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Komogmollu

Stubnolb nord for Gudhjem.
Fotu A. C. Holn ca.1890.

Hjemklern med ktar n s rene

Rugen har siden middelalderen vsret bornholmern€s
vigtigste kornart. Rugenvar brodkorn og den var i god
pris. Pa Bornholm, i resten af Danmark, i Nodtysk-
land og rundt om Ostersoen var og er rugbrodet, ofte
bagt med surdei, denvigligste brodsort.I tidligere tider
kunne man vare nodsaget til atblande mel afbyg, arter
eller vikker i rugmelet for at droje pe det. Rugdyrknin-
gen prioriteredes hojest, men bygarealet indtog det
stsrste areal. Det var den komsort, der havde de fleste
anvendelsesmuligheder: I4alt til ol ogbrendevin, grod
som bekendt var daglig kost og endelig blev byggen
brugr som foderkorn. Havre dyrkedes i eldre tidnesten
udelukkende ti1 foderbrug. Kun i verste nodstilfelde
blandede manhavremel idejen, og havregrod afvalsede
srvn blev lbrst kendt i vort arhundrede.- 

ilvede var en ,luksuskomartn. I lobet af l80Oarene
begyndte nogle fa at dyrke den, men forst efter sidste
verdenskrig er hveden blevet en almindelig kornart pe
Bornholm. Hvedebrod var luksus, noget man kun spi-
sle til hojtiderne. Dagligt brod \,ir rugbrod, skulle det
v€re fint var der sigtebrod, dvs.brod afsigtel rugmel.

Komet skulle males 1i1 mel for det kunne bages til
brod. Blandt de forste oreknisken opfindelser var defor
kv&rne og msller.I tidligmiddelaldereller i slutningen
afjernalderen fik man ,hiemkvernen, dvs. to tilhugge-
de kvernstene, hvorafden ene kunne rotere ovenpe den
anden. Stenenevar anbrast i en trEkasse. Kvernen var



Da dngligebrod
B agermester M. C hristen sen,
bjn, fensler de ubagtc brcd
zted arbejdsbordet: ldget ozter
dejtruget.
Fata N. Ehwing 1951.

S?ititigte med hestehdrs el
til hjemnuigtning af me/.
For* ned de hollandske moller
hom der sigrettztker i mollerne,
sn man.hunne Jd Jinr nel rilbage

tung at bruge og mes! egnet til at knuse kornet med.
Senere blev hjemkveernen issr brugt til naling afmaL!
ti1o1. Vandmollen, der ogs! har aner i iernalderen, var
iarste skridt pe vejen til vor tids avancerede mollerier.
Der var vandmsller ved mange bornholnske girde, og
smifolk har, sikkert som en del afderes lon, kunnet fi
malet deres mel her. I sluhingen af middelalderen
vandt stubmollerne indpas pi Bornholm 6r lorsr i
midten af1800irene at blive lbrlrengt afde merc eflek'
Iive hollandske vindmoller. P! Bornholm har der veret
c: .  120 vandmoller og 125 vindmol ler.

Indtil sidste Arhundredskifre loregik nesten aL brod-
bagning hiemme pa gardene. Man bagte efter behov,
l-ypp:gr hver 14. d"g el ler en g.,ng on m.:rede r.  al-
efter hvor mange man var pe gArdene. Det synes ofte at
have veret huslederen, der havde ansvaret for,hednin-
gen< afovnen, men det var hr.rsmoderen og pigerne der
lagde dejen, lormede og bagte brodene. Saedvanligvis
bagre man rugbrod og kun ganske Ii sigtebrod. I en ovn
kunne man have ca. 20 brod og de veiede 10-12 pund
stykker. Bornholmske rug- og sigtebrod blev lremstillet
som tllsvarende bfod i resten afDanmark.

Efterhinden begyndte der at dukke erhveNsbagere
oO forst i byerne) senere ogsi pe landet. De var lorst og
ftemmest rugbrodsbagere og de korte rundr og solgre
deresvarer ved folks dsre. Tidligere varderolre knyttet
bagerier !il mollerne.



