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Men sasom Cato siger, det dr svart att disputera
med magar enir de icke har 6ron.

At for att fornoja dig sjalv, men klad dig for att
behaga andra.

Sig mig hvad du fortir, och jag siger dig, hvem du
At BRILLAT-SAVARIN

Béide den som iter for mycket och for litet {orstor
smaningom sin kropp.
LINNE

Fler manniskor dodar frosseriet an svardet.
GALENOS

Woira ratter lagas till skryt och skripp, after
maneret, men hwem tianker ifter om dett blifwer
halsosamt aller skadeligt.

De som sofwa middag, dro gemenligen corpulente.
LINNE




All foda skadar niar man iter for mycket, men mest
brodet. GALENOS

Den som iter litet, och dricker litet, faller icke uti
nagon sjukdom. HIPPOKRATES

Men det ir icke nog att kunna ita, man maste afven
kunna smilta hvad man iter; ty man lefver icke af
det man iter, utan af det man dirigerar eller
smalter. HAGDAHL

Jag ... dter efter appetit, litet men gott.
BELLMAN

Jag vill se feta manniskor omkring mig, slitkammat
folk, som sover gott om natten.
SHAKESPEARE

Jag fruktar icke s& mycket de feta och lockiga utan
mer de bleka och magra.
SHAKESPEARE
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Sune Zachrisson — sedan
den 1 juli 1988 direktdr
for Julita gdrd och muse-
er. Foto Goran Wider-
berg 1988.




STEN RENTZHOG

Nordiska museet och
Julita i forandring

Sten Rentzhog, fil.dr och
Nordiska museets sty-
resman.

Aret som gatt har varit ett hiindel-
serikt ar i Nordiska museets histo-
ria. Vart gamla darevordiga muse-
um har ruskat pa sig, och gar en
ny framtid till motes, med kanske
raskare steg an tidigare.

Borjan till férandringen har va-
rit den snabba utvecklingen av Ju-
lita gard mot ett levande lant-
bruksmuseum och ett allt populi-
rare utflykts- och semestermal,
med bred uppbackning av organi-
sationer inom lantbrukssektorn.
Julita, som forut varit en av Nor-
diska museets gardar och drivits
som en sidoverksambhet till muse-
et, har plotsligt i sig blivit en av
Sveriges intressantaste museian-
laggningar.

Allteftersom Julitaverksam-
heten har vuxit blev det allt tyd-
ligare att utvecklingen inte skulle
kunna fortsétta utan atgarder.
Julita hade natt en punkt da verk-
samheten maste fa en egen led-
ning och en sjalvstiandig eko-
nomi.

Sune Zachrisson -
direktor for Julita

Under 1986 stiftades Julitafor-
bundet som en basorganisation
for den publika verksamheten for

de till Julita knutna organisatio-
nernas gemensamma verksamhet.
Sjélvskriven direktor for Julita-
forbundet blev Nordiska museets
styresman Sune Zachrisson, som
har statt som initiativtagare till ut-
vecklingen pa Julita och sjélv ska-
pat en stor del av verksamheten.

Dérmed kom automatiskt ritt
svar pa Julitas chefsfraga. Sune
Zachrisson borde pa heltid fa
mojlighet att dgna sig at Julitas
utveckling. Genom insatser av
Nordiska museets ndmnd och
dess ordforande Thorbjorn Fall-
din fick museet tillstand att fran
den 1 juli 1988 utse Sune Zachris-
son till heltidsarbetande direktor
for Julita, med ansvar for bade
museets egen och Julitaférbun-
dets verksamhet. Hiarigenom har
Julita blivit en egen forvaltning,
sidoordnad museet i ovrigt, och
direkt understalld Nordiska mu-
seets namnd.

Redan sommaren 1989 kunde
vi skonja resultaten av Julitas for-
stirkta ledning och 6kade sjalv-
stindighet. Besokssiffrorna under
Julitasommaren har 6kat med
mer an 60 %, till 50.000 personer.
En bekriftelse pa Julitas nya roll
som lantbruksmuseum har kom-
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8 Sten Rentzhog

mit genom regeringsbeslutet om
uppforande av en utstillningslo-
kal for det genetiska kulturarvets
historia. Beslutet ar en foljd av
Sune Zachrissons anstrangningar
att engagera sig och Julita i beva-
rande av dldre svenska kulturvax-
ter, ett arbete som hittills blivit
mest kdnt genom de insatser som
gjorts for inventering och beva-
rande av vara gamla dpplesorter.
Ambitionerna omfattar ocksa in-
satser pa husdjurssidan. En kon-
ferens om mojligheterna att beva-
ra de utrotningshotade svenska
lantraserna holls under varen
1989 pa Julita.

Genom uppdelningen av Nor-
diska museets verksamhet och sin
utnamning till chef for Julita av-
gick Sune Zachrisson vid halvars-
skiftet 1988 fran posten som mu-
seets styresman, som han innehaft
sedan 1975. I samband med skif-
tet pa styresmannatjansten hylla-
des Sune Zachrisson for sina in-
satser for Nordiska museet under
denna period, da han under stora
svarigheter lyckats halla ihop in-
stitutionen och fora dess verksam-
het framat.

En del av hans viktigaste insat-
ser har varit initiativ till att ppna
Nordiska museet for samverkan
med krafter i samhallet utanfor
museet, andra museer, organisa-
tioner och foretag. Ett resultat av
denna stravan dr verksamheten
pa Julita. Ett annat ar den stora
utstallningen Modell Sverige, som
Oppnades 1985. En stor och svar
tvistefraga som han lyckats fora
till slut ar den gamla diskussionen
om aterforande av Nordiska mu-

seets norska samlingar till Norge.
Efter langa forhandlingar gick det
att nd en Overenskommelse som
gor att storre delen av dessa sam-
lingar nu som deposition fran
Nordiska museet kan dverforas
till systerinstitutionen Norsk Fol-
kemuseum.

Mycket genom Sune Zachris-
sons personliga engagemang har
Nordiska museet genom SAM-
DOK lyckats samla landets kul-
turhistoriska museer kring en
organiserad samverkan for insam-
ling och dokumentation av var
samtid. Foretaget har haft en ge-
nomgripande betydelse for de
svenska museerna, och har natt
stor internationell uppmérksam-
het, med flera forsok till efter-
foljd 1 andra lander.

En motsvarande insats har
gjorts pa datasidan, diar Nordiska
museet ocksa har framstatt som
pionjar. Den databas pa dver
800.000 foremal i 6ver 20 svenska
museer, som Nordiska museet
upprittat, lar i omfattning endast
Overtriffas pa nagot enstaka hall i
vérlden. Under de senaste aren
har pagatt ett arbete for att fort-
sdtta foremalsdokumentationen
med ett motsvarande datasystem
for arkivet och museets stora fo-
tosamlingar.

Sten Rentzhog - ny styresman

Den andra utgangspunkten for
det senaste arets fornyelsearbete
har varit 1987 ars riksdagsbeslut
om att Nordiska museet ska vara
ansvarsmuseum for det kulturhis-
toriska omradet, ansvarigt for
samverkan och stod till alla lan-




Sten Rentzhog, Nordiska
museets styresman se-
dan 3 oktober 1988, har
gjort sig kand som fore-
tradare av en aktiv och
samhalisinriktad musei-
syn. Sedan sitt tilltrade
har han arbetat fram en
ny funktionsinriktad
organisation vid museet,
vilken under perioden 1
juli 1989 till den sista
december 1990 pagar
som en forsoksverksam-
het. Foto Mats Landin.

dets museer inom detta omrade.

En omprovning av museets orga-
nisation och verksamhetsinrikt-
ning har varit nddvandig.

Det kan déarfor vara naturligt
att man som ny styresman ville
engagera mig, t.v. tjanstledig fran
tjansten som landsantikvarie vid
Jamtlands lans museum. Jag har
under de senaste artiondena varit
en av dem som har verkat for de
moderna lansmuseernas utbygg-
nad, och en av foresprakarna for
Okad samverkan mellan landets
museer.

Ny organisation

Vid mitt tilltrade i oktober 1988
inleddes ett omfattande fornyel-

searbete. Detta har gallt malsatt-
ning och verksambhetsinriktning,
ekonomi och organisation. Sér-
skilt gladjande har varit den stora
entusiasm och enighet som visats
nir museets framtid pa detta sétt
fatt en ny utstakning.

Den tidigare, fran 1960-talet
hirrorande och senare pabyggda
organisationen med nio enheter
och med oklara, varandra 6ver-
lappande ansvarsomraden mellan
enheterna, har ibland tenderat att
hiamma kreativitet och utveck-
ling, och hindra samsyn pa verk-
samheten. Avdelningsdvergripan-
de planerings- och samordnings-
grupper har varit nédvandiga for
att 6verbrygga bristerna i organi-
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Utsedda att leda verk-
samheten vid museets
fyra nya avdelningar ar:
fran vanster Berit Ronn-
stedt, chef for utstdll-
ningsavdelningen, Ebbe
Schan, chef for minnes-
avdelningen, Ingrid
Bergman, chef for fore-
malsavdelningen, Barbro
Bursell, chef for doku-
mentationsavdelningen.
Foto Peter Segermark.

10 Sten Rentzhog

sationen, och i sin tur blivit en
ytterligare pabyggnad till en re-
dan tidigare Overbelastad organi-
sation.

Den nya organisationen, som
t.v. giller pa forsok fran 1 juli
1989 till utgangen av 1990, har
darfor betydligt farre avdelning-
ar, och ar till skillnad fran den
forra renodlat funktionsinriktad,
efter museets grunduppgifter;
samla, varda och visa. Harigenom

-

underladttas samverkan med Ovri-
ga museer, eftersom dessa i regel
har en liknande organisation.

Museet har darmed fatt foljan-
de fyra avdelningar:

— Dokumentationsavdelningen
(D)

— Foremaélsavdelningen (F)

— Utstallningsavdelningen (U)

samt

— Minnesavdelningen (M)



Den nyinrdttade tjdnsten
som bitrddande styres-
man innehas av Bengt
Nystrom.

Minnesavdelningen ar ansvarig
for museets faktabank och tradi-
tionsinsamling, med arkiv, bildar-
kiv och bibliotek, folkminnessam-
ling och fragelistverksamhet.
Chef for Minnesavdelningen ar
Ebbe Schon. Den nya avdelning-
en har huvudansvaret for museets
uppgift att samla ”"Svenska folkets
minnen’’, de vanliga enkla méanni-
skornas hagkomster, dvs. det som
kommer att var bortglomt i fram-
tiden om man bara har de offent-
liga arkivens vittnesbord och sta-
tistiskt underlag att lita till. For
att stirka insatserna att bevara
hagkomsten av hur enskilda mén-
niskor upplevat 1900-talets dra-
matiska samhallsutveckling kom-
mer Nordiska museet att forsoka
Oka samverkan med foreningar,
institutioner och enskilda, som
vill medverka i insamlingsarbetet.
Dokumentationsavdelningen
har ansvaret for den undersok-
nings- och insamlingsverksamhet
som museet sjalvt bedriver, ge-
nom insatser av egen personal. I
avdelningen ingar ocksa SAM-
DOK-sekretariatet och ansvaret
for den samverkan med landets
ovriga museer, som SAMDOK
innebdr. Dokumentationsavdel-
ningens chef dr Barbro Bursell.
Foremalsavdelningen ska svara
for uppordning, vard, konserve-
ring, forvaring och bearbetning av
museets foremalssamlingar, samt
for museets stora magasin pa Juli-
ta. Genom tillkomsten av en en-
da, enhetlig foremalsavdelning
finns hela ansvaret for museets fo-
remalssamlingar for forsta gangen
samlat pa en hand. Chef for av-

delningen dr Ingrid Bergman.

