Bragd og

kager

AF TORSTEN BALLE

Omkring 1900 kom min yngste morbror i laae i Randers.
Mellem de seerheder, han havde med hjemmefra, var den,
at han altid spiste rugbrad til maden, selv til pandekager.
Det syntes svendene var grinagtigt, og det méatte han hgre
meget for, men sadan var jo skikken i Ty. Nogle har ment,
at det var et tegn pa fattigdom, og at man spiste bred til for
at spare pa den varme mad, men det kan ikke vagerigtigt,
for selv i de mest velhavende hjem spiste man bred til
nassten al slags mad, som man ogsa ger i Frankrig,
madkunstens hovedland. Alle gamle beskrivelser af Ty og
tyboer er da ogsé enige om, at tyboerne ved, hvad der
smager godt, og at maden spiller en stor rolle.

Knud Aagaard siger 1802: " Nagope gives noget sted,
hvor bonden i almindelighed lever bedreendi Ty. God
mad og stakt @l bestrasber enhver, endog den fattigste, sig
for altid at have pasit bord. - Man harer tjenestefolk langt
sjaddnere sparge, hvor stor lannen er, end hvordan faden
er. At man er vant til sd god en kost er nok arsagen,
hvorfor langt faare karle og piger forlader Ty end de andre
jyske provinser. Kun f& begiver sig til Norge, og til
Sjadland og K gbenhavn nassten ingen.”

Fer man fik kartofler, havde man naesten ikke andet at
spisetil kgdet end brad. | kornfattige egne matte man da tit
blande frg af spergel, skragope, agerkdl og andre planter i
melet, jaendog avner. Det var derfor en hel omvadtning,
daman begyndte at dyrke kartofler i starre omfang. Sa
kunne man klare sig, selv om det var smét med bradet.

| Ty har der altid vaeret korn nok. Den fede lerjord i det
ostlige Ty var ikke sa godt egnet til rugavl, sd der avlede
man byg, men pa de |ettere jorder avlede man i regelen
mere end nok til at bredfade Ty. Aagaard siger ganske
vist, at det kunne knibe, men hanstabeller over udfarsel af
korn til Norge og Alborg viser dog, at der blev et ikke s&
lille overskud, i regelen over 1000 td. rug om éret alene fra
Nordty og Thisted. Mor havde hgrt om, at nogle blandede
bygmel i rugmelet, men det skete vist kun, fordi folk helst
klarede sig med deres eget korn, og bygmel gjorde heller
ikke bredet darligere, kun blev det mere tert. Men bred
manglede man ikke, og der skulle meget til. Ikke alene
blev man ved at spise brad til den varme mad, selv om
man havde faet kartofler, men om foraret og sommeren og
i hgst, daman arbejdede i marken, spiste man 6 gange om
dagen, omtrent hver tredje time, og mellemmaltiderne,
formiddags- og eftermiddagsmellemmad, bestod af gode
mellemmader med pélag og med hjemmebrygget @l til, ja
det haandte, at karlene, der skulle i marken, fik et par
kovringer med i lommen. De kunne jo gé hen og blive
sultne! Fidusen med de mange maltider var, at man ikke
spiste s meget til hvert maltid, og at maven aldrig var
overfyldt og heller aldrig tom. Sa arbejdede man bedst.

Bradbagning var derfor en vigtig del af kvindernes
arbejde og en meget ansvarsfyldt del, der kraevede megen
viden og megen papasselighed. Mange slaggtsleds erfaring
gjorde dog, at arbejdet gik temmelig let fra handen, og kun
siaddent blev mislykket.

