


Lastid 10 minuter

BROD

Tord Wallstrom



Jag har stangt av koksflakten och later en harlig doft av
nybakat bréd breda ut sig i lagenheten.

Jag ska snart ga och stinga av ugnen och ta ut brodet for
att lagga upp det pa nagra galler med broddukar éver. (En
av de broddukarna fick Eivor och jag en gang, da vi reste
langs “Romantischer Strasse” i Tyskland och den har texten
“In Lauterbach hab’ich men Strumpf verlor’'n” i korsstygn,
fast de ar falska, tryckta pa tyget.)

Brodet kan pastas vara litterart

Jag hélsade ar 1981 pa hos Per Erik Wahlund (1923-2009),
som var en kand skriftstdllare pa den tiden. Han tog emot
mig i sitt hem, en dldre, mycket hemtrevlig villa, i Uppsala.
Jag skulle gora en intervju i serien “En dag med...”, som
jag skrev i Hemmets Journal. Det var mitt eget pahitt,
inspirerat av engelska Sunday Times, och meningen var
att olika personer, kanda och mindre kanda, helt enkelt
skulle beratta hur en dag forflot for dem. Men serien blev
aldrig popular hos redaktionsledningen och lades snart
ner, sedan flera av mina bidrag forblivit opublicerade.

Per Erik Wahlund stéllde alltsa valvilligt upp for att berdtta
om en dag. Men forst bjod han pa kaffe, inte med kakor
utan med nagra skivor av ett brod, som han sjalv hade
bakat pa formiddagen. Det dr ett centraleuropeiskt brod,
forklarade han, och du finner receptet i en av mina bocker.



Wahlund utkom varje ar med en essasamling, alltid lika
sprakligt perfekt och vackert formgiven. Han raknades som
vart lands framste essaist. Han var dessutom teaterkritiker
och oversattare av framst lyrik och dramatik. Sarskilt
intresserad var han av Japan och dess kultur. Han hade
manga trogna lasare och jag har hort att hans bocker nu
ar efterfragade pa antikvariaten.

Wahlund skdnkte mig boken med receptet: “Kosthall.
Lekverk och bordssamtal i kulinariska amnen” (Bonniers
1977). Han skrev en dedikation: “Till Tord Wallstrom i
kulinariskt samforstand fran Per Erik Wahlund.” Darefter
en datering pa bade svenska och japanska och: “Obs det
tjeckiska brodet s. 1167).

Den boken dr en av mina karaste, i synnerhet som jag en
gang helt obegripligt hade lagt den i ugnen och den darfor
fick en attraktiv brunsvart patina, men alltsa lyckligtvis
inte forkolnade helt.

Dar laser jag i kapitlet “vart dagliga brod” foljande (som
Per Erik sdkert later mig citera nu, 30 ar efter det vi
traffades):

“Det brod som lampar sig bast for nedbrytning i soppor
men veterligen icke kan uppbringas pa den svenska
marknaden ar en raglimpa, vanlig inom hela det omrade
som en gang var osterrikiskt. Den bakas av enklaste
tankbara ingredienser men ar tack var tillsatsen av omald
kummin och en omsorgsfullt utexperimenterad jasnings-
och graddningsprocess ojamforligt mustig och valsma-
kande.



Ibland undrar jag om den inte star urbrodet ndarmare an
nagon annan modern variant; och dven om denna
uppfattning ar overdrivet subjektiv, romantisk och
sentimental, kan ingenting rubba min 6vertygelse om att
just ifragavarande brod ar vdrldens vackraste. Inte minst
den grabruna, arriga, om sjodrankt tra erinrande skorpan
efterlamnar ofdranderligt samma inryck av kulinarisk
kultur. Jag tror inte de tjeckiska vanner som givit mig
receptet har nagot emot att det vidarebefordras till den
krympande skara av egensinniga individualister, som i vart
bekvdama land kan tankas baka sitt eget matbrod.

Los upp femtio gram jast i atta deciliter [jumt vatten, ror i
litet mjol och lat degspadet jasa i tjugo minuter. Tillsatt
sedan ett kilo ragsikt, en ndve salt och en nave hel kummin
och arbeta degen tills den blir smidig. Mattsatsen “nave”
kan till nods ersattas med tva strukna matskedar eller nagot
liknande, men naven ar stiltrognast; stick ned fingrarna i
saltskdppan, avnjut de graglansande kumminfronas
fiaderlatta lenhet i handflatan och upplev rent sensuellt
bakningens mysterium!

Stall sa degen pa jasning i en halvtimme, knada i mer mjol
sa att konsistensen blir fastare och forma tva avlanga lavar,
som ldggs pa med olivolja smord plat. Stick hal med en
gaffel pa sidorna och tryck med pekfingret sex till atta
sma gropar i en jamn rad mitt pa broden. Jas varmt i
ytterligare tjugo minuter och grddda slutligen enligt
foljande schema: atta minuter vid trehundra grader, atta
minuter vid tvahundra och en rund timme vid hundra
grader.



(Den successiva strypningen av varmen ar sakert ett arv
fran den alderdomliga ugnstyp, ddr gloden rakades ut fore
graddningen och varmen sedan avtog av sig sjdlv.)

