Vart dagliga brod

Knappast nagon som laser detta kan tveka om
hur viktigt och centralt bréd ar som narings-
kalla. De allra flesta som kommit till aren erfar
ocksa att det ar stor skillnad mellan det bréd
som ats idag och det man bjéds pa som barn.
H&r har skett stora férandringar som bade har
sina for- och nackdelar. Bréd bakas pa mjél som
ursprungligen kommer frén frén av olika vild-
vaxande grdsarter. Under jagar- samlartiden
repade man kolhydratrika frén och kunde in-
samla avsevarda mangder och darmed fa ett
bra naringstillskott. Sannolikt krossades fréna
och spaddes med vatten till ndgon form av grot
som ats. Nar manniskan fér cirka 10 000 ar
sedan upptackte att man kunde domesticera
vissa grasarter for att utnyttja dess frén blev
man mer bofast och pa dessa platser ansam-
lades frén som sedan kunde artbestdmmas
och aldersbestdmmas genom arkeologiska ut-
gravningar. Domesticeringen gynnade vaxter
med stérre kdrnor och med segare axskaft da
man sannolikt inte valde ax vars sddeskorn
"drésade” ner pa marken vid minsta beréring.
Insamlade frén anvandes som utsdde och pa sa
satt kunde man till slut f& akrar med sad som
kunde skérdas samtidigt och lagras fér behov.
Bland de grds som foérst fangade maénniskor-
nas uppmarksamhet och som domesticerades
finner vi enkornsvete, emmervete och korn. Av
dessa ar enkornsvetet aldst med rotter flera
miljoner ar tillbaka i tiden medan emmervetet
gar tillbaka ndgra hundra tusen ar.

De viktiga sidesslagen.

Enkornsvetet som
domesticerades
fran det vildvaxan-
de graset Triticum
urartu har 14 kro-
mosomer som bar
vaxtens alla gener
(arvsanlag). Arkeo-
logiska utgrav-
ningar har pavisat
enkornsfrén  fran
c:a 9000 3r sedan i
syddstra Turkiet, en
del av den s.k. "bor-
diga halvmanen”.
De aldsta fynden i
Sverige ar c:a 5000
ar gamla.

Enkornsvete(T. monoccoccurln) Emmervetet ar
zar kort,htdtt, pl}ztt ax med ldnga  til| skillnad fra@n en-
orst och stora fron.Det vixer pd =
mager jord, har liten glutenstyr- kornsvetet ett gras
ka men ger ganska liten avkast- ~ med 28 kromosomer.

ning. (Foto: Kurt Stueber).

Emmervete (T. turgidum ssp. dicoccum) har ett kort, fran
sidorna hoptryckt ax med vanligen langaborst och med
tva kédrnor i smdaaxet. Ger stérre avkastning dn enkorns-
vetet men glutenhalten dr fortfarande ldg. (Foto: Lovisa
Andersson)

Emmervetet uppkom genom korsning mellan
de tvd vilda grésarterna Triticum urartu och
Aegilops speltoides (tandat bockvete) bagge
med 14 kromosomer varfoér vaxten fick dubbel
kromosomuppsattning (28 st). I Norden bor-
jade emmervete odlas for c:a 6000 ar sedan
och har hittats pd flera stendldersboplatser
bl.a. Alvastra pdlbyggnad, Og. S& smaningom
kom emmervete, som har skal, att trangas
undan av durumvete, en snarlik underart som
ocksd har 28 kromosomer men har ett naket
fré vilket gor det lattroskat.

Vetet (7. aes-
tivum) uppkom
genom korsning
mellan emmervete
och graset Aegilops
taushii och resul-
terade i 42 kromo-
somer. De kraft-
igt byggda, oftast
borstlésa axen ar
mer eller mindre
tydligt fyrkantiga.
T. aestivum ar den
mest odlade arten
d3 dess mjél in-
nehdller proteinet
gluten som gor
det lattjast och
[@mpligt for bak-
ning. Speltvete och
brédvete ar tva oli-

ka sorter av T. aes- .

) . N Durumvete (T. turgidum ssp. du-
tivum i veteslak- yum) har ett hért niistan genom-
tet. Speltvete har skinligt korn och hog proteinhalt.

ett I§ngt smalt (paolonegri).
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Emmervete + A. tauschi = T. aestivum.

Den spontana, naturliga och unika hybridiseringen mel-
lan emmerveteoch det vilda griset A. tauschi resulterade i
ett av de mest odlade spannmdlen i virlden.

Speltvete (T. aestivum
ssp. spelta). (Foto:
Lovisa Andersson).

Brddvete med dess

o /Zrkantiga, kraftiga
orstlosa ax. (Foto:
\ | Lovisa Andersson)

och 6ppet ax med
eller utan borst
och med 2-3 blom-
miga smaax. I
tysktalande lan-
der heter speltvete
dinkel. Speltvetet
odlades allmant
i Sverige fran
stendldern  fram
till  klimatférsam-
ringen under vikingatiden. Brddvete eller van-
ligt vete som det ocksa kallas fick ett stort
genombrott i bérjan av 1900 talet d3 vete-
bréd blev var mans féda. Odlas pa stora area-
ler framfor allt i de sédra landskapen.

