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Sida 1

Hur det hela borjade

Hosten 2011 reste tre svensk-iranska kvinnor till Iran for att soka efter historier om brod.

Resan till byar och stiader fran norr till soder skapade en karta over berattelser om kvinnor som
bakat brod sedan de varit barn. Kvinnor som forsorjde hela familjer med sin bakning. Hantverkare
som forde bevarandet av gamla traditioner genom sitt levebrod.

Under resans gang klarnade insikten att det fanns beroringspunkter mellan berittelserna fran den
iranska landsbygden och aterberittade historier om livet for kvinnor, for inte sarskilt léiinge sedan, i
Visterbotten. Tillbaka i Sverige paborjades diarfor sokandet efter berittelser. Denna gang fran

bagarstugorna i Viasterbotten.

I denna rapport skriver vi om bagarstugan. En byggnad som inrymmer historier som sillan tecknats
ner. Ett rum som brukade fyllas med hart arbete inte alltfor léiinge sedan. Beriittelser fran bagarstugan,
som mer an en plats ar en foreteelse som knyter oss an till ett kulturarv.
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BAGARSTUGA _ _

Varfor gjorde vi projektet?

Brod ar nagot vardagligt, en sjalvklart som vi
sillan reflekterar over. En vardagselement

som forenar olika tid och rum.

Syftet med projektet var att fordjupa
kunskaperna om bagarstugan som
kulturmiljo samt belysa ett vasterbottniskt
kulturarv, ett aldrigt ofta kvinnligt hantverk
— konsten att baka.

Med malsattningen att sprida de insamlade
kunskaperna och vacka storre intresse och
engagemang for kulturmiljovard av
bagarstugor organiserades arbetet i form av
ett informationsprojekt dar foredrag,
workshop och utstillning arrangerats kring
temat. Utover det har alla besok och moten
dokumenterats i bild och text delgetts pa

hemsidan www.loredoor.se.



http://www.loredoor.se/
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Hur gick vi tillviaga?

Projektet har bestatt av tva olika delar som
i stort l1opt parallellt. Den ena delen har
handlat om insamlandet av material kring
bagarstugan och bakning. Den andra delen
har kretsat kring informationsspridning.
Parallellt med resorna i Viisterbotten har vi
delgett det insamlade materialet pa var
hemsida och via foredrag och aktiviteter
knutna till bakning och bagarstugor.

Under varen 2012 har vi hallit foredrag pa
bland andra Ridda barnen lokal for deras
medlemmar och Umea stadsbiblioteket for
allmanheten.

Under hosten 2012 har vi hallit i fem foredrag
om projektet vid olika orter i Umea i
samband med SEE-veckan och aven i
Robertsfors stadsbibliotek och i brukets
bagarstuga. I samband med foredragen har
det ocksa visats bilder fran de besokta
bagarstugorna.

I samrad med representanter for Region
Vasterbotten och verksamheten Berattarnas
lan kontaktades hembygdsforeningar och
ovriga aktorer som kunde upplysa om gamla
bagarstugor i Visterbotten. I denna rapport

ingar beskrivning av atta bagarstugor.

For arbetet med informationsspridning har vi
vant oss till olika studieforbund, foreningar
och ovriga intressenter, saisom caféer for att
sprida resultatet av arbetet. Vid sidan om
detta har besoken fran olika bagarstugor
delgets pa hemsidan i bild, text eller ljud.
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Bagarstugor i Vasterbotten

I Visterbotten har det bakats tunnbrod,
ljusugnsbrod och ibland hillkaka eller mjuk-
kaka pa de sadeslag som fanns att tillga.

Da det inte gick att forvara mjukkakor speciellt
lange bakades det i mindre mangd. Men tunn-
brod och ljusugnsbrodet forvarades till nasta
baktillfallet. Tunnbrodet lades upp pa en halm-
badd for att kallna, direfter stialldes de mot
vaggen for att torka innan de packades ner i
stora tridlador; tva rader pa bredden och tva
rader pa hojden. Dessa slag av brod har kort
graddningstid. Av den anledningen saknas det
oppningslucka for ugnen, nagot som fordras
for bakning av limpor vilka behover langre tid

i ugnen.