Bradkorn

Den farste betingelse for at fa godt bred var at have godt
mel. Det kunne der kun blive af godt korn, og det var
maendenes sag at skaffe det. Det skulle vaare fuldmodent
og tart, og det skulle vaare renset godt. Kornet blev altid
béret op pa stuehusl oftet, og det skulle passes godt med
kastning, for at det ikke skulle braande sammen eller blive
muggent. | fugtige & kunne det knibe at fa kernen skrd’n,
hérd og ter, og sa skulle kornet tarres, inden det blev
malet. Ellers kunne det blive til dgj i kvaarnen. Man kunne
tarre (let pa bilasggerovnen eller i en skuffe under
arnestedet, men da der kom maltgareri i Dragsbak, var der
mange i Nordty, der sendte det klamme korn dertil.

Mel

Kornet blev malet pA mgllerne. Der var handkvaane pa
nogle garde, men de blev kun brugt, ndr man skulle male
malt eller grutt korn til svinene, og s&dan havde det vist
vaget i lange tider, for der var mange maller i det frugtbare
Ty. Defleste af de smavandmgller, der havde vagret rundt
om ved bagkke og aer, var nedlagt far 1750, og i stedet for
blev der bygget mange vindmeller. Midt i 1800rne var der
i regelen mindst én vindmgllei hvert sogn, sdingen havde
langt til malle.

Pa den tid malede man kun groft mel pd mallerne. Far
hver bagning kerte man til mglle med det korn, man skulle
bruge, eller ogsd kom en mellerkarl efter kornet og
leverede det tilbage som mel. S&dan var det i Mors hjem,
men det var maske, fordi der var en del konkurrence
mellem de mange mgller. | en almindelig gard brugte man
gerne omkring 100 pund mel til en bagning, og der skulle
ogsa vaae nok til husholdningen indtil naeste gang, man
skulle bage, men mere fik man ikke malet ad gangen, for
det var naesten umuligt at opbevare mel i langeretid, uden
at det tog skade. Det kunne let blive mow’'n, ramt og
bittert, eller der kunne g mider og andre smédyr i det.

Ville man have sigtemel, métte man selv lave det, og
det havde Mor vaaret med til som ung. De havde en rund
tem:s, timse, lavet omtrent som en meget stor harsigte.
Den blev anbragt pd en ramme, der latvaasover ensdl:,
selde, en stor firkantet kasse med ret lave, skrasider. S&
kom de groft rugmel i timsen og skubbede den ret hurtigt
frem og tilbage pa rammen, sa det fine mel dryssede ned i
selden. Det groveste, der blev tilbage, blev lagt til side og
kom siden i det mel, man skulle bruge til grove rugbred,
grow: kager, som jo sa blev endnu grovere. Det gjorde nu
ikke sAmeget, for det var altid kun en mindre del af melet,
der blev timset.

Grovkager.

N&r man havde melet hjemme, skulle konen eller en
voksen pigei gang med A d&j:n, at dejne. | Mors hjem
dejnede dei en aflang. stor trakasse, endgj:n eller
dej:nkist, der stod pato planker, be:der, men man kunne
ogsa bruge et almindeligt rundt traskar. Det gjorde vi
hjemme, og det kaldte vi s endéj:nkar. Rugbrad blev
altid dejnet i vand, der skulle vaae " lidt mere varmt end
lunkent” . Det skulle syrnes med surdej, som havde ligget



tert og godt i dejnekisten i kekkenet siden sidste bagning.
Surdejen blev braskket i stykker og fordelt over
dejnekistens bund. S komman en del af melet i, og
derefter vandet lidt efter lidt. Farst rarte man det i melet
med h&nden, men snart blev dejen satyk, at man métte til
at adte, og si adtede man mere og mere mel i, S& meget, at
dejen kunne slippe haanderne og sige svup, nar man trak
den knyttede hand op af den. Man sagde, at dejen skulle
adtes, til den kunne snakke. Man brugte ikke at dejne i
koghedt vand, skolddejne. Mor havde hert om, at nogle
gjorde det, men hun mente, det var ndr der var fejl ved
melet. Nar man var faadig med dejningen, blev der lagt et
1&g over dejnekisten, men der blev ikke lavet korsi dejen.
Derimod var der nogle, der slog kors for ovndgren, nar
bradet var sat ind. Nogle kalder det magi og overtro, men
en gammel kone, der blev spurgt om, hvad det skulle
betyde, sagde: " Det betyder, at vi beder Vorherre om at
velsigne brgdet.” Og H. P. Hansen fortedler da ogsi
"Bondens brgd”, s. 197-199, at nar der blev sldet korsfor
ovnen, var der nogle, der sagde: " Gud signe bradet!” eller
”| Jesu navn!” Der blev dejnet om morgenen, og sa skulle
dejen st og lag tes, haeve, til om aftenen. Det kunne ske, at
dejen ikkerigtig ville heeve, maske fordi den stod for
koldt, eller fordi der var noget i vejen med surdejen. Mor
kunne ikke huske, at det var sket for dem, men hun havde
hert, at nogle sd kom en varm sten i dejen.

