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MATYAS SZABO
Om langmjélk, filbunke, acidofilus

’Sot mjolk ar bra om
vintern, sur om
sommaren, aven

som dryck”

Carl v. Linné, Diaeta Naturalis

Métyds Szabo, docent,
! verksam inom Nordiska

museets vetenskapliga

ledningsgrupp.

En filbunksskal i gron-
grdset 1934. Foto Gun-
nar Lundh.

Det rader knappast nagot tvivel
om att svenskarna tillhor varldse-
liten i fraga om mjolkkonsum-
tion. Med mjolkkonsumtion me-
nas da bade farskmjolk och surna-
de produkter av skilda slag. 1987
satte varje i Sverige boende per-
son i sig 170 liter mjolk, trots att
konsumtionen minskat med tre
procent jamfort med foregaende
ar. Minskningen berodde framst
pa konkurrensen fran 61, mineral-
vatten samt lask och liknande
drycker. Mejerierna betraktar
emellertid minskningen som till-
fallig och havdar att de mera lang-
siktiga trenderna tycks besta:
mjolken utgdr ju sedan urminnes
tider en av de allra viktigaste bas-
ravarorna i landets mathushall-
ning. (Den fiarskaste statistiken
visar att den negativa trenden i
fragan om konsumtion av mjolk
brots! 1988 dkade forsaljningen
med 0,5 % med mellanmjoken

som vinnare: dess konsumtion
steg med hela 24 %.) Jag ater-
kommer till detta langre fram. Nu
vill jag endast konstatera att mjol-
kens nutida roll har djup forank-
ring i dldre tiders mattraditioner.

Sveriges ekologiska forutsatt-
ningar med landets vidstrackta
grasmarker och skogsbeten gyn-
nade djurhallningen fran dldre tid
anda fram till vara dagar, med
den skillnaden att man idag inte
skordar djurens foder fran natur-
liga dngar utan fran vallodlingar. 1
notboskapens totala produktion
utgjorde mjolken samt dess for-
adlade produkter (smor, ost och
mjolk i surnade varianter) en be-
tydande andel. De hade stor bety-
delse inte bara i folkndringen utan
ocksa for landets handel.

Sotmjolk

Hur konsumerade man mjolk i
aldre tider da forvarings- och

"Sot mjolk dr bra...
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Slétter pa Storndset i
Hammerdal 1941. Sven
Johansson ater tjock-
mjolk. Foto Jamtlands
[dns museum.
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transportmdjligheterna bestamde
villkoren for hanteringen av den-
na kénsliga matvara? Vi kan bor-
ja med att konstatera att farsk-
eller sotmjolken bara utgjorde en
liten del i kosthallet. Under langa
tider betraktades sotmjolken som
en dryck for smabarn eller mojli-
gen for gamla och sjuka. Vara
uppgifter om dessa forhéllanden
borjar fran 1700-talet och nagon
forandring i konsumtionen av
mjolk kan man knappast tala om
forran mot slutet av 1800-talet.
Det finns inte heller nagon anled-
ning att tro att man langre tillbaka
i tiden nyttjat mjolken pa annat
sdtt dn generationerna fore det in-
dustriella genombrottet gjorde.
Instéllningen till sotmjolken var
nedédrvd genom generationerna.
Den innebar foljande: mjolken
smakade gott forst efter en nog-
grann behandling, dvs. nedsur-
ning. En bidragande orsak till
detta var sakerligen den mycket
ojamna tillgangen pa sotmjolk, i
synnerhet i landets norra delar,
dér korna tillbringade storre de-
len av vegetationsperioden langt
borta fran byn, pa fabodarna.
Samtidigt var man mycket ater-
hallsam med sotmjolken: den var
en dyrbar vara och att fortara sa-
dan ansdgs som sloseri. Man kan
sammanfatta denna konsumtions-
epok sa att sotmjolken mera be-
traktades som ett slags ravara som
forst skulle underga en viss be-
handling innan den ansags vara
fullvardig foda.

Surnade mjdlkprodukter
Medan s6tmjolkens roll efter

allt att doma var underordnad,

uppskattade man den surnade
mjolken desto mer. Den fanns i
flera varianter. Surmjolk — eller
kulturmjolk, enligt dagens sprak-
bruk — har under lang tid varit
torharskande som foda, inte bara
i Norden utan ocksa i hela Euro-
pa, liksom pa andra kontinenter.
De produkter som framstélldes ge-
nom surning var givetvis mycket
olika med avseende pa surnings-
teknik, bakterieflora, produktens
konsistens och hallbarhet, men
framfor allt — vilket var det vikti-
gaste — i fraga om smaken. Be-
grepp som yoghurt fran Georgien
eller pa Balkan ar vida kinda inte
minst genom den mytbildning
(produktens enastaende paverkan
pa halsa och livslangd) som omger
detta slag av surmjolk.