Bagarstugan i Visterbotten anviandes ett par
dagar under varen och hosten och da bakades
det beroende pa hushallets behov och formaga
kring 100 kg mjol.

Bagarstugornas tak var gjorda av naver
vilket kan forklara valet av bakning i
samband med tva arstider med nederbord.
Detta for att reducera risken for eldsvada
orsakad av gnistor fran skorstenen. Under
sommartiden flyttade boenden fran
mangardsbyggnaden eller storstugan ut till
bagarstugan for att fernissa golv och storstiada
huset. Under vintertid, da uppvarmning av
ugnen skulle konsumera storre miangder
ved, anvindes bagarstugan som snickeri
eller forradsutrymmen.

I stort bestar bagarstugan av ett bakrum
samt en mindre kammare oftast inredd for
overnattning. Utover dessa separata ut-
rymmen har det ibland byggts mindre mat-
och/eller virkesforrad i sjialva bagarstugans
byggnad. Av de besokta bagarstugorna ar
det ytterst fa som annu har den timrade

viggen framme pa insidan av stugan.
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Berattelser fran bagarstugor

Bastutjarn

I byn Bastutjarn utanfor Norsjo finns

Dahlbergsgiarden. Husen byggdes under
1820-talet och garden ar oppen for
allmanheten under sommartid och drivs
av stiftelsen Dahlbergsgarden.

Utrustad med tre smasprojsade fonster
finns det mycket ljus inne i stugan. Insidan
av bagarstugan har varit foremal for en del
renoveringar, daribland tapetsering av
Vaggarna men tragolvet har behallits.
Sasom manga andra bagarstugor har dven
Dahlbergsgardens bagarstuga en kammare
i sin omedelbara anslutning med dorren
placerad intill ugnsvaggen. Bakrummet
utgor den yttre kammaren av en byggnad
dar det ingar aven tva forvaringsutrymmen
med separata ingang.

Anneli Soderstrom och Ann-Gerd Eklund,
mor och dotter, bakar flitigt i bagarstugan
nar vi kommer pa besok. Biagge har lart sig
konsten av Annelis farmor.

Har kan du hora mer om bakningen i

Dahlberggarden.


http://www.loredoor.se/2012/gastronomy/matmeny-fran-dahlbergsgardens-bagarstuga/
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Bjurholm

I Bjurholms hembygdsforening finns bagar-
Stugan fran 1810-talet som anviints av nybyggare
som boningshus. Taket bars upp av karaktars-
fulla rader av timmerstockar som leder ner mot
det golv som sinkts med ungefir en meter.

Bagarstugan bestar av ett enda bakrum.

Louise Lindberg och Clary Svensson har
redan statt upptagna vid ugnen och bak-
bordet i nagon timme innan vi anlander.
De bakar for forsiljning i samband med
Bjurholmsdagarna. Clary kommer
ursprungligen frian Asele dir ralle kallas for
rulle. Hon ger en ingdende beskrivning av
stoptjvara som var gjord pa smalare delen
av tallstammen dar flera grenar vixte ut at
olika hall. Stopstjvaran,

som i Louise trakter byts ut mot stopslev,

anviandes for att blanda ihop degen i stoptrag.

Louise och Clary haller hantverket vid liv
aven om deras brod inte ar lika praktfullt i
diameter som broden brukade vara forr.
”Vart brod ar lite dyrt” sager Louise. “Det
kostar 20 kronor per brod” och berattar att
nar hon var liten var lonen for en dags
bakande hela 50 ore.