Om aftenen skulle de s adte mere mel i. De satte
selden pa en baak i kekkenet, kom mel i den og tog sa
noget dej fradejnekisten op i selden. Og sa skulle der
bruges kradter. De adtede med knyttede haander, og de
skulle helst arbejde, s de svedte, for dejen skulle varre
meget hard, hvis bradet skulle blive godt. Folk sagde, at
man ikke métte synge, ndr man adtede, for sdville bradet
faentang' ramp, en dejrand, forneden. Mor mente, at det
var rigtigt nok, for hvis man sang, kunne man simpelthen
ikke adte s& hardt, som det var ngdvendigt.

Nér dejklumperne var adtet faardig, blev de adtet
sammen, og s skulle dejen igen std og haeve, til bradene
skulle slas op, formes. Det skete pa kgkkenbordet. Man
tog sa stort et stykke dej fraselden, at der kunne blive fire
grovkager af det, adtede det godt igennem med mel, delte
det og trillede stykkerne til brad, der skulle vazre lige tykke
overalt. Devejede fral2til 16 pund. Alle bradene blev
stillet ved siden af hinanden p& kegkkenbordet. Var de sl et
op om aftenen, stod de til naeste morgen, men var de farst
sldet op om morgenen, stod de kun to-tre timer, inden de
skullei ovnen. De blev smurt ovenpa og pa siderne med
hjemmebrygget @l eller med rdmadk, der havde vaeret gemt
i en flaske. Sa blev ereng:, skorpen, blank og tagt og
mugnede ikke salet.

Inden man slog bradene op, havde man taget et par
handfulde dej fratil surdej. Det blev adtet sammen med de
dejrester, der kunne skrabes af dejnekisten og selden, og
gemt til nasste bagning.

Sigtekager.

I Mors hjem bagte de sigtebradet far grovbradet. Nogle
stede gjorde man omvendt. Sigtebradet tog ikke nasr s&
lang tid som rugbradet, dels fordi det var dejnet med gaa,
haevede hurtigere og ikke skulle adtes sd hardt, dels fordi
det blev hurtigere bagt. Til sigtebrad dejnede man ogsdi
dejnekisten og altid til en hel ovnfuld brad. De dejnede i
varm, skummet magk, men tit kom der ogsa noget

sedmadk i, saxlig til jul. Gagren var flydende glgae, der
var gemt i en krukke, fra sidste gang, de bryggede. Nar
dejen var haevet, blev den adtet igennem i selden, hvor den
igen stod og haevede lidt inden den blev lavet i brad.
Sigtebradene vejede kun 4-5 pund. De blev ogsdsmurt i gl
eller ramadk eller, hvis de skulle vaare rigtig pame, med
ag. Sablev de prikket med en gaffel, og somme tide skar
man nogle skra snit oveni dem.

Kovringer.