Utstallningsavdelningen svarar
for museets utatriktade verksam-
het med utstéillningar, vandrings-
utstillningar, undervisning, pro-
gramverksamhet och 6ppethal-
lande. Inom avdelningen finns en
sarskild sektion for utveckling av
barn- och ungdomsverksambhet.
Berit Ronnstedt ar forordnad som
chef for Utstallningsavdelningen,
och Annika Tyrfelt som chef for
barn- och ungdomssektionen
(BUS).

Till de olika avdelningarna
kommer centrala funktioner for
ekonomi, personal, bokforlag,
data och information, alla under-
stillda styresmannen. Museiled-
ningen har forstarkts genom in-
rattande av en tjanst som bitra-
dande styresman. Denne svarar
bland annat for arbetsledningen
inom styresmannens stab och for
centrala samordningsfunktioner.
Till bitrddande styresman har ut-
setts Bengt Nystrom.

Nordiska museet och Julita i fordndring 11



Nordiska museets nyska-
pade vetenskapliga led-
ningsgrupp bestdr av:
frén vanster Matyas Sza-
b, Elisabet Hidemark
och Jonas Berg. Foto
Peter Segermark.
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Slutligen ingar i organisationen
en Vetenskaplig ledningsgrupp,
som Over avdelningsgranserna ska
svara for att Nordiska museets
specialistkompetens halls levande
och utvecklas. Gruppen ska ocksa
handleda och stimulera yngre kol-
leger i deras forskning, och bitri-
da museiledningen och avdelning-
arna i vetenskapliga fragor. Nor-
diska museets nyskapande veten-
skapliga ledningsgrupp, som sé
vitt kdnt saknar tidigare motsva-
righet vid landets museer, bestar
av Elisabet Hidemark, Matyas
Szabé och Jonas Berg.

Omorganisationen har setts
som ett tillfalle att ge sa manga
som mojligt av museets medarbe-
tare stimulansen av en férandrad

yrkesroll, att fa prova sitt kunnan-
de pa nya uppgifter och med nya
arbetskamrater. Pa sa satt star
Nordiska museet nu i manga avse-
enden infor en ny start, redo att ta
itu med de nya uppgifter som in-
gar i mdlen for omorganisationen.

Ny malséttning

Avsikten med omorganisatio-
nen r att fa till stand en férnyel-
se, inte bara av Nordiska museet,
utan en fornyelse som pa sikt
ocksa ska kunna komma 6vriga
svenska museer till del. Nordiska
museet vill aterta sin ledande roll,
ater forsoka vara det museum
som gar fore och banar vag.

En bérjan finns i beslutet om
Nordiska museet som ansvarsmu-




seum. En utmaning finns i den
pagaende samhillsutvecklingen,
som kommer att stilla nya krav
pa museerna och som kriver att
de maste forandra sig.

Nordiska museet maste planera
med ett dubbelt perspektiv. Nor-
diska museet ska vara ansvarsmu-
seum, det museum som ska un-
derlitta och mojliggora en effek-
tivare och mer omfattande verk-
samhet vid alla landets kulturhis-
toriska museer. Samtidigt ska
Nordiska museet vara det ledande
av dessa museer, med en dyna-
misk verksamhet i museets egna
lokaler.

Lyckligtvis rader ingen motsatt-
ning mellan dessa mal. Om Nor-
diska museet ar framgangsrikt i
sin verksamhet i museets egna lo-
kaler gynnar det ocksa de ovriga
museerna, eftersom de kulturhis-
toriska museerna som grupp dar-
med far bittre anseende, mer
publicitet och storre betydelse i
samhillet. Omvént sa banar fram-
gang for museerna som grupp vig
for ett 6kat intresse ocksa for
Nordiska museets egen verksam-
het. Men det ar viktigt hur detta
planeras. Nordiska museet far in-
te se ansvarsmuseirollen som na-
got marginellt, nagot som ska
vara ett tillagg till museets ovriga
verksamhet. Ansvarsmuseiupp-
giften maste tvartom vara det
grundlaggande, och genomsyra
alla delar av museets planering.

Vi maste forst fraga oss hur
verksamheten bast gagnar muse-
ernas gemensamma behov, dar-
nast éverviaga museets egen roll.
Och dn viktigare ar att vi maste

inse att en fungerande ansvarsmu-
seiroll forutsatter att de Gvriga
museerna far ett inflytande over
planeringen. Vi tror att Nordiska
museet dr det enda av ansvarsmu-
seerna som till fullo insett detta
och réttat sin planering darefter.
Mycket beror det pa att Nordiska
museet kan bygga pa erfarenhe-
terna fran SAMDOK, som i tio ar
lart oss hur samverkan mellan
museerna maste ga till.

Nu forbereds motsvarande
samverkansforetag med museer-
na pa andra omraden. Under bil-
dande dr en liknande samorgani-
sation for museernas dataverk-
samhet, ocksa den knuten till
Nordiska museet. Kulturradet har
ocksa framfort 6nskemal om att
Nordiska museet bor inritta ett
centralt fotosekretariat for muse-
ernas fotoverksamhet.

Nar det géller barn- och ung-
domsverksamhet sldpar museerna
langt efter utvecklingen inom bib-
liotek, teater och musik, dar
barnverksamhet sedan linge drivs
i mycket storre skala och med
storre mangsidighet. Det ar dar-
for Nordiska museet har beslutat
att avsitta resurser for inrdttandet
av Barn- och ungdomssektionen
(BUS). Avsikten ar att sektionen
ska forsoka samla dem som syss-
lar med barnverksamhet vid de
svenska museerna till gemensam-
ma anstrangningar att utveckla
den och for gemensamma kontak-
ter med berdrda organisationer
och myndigheter.

Planerna for barnverksamheten
ar ett exempel pa ansvarsmuseets
huvuduppgift, att vara sprakror

Nordiska museet och Julita i fordndring 13



Den stora hallens mdj-
ligheter tillvaratogs pa ett
suverant satt nér Carl
Malmsten-utstaliningen
byggdes sommaren
1988. Foto Mats Landin.
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och talesman for alla museer in-
om amnessektorn, i Nordiska mu-
seets fall for landets kulturhisto-
riska museer. Det har ldnge varit
ett problem f6r museerna att det
inte har funnits nagon sadan ge-
mensam talesman, fransett inom
kulturminnesvarden, dér riksan-
tikvarieambetet alltid har funge-
rat som vagrojare for verksamhe-
ter Over hela landet. Museerna
har saknat en institution som ge-
nom samverkan med centrala
organisationer och myndigheter
har kunnat bana viag fér en mot-
svarande samverkan mellan loka-
la museer och deras motsvarighe-
ter i lin och kommuner.

Andra exempel pa ansvarsmu-
seiuppgifter som ingér i Nordiska
museets planering ar kurs- och
konferensverksamhet for landets
museer, och utgivning av hand-
bocker och kunskapsoversikter
inom de kulturhistoriska museer-
nas verksamhetsomraden. En vik-
tig uppgift ar ocksa att halla de
mindre, allménpraktiserande mu-
seerna med specialkunskap.

Nordiska museet kommer
ocksa att forsoka samverka med
andra museer nar det géller ge-
mensamma dokumentationsfore-
tag och utstillningar, med vand-
ringsutstallningar fran Nordiska
museet ute i landet och med moj-
lighet for andra museer att visa
utstallningar i Stockholm och
Nordiska museet.

Nir det giller utstallningar star
museerna infor en spannande ut-
maning. Mycket tyder pa att be-
hovet av kultur och historia kom-
mer att 6ka avsevirt under 1990-

talet. De utgangspunkter man hit-
tills har haft f6r samhallsplane-
ringen med statistik, hardfakta
och framskrivning av trender, hal-
ler inte langre. Allt mer och mer
méirker man behovet av ett lingre
tidsperspektiv, ett behov av for-
staelse for sjalva forandringsfor-
loppet, av bittre forstaelse for de
kanslor och idéer som styr manni-
skornas handlande. Det ér allde-
les uppenbart att man kommer att
behova de kulturhistoriska muse-
erna mycket mera an forut — om
vi fran museerna kan visa vad vi
formar att bidra med.

Har har Nordiska museet nyc-
kelrollen. Nordiska museet ar in-
te bara det storsta museet. I Nor-
diska museet finns den scen dar
verksamheten kan ga av stapeln —
Nordiska museets stora hall, en
fullkomligt unik lokal for stora ut-
stallningar och stora evenemang
som kan fa den publiktillstrom-
ning, debatt och uppmarksamhet
som behovs.

Men; i dagsldget har Nordiska
museet inte pengar till en enda ny
utstallning, dn mindre {or att ta
hallen i bruk. Den bittra sanning-
en dr att samtidigt som Nordiska
museet planerar for framtiden, sa
har vi uppdagat att det redan nar
fordandringsarbetet borjade fanns
ett budgetunderskott, som ér sa
stort att museet maste fa ytterliga-
re ekonomiska tillskott av den
statliga huvudmannen. Alternati-
vet ar massavskedanden och kan-
ske stingning. Men vi har forut-
satt att det maste komma en 10s-
ning, aven om beskedet kanske
drojer ytterligare en tid.

Nordiska museet och Julita i férdndring 15
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Kann dig sjalv

Det saknas saledes annu eko-
nomiska medel for den planerade
verksamheten. Men det finns an-
nat att bygga pa. Vi har persona-
lens entusiasm och framatanda.
Vi har byggnaden och samlingar-
na. Och dartill har vi nagot mera,
det som vi pa Nordiska museet
brukar kalla ""historien i vaggar-
na’’. Man kan nastan tala om ett
karleksforhallande till museet,
dess traditioner och mojligheter,
som haller entusiasmen vid liv och
som visar en viag mellan gammalt
och nytt. Det dr en styrka som
bara den som har arbetat inom
Nordiska museet kan kinna. Jag,
som arbetat inom flera museer,

upplever den mycket starkt, som
en kraft som skiljer Nordiska mu-
seet fran andra arbetsplatser.

Nordiska museet ger sina van-
ner och anstéllda formanen att
verka for en institution med unika
traditioner och unik identitet. Det
ar inte den samsta utgangspunk-
ten for en ljusnande framtid. Ett
mal i fornyelsearbetet har déarfor
varit att pa alla punkter starka
denna identitet och lyfta fram
den. Darfor har vi ocksa beslutat
att aterta Nordiska museets gamla
motto, och aterga till det som ér
karnan i museets uppgift, och som
ska vara det man moter pa vart
brevpapper och i var verksamhet:
KANN DIG SJALV.
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TEJE COLLING

Mat

'~ Teje Colling, fil kand.
och intendent vid Nor-
diska museets dokumen-
tationsavdelning.