I huvudsak har tva olika typer
av surmjolk forekommit hos oss:
den ena dr den sjalvsurnade mjol-
ken i landets mellersta och sddra
delar och langmjolken (kidnd un-
der flera namn) i norra Sverige.
Bakteriologiskt sett dr detta tva
helt skilda surmjolkskulturer.

Sjalvsurnad mjolk

Sjéalvsurnad mjolk dr en natur-
produkt. Det krivs inte nagra sir-
skilda ingripanden for att bakte-
riekulturen skall fortplanta sig.
Har skoter naturen sjalv sin egen
jasningsprocess genom att de
nodvandiga enzymerna redan
finns i sotmjolken. Ménniskans
uppgift begriansar sig till att skapa
gynnsamma yttre omstandigheter
for jasningsprocessen. Bl.a. har
renligheten stor betydelse.
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Sjalvsurnad mjolk ar enligt de-
finitionen lik en bracklig gelé som
vid sonderfallandet skiljer sig fran
vasslan och under en kort jas-
ningstid forvandlas till en kornig,
skor massa. Innan mjolken hinner
surna riktigt, stiger fettpartiklar-
na till ytan och bildar dér ett
tjockt lager. Sjilva mjolken blir
darfor mycket mager. Pa manga
hall at man surmjolken tillsam-
mans med gridden (den borgerli-
ga filbunken) — i synnerhet vid
festsammanhang. I 6vre Sverige
anvandes sjalvsurnad mjolk en-
dast for ostberedning.

Langmjdlken (tatmjdlken)

Sjalvsurnad mjolk hade dock
endast en undanskymd plats vid
sidan av den andra typen av sur-
mjolk, namligen langmjolken.
Medan sjalvsurnad mjolk ar myc-
ket seglivad och talig mot yttre
forhallanden ar langmjolken myc-
ket mer fordrande och kanslig.
Forst en terminologisk utredning
—inte minst med anledning av att
saken nyligen togs upp i sprakhis-
torisk belysning i en doktorsav-
handling. (Larsson 1988.)

Termen langmjolk — en liknan-
de vara férekommer ju dven
bland moderna mejeriprodukter —
var tidigare inte den vanligaste.
Pé somliga hall i Norrland hade
“langmjolk” en nedsiattande bety-
delse. Tatmjolken var en mera
allmént accepterad term forutom
tjockmjolk, filbunke, fil, seg-
mjolk och andra mera lokala be-
namningar. Efter en klassisk be-
skrivning pa langmjolk (som jag i
fortsattningen skall kalla denna

form av surmjolk) fran mitten av
1700-talet heter det: "hel, tit,
jamntjock, utan vassla, slipprig
och sammanhéngande, . . . den
smakar sot och behaglig mattar
snarare samt dubbelt spissamma-
re an tun sotmjolk™. (Rank 1966,
21 efter Nils Gislers redogorelse
till Svenska Akademien fran
1749.) I den bedomningen, som
ar hamtad fran Harjedalen, skulle
sakert langmjolkskonsumenterna
fran vara dagar instimma.

Hur tillverkades langmjdlken?

Denna typ av surmjolk fort-
plantar sig inte helt spontant utan
varje uppséttning av nysilad
mjolk maste behandlas, ympas,
panytt. Det dr omvittnat i talrika
beskrivningar att det vanligaste
och mest effektiva ympningssittet
bestod i att man tog téte eller
ympningsmjolk fran foregaende
uppsattning och blandade i den
nysilade mjolken. Den framsta
experten pa detta omrade, Gus-
tav Rdnk, sammanfattade till-
verkningssittet sa har.

Man bestrok vanligen mjolkkarlets botten
med tite och silade sedan pa den spenvar-
ma so6tmjolken. Den nysatta langmjolken
mognade redan inom ett par dagar. Sa
fortsatte man under laktationsperioden da
uppsattningen av mjolk dgde rum varje
dag. Nir man gjorde uppehall i tillverk-
ningen gillde det att konservera ymp-
mjolk pa nagot sitt. (Rank 1966, 21.)
Vanligen bevarade man denna
mjolk i en kagge eller flaska som
sattes pa nagot svalt stalle. Forva-
ringstiden var emellertid ganska
kort med denna metod. Langtids-
forvaring skulle ske i torkat till-
stand. For detta andamal stroks



lite tatmjolk pa botten av nagot
trikérl eller sa droppade man
mjolk i en linnelapp och lit den
torka. Sa gjorde man framst for
vinterforvaring. Sedan blottes
den uri en tallrik sotmjolk. En i
tite intorkad linnelapp fungerade
i manga sammanhang da det gall-
de att forse till Amerika utvand-
rade svenskar med den eftertrak-
tade langmjolken. Man kunde
aven lana tate fran grannarna ifall
man inte sparade sadan sjalv.

