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Tekniska hjalpmedel i 1800-talets kok

Teje Colling

1929 skriver skolkokslararinnan Maja
Forssell: "Tillredningsplatsen for mat och
dryck bér priageln av den tidsalder den re-
presenterar samt av de mdgjligheter och
krav, som varit betingelserna for dess ge-
staltning.”

Om man bortser fran den mycket stora
forandring det innebar att flytta eldharden
fran sin plats mitt pa golvet medan roken
slapptes ut genom ett hal i taket, till en
murad hird vid viggen med skorsten, sa
tycks mdjligheterna och betingelserna inom
kokets omréde ha varit forbluffande ofor-
dndrade fram till 1800-talets senare halft.
Men da bérjar i gengédld sa mycket mera
ske. Genomgripande forandringar kom,
som det slutgiltiga utbytet av den 6ppna
hiarden mot en sluten kokspis, inférandet
av fotogen, gas och elektricitet, lednings-
dragningar for rinnande vatten, avlopp
med vattenlas, och kylférvaring av matva-
ror. Aven en mingd koksmaskiner ser da-
gens ljus, som dppelskalare, brodskarnings-
maskiner, kottkvarnar, farshackare, rote-
rande kaffebridnnare och dggvispar, meka-
niska fruktpressar mm. Drivkaillan till
dessa maskiner dr fortfarande handkraft,
men annars ar deras sétt att arbeta manga
ganger mycket lika dagens elektrifierade
versioner.

Vad ar det d& som driver fram en sadan
méngd arbetsbesparande redskap och
hjalpmedel vid denna tid? Ar det omtanke
om kvinnorna, att spara dem lite i det ofta
oerhort tunga hushéallsarbetet? Knappast,
den kvinnliga arbetskraften var billig, sar-
skilt den “outbildade” kraft som arbetade i
hemmen. Lénerna var laga, att leja extra
hjalp kostade inte mycket. En tvitt- eller
skurgumma betalades pa 1880-talet i So-

dermanland med 50 6re om dagen om hon
borjade sitt arbete k1 5 eller 6 om morgonen.
Borjade hon kl 2 pa natten fick hon 75 ore.
Vilket kan jamforas med snickarens 1:50
till 2 kr, eller muraren som kunde fa dnda
upp till 3 kr om dagen. Maten ar héar inrék-
nad, holl de sig med egen matséck berdkna-
des den till 50 ore for karl och 25 ore for
kvinna.

Vedspisen

Nej, det ar helt andra orsaker som driver
fram de tekniska forbéttringarna i hem-
men. Den slutna ved- eller kolspisen — for
att ta ett exempel — var uppfunnen redan
vid mitten av 1700-talet och fanns i produk-
tion fore 1800. Den, liksom den svenska
kakelugnen med det geniala r6kgangssys-
temet, tvingades fram av oron for att sko-
garna inte skulle riacka till nar den 6kande
brukshanteringen krdvde stidndigt storre
miéngder av ved och trikol. PA manga hall i
Sverige hotades skogarna av kalhuggning.
Det blev alltsa av storsta vikt att pa nagot
sétt begrdansa den ojamforligt storsta avna-
maren av vedbrand — hushéllen. Med den
nya kakelugnen fran 1767 kunde man med
tva brasor om dagen halla ett rum val upp-
varmt adven vintertid, medan i den slutna
kokspisen vedmingden kunde begréinsas
till nédra hilften for att laga en ordinér mal-
tid. Dartill kom att elden var innesluten i
spisen och inte kunde anvindas som belys-
ning i koket. Nar maten var lagad tillats
elden att slockna. Detta var naturligtvis
den visentliga besparingen, men var samti-
digt det som bidrog till att spisen egentligen
endast kunde installeras i vilbestillda hus-
hall dir man kunde kosta pa sig annan
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belysning i kéket som talgdankar och olje-
lampor. Dessa var ineffektiva ljuskallor,
dessutom ofta illaluktande. Installationen
av de slutna spisarna skedde dérfor oftast
under stark opposition fran kokspersona-
lens sida, men var "till hushéallarens forno-
jelse” da han gjorde ansenliga ekonomiska
besparingar for vedbrand. De enstaka stora
hushéllens dvergéang till den slutna kokspi-
sen var dock nationalekonomiskt ointres-
sant och man arbetade ofértrutet pa att na
de sma och ménga hushallen.

De verkliga forutsédttningarna for att spi-
sen mer allmént skulle nyttjas kunde emel-
lertid inte komma férrédn belysningsfragan
var 16st pa ett tillfredsstillande satt, och
detta skedde forst med fotogen- och gasolje-
lamporna pa 1860-talet. Aven gasljuset,
som pa ménga hall drogs in i bostadshusen
nir stidernas gatubelysning overgick till
lysgas fran 1800-talets mitt, kunde ledas ut
i koket. Dér fick det ibland stanna kvar som
belysning dven sedan den ¢vriga vaningen
hade elektrifierats.

