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GUNVOR VRETBLAD
Om en nygammal forvaringsmetod

Djupfryst

Gunvor Vretblad, fil.-
kand. och intendent vid
Nordiska museets min-
nesavdelning.

Isupptagning ar 1900.
Foto S. Lindskog.

“Att bevara och forvara

ar ett ganska enkelt sitt,
darfor vill du det forsvara
att en duglig husmor vara
Liar dig denna konsten ratt!”

skriver Anna Bergstrom utanpa
sin skrift Forvaringsboken, eller
Konsten att under loppet av fler
ar forvara Kott och gronsaker
m.m. ar 1855. Hon konstaterar i
boken att det finns tva bra meto-
der om man vill konservera mat,
antingen kan man torka den eller
ocksa siatta till nagot amne som
hindrar att den forstors, t.ex. salt,
socker eller attika.

Det var ocksa de metoder som
anvindes i det gamla svenska
bondesamhillet for att tillvarata
maten. Torkning och nedsaltning
av kott och fisk var, tillsammans
med rokning, de mojligheter som
stod tillbuds for att fylla matforra-
den infor vintern. D4 var ju min-
niskorna helt beroende av arsti-
derna. Det gillde att ta hand om
sommarens produkter sa att de
klarade lagringen till nésta ar.
Farsk mat ats sillan, det forstar
man om man ldser provinsialla-
karrapporterna fran 1800-talet.
Slaktade gjorde man nagra fa

ganger om aret, oftast i samband
med de stora helgerna eller till
nagon familjesammankomst som
brollop eller begravning, och da
blev firskt kott desto mera upp-
skattat.

Frysning — en isfraga

I de omraden pa jorden, dar
det ér vinter en stor del av aret,
har man anvént sig av frysning
som konserveringsmetod. Eski-
maerna, t.ex., hade en intensiv
jakt- och fiskeperiod tiden strax
innan vintern brot in och lagrade
sedan fangsten frusen utomhus.
De at ocksa kottet eller fisken fru-
sen och ra, och ansag att t.ex. fru-
sen fisk hade béttre vairmande
forméga dn kokt. Aven bir frys-
tes fOr att anvéndas under vin-
tern.

Samerna anviande sig ocksa av
frysning for att bevara fodan. Re-
nens kott var grunden for deras
kosthall. Vid slakt togs allt som
var dtbart tillvara och det skedde i
en speciell ordning. Eftersom
man inte hann med att tillreda allt
pa samma dag, lagrades kottet
fruset utomhus. Aven renblod
frystes.

Den bofasta befolkningen i
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norra Sverige berdttar om att man
lade fisk eller kott i lador med sno
eller is eller helt enkelt hangde ut
det till frysning nar vaderleken
tillat det. For att skydda kottet sa
att inte hungriga djur at upp det,
gravde man ibland ner det 1 snon
pa hustaken.

Vilka mojligheter hade man da
langre soderut att frysa eller kyla
maten? Jo, man kunde gora en
iskéllare.

Iskéllare

Iskéllare kunde ha tva innebor-
der. Antingen var det en forva-
ringsplats for is och enklaste sat-
tet att astadkomma en sadan var
att griava en grop i marken, lagga
ner isen och ticka 6ver den med
nagot isolerande material, t.ex.
sagspan. Eller ocksa var det en
matforvaringsplats dér isen lades
in for att maten skulle hélla sig
kall.

I Kungl. Svenska Vetenskaps
Academiens Handlingar 1747
skriver tva forfattare om nyttan
man har av en s.k. iskéllare, 'til
bevarande af dricka och hvad som
halst eljest kan ditsittas™ skriver
arkitekten Carl Harleman. I sam-
ma publikation ger Gabriel Lau-
raeus en lang beskrivning av hur
man bygger en iskéllare ovan
jord, nagot som han liarde sig un-
der sin fangenskap i Ryssland ef-
ter slaget vid Bender. Lauraeus
bedriver riktig propaganda for is-
kallare: “’kalt och friskt dricka he-
la Sommaren och Rotméanen ige-
nom . . . sadan Kaillare kan con-
servera farskt kott i nagra veckor,

jemvil farsk fisk sedan han ren-
sad ari 8 eller flere dagar...”
Byggnadsprincipen ar den att viag-
gar och tak dr dubbla och mellan-
rummen fyllda med hélften mull
och hélften lera som stampats
ihop for isoleringens skull. In-
gangen ar pa taket.