Vi har foljande mycket bely-
sande uppteckning fran Arjeplog.
Tiden dr 1940-talet.

Lyckades man inte sjalv med det senaste
filet /langmjolken/, ja, da fick man ga till
nagon granne, som hade béttre tatmjolk
an man sjialv hade. Att den eller den hade
gott fil, det visste man alltid, eller hade
det pa kinn. Men dven med den basta
tatmjolken kunde vil en filberedning miss-
lyckas.

Inom de delar av Svealand och
Norrland dar man hade fabodar
beredde man langmjolken hem-
ma i byn, sdllan pa fabodarna.
Den mest omfattande produktio-
nen da dgde rum fore varflytt-
ningen till faibodarna, vilket inne-
bar att man samlade langmjolk
for sommarbehovet hemma i byn.
Ville man ha mera hallbar lang-
mjolk kokade man upp mjolken
eller skummjolken. Variationer-
na i tillverkningen var mycket
stora och behandlingen vaxlade i
det ndrmaste fran gard till gard.
Genom kokning blev mjolken ste-
riliserad och samtidigt kondense-
rad. Harmed fick slutprodukten
en fastare konsistens och hogt na-
ringsvirde.

Tatorter — myt eller verklighet

Tillverkningen av langmjolk
enligt ovan skildrade satt — dvs.
genom tite — var det vanligaste i
hela Sverige. Det andra sittet,
med hjalp av tatorter, ar visserli-
gen omtalat i en del uppteckning-
ar och omvittnat av somliga, men
forekom langtifran ofta. Tét-
Ortens anvdndning pa gardarna
har dessutom knappast blivit ve-
derhiftigt dokumenterad. Detta
sitt att tillverka langmjolk ut-
vecklades till ett kontroversiellt
amne som sysselsatte en hel del
experter — bade humanister och
naturvetare. Tidigare specialister
var skeptiska och tyckte att det
vore djdrvt att anta att titorten i
folkets hander skulle ge battre re-
sultat dn i laboratorieférsok. Un-
der senare ar har dock en del lyc-
kade experiment genomforts som
ger folktraditionen ritt.

Vira traditionsuppteckningar
talar om att man som en extraor-
dinar atgard tillgrep metoden att
genom vixter astadkomma lang-
mjolk endast i fall man inte kunde
fa tag pa tate, dvs. det beprovade
och tillforlitliga ympningsmedlet.
Man anvinde da enligt samstam-
miga uppteckningar antingen tat-
ort (Pinguicula) eller sileshar
(Drosera). Den forra viaxten — un-
der namnet tatort — infordes i
riksspraket av Linné sjélv, som
aven beskrev langmjolkstillverk-
ning med tatort. Med bl.a. denna
beskrivning som grund kunde
man efter upprepade vetenskapli-
ga experiment under sommaren
1982 antligen astadkomma en rik-

"Sot mjolk &r bra. .
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tigt vilsmakande langmjolk.
(Alm & Larsson 1983, 396 ff.) Att
inte manga andra lyckats med
samma bragd (vilket i sin tur gav
upphov till misstro mot folktradi-
tionen) beror sannolikt pa proces-
sens exakta hantering, med abso-
lut ratt villkor uppfyllda i avseen-
de pa teknik, temperatur och inte
minst forvaringssatt. Varfor lyc-
kades man da i aldre tid — kunde
man fraga sig. Sannolikt handlar
det om svarkommunicerbar, dold
kunskap, vars detaljer somliga pa
grund av lang erfarenhet behir-
skade in i detalj.

Lagring och skotsel av langmjolk

Langmjolken lagrades antingen
i en sdrskild mjolkkallare dér
temperaturen var nagot sa nar
konstant eller i mjolkkammare. I
Dalarna talade man om kéllar-
mjolk — alltsa langmjolk — som
man lade upp ett stort forrad av,
da korna var borta pa fibodarna.
Det forekom overallt en hel upp-
sdttning av speciella kéarl for lang-
mjolkens forvaring. Det vanligas-
te forvaringssattet var i flaskor av
grantrd som var bade laggade och
bandade. I regel var de forsedda
med trasula sa att de kunde sta pa
ojamnt golv. Pa vissa hall gjorde
man laggkérlen lingre och bott-
narna runda sa att flaskorna sag
ut som kaggar eller tunnor. Som-
liga foredrog den avsmalnade ty-
pen i stéllet for flaska med rund
botten, da det var littare att hilla
langmjolken ur den avsmalnade
typen. I Norrland var det vanligt
att man skar in sina initialer i
langmjolksflaskan. Hér och var

forekom det ocksa att man gav de
stora langmjolksflaskorna smek-
namn.

