Ansokan om skyddad geografisk beteckning (SGB)

Ansdékande grupp: Varmlandskt skradmjol, ideell férening.
c/o Stopafors kvarn.
686 93 Sunne

Beteckning: “Vérmlédndskt Skrddmjél”

Produkttyp:  Klass 1.6: Frukt, gronsaker och spannmal, bearbetade eller obearbetade



Produktbeskrivning

“Védrmldandskt Skriddmjoél”

Beskrivning av produkten: "Varmlandskt Skradmjol” ar namnet pa stenmalet mjol framstallt av
rostat havre av den botaniska arten havre (Avena sativa L).

"Vdrmldndskt Skrddmjé!l” uppvisar féljande egenskaper:

Farg: Ljusgul som paminner om den ljusa nyansen hos skal fran gul I6k.
Doft: Nytroskad sad, fyllig, fet, nétig med rostningstoner

Smak: Notig ton, fylligt, svagt rostade nyanser, lang behaglig eftersmak,
Protein: 9-14%

Fett: 4-7%

Kolhydrater: 60-75%
Ravaror:

"Vdrmldndskt Skrddmjol” framstalls av havre (Avena sativa L) odlat i det geografiska omrade som
beskrivs i punkt 4.

Havrens egenskaper ar avgérande vid framstallningen av ”Varmlandskt Skradmjol”. Avgdrande
egenskaper ar fetthalt och kornstorlek. Kornens storlek och variationen i storlek mellan olika
korn paverkar i forsta hand rostning och skradning. Fetthalten ar framst av betydelse for
malningen. Hog fetthalt gor att mjolet klumpar mjélet i hop sig under malningen och satter igen
kvarnstenarna. Havre ar ett sddesslag med forhallandevis hog fetthalt. Samtidigt varier
fetthalten mellan olika sorter och paverkas dessutom av odlingsforhallandena. Pa motsvarande
satt varierar kornstorleken. Darfér anvands havre med en kornstorlek av 2 — 4 mm, en fetthalt av
< 5% och en vattenhalt av < 14%

Valet av havresort och havrens odlingsegenskaper i forhallande till det varmlandska klimatet och
jordarnas beskaffenhet hur den odlas ar darfor avgérande vid framstallning av ”Varmlandskt
Skradmijol”.

For ndrvarande odlas sorten Symphony, en relativt langstraig och strastyv sort med tidig mognad
samt stora karnor med liten storleksspridning och medelhég fetthalt (Tusenkonsvikt ca 45 gram,
rafett ca 4,8 % och protein ca 10% av torrsubstansen).



Havre haller naturligt en I3g glutenhalt. For att dven den féradlade produkten, "Varmlandskt
Skradmjol", ska halla lag glutenhalt sker jordbearbetning och odling av havren sa att risken for
kontaminering av andra typer av spannmal minimeras.

Sarskilda steg i produktionsprocessen som maste dga rum i det avgriansade geografiska omradet:

Hela produktionsprocessen, fran odling av ravaran till rostning, skradning och malning dga rum
inom det geografiska omrade som anges i punkt 4.

Havre odlad i det geografiska omrade som beskrivs i p.4 troskas och torkas till en vattenhalt pa
maximalt 14 procent. Vid framstallning av "Varmlandskt Skradmjol" rostas havren i ugnar vilka
eldas med bjorkved. Rostningen sker under konstant omrérning for att havren inte skall bli
brand. For att fa en jamn rostning maste havrekarnorna vara av sa homogen storlek som mgjligt.
Vid rostningen angas det kvarvarande vattnet i havren bort. Rostningen tar ca 2 timmar. Den
exakta tiden beror pa temperaturen och havresorten. Temperaturen i rostugnen bor ligga pa ca
220° C. Rostningen ger den unika smak som kannetecknar "Varmlandskt Skradmjol".

