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Korn og maller

Stubmalle nord for Gudhjem. Rugen har siden middelalderen vzret bornholmernes
Foro A. C. Holm ca. 1890. vigtigste kornart. Rugen var bredkorn og den var i god
pris. P4 Bornholm, i resten af Danmark, i Nordtysk-
land og rundt om @stersgen var og er rugbraedet, ofte
bagt med surdej, den vigtigste bredsort. I tidligere tider
kunne man vare nedsaget til at blande mel af byg, eerter
eller vikker i rugmelet for at draje pa det. Rugdyrknin-
Hjemkvern med kvernstene gen prioriteredes hejest, men bygarealet indtog det
af sandsten. storste areal. Det var den kornsort, der havde de fleste
anvendelsesmuligheder: Malt til ol og brendevin, gred
som bekendt var daglig kost og endelig blev byggen
brugt som foderkorn. Havre dyrkedes i ldre tid naesten
udelukkende til foderbrug. Kun i vaerste nedstilfelde
blandede man havremel i dejen, og havregred af valsede
gryn blev forst kendt i vort arhundrede.

Hvede var en »luksuskornart«. I lebet af 1800drene
begyndte nogle fa at dyrke den, men forst efter sidste
verdenskrig er hveden blevet en almindelig kornart pa
Bornholm. Hvedebred var luksus, noget man kun spi-
ste til hajtiderne. Dagligt bred var rugbraed, skulle det
veere fint var det sigtebred, dvs. bred af sigtet rugmel.

Kornet skulle males til mel for det kunne bages til
bred. Blandt de forste »tekniske« opfindelser var derfor
kverne og meller. I tidlig middelalder ellerislutningen
af jernalderen fik man »hjemkvarne«, dvs. to tilhugge-
de kvernstene, hvoraf den ene kunne rotere ovenpa den
anden. Stenene var anbragt i en traekasse. Kvarnen var




Det daghge brod

Bagermester M. Christensen,
Iejn, pensler de ubagte brod
ved arbejdsborder: ldget over
dejtruger.

Foto N. Elswing 1951.

Spadnsigte med hestehdrsnet

til hjemmesigrning af mel.

Forst med de hollandske maoller
kom der sigteveerker 1 mollerne,
sd man kunne fd fint mel rilbage
fra mallen!

tung at bruge og mest egnet til at knuse kornet med.
Senere blev hjemkvarnen iser brugt til maling af malt
til gl. Vandmellen, der ogsa har aner i jernalderen, var
forste skridt pa vejen til vor tids avancerede mellerier.
Der var vandmeller ved mange bornholmske gérde, og
sméfolk har, sikkert som en del af deres len, kunnet fi
malet deres mel her. I slutningen af middelalderen
vandt stubmellerne indpas pa Bornholm for farst i
midten af 1800arene at blive fortreengt af de mere effek-
tive hollandske vindmeller. P Bornholm har der veeret
ca. 120 vandmeller og 125 vindmeller.

Indtil sidste arhundredskifte foregik nesten al brod-
bagning hjemme pa gardene. Man bagte efter behov,
hyppigt hver 14. dag eller en gang om méneden, alt
efter hvor mange man var pa girdene. Det synes ofte at
have veeret husfaderen, der havde ansvaret for »hednin-
gen« af ovnen, men det var husmoderen og pigerne der
lagde dejen, formede og bagte bredene. Szdvanligvis
bagte man rugbrad og kun ganske fa sigtebred. I en ovn
kunne man have ca. 20 brad og de vejede 10-12 pund
stykket. Bornholmske rug- og sigtebred blev fremstillet
som tilsvarende bred i resten af Danmark.

Efterhanden begyndte der at dukke erhvervsbagere
op, forst 1 byerne, senere ogsa pa landet. De var forst og
fremmest rugbredsbagere og de kerte rundt og solgte
deres varer ved folks dere. Tidligere var der ofte knyttet
bagerier til mellerne.

Dejskrabere.




Rugbrad, sigtebrad og surbrad

3 dl rugmel
3 dl vand
evt. 1 tsk sukker

Ca. 1Yz kg rugmel
%4 I lunkent vand
surdej

2 tsk salt

1200 gr sigremel
400 gr hvedemel
50 gr geer

2 tsk salt

3 tsk sukker
100 gr svinefedr
1 hvidrol

Yy [ lunken sodmeelk
Yo | lunkent (brond)vand

Ca. 1 kg sigtemel
Y2 [ lunkent vand
1-2 spsk kommen
2 tsk salt

ca. 3-4 di surdej
tl pensling:
vand og kommen
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Surdej

Rugmel, vand og evt. sukker rores sammen og star til-
dekket pa et lunt sted i 2 til 3 degn. Surdejen er derefter
klar til brug. Fer hver bagning tager man en klump dej
fra, rerer den evt. op med mere rug og vand, og s@tter
den til side pa et keligt sted. P4 den méde kan man gem-
me sin egen surdej fra gang til gang.

