Ingemund Higg

KNACKEBROD - NAGOT FOR
EN GOURMET

Inte idr det gotr och inte mitear det,
men det ir ju alltid ett ddsfsrdriv,
sade skdningen om knickebrédet

Pelle Holm Ordsprik och talesiize

4vil, inte hér man mycket om knickebréd i gast-

ronomiska sammanhang. Men det borde héras
mer. Intresset f6r kvalitetsviner och god mat har som bekant
vuxit 1 Sverige under senare 4r. Det mirks i media och di
inte bara i specialtidningar utan dven i dagspress, radio och
TV, Vintester och restaurantrecensioner florerar. Svenska
matskribenter f6r fram svenska regionala matritrer.

Men det svenska kndickebrider har hillit sig i skymundan.
Aven den avancerade gourmeten torde i allminhet dgna féga
uppmirksamhet dt val, hantering och fértiring av knicke-
brod. "Glém inte att kdpa knickebrdd!” ropar gourmeten
till man eller maka infér ink8psrundan. Inte et ord om vil-
ken sort! Ménga vilrenommerade restauranter visar stor
fantasiléshet i val av kndckebrad.

Jo, jag ver - det finns undantag. Du som just ldser dessa ra-
der hér kanske till dem som protesterar: *Jag brukar min-
sann kdpa Vikabrod!” Men jag vill hivda att det ror sig om
undantag. Det skulle finnas 'stora uppgifter fr en svensk
Knickebrédsakademi! Min avsike 4r emellertid inte atc hir
propagera fér detta. Syftet &r att stimulera ldsaren att reflek-
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Koarmekniken spelade en viktig roll vid kndckebridets va ggn.

P den svenska landsbygden fanns lingt fram: § tiden niistan enbart
vattendrivna kvarnar, och de fungerade bra bara toi ganger onr dret,
ndniligen niy kvarnbickarna svilide efter snésmiltmin gen
och under histregnen. Mar madste diirfor mala ett balodrs spannmils-
komsumition i taget, och eftersom ol var svért art lagra blev det

tunna, birds righridet en fortriifilig urvig art konservera det.
Olaws Magnas bild anses visa en kvarn § Norrstrim | Stockbobn 2
1500-tales. Pi matuarnas bider ser man ext par viderkvarmnar av den
1 diir bela kvarnbuser kan vindas ot vindrikimingen, cftersom der ity
vridbart pd en stolpe. Det ir den sortens kvarnar som ida 7
stir i vader pi Olands landborg. En lustig detali i bitden ir
att tecknaren glone bort art rita dit kvarnstenarna.

tera $ver om det inte vore viirt att vara lite mer krisen nir
det giiller knickebrodet. Kanske Du kan komma ldngre in
till att enbart se det som ett ganska ointressant underiag eller
som en ditbar tallrik pa vilken placeras diverse piiigg.

Varfor finns kniickebrod? Hart rigbréd var et bra sitr att
lagra spannmil i forna tider. Det som komrnir atr kallas f5r-
radsbréd av forskarna var av olika slag i skilda delar av virl-
den. I Sverige $terfinns det hirda rigbrédet i de mellersta
delarna av landet, tunnbréd lingre norrut och exempelvis
kavring i de sodra (tidigare danska) landskapen. ‘Fran et .
strdk i Mellangverige frin sydvist till nordost kan man fort-
sdtea act finna hirt. rigbréd i vistra Finland. Olaus Magnus
("Historia om de nordiska folken™) har givervis en del art
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siga om bré a och det 4r dessutom roligt att lisa. Uoﬂ
aonr svérratt bedéma hur vil grundade i verkligheten ?Em
utsagor ir. Hans forslag att man kan lagra det rm&m raghro-
det i 16-20 4r har jag dnnu inte prévat. Det hir forradsbrs
det bakades i allménhet tvi ginger per &r, under hést och var,
d& baket inte kolliderade med andra sysslor pé girden. mmzm-
brodet kan ses som foregingare till knickebréder och 3

tjockare och grévre 4n det senare. Termen knickebrsd stéter
man pi for Forsta gingen i litteraturen 1639 (enligt Ake
Campbell). Man kan konstatera att under 18co-talet for-
svann 1 stort setr det grova surdegsjéista spishrédet och det
tunnare, (6l))dsta kndckebrddet tog ver.