Skotseln av langmjolken krav-
de lika stor noggrannhet som dess
tillverkning. Varje gang man tog
ur innehallet skulle man nogase
till att tunnans viggar blev |
ordentligt avtorkade. Eventuella
mjolkrester kunde fordarva hela
forradet. Under sommaren inten-
sifierades jasningsprocessen som
forvandlade langmjolken till en
skor massa. I Hélsingland be-
handlade man langmjdlken i som-
marvirmen enligt foljande. Nar
det bildades vassla pa langmjol-
ken skulle den tas bort. For att
friska upp mjolken slog man pa
den rikligt med kallvatten —sa
kallt som mojligt. Proceduren
skulle man géra om minst en gang
i veckan beroende pa viarmen och
mjolkkallarens beskaffenhet.
Skottes langmjolken inte tillrack-
ligt noga blev den forstérd och
borjade lukta illa — vilket var en
stor skandal for garden. Nir det
led mot rotmanaden blev lang-
mjolken sa illaluktande och sur
att den inte langre dog for kon-
sumtion utan maste kasseras. ;

Langmjdlkens alder

Man kan bara spekuleraihur
gammal denna kulturmjolkpro-
dukt kan vara. Med bestamdhet
vet vi att nar langmjolken fram-
trader i kéllorna (for sa dar 250 ar
sedan) var den en fullindad pro-
dukt i de omraden dér boskaps-
skotseln var en dominerande né-
ringsgren, sannolikt med manga
hundra ar bakom sig. Under de

S



Smargésbord uppdukat 1989 i Drottning Silvias Paviljong pé Ulriksdals Vardshus. Bakom bordet kallarmés-

Smorgdsbordet 81



Brannvinskantin for tre
sorters brannvin. Tillver-
kad av forsilvrad koppar
pa Karlstroms Nysilver-
fabrik.
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Skididolen Gunde Svan
— flitigt anlitad i grotrek-
lamen vid slutet av 80-
talet. Foto Kungsornen
AB.

Havregrynspaket frén
Gyllenhammars — det fo-
retag som var forst med
att sélja mjol och gryn
fardigfdrpackat. Annons
fran 1989. Foto Kungs-
Grnen AB.

Fran kvallsqrot till grotfrukost 83
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En traditionell svensk frukost-
eller lunchrétt: filmjolk med
kndckebrdd och eventuellt litet
lingonsylt. Foto Mats Landin.

Utbudet av olika typer av fil-
mjolk och yoghurt dr numera
mycket stort. Foto Mats Landin.
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senaste tvd arhundradena har
produkten varit densamma anda
fram till var egen tid.

Vi har ingen statistik 6ver lang-
mjolkskonsumtionen under den
tid varan producerades pa gardar-
na. Man kan dock dra slutsatser
med hjalp av rikliga beskrivningar
och uppteckningar under lang tid,
fram till ca 1940-talet da kylska-
pet gor sitt intag i hushallet, vilket
medforde nya produkter. Kon-
sumtionen av langmjolk var troli-
gen mycket allmén i landets mel-
lersta och norra delar — man kan
gissningsvis anta att den var minst
lika allmén som filprodukterna ar
idag.

Hur man konsumerade langmjolk

I Alvdalen brukade man ha en
stor traslev hangande vid lang-
mjolksflaskan, sa att gardsfolket
kunde ta for sig av innehallet niar
som helst. Langmjolken har ofta
omtalats som Norrlands national-
ratt. Den var hogt varderad och
alskad och hade en enorm bety-
delse for folknaringen. Att den
inte fick nagon stor spridning
utanfor sin ursprungliga fore-
komst kan delvis forklaras av
langmjolkens speciella konsis-
tens, denna mirkliga tradighet
som de icke vana hade en viss
aversion emot. I Hilsingland bru-
kade man séga pa skamt att det
inte var vart att kasta ut langm;ol-
ken till honsen, ty de kunde bli
strypta av tradarna. Man finner
roliga beskrivningar pa hur tét
langmjolken var, att nastan hela
fatets innehall ville folja med da

man lyfte sleven for att 6verfora
den till tallriken™.

Konsistensen hade mojligen si-
na oestetiska sidor vid fortaring-
en. Liksom méanga andra ritter pa
aldre tiders matbord, ats lang-
mjolken ur ett gemensamt fat.
Var och en tog dd langmjolk med
sin sked och strok undersidan av
skeden mot fatkanten innan den
fordes till munnen. Detta for att
undvika spill pa bordet. Ratten
intogs i de mest skilda samman-
hang: man at den pa olika tider
under dagen, endast mot lang-
mjolkkonsumtionens slutskede
blir ratten nagot av ett mellanmal.
Det fanns dock vissa monster for
dess fortaring: den ats oftast till
frukost eller som fard- resp. ute-
mat vid allt slags utearbete under
sommaren. Man at vanligen lang-
mjolk med bitar av hart brod i.
Man anvinde flitigt med socker
(nédr denna vara utnyttjas i alla
hem under 1870-80-talen), kanel
och ingeféra. Vissa bygder fore-
drog sylt av olika slag. Under
mellankrigstiden sjunker den
hemproducerade langmjolkens
fortaring medan krisdren innebéar
en viss Okning i konsumtionen.