Nar dorren Oppnas stiger den
kalla angan upp och hindrar varm
luft att tranga ner. Killaren forses
med hyllor. I mars manad, nir
Olbrygden ar klar laggs 6l ochisin
i kdllaren. Man far intrycket att
iskéllare i forsta hand ér till for
Olets skull, aven om mat ocksa
kan forvaras dar. Isen smélter un-
der sommarens gang och vattnet
rinner ut genom en speciell kon-
struktion. Nar bade is och 6l ar
slut, kan man pa hosten torka och
lufta kéllaren och sa under vin-
tern forvara kal, rovor, dpplen
m.m. i den tills ndsta varbrygd.

Det fanns andra satt att bygga
iskéllare dn det som Lauraeus be-
skriver, t.ex. dar ingangen till kil-
laren dr pa sidan och den varma
luften utifran hindras att komma
in genom forstugor. En sadan kal-
lare hade inte bara en praktisk
funktion utan kunde ocksa vara
en pampig byggnad.

Ar 1767 skriver Conrad Waren-
burg en handbok for "’de ringare
och mindre formogne’ om kons-
ten att gora en iskidllare. Han tyc-
ker inte att de handskas tillrack-
ligt varsamt med “den Wilsignel-
se, de om hander fa”. Han rader
dem att pa vintern frysa bade kott
och fisk och sedan badda in maten
i torr fin sand i iskallaren. Da kla-
rar den sig lange. Fisken som




Isstackning i Rasunda.
Foto Bertil Norberg
1926.

fangas pd vintern dr dessutom
bittre, menar Wahrenburg.

Is

Isen togs upp i mitten av janua-
ri eller borjan av februari. Det
skulle vara fin klar is, s.k. kéarnis,
for den ansags vara hallbarare.
Man sagade ut isstycken, ca 60 cm
i fyrkant, och dessa togs upp ur
vaken med hjilp av en isstege, ett
redskap som sdg ut som en stege
med tva krokiga jarn pa. Stegen
skots in under isblocket, som se-
dan vilade pa jarnkrokarna nir
man drog upp det. Man fraktade
isstyckena med hést och sldde, om
det var sno pa marken annars
med vagn, till platsen dér isen
skulle forvaras.

Nagon sarskild utrustning, for-
utom sag och isstege hade man
inte. Batshakar kunde man an-
vanda for att hjélpa till att ta upp
isblocken med. Pa fotterna hade
man laderstovlar med triabottnar,
s.k. traskostovlar, for tréet isole-
rade mot kylan. For att inte halka
sattes hastskosom under eller
broddar pa stovlarna. I en del fall
sandade man helt enkelt pa isen.

Isdos

Isen lagrades i s.k. isdOsar eller
isstackar. Platsen for isdosen val-
des med omsorg, en torr och
skuggig plats, garna norr om en
husvagg. Isdosen kunde byggas
trappstegsformad som en pyra-
mid, eller kunde den byggas inuti

J oo
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Iskarlen kommer. Foto
Lennart af Peterséns
1950.
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ett skjul med raka vaggar. Ju jam-
nare isblockens kanter var, desto
lattare var det att lagga upp dosen
och desto béttre klarade den sig
under sommaren. Pa botten lades
forst torr sdgspan som underlag
och skydd mot jordvarmen. Dér-

efter isblock efter isblock och
Overst och i alla springor sagspan.
Det var viktigt att sdgspanet tack-
te hela dosen sa att inte luften
kom at att smalta isen. Hade man
inte tillgang till sagspan, kunde
man anvanda dyjord, kolstubb el-




ler granris med jord 6ver. Om
man hallde vatten i fogarna i stél-
let for sagspan, fick man en stack
som inte smalte lika litt, men som
det blev svarare att hugga ut is-
stycken ur. Niar man behovde is,
fick man borsta bort sagspanet
fran stacken och hugga ur den is
man behovde, och sedan vara no-
ga med att 6sa Over tickningsma-
terialet igen.