Rugbrod med surdej

Ca. 1 kg af rugmelet, vand, salt og surdej zltes sammen
til en lind dej og star pa et lunt sted ca. 1 degn. /Eltes
igennem med resten af rugmelet, formes til 2 aflange
rugbred og efterhzever 1-2 timer. Hvis dejen ikke er
havet ordentligt, kan man evt. tilsette 12 pakke gzr og
lade den have lidt lengere. Husk at tage dej fra til sur-
dej til neeste bagning! Brodene prikkes med en gaffel,
pensles med vand, zggehvide eller ol og bages ved 200°
ca. | time. Pensles med vand lige efter bredene er taget
ud af ovnen og dakkes med et linnedklzde, sd skorpen
ikke bliver for hard.

Bagning med surdej har meget gamle aner. Man har
ogsd brugt at lade dejen have ved »selvsurning«, dvs.at
lade den sammenzltede dej hvile til den af sig selv
begyndte at g i gering. Eller man undlod at rengere
dejtruget, pa den made kunne man ogsa fi den ny dej til
at haeve. I sidste del af 1800tallet har man dog som regel
brugt elger som havemiddel, indtil man omkring
arhundredskiftet kunne kabe presset ger, et biprodukt
fra bryggerier og spritfabrikker.

Godr sigtebrod fra Aspesgdrd 1 Dstermarie

Geren reres ud 1 hvidtellet. De ovrige ingredienser
blandes i, @ltes og haver ca. 1 time. Dejen zltes sam-
men igen, og formes til 2 aflange bred. Efterhever Y2
time, prikkes med en gaffel og pensles med vand. Bager
ved 200° ca. 40 min.

Sigtebredsdejen har varieret fra gard til gird. Nogle
steder har man veret mere karrig med ingredienserne
og maske kun fremstillet sigtebred af sigtemel, vand,
salt og geer. Man skelnede ogsa mellem to slags sigte-
brad: halvsigtebred og »Maellesaitad«. Det farste var i
modsztning til det sidste et grovere brad af hjemmesig-
tet rugmel.

Surbrod fra Klint 1 Vestermarie

Ingredienserne blandes sammen og star og haever 4 til
5 timer pa et lunt sted eller evt. mere, hvis dejen ikke er
hzevet tilstraekkeligt. Derpa =ltes dejen igennem med
mere sigtemel og formes til to runde bred. Prikkes med
en gaffel, pensles med vand og drysses med kommen.
Efterhzver ca. 1 time og bages ved 200° ca. 40 min.



Kommenskringler

Dejen zltes sammen og haever ca. 1 time. Gennemaltes
igen og rulles ud til fingertykke pelser, ca.40 cm lange.
Formes til kringler. Efterhaver ¥ time. Derefter skal
kringlerne koges 1-2 min. et par stykker ad gangenien
gryde med rigeligt vand. Bages derefter ved 225° 15-20
min. Torres inden de gemmes vak.

Det er en tradition pa Bornholm at bruge teriede
kommenskringler. Enten som det lzkre fyld i de
ovnstegte gas og eender, som itubrazkkede kringler i den
sede honningsyp eller iseer som hverdagsmad, »kring-
lemalke, dvs.varm malk med kommenskringler, Man-
ge kan huske, hvordan bageren leverede en szk kom-
menskringler pd gardene. De blev gemt af vejen pa loft
tet eller haengt pa snore 1 kekkenet ved komfuret, si de
holdt sig terre. Sa berstede man dem blot af inden de
skulle bruges.

Sukkerklever (tvebakker)
Geren opleses i den lune malk, sukker, salt, mel og
smer reres 1 og @ltes sammen. Heaever Y2-1 time. Trilles
ud i en lang polse, formes til runde boller (der bliver ca.
20 stk.), efterhaever 15 min. Pensles med vand og bages
20 min.ved 225° Nar bollerne er kolde flekkes de, szt-
tes ind i en 100° ovn igen og terres ca. Y2 time.
Sukkerklzverne eller hvedeknopperne kunne spises
som kaffebred med smer og sukker, de kunne bruges i
varm malk med kanel og sukker pi eller de blev knust
og brugt til ®blekage og i forskellige kedretter.