Intresset for mat tycks vara i stan-
digt vixande. Bocker och tid-
ningsartiklar om mat som &r lic-
ker eller exotisk, om bantarmat,
franska koket, nya franska koket,
bréd och bakverk fran jordens al-
la horn, inhemska landskapsrit-
ter, historiska notiser om matvarl-
dens kandisar eller nostalgiska
hagkomster om var barndoms
husmanskost tycks rulla av pres-
sarna i en aldrig sinande strom.

Det kan kanske tyckas onddigt
att dven Fataburen ger sigini
matdjungeln, men vi gor det fran
en nagot annorlunda synvinkel.
Man kanske rent av kan kalla var
bok for en ANTISTATUS BOK
OM MAT.

Var utgangspunkt var en dis-
kussion om husmanskost och
landskapsritter. Den husmans-
kost du och jag minns fran var
barndom tillhor ju framst det bor-
gerliga kokets praktiga vardags-
mat, spridd genom hushallnings-
skolor och skolkoksundervisning
over hela landet. Landskapsrit-
terna i sin tur hittar man manga
ganger forlagorna till i receptsam-
lingar fran 1600- och 1700-talets
borgerliga och aristokratiska hus-
hall. Det giller kanske i forsta

hand kalasratterna. Den mathall-
ning vi moter i vara uppteckning-
ar och svar pa fragelistor om mat
ger oftast en helt annan bild av
den verklighet som gillde for en
landsbygdsbefolkning fore den
stora hushallnings- och skolkoks-
revolutionen vid 1900-talets bor-
jan. Det dr denna verklighet vi
vill beridtta om genom att inbjuda
till en konventionell maltid med
ett annorlunda innehall.

Men vi sneglar ocksa framat,
mot den andra stora forédndring-
en, den som skett fran 1950-talet
och som nu pagar som bast. Nya
hjalpmedel i hushallet och — fram-
tor allt — nyfikenheten pa nya rat-
ter och smaker som vara egna se-
mesterresor utomlands fott har
hjalpt till att skapa den forand-
ringen. Vara invandrare fran vérl-
dens alla horn har hjélpt till att
frimja och sprida den inom vart
land, ma vara med god hjalp av
multinationella foretag och ame-
rikanska matserveringar. For vara
barn dr exotisk mat som pizza,
hamburgare och kebab lika natur-
lig som nagonsin makaronipud-
ding och kottbullar, sagogryns-
soppa och sviskonkram var for en
aldre generation.

Mat 17
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Innan vi kastar oss in i var mal-
tid fran anno dazumal maste vi
nollstélla vart mattankande. Allt
kommer kanske inte att smaka
gott eller lata lockande efter da-
gens satt att se. Viborjar darfor
med en bantningskur for att vi pa
ratt sitt skall kunna ta emot den
kaloririka och energigivande men
med sparsamma medel astadkom-
na kosten. Lena Kittstrom ger
oss denna kur i sin uppsats om
atandets njutning — och dess avig-
sidor. Det dr det goda, rikliga
borgerliga koket vi hdr gor oss av
med. Hon beréttar med stor inle-
velse om hur tidigare generatio-
ner sokt komma tillratta med sin
overvikt, om skonhetsideal forr
och nu — och att kanske behover
vi rundnitta inte helt fortvivla?

I nésta uppsats ger oss Ingrid
Nordstrom en inblick i “’vett och
etikett’ vid bordet, vad det kor-
rekta rollspelet inneburit och be-
tytt i olika miljoer, och hur for-
andringens vindar paverkat ut-
vecklingen.

Sa gar vi till bords, Professor
Gosta Bergs uppsats om smor-
gardsbordet, brannvinsbordet, ar
inte nyskriven, den har kommit i
tryck flera ganger tidigare. Man
kan kanske tycka att smorgasbord
ar en rent borgerlig foreteelse,
men vara dagars stora smorgas-
bord har s@ mycket gemensamt
med ett rejélt bondkalas, att vi
inte kan undvara den som inled-
ning till vart matbord. Han har
dessutom gjort nagra tillagg och
ger oss darmed ytterligare prov pa
sitt stora kunnande i alla matsam-
manhang.

Nu borjar den egentliga malti-
den. Med grot. Inga Arno-Berg
berittar om denna den vanligaste
och oftast forekommande av alla
matrétter, kvillsgroten, och om
hur den blev foérvandlad till fru-
kostmat.

Om ni trodde att ni skulle fa
mjolk till groten misstar ni er.
Den serveras separat av Matyas
Szabd, men inte 1 form av sot
farsk mjolk utan sa som den van-
ligtvis fortardes, sur eller lang.

Fiskritten bjuder Annika Os-
terman pa. Har finns mycket att
vilja bland. Torkad fisk, sur fisk,
indlvssoppa och torskskallar — den
dar delikatessen som d@ven min
mormor, den sybaritiska prast-
frun, ansag vara sa god att hon
knappast unnade sin man att suga
isig av den, da han inte begrep att
ratt uppskatta en god skalle.

Som kottrétt har Hans Medeli-
us lagat ugnstrull, talika och kott-
kakor som spred sadana ljuvliga
dofter i koket att det blev rena
hogtidsstunder for barnen. Vem
sdger att vi inte har atit inhemska
piroger i Sverige?

Darefter ar vi mogna for efter-
riatt, som den matglada Britt Bo-
gren lagat ihop. Sott, gott, nagot
att se fram emot. Hur har vi det
egentligen med efterritter idag?

Efter en sddan maltid maste vi
bryta den sota smaken med silta.
For den star Inger Bonge-Berg-
engren som ldrt och underhallan-
de berittar om vad salt egentligen
betytt. Inte bara i kosthallet och
for fodans bevarande, utan som
handelsvara, rikedom, i politik
och 1 folktro.



Gunvor Vretblad fortsatter
med problemen med att bevara
foda fran att hiarskna, hon agnar
sig at den nygamla metoden att
kyla, frysa och djupfrysa matva-
ror. Vi far till och med lara oss att
bygga en isstack!

Slutligen har Birgit Branvall
och Mats Landin med sina kame-
ror besokt ett par av de butiker
som Oppnats av invandrare, for
att deras landsmén skall kunna fa

tag pa ingredienser till sin spe-
ciella mat, sin husmanskost. Ma-
tyds Szabo, sjilv invandrare,
tecknar bilden av deras bidrag till
vart kosthall idag. Och visst ger
deras butiker dven oss infodda
svenskar en mojlighet att fa tag pa
mer exotiska ingredienser for vart

Se dir maltiden som arets Fata-
bur bjuder pa.

Vil bekomme!

Mat 19



Fdda och figur. Ur Hugo
Tolls "Halsovardens
principer”, 1913.
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LENA KATTSTROM
Om idtandets njutning och dess avigsidor

Foda och figur

- och intendent vid Nor-
diska museets utstdll-
ningsavdelning.

Lena Kattstrom, fil kand.

Man hor ofta folk sdaga: — Forr i
tiden var det minsann fint att vara
tjock! Sa enkelt ar det nu inte,
men det ar naturligt att det 1 kul-
turer och samhaéllen dér det ratt
brist pa mat varit de mycket tjoc-
ka som betraktats som mest at-
traktiva. Det myckna hullet har
varit bevis pa ett avundsvirt 6ver-
flod.

Aven i vilméende bondebyg-
der, som pa den skdnska slitten,
var fetma en betydande status-
symbol fortfarande vid 1800-talets
slut. En kyrkoherde Akerman
minns frain Vemmenhogs hérad:
Att vara fet dr en stor dygd och ingiver
stor respekt. Det vittnar om rikedom och
vilmaga. Man har rad att éta sig mitt, det
har ej alla. Skall folk sdga en nagon artig-
het kan de ej sidga bittre dn att man tad si’
(tagit sig, blivit fet). Jag horde en gang en
man presentera sina flickor for en annan
man, som han kom i snack med. 'Dettae
mina dottra’, sa han. "Ack horr di va feda’,
svarade den andre.

Fetma har ocksa under lang tid
betraktats som ett hdlsotecken.
Att vara mager betydde att man
var fattig eller sjuk. De flesta har
val nagon gang uppmanats av en
aldre person att dta duktigt, for
det ar bra att ha att ta av ifall man
blir sjuk. Sjalv minns jag hur min

morfar, uppvuxen pa landsbyg-
den i Vistmanland vid sekelskif-
tet, alltid tog ett rejélt tag i min
arm for att kontrollera hullet nar
vi traffades. Och hur mycket det
an fanns sa var det aldrig nog. Det
vore bast med lite till tyckte han:
“Det ar bra att ha om det blir
krig.”

I den folkliga husmedicinen ér
det ont om avmagringsrecept,
daremot dr det gott om kurer mot
matleda.

I takt med att den 0kade valfar-
den minskat fetmans statusvéarde
har bantning och striavan efter
slankhet kunnat bli ett problem
for de allra flesta.

De som haft tillgang till obe-
gransat med foda, har de da alltid
varit hangivna ett frodigt kropps-
ideal? Forst och framst kan val
ségas att det aldrig varit modernt
att vara jamntjock overallt. Det
ar i stdllet olika stallen pa krop-
pen som accentuerats under olika
tider. Och oftast nér det varit pa
modet med svéllande barm och
breda hofter skulle kvinnorna
samtidigt ha smal midja. Den yp-
piga barmen och de fylliga hofter-
na blir en symbol for det kvinn-
ligt-moderliga. Kvinnans huvud-
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Frigjort kroppsideal pa : : 4
19§é—talet€1pr Voguep uppgift var ju att féda barn. Och

Fashion, 1926. formerna forstiarks av den smala
midjan som tydligt skiljer kvinnan
fran mannen. Pa 1920-talet da
kvinnan skulle se ut som en smal-
hoftad, brostlos gosse, stangdes
moderligheten inne och det var i
stdllet den frigjorda manliga kvin-
nan utan midja och korsett som
blev idealet.

Om man harddrar det hela kan
man sdga att det kvinnliga skon-
hetsidealet gatt fran det fylliga
och bleka till den senaste tidens
slanka och bruna.

22 |ena Kattstrom

Vit genomskinlig hy och liljevi-
ta hander var idealet sa linge ma-
joriteten av landets kvinnor arbe-
tade utomhus pa félten. Det var
ett begransat antal kvinnor som
inte behdvde arbeta utan kunde
halla sig i skuggan av parasollerna
eller inomhus.

Ett knep for att se blek ut var
att dricka éttika. Frans Wester-
dahl skriver 1764 1 Underrittelse
om hélsans bevarande™:

Brukas den for mycket, sa gor hon melan-
choliska viatskor, skadar nerverne, ut-
marglar mycket vissa constitutioner, angri-
per brostet, skaffar folk gammal upsyn och
hvitt ansigte med bleka lappar; hvarfore
fruntimmer som éro rodlatte, men astunda
att blifwa bleka, dricka attika.

