Knickebrodets fornyelse i globaliseringens tidevarv

av Ingemund Hdgg, forst publicerad i gastronomisk kalender 2005
(Artikeln dr en uppfélining av en uppsats i Gastronomisk kalender 1997. Det hdr hdnt
mycket pa den svenska kndckebridsfronten sedan dess.)

Kolhydratrika livsmedel med neutral smak dr basmat i Sverige, anser Christina Fjellstrom (Fjell-
strom 2002). Det dr brod och andra cerealier samt potatis. Brod (och andra cerealieprodukter)
”komplementira maltider, det dr neutralt i smaken, det dr energirikt och ger mittnad genom sin
hoga kolhydrathalt”, havdar hon. Jag tillater mig att ifragasitta det hir med neutralitet i smaken
nér det giller knéckebrodet. Det ar skillnad pa knéickebrod och knéickebrod. Det upptéckte jag
redan i spid alder nir jag satt pa trappan till sommarvistet i Hjortnés och njutningsfullt tuggade
pa hembakade halva hardbrodkakor med smor pa. Det var nagot annat 4n det massproducerade
kopebrodet. Jag vill hdvda att den som ér intresserad av gott kndckebrod utan alltfor stor inkdps-
moda kan hitta brodsorter som utmirker sig kvalitetsméssigt atminstone om man bor i “knécke-
brodsland”, som stricker sig fran sydvist mot nordost i Mellansverige och fortsétter in i Finland.

Det svenska knickebrodet dr mycket svenskt (inklusive sydvistra Finland). Men under de senaste
aren hir nagot helt nytt hiant. Ragmjol, jast, vatten och ofta lite salt édr vad det traditionella bruna
knickebrodet handlat om. Men sedan nagra ér dger en intressant produktutveckling rum pa
olika hall i landet.

Pyramidbageriet hir insett surdegens betydelse for smaken. Den gamla surdegstraditionen har
istort sett forsvunnit i Sverige (men inte i Finland). Och dven om vanlig jist ar grunden for jas-
ning och surdegen dr med for att berika smaken, dr det en viardefull insats att aterinfora surdeg-
en. I sitt Spisbrdd hir man ocksa fort in en liten andel majsmjol, vilket dr en positivinnovation.
Detta ir resultatet av ett egyptiskt-svenskt samarbete i Dala-Jirna. Aven Leksandsbrod hir i ett
av sina knéckebrod fort in majsmjol. Det finns d4ven innovativa mindre bagerier. Jag aterkommer
till detta. Samtidigt finns det kvar sma bagerier, som bakar olika slag av hillbrod som i en del fall
kan ses som knéckebrod.

Den renlérige fragar sig nu om vilket bréd som helst, som ér hart, kan kallas for knéckebrad.
Benimningen knickebrod aterfinns for forsta gangen i litteraturen 1639 (enligt Ake Campbell).
Knicken ér det redskap med vilket monster i form av haligheter, rinder och dylikt astadkoms.
Men idag salufors hart brod som knéckebrod d&ven om det inte pa ett synligt séitt behandlats
med brodknick eller krusknick. Detta far val accepteras. Dock bor det norrlandska tunnbrodet
(vanligen ojést) inte kallas knidckebrod och inte heller alla hillbrod. Tjockleken pa en del nyare
brod, som lanserats pa senare tid, dr betydligt mindre #n traditionella knéickebrod, och det dr
vil ocksa acceptabelt. Hardbrodssorter som sotas och dér raginslag saknas eller ar ringa bor
helst inte kallas for knéickebrdod. Namnet Spisbrod som Pyramidbageriet anvinder knyter an till



bendmningen pa knickebrodets foregangare spisbrodet. Detta dr tjockare och grovre dn dagens
knickebrod som tog 6ver fran spisbrod under 1800-talet. Eftersom Pyramidbageriets Spisbrod
till och med ar tunnare dn dagens traditionella knickebrdd d4r namnet egentligen missvisande.
Den hir utldggningen om termen knickebrod kan emellertid ses som en lek med ord. Det viktiga
ar de egenskaper som ett brod hir ur konsumentens synvinkel och vi ska nu 6verga till detta i
gourmetperspektiv viisentliga omrade.