Las mer om Louise och Clary har.


http://www.loredoor.se/2012/breaking-noon/langs-med-alven/
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I Bjorksele traffar vi Anna-Maérta Jonsson som

har bakat i ur och skur, sedan hon kunnat na

Bjorksele

upp till bakbordet, eller snarare sedan hon
nadde upp med hjilp av en pall. Hon bakade
tillsammans med farmor Ida i bagarstugan i
foraldrarhemmet byggt 1947 i Holmfors.

Farmor Ida var fodd pa 1800-talet och hade
nog aldrig gatt i skola och var en giastgivar-
mor, berittar Anna-Mirta. Efter farmors

dod nar Anna-Mirta skulle rensa i hennes
saker hittade hon ett diplom fran Viasterbottens

museum dar det stod att Ida hade vunnit

tredje pris i yllevavnader och vaxtfargning
av garn. Diplomet var daterat ar 1929 men
farmor hade aldrig ens beriattat om detta

Bagarstugan i Bjorksele ar byggd pa 1980-talet for hon tyckte nog inte att det var nagot
och kan hyras av bakentusiaster. Utover bak- mirkvirdigt att vunnit ett pris, spekulerar
rummet finns stadskrubb. Bagarstugan anviands Anna-Marta.

mest da det ar hembygdsdagar och olika
foreningsaktiviteter i Bjorksele. Mer om Anna-Miirta Jonsson hir.


http://www.loredoor.se/2012/breaking-noon/dansa-pa-hallan/
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Hossjo

Hossjos roda bagarstuga har saisom manga
andra bagarstugor renoverats pa 1970-talet
Stugan har rests vid gardsplanen som skots av

Hossjos bygdegardsforening.

Stugan bestar av ett forrum samt tva
kammare som ar byggda parallellt med
varandra varav den ena utgor sjalva bak-

rummet.

I Hossjo far vi traffa Maj-Lis Salomonsson
Som arbetade som bakukvinna for tva

kronor om dagen. Dagen borjade klockan

med mjolkning av korna, sedan fick hon sta

i bagarstugan tills det var dags att mjolka
korna igen. Arbetsdagen avslutades vid
sjutiden pa kvillen. Maj-Lis var aldst i syskon-
skaran och blev foraldralos vid attaarsaldern.
Nar hon fyllde arton flyttade hon tillbaka till
foraldragarden, kopte kor och blev bonde.

Hon borjade hailla i bakkurser i bagarstugan
nar den renoverades 1977. Vid vart besok
bakar hon tunnbrod pa skallat ragsikt.
Lyssna pa hennes beriittelse.


http://www.loredoor.se/2012/breaking-noon/stopa-i-balja-krusa-med-kavel-skjuta-med-fjola-vanda-med-spjolka-annars-blir-det-smisker/

Sida 11

Rengard

Storstugan i Rengard utanfor Boliden fick en
ugn forst 1972. Innan dess fanns det en jiarnspis
pa platsen och dnnu tidigare en oppen eldstad.
Huset tros vara bland de forsta byggnaderna i

byn och dateras till 1800-talets borjan.

Det forsta brod Ringvor Gustavsson liarde
sig baka var mjukkakan som var enklare att
lara sig ljusugnsbrodet. Hon lidrde sig ocksa
baka skarpkakun som var som mjukkakor

men som torkades.

Lyssna pa Ringvor beratta om den kanske
helt forsvunna Menstraskkakun och om

bakugnar och bakkonsten i stort.


http://www.loredoor.se/2012/breaking-noon/rengard/

Sida 12

Ebba Andersson och Ingrid Wahlberg ér
aktiva i den ideella foreningen som driver
garden. Ebba och Ingrid kan baka dven det
svara riktigt tunna korntunnbrodet pa korn-
mjol och skummjolk; utan jist. Hemligheten
att kunna hantera det brodet efter naggning
ar att ta hjilp av luften for att lyfta brodet
fran bakbordet till fjola och fran fjola till

hallan, precis som pa deras modrars tid.