Attikan anviindes dven som av-
magringsmedel bland unga flic-
kor. Den franske gastronomen
Brillat-Savarin beskriver en
skrammande héandelse fran sin
ungdom pa 1770-talet, da en va-
ninna efter att varje dag under en
manads tid ha druckit ett glas atti-
ka dog i tvinsot vid 18 ars alder.

Aven om hyn skulle vara snovit
och mjill fick kinderna ha en
klddsam rodnad. Linné skriver
1733: “Flickor gifs socker att de
skola fa skiar hy! dett sker sa, ty
dett hettar oss.”” Gransen mellan
konfekt och lakemedel var linge
mycket oklar. Pa 1500-talet an-
sags t.ex. marsipan vara bade na-
rande och starkande.

Efter det industriella genom-
brottet, och nér allt fler kvinnor
tog arbete utanfor hemmet i fabri-
ker och pa kontor blev det inte
langre vackert att vara blek. Sol-
briannan blev i stillet efterstra-



Sentida efterfoljare till
1920-talets frigjorda
kvinnor — pa promenad
1963.

vansvird da den visade att man
hade tid och rad att vara utom-
hus. Det ér oftast det som ér sva-
rast att astadkomma som anses
fagrast.

Idag har pendeln borjat svinga
igen bort fran det magra idealet.
Expressen skriver i december
1988 att det dr inne med kurvig
figur, uppstoppad byst och halv-
kupig BH. Ute ar det ddremot
med bantarmat, alla former av
groddar och rakost. 1989 skriver
samma tidning:

Skéms inte for era kroppar! Man far vara
mullig! Det ar tillatet med Brost och Bak
igen!” . .. En naturlig foljd blir att kvinnli-
ga underkldader som BH och korsett kom-
mer tillbaka.

Till och med en del fotomodeller
har fatt former. En av de storsta
har matten 100-70-98 och drar
storlek 44. I sammanhanget kan
namnas att den antika statyn Ve-
nus fran Milo uppges ha matten
96-76—102. Hon var inte sa tunn
hon heller!

Som om det inte skulle riacka
med alla nya lovsanger till den
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Ur en av 1989 &rs kultfil-
mer — Bagdad Café -
vars hjdltinna dr i
viktvaktarklass ~ otdnk-
bart bara for ndgra dr se-
dan. Foto Filmverlag der
Autoren, Miinchen.
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Korpulent herre med
finsmakarens typiska
fullmansansikte, runda

6gon och trubbig ndsa.

Ur Brillat-Savarin.

kurviga kvinnan skriver Svensk
Damtidning i mars 1989:

Det finns ett mycket effektivt knep mot
rynkor. Och det ar att se till att vara lite
mullig. Fettet slatar ut rynkorna.

Det verkar vara pa vig att bli po-
sitivt att bejaka sin kvinnlighet
igen och idag fods det fler barn én
pa mycket ldnge. Man talar om
“Babyboomen’ som tog sam-
hillsplanerarna pa siangen.

Det androgyna idealet var vil
ocksa drivet till sin spets. Och fa-
miljelivets renassans kan ju dven
héanga ihop med dagens aids-fara.
Det kéanns sidkrast att halla sig till
de traditionella formerna. Dess-
utom kan man bli mager av att ha
aids — och da ar det inte lingre
efterstravansvért, utan det blir
kanske 1 stillet fylligheten som
blir modern genom att den kan
vara svar att erhalla.

Det nya lite runda idealet hang-
er kanske ocksa samman med da-
gens stora intresse for mat. Nya
och gamla franska kok, tidningar
flodande av lackra, nyttiga,
snabblagade exotiska, mikrade el-
ler grillade matritter, ett Okat
utedtande, far lagar lackerheter
till helgen eller grillar utomhus pa
sommaren — det gastronomiska
intresset tycks ha natt en ny vag-
topp. Med god mat och kanske
mycket mat dr det svart att undvi-
ka en viss rundnitthet. For att in-
te tala om de spar som kommer av
efterrattens aterupprittelse eller
det ateruppblomstrande cafélivet,
dar det antligen blivit tillatet att
unna sig en riktig bakelse.

Brillat-Savarins syn pa skonhet
och gastronomi

Lat oss jamfora med vad en av
de 'stora’ gastronomerna, frans-
mannen Anthelme Brillat-Savarin
(1755-1826), i sin lovsang till
atandets njutning, "Smakens fy-
siologi’’, som utkom 1824, har att
sdga om gastronomi och fordelak-
tigt utseende.

De utkorade finsmakarna aro i allmanhet
av medelstorlek. De hava ett runt eller
fyrkantigt ansikte, klara 6gon., liten pan-
na, kort nésa, tjocka lappar och rund ha-
ka. Damerna aro knubbiga, snarare ticka
an vackra och med anlag for en smula
fetma. ..
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Vanlottade utan fallenhet
for smakens njutningar
med langt ansikte, lang
ndsa och smala 6gon. Ur
Brillat-Savarin.

Sa har ser kostforaktarna
ut: ... ha de alltid négot
langdraget i sin kropps-
byggnad. Deras har dr
svart och slatt och fram-
for allt sakna de hull. Det
ar de som infort langbyx-
orna.” En ndgot syrlig
kommentar fran Brillat-
Savarin, uppvaxt under
kndbyxans era och med
en egen kroppsrondor
som kanske gjorde det
svart att kid i [dngbyxor.
Ur Brillat-Savarin.
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De vanlottade daremot, vilka naturen
vigrat fallenhet for smakens njutningar,
hava langt ansikte, lang nasa och smala
ogon.

Hurdan deras vaxt for ovrigt ar, ha de
alltid nagot langdraget i sin kroppsbygg-
nad. Deras hdr ir svart och slétt och fram-
for allt sakna de hull. Det dr de som infort
langbyxorna.

Maten kan dessutom paverka ba-
de utseendet och egenskaperna
hos den dtande, pa det mest over-
raskande sitt. Enligt Brillat-Sava-
rin forvekligas modet om man hu-
vudsakligen dter vegetabilier eller
fisk. Fiskétarna blir dessutom ble-
ka. A andra sidan anses fiskitning
hetsande, eftersom fisk innehaller
mycket fosfor och vite. For ovrigt
orsakar en overdriven fiskdiet att
man foder flickor. Orsaken skulle
vara att fisk dr mindre ndrande én
kott och darfor blir den “genom
fiskdiet framkallade fortplant-
ningsdriften . . . mera retande dn
blodfull och stark™ ~ och darige-
nom blir det flickor.




Tack liten gourmande i
full verksamhet. Ur
Brillat-Savarin.

Uppmuntrande for det ticka
konet ar Brillat-Savarins syn pa
gourmandisens fordelaktiga in-
verkan pa skonheten:

Gourmandisen missklir pa intet sitt da-
merna. Den stimmer vil samman med de-
ras spada kroppsbyggnad och ersitter i
viss man dem f6r andra ndjen, som de
nodgas avsiga sig, liksom den gottgér dem
for oligenheter, till vilka naturen synes
hava domt dem.

Intet kan giva en askadare mera noje dn
att se en tick liten gourmande i full verk-
samhet: hennes serviett ar lagd med om-
sorg — hennes ena hand vilar pa bordet,
medan den andra {or till munnen sma,
smakfullt skurna bitar eller en rapphons-
vinge. som hon maste gnaga — dgonen stra-
la, hennes lappar glinsa, hennes samtal dr
angenamt, alla hennes rorelser fulla av be-
hag . . . Detvackra konets bojelse for
gourmandis ér i grunden rent instinktiv,
eftersom gourmandisen inverkar fordelak-
tigt pa skonheten.

Han stricker sig sa langt som att
pasta att:

Varje mager kvinna vill bliva fet . . . He-
la hemligheten att fa ett gott hull ligger i
en andamalsenlig levnadsordning: man be-
hover endast dta och gora ett ritt val av
fodoamnen.

Enligt Brillat-Savarin haller
dessutom en kraftig, smaklig och
val vald foda de yttre sparen av
aldrandet borta. Som taget ur
Svensk Damtidning 1989 skriver
han:

Den giver 6gonen hogre glans, hyn storre
friskhet, musklerna mera styrka, och da
det ar en avgjord fysiologisk sanning, att
det dr slapphet i musklerna som vallar
skrynklorna, dessa skonhetens fruktans-
virda fiender, sa kan man tryggt pasta, att
under i 6vrigt lika férhallanden de, som
forsta konsten att éta, verka jamforelsevis
minst tio ar yngre an de, som icke dro
hemma i denna vetenskap.

Kan det sdgas battre? Unna er na-
got riktigt gott — allt for skon-
heten!

Som om det inte vore nog med
all denna kommande skonhet har
finsmakaren ocksa ett langt liv att
se fram emot. Brillat-Savarin:
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Finsmakande dam vars
karlek till bordets néjen
lett till korpulens. Ur
Brillat-Savarin.

28 Lena Kattstrom
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. dr jag sa lycklig, ja, 6verlycklig, att
kunna meddela mina lisare en glad nyhet,
namligen att ett gott bord alldeles icke
skadar hilsan, och att finsmakaren under i
ovrigt lika forhallanden leva ldngre dn
andra manniskor.

Men faror hotar:

Nir man i sillskapslivet méter en ung,
livlig, rosenkindad flicka med néipen
trubbnisa, vil rundade former, knubbiga
hénder och korta fotter med gott hull, bli
alla mé@nniskor hanryckta och finna henne
fortjusande, under det att jag med stod av
erfarenheten blickar tio ar framat i tiden
och ser, vilken skovling korpulensen da
skall ha anstallt bland dessa nu sa friska
och retande behag, och jag suckar 6ver en
olycka, som dnnu ej finnes till.

Vad har da Brillat-Savarin {or re-
cept for att slippa fetma?

)

’.. . mattlighet i mat och dryck,
aterhallsamhet i somn, samt ro-
relse till fots eller till hast™. Han
medger att det kridver en betydan-
de viljekraft att stiga upp fran
bordet innan aptiten blivit till-
fredsstalld. Men da kan man i
stéllet prova hans speciella diet
mot korpulens som bestar i av-
hallsamhet fran allt vad mjol- och
starkelserik foda heter. Likheten
med dagens kolhydratbantning ar
slaende.

Om det ar alltfor svart att avsta
fran bréd far man uppmaningen
att ata ragbrod — ”Det dr mindre
narande och framfor allt mindre
frestande . . .”” Han forbjuder in-
tag av soppor med bréd och nud-
lar i, men tillater soppor med
gronsaker och rotfrukter. Om
klienten skulle misstrosta av
dieten kommer han med upp-
muntran: “Har ni inte steken, sal-
laden och gronsakerna att trosta
er med?”” Nar det giller dessert
rekommenderar han undvikande
av alla sorters bakverk, men god-
kéanner alla slags frukter och
“syltsaker”.