Kommenskringler og sukkerklever

7-800 gr hvedemel
Yo I lunken meelk
50 gr geer

2 spsk kommen

1 tsk salt

7-800 gr hvedemel

125 gr smaor (eller 100 gr fedr)
1 spsk sukker

1 1sk salt

50 gr geer

Yo I lunken meelk

Bager Matresen

fra Akirkeby

»svinger« kommenskringler.
Melstedgdrd, 1990.
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K nskringler og
sukkerkf ever
0g 5. hyl

torre brod, der kunne
holde ug ma’oﬂ 1dre

er anbragr i et gammelr
madskab pa Melsted-
gard, »ldsfast«, hvortil
kun husmoderen havde
nogle. Side 9.




Fleeskekage, skoldekage og bygbrad -

600 gr sigtemel

200 gr groft rugmel
50 gr geer

Y2 liter lunkent vand
1 tsk salt

6-700 gr rugmel

Vo | lunken keernemeelk
(eller vand)

50 gr geer

1 15k salt

3-400 gr saltet, raget

eller fersk flesk i skiver

Ca. Y2 kg bygmel
24 dl vand

1 dl lunken meelk
50 gr geer

I 15k salt

1 tsk sukker
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Skoldekager af halusigiebrodsde]

Dejen eltes sammen og hever et lunt sted 1-2 timer,
altes igennem igen, evt. med mere mel i og deles ud til
4-6 store boller. Bollerne rulles flade, 10-15 cm i diam.
og 1-2 cm tykke. Prikkes tzt med et grydeskeskaft.
Efterhaver Y2 time og bages ved 300° 15-20 min. Spises
varme med smer pd som »madbred« feks. 1 stedet for
flutes.

Skoldekagerne kunne ogsa fremstilles af rugbredsde;,
den dej man havde rigeligt af, nir man bagte. De blev
bagt medens man fyrede i den store bageovn, umiddel-
bart inden for ovnsmundingen. Man gledede sig til det
nybagte, lune brod. At spise det med smar pé og kaffe
til var en »himmerigsmundfuld«, En anden kan berette
om, at skoldekagen blev spist pa bagedagen med varm,
roget medister, som blev ristet inde i bageovnen pi
»ildtjivane, ildforken.

I Sverige kender man ogs4 til skoldekager. Her mener
man, at det er bred med forhistoriske aner, bagt pa
bilets glader, beregnet til umiddelbar fortering.

Bornholmske fleskekager
Dejen @ltes og stilles til hevning i ca. 12 timer, Altes
igennem igen og deles 1 4 stykker som rulles ud til flade
»pandekager«, tykkest pd midten, med diam. ca.30 cm.
I af flaesket legges pa hvert stykke, som foldes ind over
fleesket og anbringes som en flad, rund bolle pa en
smurt bradepande med foldningen nedad. Efterhaver
1 time. Prikkes med en gaffel, pensles med vand (eller
ol) og bages i ovn ved 200°1 1 time. Spises lune.
Vores viden om bagning af fleskekager findes nu kun
i skriftlige kilder. Man er holdt op med at bage dem i de
sidste artier af sidste drhundrede. I gammel tid brugte
man iser saltet og udvandet flesk til bredene. Maske
har man ogsé bagt saltet fisk og andet ind i bredene. Det
at indbage kod, fisk og gransager i brod kendes over det
meste af verden. Fra Gotland, @stfinland, Rusland og
det baltiske omrade kendes til nasten samme rugbrods-
flaeskekage som pd Bornholm, men her kunne man ogsa
bage sild, chalottelag og andre lzkkerier ind 1 bredene.
P russisk og baltisk omride er de sakaldte »piroger«
kendt endnu i dag; her er det nu gerne hvedebrodsde;
med forskelligt fyld.

Bygbrod

Man lzgger en fordej uden gaer af 250 gr bygmel og 214
dlvand. Star ca. 12 timer daekket af et vidt klede. Deref-
ter udreres geeren i den lune mealk, dejen 2ltes sammen
og haever ca. 1 time. Formes til 1 rundt bred og efter-
hever Y2 time. Prikkes med en gaffel og pensles med
vand og bager 40-45 min. i en 200° varm ovn.



Bygbrad er et tungt bred, vel mest egnet som madbrad,
f.eks. til suppe. Om bygbred var godt eller darligt bred,
hersker der nogen uenighed om. Det er blevet bagt
under sidste verdenskrig, i 1940erne, hvor man havde
svart ved at fa isaer hvedemel. Ogséd i 18004rene bagte
man bred af rent bygmel. Det bley sigtet fint (som det
bygmel man kan kebe i dag), det smagte sedt og blev
mest brugt som hejtidsmad.