Efter rostningen skrads (skalas) havren och mallerna (kdrnorna) separeras fran skalen. Mallerna
mals till mj6l mellan tva stora kvarnstenar (kvarnstenarnas storlek varierar mellan olika kvarnar)
till fint mj6l. Mj6lnaren kdnner pa mjolets konsistens och justerar kvarnstenarna sa att det far en
partikelstorlek av 2 — 0,3 mm.

Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:

Sarskilda regler fér markning:

Inga ytterligare krav forutom de som kommer av de allmé@nna markningsreglerna.

Beskrivning av det geografiska omradet
Produktionsomradet for “Védrmlédndskt Skrddmjél” omfattar landskapet Varmland.
Specifika uppgifter om det geografiska omradet:

Varmland ar ett av Sveriges 25 landskap. Landskapet gransar i vaster till Norge, i norr och nordost
till Dalarna, i Oster till Vastmanland och Narke samt i soder till landskapen Vastergétland och
Dalsland. Den sédra delen av landskapet omfattar ocksa norra delen av Vanern, Sveriges storsta
sjo.

Varmland har en mycket varierande topografi. Den norra delen, med sina hojdplataer pa 500-
600m, utgors av en utldpare till den skandinaviska fjallkedjan medan den sédra delen i huvudsak
ar ett kuperat slattlandskap med breda falt och skogkladda hojder. Landskapet &r rikt pa sjoar



och vattendrag. Stérre delen av landskapet ingar i Klardlvens avrinningsomrade vilket till
betydande del stracker sig in i Norge och vidare upp mot Harjedalens fjallandskap.

Den topografiska variationen paverkar klimatet. Klimatet ar strangt (vintertid kan temperaturen
na -40° C eller lagre medan sommartemperaturen kan na éver 30° C) utom i den sédra delen
kring Vanern dar klimatet ar jamforelsevis milt. Nederborden &r, i forhallande till i andra delar av
Sverige, relativt riklig (600 — 900 mm arsmedelnederbord). Nederborden samt de manga
vattendragen och sjoarna gor att tillgangen pa vatten &r god.

Den varmlandska berggrunden kan indelas i tre omraden med i huvudsak nord-sydlig utbredning.
| det 6stra omradet dominerar graniter. Har finns de for den varmlandska industritraditionen sa
viktiga jarnmalmsforekomsterna med sin rikedom pa sallsynta mineral. De manga sjoarna i
denna dela av Varmland "skdnka landskapet ett leende behag, trots att vi hér dro utanfér
grénsen till den egentliga odlingsbygden.”

| det mittre omradet bestar berggrunden av réda gnejser med inslag av den mer
motstandskraftiga morka bergart som kallas hyperit. Inom detta omrade praglas landskapets
"skénhet [...] helt av hyperitbergen, vilka som isolerade kupoler eller Idngstrédckta ryggar brant
resa sig 6ver den vdluppodlade, till stérsta delen av sand- och leraviagringar téckta
gnejsterrdngen.”

Langst i vaster bestar berggrunden huvudsakligen av gra gnejser. Inom detta omrade finns ocksa
den sa kallad Gillbergaskalen dar berggrunden bestar av kvartsiter och porfyrer.

Genom landskapet skar ett antal sprickzoner huvudsakligen i nord-sydlig riktning. Den langsta
och topografiskt mest markerade av dessa ar Klardlvsdalen norr om Edebéck. Denna dalgang
fortsatter séder ut i Sunnemodalen. Parallellt I6per den sprickzon som bildar den breda, burgna
och, for sin skonhet, omtalade Fryksdalen med Frykensjoarna, eller ”Lévens Idnga sjé”, som
Selma Lagerlof kallar sjdarna i Gosta Berlings saga.