Ebba var yngst av flickorna i syskonskaran
pa nio. Hon vixte upp i ett bondehem dar
det alltid fanns mat pa bordet men aldrig gott

om pengar. Ebba har arbetat i manga ar som
piga och bondemora. Hon har mycket att
beratta om bagarstugor, exempelvis att

Bagarstugan i Rismyrliden med omélad timmer utrymmet ovanfor ugnen kunde upplatas till

bestar av ett bakrum och en mindre kammare luffare att dvernatta pa.

for forvaring av bland annat bord i trialador

samt en forstuga som inte ir timrad. Garden Lyssna pa Ebba beriatta om sin kirlek till arbetet

dateras till 1825 och drivs av Rismyrlidens vinner. och sin glidje 6ver att fa bo i Visterbotten.


http://www.loredoor.se/2012/breaking-noon/langs-med-alven/
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Den lilla kammaren som i de flesta besokta
bagarstugor oppnas direkt i bakrummet ar

Robertsfors

har placerad med dorr i forrummet. Brukets
historia gar tillbaka ett par sekel. Bagar-
stugan har renoverats nagra ganger. Stugan
har under lang tid fungerat som Brukets
museum. I mitten av 1970-talet aterupptogs
bakningsverksamhet i bagarstugan igen och
sedan dess har den hyrts ut och kommit till
bruk for detta syfte.

Som ett led i att skapa storre intresse for
bagarstugan som kulturmiljo hos samhaillets

nya invanare fran andra delar av viarlden
anordnat workshop i bakning. Brod éir nagot
som alla har personlig referens till. Av denna

Brukets bagarstuga i Robersfors bar ocksa de anledning blir workshop i bakning intressant
klassiska dragen med roda horisontellt lagda att delta i oavsett dlder och etniskt ursprung.
timmer pa utsidan. De smasprojsade fonsterna ar Genom att lokalisera workshopen i en kultur-
mélade i vitt och dorren i gront. Insidan av historiks plats som denna éverfors kunskaper

stugan mélats i ljusblatt. och intresse for dessa platser till ny malgrupp.
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Skaran

Esters café som en av bagarstugan i byn Skiaran
utanfor Robertsfors har dopts till, byggdes
under 1940-talet. Den skiljer sig markant fran
ovriga besokta bagarstugor med sina tva

vaningar.

Det ar ar hogt i taket i stugan och det ar
rymligt. Via bakrummet gar det att komma
till den lika kammaren pa baksidan av
stugan. Utover dessa ytor leder forrummet
till ett avliangt utrymme dir virket forvaras.
Detta utrymme utgor avsatsen for trappan
som leder till vindsvaningen. Uppe pa vinden
forvaras fiskeredskap som tillhort husets

ursprungliga dgare.

Hillevi Wadensten bakar i den bagarstuga
hon dopt till Esters café efter den kvinna
som tillsammans med sin bror var de forsta

invanarna i boningshuset.

En gang per ar slas dorrarna upp till Esters
café for allmanheten att kliva in. Da bakar
Hillevi mjukkakor pa vassla hon fatt via sin
kaffeosttillverkning. Mjukkakor och kaffe
med dopp till forsialjning.


http://www.loredoor.se/2012/breaking-noon/esters-cafe/
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Vi méter diven Marianne och Ake Trygg i byn

Skiran. De hade bakat i over 30 ar innan de for

nagra ar sedan bestamde sig for att sluta baka.

Pa den upphojning som omringar odlings-
filten i Skiiran finns Akes familjegard vilken
byggdes pa 1700-talet och har en bagarstuga
av gra timmer. Redan vid 11 ars aldern fick
Ake vara ute i skogen och hjilpa sin far. Tre
ar senare gick Akes pappa bort och hans
aldre syster skickades ivig for att arbeta
utanfor bygden. Da stod Ake med sina 14 ar
som aldst i syskonskaran och fick liara sig
bakningen och allt det andra han skulle
hjilpa till med hemma.