Rugbro$ sigrebrod og surbrod

Ca.11,  kg gnet

2 tsk lalt

1204 gr sigtemel
100 gr hredemel
5A gr ger
2 tsk ,ah

100 Er toineledt

rla / lu ken sorlmalk
1/a I lunhent (brondy'.und

Ca. t hg sigtemel

2 tsk sdh

8

sL ej
Rugmel, vand og evt. sukker rcres sammen og srer til-
dukket pietlunt sted i 2til3 dogn. Surdejen er derefter
klar til brug. For hver bagning tager man en klump dej
fra, rorer den evt. op med mere rug og vand, og srtter
dent i l  s ide pa et kol i$ sled. Peden made kan mangcm-
- " . , .  

" " " "  
- . . n " i  f r .  c . n o  r i l a , n o

Rusbtod ned sudej
Ca.l kgafrugmele!, vand, sah og surdej eltes sammen
ril en lind dei og ster pA et lunt sted ca. 1 dogn. 6ltes
igennem med reslen af rugmelet, formes til 2 rflange
rugbrod og efterhever l-2 timer. Hvis dejen ikke er
hevet ordentligt, kan man evt. rilsctte y, pakke gpr og
Lade den heve lidt langere. Husk at tage de' fra lil sur-
dej r i l  ne.r< bagr; .1g: Brodere pr i l , le" med en gafGl.
pensles medvand, rggehvide eller ol ogbages ved 200'
ca. I time. Pensles med vand lige elier brodene €r taget
ud afovnen og drkkes med et linnedklpde, sA skorpen
ikke bliver lor herd.

Bagning med surdej har neget ganle aner. trbn har
ogse brugl at lade dejen have ved rselvsurningn, dvs.at
lade den sammensltede dej hvile til den af sig selv
begyndte at ge i garing. Eller man undlod at rengore
dejtruget, p! den medekunneman ogse fn den ny dej til
at  hpve.I  s idstedel af lB00tal ler har mandogsom regel
brugt slger som havemiddel, indtil man omkring
arhundredskiftet kunne kobe presset ger, et biprodukt
fra bryggerier og spritfabrikker.

Gadt sigtebrod Jra Aspesgdrd i Asrcrmarie
Garen rores ud i hvidtollet. De ovrige ingredienser
blandes i, altes og haver ca. I time. Dejen eltes sam'
men igen, og formes ti1 2 aflange brod. Efterhaver y,
time, prikkesmed en gafel ogpensles med vand. Bager
ved 200" ca.40 min.

Sigtebrodsdejen har varieret lra gArd til gird. Nogle
steder har mrn vaeret mere karrig med ingredienserne
og mAske kun lremstillet sigtebrod af sigtemel, vand,
salt og g.er. Man skelnede ogs6 mellem to slags sigte-
brud: hrhsrgtebrod og Mol le.art .rd".  Det iors e var i
modsprning riL det sidste ergroverebrod alhiemmesig-
tet rugmel.

Surbrod Jra Klinr i Ve*ermarie
Ingredienserne blandes sammen og ster og hever 4 til
5 timer pi et lunt sted eller evt.mere, hvis dejen ikke er
hevet tilstrEkkeligt. Derpa eltes dejen igennem med
mere sigtemel og 6rmestil torunde brod. Prikkes med
en gaflil, pensles med vand og drysses med kommen.
Efterhever ca. I tine og bages ved 200'ca.40 min.



Ko m m m s k i ngl er og sukkerkl eaer

Dejenaltes sammen og haver ca. I rime. Gennemehes
igen og ruiles ud ril flngenykke polser, ca.40 cm lange.
Formes til kringler. Efterhaver % rime. Derefrer skal
kringlerne koges l-2 min.et par stykkerad gangen i en
gryde med rigeligt vand. Bages derefter ved 225' 15-20
min. Torres inden de gemmes vek.

Det er en tradition pe Bornholm at bruge toriede
kommenskringler. Enten som det lekre fyld i de
ovnstegte ges og snder, som irubrekkede kringleri den
sode honningsy'p eller issr som hverdagsmadJ ,kring-
lemelk., dvs.!€rm malk med kommenskringler. Man-
ge kan huskq hvordan bageren leverede en ssk kom-
menskringler pa gardene. De blev gemt alvejen pa loF
tet eller hengr pa snore i kokkenet ved komfuret, sa de
holdt sig torre. Se bsrstede man dem blot afinden de
skulle bruges.