Odlingsférhallandena ar i hog grad paverkade av berggrunden och lamningarna fran den senaste
istiden. Ovanfor hogsta kustlinjen finner man en mer eller mindre blockrik moran som tacker
storre delen av landskapet. Dessa delar ar endast i ringa utstrackning uppodlade. Nedanfor den
hogsta kustlinjen bestar jordmanen av odlingsbara sand- och leravlagringar. Den odlade jorden
finns salunda huvudsakligen utmed vattendragen och de storre sjoarna samt i det mer laglanta
omradet kring Vanern.

God tillgang pa vatten, kalla varar med minusgrader och jordarnas beskaffenhet medfor risk for
isbildning och uppfrysning av hostsadda grodor. Darfor odlas huvudsakligen varsadda grodor dar
havre genom seklers erfarenhet visat sig var den groda som ger bast avkastning under radande
forhallanden.

Specifika uppgifter om produkten:



Framstallning av “Vdrmldndskt Skriddmjél” kraver hantverksskicklighet och fingertoppskansla.
Valet av havresort och hur den odlas paverkar rostnings-, skradnings- och malningsforfarandet.
Det finns manga olika sorters havre. Alla Iampar sig emellertid inte for produktion av skradmjol
enligt de traditionella metoder som anvands. Det kravs saledes kunskap om hela
framstallningsprocessen for att framstalla “Védrmldndskt Skréddmjél”.

| samband med troskningen torkas havren sa att den haller en vattenhalt pa maximalt 14
procent. Den torkade sdden rensas och sorteras i olika kvaliteter. Endast prima vara anvands for
tillverkning av “Védrmléndskt Skréddmjol”.

Innan skradning och malning rostas havren i stora ugnar som eldas med bjorkved. Rostningen
sker under konstant omrérning for att havren inte skall bli brand. Vid rostningen angas det
kvarvarande vattnet i havren bort. Rostningen tar ett par timmar. Skalet runt kornen far inte
Oppna sig under rostning. En erfaren mjélnare kan med hjalp av smaken pa kornen och fargen pa
roken fran den rostade havren avgora néar rostningen ar klar.

Efter rostningen skrads (skalas) havren. Under skradningsprocessen separeras skalet fran
mallerna (kdrnorna). Efter skradningen mals havrekdrnorna mellan tva stora kvarnstenar till fint
mjol.

Orsakssamband mellan det geografiska omradet och produktens kvalitet eller egenskaper:

Skradmjol har Iang tradition i den varmlandska matkulturen. Kring sekelskiftet 1500/1600 skedde
en omfattande inflyttning av finnar fran Sveriges 6stra provinser till Varmland. Landskapet var
vid denna tid till stora delar tackt av urskogar och glest befolkat. Samtidigt radde brist pa
spannmal i stora delar av Sverige. Darfor utlovades att “den som vore villig att bosétta sig i
Vidrmlands skogar, filla sveder och bruka jord skulle komma i Gtnjutande av allehanda ldttnader i
frdga om skatter”.

Invandrarna férde med sig en ny matkultur som kommit att satta sin pragel pa Varmland. De
slog sig ner i de varmlandska skogarna och borjade med hjalp av svedjebruk odla rag och havre.
Havren var svar att mala. Fran Mangskogs socken berattas att svedjeragen ”Iét sig vil malas pd
fotkvarnen. Virre var det med hafren, som krdfde minst dubbelt sé Idng tid.” For att underlatta
malningen maste havren forst skradas. Skradningen underlattade inte enbart malningen utan
bidrog ocksa till att havremjélet blev mer hallbart.

