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Omslagets fargbild visar ndgra delar av den stora polykroma servis
med sliktens Grills vapen, vilken pd bestillning utfordes i Kina om-
kring 1740, troligen efter forlagor av Christian Precht, Servisen har
1964 forvirvats till Nordiska museet. Se vidare hirom Erik Andréns
uppsats i denna drsbok.

The colour picture on the cover shows some of the pieces from the large Chinese
porcelain service decorated with the Grill family coat-of-arms which was ac-
quired by the Nordic Museum in 1964. This service was ordered from China in
about 1740, and was probably designed by Christian Precht. See also Erik And-
vén’s article in this year book.

T'ryckt hos Boktryckeri Aktiebolaget Thule, Stockholm 1965
Klichéerna frin Grobhmann & Eichelberg AB, Stockholm



BROD I STOCKHOLM 1964

I dag har Sverige enligt uppgifter fran initierade bagare det stors-
ta brodsortimentet i varlden. I Stockholm kan man i ett storre
varuhus t. ex. vilja mellan ett 40-tal mjuka matbrodstyper dess-
utom med ett stort antal varianter. I ett stand i Ostermalmshal-
len siljs upp till 113 olika mjuka och harda matbrddssorter, vari
inraknas ett flertal varianter av samma brod. Dessa brod kommer
fran 43 producenter, varav 10 utlindska, huvudsakligen tyska.
Bagarna och med dem samarbetande organisationer har i dag sto-
ra resurser att genom reklam och propaganda lansera allt flera
Zannorlunda” bréd. Var nuvarande allt storre variationsrikedom
i fraga om brod har t. 0. m. resulterat i en reaktion i pressen, dar
det klagas over husmodrarnas villradighet infor de overfyllda
brodhyllorna.

Den 6kade inflyttningen till stiderna har medfdrt en traditions-
blandning, som sirskilt ar mirkbar i brédvanorna. Landsortsbage-
rier distribuerar sina speciella brodsorter till huvudstaden, och in-
flyttade landsortsbor kan litt hitta sin hemtrakts brod, sirskilt
i de storre varuhusen och saluhallarna. Skdne ar sarskilt rikt fo-
retritt, men iven norrlindskt tunnbrdd finns i manga varianter.
Enbart under 1964 introducerades i Stockholm ett antal nya mat-
bréd, av vilka kan nimnas skinebrodet Tomelilla kavring och
norrbottensbrodet Svartld-rieska. Vid jul utdkas sortimentet dess-
utom med olika sorters vortbrod.

Utlindska brod bérjade upptrida under och efter sista virlds-
kriget i samband med flyktingstrommen och importen av utlindsk
arbetskraft. Bland flyktingarna fanns bagare, som borjade till-
verka for oss tidigare frimmande brdd. De inflyttade grupperna
kan nu kopa samma brod som de varit vana vid fran sict tidi-
gare hemland. I Stockholms varuhus och saluhallar siljs nu ett
stort antal utlindska matbrodssorter, framfor allt estniskt, finskt
och tyskt brod, huvudsakligen i form av avlinga, osotade rag-
limpor och runda ragkakor med mer eller mindre utpraglat sur
smak.

August Tooming kom till Sverige 1945 som flykting fran Est-
land. Han uppges vara bland de forsta som borjade baka de est-
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niska limporna i Stockholm. I borjan bakade han ensam efter
sina drvda familjerecept, utdkade sedan sin rorelse och ir i dag
vilkdnd for sitt speciella brod. Bland Toomings brod, som fram-
for allt kopes av utlinningar, kan nimnas de omtyckta surlim-
porna. I Estland later man dem ligga nigra dagar innan de ites;
de dr ndmligen som firska ganska starka i smaken. Populira ir
ocksa de ljusa estniska limporna med en aning st smak, som de
fatt genom att maltmjdl kokas till surdegen. Judebrodet eller est-
nisk fldta dr ett osdtat vitt brdd som kdpes mycket av utlinning-
ar, vilka foredrar detta framfor det svenska kaffebrodet. Aven
manga svenskar uppskattar dessa utlindska brod som ersittning
eller omvixling till de inhemska i minga fall kanske alltfor sota
broden.