Man tror att isdosar funnits i
Sverige redan under medeltiden,
men nagra sakra beldgg finns inte.
I mitten av 1800-talet blev det
dock vanligt med dosar i staderna
och 1877 skriver Wilhelm Rehn-
strom 1 Westerbottens Lans
Kungl. Hushallsséllskaps hand-
lingar att is séljs i de flesta stader
dagligen. Sverige exporterade
t.o.m. is, bl.a. till New York. Den
isen togs upp i Vinern och Vit-
tern och transporterades pa Gota
Kanal till Géteborg och dérifran
till Amerika.

I stiaderna var det mejerierna
eller bryggerierna som holl sig
med islager for kylning av mjol-
ken och for 6lframstéllningen. Is-
lagren var antingen naturis i is-
stackar eller is som framstallts pa
maskinell vag. Hushallen kunde
kopa is darifran om de hade ett
s.k. isskap hemma att férvara ma-
teni. Isskapen var 1 eller 1,5 me-
ter hoga, med dubbla viggar och
nagot isolerande material i mel-
lan. Isen lades Overst i skapet och
smaltvattnet rann ner i kanaler in-
ne i de dubbla vaggarna och tap-
pades ur genom en kran.

Pa landsbygden hade ofta stor-
re bondgardar, liksom préstgar-

dar och herrgardar isdos eller
ocksa hade man en tillsammans.
Vanligt var ocksa att gistgiverier
hade isstack. Ibland anvéndes is-
stacken pa landet som forvarings-
plats for matvaror under lingre
perioder. Da byggde man in en
trialada med dorr 1 det nedersta
islagret och lade in maten dér. El-
ler ocksa slog man in farskt kott i
papper eller linneduk och lade pa-
keten pa isen under sagspanet.
Hade man manga paket kunde
man fasta snoren med lappar pa,
som visade var i stacken paketen
lag och vad som var i dem.

Bonderna anvénde isen i
mjolkhanteringen. Den lades i de
stora vattenkaren som man stéll-
de ner mjolkflaskorna i for att ky-
la ner mjolken och fa gradden att
flyta upp. Det var en process som
gick snabbare med nedkylning.
Att lagga isen direkt i en dryck for
att den skulle bli kall férekom
ocksa, men var inte sa vanligt.
Ville man ha sval mjolk, t.ex.,
stiallde man krukan i kéllaren eller
hiangde ner den i brunnen.

I staderna var det svarare med
matforvarigen. Bostaderna med-
gav inga storre matforrad. Man
fick istallet handla oftare och dér-
for levde man mera pa farsk mat i
staderna och efterfragan pa is var
storre. Problemet med den s.k.
hushallsisen var att den inte var
tillrackligt ren for att kunna laggas
direkt i mat. Det gallde framfor
allt stadernas is. Om man tog isen
fran vattendrag som lag relativt
nira staden, kunde den innehalla
bade sot och sand och ibland rester
fran avfall. I Stockholmstidningar-
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na debatterades kvaliteten pa isen
vintern 1909-10, da hushallsis
togs upp néra den plats dar kloak-
ledningarna mynnade ut.

Skillnaden mellan djupfryst och
fryst mat

Néar metoden att konservera ge-
nom djupfrysning borjade lanse-
ras pa 1940-talet var det den laga
temperaturen och den diarigenom
snabba infrysningen som skiljde
den nya tekniken fran den gamla.
Bér som blivit frysta utomhus pa
vintern borjar frysa redan strax
under 0° och frysningsprocessen
gar da langsamt. Mycket lag tem-
peratur, —40°, vid infrysningen
ger béttre resultat. Om infrys-
ningen gar for langsamt bildas sa
stora iskristaller i livsmedlens cel-
ler att cellviggarna sprangs son-
der och nir livsmedlen sedan ti-
nas rinner cellsaften ut. Smak och
konsistens blir da forsamrad. Un-
der forsta varldskriget fryskonser-
verades mycket livsmedel bade i
Sverige och ute i Europa pa
konstgjord viag. Resultatet blev
emellertid inte sa lyckat eftersom
man inte anvinde tillrackligt lag
temperatur. Frysta livsmedel fick
daligt anseende, en uppfattning
som stod sig dnda in pa 30-talet.
Ocksa i USA var misstron stor.
Dir lat halsovardsnamnderna sat-
ta upp varningsskyltar i affarerna
for den frysta maten. I Sverige
lanserade Findus bendmningen
“djupfryst” for att fa bort den
gamla uppfattningen och markera
den nya fryskonserveringsme-
toden.