Skradning (skrdning) innebar att man avlagsnar skalet runt kornet innan detta mals till mj6l. Den
havre som skulle ”skrads” maste forst torkas. Det skedd ursprungligen genom rostning i bakugn
eller i bastun. | en uppteckning fran Sodra Ny i Varmland berattar en sagesman fodd 1851
foljande: "Man eldade bakugnen fram efter middagen, sd fick den st och svalna ett slag, sd att
inte sdden bridndes. Man provade genom att kasta in ndgra sddeskorn i ugnen. [...] Man skyfflade
in sdéden med en kastskovel. Sdden rérdes om med "omsraka" dd och da. [...] Detta torkningsdtt
var mycket vanligt i stugorna”. Fran Vastra Fagelvik berattar en sagesperson fédd 1879: “Om
man skulle skré mjél av havren, sd var det bra att torka séden i bastun. [...] Det fick inte vara, for



hett utan en torkade sdden mera Idngsamt. Ndr séden var maltorr s@ skulle det smdilla i kdrnen
ndr en satte den mellan tédnderna a bet till.” Sjalva skraningen (skalningen) kunde sedan goéras pa
fot- eller skvaltkvarnar.

Vid mitten av 1800-talet borjade man bygga speciella kvarnar for skradning eller hela kvarnbruk
for rostning, skraning och malning av havre. Keyland (1919) berattar i “Svensk vegetabilisk
allmogekost” foljande: "Till omkring 60 ¢ 70 dr sedan férekommo pd denna trakt utom
handkvarnar endast privata fot- eller skvaltkvarnar, pa vilka all séd sammaldes. Vid némnda
tidpunkt bérjade man emellertid inféra s.k. “téllkvérner”, som skéttes av sérskilda utbildade
mjélnare.”

Fran Grums socken berattas foljande: ”Det fanns en sdrskild kvarn vid varje kvarnbruk som stod
fér "skrding". De kvarnstenarna fingo inte vara "skarphackade" utan "kvarnen skulle vara slé".
Kvarnen stdlldes sd att den endast tog av "sdarna" sa att "mallarna” blevo fria. "Saarna" bldstes
frén mallarna pa en slags "bldsmaskin". Sedan "mols" mallarna till "skrdmjél"”.

Enligt Keyland kom skradningen att bli en specialitet for Varmland. “Mdhdnda anvéndes i ingen
annan svensk provins havremjol till médnniskoféda i sa stor utstrédckning som ddr.”

Omkring 1920 startade forfattaren Selma Lagerlof forsaljning av skradmjol. Det saluférdes under
namnet “Mdrbacka Havrekraft" och fanns bland annat att kdpa i Stockholms delikatessbutiker.
Under en period exporterades mjolet till och med till Amerika.

"Varmlandskt Skradmjol” ar i dag spritt till stora delar av landet genom dagligvaruhandeln.

Fram till 1950-talet fanns det ett tiotal skradmjdlskvarnar i Varmland. | dag finns endast ett fatal
kvarnar kvar.

Beskrivning av de mdnskliga faktorerna bakom sambandet

Rostning, skradning och malning ar ett hantverk dar kinnedom om ravarans egenskaper och hur
den beter sig under foradlingsprocessen ar nyckeln till de egenskaper som kannetecknar
"Varmlandskt Skradmjol”.

Det har gjorts flera misslyckade forsok att framstalla skradmjél vid moderna industrikvarnar. Ett
av problemen har varit rostningsprocessen. Vid framstallningen av “Varmlandskt Skradmjol”
rostas havren i stora ugnar under konstant omrérning. Processen Overvakas hela tiden sa att
skalet runt kornen inte 6ppnar och att havren inte blir brand. Samtidigt maste havren fa en djup
och fullstandig rostning for att framkalla de unika smaker som kannetecknar “Varmlandskt
Skradmjol”.

Mijolnare kan med hjalp av havrekornens konsistens och smak samt av fargen pa den rék som
avges under rostningsprocessen avgora nar rostningen av havren ar klar. Tekniken finns
beskriven i gamla uppteckningar fran Tekniken finns beskriven i gamla uppteckningar fran
Varmland. "Om man skulle skrd mjol av havren, sa var det bra att torka saden i bastun. [...] Det



fick inte vara, for hett utan en torkade sdden mera langsamt. Nar sdden var maltorr sa skulle det

IM

smalla i kdrnen nar en satte den mellan ténderna 3 bet till.” Framstallningen av ”"Varmlandskt