Suk ke* l.zLiet (tuebakket)
Geren oplsses i den lune m€lls sukker, salr) mel og
smor rores i og eltes sammen. Hever %l rime. Tiilles
udi en langpolse, formes ril runde boller (der bliver ca.
20 stk.), efterh€ver l5 min.Pensles med vand og bages
20 min.ved 225o.Nar bollerne er kolde flekkes de, set-
tes ind i en 100' ovn igen og rorres ca- y2 time.

Sukkerklrverne el ier hr edeLnopperne kunne spisec
som kaflebrod med smor og sukker, de kunne bruges i
varm m€lk med kanel og sulter pe eller de btev knusr
og brugt til €blekage og i forskellige kodretter

7-800 gr h?enemel

50 gr gar

1 tsk sab

7-800 gr tualemel
125 gt stn6r (e er 100 gr fedr)
I spsk sukher
I tth sab
50 gr g..t

Bage! Manesetl
Jra Akirkebl
,minger n kommens hring ler.
Melstedgdr4 199A.



Nnt der blet bagt i tun
ltore bdgeox , sk|llc dtr
nolet s..rligt til! Derlor
bdgte ndL!kaldehqe,t,
et rundt, tullerke sfitt)
tol ntrykI btud, etie)1aI
rugbrodrdej el ler s igte-
blodsdej. Dtt bler bagt,
direktc pii "hetden,,
d1)!. ?d .{nelis blnd,

ott|n, ag det bk|) splst

rdt rdtnn. situ 12.

,Fleshakdga" er en
gdtnklel, barlfiDlhi\h
spisc. Den bler bagt
sotn u tun& bud dJ
rusbrcdsdej ned |esk
i deni. DeI hutlir lphe!

,krukkeetcr. (i dett
to-hdnhrtu krukke)
og ub,folgelig med ol til.
Me I ! tell gi ftl! bdg.o.-t 1.
Sitlc 12.



Rugbrod og :igxbrod,
bagl i bageo..) en ld
Mektdgdrd.

genLt e!, bln tu dnbragr
pd en "brrdbendek,ton i snore xar hangt op

ttuehuser. Her ld brtdene
muse- og rottesikhert,
nen mugne kunlLe denoh
bliu! Brodbendel pn
Mektedgdrds suchur
lai. Side 8.

Kannetlsbinglel og
sukkerkl,zoer pd 2.,4.
og 5. hllde, ka ting og
klatbrod pd 3. hylde,
alle,Iotrdds bt od \ dDs.
torre brod, der knlre
holde sig endog i drmi
uden at mugne. Brodene
et anbragr i et gammelt
nadskab ?d Mehted-
gdtd,, ldsfa s tu, hzJot t i I
hun husmoderen haade
nogle. SidN L



Flaskekage, skalfukage og bygbrod
640 gt sigtemel
200 gt gtoJt rugnel
5A gr g.er
t/, litti hl,lunt 1)dnd

Ii70A gl tlgnel
1tz I lunken karnenalk

5A gr S.et

3 140 gt saltet, rcgd
elet Jersk Jtdsk i st inel

Ca. t/, kg blgntl

5A gr gar

t 2

S ko lde kdg?r aJ ha lL sig kbud ldej
Dejen aeltes srmmen og h.ever et lunt sted I2 timer,
altes igennem igen, evt.med mere mel i og deles ud til
'1-6 store boLler. Bollerne rulles flade, 10-I5 cm i diam.
og 1'2 cm tykke. Prikkes ter med et grydeskeskaft.
Efterhaver % t imeogbages ved 300" 15'20 min. Spises
varme med smor pe som Dmadbrod. l.eks. i stcdet for
flutes.

S koldekagerne kunne ogsi fremstilles afrugbrodsdej,
den dej man havde rigeli$ af, nir man bagle. De blev
bag! medens man fyrede i den store bageovn, umiddel
bart indenlor ovnsmundingen. A,lan g1|Idede sig rii det
nybagte, lune brod. At spise det med smor pe og kafii
til var en ,himmerigsmundfuld*. En anden kan berette
om, at skoldckagen blev spist pA bagedagen nred varm,
roger mFd',(er.  .on b el  r : , -rr  : rdc r  bag<o,rr<n pi
,iLdt jivan., ildlorken.