Bringeus (1988) lyfter fram fyra sinnen som ar relevanta for upplevelser av féda. Det dr 6gat och
synintrycket. Det ir vidare lukten, kéinseln och smaken. Han dr mer tveksam till det femte sinnet
hoérseln. Nir man fortir kndckebrod ar det ocksa fyra sinnen som aktiveras: 6gat, kiinseln, sma-
ken och horseln. Daremot dr lukten mindre relevant. Hérseln som Bringeus exemplifierar med
sOrpling ér viktig for knickebrod och da, som jag ser det, i positiv mening. Nar man fortar knécke-
brod dr det alltsa fyra egenskaper som ar viktiga.

For det forsta utseendet. Hur ar synintrycket, former och firg, hur vackert dr brodet? For det andra
konsistensen (kidnseln enligt Bringeus). Ar brodet hart, sprott, segt? Hur ar det med knallighet
och tuggmotstand? For det tredje smaken som hinger samman med spannmalskaraktéren.
Finns ragsmak, syrlighet (da surdeg finns med), ej alltfor pafallande salta? Och finns eftersmak?
For det fjarde den for knidckebrod unika egenskapen ljud. Ett gott knidckebrod later nar man
tuggarisig det — det hors i den dtandes huvud och dven for omgivningen. Knallighet dr darvid ett
plustecken. Var och en av de fyra egenskaperna betygssatts med en, tva eller tre halkakor. Sedan
sammanvigs betygen till ett Sedan sammanvigs betygen till ett totalbetyg som ocksa ges som

en, tva eller tre halkakor. Har redovisar vi endast totalbetygen som ju da géller helhetsintrycket
dir ocksa balansen mellan de fyra egenskaperna vigs in. Sjilva testen gors pa vil torkat bréd och
utan paldgg om man ska vara helt renlérig. Men lite smor som palégg brukar inte forstora test-
forfarandet. Som dryck giller vanligt vatten. Pyramidbageriets Spisbrod bygger pa ragmjol, liten
andel majsmjol och liten andel vetemjol. Dessutom jast, surdeg och salt. Vid testning med avse-
ende pa de hir fyra egenskaperna far vi foljande bild. De runda halkakorna ir nagot buckliga och
naggmonstret jimnt och utseendet tilltalande. Kakorna &r tunnare n traditionellt kndckebrod.
Smaken ir syrlig-rag med tydlig eftersmak som resultat av surdegsinslaget. Tuggmotstandet ar
bra. Brodet ar knalligt (dar majsinslaget medverkat positivt) och later som ett knickebrod bor
gora. Det blir hogsta betyg: tre halkakor. (Pyramidbageriets Majsbrod och Speltbrod ér ocksa bra
men hor inte till kategorin ragknéckebrod.)

Leksandsbrod har i sitt Fibodknécke ocksa fort in majsmjol (ca 10 %) men till skillnad fran
Pyramidbageriet inte surdeg och vetemjol. Halkakorna dr ganska tunna. De visar viss ojaimnhet

i monstret. Karakteristiskt dr brodets sprodhet - det faller ldtt i bitar. Smaken hér tydlig rag-
karaktir. Tuggmotstandet dr begrinsat, liksom knalligheten - det &r morheten som ir det karak-
teristiska. Ljudet vid dtandet ir inte sa framtradande. Det dr ett bra brod som far betyget tva och
en halv halkakor.