Uppfinnarna

Niér infrysning av livsmedel pa
konstgjord vig uppfanns, vet man
inte, men redan 1842 antogs ett
engelskt patent pa en metod att
frysa livsmedel med hjalp av is
och salt. Frysningen anviandes da
som ett satt att kunna transporte-
ra mat pa. Forst var fransmannen
Tellier, som ar 1876 fraktade fryst
kott mellan Buenos Aires och
Frankrike i angfartyget ""Frigorifi-
que’. I Sverige hade man redan
fore frystekniken fraktat fryst
kott pa vintern fran Norrland till
affarerna i Stockholm, men da var

man helt beroende av viaderleken.

Ville det sig illa hann kottet bade
tina och ruttna under vigen.

De forsta uppfinnarna djup-
fryste inte maten i modern me-
ning, de fryste den, dvs. maten
blev stel. Men 1916 grundlade
den tyske professorn Rudolf
Plank den moderna djupfrys-
ningstekniken genom att anvianda
mycket lag temperatur, —20°.
Ungefir samtidig var den ameri-
kanske pélsjagaren Clarence
Birdseye. Han fick idén niar han sag
hur eskimaerna pa Labradorhalv-
On fros fisk och kott i snon. Nar
han lagat till och atit av en av
fiskarna, fann han att den bade
till smak och kvalitet val kunde
jamforas med nyfangad fisk.
Birdseye borjade experimentera
med att frysa in olika fododmnen
och han var den forste som kom
pa idén att silja konsumentfor-
packade varor. Ar 1930 raknas
som djupfrysningsindustrins fo-
delsear i USA. Da fanns de forsta



paketen ute i handeln och da hade
General Foods kopt Birdseyes
idé.

Det skulle droja till 1943 innan
djupfrysta produkter fanns att ko-
pai affarerna i Sverige. Det var
Konsumtionsforeningen i Stock-
holm som borjade. Findus kom
1945 med jordgubbar, hallon, ar-
tor och spenat. Da salde man inte
djupfrysta varor under sommar-
halvaret nér farska bar och gron-
saker fanns att tillga i affarerna.

Eftersom det fran borjan fanns
ett visst misstroende mot djup-
fryst mat, holl sig Findus med eg-
na frysbilar, som levererade var-
orna direkt till butikerna utan
mellanhander, och affarsforestan-
darna kunde ga pa kurs hos Fin-
dus i konsten att lagra frysta pro-
dukter. For att dvertyga konsu-
menterna om fordelarna med det
djupfrysta, satsades pa en Findus
Rullande Biograf, en special-
byggd 17 meter lang buss med 40
fatoljer och kok. I den fick hus-
modrarna i borjan pa 50-talet se
reklamfilm och provsmaka mat ur
det djupfrysta sortimentet.

I mitten pa 50-talet slog den
djupfrysta maten igenom pa all-
var och da satsade ocksa flera in-
dustrier pa djupfryst, t.ex. Frio-
nor och Felix. Djupfrysningsby-
ran hade bildats 1953 och bidrog
till den positiva utvecklingen. By-
ran var en sammanslutning av
Ingenjorsvetenskapsakademien
och flera foretag med kommer-
siellt intresse. Man ville sprida
kunskap till distributdrer och af-
farsinnehavare om hur de skulle
hantera de djupfrysta varorna

men ocksa till konsumenterna om
fordelarna med de djupfrysta pro-
dukterna.

Hanteringen av djupfrysta var-
or alltifran infrysningsogonblicket
och tills varan natt konsumenten,
den s.k. fryskedjan, ar mycket
viktig. En fullgod produkt kan
forstoras pa vigen om inte trans-
porterna skots noggrant och om
inte temperaturen i affarernas
frysdiskar ar ratt. For transporter-
na fanns forst specialbyggda jarn-
vagsvagnar, s.k. thermotag. De
kunde ocksa fungera som stora
frysar, dir man fryste in bér eller
farsk fisk som inte talde transport
till central infrysning. Numera
skots de flesta djupfrysningstrans-
porterna med lastbil.