Den hir beskrivna dieten skulle
halla en hotande korpulens stang-
en, men om den redan fatt ett
rejalt faste sa finns det ytterligare
metoder:

Drick varje sommar trettio flaskor selters-
vatten, ett stort glas pa morgonen, tva fore
frukosten, och lika manga innan ni gar till
sings. Anvand till dagligt bruk vid bordet
ett latt och syrligt vitt vin, t.ex. Anjou.
Undvik 6l som pesten, och it ofta radisor,
krondrtskockor med olja och attika, spar-
ris, selleri och kardonértskockor. Bland de
olika kottslagen bor ni foredraga kalv- och
honskott. At endast skorpan pa brodet.
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. Nir helst ni borjat folja dessa fore-
skrifter, skall ni inom kort bli frisk, vac-
ker, latt, kianna er val till pass och redo till
vad som helst.

Brillat-Savarin avslutar sina av-
magringsmetoder med program-
forklaringen att han haft den
manskliga svagheten for 6gonen.
Ju strangare foreskrifter — desto
mindre verkan menar han.

Han verkar 6ver huvud taget
inte tro pa sarskilt manga efterfol-
jare:

Ett av manniskans foretriden ligger i att
kunna ita, utan att vara hungrig, och dric-
ka, utan att kdnna torst . . . det leder sitt
ursprung fran betraktelser 6ver bordets
nojen och 6nskan att dra ut padem . . .
Filosoferna ha prisat mattligheten, furstar-
na ha stiftat lagar mot lyxen och de andliga
fran predikstolen dundrat mot frosseri,
men ack! man har darfor icke itit en
munsbit mindre, och konsten att dta for
mycket blomstrar praktfullare for varje
dag.

Redan de gamla grekerna

Men problemet var inte nytt
ens under Brillat-Savarins tid.
Redan under antiken fanns det
greker med behov att bli tunnare.

Hippokrates, likekonstens fa-
der, foreskriver pa 400-talet f.Kr.
feta personer som vill bli magra
att motionera pa fastande mage.
Direfter dter man medan krop-
pen fortfarande dr varm och and-
ningen flasande. Till maten dricks
ljummet utspétt vin. Kottet kryd-
das rikligt med sota kryddor for
att aptiten fortare ska tillfredsstél-
las. Han rekommenderar vidare
endast ett rejalt mal om dagen,
avhallande fran bad, ett hart sov-
underlag och sa latt kladsel som
mojligt.

Idealgestalten i det grekiska
samhillet skulle uttrycka harmoni
till kropp och sjal. Kroppens hal-
sa innebar balans mellan styrka,
uthallighet och skonhet. Som en
parentes kan namnas att i Sparta
maste varje yngling instélla sig na-
ken till monstring var tionde dag
(jfr med Viktviktarna). Om hul-
let var fylligare eller slappare dn
det borde vara av for litet gymna-
stik blev han bestraffad, men be-
fanns kroppen vara i perfekt skick
fick han berém.

Fodans paverkan pa utseendet
enligt Linné

Aven den svenske naturforska-
ren och likaren Carl von Linné
hade teorier om fédans konse-
kvenser for utseendet. I ”’Diacta
Naturalis™, 1733, noterar han att
kroppens form beror mycket pa
var man bor och den foda som
finns pa platsen. Skaningen som
ater mest vegetabilier, mycket bo-
vetegrot, kal, arter etc. blir stor
tung, grott, owig, ej gamal”. Lap-
pen som huvudsakligen livnér sig
pa kott, fisk och fagel blir darav
“latt, wig, ej stark, lang lifwat”.
En annan egenhet hos lappen ar
att han inte dter brod 7. . . lefwer
doch sa frisk, att han ar ett exem-
pel. Jag sag gubbar om 60 ahr i
fiellen springa som barn, ja ligga
foten pa nacken...”

Linné konstaterar ocksa saltets
paverkan pa kroppen:

Alt salt gior tyngre och owigare; lindantsa-
ren far dett intet dta om han skall wara
wiger; Lappen dter litet dller intet, ty kan
en 60 ahr(s] karl dantsa, sedan han gatt
fyra mihl i stark marsk.
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Redan Linné tyckte att det var
battre forr:

I gambla virlden lefde folket mycket
lange: och woro starkare och hilsosamma-
re an nu sker, eméddan de lefde enfaldigt
utan krus, pasteijer och bakwirk drickan-
des godt watn, ato enfaldig kost.

Linné ser dven fetma som ett
tecken pa ohalsa:

Om du kinner dig tung, ma du veta, att du
haller pa att bliva sjuk, men att, om du
fastar och ofta skaffar kroppen motion, du
skall i allménhet tillfriskna.

Linné ger ett tips att kanske ligga
pa minnet om man vill undvika
fetma: "De som sofwa middag,
aro gemenligen corpulente.™

Om man inte vill bli fet ska man
dricka vatten, ty Linné pastar att
” Alla watudrickare éro eij fe-

te ... Det ar ocksa en av orsaker-
na till att lapparna ér sa magra.
Den ellandige lappen har ingen fetma, lef-
wer doch fornégd, har frodige muscler,
men ingen fetma; ty kan man se pa honom

hwar muscel han dger. Alla lappar aro
magre, endast af watudrickandet.

Vattenkurer

Vattendrickning ér éver huvud
taget ett sedan linge beprovat
medel mot diverse akommor och
daribland fetma.

Vattnets innehall varierade pa
olika kurorter. I mineralvatten fo-
rekommer t.ex. olika salter. Kok-
salt tas snabbt upp av blodet och
lamnar sedan kroppen med uri-
nen och svetten. Men glauber-
och magnesiumsalt stannar kvar i
mag- och tarmkanalen tills de for-
svinner med exkrementerna. I
tarmen haller salterna kvar vatten
samtidigt som de drar till sig &nnu

mera vatten. Tarminnehallet blir
smidigare och salterna har dér-
med en laxerande effekt. Inte en-
dast fuktighet utan @ven en del av
fodan halls kvar i tarmen och
hindras fran att tas upp av blodet.
Genom att dricka mineralvatten
med salt haller man alltsa vikten
nere samtidigt som magen halls i
ordning.

I Sverige har man druckit
brunn pa olika kurorter alltsedan
1600-talet. I "Handbok i husme-
dicinen” utgiven 1851 av provinsi-
allakaren A. T. Wistrand, be-
skrivs hur brunnsdrickning kunde
ga till vid den tiden. Vattendric-
kandet borjade kl. 5-6 pa morgo-
nen, de forsta dagarna med tva—
fyra glas som sedan 0kades till
hogst tolv, for att mot kurens slut
ater minskas. Ett glas dracks var-
je kvart och daremellan idkades
kroppsrorelser. Den ’sakta |
kroppsrorelse” som forekom pa
brunnsorterna var promenader,
ridning, vagnsakning, handarbe-
te, gungning och gymnastik.

En form av motion var “’grot-
lunken”, som uppkom vid Mede-
vi brunn under 1800-talets andra
halft. Efter kvillsmaten togs en
gemensam promenad till musik-
kar. Grotlunkens ursprung var
troligen en @nnu aldre ’grot-
marsch” till nyckelharpa vid Sitra
brunn. Grotlunken spreds snart
aven till andra brunnar. |

Vattendrickandet och motio-
nen kombinerades med en litt
diet.

I allminhet undwikes under hela kuren all |
tung, hardsmilt och widergifwande foda,



"Wattenkur”. Litografi
efter teckning av-Fritz
von Dardel (1817-1901).

fett, rokt och saltadt kott samt fisk, tunga
mjolrétter, sura eller skimda nirings-
medel.

Den létta dieten pa brunnsorterna
kunde vara nagot dubbelbottnad.
I Karlsbad i Tjeckoslovakien, en
populir tillflyktsort for feta per-
soner, var det nistan en forbrytel-
se att dta smor, feta saser och dy-
likt, under det att det var fritt
fram for kaffe med gradde, mjolk
och socker, bakverk och sota
mjolratter.

En annan form av vattenkur ar
olika typer av bad. Svettbad ir ett
medel som har tillgripits av dem
som vill ga ner i vikt. Man gar
verkligen ner litegrann, men det

ar bara en tillfallig fordndring i
vitskebalansen som snabbt dter-
stills igen nar man dricker. I sin
stravan efter viktminskning blev
aven Banting rekommenderad
“turkiska imbad”. Han badade
upp till tre ganger i veckan och
upphorde inte forrdan han tagit 90
bad utan nagon storre verkan.
Banting provade for ovrigt manga
olika brunns- och badkurer.

Ett annat medel mot korpulens
har varit kalla bad, duschar och
avrivningar, som genom kylan
skulle paskynda och hoja den inre
varmeproduktionen.

Bad var ocksa en metod for att
bli fet. Hoffman rekommenderar
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Grotlunken vid Medevi
Helsobrunn omkring
1895. En tidig fore-
gangare till dagens ute-
jympa med Friskis &
Svettis. Gemensam &r
den kollektiva rorelsen
till musik ute i friska
luften.
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da att man intar frukost liggandes
iett [jummet bad.

Hoffmans diet

En forfattare pa omradet som
varit influerad av Brillat-Savarin
ar C. A. Hoffman (pseudonym

for det tyska medicinalradet Juli-
us Rudolf Schwabe) som 1859
kom ut med "Nya toilettboken
om kroppens skonhet™.

Bland fetmans orsaker namner
han ett flegmatiskt temperament
med ett dartill hérande stillasit-



tande levnadssitt i kombination
med for mycket och for narande
mat. I synnerhet feta och stirkel-
sehaltiga @mnen, jasta drycker,
mycket somn och for lite passio-
ner ar skadligt. Da “okas kropps-
safterna omattligt, hvarjemte de
ofullkomligt utarbetas genom
matsmaéltning och forvandlas i
fetti.

Botemedlet Hoffman kommer
med dr en strang diet bestaende
av en blandad vegetabilisk och
animalisk kost med sa lite fett och
mjol som mojligt. Efter hand ut-
Okar man tiden mellan malen sa
att man aldrig dter utan att vara
hungrig. Allt s6tt ska undvikas,
men surt och bittert, som éttika,
senap, pepparrot, rattikor och dy-
likt efterstréivas.

Ett nagot originellt recept, som
paskyndar verkningarna av denna
diet, och till och med i viss man
kan ersitta den, dr ett "ymnigt
begagnande af bonbons af kors-
barskdrnor”.

Hoffman anser det nodvandigt
att komplettera dieten med
kroppsrorelse som promenader,
dans, fiktning och simning. Och
somnen minskas till 5-6 timmar
per natt.

Ifall problemet i stéllet 4r ma-
gerhet sa har Hoffman medel mot
det ocksa. Vad man framfor allt
ska akta sig for da ar syrlig mat
och dryck, medan mjolk, matolja,
smor, starka kraftsoppor, ris och
potatis dr lamplig mat. Han reser-
verar sig mot den fetmande
dietens verkan ifall

sinnet oroas av nagon passion, eller om
det hemsokes af ett ihallande och djupt

bekymmer . . . Man far endast sysselsitta
sig med glada och angendma forestillning-
ar. Man njute i fullt matt sin beqvamlig-
het, uttrotte sig aldrig och tage blott hogst
obetydlig kroppsrorelse, man tillbringe sin
mesta tid pa soffan, i singen, eller i land-
stolen, pa ett tyst stille, der frisk luft fin-
nes, och der man ej stores eller kan ofver-
raskas.