Spisbrod och Fabodknicke dr goda tillskott till det etablerade utbudet av hogkvalitativt knicke-
brod i Sverige med god spridning atminstone i kndckebrodsbéltet. Men det ar klart viardefullt att
det finns bagerier som slar vakt om det traditionella kndckebrodet. Sandstroms i Gimo i Uppland
gor tre sorters Roslagsbrod, namligen Grova, Mellan och Aril samt Ockelbobrod. Grova har ett
oregelbundet monster i de tjocka kakorna och hantverkskaraktéren ir tydlig. Ragkaraktéiren



framtrader i smaken. Tuggmotstandet dr bra och knallighet pataglig och ljudet kraftigt. Helhets-
betyget blir tre halkakor. Ockelbo ir mer regelbundet i ménstret men hantverkskaraktéiren ar
tydlig. Ovansidan ar vacker med de grovt malda ragkornen i en tilltalande graton. Ragkaraktéiren
och eftersmaken #r tydliga. Helhetsbetyget blir tre halkakor. Aven Sandstréms Mellan och Aril
far goda betyg - tva och en halv halkakor.

I bista klassen - tre halkakor - finns ocksa Vikabrod fran Stora Skedvi i Dalarna och finska Ylhéis
Brod (dar jag dock maste rekommendera forsiktighet i tuggandet for att inte tinder ska raka illa
ut). Vikabrodet har den oregelbundna hantverkskaraktiren. Kakorna ér ganska tunna. Vika har
bra ragkaraktir och viss eftersmak. Tuggmotstandet dr inte sa patagligt pa grund av en viss mor-
het, vilket i sig dr positivt. Ljudet &r bra.

Det bor understrykas att samma hoga helhetsbetyg kan bygga pa stora skillnader mellan broden.
Sa skiljer sig exempelvis Pyramidbageriets Spisbrod starkt fran Sandstroms brod. Utseendet
skiljer sig och konsistens likasa. Medan Pyramidbageriets brod har kraftigare knallighet har
Sandstréoms brod hogre tuggmotstand. Den uppmirksamma ldsaren har kunnat notera att det ar
ragkaraktidren som varit den mest framtréadande positiva smakegenskapen. Och det beror pa att
de brodsorter som behandlats representerar ett subjektivt positivt urval av goda brodsorter med
ordentliga raginslag och virda tva och en halv eller tre halkakor som betyg.

Allt knackebrod bor fore fortaring torkas i ugnen i inte alltfér hog virme. Till hanteringen hor
ocksa att forsoka bryta bort eventuellt brinda partier som inte bir fortiras. Det kan vara virt att
helt eliminera sadant som &r briant. Vikabrod och Pyramidbagarens Spisbrod far lite minus pa
denna punkt, men inte till den grad att betygen tre halkakor blir missvisande. Det ir naturligtvis
svart att inte undvika brandhet nir man anvinder vedeldade ugnar vilket ju positivt bidrar till
brodets karaktir och inte minst smaken.

Jagvill avslutningsvis ge exempel pa mindre bagerier som gor 1 knickebrodsliknande produkter
vilka jag dock inte betygssitter i samma skala som de egentliga ragknéckebroden.

Detta ska dock inte tolkas som att de har bristfilliga kvaliteter. Fredlins héllbrod fran ett litet
familjebageri i Silja norr om Hiarn6sand ar ett intressant ragknéckebrod som tillverkas hant-
verksmaissigt i liten skala. Kakorna ir ganska sma och dr mycket oregelbundna med klar hant-
verkskaraktir. Smaken framtriader med tydlig ragkaraktir. Tuggmotstandet dr pafallande och
knalligheten tydlig. Jag kan vil tinka mig att det pa olika hall i landet finns liknande smabagerier
som tillverkar hallbréd/knéckebrod av samma hoga kvalitet.

Grinna Knicke gors av Fiket i Granna AB. Brodet bygger pa ragmjol och en ganska stor andel
vetemjol. Linfro, solrosfro och sesamfro dr kryddtillsatser. Jist och salt ingar. Det handlar har
inte om stora runda halkakor utan om mindre och ganska tunna fyrkanter. Om man bortser fran
fyrkantigheten ar utseendet tilltalande med viss oregelbundenhet och fargvariation. Kakorna ar
mycket tunna. Smaken har karaktir av bade rag och vete och kryddorna. Tuggmotstand finns i
viss begriansad utstriackning. Knalligheten ar god. Brodet skiljer sig som synes i flera avseenden
fran traditionella ragkndckebrod. Gott ar det dock.