Fotogen och gas

1860 skriver Johan Jacob Hagstromer i ett
brev till sin vin Albert Robson att "en ny
lampa skall uttrdnga oljelampan — Photoge-
ne Lampan. Den giver en laga lika klar som
gasen samt behéller sin intensitet utan att
mattas, sdsom den vanliga lampan. Kon-
sumtionskostnaderna dr ej dyrare an for
oljan, som i &r ar synnerligen usel och obe-
haglig att hantera.” Aret darpa later han
emellertid dra in gas i sin fastighet Jupiter
1 vid Hornsgatan i Stockholm. Det blev gas-
belysning i forsta, andra och tredje vaning-

en, hos portvakten samt i portgaigen. Sam
tidigt satsade han pa en gas’<nkningsappa-
rat, vilken dock redan efte nagra dagar
maste sidndas till reparat'.cn. Det var inte
alltid latt for koksperson 'en att handskas
med dessa nymodigheter Gaskoken blev
heller inte effektiva spisa: forrdn man bor-
jade anvidnda de sk bunsenbrannarna, som
blandade luft i gasen vilket gav en hetare
och ej sotande laga.

En- eller tvalagiga sma gaskok sattes i
storre produktion pa 1890-talet avJ & CG
Bolinder, som dven utvecklade gasspisar i
kombination med vedspis, framst for res-
taurangkok.

Méanga uppfinnare arbetade emellertid
under hela senare delen av 1800-talet med
att forbattra och producera gas- och foto-
genkok. Information om dem spreds bl a ge-
nom kokbdckerna, vars antal ocksa starkt
okade under denna tid. Ibland ar reklam-
texten sd oholjd att man rent av kan miss-
tdnka att bestickning forelegat, men dessa
texter kan samtidigt ge en ypperlig inblick i
tidens koksarbete. Lis bara vad som skrivs
i forordet till 12:e upplagan av Margaretha
Nylanders Kokbok for Husmodrar, tryckt i
Stockholm 1873:

Matlagningen bor i wéara dagar kunna wara en
angenam forstroelse for en matmoder i hwarje
mindre hushall, &fwensom for ensamma fruntim-
mer, endr det numera icke behéfwer komma ifra-
ga att branna sig framfor en sprakande spislaga
eller att handskas med sotiga pannor. De pa se-
nare aren uppfunna gas- och fotogénkoken befria
fran ofwanndmnda dubbla obehag. Wi begagna
darfore harmed tillféllet att synnerligen rekom-
mendera C. Ostlunds patenterade gaskék, (Korn-
hamnstorg 49) hwilka for mindre hushall géra en

Broderna Bolinder startade sin verkstad 1844, och lade in sin forsta ansé-
kan om spispatent 1845. Aret dirpa sdldes 116 spisar, och man mdste bygga
ut verkstaden. Den forsta priskuranten fran J & C G Bolinders verkstdder
om spisar kom 1848 och bestod av en sida. Aret dirpa kom en textsida till,
om varden av spisarna. Mellanstorlekarna, nr2 och 3, var de mest popu-
lira. Man kunde dven bestdlla en full uppsdttning kokkdrl av tackjdrn eller

koppar.
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Reklamfoto av 1888 drs spismodell fran J & C G Bolinder i ett fullt
uppbyggt kok. Till hoger om spisen en koleldad grill, till vinster skymtar
varmvattenberedaren bakom kékspigan, som har bade kallt och varmt vat-
ten till hands vid rensningen av laxen och gronsakerna. I texten meddelas
stolt: "Den 1sta Slotts-spisen Inkdpt Personligen av Konung Oscar D .II till

Kungl. Slottet Sofiero”.

spis alldeles obehoflig. Atminstone ér detta fallet
med den storre sortens gaskok som kostar 12
Rdr. Pa ett sddant kok stekes latt en ganska stor
stek, och hwilken slags kokning som helst sker
hastigt och jemt sawél i en sdspanna som stérre
kittel. P4 den mindre sortens gaskok: a 5 Rdr 50
ore stycket, stekes och kokas lika hastigt och wiil,
ehuru man der icke bér anwénda stérre kittel dn
hégst om en kannas rymd. En wanlig plétt- eller
pannkakspanna kan afwen anwindas. Stryk-
jern, sdidana man begagnar till strykugnar, eldas
lika wal pa ett litet gaskok som & strykugnen,
utan att blifwa sotigt eller rokigt. Dertill finnes
sma "fickkok”, hwilka man beqwéamt for med sig
hwarhelst man firdas, och pd hwilka man med
storsta latthet kan koka kaffe, the eller hwilken
warm dryck man behagar.
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Fotogenkoken kunde ju i princip anvéndas
overallt helt oberoende av ledningsdrag-
ningar. De prisas i flera kokbocker just for
lattheten att snabbt koka upp kaffe eller
tevatten pa.