Under det man sa njuter sin beqvamlig-
het, ar det tjenligt att skimta och le, for
att reta appetiten och befordra matsmalt-
ningen.

Bantingska kuren

Brillat-Savarin talade om ""kur
mot korpulens™ och av naturliga
skil forekom det ingen bantning
under den hir angivna tiden efter-
som ordet banta dyker upp forsta
gangen ar 1863 da den "Bantings-
ka kuren’ gjorde entré i London.
Da utgavs ett “'bref till allménhe-
ten om korpulens™ av W. Ban-
ting. Mr Banting skildrar hr sitt
aterstallande fran en besvarande
fetma genom en ny kurmetod,
med forhoppning om att darmed
kunna hjdlpa sina olycks-
kamrater. Efter att under narma-
re 30 ars tid utan resultat ha un-
derkastat sig 20 olika behand-
lingsmetoder, alla med ingre-
dienser som kroppsrorelse, ’lag
diet”, mattlighet och preparat in-
nehallande alkaliska medel, gav
han upp. Ett tag hade Mr Banting
till och med forgives idkat rodd
under hela tva timmar varje mor-
gon. Med aren blev han sedan sa
fet att han inte kunde fa pa sig
skorna utan hjélp. Av detta blev
Mr Banting deprimerad och blev
sittande hemma for det mesta.
Till slut blev det &nnu vérre med
forsvagad syn, svindel, 6ronsus-
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Sétt maten under lupp!
Ett knep for att fa bra
resultat under bantning-
en. Ur Le Magasin Pitto-
resque 1887. IBL AB
Bildbyrd, Ljungbyhed.
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ningar och en begynnande dov-
het. Horselproblemen forde ho-
nom till oronlidkaren William
Harvey, som stéllde diagnosen
fettsot, och satte honom pa den
sedermera Bantingska kuren.

I denna ingick att fora "hog
diet” med kraftig och narande o-
da men att undvika vissa &mnen
som tidigare ingatt i Bantings "’la-
gadiet”, dvs.; brod, fett, mjolk
socker, 61, potatis m.m.

Bantings dagliga matsedel:
Frukost: 8-10 lod (110-130 gr) varmt eller
kallt kott av vilket slag som helst (med
undantag av flisk), njure, stekt fisk, en
stor kopp té utan socker eller gridde, 2 lod
(30 gr) skorpor eller rostat brod.

Middag: 10~12 lod (130-160 gr) fisk
(med undantag av lax), kott (som ej ar for
fett), gronsaker av alla slag (med undantag

ay potatis, palsternackor, rovor och mo-
rotter), fagel eller villebrad, fruktkompott
(ej mycket sockrad); till maten ett par lod
(30 gr) rostat brod; 2-3 glas gott rodvin,
sherry eller madeira. (Portvin, champag-
ne, porter och 6l dr forbjudna.)

Pa eftermiddagen om han sa 6nskade:
4-6 lod (50-80 gr) frukt, ett par skorpor
och en kopp té utan socker eller gradde.

Aftonmal: 6-8 lod (80-110 gr) kott eller
fisk (som till middagen) och 1 a 2 glas
rodvin.

Till nattrons beframjande fick han ta en
grogg utan socker.

Som vi ser bestod matsedeln till
stor del av proteiner men didremot
lite kolhydrater, fett och socker.

Vid jamforelse med sin forra
kraftlosa diet fann Mr Banting
den nya bade tvivelaktig och for-
ledande. Men den fungerade.

Pa ett ars tid minskade Mr Ban-



Finalist till "Arets Vik-
vaktarmedlem” 1989.
Karina Schubert, Karl-
stad. Viktminskning 41
ka.

ting 20,8 kilo, fran 91,5 till 70,7
kilo. Det later kanske inte sa myc-
ket, men om man beténker hans
ringa langd pa ca 1,60 cm far det
storre betydelse.

Bantings kur kom snabbt pa
modet i England. Ett nytt verb
skapades. Do you bant?”" fraga-
de engelsménnen varandra. Vid
stora middagar lagades ratter ef-
ter Bantingskuren och dven efter
en motsatt metod for de som ville
bli fylligare.

Den nya kuren fann snart kor-
pulenta anhédngare dven i Ameri-
ka, Frankrike, Tyskland och till
och med Sverige. En av de lycka-

de bantarna i Sverige var doktor
Edward Edholm. Han gav 1867 ut
en populdrvetenskaplig framstéll-
ning av kuren som bidrog till dess
ytterligare spridning.

Pa grund av ett till Harvey avgi-
vet l6fte forteg Banting likarens
namn, och tack vare detta uppges
ibland felaktigt Banting som ldka-
ren och uppfinnaren av kuren.

Med tiden forsvenskades ordet
banting till bantning. Ett ord som
kommit att inga i vart sprakbruk
med en néstan forodande sjalv-
klarhet. Dess betydelse har dock
vidgats nagot. Manga av dagens
bantningskurer har inte mycket
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Finalist till " Arets Vikt-
vaktaremedlem™ 1989.
Thommas Alexanders-
son, Eskilstuna. Vikt-
minskning 54 kg.

gemensamt med den ursprungliga
som knappast var nagon snabb-
kur.

Metoderna och knepen for att
uppna en idealfigur har varit
manga under vart sekel. Kalori-,
kolhydrat-, flygvardinnediet-, Fit
for life-, viktviktar-, ananas-,
portvins-, fiber-, bantningsté-,
och fastekurerna har avlost var-
andra. Manga tarar har fallts,
manga centimetrar matts och ki-
lon véagts.

Fast variationerna genom tider-
na varit atskilliga har, som vi sett,
ingredienserna i en fungerande
bantning varit fa: undvik kolhyd-
rater, fett och socker, sov lite och
motionera mycket.

Enligt de allra senaste ronen
kan man till och med bli fet av att
banta. Mycket tyder pa att uppre-
pade viktvariationer leder till for-
andringar av amnesomsittningen.
Néar man borjar dta normalt igen
forbrukar kroppen mindre energi
an tidigare, eftersom den vant sig
vid att ga pa sparlaga. Det gor att
man latt gar upp i vikt och kanske
snart vager mer dn fore bant-
ningen.

Ténk om vinden har vint fran
den senaste tidens magra ideal
fullproppat med naringsfattiga
fibrer, till en lagom rundnitt figur
som unnar sig lite av livets goda?
Ténk om fylligt blir vackert igen?

Far det vara en kaka till?
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Bordsskick — ett spel om

gemenskap

Ingrid Nordstrom, fil.dr
och lektor i etnologi vid
hdgskolan i Vaxjo.

Vardagsrutiner

“Man at da man kande sig
hungrig eller da man ansag sig for
arbetet ha bast om tid for att dta”,
ar ett samlat omdome som galler
forna tiders mathéllning i Alvda-
len. Endast villingen pa morgo-
nen och groten pa kvillen kunde
betecknas som fasta, gemensam-
ma maltider. "Tag dig en tugga!”
kunde husmodern uppmana den
som kom in och var hungrig. En
gryta med Overbliven villing kun-
de sta framme hela dagen och ur
denna kunde hushallsmedlem-
marna sjalva forse sig nar de hade
tid att ata. Detta ingick i den nor-
mala dagsrytmen, konstaterar
Lars Levander i sitt beromda verk
om Dalarnas bondekultur.

Ellida Ohlsson, kand folklivs-
upptecknare frain Vemmenhogs
harad i Skane, ger en helt annan
bild da hon podngterar att det var
“foga hedersamt™ for husmodern
om méannen behovde vinta pa
maltiden da de kommit in fran sitt
arbete pa falten. En annan skansk
meddelare anmérker att mattider-
na var bestimda, men det fanns
hushall dar man kunde stélla sig
och ata parer” (potatis) direkt ur

grytan pa spisen och ta en bit sill
eller fldsk i naven narhelst man
kinde sig hungrig. Att hon be-
traktat detta som ett underligt be-
teende framgar tydligt av hennes
skildring. Regelbunden maltids-
ordning horde till de grundlag-
gande normer som gav stadga at
tillvaron. Hon talar ocksa om att
en duktig husmor sag till att bar-
nen inte vande sig vid att ga och
ata brodbitar mellan malen, de
skulle lara sig att "'tala sig till ma-
ladags”.

I slattbygder var maltider fasta
samlingspunkter under dagen,
men fran andra trakter berattas
att fattiga levde "ur hand i
mund”. En kvinna fran V. Torsas
i Smaland har pa néra hall sett
bristen pa mat:

Sa sent som fram pa 1880-talet mins jag
sjelv hur skriande stor fattigdomen var,
inte bara bland tiggare och sjuklingar utan
bland vanligt hederligt arbetsfolk. Folket
vaknade pa morgonen utan en matbit eller
ett 6re i huset. Da kunde det ej bli tanke
pa nagra regelbundna mal utan man at
sedan maten hunnit anskaffas.

Maltidsvanor och bordsskick i
bondesamhaillet har utformats ef-
ter arbetets kray inom gardshus-
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Teckning av en maltid i
ett allmogehem i Réfstad,
Ostergditland 184445
av den blivande konst-
professorn Nils Anders-
son (1817-1865), sjdlv
fodd i Kattilstad i samma
landskap.
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hallet och efter de materiella vill-
kor som stod till buds. I slattbyg-
der, dér jordbrukets sysslor var
samlade i gardens narhet, gallde
andra normer dn i sadana trakter
dar arbete pa avlagsna dngsmar-
ker och i skogen innebar ldnga
avstand. I slattbygdernas storre
gardar kunde husmoderns arbete
koncentreras pa innesysslor och
hon hade ocksa innepigor till
hjélp. Det var darfor mojligt att
servera mat i “rétt tid”’, nagot
som ofta var en svarlost uppgift
for husmodrar som maste delta i
utearbete. ’Ordning” ar ett be-
grepp som far normerande inne-

hall allt efter vardagslivets villkor.

Hos bonder saval som inom andra
sociala skikt samlar maltidsvanor-
na upp sadant som ar viktigt i
samhéllsmiljon och darfor kan
skiftande maltidssituationer tyd-
liggora bade vardagslivets praxis
och vardemonster.

Festens sociala scen

I vardagsrutinernas standiga
upprepning inpraglas beteende
som blir sjalvklart genom vanans
makt. Pa festens skiftande scener
ger man daremot medvetet akt pa
det sociala spelet med givna rol-
ler. Lat oss darfor vanda vara
blickar mot det mest omskrivna




"Ett bondbrdllop uti
Finnstorp”, Véstra Ving-
aker, Stdermanland.
Teckning 1851 avJ. W.
Wallander (1821-1888).

Mt teden
{ fae e

av alla festtillfallen i bondesam-
hillet, ndmligen brollopet.