Vilka orsaker ligger bakom
langmjolkens flitiga anvandning i
kosthallet och vad gjorde ritten
sa populdar? Det ligger néra till
hands att gora en jamforelse mel-
lan den hemmagjorda langmjol-
ken och dagens filprodukter.
Langmjolken var inte ersattnings-
bar och hade inga riktiga konkur-
renter och utvecklades darfor till
basfoda. Dar langmjolken fore-
kom var mjolkprodukterna en av

"Sot mjdlk & bra..." 85
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de framsta varorna bondgéardarna
framstéllde. Samtidigt kom lang-
mjolken att besitta tlera positiva
egenskaper: savil gastronomiska
som dietistiska. Att tala om lang-
mjolkens hilsosamma egenskaper
tycks dock vara av senare datum.

Mot en ny surmjolkskultur

Ovanstaende jamforelser leder
oss in i nutiden: dagens konsum-
tion av surnad mjolk, med andra
ord kulturmjolk i olika varianter.
Vi har konstaterat att den surna-
de mjolken forr hade en stallning
som basfoda vid sidan av andra
foradlade mjolkprodukter som
smor och ost. Samtidigt ingick
mjolken som en mycket viktig
komponent i landets mathushall-
ning. Detta har knappast andrats i
modern tid. Snarare tvartom: kyl-
teknikens utveckling tillsammans
med snabba transporter och mo-
derna, lattskotta forpackningar
stiarkte mjolkprodukternas stall-
ning i mathushallningen. Hélso-
propagandan hade stor betydelse
i sammanhanget. Viktigast var
emellertid mattraditionernas be-
tydelse. Vi vet ju att det inte finns
manga komponenter i var kultur —
liksom i andra folks kultur —som
ar sa djupt rotad och seglivad som
matkulturen. Detta géller i hog
grad synen pa och attityderna till
den konserverade mjolkens olika
varianter.

Under 1980-talet kom olika
uppgifter fram om mjoélkproduk-
tion och mjolkkonsumtion som
omsom oOkat och omsom minskat
(kanske i viss man beroende pa
vilken redovisningsmodell man

anvint). I stort sett haller mjol-
ken sin starka stillning, trots kraf-
tig konkurrens fran nya och spin-
nande drycker som marknadsfors
hardare dn mjolken. I synnerhet
ungdomarna tycks uppfatta mjol-
ken som en trist och vardaglig
dryck och de viljer helst nagot
annat dn barndomens mjolk. Man
kan anta att denna attityd ingar
som ett led i frigorelsen fran for-
aldrarna. Samtidigt som féarsk-
mjolken maste hiavda sin stiallning
gar det battre att 6ka volymen pa
de surnade mjolkprodukterna.

44 % av mjolken anvands till fly-
tande mjolkprodukter, 32 % till
ost och resten gar till smor och
ovrigt.

En liten utredning kring be-
greppet fil och filprodukter fore-
faller vara pa sin plats. Det ar latt
att dra jamforelser mellan dagens
konsumtion av filprodukter och
aldre tiders flitiga bruk av surna-
de mjolksorter. Skillnaden ar
emellertid ganska stor vad géller
den bakterieflora som de bada
kulturerna — de hemmagjorda och
de mejeritillverkade — bygger pa.
I ett viktigt avseende finns dock
stora likheter: namligen produk-
ternas betydelse och konsum-
tionsmonstret i kosthallet. Bade
de dldre och de nya produkterna
svarar i princip for samma na-
ringsbehov och dven fortarings-
tillfallena och maltiderna ar gans-
ka likartade.

De olika kulturmjdlksprodukterna

Man kan utan overdrift sdga att
filen dr nagot av ett svenskhets-
drag som hitresande folk fran
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andra lander snart lagger marke
till och t.0.m. kommenterar. 1
Sverige forbrukas ocksa sa myc-
ket kulturmjolk att landet tillfor-
sékrats andra platsen pa varldslis-
tan — endast i Finland dter man
mer fil 4n i Sverige. Méanniskorna
anser i allménhet filen vara en
prisvard och nyttig matritt efter-
som den innehaller mycket prote-
in och kalcium. En halv liter fil
om dagen ger 2/3 av det dagliga
kalciumbehovet. Bland nyttoas-
pekterna ingar dven kunskapen
om att filen dr nyttig: den ar latt-
smalt och haller magen i form.

Idag finns det ett varierande
sortiment av filprodukter i olika
former, typer och smaker. Samtli-
ga tillverkas av mjolk; vad som
skiljer dem at ar de olika syrabak-
terierna, fetthalten och eventuella
frukttillsatser. Och i forsta hand:
smaken. Det svenska sortimentet
ar ganska stort. Filmjolken domi-
nerar, medan man pa kontinenten
ater yoghurt och kefir.