“Fickkoket” som nidmns ér en liten sprit-
kokare, en strutformig behéllare for vatt-
net med en skalformig nederdel dér spriten
halls pa och anténds. I nagot fall star sada-
na kok i Nordiska museets dgo antecknade
som varmare for toddyvatten och har sa-
kerligen anvints av herrarna inne vid
bordet.

Gaskoken var beroende av gasledningar-
nas dragningar i vara storre stdder nar




Koket pa slottet Sofiero. I nedre vinstra hornet skymtar Bolinders spis av
1888 Gars modell. Vattentunnan av mdlat trd visar att vatten inte dragits in i
koket. Fotogenlampa i taket, koksbordet med en ren vit duk anvinds for det
“prydligare” koksarbetet. Rensbordet t v och beredningsbdnken vid fonstret
far sina dukar forst efter avslutat arbete. Pa banken vid kockens armbage en
Husquarna kéttkvarn, och bakom pigan vid fonsterbinken en hushallsvag
som troligen viger bade 10 kilo och 23 skalpund.

brianslet inte var den oerhort explosiva
gasoljan. Anvindningen av gasolja — en
blandning av petroleumeter och petrole-
umsprit — reglerades genom kungliga for-
ordningar bade 1875 och 1885. Den kom att
anviandas huvudsakligen som belysning i
enklare sammanhang, pa landet, i verksta-
der o d. Skultunas priskuranter visar sma
barbara gasoljelampor in pa 1910-talet,
medan sk gasbloss anvindes pa byggplat-
ser o d bade for belysning och uppvéarmning
och for torkning av fuktiga vaggar. Men vi
fortsitter citatet:

Man bor egentligen hafwa ett kok af hwardera
sorten, de komplettera hwarandra. I fraga om
fotogenkok af Odhner & k:is tillwerkning uppre-
pa wi whad wi pa annat stille yttrat, nemligen:
Gronsaker, anriattade i imkokaren, med endast
en bit smor, forlora ingenting af sin must, och
kakor, puddingar, farser, blifwa i den mera pord-
sa, an i ugn eller gryta. Dessutom ér det wida
angendmare att genast ha sin lilla spis tand, om
man will koka thé eller kaffe, dn att forlora tid,
mangen gang ganska dryg med att fa eld i spisen
och sedan fa wattnet att koka upp. En hjirpe
eller ripa stekes i fotogenkok lika sa fort och
jemnare dn i spis. Will man koka buljong, behof-
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wer den ingen eftersyn under de fyra a fem tim-
mar den tal att koka, och i den upphettade imko-
karen har man samtidigt raskalad potatis eller
agg, eller ldgger man en gidda eller fisk pa bleck-
bottnen att koka, och allt detta for tre 6re i tim-
men, ty mer olja forbrannes icke. Afwen har man
den fordelen, att utom de dertill enkom afsedda
pannorna och imkokaren, hwilka karl som helst
kunna anwiindas, blott de g& inom fotogénkokets
rand. Glaspumpan till kaffe, stenkrukan med
grot eller mjolk, bleckpannan med kalops, lilla
stekpannan med beef, kokar och steker lika bra
som kopparpannan med gelée, stiarkelse, eller
hwad man behagar, blott man modererar lagan
efter hwad man har att anritta.

For sju riksdaler har man en liten fotogenspis,
tillracklig fér matlagning &t twa a tre personer.
Tio riksdaler kostar imkokaren hartill, med sina
trenne kokkarl, och for ofrigt kan till pannor
anwindas hwad man har eller kopes de till foto-
génkoket enkom afsedda.

Imkokaren presenterades pa svensk mark-
nad redan 1809 av grosshandlaren Michael
Hambré som komplement till en av hans
mindre vedspisar, som bara hade fem kok-
hal. Hans imkokare har bara tva kokkérl,
och han papekar att den 6vre, som kan vara
av koppar eller jiarnbleck, bor vara fortent
bade utanpé och inuti.

Fia. 35. Potatiskokare.

Bdst blir potatisen om den imkokas, ansig
Mathilda Langlet. Med vatten i det undre
kdrlet tringer endast angan upp genom det
ovre kdrlets perforerade botten.
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Aven Mathilda Langlet som anser att po-
tatis bast kokasiim- eller &ngkokare, avbil-
dar en sddan med endast tva karl. Det har
inte lyckats mig att lokalisera nagon imko-
kare med tre kirl, s som namns i foretalet
till Margaretha Nylanders kokbok fran
1873, vilket avslutas med ytterligare en
kokapparat:

Féljande meddelande ér dfwen att uppmerksam-
ma: Kokapparater, littskotta, och wedbesparan-
de, anwindbara édfwen for stekning, dro major
mekanikus Ekenstams prisbelonta, s k Hoste-
rums kokapparater. — Icke allenast utomordent-
ligt brénslebesparande, dro de ocksa synnerligen
beqwéma, fordra ingen eftersyn och kunna hand-
hafwas af hwilken tjenare som helst. Eldfarlighet
ar icke ens tiankbar. Widbraning, ofwerkokning,
0s, sotrok eller andra olédgenheter intréffa aldrig.
— Om koparen sa onskar fa de aterlemnas efter
en manads profkokning. Kokapparater for Foto-
génlaga, ny sort, fa likaledes aterlamnas om prof-
kokning under lika léng tid ej gillas. — Fullstindi-
ga underrittelser och prisuppgifter fas med om-
gaende post, om blott foljande ord (jemte postfri-
mirke) sindes. Onskas niarmare upplysning om
Hosterums kokapparater. Utanskriften blott:
Hésterums landtbrukskontor, Séderképing. T.M.

Hosterums kokapparat hade major Eken-
stam konstruerat for militdrens behov. Det
var en koklada i vilken maten kokades fir-
dig och holls varm i mer &n ett dygn, om sa
behévdes. Varm mat kunde alltsa serveras
nérhelst truppen kom i bivack. Ett standigt
aterkommande argument for att man skall
anvinda dessa apparater dr, att man déri-
genom sparar ved. Och precis som vid 1700-
talets mitt far kokerskorna tillrdttavisning-
ar for att de genom onddigt stark eldning
forslosar méngder med brinsle till forfang
bade for ekonomi och for kokningens re-
sultat.

Vatten

For att fa rinnande vatten i sitt kék skulle
man i férsta hand bo i stad, i andra hand i
hus av si pass hog status att husigaren
kostade pa indragning av ledningar till ko-
ket. Vissa storre lantegendomar bekostade
visserligen sjidlva ledningsdragning fran sin
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Fi6. 10. Diskbord.

Det av Mathilda Langlet varmt rekommen-
derade diskbordet, med plats for den losa
diskbaljan, med utrymme att stjdalpa disken
pa och med avloppshal for spillvatten.

brunn, men da gillde det ofta att i forsta
hand fa vatten till stall och ladugard.

I Goteborg drogs ett vattenledningssys-
tem redan vid 1700-talets slut, men det var
allt for tidigt for att det da skulle resultera i
rinnande vatten inomhus. I Stockholm bér-
jade man ldgga om vattenledningsnatet pa
1850-talet, och det blev klart 1897. Allt ef-
tersom de olika stadsdelarnas ledningar
blev klara fanns alltsd méjligheten till en
kallvattenskran i koket till de mer stands-
missiga vaningarna. Fran koket maste
vattnet fortfarande béaras i handkannor till
sovrummets lavoarer, och slaskvattnet ba-
ras tillbaka till kokets slasktratt. Men re-
dan pa 1880-talet hade det blivit sa pass
vanligt med vatten och avlopp i de béttre
bostdderna i Stockholm, att Mathilda Lang-
let i sin hushallningsbok Husmodern i sta-
den och pa landet, 1884, utgar ifran att
man har denna bekvamlighet. Daremot ar
det inte sjalvklart att man har "en sk vask”
inrattad, varfor hon for diskningen rekom-
menderar ett diskbord med kanter och for-
sett med ett avrinningshal for spillvattnet
med hink under. Diskbaljan stéilldes i bor-
det, det diskade porslinet stjélptes bredvid

att rinna av. Var bordet forsett med lock sa
kunde de kirl, man inte 6gonblickligen
hann diska av, déljas, samtidigt som man
fick en extra arbetsyta i koket. Och det,
skriver hon, dr nodvandigt, speciellt i stads-
koken som herrar byggmaéstare tenderar
att gora sd sma att tre—fyra personer knap-
past kan arbeta dédr samtidigt.

De kommunala ledningsdragningarna av
gas och vatten var inte igangsatta for att
underlitta kéksarbetet. En vél fungerande
gatubelysning behovdes for att ge fotgdng-
arna storre trygghet mot overfall, ran och
olyckshindelser. Att man drog in gasen i
det egna huset gav béattre upplysta portar
och trappor, samt skénkte en viss status.

Dragningen av vattenledningar var ett
led i bekdmpandet av epidemier och hog
dodlighet i slumomradena. Med en okande
forstaelse for hygienens betydelse blev till-
gingen pa rent vatten en noédvandighet.
Att det sedan icke var de fattigaste stadsde-
larna som forst fick vatten dr en annan sak.

”Numera torde vdil knappast finnas, i stad
eller pa landet, ett kok i nagorlunda valfor-
sedt hus, der jernspisel saknas”, skrev Ma-
thilda Langlet 1884. Bolinders spisar ansag
hon vara de bdsta, sdrskilt om man eldade
med ved.
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Bolinders presenterade pa 1890-talet ett
varmuvattensystem, ddar varmuvattnet upp-
vdarmdes av vedspisen och ledningar kunde
dras till diskbink, handfat och badkar.