Vid gammaldags brollopsmalti-
der i Dalarna fanns ett system
som kallades ’duka’, vilket inne-
bar att gisterna medférde egen
mat till festen. Viardfolket bjod pa
dryck, men det var endast slak-
tingar fran andra byar som forsags
med mat. Gasterna dukade sjilva
upp sin medhavda mat och det var
noga med att den var riklig och att
allt sag prydligt ut. De stora faten
med kott och flask, den priktiga
gula smorklimpen och hogarna
med fina mjuka bullar kunde be-
skadas av alla.

Fram emot slutet av 1800-talet
blev det dock vanligt att alla bjods
pa mat, men da blev det istéllet
sed att ge rikligare med brud-
pengar. Den sociala 6ppenhet
som utmarkte dalabrollopet lag
alltsa i samvaron mer dn 1 vardfol-
kets bjudsamhet.

Nir Nils Lovén —~ Nicolovius —

S

berittar om brollop i Skytts harad
i sydvistra Skane vid borjan av
1800-talet, framhaller han over-
flodet pa mat vilket, for de “’en-
faldigaste bonderna”, ofta lett till
hilsovadligt frosseri. Mycket av
maten hade medforts som férning
till brollopsgarden, ett nddvin-
digt bistand till festen och ett ut-
markt tillfdlle for gisterna att visa
fram sina resurser och sin skick-
lighet. Aven om samma kalasmat
serverades till alla gisterna kunde
sociala skillnader tydligt markeras
idrycker:

De foérnama bjods pa malaga-
vin medan de som ansags ha en
enklare smak fick ndja sig med en
sup brinnvin.

Skillnader kunde ocksa avlasas
1 dukningen:

De fornamsta at med kniv och
gaffel, de enklare gisterna endast
med kniv. Placeringen vid bordet
utgjorde en social karta och det
hade fordrats mycken trugning in-
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nan alla gaster formatts inta de
platser som alla visste tillkom
dem enligt deras rang. Brollops-
maltiden var ett socialt skadespel
dar bade vardfolk och géster kun-
de sina roller och visste vad
bordsskicket kravde av dem efter
deras status. Det unga brudparet
var inte liangre en pojke och en
flicka av folket da de intagit sin
ceremoniella plats i hogsatet, med
prastparet pa dmse sidor.

Det ar latt att konstatera att
dessa bada brollopsskildringar vi-
sar fram olika sitt att markera
festens betydelse. I Dalarna var
Oppenheten ett virde i den sociala
samvaron, samtidigt som den
medhavda maten mojliggjorde
stora kalas och de olika hushallen
kunde vinna anseende da deras
mat beskadades. I Skane manifes-
terades daremot social skiktning i
rollspel och rekvisita pa festens
scen. En rad brollopsskildringar
fran soédra Sverige utgor variatio-
ner pa samma tema.

Vardagens och festens maltider
har visat sig vara brannpunkter
dar praktisk hushallning, sociala
relationer och virdemonster stra-
lar samman i handlingssitt, som
ar bundna av regler men kan for-
mas efter materiella villkor och
krav pa social nérhet eller social
distans.

Bordsskick och gemenskap

Groten och villingen, surmjol-
ken och soppan delades da ske-
darna i tur och ordning doppades
i fatet mitt pa bordet, och man at
tills fatet var tomt. Det var viktigt
att ingen roffade at sig mer @n sin

del fran smorhalan mitt i groten
eller av gradden pa ytan i mjolk-
fatet. Atning ur ett gemensamt fat
vid bondens bord har ofta tolkats
som en kod for den kollektivitet
som genomsyrat hela bondesam-
hillet. Den fysiska ndrhet som ut-
markte arbetsorganisationen var
klart markerad i maltiderna.
Bordsskicket var likartat i bond-
garden och torpstugan men ingre-
dienserna i maten skiftade. Man
spetsade potatisen eller brodbiten
pa knivsudden och doppade i en
doppakopp som vid bondens bord
kunde innehalla praktig mjolsas
med flott men hos “’stugornas
folk™ kunde vara saltvatten med
lokbitar i eller rent av bara sill-
lake.

Ju storre maltidsgruppen var
desto fastare var reglerna for hur
man skulle dela maten. Det vir-
detulla sovlet fordelades ofta en-
ligt hushallsmedlemmarnas sta-
tus: Husbonden fick de storsta
och bista kott- och flaskbitarna,
barnen de minsta. Anekdotfloran
later gdrna en pahittig driang an-
véanda sig av olika knep for att
komma at de flaskbitar som var
avsedda for husbonden: "Far min
var skeppare och han kunde viin-
da sin skuta lika kvickt som jag
vander flasktallriken har™, lar ex-
empelvis en dring ha sagt, i det
att husbondens flaskbit kom néara
hans plats vid bordet. Maltiden
blev ett socialt spel med bords-
skicket som repertoar. Det ér ej
driangens brist pa lydnad som
drabbas av kritiken utan for det
mesta ar det bondsnalheten som
visas fram i anekdotens skrattspe-



Kvallsvard i slogboden.
Malung, Dalarna.

gel. Att dela maten i maltiden ar
den grundprincip kring vilken
bordsskickets regler ror sig. Vid
bondens bord behovdes till var-
dags inte manga regler for hur
man skulle handskas med de fa
enkla tingen: Lerfatet och doppa-
koppen, stopet, tallriken och tréa-
skeden samt kniven som var uni-
versalredskap i maltiden sa vl
som i arbetet.

’Rent och snyggt!”’

Det var forst nar manniskor i
bondesamhallet fatt erfarenheter
av annat bordsskick som den fy-
siska niarheten kom att kannas
alltfor patrangande. I boken "Vid
brunnen’ berittar Selma Frode
Kristensen om de obesuttnas vill-
kor som arbetskraft i de skanska
storjordbruken. Minnen fran

uppvixttiden har satt bittra spar.
Med det sjalvupplevdas intensitet
har hon atergett motviljan mot
maltiderna i folkstugan, konkreti-
serad i avskyn mot de bruna snus-
rander som arbetskarlarnas ske-
dar lamnat i mjolken.

Det dr inte vart att tala om hur smittosam-
ma sjukdomar kunde spridas pa detta sitt.
Smitta visste man ingenting om pa den
tiden. Inte bakterier heller. Men direkt
ackligt var det allmé@nna bruket att mén-
nen antingen tuggade snus eller tobak . . .
Att dta ur gemensamt fat var na-
turligt hemma i det lilla hushallet
dar alla var renliga men i folkstu-
gan dar slattbygdens stora, fram-
mande arbetsskaror trangdes
samman blev det ett lidande for
dem som vant sig vid ett prydliga-
re bordsskick. Mary Douglas’ ofta
citerade tes att smuts’’ endast
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Prosten kommer i sdllskap med Mattias i Brohult frdn ett bdttre begravnings-

kalas.
Prosten:

— Ja, ser du Mattias, jag tycker det ar sd trevligt att vara pa et riktigt
bondkalas och ata tillsammans med bonder, for da behtver man inte vara
generad utan kan ta i maten med fingrarna.

Mattias:

— Da tycker ja att prosten skulle ge sej i lag med svina, sd han fick stiga i

med fotterna ocksa.

Anders Forsberg i Strix 32/1906.

existerar i Ogat pa betraktaren la-
ter sig latt appliceras pa det dckel
som manga unga pigor gett ut-
tryck for.

Husbondefamiljen som inte
langre behovde delta i det harda
kroppsarbetet tillsammans med
tjanarna valde att ata i kammaren
eller i det nyinredda matrummet
dér det dukades med tallrikar,
dricksglas och bordsbestick, aven

till vardags. Den sociala skikt-
ningen har fatt sina tydliga tecken
i bordsskicket, andra regler har
forenat maltidsgruppen och mar-
kerat grans gentemot daliga va-
nor. Det har blivit fult att berora
maten med fingrarna och att stop-
pa kniven i munnen. Tallrikarna
markerar tydligt vad som &r vars
och ens portion.

I maltidens monster har “ord-



ning’’ undan for undan fatt ett
forandrat innehall genom erfaren-
heter av nya manér. Det handlar
bade om att formas efter nya nor-
mer och att genomfora ett sam-
spel pa maltidens scener med ett
finare bordsskick som symbol-
sprak. De skanska storbonderna
motiverade ofta maltidssegrege-
ringen med att tjanarnas brist pa
hyfs vickte obehag. Olof Chris-
tofferson fran Fru Alstad i sodra
Skane skrader inte orden da han
utmalar tjdnarnas slarv, otack-
samhet och provocerande upptra-
dande gentemot husbondefamil-
jen, bevis nog pé att den gamla
patriarkaliska ordningen fatt vika
for den nya tidens fordarvliga in-
flytande.

Att lara sig goda seder

Smuts och slarv blir obehag och
omoral ocksa da Ottilia Adelborg
berattar om bondbarnen i Snaske-
by. Dessa blir dock ndjda och
lyckliga sa snart Pelle Snygg lart
dem renlighet och prydlighet. I
bilderbokens askadliga uttryck
kunde sekelskiftets barn kdnna
igen de dygder som stindigt in-
prantades. Att lata det fina och
vilansade segra Over det fula och
vilda var grunden i uppfostran
och indvades genom stiandig upp-
repning i vardagslivets situa-
tioner.

De moraliska bud som bondens
barn inprantades gillde dock i dn
hogre grad att visa tacksamhet for
att maten gav mattnad. Att vixa
och bli stark var ett konkret mal
under den korta barndomen.
Maltiderna var tillfallen da detta

praktiskt lardes in. Lasning av
bordsbon var villkor for att maten
skulle gora nytta och tacksamhe-
ten uttrycktes i bonens ordaly-
delse:

Gud med en nodtorftig spis

Du oss styrker hir i lifwet

Lat oss njuta, hwad du gifwit,

mattligt och ditt namn till pris.

Barnen skulle éta stdende for att
snabbt vixa, och de fick lira sig
att mogligt brod gav styrka och att
sarskild kraft fanns i den sista
brodbiten. For 6vrigt gallde 1 mal-
tiden, som i de dagliga sysslorna,
att barnen skulle ldra genom att ta
efter de vuxna. Uppfostran sked-
de genom féredomen mer dn ge-
nom horbara tillsigelser.

Manga av sekelskiftets barn har
dock senare kunnat bekrifta att
det i barndomshemmet ratt en
strangt patriarkalisk ordning, sir-
skilt framtrddande vid maltider-
na. Far sade till att det skulle vara
tyst vid bordet och att barnen
maste dta den mat som bjods. "Ni
vet hur far vill ha det”, kunde
modern formana det barn som ej
omedelbart lydde.

Konsten att ata fint

Sekelskiftets samhélle hade ett
vidstriackt socialt register. Sarskilt
unga flickor som tjénade hos
herrskap fick personliga erfaren-
heter av kontrasterna. En skrid-
dardotter fran Skurup, f. 1887,
berittar att hon som ung haft ar-
ende till en statarfamilj pa Svane-
holm och blivit forvanad over de-
ras torftiga maltid och usla bords-
skick — och sedan gatt direkt upp
till slottet for att duka till middag
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En vardagsfrukost pa
1890-talet hos en bor-
gerlig Stockholms-fa-
milj.
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med blankt porslin, gnistrande
kristallglas, damastservetter och
ratternas mangfald. Det hon larde
sig som tjdnsteflicka pa slottet tog
hon med sig till sitt eget hem ”’lite
grann men ej sa storslaget”.