Hver gang, man bagte sigtebred, skulle der ogsa vaae
pladsi ovnen til de uundvaalige kovringer. De var lavet af
en god gaardej med sedmadk, smer og sur flgde. | Mors
hjem brugte man hvedemel til dem, men de kunne ogsa
laves af rugsigtemel. Dejen métte ikke adtes s hard som

til bred, og der blev trillet boller af den, som skulle sta og
haeve lidt, inden de kom i ovnen uden for sigtebradene.
Bade rugbrad og sigtebred blev sat lige pa ovnbunden med
sko:d, skodde, men bollerne blev sat pa plader, ikke sa
meget for renlighedens skyld, men fordi det ellers var
umuligt at fadem ud. De var bagt feardig fer bradet og
blev taget tidligere ud, og sd blev de klavet med en kniv og
sat til side. Nar man var faerdig med bage bred, og ovnen
ikke var sdvarm laangere, blev de sat i ovneigen for at
blive bagt harde og |lysebrune. Der blev bagt mange, for de
kunne holde sig nassten sé& laange, det skulle vaare, blot de
stod pa et tert sted. Tit blev de gemt i en stor kovringkasse,
der havde sin plads oven pé bilasggerovnen. Madk og
kovringer eller gl og kovringer var nemme og gode
middagsretter. Madken eller gllet blev kogt og sadet med
noget sukker, og sa blev kovringerne bragkket i stykker og
kommet i, nar fadet kom ind pa bordet med madk eller al.
Man spistejo ikke af tallerkener dengang. Kovringerne
skulle veae sprolere, meget sprade, helst sddan, at den
skarne side bulede lidt opad. Sa var de hule indeni og lette
at knuse. Var overfladen hul, var det et tegn p&, at de var
knd:tere, benharde. Savar de naesten ikketil at brakke
eller bidei stykker. Blev nogen sulten mellem méltiderne,
kunne de bare gatil kovringkassen, og til kaffe spiste man
ogsatit kovringer. S kom der gerne smar pa dem. | Sydty
kalder man sméa sigtebrad kovringer, og de blev ikke bagt
hérde.

Ekager.

Isae til jul blev der bagt mange kovringer, men dablev der
0gsa bagt andre smabred. Man bagte altid &-kager af god
sigtebradsdej der var dejnet i sasdmadk. Den feardige dej
blev trillet i enlang palse, omtrent 15 cm tyk, der blev
klemt lidt flad og skaret over patvaa's som ca. 7 cm brede
skiver. De sma bregd blev smurt i sy og sat pa plader, men
de métte ikke rare ved hinanden, for der skulle vaare
skorpe pa alle sider, sd de kunne holde sig hele julen. Man
skar dem over som boller, men med to snit, sa der blev tre
stykker, og spiste dem med smar og godt palaag som fedt
férekad eller rullepglse.

Hvad ordet &-ka: g egentlig kommer af, er ikke klart.
Man har gedtet pa, at det var ssmmensat af aag og kage,
men der har aldrig, s3 laange de gamle kunne huske, varet
&g i dem.

Ruglever.
Kovringer og ekager bager man endnu, men en tredje slags
brad, ri:lier, bager man ikke mere, og kun fa addre



mennesker husker dem Ordet rii:li ma betyde rug-leve, og
leve er er gammelt navn for et mindre brad. De blev lavet
af sigtebredsdej og isa til jul. Det var runde brad pa
starrelse med en stor tallerken, og de blev brugt som
gavebrad. Det var skik, at tjenestefolk fik en rugleve med
hjem i julen, og man bagte ogsa nogle il fattige folk og
enlige, der boede i naarheden af gérden. Den saxlige form
skyldes sikkert meget gammel tradition.

Skrabekager.

Der blev altid lidt sigtebrgdsdej siddende pa bund og sider
af dejnekiste og selde. Det blev skrabet af og formet til
flade kager, der blev sat lige inden for ovndaren, nar
bradet var kommet i ovnen. De blev hurtigt bagt, og satog
man dem ud og spiste dem, mens de var varme. Dem
kaldte man skrabekager eller skoldkager.