Klovbrad

Blev fremstillet af et almindeligt rugbred. Nar det var
kolet lidt af, men endnu lunt, blev det flekket med en
jerntradd og de to halvdele blev lagt tilbage i den lune
ovn og 14 der til de var helt terre. Klgvbredene kunne
holde sig i arevis; de blev bl.a. brugt som proviant af
sofolk, som drog pa langfart. De smager godt, men krze-
ver gode tender - eller mé bledes op for brugen.

Kavring

Bagning af kavring synes at veere en gammel tradition,
kendti Danmark og Skine. De blev fremstillet afalmin-
delig rugbredsdej; man formede to runde, flade brod af
dejen og anbragte dem oven p4 hinanden, med fedt eller
mel drysset imellem. Overfladen blev prikket med en
gaffel og penslet med vand. Nar de var ferdigbagte,
blev de skilt ad og derefter torret i ovnen ligesom klov-
bred. Kavringerne var ogsa forradsbred, som kunne
holde sig i drevis. De var gode at have hvis hosten skulle
sla fejl og der kom sveaere nedar med sult og elendighed.

-

Klovbrad og kavring

Bageredskaber,
[fra venstre skydsel, »tjiva«
(ildfork) og ildrager.

Baorge Jensen fra Aspesgdrd
{ Dstermarie »heder« den store
bageovn pd Melstedgdrd, 1990.
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Jer-
es 1 foffee

nu med kanel,
og en smorklat. Side

Til hverdag spiste man
»melgrads, rugmelsgrod
kogt pa vand. Pudder-
sukker el. sirup 1 midten,
hvis det skulle veere godt.
En specialitet var
*'*mdgm byg kogr me’u’
kke s

S‘kcf med bi?d og
ep til, d
groden. Sddan var det
tradition pd Bornholm,
graden var altid efter-
mad. Gammelt stenbord
pd Bornholms Museum.




Bornholmernes natio-
nalret md vel veere
sovval! »Sijll d sevva,
sild og sebe. Sevva fik
man om morgenen og I
igen om aftenen. Det er
restemad, nemt at til-
berede og sundt, ingen
tvivl om der: ol og meelk
koges sammen, brod-
terninger og kolde grad-
klatter 1. Velbekomme!
Kokkenet 1 Erichsens
Gdrd. Side 17.

Fra 1870erne fik de fleste
gdrde og storre avls-
brugerejendomme
meelkekeelder. Heri op-
bevarede og behandlede
man melken. Smaor-
kaerning foregik i stam-
pekernen; overskuddet,
karnemeelken, blev ofte
kogt sammen til en frisk
og velsmagende kerne-
melksost smagt til med
salt og peber og drysset
med »greesloge (purlag)
(1 den brune skdl).
Melkekelderen pad
Melstedgard. Side 19.




Grod og velling -

Barselspotte som blev brugt,
ndr der f.eks. skulle bringes
sabemad (skemad) 11l gilde hos
naboerne.

12 I meelk

200 gr grove bygeryn
(bankegryn)

1 tsk salt

1! vand
ca. 250 gr groft rugmel
1 15k salt

1 lvand (eller Y2 vand
og Y2 meeik)

ca. 250 gr hvedemel

1 tsk salr

2l vand
300 gr byggryn, grove eller
knaekkede (bankebyg eller

perlebyg)
Yo-1 kg saltet, udvandet flesk,

skank el. lign.
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Greden er den zldste afalle vore madretter. Man siger,
at grod er den fattiges mad - og den rige og kloges mad!
P4 Bornholm, som i resten af Danmark, har man iszr
kogt gred af byg, eller »korn«, som byggen kaldes pa
Bornholm. Byg er en af vore =ldste kornarter, og den
havde og har mange anvendelsesmuligheder. Foruden
at blive anvendt til vandgred og sedergred (gred kogt pa
mzlk), blev den brugt i forskellige supper, til valling,
som fyld i forskellige pelser, og der blev bagt bred af
den. Og ikke mindst blev byggen brugt til malt til frem-
stilling af gl. I middelalderen blev rugmelet den domi-
nerende kornart. Ferst og fremmest som brodkorn,
men ogsd til at koge grod af. Man sagde, at nir en pige
kunne koge en god gred af rugmel, kunne hun gifte sig!