I”

Skradmjol” ar darfor helt beroende av mjolnarens erfaren och kinnedom om ravaran och dess

beteende under rostnings, skradnings och malningsprocessen.
Produktens sérskilda egenskaper

Det som framst kdnnetecknar "Varmlandskt Skradmjol” &r den unika smaken som uppstar i
samband med rostningen av havren: Mjolet kannetecknas av en fyllig lang notaktig smak med
tydliga rosade toner. Smaken i kombination med havremjolets laga glutenhalt gor att
"Varmlandskt Skradmjol” i dag ar efterfragat som smaksattare och ingrediens i olika matratter
och bakverk.

Orsakssamband:

Traditionen att odla havre gar tillbaka till 1500-talet och den finska invandringen till Varmland.
Invandrarna bosatte sig i det glest befolkade delarna av landskapet och borjade bland annat odla
havre. Problemet med havren var att de var svara att mala. For att underlatta malningen, maste
havren forst skradas vilket innebar att agnarna separeras fran karnorna. For att kunna skrada
havren maste den forst torkas. Detta utfordes ursprungligen genom rostning i bakugn eller
bastun. Skradningen underldttade inte bara malningen, utan gjorde dven havremjélet mer
hallbart.

Framstallningen av "Varmlandskt skradmjol” ar beroende av méanskliga faktorer dar samarbetet
mellan odlar och mjolnaren ar avgorande for produktens kvalitet. Samarbetet innebar bland
annat att jordbrukaren odlar havre speciellt avsedd for produktion av "Varmlandskt skradmjol",
havre som har en kornstorlek och ett vatten- och fettinnehall som ar anpassat till den fortsatta
produktionsprocessen i skradmjolsverken. Mjolnaren maste i sin tur anpassa rostningen,
skrdadning och malning till havrens egenskaper samt justera de olika produktionsstegen sa att de
fungerar som en enhet vid produktionen.

Den del av foradlingsprocessen som mest patagligt bidrar till egenskaperna hos ”Varmlandskt
skradmjol” ar rostningen av havren. Det ar rostningen som ger "Varmlandskt skradmj6l” den
karaktaristiska doften av nytroskad sad med tydliga inslag av notighet samt den fylliga langa
notaktiga smak med tydliga och fylliga rosade toner, en smak som goér att ”Varmlandskt
skradmjol” i dag ar efterfragat som smaksattare och ingrediens i olika matratter och bakverk.

Mjoélnare kan med hjalp av havrekornens konsistens och smak samt av fargen pa den rék som
avges under rostningsprocessen avgora nar rostningen av havren ar klar. Tekniken finns
beskriven i gamla uppteckningar fran Varmland. ”Om man skulle skré mjél av havren, sa var det
bra att torka séden i bastun. [...] Det fick inte vara, fér hett utan en torkade séiden mera
Iadngsamt. Ndr sdden var maltorr sa skulle det smdlla i kéirnen ndr en satte den mellan téinderna
bet till.” Framstallningen av ”Varmlandskt skradmjol” ar darfor helt beroende av mjélnarens
erfaren och kinnedom om ravaran och dess beteende under rostnings, skradnings och
malningsprocessen.



Det finns ett betydande lokalt engagemang for “Varmlandskt skradmjol” dar man vid olika
bygdefester uppmarksammar det varmlandska skradmjolet och de kulinariska traditioner som ar
kopplade till “Varmlandskt skradmjol”. Mjolet har ocksa fatt en vidare spridning som smaksattare
i olika matratter och bakverk.

Killor:
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Troedsson, T. 1921: Om berggrundens inverkan pa skogsmarken med specialstudier inom varmlands
hyperittrakter. Meddelande fran Statens Skogsforsoksanstalt, Hafte 18, Nr 3.

Andersson, M. 2015: Markgeokemiska kartan. Markgeokemi i vastra Svealand, tatortsgeokemi i Karlstad
Sveriges geologiska undersdkning, K208.