Vakker

Hvor der var barn, blev der gerne lavet en wak til hver af
sigtebradsdej. Tit lavede de dem selv. De blev formet som
en aflang bolle, der i den ene ende blev trukket ud i en
lang spids, som blev bgjet tilbage i s-form, sd den dannede
hals og hoved som paen and. | den anden ende blev der
trukket en mindre spids ud som hale. Nogle lavede ogsa
smavakker, der blev sat paryggen af de store. Det var
adlinger. Dejen kunne godt blive noget gra af de sma
svedige fingre, men det gjorde ikke noget. VVakkerne blev
sat lige inden for ovndaren og spist, s& snart de var bagt.

Ngdder .

Til jul blev der ligesom nu bagt mange nagdder, men det
var ikke peberngdder. De blev lavet af gaardej, og der kom
smer, lidt puddersukker og ganske lidt kardemommei,
men hverken peber, nelliker eller andre krydderier. Man
trillede lange, fingertykke paiser af dejen og skar dem i
sma stykker, mens man trillede dem lidt frem og tilbage
med handen. Safik nedderne omtrent samme form som
bismarcksklumper. Hjemme satte vi dem pé plader et sent
arbejde -, men i Mors hjem trillede man dem i mel, for at
dei ikke skulle gro sammen og smed dem saind p&
ovnbunden, hvor de blev bredt ud i et tyndt lag. Nar de var
lysebrune, blev de raget ud i et hylsklaade, et uldent lagen,
og sdtog to mand fat i hver sin ende af lagenet og trak
sadan, at ngdderne blev gnedet mod hinanden. Ved den
behandling blev ngdderne helt blanke, og nér de sa var
blevet kolde, og dampen var gaet af dem, kom deigeni
ovnen for at blive bagt harde. De skulle ligesom
kovringerne vaere meget sprade, sa de kunne knase, nar
man bed i dem, og der blev spist store maangder af dem i
julen. Hjemme bagte vi s& mange, at de fyldte godt i en
stor vaskebalje. Bade barn og voksne morede sig med
naddel ege som " Ngdder i haande”, " Pikke mus”, "Min gris
Iaber i skov”, " Effen eller ueffen” og andre, og man kunne
ogsa spille kort om dem. Ngdderne kom i en stor
|aarredspose, som blev haangt op pa en varm skorsten, sa de
kunne holde sig terre. De skulle helst vare hele julen og
januar maned med, men kyndelmisseaften, den 1. februar,
skulle ngddeposen tammes.

Fine kager.

Paden godejordi Ty havde man tit forsggt at dyrke
hvede, men i begyndelsen blev hgsten tit mislykket, enten
fordi hveden frgs ud, eller fordi sommeren ikke var varm

og ter nok. Farst dader kom nye sorter frem, der egnede
sig til klimaet, kunne hveden rigtig lykkes, men det er
aldrig blevet en almindelig kornsort i Ty. | min Mors hjem
blev der dyrket hvede, og derfor brugte de nok mere
hvedemel end de fleste, men da det amerikanske hvedemel
kom frem, blev brugen af hvedemel - eller formel, som
man kaldte det - aimindelig i de fleste hjem, farst kun til
hgjtider, men senere ogsatil daglig.

Brad af hvedemel kaldte man fi:n kager, selv om der
var lidt rugsigtemel i dem. Man kaldte dem ikke
franskbrad eller hvedebrad, og hvis der var mest rugmel i
dem, kaldte man dem stadig se’ tekager.

Fejl ved bradet.

Var ovnen for varm, kunne brgdene blive svedne ovenpa.
Det skete nu ikke ret tit i en stor ovn, maske fordi ovnloftet
l&salangt over bradene, men naturligvis skulle man setil
bradene en gang imellem. Det kunne man let, da man fik
jernlager for ovnene. | addre tid, da man lukkede med en
tragplade, der blev klinet med ler, var det nok mere
vanskeligt.