Det finns dven ojiist, mer ljust kndckebrad till skillnad frin
det brunare jista kniickebrédet. Det ir det senare, det egent-
liga, der riktiga kniickebrodet som den hir artikeln handlar
om. Det dr intressant att konstatera att det syrade harda bré-
det torde ha férsvunnit frin Sverige (jag ér tacksam f5r tips
frin ldsare om eventuell férekomst av sidant bréd). Gér man
en omvig till Finland kan man dock finna tjocka kakor av si-
dant brdd, och ndgra butiker i kurigliga huvudstaden brukar
importera denna sorts kvalitetsbrad (det mycket goda Ylhiis
Brod). Detskulle vara en vilgidrning om nigon kniickebrads-
bagare kunde dteruppliva denna surdegstradition. Nir det
giller mjuke bréd har ju surdegsbréd med ritea alltmer kom-
mit att moea minga konsumenters gillande.

Det bruna knidckebréder 4r gjort ps ragmjs] (oftast hel-
korn clier fullkorn), jiist och vatten och ofta med en Gilsats av
salt. Det dr siledes ete i dvrigt okryddat bréd, sven om det
finns en del sorter med exempelvis kummin, anis och finkil.

Knickebréd hade ursprungligen formen av runda kakor
(traditionellt bakades i Sverige #ven mjukt bréd med rundad
form) och hade cte hil, oftast i mitten. Halet skulle vara s
stort att man kunde trd upp kakorna for torkning pa tri-
stinger uppe under taket, si kallade brédspett eller brod-
stinger. -

Varfor heter det kniickebréd? Det kommer sig av att de
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sunna utkavlade kakorna péd ovansidan ménstrades med en s&
kallad krusknick eller brodknick. Det ger de olika ménster
som dr si karakteristiska for kniickebrédet och gor det ldttare
att bryta brédet i mindre stycken.

I sjdlvhushillningens tider bakades brédet i hemmen, men
i slutet av r8oo-talet borjade spishrodsbagerier och fabriker
komma iging. De bagerier som finns &mm startade 1 de flesta
fall pd 1910- Onr 1920-talen. Som pd si minga andra omra-
den har stordrift medfort ate flertaler mindre bagerier slagits
ut, Den renodlade hantverkstekniken har ersates med maski-
ner, dven om handgriddning fsrekommer. Wasabréd domi-
nerar marknaden. De andra bagerier som sterstir finns hu-
vadsakligen 1 Dalarna och Uppland. Konsumenten ko per
idag oftast redan firdigbrutet kniickebréd, trots et der inte
fordras sirskilda Fowtmr\.ﬂmmﬁn for att sjilv bryta sin stora
runda hilkaka (skilen till de sma m.ﬁ.rmnﬁmwbm ir givetvis and-
ra—enklare och 9:3»3 férpacknings-, hanterings- och lag-
ringsmetoder).

* % *

Lt oss nu gd in p hur man kan Umaomz knickebrsd i m?mm-
rens perspektiv. Under de senaste decennierna har i oliks
tidningar och tidskrifter presenterats tester; dven om de varit
f. Hu“:o:ﬂogvrﬁ Kan nimnas att jag fér mer 4n wi decennier
sedan initicrade ert forsta (?) sddant test'i Dagens Ny heters
regl (DN 13 mars 1972). Vilka iir d3 de i Incressanta och vikti-
ga wﬁ:ﬁr%ﬁ- som bor uppmirksammas? Som bl a Bringéus
framhdller appellerar bréd som annan mar tll vira Ggon.
Synintrycket, utscendet dir viktigt. Kinseln nir man rug-
gar brodet dr viktig — dr brédet hire, segt, sprote? Det hand-
lar dirvid om ro:m_ﬁosmos Smaken kan uttryckas i silea,
spannmdlens karakeir (rigsmak), syrlighet samt eftersmak -
om smaken sitter kvar. $3 kommer vi slutligen till det som
ger knickebrodet en sirprigel. Brs %835 hor sjilv hogst
pétagligt niir han/hon tuggar, och det gor ocksd omgivning-
en. Hérselintrycket dr srzmﬁ. Det dr intressant att det i da-
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gens Sverige anses oldmpligt att det hérs nir man ter — att
sorpla och smacka anses inte vara god ton, med vissa undan-
tag. Men knickebrddet dr och ska vara en f6da med ljud. Ett
bra knickebréd ska héras rejile i huvudet. At 5ta kniicke-
brid ska'inte vara en diskret aktvitet utan mirkas #ven for
omgivningen, i god social bordsanda.

