VARDAGSKULTUR

Knackebrod — det harda brodet som holl i manader

Berattelse

Ett brod byggt for att halla

Knéckebrod ar ett tunt, hart och torrt brod som ofta bakas pa rdgmjol. Det 4r pd manga sitt
motsatsen till ett mjukt, nybakat vetebrod. Dar det mjuka brodet &r gott just for att det ar farskt, ar
knackebrodets hela podng att det inte behover vara farskt alls. Nar man bryter en bit hors ett tydligt
knéck, och namnet hor ihop med ordet knicka. Exakt var namnet kommer ifran 4r dock osékert. En
vanlig forklaring kopplar det till ljudet vid bordet, men enligt sprikforskningen kan namnet i stallet
komma fran ett gammalt verktyg (“krusknack”) som man behandlade degen med, sa att brodet
lattare kunde brytas i delar. Brodet har en lang historia i Sverige och har ingatt i kosthéllningen i

flera hundra ar, sannolikt 4nda sedan medeltiden.

Hemligheten ligger i vattnet, eller snarare i bristen pa det. Kndckebrod innehaller valdigt lite vatten,
och eftersom de flesta bakterier och mogelsvampar behéver fukt for att vixa, kan ett torrt brod hélla
mycket ldnge utan att bli daligt — ibland i flera manader. I dag uppfattar manga detta som en

praktisk detalj. Forr i tiden var det i stéllet helt avgorande.

Mat i ett samhalle utan affarer

For att forsta varfor kndckebrodet blev sa viktigt maste man tinka sig ett helt annat Sverige. De
flesta manniskor bodde pé gardar pa landet, ofta langt fran andra. Det fanns inga mataffarer att ga
till, ingen kyl och ingen frys. Den mat man hade maste darfor kunna sparas under lang tid, och allra
mest pressande var frigan om hur man skulle klara sig genom den ldnga, kalla vintern, da nistan

ingenting vaxte.

I det 1aget var ett brod som kunde halla i manader inte en lyx utan en trygghet. Knackebrodet blev
en del av familjens forrad, ungefar som torkat kott, saltad fisk eller potatis i jordkallaren. Varje

brodkaka var, lite tillspetsat, en bit mat som vantade pa att behévas.

Stora bakdagar ndgra ganger om 3ret

Eftersom brodet holl sa 1ange behévde man inte baka ofta. Tvartom bakade manga hushall
knéckebrod bara ett par ganger om aret, garna pa hosten och pé véren, nir kvarnarna hade vatten
nog att mala siden till mjol. En sddan bakdag var ett stort arbete. Man bakade stora médngder pa en
och samma gang, och pa en del gardar samlades flera kvinnor fran trakten for att hjalpas at fran

tidig morgon till sen kvall.

Kakorna var ofta runda och stora, och mitt i hade de vanligen ett hél. Halet var inte bara en
dekoration. Genom det kunde man tré en lang stang, och stangen héngdes sedan upp under taket.
Pa sa vis torkade brodet fardigt i virmen samtidigt som det forvarades luftigt och torrt, hogt ovanfor

golvet, dar det kunde hénga och vénta hela vintern.
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Fran vinterforrad till frukostbord

I dag ser knackebrodets varld helt annorlunda ut. Det mesta bakas numera i fabriker, i jamn och hog
takt, och séljs i néstan alla mataffiarer. Hyllan rymmer ofta manga sorter: tjockare och tunnare, av
enbart rag eller med inblandning av andra mjo6lsorter, med fron eller utan. Det som en gang var ett
hembakat férrad har blivit en industriprodukt som man képer utan att tinka pa det.

Ocksa sattet att dta brodet har en tydlig plats i vardagen. Manga i Sverige har knédckebréd hemma
och ater det ofta till frukost eller lunch. Vanligt ar att man brer pa smor och sedan lagger pa ost,
dgg, skinka eller annat palagg. For en del hor nagra skivor knéckebrod till varje arbetsdag, medan
andra knappt ror det — som med all mat varierar vanorna fran person till person.

