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Blombacka.
Tva ”kérringer”
i
”bakerstuga”

~ Teckning av Evert.

Bild och minnen
Evert Jernberg ( 1910-1996)

Bakstugan 1 Blombacka var en naturaforman. Brénslet - den s k lysveden som
maste vara bjork - fick hamtas pa fabrikens vedbacke. Vedbacken var upplags-
plats for ved till ang- och glodgpanna. Eldarna Gustav 1 Spanga och Alfred
Svensson sdg inte med blida 6gon, néar det kom nigon och drog ut de finaste
bitarna ur de langa vedtravarna. Ett bra sitt att komma pé god fot med de bada
eldarna var att hjdlpa dem med vedinfrakt till respektive pannor. Efter en sddan
hjalp kunde det t o m hédnda att Gustav pekade ut var den bésta veden fanns att
hdmta. Veden, som var 1 meter-langder, maste i regel klyvas och torkas. Bra tork-
stillen var innanfor glodgpannan och 1 hardningsverket. I hardningsverket elda-
des ugnarna med stenkol och ovanfor ugnarna riddde en intensiv hetta.

Allt arbete med veden skottes 1 regel av husfadern dér sddan fanns - om inte - av
nagon son. Jag har ett minne av ett sddant vedtorkningsuppdrag som tolvéring: ”
Pé en bank 1 hardningsverket satt hardméstare Gronkvist. Han hade nyss lampat
in kol 1 ugnen och satt nu och torkade svetten ur pannan. Jag hade knappt satt



mig pa samma bénk, forrdn gubben borjade att berétta historier. Jakthistorier lag
honom varmt om hjirtat. Jag lyssnade med stor intresse pa hans berittelser”. An
idag kommer jag ihdg historien om Raggan och Gopan och historien om Olle An-
nersa och Getabocken.

Nér veden sd sméningom kommit till bakstugan flyttades ansvaret for bakningen
over pa husmodern och den ”grannmora” som lovat hjélpa till. Valde husmodern
att baka pa formiddagen, skulle degen sittas kvéllen fore. Hade hon stor familj,
som vanligt var forr 1 tiden, var det mycket som skulle klaras av innan hon kunde
borja det egentliga arbetet med bakningen. Vid den tidpunkten hade hon gjort
mer 4n en vinda till bakstugan for att lagga in ved 1 kamin och stekugn. Det gill-
de att allt var varmt nir bakningen skulle borja.

Bakningsproceduren gick till pa foljande satt:

Den jista degen delades upp i dimnen - lagom stora for en kaka. Amnena fick se-
dan ligga en stund ytterligare for jasning.

Kakamnet kavlades si ut till [amplig tjocklek, fick darefter en be-handling av
“pecken” eller naggrullen. Slutligen fick kakan sin form och sitt mitthal av kak-
formen.

Stekningen fordrade erfarenhet och kunnande - inte minst arbetet med gresslan.
Med gresslan flyttades den tunna kakan fran bakskivan in 1 stekugnen. Under
stekningen gillde det att med lysveden hélla ugnen varm och med "lyse”.

Efter stekningen lades brodet pd den s k ollan, dar en viss eftertorkning skedde.
Mjukbrod bars till hemmet liggande pé ollan. Tunnbrodet traddes pa spett av
barkad granstor. Vid hemkomsten hdangdes spett med brod upp for torkning t ex 1
kokstaket.

Efter ndgra dygns torkning lades brodet 1 en stor traléda.

Nu kunde en belaten husmoder lagga locket over ett brodforrdd som skulle tacka
familjens behov 1 méanader.

Gévor och gengavor talar ett ordsprak om. Efter ett brodbak fordrades alltid na-
gon bekant en farsk ”smakkaka” av husmodern - en gdva som alltid medforde en
gengava.

Spatterud 1983



Vedbacken.
Teckning awv
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