Kornet, (Hordeum vulgare), &r cirka 12 000 ar
gammalt med ursprung i nuvarande Jordanien-
Israel. Det sexradiga kornet ar det dldst kanda
av alla svenska grodor, kant &nda frén stendl-
dern och dess stallning som det mest anvanda
sadesslag for brod holl i sig fram till 1600-ta-
let. Darefter tog rdg dver som brédsad i sodra

halvan av landet. D8 korn &r en kéldtalig vaxt
fortsatte dock kornet att dominera i norr fram
till en bit in pd 1900-talet.

Rag (Secale cereale) som man har funnit i ne-
olitiska utgravningar i Turkiet dyker upp i Euro-
pa forst under bronsdldern. Rag &r ett nordligt
sadesslag och i Sverige 6kade dess betydelse
som brddsad under 1500 talet. Under 1800-
talet &r rdg den mest odlade brédsaden for att
sedan succesivt minska i betydelse.

Fran domesticering till brod

Sa vilka var de som drev pa utvecklingen fran
insamling av frén fran de av evolutionen ut-
vecklade vetesorterna till att odla dessa som
jordbrukare och starta den s.k. neolitiska re-
volutionen som kom att bli en av de stdrsta eko-
nomiska férandringsfaserna i mansklighetens
historia? Har ar vetenskapen relativt ense om
att det var den s.k. Natufiska kulturen i Mel-
landstern (nutida Irak, Jordanien och Syrien)
och som blomstrade kring tiden fér vetets do-
mesticering. Har kan man félja hela utveck-
lingen fran insamling av vildvdxande sides-
slag till utveckling av jordbruk och till konsten
att tillverka bréd. Har har man ocksa funnit,
pad en utgrdvningsplats i norddstra Jordanien,
varldens aldsta brédproduktion.

Trots att bréd bakats i flera tusen ar i andra
lander finns det inga belagg som talar for att
vi i Sverige bakade brod fore ar 200. Forskar-
na menar att det var skandinaver som deltog i
de romerska arméerna som larde sig konsten
att mala mjol och baka brdd. Soldaterna an-
vande en typ av handkvarn s.k. vridkvarn for
andamalet. Intill ett arkeologiskt fynd av korn-
bréd fran 400-talet (se bild nedan) fann man
ocksa en bit av en sddan kvarn som anvandes
i den romerska armén. Detta stdrker tanken
pd att det var kontakten med kulturen i romar-
riket som ledde till att brédbakning kom att bli
en del ocksd i var kultur. Ocks3 har i Skane
finns arkeologiska belagg for att den handdriv-
na kvarnen inférdes och togs i anvéndning pa
200-talet.

Hur det forsta bakade brédet uppstod kan
man bara gissa sig till. Vissa forskare menar
att man sannolikt stekte en grétsmet gjord pa
krossade siddeskorn pa en upphettad stenhall.
Kanske hade nagon grét statt och spontanjést
innan den stektes och man observerade att
"brédet” nu fick en annan karaktar. Arkeologer
menar att de ugnar i Egypten som daterats till
c:a 2500 ar f. Kr. anvéndes till att grédda jast
bréd. I Norden bakade vikingarna bade jasta
bréd (Lejre, Danmark) och ojasta, "plattbrod”
(Birka, Sverige). Principen och fdrstaelsen
att anvanda surdeg (mjél, jastsvampar och
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Ar 1908 fann man detta vackra kornbrid vid en utgrivning av
fornborgen Boberget pd Vikbolandet i Ostergotland. 7 cm i diame-
ter. (Upphovsman: Sara Kusmin, Upphovsratt: SHMM).

mjblksyrebakterier) som jdsningsmedel kom
att bli en kulturhistorisk nyckelupptackt som
lever kvar annu i var tid. Under medeltiden och
fram till slutet av 1800-talet dominerade korn
och rdg som sadesslag for brédbakning. Nu
vaxte en kvarnkultur fram fran enkla skvalt-
kvarnar till stérre hjuldrivna kvarnar och vader-
kvarnar dar kvarnstenarna nu kunde farsk-
mala fullkornssad till mjél fér bakning med
surdeg med l&nga jasningstider till ett hallbart
och nyttigt bréd. Det mjél som kultursorterna
ldmnade bidrog inte bara till att férse kroppen
med energi utan innehdll ocksd mikrodmnen
som var avgérande for att bibehdlla en god
hélsa. Vid Lilla Baljanea finns rester av ett antal
moéllor som tidigare redovisats (R&stdnga-
bygden 2013:1).

