"Kakan tar med sig varmen ut ur ugnen” ar ett &terkommande uttryck bland
aldre bagerskor. Varje kaka som graddas kyler ned ugnshallen en aning. Haller
man dessutom ett hogt tempo hinner inte elden kompensera varmeforlusten.

D& maste man se till att ha ordentlig eld pa sidorna och emellanat dra fram
elden pé hallen for att hoja temperaturen.

Gradda tunnbrod i vedeldad ugn

Ett stort ansvar vilar pd den som griddar tunn-
brodet. For ett bra slutresultat kravs att griddaren
ar uppmirksam pd bade ugnens temperatur och
kakans beskaffenhet. Genom att forst provgridda
en kaka far man en uppfattning om brédets karak-
tir och temperaturen i ugnen. Ar resultatet som
du 6nskar? Bra, di dr det bara att sitta igang. Blir
det inte som du har tinkt dig kan du soka svaret i
felsokningsschemat pa nista uppslag.

Idag anvinder allt fler en digital termometer som
miter temperaturen med infrarétt ljus for att ha
koll pa ugnsvairmen. Forr kunde erfarna bagerskor
slanga in mj6l, papper eller sideskorn pa den varma
ugnshillen och beroende pa hur snart materialet
tog firg eller antindes kunde de bedéma tempera-
turen. Om ugnen var alltfér varm kastade man in
grovsalt som dr virmetrogt och har en avkylande

effekt.

Det moment som nybdérjaren ofta bavar infor ar att
skjuta in tunnbrédskakan i ugnen med brédspaden.
Det krivs ett rejalt knyck for att dra tillbaka spaden
utan att kakan foljer med ut igen. Helst ska tunn-
brodet ligga sltt pa hillen. Eventuella veck graddas

lingsammare och ger brodet degiga rinder som
inte gor nagon glad. Ytterst fi graddar tunnbrédet
pa bada sidorivedeldad ugn. P4 elektrisk hill ar det
daremot vanligt. Desto fler roterar kakan pa den
vedeldade hillen si att den griddas jamnt.

En dldre metod att fa tunnbrédet riktigt hart och
torrt dr att bracka det. Nar brodkakan ar griddad
liggs den pa galler, eller forr i tiden pa halmbalar pa
golvet, for att svalna. Nir bakdagen ar 6ver skjutsas
kakorna in i ugnen en andra gang for att griddas en
kort stund pa eftervirmen. De far darefter svalna
pa galler igen och blir da helt igenom torra. Sadant
bréd kan forvaras mycket linge.

Om brodet ska skiras eller vikas efter griddning
ar en smaksak och styrs ofta av den lokala traditio-
nen. I Dalarna till exempel, viks den runda tunn-
brodskakan forst pd mitten och sedan pa mitten
igen. Brodet hings upp pa en stillning med tunna
stickor, ungefir som ett torkstill, for forvaring.
I Angermanland skirs ofta brodet till firdiga por-
tionsbitar direkt efter att kakan tagits ut ur ugnen.
P4 andra platser forvaras de hela harda kakorna i

sarskilda brodtrag.




