% LANDSBLADET
% NR. 17 — 13. ARGANG
% 27. APRIL 1968

Landboh

Fru Byskov i feerd med at ilde ovnen til bagningen af en portion rugbrod.

Fra breendeovn til dybfryser - !

Stadig en daglen at tjene ved selv at bage rugbrod,
siges pd gard i Nr. Nissum, hvor traditionen bevares.

— Det var da en helt forkert
opskrift, I bragte i LANDBO-

opskriften: Man tager 50 kg
groft rugmel, ca. 20 liter spil-

HIEMMET pa hj bagt rug-
bred. Kunne I ikke fa fat pd
nogen? Jamen s& kom dog op
til os i Nr. Nissum at se, hvor-
dan det foregar, for heroppe ba-
ger vi endnu rugbrod selv.

Det var fru . © Agergard,
Nr. Nissum, der ..r utilfreds
med opskriften og som kom med
en invitation, vi naturligvis hel-
lere end gerne efterkom, da der
neeste gang skulle bages rug-
bred hos fru Agergéirds nabo,
Katrine Byskov.

Opskriften
Lad os hellere begynde med

84 er brodene sldet op, parat til at komme i ovnen neeste morgen.

kogende wvand og en hdndfuld
salt samt surdej som en stor
bolle.

Surdejen er taget fra forrige
bagning, og den wiltes med en
handfuld salt. 84 kan den holde
sig frisk i ubegrenset tid.

Vand, mel og salt rores sam-
men med en ,dejnstok til en
hard, h
Det gores om morgenen. Nogle
timer senere, ndr dejen er lun-
ken, wltes den med surdejen og
mere mel. Det kaldes at elie i
yweele“. Om aftenen slds bro-

agend
g

det op. Brodene stilles tet sam-
men og dekkes til, si de star
lunt. Bages nwste morgen i den
store bageovn i ca. 4 timer. Af
denne portion bliver der 12—1}
rugbrod a 6 kg stykket.

Dejtrug i brudegave

— Béde i mit og min mands
hjem har der altid veeret bagt
rugbred, derfor har det veret
naturligt, at vi fortsatte, forteel-
ler fru Katrine Byskov. De fleste
kan godt lide det. Det er dog
sket, vi har faet karle, som ikke
brod sig om det. Det var i reg-
len kun de forste dage. Siden
kom de til at savne det, nir de
rejste herfra. Dejtruget fik jeg
i brudegave for 36 ar siden, og
det har veeret i brug siden. Nu
har vor son overtaget géarden,
og vi har bygget et hus nerved.
Men vi gar stadig ned i garden
for at bage rugbred.

Af Jorgen @Ostergard

— Vil
fortseette ?

— Maske, svarer sonnen.

Men han tager dog en torn
sammen med faderen, Kresten
Byskov, der giver en hand med,
nar der skal dejnes, for der skal
kreefter til. Selve @ltningen var
i gamle dage et drejt arbejde,
som tog mindst en time, nu kla-
res det pa en halv, fordi man
har kebt en ltemaskine, som
»2 smej“ i Vandborg lavede en-
gang. Maskinen skulle koste to
rugbred hvert &r til jul, men
det blev dog til et bred hver
gang, man bagte. Maskinen gor

neeste generation sa

det ogsa meget lettere at fa for-
met bredene. Det skete tidligere
ved hdndkraft. Nu skeerer man
blot bredene af, nir de presses
ud af maskinens tud.

/E swot mand jages ud

Den store bageovn fyres op
med brznde, som man har nok
af. Det tager en timestid, s& er
den varm nok, vel omkring ca.
300 grader. Man sagde i gamle
dage, at ,2 swot mand skulle
jages ud“, det vil sige, at den
sod, der dannede sig pa ovnens
sider, nir man begyndte at fyre,
skulle veere braendt ud. Nar ov-
nen er varm nok, rages gloder
og aske ud, hvorpd bredene sky-
des ind pa en ,skod”“. Et red-

emmet

fra egn til egn. Andre steder
kaldes den en skydsel eller en
grissel.

Nar brodene er bagt, bliver
de vasket, fordi der kan vere
lidt aske pA dem, og s& har man
dejligt rugbred til mindst 5—6
uger.

Fordi man bager rugbred selv,
skal man nu ikke tro, man i Nr.
Nissum lever som i middelalde-
ren. Det kogende vand hentes
fra den flaskegasfyrede vaske-
kedel, og nar der er dejnet, deek-
kes dejtruget foruden med lag
af et stykke plastic og sattes
til luning ved oliefyret.

90 kg bred for 27 kr.

Man bager rugbred, fordi det
dels er en tradition, dels fordi
man kan lide det. Men det kan
ogsd betale sig, siger Kresten
Byskov. Da der var tilskud til
bredet, var det ikke den store
forretning, men nu kan det godt
give en daglen. Vi bruger en
halv tende rug, der koster 27
kr. Vi maler den selv pd kveer-
nen, som mndr vi maler svine-
foder, og brende har vi ogsd.
Der bliver ca. 90 kg rugbred,
som vel vil koste godt 100 kr.,
hvis vi skulle kobe det, sd det
kan godt ga an.

Nu er vi jo ikke s& mange
i husholdningen mere, men sa
kommer en del af bredet i dyb-
fryseren, si det kan sagtens gi.

S& der kunne for den sags
skyld veere god grund til selv at
ga i gang med at bage rugbred.
Dog skal bemarkes, at der jo
bl. a. kraves et par ting, som
ikke alle har: det rette handelag
og en stor, gammel bageovn.
Bortset fra den daglen, der kan
hentes, kan vi bevidne, at det
smager pragtfuldt. Eller méaske
snarere for at blive i det sprog-
brug, der var mere velvalgt:
»Ikke sd moj ringe endda‘. Og
sid skal vi méske lige huske at
forteelle, at Katrine Byskov
ogsa selv stadig brygger ol. Et
stykke af hendes rugbred med
hjemmelavet paleg og et godt
glas ol til — UHM!

I Landbohjemmet

Brev fra prastegirden
Kalorier i bagverk .
NETOP NU
Nyt undervisningsmateriale
Brev fra Djursland .
Tragtning af kaffe .
Heklet kjole og dragtsat
LEGEPLADSEN
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skab, der har forskellige navne

Kresten Byskov tager en torn med ved dejtruget.