Ett brod som minns

Knéckebrodet &r alltsd inte langre det vinterforrad det en gang var, utan en enkel och sjalvklar
vardagsmat. Men just darfor dr det ocksd en larorik sak att stanna upp infor. Brodet bar med sig en
berittelse om ett samhille dar maten maste halla ldnge, dir en bakdag var en gemensam
anstrdngning och dar varje torr brodkaka under taket var en del av tryggheten infor vintern. Nar
man i dag tar en skiva ur paketet haller man, utan att mérka det, i en 1ang svensk matkultur.

Ordlista
ORD FORKLARING
kosthallning hur man &ter; den mat man lever pa
poang hér: sjdlva meningen eller idén med négot
bakterie en mycket liten organism som bland annat kan gora mat dalig
mogelsvamp en svamp som kan vixa pa gammal eller fuktig mat
fukt vatten i nagot, ofta i sma méngder
avgorande mycket viktig; ndgot som bestimmer hur det gar
pressande nagot som kénns viktigt och brattom
forrad mat eller saker som man sparar for framtiden
jordkéllare ett svalt rum i marken dar man férvarade mat forr
tillspetsat sagt pa ett 6verdrivet sétt for att tydliggora ndgot
kvarn en byggnad eller maskin dar man maler sid till mjol
mala gora sad till mjol
tra har: fora nagot 1angt och smalt genom ett hal
stang en lang, smal pinne av tré eller metall
luftig sa att luft kommer &t; inte hoppackat
industriprodukt en vara som tillverkas i stor méngd i fabrik
palagg det man lagger pa en smorgas, till exempel ost eller skinka
anstrangning ett hart arbete; nagot som kréver kraft
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Lasforstdelsefrdgor

1. Vad menar texten med att kndckebrodets “hela podng” ar att det inte behover vara farskt?

1. Att det aldrig smakar gott.
2. Att brodets varde just ligger i att det haller 1ange, inte i att det 4r nybakat.
3. Att man maste dta det samma dag som man bakar det.

2. Varfor kan ett torrt brod halla s 1ange utan att bli daligt?

1. For att torrt brod alltid bakas pa socker.
2. For att bakterier och mogel behover fukt for att vaxa, och torrt bréd har néstan ingen fukt.
3. For att man forvarar det i kylen.

3. Varfor var ett hallbart brod “inte en lyx utan en trygghet” forr?

1. For att brodet var billigt att kopa i affaren.

2. For att manniskor bodde langt fran affirer, saknade kyl och frys och maste ha mat som rickte
hela vintern.

3. For att alla tyckte mest om gammalt brod.

4. Varfor bakade méanga hushall forr kndckebrod bara ett par ganger om aret?

1. For att det var forbjudet att baka oftare.
2. For att brodet holl sé ldnge att man inte behovde baka ofta.
3. For att man bara hade mjol en gang om aret.

5. Vad var den praktiska nyttan med halet i mitten av brédkakorna?

1. Att man kunde trd en stang genom halet och hdnga upp brodet for att torka och férvara det.
2. Att brodet blev vackrare att titta pa.
3. Att brodet smakade béttre med ett hal.

6. Stimmer pastdendena med texten? Svara ja, nej eller det star inte i texten.

1. Knickebrod innehaller valdigt lite vatten.
2. Forr fanns det mataffarer i ndstan varje by.
3. Pa en del gardar hjilptes flera kvinnor at under bakdagarna.

7. Staimmer pastaendena med texten? Svara ja, nej eller det star inte i texten.

1. I dag bakas det mesta knackebrodet i fabriker.

2. Alla i Sverige ater knackebrod varje dag.

3. Det finns knéckebrod i flera olika sorter i affdrerna.
4. Knédckebrod ar nyttigare an allt annat brod.

8. Texten jamfor knickebrodet med “torkat kott, saltad fisk eller potatis i jordkallaren”. Vad har
dessa saker gemensamt, och varfor ndmns de?
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10.