Den kommunala vattenledningen gav ba-
ra kallvatten. Med vedspisen fanns en
varmvattencistern redan pa 1840-talet. J &
CG Bolinder presenterade en sadan p4 sina
storre spismodeller redan 1845. Den var av
gjutjarn, inbyggd i spisen, och for att den
inte skulle rosta rekommenderades att un-
derstundom gnida in cisternen med fett el-
ler osaltat ister. Pa 1860-talet kunde man
vélja mellan den billigare gjutjiarnscister-
nen eller en dyrare kopparcistern, och nu
var den 16st ansluten till spisen. P& 1890-
talet presenterades ett fullvardigt varmvat-
tenssystem med en stor tank som viarms
fran spisen och varifran ledningar kan dras
bade fram till kékets andra vattenkran och
till badrum — om man si hava kunde eller
ville. Med den utvecklingen blev den lilla
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kopparcisternen pa spisen endast anvind
som ett vattenbad for att varmhalla siser
od i de formégnare hushallen.

Kylforvaring

Att manga matvaror héaller sig friska ling-
re om de forvaras svalt konstaterade siker-
ligen redan véra jagande och samlande
stenaldersforfader. Att lata kott och vilt bli
djupfryst av vinterkylan har varit vanligt i
nordliga delen av Sverige liksom man an-
véint sig av sommarens viarme for att kon-
servera genom syrning.

Att spara vinterns is till sommaren var
déremot inte sé latt. I Nordisk Familjebok
under rubriken Iskillare (1910) papekas
ocksa att trots att redan romarna kunde
konsten att bygga sadana, sa blev de forst
under 1800-talet av allminnare betydelse.
Och d& ar det 7till f6ljd av isens stora an-
véndning for en mingd tekniska, indu-
striella och medicinska éndamal”. Ritning-
ar presenteras i tidskrifter omkring 1850
som visar hushéllaren pa landet hur han
skall bygga praktiska och bra iskéllare.
Hushéllen i staden maste diremot ganska
linge bestilla sin is fran bryggerierna.
Forst p& 1880-talet borjar kokbockerna att
tala om isskép, som man kan ha stiendes
invid koksdorren och dar mjolken och grad-
den kan svalférvaras eller glassen till den
fina middagen hallas frusen. Den tidigare
namnda Mathilda Langlet anser isskapet
sd ovarderligt, att hon rekommenderar att
man &dven tar det med sig till landet pa
sommaren.

Annu pa 1940-talet stod isskap i trapphu-
sen utanfor koksdérrarna i de aldre bo-
stadshusen och man kunde méta iskarlen
med sitt drypande isblock i en jarntang mot
sin laderkladda rygg pa vig for att fylla pa
ny is i skapen. Samtidigt hade nybyggda
bostader nu helt naturligt kylskap i koket,
vilket tjugo ar tidigare hade varit en lyxar-
tikel. Dess utveckling var emellertid redan
pa gang for slakterier och bryggerier vid
den tid da issképen bérjade komma in i
hemmen.




Kottkvarnar, t h en vackert rodmalad kéttkvarn av den dldre typen, med
fyra guldfdrgade lejontassar, invindigt vit emalj. Inv nr 246.716.

T v den senare modellen av fortent gjutjdarn, att fastskruvas vid bordsskiva.
B Bolinder No 8. Invnr 267.177. Foto Branvall/Hoglund.

Hushallsmaskiner

I museer och hem runt om i landet finns
bevarade markliga mekaniska koksred-
skap, vars funktion ibland ar ganska svar
att gissa sig till. Att forsoka gora en mer
noggrann datering av dem &r heller inte
l4tt, liksom att avgéra om foremalet dr en
enstaka foreteelse eller om den har varit
mer allmént forekommande i vélbestéallda
svenska kok. Men hir kan aterigen kokbac-
kerna komma till hjilp genom att lampliga
redskap ofta ndmns i texten och ibland blir
utforligt beskrivna. En guldgruva i detta
avseende ar den tidigare namnda Mathilda
Langlets Husmodern i staden och pa landet
fran 1884. Hon inte bara ndmner bra fore-
mal, hon beskriver ofta deras anvidndning

och manga ganger finns redskapen dess-
utom avbildade. Lat oss undersoka vad hon
har att sdga om sadana ting.

Till kéksinventarierna hér numera ocksa en del
maskiner och framst deribland kottqvarnen, som
ar nastan oumbérlig. Likvél torde en och annan
finare firs dndock fa stotas i mortel, for att blifva
riktigt smidig, men mycket arbete sparas i alla
fall. Appelskalningsmaskin, kryddkvarn, man-
delrifjern, gurkhyfvel, brédskdrningsmaskiner
m m dro mycket angenama och arbetsbesparan-
de och bérja alltmer komma i bruk.

