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Under det svara missvaxtaret 1868 anvandes brod av sammanmald (ej siktad) havre. Detta brod
bakades tjockt och man &t det farskt, torkat blev det sa hart att man ej kunde fortara det, tunt
kunde man ej baka det for att da torkade det fortare och blev oatbart. | manga hem fanns varken
rag eller korn att blanda i havren utan man maste baka bréd av enbart havremjol. Detta brod hade
en besk och torr smak, i en del hem kunde finnas litet rag eller korn att blanda i havren, och da blev
brodet nagot battre, men endast det namnda aret vet jag att havre anvands till broéd nagot allmant,
men torde ha forekommit nagon gang i nagot enstaka fall.

Rag var ju den vanliga brodsaden, men blev ragskorden klen sa forekom det ofta att man
blandade en tredjedel korn i ragen, och av denna blandning blev ganska gott brod. Brodet
bakades i tjocka runda kakor och ats mjukt. Dessa kakor kunde forvaras i 2 & 3 veckor utan att
hardna varre an man kunde &ata dem.

| slutet av 1800-talet borjade man att baka tunnare bréd med hal i kakorna som upphangdes i taket
for att torka, och sedan ats det torkat. Benamningen spisbrod och knackebrod forekom inte pa den
tiden.

Fanns det godare brod anvandes det pa helgdagarna annars fick vardagsbrodet duga. Till helger
och andra hogtidliga tillfallen bakade man brod av vetemjol, aven skorpor bakades av vetemjol.
Dessa bakades och graddades i sma runda bollar, som efter graddningen skars i 2 halvor, som
torkades i ugn och sedan doppades i kaffe, men kaffe anvandes intet var dag pa den tiden, det var
endast helgdagar och vid hogtidliga tillfallen som kaffe anvandes.

Stends den 23/8 1933

AV Carlsson