Hvis bradet ikke var adtet godt nok eller ikke slet
ordentlig op, kunne det faandre fejl. Hvis der blev blaaer i
skorpen ovenpd, var de swalere, og de var gw:nere, hvis
der kom blaaer inden i brgdene. Var der et langt, smalt hul
midt gennem bradet, kaldte man det en dow’en leg’, et
dovent lagy, fordi man mente, at den, der slog bradet op,
havde sparet pa arbejdet.

Men der var vaare fejl. Bradet kunne falde noget
sammen under den gverste skorpe, fald frag ereng:, tit
hvis bradet ikke var ordentlig gjémel-so: ged, gennembagt.
Bredet kunne blivetang’, klaagt, eller fa en klaeg rand
forneden. Det kunne skyldes, at kornet ikke havde vaeret
rigtig tert, da det blev malet, eller at brodet ikke var
gennembagt, inden det blev lagt hen for at swals, svales.
Brgdet kunne ogsa blive smolere, smuldret, sd det ikke
kunne haange sammen. Rugbrad skulle vaare meget fast og
teg i krummen. Sigtebrad nok salet, issa hvis der var
hvedemel i, men det kunne blive for let og luftigt. Sdvar
det fukhs eller swam: pere.

Bradets opbevaring.

Nér bradene kom ud af ovnen, skulle de vaskes hurtigt af
nedenunder med en klud og varmt vand, mens de endnu
var varme. Skorpen var sa hard, at den kunne tale det uden
at blive blad. Sa skulle de ligge en tid og dampe &f, til de
blev kolde. Sigtekagerne blev lagt ind pa en seng, men
grovkagerne pa et bord. Undersiden skulle vende op, for
ellerskunne der blive en klagg rand forneden i bradet.
Bagefter blev bredene lagt ned i kad deren pa tremmer
under loftet eller p&en hylde. Nogle lagde dem ud i laden i
en kasse eller en kiste. Pa stuehusloftet kunne bragdene let
blivefor tarre.

Dader sommetider var nogle uger mellem
bagedagene, kunne de sidste brad let blive mu:le, mugne.
Lidt mug udenpé gjorde ikke noget. Det kunne man skrabe
af, hvis man ikke ville spise det, men s& blev man regnet
for at vaere nu: den, kraesen, og det var en skam.

Kaffe bred og smakager.

Til det fine brgd herte ogsa boller af hvedemel sdej, men
det var vist noget ret nyt ligesom hweéde-brg' e, en slags
julekage, lavet af hvedemel, sgdmadk, gaar, sukker og



smer eller fedt. Der kom rosiner i og en lille smule muskat
eller kardemomme. Dejen skulle vaare let, og nér den var
faardig, blev den klappet flad, der blev strget kanel pa, og
sa blev dejen foldet over, si der blev en stribe kanel midt i
brgdene. Man métte passe p4, at de blev godt
gennembagte. Ellers blev de let kleage, fordi der var sa
meget smar og sukker i dem. Til fester bagte man
hvedebrad i den store ovn, men ellersblev de farst
amindelige, da man fik komfurovne, for de skulle helst
vare nogenlunde friske.

/Eldre end hvedebrgdene var taaterne, der stammer fra
entid, daman havde arnested og ikke komfur. De blev
bagt i entaa:t-p&:nd, en tegtepande, der var flad i bunden
og rund. Den stod pé ben, og der var et 1&g til den. En
rismelstearte blev lavet af et halvt pund rismel og 12-14
ag. Dejen kom i taartepanden, som blev sat pd arnestedet
over glader, og der blev ogsd lagt gleder palaget. Denka-
str&:|, der er omtalt i 8rbog 1976, s. 54, og som der ogsa
blev bagt i pa arnestedet, ma have vaaet noget lignende
som en taartepande.

Uden ovn kunne man ogsa lave ba’ kelser, klejner.
Samme dej brugte man til nogle sma, runde boller, der
ogsablev kogt i fedt, men blev trillet i stadt melis, nér de
kom af gryden. Nogle kaldte dem bram-puter.