Djupfrysning dodar inte de
bakterier som finns i den fiarska
varan, utan stoppar endast ned-
brytningsprocessen och nir varan
ar tinad fortsatter processen. Inga
varor blir darfor béttre av att
djupfrysas. Daremot kan de fry-
sas in vid bésta tankbara tid-
punkt: kott direkt efter slakt, fisk
redan ute pa havet i de stora
fangstbatarna och gronsaker di-
rekt efter skord. Det gjordes myc-
ket reklam for detta pa S0-talet:
djupfrysning var den dverldagsna
konserveringsmetoden, néarings-
amnen och smak var fullt jamfor-
bara med den fiarska matens och
nar det géllde gronsaker och fisk
t.o.m. battre, “'farskare an
farskt™.

Fryshoxarna

Ar 1947 importerades de forsta
frysboxarna till Sverige. Da 6pp-
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Kollektiv frysanlaggning.
Foto Djupfrysningsby-
rans arkiv. Fotograf
okand.
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nades ocksa de forsta kollektiva
frysanlaggningarna och de kom
till stor del att ligga pa landsbyg-
den. For dem som hade egen
tradgard eller eget fiskevatten el-
ler jaktmarker och kanske sarskilt
for lanthushallen, var djupfrys-
ningstekniken en bade snabb och

enkel konserveringsmetod. Tidi-
gare hade man anvint sig av den
hermetiska konserveringen men
den var omstandligare och mer
tidskravande.
De kollektiva frysanldggningar-

na drevs av en grupp hushall till-
sammans och var ett fristaende




hus med frysfack. De tidigaste an-
laggningarna var indelade i ett in-
frysningsrum pa —35° och ett frys-
lagerrum pa —20° och husmodrar-
na fick kld pa sig vinterkldderna
nér de skulle ga dit in. Men sena-
re utvecklades anldggningarna
och fick en rumstempererad lokal
med frysboxar. Aven i stiderna
borjade kollektiva frysanliagg-
ningar vixa upp, antingen som
centrala anlaggningar eller i hy-
reshusens kallare. I Stockholm
fanns t.ex. 1950 Frysericentralen
mitt pa Kungsgatan och husmod-
rarna som anviande den betrakta-
des som “’pionjarer’”. Framtidsvi-
sionen da var att varje hyreshus
skulle ha en kollektiv frysanldgg-
ning i killaren, likavdl som en
tvattstuga.

En del av de kollektiva frysan-
laggningarna fick, p.g.a. den tek-
niska konstruktionen, problem
med att halla den utlovade tempe-
raturen. For de tidigare anlagg-
ningarna, dir man frés in och lag-
rade i gemensamma utrymmen,
var man ocksa beroende av att
alla i kollektivet skotte in- och ut-
plockning av maten pa ratt satt. I
mitten av 50-talet fanns ca 30.000
kollektiva frysfack och ca 20.000
hemfrysar, men ju mera man an-
vande djupfrysning som konser-
veringsmetod, ju mera beroende
blev man av att ha frysen nara och
intresset for hemfrysboxar vixte
pa bekostnad av de kollektiva an-
laggningarna. Lanthushallen hade
som regel inte nagot problem med
utrymmet for boxen. Virre var
det f6r dem som bodde i staderna.
Dar var lagenheterna ofta for

B T I B e v o R o R

sma, for att man utan vidare skul-
le kunna stélla in en frysbox. Men
att stadernas innevanare drojde
med att kopa frys, var inte bara
en fraga om kvadratmeter. Det
stora behovet av hemkonserve-
ring fanns inte och man behovde
inte ha nagra storre matforrad
hemma for man hade néra till af-
farerna. For stadshushallen gick
végen till frysboxen via de djup-
frysta produkterna som fanns att
kopa, man kopte dem i forsta
hand fér omedelbar konsumtion
och inte sa mycket for lagring.