Storsta delen av den svenska
konsumtionen av kulturmjolk
(116 miljoner liter ar 1987) utgors
av filmjolken. Pa mejerierna har
man gjort filmjolk sedan 1931.
Att den redan fran borjan var en
uppskattad vara visar statistiken:
1932-1957 utgjorde filmjolken —
visserligen under sommaren och
pa vissa orter — en tredjedel av
mjolkforsaljningen. Filmjolkens
historia handlar om att omvandla
den klassiska filmjolken — som
man pa vissa hall gjorde hemma —
till en industriprodukt. Meje-
rierna satsade fran borjan pa en
omrord, jamn och slat produkt

utan filbunkens skiktningar. Ny-
heten forpackades i forna tiders
enliters mjolkflaskor, med bla
kapsyl for att skilja den fran van-
lig mjolk. En ny, som det snart
visade sig, nationalratt var fodd.
Filmjolkens narmaste variant i
dagens sortiment ar ldttfilen, som
ar nagot syrligare i smaken, nagot
mer lattflytande med betydligt la-
gre fetthalt. 24 miljoner liter latt-
fil fortiardes i landet 1987.

Yoghurt ar ocksa kulturmjolk,
men av Osteuropeiskt ursprung
med Bulgarien som ként centrum.
Dess smak ar nagot syrligare an
de Ovriga kulturmjolkssorterna.
Liksom filmjolk anviands yoghurt
ganska flitigt i matlagningen. Den
klassiska yoghurten bereds i Bul-
garien och i Turkiet genom att
mjolken inkokas till halva sin vo-
lym, avkyls till 40-50 grader C,
varefter yoghurt fran foregaende
dags produkt inympas. Sa snart
mjolken koagulerat vid denna
temperatur kyles den och forvaras
kallt. Da manga i Sverige tyckte
att yoghurten var for sur fick me-
jerierna ta fram en mildare vari-
ant, vilket — efter manga ars labo-
ratorieforsok — krontes med fram-
gang. Den nya produkten — mild
yoghurt som ocksa ar kramigare
till konsistensen — har blivit en
omtyckt vara.

Den gamla langmjolkens (tat-
mjolkens) narmaste anforvant ar
dagens langfil, "Norrlands delika-
tess’’: den ar vit, blank och sam-
manhéngande och tjockast av alla
filprodukter. Tillverkningen av
langfil kraver lang mognad i sval
mjolk. Dess milda syra och tjocka
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sammanhéingande konsistens be-
ror pa att de tre syrabildande
aromkulturstammarna som an-
véands ocksa dr ’traddragande”
dvs har férmagan att kunna spin-
na mikroskopiska, langa tradar i
mjolken.

”Undret fran Kaukasus”, kefi-
ren, som har speciella egenskaper
ar svar att tillverka och styra. Ke-
firen har samma néringsvarde
som mjolk. Den har ndgot milda-
re smak @n ovriga filprodukter ge-
nom att surningen sker med hjélp
av en blandning av mjolksyrabak-
terier och jastsvampar. Vad som
gor kefiren lite extra” bland kul-
turmjolksorterna ar dess sdgen-
omspunna, undergdrande egen-
skaper. Kefiren betraktas av
manga som en universalmedicin
och har fatt fotfaste &ven bland
svenska konsumenter.

Pé senare tid har det framstallts
en grupp filmjolkssorter av inbor-
des samma typ, sdsom “a-fil”’ i
Mellansverige och Dalarna, ”A-
fil”” i nedre Norrland och Skéne,
”C-fil”” i mellersta Norrland och
acidofil i Helsingborg med om-
nejd. Samtliga tillverkas med va-
rierande smak. Vid sidan av fil
och lattfil ar A-filen den mest
kopta kulturmjolken.

Filsorternas nytta

Den mest annorlunda filsorten
ar acidofilus. Den har speciella
egenskaper genom att dess verk-
samma bakterie (lactobaciluus
acidohfilus) — som for dvrigt an-
vants inom mejeriindustrin under
hela 1900-talet — overlever farden
genom méanniskokroppen dnda

ned till tjocktarmen och paverkar
tarmfloran pa ett gynnsamt sitt.
Kliniska forsok har visat att aci-
dofilus sanker pH-virdet och for-
andrar miljon i tarmen sa att
skadliga bakterier inte kan Over-
leva. Den rekommenderas bl.a. 1
vara sjukhus vid magont, diarré,
forstoppning och vid penicillinku-
rer. Acidofilus smak avviker fran
andra filsorter. Den har 50 % mer
protein dn de ovriga filprodukter-
na, for att inte kulturen skall bli
sa sur att bakterierna dor.