Alle andre smakager blev bagt i ovn, og der blev bagt
mange, isaa til jul eller til fester, men ogsa ellers, for man
skulle helst have smakager i huset altid. Daekujo korn: en
menesk! og ingen métte ga fastende bort. | det mindste
skulle de da have et par smakager, og hvis det var voksne,
méske et glas vin eller mjgd. Som dreng blev jeg engang
budt smakager og mjed inde ved bordet, hvad der gjorde
mig meget forlegen. Ellers stak man bare en dreng et par
kager i handen, ndr han gik. Det var sd nemt og ligetil for
begge parter. Var det en pige, der komi et axinde, gjorde
man gerne mere ud af det. Hun kom ind til bordet, og der
kom en bakke ind med et par kager pa en tallerken, noget
gelé paen asiet og et glas vand med en teskei! Meningen
var, at hun skulle tage noget gelé med teskeen og lasgge
det pa en kage, men det skete, at pigen ikke kendte skikken
ogi sinforvirring tog en skefuld vand eller drak af glasset
til hemmelig morskab for bagrnenei huset.

Ved brylluper blev gassterne gerne budt velkommen
med et stykke spillemandsmusik, nér de kom for dgren, og
nar de kom ind, skulle de have et par smakager og et glas
vin. Som stor dreng var jeg indbudt til et bryllup i et

fremmed sogn, fordi jeg spilledei kirken. Det var gjort i en
god mening, men dajeg arme dreng kom listendeind i
gérden, hilste spillemaandene mig som en slags kollega
med fuld musik. Jeg blev meget flov, men jeg fik mig da
kantet ind ad fordaren, hvor forskafferen stod parat med
kager og vin og bad mig velkommen, som om det kunne
have vaaret selve prassten, der kom.

Det gjaldt om at have mange slags smakager. Der var
jodekager med en klat syltetgj eller lidt asggeblomme og
hakkede mandler eller kanel pd, knepkager omtrent af
samme degj, agg, mel, smar, sukker og hjoretakssalt, og
skéret ud med en kagespore i skra firkanter ligesom de
tynde sirupskager, men glaserede med asggehvide og
sukker. Der var smakringler af dej med sur fledei og
sukker pa, krumme kager, der blev krummet over et
kosteskaft, mens de var varme, korendekager og sprutter
(vanillekranse). Strutter var lavet af en god geardej. De var
firkantede, og hjgrnerne blev trukket ud i spidser med
fingrene.

Formkager kendte man ogsa. Formen var rund og ret
hgj, videst for oven, og i dens yderside var der tunger.
Midt i formen var der en rund top, der var smallest for
oven. | sadan en form bagte man sodakager og andre
formkager.

Efterhanden holdt man op med at bage rugbred
hjemme. Det var et tungt arbejde, og da der kom bagerei
stationsbyer og starre landsbyer, hvor mange ikke havde
stor ovn, kabte flere og flere deres rugbrad af dem eller
byttede med rug for brad. Bagerne fik snart mange kunder,
og flere kom til, da de begyndte at kare landture. Endnu
omkring farste verdenskrig 1914-18 bagte man dog
rugbrad i den store ovn i nogle garde. Vi gjorde det ogsa
hjemme under krigen, fordi brad og mel var rationeret. Der
kunne blive mere brad, hvis man kebte mel i stedet for
brad og bagte selv, og der skulle meget rugbred til nogle
store drenge. Vi havde ikke surdej mere, men sa brugte vi
gaa. Bradet smagte anderledes end rigtigt rugbrad, men
det kunne dafylde lige sdmeget i de sultne drengemaver.

De fleste ude pa landet blev dog ved at bage andre
slags bred og kager til jul i den store ovn, salaange man
endnu havde den og kunne skaffe braandsel til den, men
efterhdnden bagte man mest i komfurovnen. Den var
nemmere, men vi, der husker bradet fra de store ovne,
synes, at sdgodt bred far vi aldrig mere.
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