Lundqvist, J. 1958: Sveriges jordmaner. Beskrivning till jordmanskarta over Varmlands lan. SGU, Ser. Ca,
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Markemiska data: https://www.slu.se/miljoanalys/statistik-och-miljodata/miljodata/webbtjanster-
miljoanalys/markinfo/markinfo/markkemi/



SKRADMJOL

Nedtecknade beskrivningar av tillverkningsprocessen for och anvandningen av Varmlandskt skradmjol
fran Nordiska museets frageslistor. (ca 1850 — 1930)

Alsters sn., E.U. 3377

"Néavgrot" infordes pa Naset av fryksdalingarna, som voro dér pa kotfortjanslor. Den koktes i regel av
skramjol, som stoppades ner i det kokande vattnet med en kavel. Den fick inte réras i, utan mjolet skulle
"dottes" ner. Den ats med stekt flask och var en god och kraftig matratt. Botilsater, E.U. 7263

Alster E.U. 14468

Torkugnen vid kvarnen anvandes sa gott som uteslutande till torkning av havre, varav skulle malas s.k.
skradmijol, skremjol.

Bjurbdcken, E.U. 45506

Sa fortgick malningen under varfloden och hostfloden under sa lang tid, som krafdes att férmala arets
afkastning. Under finnarnes forsta tid var det mestadels svedjelandsrdg, som skérdades. Och denna lat
sig val malas pa fotkvarnen. Varre var det med hafren, som krafde minst dubbelt sa Iang tid. Den tiden
kannde man ej till konsten att skrada hafren, en uppfinning som man ej begagnade sig af stort fore
midten af innevarande arhundrade.

Man mol tillsammans allt sador och kdrna, da man fick s.k. sammalet mjol, hvilket fértardes med god
smak i dess olika anrattningar. Det hade icke varit illa, om man alltid haft tillgang pa sammalet mjol.
Kvarnen hade nog ofta tyngre uppgifter an att mala sador och kérna. Bark, syrgrés, raghalmshack med
mera sadant var hardsmalta fédodmnen afven for en kvarn, och jag tycker mig dnnu hora hennes
vemodiga tandagnisslan i den mérka hostnatten 6fver dessa nddens tilltugg.

Borgvik, E.U. 8271

Ibland torkade man havre, som skulle skradas till "skramjol". | min ungdom brukade man det. Nar det var
fraga om en liten kvantitet sdd som skulle torkas, sa eldade man upp bakugnen och lade in sdden i den.

Bro sn., E.U. 487



Sedan havern skratts pa en storre kvarn, sa "mols" den till gryn pa handkvarn. Under "krigsaren" kommo
de ofta till anvandning for malning. Det ar det sista tillfallet..de varit i gang.

Till haverbrodet anvdndes ingen jast, men till ragbréd och blandbréd anvdandes sadan, haverbrédet
kallades ocksa "spetebrod". Det hangdes mellan tva "spetar", som héllos samman med gamlesolv". Det
fanns gott om gamla "solv" pa den tiden, ndr man vavde sa mycket. Den havern som skulle malas till
brod torkades. Havern "mols" som han var. Men nagon gang kunde den "toppskradas". "Toppen" togs av
saarna. "Di hade kumming i ddhéare vardagsbrod di baka".

Brunnskog sn., E.U. 1261

Havre-mjolet eller skramjolet var mycket anvant den tiden bade som bakmjol och kokmjol. Sa brukade
man koka navegrot.Den kokades av vatten och skramjol och kokades mycket hard, att den kunde skaras i
skivor. Andra ingredienser ingick inte,-groten an salt.