Modern vixtforidling och nya teknologier

Vid slutet av 1800-talet slog vaxtféradlingen
igenom och genom urval av utsadd fran vax-
ter med rika ax tog man nu fram lokala lin-
jer av vaxten som pa sikt gav de lokala lant-
sorter som fortfarande finns. Under 1800-talet
hade régen vuxit sig stark som den viktigaste
brédsdden (fram till slutet av 1920-talet) men
nu boérjade man efterfraga “vitare” bréd och
mer finmalet och siktat mjol. Att alltmer bor-
ja utnyttja vete blev naturligt och da vete &r
en sjalvpollinerare fick man snabbare utslag i
vaxtféradlingen. Man bdrjade att arbeta med
urval av hégproducerande engelska och tyska
sorter men upptackte snart att hdrdigheten
och bakférmagan minskade. Man bérjade d&
aterkorsa med de gamla lantsorterna for att
ratta till detta. Parallellt skedde en kraftfull tek-
nisk utveckling dar man fér malning av saden
kunde lamna beroendet av vatten och vind och

bygga kvarnar som drevs med &nga eller el.
Man hade nu skapat forutsattningar for en
kraftig 6kning av produktionen av sades-
slag, framst vete. Det stora genombrottet
kom genom den moderna féradlingsforsk-
ningen i mitten av 1900-talet d@ man med
nya metoder kunde pdverka anlagen i de
kromosomer som véxten bar pa. Specifikt
fokuserade man pa de anlag som vetet er-
hallit frdn graset Aegilops taushii (se ovan).
Genom detta féradlingsarbete fick man nu
fram sorter som gav mycket hég avkastning
men ocksd battre anpassning till det lokala
klimatet. De revolutionerande framgangar-
na med utveckling av nya hdgavkastande,
hardiga vetesorter som kunde lindra svalten
Over stora delar av varlden belénades med
Nobels fredspris 1970. Nu kom avkastning,
o6kad glutenhalt och férbattrade bakegen-
skaper att ga hand i hand. I takt med att
industrisamhallet vaxte sig allt starkare
kom efterfrdgan pd bageribakat brod att
Oka. For att vaxla upp ytterligare till indus-
tribakat bréd kravdes att det mjol som levere-
rades till bageriet var standardiserat och att
jasningsprocessen kunde kortas fran dagar till
timmar. Det senare astadkoms bl.a. genom att
gynna vetesorter med hdga glutenvarden samt
introduktion av valskvarnar som skalade bort
kli och grodd och gav ett mjol pa i stort sett
endast frévitan och som darmed kunde lagras
I1&nga tider.

Smolk i det industriproducerade brodets
glidjebagare

Aldrig ndgonsin har man kunnat ta ut s& myc-
ket energi ur de odlade 8krarna och omvandla
det till brod som mattar s& manga magar. Har
man da tagit hansyn till alla parametrar i den
process som fort brodet fran att ha bakats pa
mjol som under manga tusen &r och genom
manga olika kulturella skeenden i sma steg
forandrats anda fram till 1900-talet for att
darefter i ett stort dramatiskt steg andrat sitt
biologiska innehall fér att passa in i en teknik
for massproduktion i industriskala? En nyckel-
spelare &r var tarm som har en komplex fysi-
ologi som bygger pa adekvata biokemiska me-
kanismer som klarar av att ta upp det som ar
nddvandigt och I3ta passera det som inte ar av
vikt. I det industriprocessade brddet finns fak-
torer tex. glutenproteiner som kan stéra har-
monin i tarmens valprogrammerade maskineri
och detta drabbar en avsevéard del av de som
ater det moderna brédet. Detta fenomen ar val
dokumenterat och diskuterat.

Brodet som kulturarv och daglig narings-
killa

Vart dagliga bréd bar pa ett sallsynt kulturarv
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Sddesgudinnan Ceres som i den romerska mytologin re-
presenterade grodorna och naturens vdxtkrcjfter. Genom
sin symbol skaran och vetekdirven (speltvete) ville hon
ldra mdnniskorna att odla sin jord, sd sdden, skira den
och baka brédet. (Detalj ur mdlning av Antoine Watteau
mytologi.nu)

vars historia g&r som namnts ovan 10 000 &r
tillbaka i tiden. Genom sin iakttagelseférma-
ga och uppfinningsrikedom kom manniskans
formaga att kunna domesticera frobdrande
gras att bli basen for framstallning av mjol
som kunde bakas till det dagliga brddet. Det
finns da ett sarskilt ansvar att alltjamt kun-
na lata brédet berétta sin historia i en tid da

R&gen susar, r8gen susar
Vinden g8r i ax och str8,
Alla blommor héra pé4.
Lyss till orden!
“Djupt i jorden
blev jag s8dd en dag i hést
Bonden har sin sékra trést:
Det han s8r véxer hégt
en dag i v8r.

Vid den skarpa liens g8ng
Sjunger jag min sista s8ng,
och vid slagans muntra 14t

skiljas korn och agnar &t.

Sen jag blir mald till mjél i kvarn,
som baks till bréd 8t Sveriges barn.”

Jeanna Oterdahl (1879-1965)

manga endast har en vag uppfattning om den-
na produkts ursprung. Denna kulturhistoriska
berattelse maste darfoér ga langre tillbaka an till
forsta halften av 1900 talet och den moderna
vaxtféoradlingens framvaxt for att vi skall vinna
kunskap som hjalper oss att valja de produkter
som fér var och en ar de mest skonsamma och
ger den enskilde savél ett utmarkt naringstill-
skott som en fin smakupplevelse.

Gunnar Andersson
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