Detta mirkliga tillskott av brddtraditioner fran landsbygden
och fran utlandet har foranlett Nordiska museet att gora en in-
ventering av de brodsorter, som nu saluférs i Stockholm. Under-
sokningen syftar ocksd till att fi en uppfattning om den snabba
utvecklingen av hantverks- och industribagerier som skett under
1900-talet.

Hittills har brodsortimentet i ett 30-tal varuhus, saluhallar,
livsmedelsbutiker och bagerier inventerats och uppgifter om bro-
dens benimning, utseende, ingredienser, hirkomst, spridning osv.
insamlats. Omkring 150 mjuka och hirda matbrodstyper med va-
rianter har registrerats. Av dessa ir ett 80-tal landsortsbrod, av
vilka huvuddelen ir tillverkade utanfsr Stockholm och vilka bor-
jat siljas i staden under de senaste dren, samt ett 50-tal utlindska
brod, framfor allt estniska, finska och tyska brod tillverkade i
Stockholm. Vid inventeringen har det bl. a. visat sig att minga
av Stockholms ca 400 bagerier bakar sina egna specialiteter, och
flera omtyckta landsortsbrsd siljs endast lokalt i vissa varuhus
eller mindre delikatessaffirer. Nir brodinventeringen blivit mera
fullstindig, planeras en uppbakning av brédattrapper enligt nya
metoder av ett antal nu saluférda representativa brodtyper, vilka
kommer att ingd i museets samlingar.

Brodframstillningens hela forlopp fran degsittning till forsilj-
ning 1 butikerna har studerats och fotograferats i tva industriba-
gerier och tvd hembagerier, varvid sirskild vikt har lagts vid de
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i von Schewens brodstind i Ostermalmshallarna kan kunden vdilja ur
ett rikt sortiment av utlindska brodsorter som borjat siljas i Stockholm
under de senaste 20 dren.

hantverksmissiga arbetsmomenten och dnnu bevarade bagartra-
ditioner. Utdver intervjuer i butiker och bagerier har sex ildre
bagare utfragats om tidigare brodformer och forhallanden inom
bagerindringen. Bland dessa virdefulla intervjuobjekt finns ba-
gare med erfarenhet och minnen av hantverksmaissig brodtillverk-
ning vid 1800-talets slut, innan den industriella utvecklingen un-
der 1900-talet annu pa allvar hade borjat forandra brodframstall-
ningen.

Var brodhushdllning var dtminstone pa landsbygden ganska
oforindrad och foljde gammal tradition fram till 1800-talets se-
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nare del. Bak av vardagsbréd och i mindre utstrickning helgdags-
brod var en uppgift for de enskilda hushillen. Aven i stiderna
var hembakningen allmin. 1800-talets svenska brodkultur, sirskilt
1 Mellan- och Nordsverige, kinnetecknades av en forradshushill-
ning baserad pa i regel tvd storbak om dret. Firskt, mjukt bréd
var under sddana omstindigheter en sillsynthet.

Den yrkesmissiga bakningen utvecklades under 1600- och
1700-talen i langsam takt, och den byggde sin tillverkning pi
gamla brodtraditioner. Forst efter niringsfrihetens inférande 1864
och sedan den industriella utvecklingen satt fart 6kades antalet
bagerier, och upplosningen av den inhemska brodtraditionen gick
samtidigt allt snabbare. De flesta bagerierna var av typen hem-
bageri med sin kundkrets i de nirmaste kvarteren. De konkur-
rerade med yrkesbagarna och stod i manga fall utanfor de lagar
som gillde for dessa. P4 1930-talet var antalet hem- eller finba-
gerier i Stockholm storre dn nu, men direfter har antalet mins-
kat och marknaden efter hand &vertagits av industribagerierna,
som tack vare rationalisering och automation kan tillverka stora
serier brod per dag och dirigenom hilla ligre priser. Men innu
under 1930-talet bakades 2/3 av allt brod i hemmen och bage-
rierna var overvigande av hantverkstyp. Moderna bagerimaski-
ner kom i bruk i borjan av 1900-talet. Redan fore sekelskiftet
hade bakugnar med rérliga drilar installerats sdsom de forsta i
Sverige hos Schumachers bageri i Stockholm. Efter sekelskiftet
borjade i synnerhet spisbrodstillverkningen att industrialiseras.
Nitugnar och uppslagningsmaskiner var moderna i Stockholm
omkring 1910. I och med andra virldskriget gick slutligen hem-
bakningen definitivt tillbaka. Omstillningen frin hantverksmis-
sig brodtillverkning, frimst i hemmen, till vara dagars industriella
storproduktion har alltsa skett relativt sent.