11.

12.

13.

. Forklara med egna ord varfor en bakdag forr var ett sa stort arbete.

Texten siger att kndckebrodet har gatt “fran vinterforrad till frukostbord”. Forklara vad den

forandringen innebar.

Vad tror du att texten menar med meningen “Varje brodkaka var, lite tillspetsat, en bit mat som

vantade pa att behovas”? Motivera ditt svar.

I sista stycket star det att man i dag haller “i en lang svensk matkultur” nér man tar en skiva

knackebrod. Vad vill texten sdga med det?

Texten skriver att vissa dter kndckebrod varje dag medan andra “knappt ror det”. Varfor ar det
viktigt att texten uttrycker sig sa, i stéllet for att séga att alla svenskar ater kndckebrod?
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Facit

e

N

10.

11.

12.

13.

1. Att brodets varde just ligger i att det haller lange, inte i att det &r nybakat.

1. For att bakterier och mogel behover fukt for att véxa, och torrt brod har nastan ingen
fukt.

1. For att manniskor bodde langt fran affarer, saknade kyl och frys och maste ha mat som
réckte hela vintern.

1. For att brodet holl sa lange att man inte behévde baka ofta.

1. Att man kunde tréd en stdng genom hélet och hinga upp brodet for att torka och férvara
det.

1. ja b) nej (texten siger att det inte fanns ndgra mataffirer att g till) c) ja

1. ja b) nej (texten séger att vanorna varierar; vissa ater det ofta, andra knappt) c) ja d) det
star inte i texten (texten jamfor inte hur nyttigt brodet ar)

. Exempel pé svar: Det ir alla exempel pd mat som kunde sparas ldnge utan kyl. De nimns

for att visa att kndckebrodet var en del av familjens forrad, precis som annan hallbar mat
man levde pa under vintern.

. Exempel pa svar: Man bakade stora médngder pa en gang, ofta bara ett par ganger om éaret,

och arbetet pagick fran tidig morgon till sen kvéll. Pa en del gardar méste flera personer
hjalpas at for att hinna med.

Exempel pa svar: Forr var knidckebrod nédvandig mat som familjen bakade sjalv och
sparade for vintern. I dag &dr det en vanlig vardagsmat som man koper fardig i affaren och
ater till frukost eller lunch, utan att tdnka pa 6verlevnad.

Exempel pa svar: Texten menar nog att brodet bakades och sparades i forvig, sa att det
fanns redo nir familjen beh6vde mat under den ldnga vintern. “Lite tillspetsat” visar att det
ar ett bildligt satt att uttrycka brédets roll som trygghet.

Exempel pa svar: Att kndckebrodet har funnits mycket lange i Sverige och hor ihop med
landets historia och matvanor. Nar man é&ter det i dag d&r man en del av en tradition som ar

flera hundra ar gammal.

Exempel pa svar: Det ar viktigt for att inte sdga nagot som inte dr sant om alla. Manniskor
ar olika och har olika vanor. Texten blir mer arlig och rattvis nir den skriver “manga” och
“vissa” i stillet for att pastd att alla svenskar gor likadant.

Bedom oOppna svar efter innehdll, inte efter exakt formulering.
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FOR LARAREN

Texten lampar sig for arbete med forr/nu-perspektiv, orsak och verkan samt bildsprak (“en bit mat som

”

vantade pa att behovas”, “ett brod som minns”). Flera fragor (8, 11, 12) kréiver inferens och att eleven
tolkar bildliga uttryck. Fraga 13 lyfter kallkritik och hur man undviker att generalisera om en hel grupp -
knyt an till att texten medvetet skriver “méanga” och “vissa”. Tema: matkultur, forvaring och hur
vardagslivet har fordndrats. Diskussionsfrdgorna 6ppnar for jamforelser mellan elevernas egna
matkulturer.