I Sverigekender man ogsa til skoldckager. Hcr mener
m"n. r '  der er brsd med lorhi '  of i  ke Jl  ef .  l ' rgr t i
b:  er.  glode,.  be-egn(r r l  unidJr lbar furdrng

B or nho lm s ke I L2 s ke hdge l
Dejen aLres og stilles til hEvning i ca. l2 rimer. Bites
rgennen] igcn og dclcs i 4 stykkcr som rullesud ril flade
, pandekagef ", tykkest pi midlen, med diam. ca.30 cm.
% afll&sket legges pe hvcrt stykke) som loLdes llld over
flasket og anbringes som en flad, rund bolLe pi cn
smu( bradepande med lbldningen nedad. Efterhsver
I time. Prikkes med en gallel, pensles med !'and (eiler
oL) og bages i ovn ved 200" i I time. Spises lune.

Vores viden onl bagning afflrskekager findes nu kun
i skrifd ige kilde r. Man er holdt op med at bage dem i de
sidste irtier afsidste erhundrede. I gammel iid brugte
man isar saltet og udvander flask til brodene. MAske
harman ogsAbagr saLle! fisk og andet ind i brodene. Det
at indbagc kod, fiskoggrol1sager i brod kendes over det
meste af verden. Fra GoILand, OsIfinland, Rusland og
det baltiske omride kendes til nesten samme rugbrods'
l la ' l ,ek"ge.om J: Bornholn_. me'1 \er ku.1ne man og' :
bage sild, chalottelog og andre lakkerier ind i brsdene.
l j  -u si . l ,  og b. r  k 

"n-5Je er d<.! l . 'drc prr.rger
kcndt endDu i dag; her er der nu gerne hvedebrodsdej
med lorskeLligl lyld.

B!gbtrd
\ l"n laggrr :n turJr rder grr . t2i0 gr bygrnel og ) l
dl vand. Stir ca.12 timerdEkket afet vidt kl;ede. Dercf
terudrsres grren i den lune mr:lk, dejen ahes sammen
og hr ler,"  I  l  me. Forn-e\ r i  l  rundr brod.rg cfrer
hevcr % tine. ?rikkes nled en gaffel og pensLes med
vand og bager 40'45 min. i en 200o varm ovn.



Bygbrod er et tungt brod, vel mesr egnet som madbrodj
f.eks.til suppe. Om bygbrodvargodt ellerderligt brod,
hersker der nogen uenighed om. Det er blever bagr
under sidste verdenskrig, i 1940erne, hvor man havde
svrrt ved at fA isar hvedemel. Ogsi i l80oarene bagte
man brod afrent bygmel. Det blev sigret fint (som der
bygmel man kan kobe i dag), det smagte sodt og blev
mest brugt som hoitidsmad.

Blev ftemstillet afet almindeligt rugbrod. NAr det var
kolet lidt af, men endnu lunr, blev det flakket med en
jerntrid og de to halvdele blev lagt rilbage i den lune
ovn og 1A der til de var heft rorre. Klsvbrodene kunne
holde sig i erevis; de blev bl.a. brugt som provianr af
sofolk, somdrogpe hngfart. De smager godt, menkra
ver gode tender eller mi blodes op lor brugen.

Kauing
Bagning afkavring synes at vere en gammel tradirionJ
kendt i Danmark og Skane. De blev fremsriller afalmin-
delig rugbrodsdej; man formede to runde, fladebrod af
dejen og anbragte dem oven pe hinanden,med fedt eller
mel drysset imellem. Overfladen blev prikket med en
gaffel og penslet med vand. Ner de var fprdigbagre,
blev de skilt ad og derefter torret i ovnen ligesom klsv,
brod. Icvringerne var ogse forredsbrod, som kunne
holdesig i arevis. Devar godeat have hvis hosrenskutle
sli fejl ogderkom svere noder med sulr og elendighed.

Kloobrodog kawing

Bageredskaber,
Jn re stre rkldsel, "tjiz)d"(ildJorh) og itdrager.