By sn., E.U. 283
Beredening av "skramjol"

N&r bonderna i min hembygd bakade bréd, och det skedde regel:- bundet host och var, passade de alltid
pa att i den stora bakugnen torka en halvtunna havre av denna havre maldes sedan ett mjol som kallades
"skramjol". Det var tamligen beskt och anvadndes, sa vitt jag vet, inte till annat an valling och
"skramjolsvalling" var en mycket vanlig ratt i min karja hembygd, fick man brod till var det bra och fick
man en sillbit till sa var det storslaget.

Dalby E.U. 10223

Nar man skulle ha skradmijol, sa fick man lov att torka havren riktigt, innan man for till kvarnen med den.
Eljest forekom ocksa att man torkade sdden i bakugnen.

Glavasn,, E.U. 725

Mormor hade ett pannkaksfat av tra, det var runt och sa som en fot under. De gjorde pannkakar av
skramjol.

Grums sn., E.U. 481
Det fanns en sérskild kvarn vid varje kvarnbruk som stod for
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"skrding". De kvarnstenarna fingo inte vara "skarphackade" utan "kvarnen skulle vara slé". Kvarnen
stalldes sa att den endast tog av "sdarna" sa att "mallarna" blevo fria. "Saarna" blastes

fran mallarna pa en slags "blasmaskin". Sedan "mols" mallarna
till "skramjol".

Né&r havren "skraddes" till "skramjol", sa blev det "saar", dessa mal- och blandades i havermjolet; detta

n.xs

slags mjol kallades samjol och brodet "sabré". Nar nagon kom till kvarnen med en sddan pase sa fick han
mala fore alla andra. Banns da nagon som hade mald pa kvarnen, fick han "sl6 8" den och lata personen
med blands&dden eller "saarna" mala. Denna slags sad maldes tullfritt. S&dan sdd maste malas pa
"vasskvarn". Det gick inte sa bra pa Waderkvarr4 Var sdden nagorlunda "stri" och en mindre kvantitet
skulle malas, sa anvandes handkvarnarna.rBénder. brukade dven mala gryn (havergryn) pa sina

handkvarnar. D3 torkades havern i en gryta.

Den havern som skulle "skras", kokades forst litet i vatten, d.v.s.om de skulle ha riktigt gott mjél, sedan
eldades bakugnen och man kastade in havern i den till torkning. Det var harvidlag mycket noga, att
ugnen var sa mycket eldad att havern blev ordentligt torr utan att behdva "elda om". Havern omrérdes i
ugnen undan for undan tills han var ordentligt torr for "skraing". "Skrainga" kunde sedan ske a den egna
handkvarnen eller tallkvarnen. Da fick kvarnstenarna vara sapass isar att inte kdrnan krossades.

| forna dagar och synnerligast i mina foraldrars forsta levnad fanns intet annat an handkvarnar och
vaderkvarnar i socknen eller i grannsocknarna. Men sa noga var det med handkvarnen den tiden, att "di
helt pa & inte skulle kunne kdnne sej mogne te a gefte sej forr dn di sag sej ra te & kunne skaffe sej e
handhvarn." Detta var en viktig mobel.

"Di hade mdcke handkvarner som di mol grynmjol pa: Di kunne fa havern skradd ve vasskvarna. Senna
mol di mjéle hemme pa handkvarna. Disse kvarnera mol di ocksa malt a gryn pa."

Kila, E.U. 4459

Havren torkades, endast da den skulle malas till skradmjoél d.v.s. sddant mjol, som skulle brukas till
matlagning. Den torkades da i den stora, i muren inbyggda bakugnen. Nagon annan spannmalssort an
havre torkades icke i sar.,, skild torkinrattning. Den havre som var avsedd till gryn-malning, éverhalldes
kokande vatten, varefter den fick hastigt torka i ugn. Skradning av havre férekom.