Resultatet av dessa enkla handgrepp blir ett pa samma
gang latt och kompakt matbrod, som foérenar ett
sammetsmjukt inkram med en millimetertjock skorpa,
lagom hard och seg for att ge tinderna den motion de
behover. Detta ar icke ett brod att breda smérgasar av,
det ar ett brod att ata till maten, utan vare sig smor eller
paldgg, ett brod ddar nagot av modernaringens elementara
visdom finns inméangt. Jag betvivlar att nagon kan fortara
en skiva av detta saftiga och kumminsmakande brod utan
att fyllas av ett slags allomfattande medmansklighet, av
insikt om jordens orubbliga talamod under arstidernas
lopp och epokernas framvaltrande.”

Sa langt Per Erik Wahlunds receptbeskrivning.

Jag forsokte baka nagra limpor nar jag kom hem och gjorde
det ocksa i fortsattningen sporadiskt. Men sedan min
hustru dog for snart sex ar har jag gjort brédbakningen
obligatorisk. Jag fryser ner limporna och lever i stort sett
pa detta brod - klarar inte av att dta de massproducerade
brodlimpor som numera saljs i snabbképen och med in
mjuka degighet gér mig beklamd.

Jag har dock i viss man utvecklat Per Eriks recept och det
har ar hur jag numera bakar:

Man bor ha tillgang dels till en varmluftsugn och dels en
koksassistent (eller motsvarande) som ar forsedd med en
sa kallad degkrok. Det som behdvs ar sedan fyra paket



jast (bla), tva 2-kilospaket ragsikt, en pdse (350 g)
kruskakli. fyra kuvert hel kummin, salt och vatten.

(Kruskakli - som jag forsta gangen last krus-kakli men
som alltsa skall lasas kruska-kli) ar ett sarskilt grovt vetekli
och anvands ocksa for en grot, som introducerades av
den legendariske halsoprofeten Are Waerland och frisk-
sportrorelsen pa 1930-talet. Kummin vaxer vilt i hela
Norden, men ar, da man koper det i snabbkdpet, oférskamt
dyrt, vilket formodligen beror pa den monopolstillning
som den finlandska kryddfirman Santa Maria tycks ha pa
den svenska marknaden.)

Jag gor en fyrdubbel sats, vilket resulterar i 8-10 limpor.

Los upp tva paket (100 g) jasti 17 deciliter jummet vatten.
Kor det i assistenten tills jasten smalt, tillsatt litet mjol.
Lat jdsa i 20 minuter.

Tillsatt halften av kruskaklit, en pase ragsikt (2 kg), tva
kuvert kummin och cirka en matsked salt. Lat assistenten
bearbeta degen ordentligt och vrdak sedan upp den pa
bakbordet eller koksbanken.

Satt varmluftsugnen pa cirka 15 grader

Gor precis likadant for en ny deg. Arbeta ihop de bada
degarna och satt in dem pa en plat i den nagot uppvarmda
ugnen for jasning i tjugo minuter.

Satt ugnen pa hogsta temperatur, 300 grader.

Dela upp degen i cirka tio limpor, som prickas antingen
med en gaffel eller battre med ett prickningsverktyg och
gor en rad med hal i degen med pekfingret, eller om du



har stora hiander, med lillfingret. Ligg limporna pa tre
platar, som forsetts med bakplatspapper (mycket enklare
an att smorja). Lat jasa i 20 minuter.

Nar det gdller graddningen ar jag fortfarande i viss man
pa experimentstadiet. Det har delvis att gora med hur pass
fargade man vill ha limporna och hur hard skorpa man
onskar. Men foljande tycks fungera (man far plats med tre
platar i varmluftsugnen om den nedre ldggs pa bottnen):

Tio minuter pa hogsta varme. Satt sedan ner till 200 grader
for ytterligare cirka atta minuter. Stang sedan av varmen
men lat flakten vara pa och 6ppna luckan. Ta ut limporna
efter en timme.

Under hela tiden bor man da och da kolla hur limporna
ser ut. De bor inte bli helt bruna utan, som Per Erik Wahlund
skriver, paminna om “sjodrankt tra”.

(For nagon manad sen glomde jag alldeles bort gradd-
ningen - holl pa med Lds en bok - med paféljden att
brandlarmet borjade tjuta. Limporna var da delvis svarta
men dnda atliga: min dotter pastod att de var de basta
limpor jag bakat.)

Ndsta morgon, da limporna svalnat, stoppar jag en i
brodburken, en fantastisk keramiktunna som jag och Eivor
en gang kopte i den lilla irlandska byn Kiltealy, den har
inskriptionen “Bread crock” och brodet haller sig lange
ddr. Resten av limporna lagger jag i frysen och tar upp
dem vartefter. De smakar lika bra som upptinade frysta
som farska.



Jag ska nu ga neri koket och skira upp en limpa, som bor
ha kallnat nagorlunda, foér att provsmaka.

| ett fall dr jag oense med Per Erik: det hdar brodet passar
utmarkt till smorgas. Dock utan smor, alltsa bara gas. Men
en ostskiva smakar fint. Mojligen till ett halvt glas rott vin.
Nar jag far kaffefraimmande och ytterst sallan har
kanelbullar eller wienerbrod satter jag fram en limpa och
en brodkniv pa en skarbrada. Samt en ost med ostskérare
och eventuellt en klick smor for de ofdrbatterliga. Nar
gasternas omsider gett sig av brukar det vara bara en
brodkant kvar.