Diskussionsfragor

* Forr méste maten kunna halla ldnge utan kyl och frys. Vilka olika sétt att spara mat kidnner du

till, fran Sverige eller fran andra ldnder? Vad ér likt, och vad ar olika?

* Knickebrodet har gatt fran nodvandigt vinterforrad till enkel vardagsmat. Vad tror du hénder
med var syn pa en sak nar den blir billig och sjalvklar och finns 6verallt?

* Mat bar ofta pa historia och minnen. Finns det en matritt eller ett bréd som betyder nagot
sarskilt for dig? Vad ar beréttelsen bakom?

» Texten dr noga med att inte sdga att “alla svenskar” dter knickebrod. Varfor kan det vara

problematiskt att sdga att en hel grupp ménniskor gor eller tycker samma sak?

* Skriv (6-8 meningar): Skriv en kort text dar du jamfér hur man forr sparade och forvarade mat
med hur vi gor i dag. Ge minst ett exempel fran en kultur du kanner vil. Avsluta med vad du

sjalv tdnker om hur vara matvanor har forédndrats.

Kallor och faktagranskning

* Nationalencyklopedin (NE), uppslagsord: knackebrod - https://www.ne.se/uppslagsverk/encyklopedi/I%C3%A5ng/
kn%C3%A4ckebr%C3%B6d

e Wikipedia, uppslagsord: Knackebrdod - https://sv.wikipedia.org/wiki/Kn%C3%A4ckebr%C3%B6d

o Institutet for sprék och folkminnen (Isof) / Levande kulturarv: Tunnbrédsbakning - https://levandekulturarv.se/
forteckningen/element/tunnbrodsbakning

e SO-rummet: Maten forr - Pa bondens bord - https://www.so-rummet.se/fakta-artiklar/maten-forr-pa-bondens-bord

Faktagranskad i juni 2026 mot NE, svenska Wikipedia, Isof/Levande kulturarv och SO-rummet. Nyckelfakta: knackebrod ar
ett tunt, hart och torrt bréd som ofta bakas pa rdgmjol. Tack vare den 18ga vatskehalten haller det mycket lénge, vilket var
viktigt i det gamla bondesamhillet. Brédet har ingdtt i svensk kosthdllning sedan 18ng tid tillbaka (8tminstone sedan
medeltiden / Gustav Vasas tid i Mellansverige). Férr bakades knéckebrédet ofta bara ett par gdnger om &ret, garna pa
hésten och varen nér kvarnarna hade vatten; de runda kakorna hade ofta ett hal i mitten och hdngdes p& en stdng under
taket for att torka och forvaras under vintern. I dag bakas det mesta knackebrddet i fabrik och finns i nastan alla mataffarer.
Det ats ofta till frukost eller lunch med till exempel smér, ost, &gg eller annat pdlagg. OSAKERHET: exakt alder och ursprung
gar inte att sl fast pd 8ret nar; siffror som “tvd gdnger om aret” och kakornas storlek &r typiska men varierade mellan
trakter och gérdar. Namnets ursprung ar osakert: en vanlig férklaring kopplar det till ljudet “knack” nar brédet bryts, men
enligt SAOB och svenska Wikipedia kommer namnet snarare fran ett tagg- eller krusverktyg (“krusknack”/“brédknack”) som
behandlade degen s3 att brodet latt kunde brytas i delar. Texterna formulerar darfér namnfrdgan forsiktigt. Texterna skriver
“ofta”, “forr” och “mz%nga", inte tvarsakra pést%enden, och framstaller inget som universellt sant om svenskar.

Berattelser om svenskar - laromedel for svenska som andrasprak. Skapat inom Laromedelsprojektet. Senast uppdaterad
2026-06-25.
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