Alla dessa filsorter (har har
dock inte samtliga redovisats) har
mycket gemensamt genom att de
baseras pa mjolk som syrats med
mjolksyrabakterier. Man utgar
ifran vanlig mjolk som standardi-
serats till den fetthalt produkten
skall ha, sedan homogeniseras
den och viarmebehandlas (till 95
grader under 5 minuter).

Filmjolk anses vara nyttigare
an vanlig mjolk — i synnerhet for \|
barn och de dldre. Manga aldre
manniskor mar inte sa bra av
mjolk som kan leda till forstopp-
ning. Samtliga filsorter hjalper till
att halla igang magen. Denna
egenskap kan ytterligare forstar-
kas genom att man blandar filen |
med fiberrika flingor eller grovt
brod. Vissa personer kan ha sva-
righeter med att klara laktosen i
mjolken men de kan tolerera fi-
len. Laktosintoleransen kan dven
upptrada i samband med vissa
sjukdomar. Da kan mjolken er-
sattas med fil. En sarskild grupp
av konsumenter att uppmarksam-
ma i detta sammanhang ar in-
vandrarna. Manga av dem har

!



svart att dricka mjolk, déarfor att
de har en lag halt av enzymet lak-
tas i tarmen. Aven de kan forsoka
med fil i mindre portioner. Det
finns exempel pa invandrarbarn
som inte kunnat klara nagon an-
nan mjolkprodukt én acidofilus.
Den har egenskaper som under-
lattar spjalkningen av laktosen i
tarmen.

For narvarande finns det stort
intresse hos konsumenterna for
surnade livsmedelsprodukter — sa-
vil av mjolk som av andra livsme-
del — och utredningar forutspar
att utvecklingen av surningstekni-
ken kommer att leda till allt fler
produkter med specifika profy-
laktiska och hdlsosamma egen-
skaper. Man vet att tarmfloran
har stor betydelse for néringsupp-
taget och for hdlsan. Man kénner
tills vidare inte till hela bilden,
men att risken for infektioner
minskar vid tillforsel av mjolksy-
rabakterier star klart.

Hos svenska konsumenter har
manga av filsorternas gynnsamma
egenskaper varit kanda sedan
lange och i Sverige finns en patag-
lig medvetenhet om livsmedlens
egenskaper ur halsosynpunkt.
Denna omstiandighet — tillsam-
mans med andra faktorer — kan
forklara kulturmjolkens starka
stillning.

Konsumtionen idag

Det konsumeras mycket filpro-
dukter idag. Det utvidgade sorti-
mentet liksom ett 6kat medvetan-
de om kostens, och sarskilt fru-
kostens betydelse, har bidragit till
detta. 1970 lag konsumtionen av

kulturmjolk pa 15 kg per person,
vilken ar 1987 stigit till 28 kg. Den
vanliga filmjolken 6kade mest,
atfoljd av A-fil och Naturell Yog-
hurt. Bakom forséljningssiffrorna
ligger till stor del andrade kon-
sumtionsvanor, bl.a. att fettsndla
produkter vinner terring.

Vid presentationen av de olika
filsorterna framgick det att det
finns regionala variationer i kon-
sumtionsmonstret. Ménniskorna
foredrar olika produkter i olika
landsdelar — nagonting som inte
alltid gar att ndrmare forklara. I
Visterbotten dter man mest lang-
fil medan denna vara knappast fo-
rekommer i Malmo. Ju ldngre
norrut man kommer desto storre
filkonsumtion finner man. Detta
har givetvis med dldre matvanor
att skaffa — mjolkhushallningens
betydelse har i dldre tid varit stor i
de nordligaste landskapen. For-
utom mattraditioner spelar hir
mejeriernas produktutbud in.
Sattet att marknadsfora och dven
smaken forefaller vara olika i skil-
da landsdelar.

Det finns fler intressanta upp-
gifter som forstarker bilden av att
det finns bestaende skillnader
mellan landets olika regioner.
Stockholmarna féredrar den van-
liga filmjolken. Littfilen har en
klar forankring i sodra och vistra
Sverige. Langfilen ar knappast
begarlig i sodra Sverige, speciellt
inte i Malméomradet, medan 1/5
resp. 1/4 av samtliga hushall i Fa-
lun resp. Lycksele ater langfil
med fortjusning. A-filen visar
ocksa stora skillnader i konsum-
tionen mellan olika mejeriomra-

"Sot mjolk ar bra...” 89



90 Métyds Szab

den. Intressant nog dter man mest
kefir i vastra Sverige.