Skepsis mot ny teknik fanns
ocksa. Tidningen Allt i Hemmet
skrev 1957 en artikel om ett bo-
stadsomrade i Goteborg pa 118
lagenheter, dér frysbox hade in-
gatt som standard. Enligt artikeln
var husmodrarna tveksamma till
nymodigheten. Den stod diar som
en skiink med duk eller ljusstakar
pa, ibland tom, ibland fylld med
sadant som inte fick plats nagon
annanstans, t.ex. ostruken tvitt
eller tomflaskor. Aret dirpa, nir
Allt i Hemmet tog kontakt med
bostadsomradet igen, visade det
sig att man borjat anvanda boxar-
na efter ca 7-8 manader, lagom
till jul. Da hade husmodrarna
upptackt att man kunde baka jul-
brod och laga mat i god tid och
frysa in.

I fortséttningen anvénde de fry-
sen, men mest for katfebrod och
efterratter.

“Man far anse frysboxen som
bekvam konserveringsapparat
och frigdrare av husmors tid, det
ar nog’’, skriver Allt i Hemmet.
Och det ar som sadan den vinner
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Fryskonserveringen spa-
rade mycket tid for hus-
modrarna i lanthushal-
len. Foto Bertil Hader.

152 Gunvor Vretblad

insteg i vara hem. FOrutom att
djupfrysningstekniken ansags
som den bista konserveringsme-
toden for att bevara ravarans
smak och néringsdmnen, skulle
den ocksa komma att underlatta
husmors arbete pa flera andra
sitt, Nu kunde hushéllsarbetet ra-
tionaliseras. Reklamen riktade sig
direkt till kvinnorna och det
skrevs om seriematlagning och
storbak. Det bjods ut djupfrysta
halvfabrikat och fardiglagade rat-
ter. Kopte man djupfryst kopte
man tid. For att inte tala om det

bekvama i att alltid ha mat till
hands hemma. Frysen blev den
gamla visthusboden i modern
tappning. Man behovde inte ga
och handla lika ofta som forr och
att bara hem det djupfrysta, sades
i en skrift som Djupfrysningsby-
ran gav ut 1959, vara “ett lek-
verk™. Fisken var redan rensad,
gronsakerna ansade, man slapp
biara hem en massa avfall som @n-
da skulle kastas bort.

“"Den dag som genomsnittshus-
hallet kan bygga en stor del av
familjekosten pa djupfryst, har



" Enmodern frysdisk. Foto
Mats Landin 1989.

den svenska husmodern kommit
ett stort steg ndrmare sin frigorel-
se”, lar f.d. statsradet Ulla Lind-
strom ha sagt 1955 nér hon invig-
de Djupfrysningsbyrans utstall-
ning i Goteborg. Underlattnader i
hushallsarbetet behovdes ocksa
ndr kvinnorna borjade ge sig ut i
arbetslivet pa 1950-talet. Kombi-
nationen av att husmodrarna fick
mindre tid for matlagning och att
djupfrysningstekniken utveckla-
des i ratt tid kom sa smaningom
att paverka bade forsialjningen av
djupfrysta produkter och sorti-

mentet. Konsumtionen per capita
steg 1 hojden:

1950- 0,1kg 1960 2.8 kg
1970-156 kg 1980 - 23,1 kg
1987 - 25,4 kg

Glasskonsumtionen ar hir inte
medriaknad.

I borjan fanns fa fardiglagade rat-
ter att valja emellan, det var kott-
bullar och kyckling och sa forstas
den populéra frysta och rensade
fisken. "Lat oss fa mera fardig
djupfryst mat!” skriver Birgit Su-
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nesson i Allt i Hemmet 1961 och
menar att frysindustrin borde tian-
ka mera pa hushallen dar kvin-
norna yrkesarbetar. Forandring-
arna kom sa smaningom. Afféarer-
na satsade pa storre frysdiskar
och sjalvbetjaning och djupfrys-
ningsindustrin pa ett storre antal
produkter.
Djupfrysningstekniken har in-
neburit stora forandringar i kost-
hallet. Nu finns mojligheter att
ata “farska” bar och gronsaker

aret om, fjaderfa har blivit en stor
artikel och fisk ar inte langre mat
bara for kustbor. Arstider och
geografiska skillnader spelar idag
allt mindre roll. Samtidigt som
kosten har fatt internationella in-
slag genom att vi gor flera ut-
landsresor och genom invandring-
en, har djupfrysningstekniken
“standardiserat’ vara matvanor
genom att erbjuda samma pro-
dukter over hela landet aret om.
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