- Det ir helhetsintrycket som avgér hur bra man tycker att
ett bréd dr. I de tester jag medverkat ill har vi byggt pé om-
démen om de fyra nimnda egenskaperna: utseende, konsi-
stens, smak och ljud. En { sammanhanget limplig skala 4r att
vrdela betygen en, wi eller tre hilkakor fr varje egenskap,
varvid tre hélkakor 4r hégsta betyg. Betyget en hilkaka kan
Oversitras med-hygglig, goduagbar, i bilkakor med bra och
-tre hdlkakor med mycket bra. Jag redovisar hir endast hel-
hetsbetyget med denna mirtskala.

.Jag vill, kanske nigot ondtdigt, pdpeka att testerna 4r for-
knippade med ett visst matc av subjektvitet — nigot som en-
ligt min mening inte ir en nackde! nir det giller gastronomi.
De testresultat jag presenterar kan forhoppningsvis stimule-
ra ldsaren ate pd egen hand préva sig fram bland knickebrs-
den. Nir vi testat har det skett i god puritansk anda med
bréd utan paligg och med vatten som dryck. Men ldsaren
behdver inte ta efter detta bruk i sitt sékande efter sina ideal-
brad. :

Brédet bdr ocksi hanteras med den omsorg som det krii-
ver. Dec bor lagras pd mérk plats. I god tid fore fordiring bér
brédet ha placerats  ugnen for torkning. Det kan vara bra att
g0ra detra nigon ging i veckan. Jag brukar forvara kniicke-
brdd i varmhdilningsugnen och d3 och di stilla in rempera-
turen pi ¢a 75 grader och stinga av di denna temperatur
uppndtts. P2 sd sitt bevaras brédets mérhet och knallighet.
Jag har ocksi alltid kakor av fler sorter till reds. Det ir ju

inga problem att fiven i ett litet hushill har ndgra olika sorter.

pd géng samtidigt. Knickebréid 4r ju lagringsbart.
Jag har valt ett antal brddsorter av god kvalitet, vilka ger
en bild av variationen inom kniickebrédsfamiljen. Ett intres-
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sant bageri #r B. E. Sandstroms Bageri AB i Gimo i Upp-
land, som tills fér nigra &r sedan var et familjeféretag. Man

- producerar frimst tre typer av Rosiagsbrid och etr Ockelpo-

brid. De tre Roslagsbréden ir Grova, som har lite av spis-
brodskaraktir, Mellarn, som r ett mer normalt knickebrsd,
och Aril, som dr av s k drileyp (ursprungligen bakat direlt pa
drilen, d v s hirden, ofta av tegel, i botren av ugnen). Ockelbo
ir osaltat och gjordes till en bérjan som legotillverkning &t
en bagare 1 Ockelbo.

Grova ir lite oregelbundet i ménster och | tjocklek (vilker
dr et positivt omdéme). Kakorna ir fjocka och brader har
hantverkskarakeir. I smaken finns tydlig régkarakeir, Brader
har mycket bra mggmotstind. Knalligheter ir tydlig och
ljudet mycket bra. Som helhet har Grova bra balans melian
egenskaperna. Tuggmotstindert, knalligheten och det fina
ljudet bidrar till hégsta betyg, dvs @&

Mellan ir jimnare i ménster och kakorna ir runnare #n
hos Grova. Riglaraktiren ir tydlig. Konsistensen ir mér
och med nigot tuggmorstind. Betyget blir &8

Aril har Jimn ménstring och tunnare kakor in Grova.
Ragkarakiren 4r tydlig. Konsistensen ir mér. Vid jEmférel-
se med Mellan 4r mérheten mer frameriidande pé tuggmot-
stindets bekostnad. Betyget blir @&

Ockelbo Gr ganska regelbundet i ménstrer, Brédet har
hantverkskarakeir. Det grovmalna helkornet ger en vacker
prégel 4t ovansidan. Rigkarakeiren ir tydlig och brédet har
viss eftersmak. Konsistensen ir mor, men Ockelbo har ockss
bra ruggmotstind med viss knallighet. Ljudetir bra. Liksom
Grova ir Ockelbo ett bréd med god balans mellan egenska-
perna och inte minst et mycket vackert bréd. Berygert blir
det hdgsta — BT

Priseci butikerna #ndras 6ver tiden men jag vill ind§ hiv-.

da att inte minst Grova och Ockelbo &r mer #n prisvirda.
De iir viirda en omviig i inkdpsrundan. Aven Mellan och Aril
ar som framgar bra och prisvirda knickebrad.