Personer som bor i smaorter
ater mindre filprodukter n stor-
stadsbor. Aven nir man ater den
— till frukost, lunch eller mellan-
mal — visar sig regionala skillna-
der, men det beror ocksa delvis
pa hushallets sammanséttning.
Yngre hushall ater ofta fil till fru-
kost. De som bor i Stockholm tar
ofta fil till lunch. Deltidsarbetan-
de folk foredrar filen som mellan-
mal. Samma monster visar aven
storre hushall och barnhushall.
En typisk filkonsument ar en
kvinna pa 6ver 50 ar: en tredjedel
av de dldre kvinnorna éter fil dag-
ligen, medan motsvarande siffra
for mannen bara dr ca 10 %. Ca
hélften av de aldre mannen ater
fil hogst nagon gang i veckan.

Under de senaste 15 aren for-
dubblades frukostfilens frekvens.
Idag ater vart tredje hushall fil-
mjolk till frukost. En starkt bidra-
gande orsak till detta ar frukost-
flingornas expansion, i synnerhet
miislins. Denna marknad har un-
der de senaste 10 aren 6kat med
45 % . En tarsk undersokning fran
Vixjo visar foljande tillbehor till
filen: socker 42 %, misli 47 %,
cornflakes 0.d. 35 %, frukter
26 %, kanel/ingefara 23 % och
sylt 21 %. Att smula hart brod i
filen &r inte (langre) sa vanligt
som man skulle kunna tro: bara
6 % av vaxjoborna praktiserade
det. De yngre hushallen tycks i
nagot storre utstrackning anvanda
socker och cornflakes medan de
medelalders hushallen anvander
musli.

Det finns en klar skillnad i fil-
atandet mellan generationerna:
aldre personer ater mer, eller
mycket mer fil 4n yngre. Samti- |
digt tycks medelalders folk rata |
filen: enligt de uppgifter som sam-
manstélldes av Svenska Meje- l
riernas Riksforbund om filkon-
sumtionen fran 1984-1985 fram-
gar det att manniskor mellan
40-50 ar ater lite fil.

Det finns variationer i kultur-
mjolkens anvandning dven i fraga
om vardagar och helgdagar. Pa
vardagarna dter man fil till 6ver-
vagande del till frukost — mindre
som kvillsmat eller mellanmal —
och annu mindre som lunch eller
middag. Samtidigt dter vi mindre
fil pa helgdagarna. Yngre barn-
hushéll dr storkonsumenter av
frukostfil. Detta alltefter under-
sOkningar foretagna av Lantbru-
kets utredningsinstitut.

Daghemsbarn hor till hogkon-
sumentgruppen. Pa alla daghem
ater man fil och barnen uppskat-
tar den i synnerhet om den dven
ingar som fast inslag i familjens
kosthall. Mindre barn éter fil
helst utan socker (!), man sotar
sin fil hellre med sylt och kom-
pott. De flesta daghem serverar
fil minst tva ganger i veckan.

Aven skolorna ir storkonsu-
menter av fil. Detta har sin bety-
delse i synnerhet mot bakgrund
av att skolbarn dricker mindre
mjolk an de borde gora. Somliga
skolkoksforestandare kom pa att
om barnen inte dricker mjolk sa
kan man forsoka lata dem ata
den, dvs. servera dem fil. I detta
sammanhang har filens konsistens
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sin stora betydelse: barnen far en
storre mattnadskidnsla om de dter
fil an om de dricker mjolk.

Aven inom forsvaret serveras
mycket filprodukter. Alla frukos-
tar innehaller fil, vid lunch har
man dressing gjord pa fil och man
anvinder filsas till exempelvis
korv och grating. Eftersom yog-
hurten ar latt att portionera ingar
den i maltiden som efterritt. For
patienten pa ett sjukhus kan filen
vara ett bade aptitretande och na-
ringsrikt kostalternativ. Kefir, a-
fil och yoghurt anviands bade som
ritt och ingrediens i matsedelns
riatter forutom att dessa ingar i
den dagliga frukosten.

Kulturmjolksorternas fram-
marsch och framgéang kan i all
korthet analyseras pa foljande
satt. I dagens forandrade livs-
maonster passar vissa moderna
matvaror och ritter in. Hit hor
aven kulturmjolksprodukterna.
De ar litta att lagra, har ganska
lang forbrukningstid och det ar
latt att ata fil: man behover inte
forbereda, laga, inte ens viarma.
Det forefaller som om filen trangt
ut vissa traditionella rétter sasom
villing och grot just av den orsa-
ken att filatandet inte ar forknip-
pat med nagot besvar. Det véxan-
de intresset for kostfragor hos
konsumenterna ar ocksa viktigt:
nufortiden diskuterar man myec-
ket vad man dter, matvarornas
egenskaper vags mot varandra.
Filprodukterna far ett gynnsamt
utgangslage i livsmedelsdebatten:
deras positiva egenskaper ér all-
mant accepterade. Man ater fil
mest till frukost och eftersom

denna maltids betydelse tycks
Oka, gor ett slags “"frukostisering”
sig gallande i kosthallet och hjal-
per ocksa till att befista filens
stiallning.

"Sot mjlk & bra. ..
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