VARDAGSKULTUR

Brodet som kunde halla hela vintern

Berattelse

I Sverige finns ett brod som heter knickebrdd. Det ar ett tunt och hart brod. Det &r ocksa torrt och

knastrar nar man bryter det. Kndckebrod bakas ofta pa ragmjol.

Knickebrod ar speciellt pa ett satt. Det innehéller véildigt lite vatten. Darfor haller det mycket ldnge.
Forr i tiden, for flera hundra ar sedan, var det viktigt. Manga ménniskor bodde da pa gardar pa

landet. De hade inte affarer nira. De kunde inte képa nytt brod varje dag. Brodet maste halla lange.

Forr bakade man ofta knickebrod bara ett par gdnger om aret. D4 bakade familjen véldigt mycket
pa en gang. Kakorna var stora och runda. De hade ofta ett hal i mitten. Genom hélet drog man ett
trd, en stang. Sedan hingde brédet under taket. Dar var det torrt, och brodet holl sig bra hela

vintern.

Idag bakar man inte kndckebréd hemma pa samma satt. Nastan allt kndckebrod bakas i fabrik. Man

kan kopa det i nistan alla mataffirer. Det finns manga olika sorter.

Manga i Sverige ater knickebrod till frukost eller lunch. Man brer ofta smor pa brodet. Sedan lagger

man pa ost, dgg eller annat paldgg. For manga ar knédckebrod en helt vanlig del av vardagen.

Ordlista
ORD FORKLARING
knéickebrod ett tunt, hart och torrt brod
hard inte mjuk; ndgot som &r fast
torr nagot som inte har vatten i sig
rdgmjol mjol som man gor av sddesslaget rag
halla ldnge inte bli daligt pé 1ang tid
gérd ett hus pa landet med mark och ofta djur
baka gora brod eller kakor i en ugn
kaka hér: en hel, rund bit kndckebrod
stang en lang, smal pinne av tré eller metall
fabrik en stor byggnad dédr man tillverkar saker
palagg det man lagger pa en smorgas, till exempel ost eller skinka
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Lasforstdelsefrdgor

1. Vad ér speciellt med knédckebrod jamfort med mjukt brod?

1. Det smakar alltid sott.
2. Det ar hart och torrt och blir inte daligt pa lang tid.
3. Det maste dtas samma dag som man bakar det.

2. Varfor var det bra forr att brodet holl lange?

1. For att méanniskor pa landet inte hade affirer nira och behévde brod som rackte lange.
2. For att brodet da blev mjukare.
3. For att man bara at brod pa sommaren.

3. Stammer pastdendena med texten? Svara ja, nej eller det star inte i texten.

1. Knickebrod bakas ofta pa ragmjol.
2. Forr bakade man knédckebrod varje dag.
3. Knéckebrod ar det godaste brodet i Sverige.

4. Varfor hade de stora brodkakorna ofta ett hal i mitten? Svara med egna ord.

5. Var koper manga knéckebrod idag?

Facit

1. 1. Det ar hart och torrt och blir inte daligt pa lang tid.

siger inget om vilket brod som ar godast)

under taket sa att det torkade och holl sig bra.

5. Exempel pa svar: I mataffaren; nastan all kndckebrod bakas i fabrik och séljs i afférer.

Bedom oOppna svar efter innehdll, inte efter exakt formulering.

FOR LARAREN

2. 1. For att ménniskor pa landet inte hade affarer niara och behévde bréd som réckte lédnge.

3. 1. ja b) nej (man bakade ofta bara ett par ganger om aret) c) det stér inte i texten (texten

4. Exempel pa svar: Genom halet drog man en stang, och sedan kunde man hénga upp brodet

Konkret matkulturtext som passar for ord om mat, kok och vardag. Tema: hur mat och foérvaring sag ut

forr jamfort med idag. Fraga 4 kraver att eleven kopplar ihop hélet, stdngen och torkningen. Lat garna

eleverna jamfora med hart eller torkat bréd fran andra ldnder och kulturer.

Diskussionsfragor

e Ater du knickebréd? Om ja, vad ligger du p&? Om nej, vad iter du i stéllet till frukost?
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* Finns det nagot hart eller torkat brod dar du kommer ifran? Hur ser det ut?
* Forr maste maten halla 1ange utan kyl och frys. Hur sparade man mat dar du véxte upp?

* Skriv (4 meningar): Berdtta om ett brod som ar vanligt dar du kommer ifran. Hur ser det ut,
och nér dter man det?

Kallor och faktagranskning

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

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

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

e SO-rummet: Maten férr — P4 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 pd r&gmjél. Tack vare den 18ga vétskehalten haller det mycket lange, vilket var
viktigt i det gamla bondesamhillet. Brédet har ingdtt i svensk kosthdllning sedan 18ng tid tillbaka (dtminstone sedan
medeltiden / Gustav Vasas tid i Mellansverige). Forr bakades knackebrddet ofta bara ett par génger om aret, garna p§
hésten och varen nér kvarnarna hade vatten; de runda kakorna hade ofta ett hal i mitten och hdngdes p& en stang under
taket for att torka och forvaras under vintern. I dag bakas det mesta knackebrddet i fabrik och finns i nastan alla mataffarer.
Det &ts ofta till frukost eller lunch med till exempel smér, ost, dgg eller annat pdlagg. OSAKERHET: exakt 8lder och ursprung
gar inte att sld fast pd 8ret nar; siffror som “tva gédnger om &ret” och kakornas storlek &r typiska men varierade mellan
trakter och gardar. Namnets ursprung &r osédkert: en vanlig forklaring kopplar det till ljudet “knack” nar brodet bryts, men
enligt SAOB och svenska Wikipedia kommer namnet snarare fran ett tagg- eller krusverktyg (“krusknack”/“brédknack”) som
behandlade degen sd att brodet latt kunde brytas i delar. Texterna formulerar darfér namnfrdgan forsiktigt. Texterna skriver
“ofta”, “forr” och *manga”, inte tvarsakra pastaenden, 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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