Kottkvarnen hon namner har dnnu inte
fatt det utseende som véil de flesta av oss
forknippar med ”“en gammaldags” handdri-
ven kottkvarn. De aldre, tillverkade av
Husqvarna, star pa fyra forgyllda lejontas-

121



Fia. 82. Korfstoppningsmaskin.

sar, ar vackert lackerade och har inviandigt
antingen piggar att riva sénder kottet med,
eller dubbla skruvar. De rekommenderas
dven som korvstoppningsmaskiner.

Den senare typen tas upp pa 1890-talet,
och den modellen tillverkade bade Hus-
qvarna och Bolinders.

Kott, som skall malas pa kéttqvarn, skall forst
skaras sonder i grova tdrningar eller sma skivor:
det maste malas om flera génger — fem, sex, sju
génger, allt efter kéttets och qvarnens olika god-
het. Képer man malet kott, ar det alltid bist att
mala om det en eller tva ginger, da det sillan ar
sé fint att firsen blir smidig och riktigt vill
“hénga ihop”, niar man deraf vill gora kakor eller
puddingar.

Appelskalningsmaskinen finns i Nordiska
museets samlingar i manga variationer.
Nagra — utan tvivel de tidigaste — ar ameri-
kanska, déiribland en som patentsokts
1868, 1870 och 1872, vilket ju ger en date-
ring av dessa maskiner. Husqvarna tycks
ratt tidigt ha tagit upp tillverkningen i Sve-
rige.

Kryddkvarnen dr av ungefir samma mo-
dell som har funnits i handeln under hela

D,

p——

Fi1a. 14
peppar.x\'lrﬂ
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1900-talet, av trd, vridbar och med metall-
kvarnen pa undersidan.

En mandelskéarare och mandelrifvare . . . 4r mer
nodvandig 4n man tror; det dr bade langsamt och
trottande att pa riffern rifva mandel till en
mangd bakelser m m.

Mandelrivjarnet kénner vi inte riktigt igen
idag. Mandelkvarnen kom férst pa 1900-
talet, denna dldre typ anvindes édven for att
riva strobrod pa.

Fre. 3. Rifjern med lida

Fi16. 74. Mandelskirare och rifvare.

Gurkhyveln tror jag manga kinner igen,
den har saluférts nistan oférdndrad langt
in pa 1900-talet. Denna hyveltyp finns re-
presenterad i Nordiska museets samlingar
med inskuren datering sa tidigt som 1815.
(Se s 124.)




Appelskalare tillverkad i Pennsylvania, USA efter 1872. Patentsokt forsta
gangen 1868. Applet, upptrdtt pa de tre piggarna tv, skalas av det rorliga
knivbladet nar handtaget vrides. Hela stdllet fastskruvas vid bordsskiva.

Invnr 289.198. Foto Branvall/Héoglund.

Pa denna, den tidigaste av mig kénda hy-
veln, kan man bade skiva tunna skivor och
finstrimla. Fru Langlet skriver i sitt recept
for gurksallat, att

Gurkorna skalas fran spetsen och nedat stjelken
(eljest blifva de litt biaska af saften ur skalet),
skdras med skarp knif eller annu béttre, med
gurkhyfvel i tunna skifvor, som 6fverstros rikligt
med salt och fa std en stund, da den salta saften
afhilles. Sas tillagas nu antingen af endast atti-
ka med litet socker, hvitpeppar och finhackad
persilja, eller ock med tillsats af nagra skedblad
olja, i hvilket fall gurkorna bora forst blandas
med oljan och sedan dttikan med kryddorna till-
séttas.

Att skira brod dr ej en sa liatt sak som man
vanligen forestéller sig. Forst och framst bora
skifvorna ej vara hvarken for tjocka eller for tun-
na — de dro obehagliga i hvilketdera fallet . ..

F16. 33. Brddskirare.
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Limpor och dylikt tatt brod som ér svart att ska-
ra kan man med brédskarningsmaskinen (i sodra
delen af Sverige dro sadana i allmént bruk, och
afven i Stockholm finnas de i ett och annat bo-
sittningsmagasin, Agren och Josephson m.fl.) fa
vackra och jemna skivor.

Har far vi intressant information bade om
utbredning och introduktion av en skdrma-
skin, som ju senare, vid mitten av 1900-
talet, tas upp igen, men da av emaljerat
jarn och direkt vidareutvecklad ur de skér-
maskiner som anvinds av charkuterister
m fl.
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Grénsakshyvlar, den ldinga
hyveln tv forsedd med tva
blad, den évre for skivor,
den undre for strimlor. Da-
terad 1815. Inv nr 136.567.
T h gronsakshyvel av 1900-
talstyp med stdllbart blad
av rostfritt stal. Tillverkad i
Tyskland, men mycket van-
lig pa svenska marknaden.
Invnr274.112. Foto Bran-
vall/Héglund.