Familjen trygg brukade skicka mjolken fran
korna till mejeriet som separerade den och
limnade tillbaka skummjolken vilken sedan
anviindes for bakning. Under iren har Ake
och Marianne inspirerats av baktraditionen
norrifran och anvant vassla istillet for
skummjolk i degen vilket de menar gjorde
brodet bade godare och sprodare.


http://www.loredoor.se/2012/breaking-noon/tid-i-skaran/
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Fynd i bagarstugan

Bakuve'n valdes framst
av talltriad vilket till
skillnad fran gran inte
sprattar. Veden lades
som ett V med spetsen

| mot ugnens bakre vigg.
b Tviirsover det laggs

| sedan parallella ved for
att pa basta satt virma

ugnens samtliga vaggar.

Fjadernagg anviandes
framst for naggning av
brod pa kornmjol. Det
fordras skicklighet att
nagga utan att riva det

tunna brodet.

Clary Svensson lagger
brodet pa en fjola med vars
hjalp brodet skjutsas in i
ugnen. Gran ir basta tra-
slaget for fjola eftersom det
ger ett lent och latt
redskap. Fjola kallas dven
for fjal eller fjdala.
Kakufjola ar mindre i
Storleken och anvands

for mindre brod, framfor
allt mjukkakor.

En graddspole anvinds
for att flytta brodet runt
pa hallan sa att det griddas

jamnt.
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Ralle, rulle eller kaku-

rulle anvands for kavling

Rullkavel ar farig och
gar snabbare att kavla

av bade mjukkakor och tunt med.

B tunnbrod.

Rullnagg eller trissan ar
vid sidan om fjiddernagg
och brodpick ytterligare
ett redskap att nagga brod
med.

Brodpicken anvandes
ocksasom fjidernaggen
for naggning av brod.
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En sop anvinds for att
sopa av mjolet av brodet,
alltid med riktning mot bak
bordet innan graddning

sa att mjolet inte ska
brinnas och bilda gulaktiga
mirken pa brodet som
kallas for mjolsvena.

Ebba Andersson anvinder
en bakuspjulk/spjolka for
att lyfta utkavlade brodet
fran bakbordet och ligga
det pa fjolan.

-

Trag eller stoptrag fore-
gangaren till degbunken
karvades ur ett stycke
aspstam och anviandes
for att blanda degen i.

Det som raknats upp har

ar ett urval av de redskap
som anvands i bagarstugor.
Namnen éir pa olika dialekter
och skiljer sig foljaktligen

mellan olika orter.
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Det som ir mest slaiende med de moten vi
har haft, ar bakhantverkarnas forhallnings-
satt till sina egna fardigheter och oskrivna
kunskaper. En stor del av de kvinnor vi
triaffar i Vasterbotten har pa samma satt som
kvinnor vi traffade i Iran blivit forvanade
over att deras kunskaper och erfarenheter
varit foremal for intresse. Tysta kulturarv
foljer med tysta kunskaper. Kunskaper och

erfarenheter som varit fundamentala for

uppbyggnaden av det nutid vi lever i nu men

Nya berittelser vilka inte fatt det erkinnande de fértjanat.

De som vi har mott under projektets gang Under vara resor har vi fatt veta om brod

har mer ofta an siallan varit faordiga till en som inte lingre bakas, om fardigheter som
borjan. Men deras oppenhet har inte gatt allt farre bemastrar, om bagarstugor som

att ta miste pa. En del avdem har berittat star obrukade. Samtidigt som detta pagar

om sina yngre sliktingar vilka visat intresse det nu en renissans i bakning och bakverks-
for bakning. Alla har de beréittat om Arbete. Allt fler yngre intresserar sig for detta.
mytomspunna bakukvinnorna fran sin Det giller att knyta generationerna samman

barndom. och skapa nya beriittelser.
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