Langseruds sn., E.U. 2542

1859 bygdes Kyrkebolsgvarn och der har Gummor sagt att de forst borja att mala skradmijol till sadant
maste hafvren torkas och det gorde man i bakugnen nar man hadde bakat bréd det var nog med mycken
tillfredstéallelse man mottog den uppfinigen Skradmjoélet &r bade godt och halsosamt men nu hinner man
inte till att torka hafvre utan en kdper hafvregryn.
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Norra Ny sn., E.U. 621

Havrebréd, av sammalet och skramjol bakades tunnbrod fore jul och forsommaren. Av ragblandat (havre
och rag saddes tillsammans) bakades mjukt brod. Till julen bakades "stomp" ( av siktat ragmjol samt
vorter, formades till limpor).

Sodra Ny, E.U. 7995

Man brukade torka saden i bakugnen, t.ex. om man skulle mala saden till skradmjol. Malt torkades
odelad i bakugnen. Man eldade bakugnen fram efter middagen, sa fick den sta och svalna ett slag, sa att
inte sdden brandes. Man provade genom att kasta in nagra sddeskorn i ugnen. Men "svala 3" ugnshettan
genom att doppa en ugnssopa i vatten och fara 6ver botten med. Man skyfflade in siden med en
kastskovel. Sdden rordes om med "omsraka" da och da. Om inte sdden torkade med en eldning sa "kara"
man saden ur ugnen "a ella gm'en Saden Ostes sedan pa nytt i ugnen. Detta torkningsaatt var mycket
vanligt i stugorna.

Man har torkat sad i solen pa berghéllar. Nar man hade skordat in ragen och ville ha rag till utsade eller
formalning, sa tog man av "vagg slogerdgen" och lade pa técken, sdckar och filtar, samt lade dem pa
berghéllarna. Pa kvéllen togs saden in, for att ldggas ut pa nytt ndsta dag. Sa forfor man till dess att sdden
var torr. Om man inte hade nagon bradska med att fa sdden torr, sa breddes den ut pa log-golvet, eller
lade den till "sdskboa" och bredde ut henne dar.

Vastra Fagelvik, E.U. 9159

Bastun anvdndes ocksa for torkning av sad till malning. Det varmest havre man torkade pa det sattet. Om
man skulle skrd mjél av havren, sa var det bra att torka sdden i bastun. Sdden lades ut pa lavarna tillen 10
centimeters tjocklek. Det berodde pa hur pass med sad man for tillfallet skulle torka. Det fick inte vara,
for hett utan en torkade sdden mera langsamt. Nar sdden var maltorr sa skulle det smélla i kdrnen nér en
satte den mellan tdnderna a bet till. Bastutorkning av sad har val inte vidare férekommit pa denna sidan
1900.

Socknar med uppgifter om skradmjol av havre. Dessa socknar ingar i dag i foljande kommuner:

Arvika: Glava; Brunskog; Mangskog

Grums: Grums, Borgvik

12



Karlstad; Karlstad, Alster;
Sunne; Vistra Amtevik

Saffle; Bro; Langserud; Kila; Botilsater; By (numera By-Siffle) ; S6dra Ny (Numera sammanslagen med

Huggenas till Ny-Huggenas)
Torsby; Norra Ny; Dalby

Arjé'ng; Karlanda, Vastra Fagelvik
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Norra
Finnskoga

Foérsamlingar
enligt SCB 1985

Sddra
Finnskoga

Ostmark

Lekvattnet

FiyisSnde Ekshéarad

Rémmen
Gustav Adolf

. Grasmark

Gésborn

Skillingmark Eda Gunnarskog

Jarnskog 4 vasta \ 9@ Filipstad
. 'Arvika V Amtervik \Amtervik
Ostervaliskog Am Ovre Brattfors
Karlanda
Tocksmark .
Silbodal
|
VSIS Holmedal
Fagelvik

“
Karistad Y
Segerstad %

Trankil \Blomskog Karlskoga

Kristinehamn

Hammard Degeriors

Svanskog *Visnum
Tvota Ny-Huggenas
Siifle Visnums-Kil
Bolilsét’ Olserud Rudskoga
Millesvik ' Eskilsater Sodra Rada
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