Barge Jensen fra Aszesgdrd
i Q*ermarie "hder" den store
bageoDn pd Mekledgdrd, 1990.

I 3



Den bedste grod, ,srder
srode <, senem i Jalhe-
sl en ld Melst!.dgdnl:
de et hagt df hele bJg
sryt1 pd n.elb os btixer
.aen sertEret med ul
svorklat md morkr
Pu&lersuhher i eller ncd
sit|p. Senere blel) hen.
gtoden bedste festmad.
De blex ogsA kogt pti
tnttlk og sertrrdes son
u hed kanel, hker

og en smorklat. Side 16.

'ti| 
ht)e lag spiste mdtl

nzlyod", rusnelssrad
kogt ?d xa d. Pu&leL
suhker e/. sirup i nidte4
h.Dis det shltle uere godt.

xandgrd, btg kog med
tand ?d et s4)kke salter
fl.z!k. F rst sphte man
lceshet med brcd os

grcden. SAdan oar det
tradition pd Bornholn,
groden aar ahid eJter
mad. Gammelt srenbard
pd Bornholms Museum.
Side 16.



l3o1)iholnernes dria

|'NNa! 'sijl d vrw\
li/d os ri76r. S,'-2,? rt
,la om t orgent:tL og tit
tsoL anl nJknei. Det er
rcnrmdd, ncnt at til
heledc og sundt, ingen
I|)i,-l at der: alag ,alA
koge! larnnen, bvd
knllryet o8 koldt grcd"
klntter i. felbekt"nrcl
Krkkenct i ErcIsers

Ftd 187au e lih dt Jhne
giltb og stotr€ d'l!

nlkekdl&L Heri o|
berdretu og btha dhde
nnn ndlkei. Smor
kctn"Lg Joregik i natn"
pe keernet L ; ot"e r s ku ddu,
kctnenalhot, btn aJte
h o g M l n m e n  t i l e r r i s k
og uhnagtn'le kdnt'
n.zlklon stndgt tilnLl
lalt og p,lbtl og dr1)slel
t en,sft.shs" butbs)

irlelstedgdrd. Side 19.



T
Grodogoalling

Barsekpone som blev brugt,
n,it det f.ehs. shut/e btinses
sobenad 6hemad) tilsitrte hos

204 y grct)e b)Egrln
(bankegryn)

m.250 gr grcf tugmel

300 gr byggryn, groae eller
hn zhhede (bantubjg eler
perlebe)
lr-i hg sahet, udztandet flcesk,
skd h el.lign.

t 6

Groden er den €ldste afalle vore madretter. Man siger,
at grod er den larr ige: mjd -  og den r ige og ! loge: Tad:
l? Boinholm. som i  rc.ren afDanmarl ,  hJr nan r.dr
koBr grod aI byg. eller korr . ,om byggen kJtdes pi
Bornholm. Byg er en at rore ald,re,<oinarrer.  og den
havde og har mange anvendelsesmuligheder. Foruden
ar bl i \  e anvendr | l l \andgrodogbooergrodterodkog pS
mlrll,l. blev_der br ugr i Jb-l eitrge 

"'ipperl 
il vrtirrie.

som lyld I  torskel l rge polser.  og der blev bagl brod ar
den. Og i t  ke mindsr blev blggen brugt rr l  mrlr  t i l  r rem
vi l l ing afol .  T mrddelalderen ble\ ruBmeler den domi-
nerende kornart. Forst og fremmes! som brodkorn,
men og:i t-l at koge groo dl Man \agde. ar n6r en prge
kunne koge en god grod afrugmel, kunne hun gifte sigl

Sodergrod
Melken bringes i kog, byggrynene kommes i under
omronng og Koger over svag varme ca.2 timer, smages
tilmedsalrtil sidst. Serveresmeden klat smori midien
og nar smsrrer er smeher drysses morkr Duddersukker
i. Hvidtol serveres ril. Kar ogsi serveres med smor,
sukker ogkanel. Man kan ogsa ssrte byggrynene i blod
nanen over, s! koger de bedre ud, mense skalmanredu-
cere mal l ,en med ca.ra. Al  grod kBn ogsi .  bage\. .  f rrd rg
l  ovnen: \al  te\  I  ovnen nir  den er kommel i  god kog og
'bager.  ca. 2 t imer.  Endnt bedre er der ar koge groden
lerdig i hokasse.