Under sjilvhushallets tid var folk vana vid endast ndgra fa sor-
ters brod. En tillfillig omvixling i vardagens enformiga broddiet
utgjorde helg- och hogtidsbroden. Olika trakter hade sina speciella
brodsorter beroende pa lokala sidesslag och traditioner. Men dven
pa landsbygden upptridde yrkesbagare, som lanserade nya brod-
sorter och konkurrerade med bakningen i hemmen. In pa 1900-
talet var det dnnu vanligt att bagargesiller gav sig ut pd vandring
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Von Schewens bréodstind i Ostermalmshallarna. Ett urval utlindska
brod: andra byllan uppifrdan t.v. polskt bréd och t.h. danskt form-
brod; tredje byllan uppifrdn t.v. preusserlimpa, i mitten tysk bergis
och t.h. estniskt vollkornbrid; nedersta hyllan t.v. finsk surkaka, i
mitten finskt jastbréd och t.h. tyskt formbréd; i korgen t.h. tyska
brétchen.

efter nytt arbete och dirvid bidrog till spridningen av nya brod-
sorter och bakningssitt. Till Stockholm kom pa 1880-talet ett
antal tyska bagare som inforde nya tyska brodsorter. Frommes
Tyska Bageri startade redan 1909 och har alltsedan dess bakat sina
speciella utlindska brod. Bagarna lockade med karlsbaderbrad, kai-
sersemmel, katalanibrod, stettinerbrod och manga andra.

Tidigare kunde en och samma bagare baka bade mjukbrod och
kndckebrod. Numera sker all knickebrddstillverkning i ndgra fa
storre fabriker. Bageri och konditori var tidigare inte forenade 1
en och samma rorelse. Sockerbagaren, vara dagars konditor, hade
sin egen tillverkning. Numera framstiller de flesta bagerier bade
matbrod och konditorivaror. Pa ett storre modernt bageri 1 Stock-
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holm kan fordelningen var 75 % matbrdd och resten kaffebrsd
bakverk och liknande.

Vira dagars omfattande brodsortiment upptridde relativt sent,
framfor allt efter 1956, dd de s. k. standardiseringsbestimmelserna,
foranledda av sista virldskriget, avskaffades.

Trots de stora forindringar inom handel och industri som
skett under de senaste decennierna har gammal tradition i brod-
tillverkning och brodhandel i vissa avseenden bevarats. Den gamla
skrdandan inom bagerivdsendet levde ocksd kvar lingre in inom
nagot annat hantverksyrke. Som exempel frin Stockholm kan
hir blott nimnas, att stenhillsugn av ildre typ och frin borjan
vedeldad fortfarande ar i bruk, att ett antal landsortsbréd, t. ex.
Baskemolla kavring och Svartld-rieska, vilka siljs i Stockholm,
graddas i vedeldad ugn, att ndgra bagerier i stillet for lockande
reklam pa plastpasen stéimplar sitt firmanamn 1 brodet samt att
brodsortimentet omfattar manga brod, vilka till 1ngred1enser ut-
seende och bakningssatt atergdr pa idldre former.

Birger W. Grape

Summary
Bread in Stockholm 1964

At the end of the second world war there was only a very limited choice of
standard varieties of bread available in Stockholm, due to the food shortage.
Now, however, bakers say that Stockholm has the widest range of different
varieties of bread in the world. This is mainly due to the influence of foreigners
and people from the provinces who have brought their own traditional types
of bread with them. The Nordic Museum has decided to record this pheno-
menon while it is still recent. About 150 different types of loaves and crisp
bread have been registered. The people from the provinces form a good clien-
tele for provincial bakers, who are now more and more sending their local types
of bread to Stockholm. The foreign residents have set up their own bakeries
and their bread is also bought by people who are not from the country in
question. This is to a large extent due to propaganda for more wholesome
varieties of bread than the common, very sweet, Swedish loaf. In connection
with this research into the varieties of bread at present available, research has
also been conducted into the industrialisation of the baking industry. Crisp
bread was the first type of bread to be mass produced, starting at the turn of
the century. Baking bread at home has become very unusual during and after
the second vorld war.
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