Sedergrod
Mzlken bringes i kog, byggrynene kommes i under
omrgring og koger over svag varme ca. 2 timer, smages
til med salt til sidst. Serveres med en klat smer i midten
og ndr smerret er smeltet drysses merkt puddersukker
1. Hvidtel serveres til. Kan ogsa serveres med smer,
sukker og kanel. Man kan ogsa satte byggrynene i bled
natten over, sd koger de bedre ud, men s skal man redu-
cere maelken med ca. Y. Al grod kan ogsé »bages« ferdig
1 ovnen; szttes i ovnen nér den er kommet i god kog og
»bager« ca. 2 timer. Endnu bedre er det at koge greden
feerdig i hokasse.

Grod har overalt i Danmark veeret en vasentlig del af
vores mad, det der skulle meatte hver eneste dag.

Rugmelsgrod

Kog vandet op og pisk melet i lidt efter lidt. Kog greden
over svag varme ca. 10 min. Rer jevnligt i greden.
Smag til med salt og pisk greden kraftigt igennem lige
inden serveringen. Serveres f.eks. med sirup og et glas
melk til.

Melgrad

Pisk melet i den kolde vaske, tilszt salt og kog det op
under omrering. Lad greden koge ca. 10 min. Serveres
med sirup og et glas meelk eller hvidtel til.

Vandgrod med flesk
Vandet koges op, gryn og ked lzgges i og det koges ca.
1-3 timer, alt efter hvilke slags gryn der bruges. Rer
jevnligtigreden og pas pd det ikke brender pi. Flesket
blev spist med sennep, rodbeder og kartofler og groden
som eftermad.

Kold gred blev brugt, enten som palthaste (klatka-
ger) eller, iszr hvis det var rugmelsgred og vandgred,
koldt, skiret i skiver og stegt pa panden:



Andendags grod

Greden skeeres i skiver og steges pa pandejernet i fedt-
stoffet. Serveres drysset med sukker og kanel og med et
glas melk til.

Sovva
@1, mzlk og rugbred fir et opkog og gredklumperne
kommes i til sidst. Serveres med et glas ol.

Dette er en »gennemsnitsopskrift« pi sevva. Den
kunne tilberedes pd mange forskellige mader. Man kun-
ne f.eks. smore fedt pa rugbredet, inden det blev skiret
iterninger og kom i gryden. Nogle tilsatte sukker andre
salt og nogle kom en slat kernemelk 1. S3 »skar-ed fri«,
dvs.ostedes, og det var der mange der holdt af. Hvis lev-
ningerne hele tiden blev hzldt tilbage i sevvagryden,
blev det efterhdnden en skraekkelig ret. Nytillaver er
den god, men »man skal nok helst veere bornholmer for
at goutere dene.

Bommersneera eller surt d sott - en sursod byggrynsvelling
Vandet bringes i kog, grynene drysses i under omrering
og koger 12 time. Svesker og rosiner eller anden terret
frugt (f.eks. kirsebzr, blommer, =bler eller pzrer,
pzrevelling) koger med de sidste 5 min. Smages til med
sukker og eddike.

Kjyler (melboller)

Ingredienserne til kjylerne reres sammen til en lind
grod. Szttes pd den kogende vaske (malk eller suppe)
med en barneske, koger ca. 10-15 min. De skal vaere gen-

nemkogte: de bliver ujeevne med en knudret overflade;
det skal de vaere!

Kjylemeelk (bollemeelk)

Til kjylemelken bringes mzlken i kog sammen med
sukkeret. Kjylerne formes som ovenfor beskrevet med
en barneske og »slippes pid malken« og koger med til de
er gennemkogte. Serveres med sukker og kanel og ol
eller saft til.

Kjylemalk var nem og hurtig mad. Kjylerne, der
blev lavet af mel alene, var noget seje. Ville man have
dem mindre harde, kom man kogte kartofler i (side 50).
Man kunne ogsé koge kjylerne i vand forst og sd komme
dem pa den kogende melk.

Kringlemelk

Halvdelen af malken og sukkeret bringes i kog og hzl-
des over de itubraekkede kringlestykker. Efter en haly
time koger man resten af malken og hzlder den over
kringlemzlken si den er varm, nar den serveres — med
sukker og kanel pa.

Grod og veelling

1 vest kold grod
Jedt, smor eller margarine

1 flaske morke eller lyst hvidral
1] sedmeelk

5 1ykke skiver rugbrad 1
terninger

1 rest kold grod

evt. fedt, sukker eller salr

og kernemelk

100 gr knceekker bygeryn
12 dl vand

ca. 2-3 spsk eddike

ca. 2-3 spsk puddersukker
10-12 udbladre svesker

ca. 100 gr rosiner

3 g

Yz tsk sukker

2 kopper mel

1 knivspids salt

1l melk
1-2 spsk sukker
kjyler

1l melk
1-2 tsk sukker
2-3 kommenskringler
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