Grod haroverah i Danmarkvarer en vasenrlig del af
vores mad) det der skulle mette hver eneste dag.

Rugmekgrod
Kog vandet op ogpisk melet i lidr efrer lidt. Koggroden
over svag varme ca. l0 min. Ror javnligr i groden.
Smag rr lmed.a| oB pi !1.  groden kraftrg igennem l ige
rnden !er\er ingen. 5er\eres f .eks. med , i rup og et gla:
m|Ilk ril

Melgrod
Pisk melet i den kolde vsske, rilset sah og kog der op
under omroring. I-ad groden koge ca.10 min. Serveres
med sirup og et glas mElk eller hvidtol til.

Vandgrod ned fask
Vander koger op. grin og kod legge. i og der koge, ca.
r  r  f lmerr al t  erter hvttRe rugs gr)n der bruge!.  Ror
rrvnlrg r  grodenog paspi der ik!ebranderpi .  Flasker
ble\ spisr med sennep. rodbeder og karrollei og groden

Kold grod bkv brugt.  enren lom pal lhrsre (klarka-
ge erer.  rser hvl \  det var rugmel.grod og vandgrod.
kolctt, sKarer L skrver og sregr pa panden:

I I ztand (eller % aand
og t/, m,zlk)
ca. 250 gr htedemel



Groden sk|Ires i skivcr og steges pi pandeiernet i lcdr
slollct. Serveres drvsse! rned sukkcr og krnel og med et
gLrs malk r i l .

OL, n1Elk og rugbrsd fir et opkog og grsdklumperne
kommes i til sidst. Sen'eres med er gLas ol.

Dene er en 'gennemsnitsopskrift" pi sowa. Den
kunne iilberedes pi mange lorskeLlige mider. Man kun
ne f.eks. smore ledt pi rugbrodet, inden der blev skirct
irerninger og kom i gryden. Nogle tilsane sukkcr andre
salt og nogle kom en slat karnenrElki. SA "skar-ed fre",
dvs.osledes, og dct vardermangeder holdr ai  Hvis Lev
niigerne hele riden blev heldt tilb:ge i sovvagryden,
blev det efterhiDden en skrrekkelig rcr. Nytillavet er
den god, men,,mrn skal nok hclst varebornholmer lor
al goulere den(.

Bammernaraeller surt i sou - en utrsod gtggtlttsralling
VdnJe brngFs i  l 'og. g-.  nrnc dn *e. r  ur der omro rrr l
og koger % timc. Svesker og rosiner eLlcr anden rorret
frugt (f-eks. kirseber, blolnmer, rebler eller pare!
pereralling) koger med de sidstc 5 min.Smages lil med
sukker og eddike.

Kbtet (metbo er)
Ingredienserne til kiylerne rores s:mnen til en lind
grod. Sartes pe den kogcnde vaske (mlxlk euer suppe)
med en barneske, koger ca. 10-15 min.Dc skal vrre gen,
nemkogte: de bliver ujEl'ne med en knudrer overflade;
det skaL de vErel

KjJhnetk (bo emalk)
TiL kiylemeiken bringes mslken i kog sannnen med
sul<kefet. Kjylerne formes som ovenlor beskrevet med
enbarneske og Dslippes pa mllken. og koger n1edtil de
eI gennemkogre. Serveres med sukker og kanel og {'1
eller saft til.

Kjylemrlk var nem og hurtig mad- Kiylcrne, uer
blev lavet afmel alene, var noger seie. Ville man have
d€m mindre hirde, kom man kogte kanofler i (side 50).
Man kunne ogsa koge kjylerne i vand lorst og si komme
dem pi den kogende melk.

Hrlvdelen a{ m.! l l  en og.uklere br inge. r  no! og he -
des over de itubrekkedc kringlestykker. Efrer en halv
time koger n1an resten af melken og hElder den over
kringlemalken si den er v:ltmj ner den serveres med
sukker og k nel p5.
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