Grénna ligger ju inte centralt i kndckebrodsland och det géiller i &n mindre grad Glemminge
Bro i Skane. Men icke forty gor Olof Viktors bageri ett hardbrod med viss knéckebrodskaraktir.



Det bygger pa en blandning av vete och rag och hir ett tilltalande utseende med viss oregelbun-
denhet. Det 4r mort. Det tveksamma, som jag ser det, ar tillsatsen av honung som ger en sétma i
smaken. Men det dr kanske behovligt for att fa skaningar att forsoka sig pa det frimmande harda
brodet. ”Inte dr det gott och inte méttar det, men det &r ju alltid ett tidsférdriv, sade skaningen
om knéckebrodet” skriver Pelle Holm i Ordsprak och talesétt. Man kan kanske minska honungs-
tillsatsen nir skaningarna med hjélp av Olof Viktors produkt vil hir vant sig att hart brod ar
ménniskofoda.

Det dr intressant att konstatera hur viktigt hantverkskunnandet ar — hur hela produktions-
processen paverkar slutresultatet for nagot som ju bygger pa nagra fa enkla ingredienser. Men

sa olika slutresultatet kan bli! Forst blandas de olika ingredienserna diir bagerierna ofta haller
igen med information om hur mycket ragmjol, salt, jast och vatten som ingar. Sedan knadning,
jasning, utbakning till 6nskad tjocklek, naggning, efterjiasning, griddning och torkning. Det kan
synas vara en enkel process som borde kunna automatiseras i maskiner. Men det visar sig att de
bagerier som astadkommer knéckebrod av hog kvalitet haller igang hantverksméssiga inslag som
bygger pa ett stort - ofta tyst — kunnande. Exempelvis skulle det vara en stor férlust om anvénd-
ningen av vedeldade ugnar férsvann fran Sverige. Jag skulle vilja ga sa langt som att hidvda att god
knickebrodstillverkning ar ett konsthantverk.

Min genomgang visar pa en positiv utveckling av knidckebrodet med bade bevarande och inno-
vation. Omradet befinner sig inte i kris och det ir kanske inte av behovet att skapa ett svenskt
Knickebrodrasillskap. Vi enskilda knidckebroder hiar dock en uppgift att s6ka ritt pa och stimu-
lera smabagerier som bevarar gamla traditioner och sadana som utvecklar knickebrodet.

Ett gourmetperspektiv star i forgrunden fér min betraktelse. Det finns ingen anledning att se allt
knickebrod som (bas)mat med neutral smak. For det forsta skiljer sig smaken at mellan olika
sorter och for det andra stéller gourmeten ocksa krav pa utseende, konsistens och ljud. Det 1onar
sig att vilja hardbrodsorter med karaktir, dir ett hogre pris motsvarar en &nnu hogre kvalitet!

Kort efterord 2018

Det har hiint en del pa kndckebrodsfronten sedan 1997. Roslagsbrod tillverkas sedan 2014 av
Roslagsbrod AB i familjen Skarmans regi. Produkterna har lite indrade namn och &r nu ekologiska.
De motsvarar de beddémningar som redovisas i artikeln.

Vikabrod fran Stora Skedvi koptes 2005 av Leksandsbrod. Tillverkningen flyttades 2013 6ver till
Leksands Knéckebrods bageri i Leksand och tillverkas dir i elugnar. Bedémningarna i artikeln
avser de tidigare vedugnsprodukterna, inte de nya.

Ett nytt bageri uppstod i Stora Skedvi: Stora Skedvi AB, som tillverkar olika Skedvibréd i ved-
eldade ugnar.

Wasabrod ingar sedan 1999 i Barilla Sverige AB

T artikeln ndmner jag en del knickebrédsliknande produkter, eller som anviander ordet knécke-
brod eller kndcke i sina produktnamn. Jag har inte ndrmare undersdkt om dessa finns kvar och/
eller utvecklats. Det dr inte sa viktigt i klassiskt knéckebrodsperspektiv. Vad man kan konstatera
ar att det uppstatt manga kexliknande produkter, snacks och tilltugg, som ofta kommer i sma
forpackningar.
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