De brédskdrningsmaskiner av dldre typ
som finns i Nordiska museets samlingar
tycks alla ha forlorat den snedstéallda halla-
ren for brodet.

I utlandska kokbocker berommes hogeligen en
vispningsmaskin, med hvilken pa kortaste tid
dgghvita och gradde kunna slés till skum: den lar
ock kunna begagnas till bakelsedeg och en sadan,
som eljest skulle behéfva "roras” i 1/2 till 1 tim-
me, blir med maskinen fardig pa 10 minuter.

Fru Langlet visar ocksa vispningsmaskinen
i bild och den visar sig vara den hederliga




Fia. 43. :iggvis;).

handdrivna vispen som fortfarande tillver-
kas, men nu med vackert firgade plast-
handtag. Den bor ha introducerats i Sverige

ungefar samtidigt med att fru Langlet pub-
licerar sin bok.

For tillagning av glace har man numera glace-
maskiner i stéllet for de vanliga “glacedosorna”,
men d& bruket av de forra ej dnnu torde hafva
fatt allménare utbredning beskrifves hiar nedan
(efter fru Zetterstrand) (frdn 1863, forf anm) hu-
ru glace i de senare skall frysas. Képer man Koc-
kums glacemaskiner (som hér nedan afbildas och
som kunna erhallas i, bl a Josephsson och Ah-
grens bosdttningsmagasin), medfoljer beskrifv-
ning pa bruket af maskinen och derjemte éfven
anvisningar att tillaga ett par sorters glace.

I Hagdahls Kokkonsten fran 1879 visas lag-
gade glassmaskinerna med vev. Kockums
glassmaskin torde representera det nyaste
for glasstillverkning i hemmen, men huru-
vida den slog igenom eller inte, har vi ty-
varr inga uppgifter om. Vare sig man an-

Skdarmaskiner, t h brodskdrare av den typ Mathilda Langlet rekommende-
rade, ladan av trd och en tung bila av skarpt stal. Inv nr 224.550.

Tv modernare skarmaskin, kanhdnda oftast anvind att skdara rokt skinka
od med. Husquarna No 3. Inv nr 302.326. Foto Branvall/Héglund.
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FiG. €38 ach 64, Kockums glacemaskiner.

véander glassmaskin eller glassdosa, krivs
bade is och salt for frysningen.

En annan intressant maskin, som tyvarr
inte ar avbildad i fru Langlets bok, dr en
degknédningsmaskin. Hon skriver om den-
na foljande:

Eftersom den finnes hér att kopa (hos Josephson
& Ahgren, Drottninggatan, Stockholm) och den
som har lust och rad att forsoka, siledes kan
erhalla den, vill jag har nimna Amerikansk deg-
knadningsmaskin. Skulle den visa sig motsvara
dndamalet, vore mycket vunnet. Den synes verk-
ligen uppfylla alla fordringar som rimligtvis kun-
na stéllas pa en sadan maskin. Den ar naturligt-
vis blott berdknad fér finare degar, och for den
som ej sjelf 6fvervakar renligheten vid tillagning-
en af sitt brod bor medvetandet om att degen icke
knédas med hinderna vara mycket lugnande.
Férmodligen kan denna maskin med lika stor
fordel anvindas for beredning av kéttfirser, som
eljest plaga arbetas med hinderna och detta vore
onekligen fortraffligt, da det alltid &r obehagligt
att hantera denna vata massa dfven om alla ford-
ringar pa renlighet blifva fullt tillgodosedda.

Med detta sméaplock av maskiner ur Mathil-
da Langlets hushallsbok framgar klart att
hushéllen vid slutet av 1800-talet ingalun-
da var utan tekniska hjalpmedel. Det finns
fler, bade av dldre och nyare typ, t ex citron-
pressar och fruktpressar som dven kan an-
vandas for korvstoppning. Hon ndmner
tvattmaskiner, som finns av flera slag pa
marknaden och kommer “synnerligast”
fran Amerika, men hon beskriver dem inte
da de dnnu inte kommit i bruk i Sverige.
Hon tror kanske inte helt pd dem, utan
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Fia. 9. Fruktpress- korfstoppningsmaskin.

foreslar att man for smatvitt hemma koper
en "sjelfarbetande” tvattgryta, i vilken man
helt enkelt kokar tvitten pa spisen. For
smutsigare tvatt, som man tvittar for
hand, skulle hon girna se att den ameri-
kanska tvattbridan, "som &tminstone i Koé-
penhamn och i sodra Sveriges stader ofver-
allt anvédndes”, 4ven kom i bruk pa andra
hall. For stddning borde man ha den ameri-
kanska dammborsten, som med en roteran-
de borste sopar upp damm och skrip fran
golv och mattor och in i en behéllare — en
apparat som med jimna mellanrum, aven
under 1900-talet, aterkommit p4 markna-
den for att man skall slippa ta fram den
tunga dammsugaren nir man fatt smulor
pa mattan.