Vilka #r ingredienserna dll de hir fyra sorterna, som ju
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uppvisat tydliga skillnader i provningen? Ingredienserna &r
desamma och de som knickebréd ska innehalla. Aven ni-
ringsvirdena dr desamma med den enda skillnaden att Ock-
elbo innehaller drygt 18 mg kostfiber per 100 g brid, medan
de andra tre sorterna innehéller 16 mg. Hur kan det d3 kom-
ma sig att de dr olika sett ur bréditarens synvikel? Vi fir di
hinvisa dll hela dllverkningsprocessen: blandningen av in-
gredienser (bl a vattenhalten), deglnddning, jisning, utbak-
ning, tjocklek, naggning, efterjisning, griddning (virmekil-
lans placering, temperatur, td i ugnen), torkning. Bagare av
gamla stammen 4r nog ibland skeptiska ¢l om maskinerna
kan ersiitta den stora erfarenhet som krivs i bevakningen av
att varjc moment i kedjan blir bra i syfte atr f3 fram &nskade
egenskaper hos brodet. Hir vill jag passa p3 att géra en liten
reservation berrdffande Roslagsbréd Grova. Det har pé se-
rare tid hint azt vi ddt Grova vars tuggmotstind och knallig-
het inte hillit den héga klassen frén provningen som jag re-
dovisat ovan. ,

Lét oss ocksd préva det bréd som utanfor Wasa kanske sr
mest kiint bland gourmeter, nimligen Vikabridet frin Stora
Skedvii Dalarna. Detér "handgriddat pa hall for 6ppen liga
i vedeldade ugnar” och har nigot oregelbunden hantverks-
karakedr. Det 4r inte ovanligt med lite brint i kanterna och
pd undersidan. Kakorna dr runra. Vika har tydlig rigkarakeir
med viss eftersmak. Brédet ir mére och sprott men ger dndé
tuggmotstdnd. Ljudet &r bra. Vika 4r etr gott brod med ba-
lans. Tiefier fir man ofta ta bort brinda partier som varken
ir goda cller nyttiga (och d4 inte bara frin Vikas andrasorte-
ring}. Men Vika dr prisviirt och fir higsta betyg — &&@
(dock med viss tvekan: mingden brine borde bageriet forss-
ka minska). ,

Flur ser di framtidsutsikterna ut fér knickebrédet? Den
produktutveckling som bl a Wasa stir f5r har inneburit att
man skapat nya slag av hirda bréd. Inslag av fett forekom-
mer (upp tll kanske 10 % av niringsvirdet jimfére med
1-2 % i de ovan testade brédsorterna). Med inblandning av
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vetemj8l kan brédet nirma sig kexkaraktsr. Det verkar vida-
re som om bagerierna prioriterar mérhet framfér ruggmot-
stdnd, vilket dr trikigt. Lt oss préva ett ganska lyckat exem-
pel pd en utveckling av firske snitr. Det giller Rustik fran
Wasabréd. T detta bréd finns ocksd ert inslag av kornm;jsl
och surdegspuiver(!). Utseendet #r lite oregelbundet. Det
grovmalna fullkornet ger en vacker ovansida. Kakorna &r
ganska tjocka. Brédet har rigkaraktir. Brodet 1 marr med
ganska litet tuggmotstind. Rustk 4r ert vackert bréd med
bra balans mellan egenskaperna férutom det ringa muggmot-
standet. Betyger blir @&

Parentetiske kan ndmnas ate det kanske bista knickebré-
det frsvann frin marknaden nir den fabrik § Ostervila som
gjorde Aril-Bréd brann ned sommaren 198¢9. Det var et
verkligt kvalitetsbréd med rejilt tuggmotstind. Tyviirr bygg-
des fabriken inte upp igen. Jag har dock i lager ett paker som
jag kanske ska préva efter 16 - 20 ir, vilker ju enligt Olaus
Magnus inze skulle vara alltfor ling lagringstid.

Det vore roligt om vi kniickebradsilskare kunde bidra gl
att det genuina knéckebrader med ordentligt tuggmotstind
kunde urvecklas pd basis av sina ursprungliga ingredienser,
och till atc ocksd surdegsbrdd kunde bli en produkt som man
kunde £ tag i utan att géra stora omvigar {t ex till Finland)!
En annan 8nskan ir atc skolan — i de traditionella kuicke-
brédsregionerna i Mellansverige — kunde bidra till en bittre
kniickebrodskultur genom att 1ta barnen £3 ta del av anpac
in de smd fyrkanterna som idag dominerar. Sjalv drabbades
jag av detriktiga kniickebrédet som barn i njutningsfullt cug-
gande pd en halv rundkaka med smér som piligg. Knicke-
bradet har sedan dess varie eee vikigt inslag i mitt stora mac-
intresse. Kniickebradet ir ett mycker angename udstérdriv!
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