Manga av tidens nya maskiner har sitt
ursprung i Amerika, dar man tidigt fick ett
starkt effektivitetstiankande, och dar dven




Fic. 85. Bykkittel.

kvinnorna tidigt behovdes som arbetskraft i
produktionen. Det ar ocksa i Amerika som
man forst uppméarksammade att kvinnor i
forvarvslivet skapar konkurrens om arbets-
platserna.

Den avslutande bilden ar en uppfinning
fran 1873 och betitlad "Den nya motorn for
hemmet”. Den beledsagande texten péape-
kar att uppfinningen anvander den hittills
forslosade kvinnokraften till att, samtidigt
som kvinnan bekvamt sitter i gungstolen,
hon bade gungar vaggan och kdrnar smor.

Fig. 84. ‘Tvattbrade.

Och dnda har hon hinderna fria for att
stoppa strumpor, dgna sig at somnad eller
dylikt, sa att hela individen blir satt i an-
vandning. "Fader med stor familj av flickor,
mormoner och andra vilsignade med ett
overflod av det svagare konet, far hirige-
nom en effektiv metod att vinda den laten-
ta feminina energin, vanligen manifesterad
1 ett jagande efter noveller, kavaljerer, bro-
derier, operaloger och hattar, in i kanaler
av praktiska och lénsamma sysselsittning-

“Den nya motorn for hemmet”
fran 1873. Ett av manga mer
eller mindre skimtsamma for-
slag om hur kvinnans arbets-
kapacitet bittre skall kunna tas
tillvara inom hemmets viggar.
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ar... Det 6ppnar upp ett nytt arbetsomrade
for kvinnor, och ett ddr hon inte ar utsatt
for, eller méter konkurrens fran det andra
konet.”

Aven om denna "uppfinning” siakerligen
inte var ett helt seriost inldgg i den debatt
som dé& pégick, sa stimulerar den dock till
funderingar kring vilka motiv och krafter
som styr den tekniska utvecklingen i hem-
met i dag. Men detta far bli en annan upp-
sats.
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Innovations in Swedish 19th century kitchens

Until the invention of the cooking stove surpris-
ingly few innovations relate to kitchen and
household work. In Sweden such stoves were in-
troduced as early as in the 1750’s and by 1800 a
number of different types were in production.

The reason for the introduction of cooking
stoves was the necessity to save wood fuel for
important industrial production instead of wast-
ing it on innumerable household hearths. In
homes all over Sweden fires were kept burning
all day long, not only to provide heat for cooking,
but also to light up and warm the room.

The new fuel-saving stoves were installed in
some well-to-do homes, but the majority of house-
holds had neither the means to purchase such
apparatus nor the wish to have smelly oil lamps
replace the comfort of the open fire. In fact it took
more than a hundred years and the invention of
paraffin-lamps in the 1860’s before the closed
cooking stove became common in towns, while in
the country the resistance to it was not generally
overcome until the end of the century.

In the second half of the 19th century many
inventions were introduced into Swedish kitch-
ens. Some, like water from a tap in the kitchen,
with a slop-water sink and water trap under-
neath, gas for lighting and cooking, etc, were
found mainly in the towns. In Stockholm both the
water-works and gas-works were built in the
1850’s and house-owners could at their own ex-
pense instal both gas and water as the pipelines
passed through their neighbourhood. Large
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country estates sometimes built their own pipe-
water system.

Ice boxes, new in Swedish homes around 1880,
were mainly used in towns.

A number of smaller kitchen gadgets were also
coming into use in the wealthier Swedish homes.
As a means of dating their introduction cookery
books have been used, mainly "Husmodern i sta-
den och pa landet” (“The Housewife in Town and
Country”) by Mathilda Langlet, 1884. The au-
thor describes and depicts different household
“machinery”, such as bread cutters, apple peel-
ers, meat mincers, cucumber slicers, ice-cream
makers, etc.

The American dust- or carpet-sweeper was
fairly new on the Swedish market and she recom-
mends it strongly. She has great hopes about a
dough-kneeding machine, but has doubts about
washing-machines and would prefer the Ameri-
can wash-board to be more generally used.

Mathilda Langlet stresses the advantages of
using labour-saving devices for the kitchen. She
also points out the hygienic advantages when a
machine handles the food.

The inventors catered in the first place for na-
tional economic and industrial needs; the adapta-
tion of an invention for homes was often second-
ary. Female labour was inexpensive and plenti-
ful. As long as females were mainly employed in
housework they were neither a threat to male
employment nor a very interesting market for
inventors and manufacturers.
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