Erfarenheter av "’finare”
bordsskick gav vid sekelskiftet en
strom av impulser. De som gjort
utflykter in i herrskapsmiljo kun-
de langsamt infora nya vanor i de
jordbrukar- och hantverkarhem
som de atervande till.

Maltiderna i de borgerliga hem-
men gav medveten fostran och
programmerade barnen till det
som var viktigt i alla livets skiften:
Gott uppfoérande och sjilvdiscip-
lin. Méanga som varit barn i se-

kelskiftets borgerliga miljoer har i
memoarer beskrivit hur bords-
skicket i detalj 6vervakades och
hur minsta etikettbrott medforde
strang tillrattavisning. Maltiden
blev ofta en provning for livliga
barn.

Mobleringen i den borgerliga
matsalen gjorde maltidsbordet till
en sluten sfar. Dukningen var vik-
tig i alla detaljer och servisens
manga olika delar hade specifik
anviandning: Djupa och flata tall-
rikar, assietter, saladidrer och
upplaggningsfat samt sma och
stora silverbestick visar tydligt att
maltidens grammatik var inveck-
lad och noggrant maste ldras in.
Att kombinera servisens delar



och ritternas manga tillbehor pa
ratt satt var grunden i bordsskic-
ket. Ordning och disciplin trina-
des i uppforande, samtalston och
formning av den goda smaken.
Haftiga rorelser, kiansloutbrott
och njutningsfullt begér efter sot-
saker horde till det som maste un-
dertryckas for att ordning skulle
segra over kaos. Mattfullhet och

Ur "Karikatyrer” 1885 av forsakelse var dygder som trina-

Conny (Johan Fredrik des in genom maltidsrutinernas
Constantin Burman standiga upprepning. Artighet
1831-1912).

4

A

Att fi supera kl. 12 pd natten, dé m:m&hm* den
- borgerliga vanan att ita middag kI 12.15 pi dagen.

och sjalvkontroll var viktiga till-
gangar i det sociala livet.

Medan maltidsfostran vid bon-
dens bord mest rorde sig kring
héllningen till maten och behovet
av mdttnad, var fint bordsskick
lag i den borgerliga matsalen. I
vardagen trinades det smakfulla
beteende som sedan gav ledig ele-
gans i séllskapslivet. Men alla
atnjot ej privilegiet att formas ef-
ter dessa monster redan som
barn. Genom den sociala nivelle-
ring som foljde med industrialise-
ring och urbanisering, fick manga
ménniskor nya positioner och
maste lara sig nya seder for att bli
accepterade 1 de borgerliga milj6-
er dar de fatt intrade. Bordsskic-
ket var en kod som tydligt visade
om man passade in i umgangesli-
vet eller om man blamerade sig.

Etikett och god ton

“Umgéngeskonst eller hemlig-
heten att gora sig dlskad och vér-
derad” dr en av de manga etikett-
bocker som framlagger ett klart
program for sociala distinktioner:

Det utbildar sig en 6fverenskommelse in-
om de ddlare samhallsklasserna i afseende
pa hvad man skall gora och icke gora,
afvensom i afseende pa séttet huru man
skall uttrycka sig. Sammanfattningen kal-
las etikett.

Haraf visar det sig att det maste blifva
svart for de bland de lagre klasserna lef-
vande mdnniskorna att efterharma de hog-
re klassernas skick.

Vad var det da som var sa viktigt
och som syntes sa tydligt pa um-
géangeslivets scener, séarskilt vid
festbordet? Var det rangskalan i
placeringen, var det skalningsritu-
aler eller konversation, var det fi-
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ness i sattet att rora kniv och gaf-
fel och att fatta kring vinglasets
fot?

Vi kan ldsa reglerna i den rika
floran av etikettbocker och fangas
av Overtygelsen att det var viktigt

att komma med i den fina vérl-
den. "Den goda tonen och den
sanna belefvenheten’ var ingen-
ting som kunde mekaniskt ko-
pieras, den var uttryck for klass-
medveten elegans. Etikettbocker-



na ar dock sikra vagledare for
dem som vill "'ratt skicka sig inom
séllskapslifvet™.

Det ar emellertid svart att fa
grepp om i vad man dessa bear-
betningar av franska och tyska
forfattares alster verkligen av-
speglar praxis i det svenska um-
gangeslivet. Hur rigorost tillam-
pades reglerna i sjilva verket, hur
svart var det for hantverkaren
som blivit fabrikor att fa intrades-
biljett i den lokala societeten?

De som gjorde klassresan kun-
de bade kanna berittigad stolthet
och osidkerhet i den nya omgiv-
ningen. De kunde saras av nedla-
tande kritik men ocksa drabbas av
hén fran den klass de fjarmat sig
ifran. Den lantbrukare som fatt
chansen att umgas med godsiga-
re, brukspatroner och grosshand-
lare blev av sina egna’ ofta an-
sedd for att vara en "halvherre™
som “’de fina” i sjalva verket han-
log at. Fina manér kunde 6ppna
dorrar till borgerliga salonger,
men ocksa bryta gamla relationer
och vicka anstot i lokalsamhallet.

Nir den nyrike bonden forsok-
te leva upp till "moderna’ um-
gangesvanor rorde det sig om kul-
turbygge pa egna villkor. Hans
sociala stravanden kunde ta sig
uttryck i kalasservis och kulinaris-
ka forandringar som gav status,
men det Overdad som av tradition
utmirkt storbonders gillen behov-
de for den skull inte sndrpas in i
en stram etikett. Med bordsskic-
kets grammatik lardes ett nytt
sprak, men det kunde drdja linge
innan klassresenédren beharskade
det till sadan fullindning att eti-

kettreglerna blivit sjalvklara i
upptriadandet.

Gardetan...?

“Visa mig ditt bordsskick och
jag ska sdga dig vem du ar!”” Den
manande rubriken talar till oss i
en modern etikettbok, "Den per-
fekta virdinnan™ (1936). Mycket
har hidnt sedan “den perfekte gen-
telmannen” gjorde lycka i det
oscariska umgéngeslivet. Medel-
klassen har blivit en vidstrackt
krets och i folkhemmet var det
inte fraga om att en liten fornam
grupp skulle kringgiarda sig med
distinktioner till skydd for sin
stillning. Det géllde istéllet att ta
emot allt storre grupper i den ge-
menskap diar medelklassens vanor
definierats som det “ratta” um-
gangesskicket.

Konsten att upptrada korrekt
och belevat ar lika viktig att be-
hérska som forr, men reglerna har
lattats upp och férenklats. Serve-
ring, placering, skalning och
bordskonversation ar fortfarande
umgingeslivets koder, men moti-
veras vid mitten av 1900-talet pa
annat sitt an tidigare.

“Visst gar det an” slar etikett-
boksforfattaren Maud Adler-
creutz fast och samma uppmaning
hojs av en mangd andra skri-
benter:

Handla efter ditt eget sunda
fornuft, visa hansyn, skapa en
trevlig och behaglig samvaro —
men for att du ska slippa vara osi-
ker ska vi ge nagra viktiga grund-
pegler

INlustrationer askadliggor vad
som ar korrekt och belevat — och
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Midsommarkaffe serverat
pa langbord i parken
1941. Foto Gunnar
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vad som ar klumpigt och télpigt.
Det allminna hallningssittet mer
an regeltvanget bestimmer vilka
som blir inneslutna i festens ge-
menskap och vilka som utklassat
sig sjalva genom att “gora bort
sig’’.

Pa sallskapslivets arenor finns
vid mitten av 1900-talet skiftande
repertoarer. De officiella festtill-
fallena lever sitt eget liv och fun-
gerar enligt bestaimt ceremoniel,
som ej tillater 6verraskningar.
Rangrullan faststaller placeringen
och talen har sin bestidmda se-
kvens, ordnad pa forhand av pro-
fessionella regissorer.

Det ar istallet pa de manga pri-
vata festscenerna som variationer
gor sig gillande. Moderna manni-
skor samlas till umgangesritualer
dar det informella blivit norm.
Weekendbjudning i fritidshuset,
talangfullt improviserat garden
party, firmafest med kollektiva
insatser, slaktmoten dér alla ge-
nerationer blandas . . . Tillfdllena
ar ordkneliga, konvenansen ér
bruten och moderna manniskor
visar sin féorméga att upptrada
otvunget. Eller ar det rent av sa
att reglerna finns men dr mindre
tydliga an forr, att informalise-
ringen har fasta former i all sin
frigjordhet?

“Det ar ikke fint at te’ sig fint”,
skriver den danska maltidsforska-
ren Inge Adriansen triaffande om
den enkelhet och dkthet som be-
miktigade sig maltiden under
1940-talet. Till det yttre uttryckt i
handviavda textilier, stengods och
stalbestick, allt med sober design
och god kvalité.

’Gor vardagen till en fest!”

Redan i det nya seklets begyn-
nelse framfoérdes budskapet att
takt och ton maste grundlaggas i
vardagen. Under 1930- och 40-ta-
len kristalliserades folkhemsideo-
login i handbocker 1 “’skick och
bruk’ med mottot: Gor maltider-
na efterlangtade!

Gemenskap och maltidsgladje
blev vardeord i hemkulturen.
Den moderna konsumtionsindu-
strin tillhandaholl bruksforemal
till rimliga priser och gav darmed
rekvisita. Kulorta dukar med
matchande servetter, eldfasta fat
att sitta direkt pa bordet, enkla
serviser for olika tillfallen gav om-
vixling at vardagen.

Kostbroschyrer och livsmedels-
reklam, matspalter i dags- och
veckotidningar, specialtidskrifter
och kokbocker med lockande illu-
strationer har gett en strid strom
av impulser till att gdra samvaron
vid matbordet angendm och om-
vixlande dven i vardagen.

De stranga regler och lydnads-
krav som utmarkte maltider “forr
ivarlden” har avsatt minnen som
den nya tidens foréldrar velat fri-
gora sig ifran. I maltidsgemenska-
pen skall barnen istéllet fostras till
en bra familjeanda genom upp-
muntran och goda foredomen.

Maltidskultur — en laroprocess

Sammanhallning och segrege-
ring, Oppenhet och slutenhet har
under tidens gang fatt skiftande
uttryck, men vardagens maltider
har i allménhet varit samlings-
punkter i hemmet. Att dagligen
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dela maltider med samma ménni-
skor har gett stadga i tillvaron.

I var snabba vardagsrytm be-
star huvudmalet ofta av “’dagens
ritt” pa lunchrestaurangen eller i
personalmatsalen. For barn och
ungdomar betyder skolmaltiderna
ofta snabbintag av mat i en foga
hemliknande miljo. Den laropro-
cess matvanor och maltidsskick
kraver sker till stor del utanfor
hemmet. Vi hor ungdomar klaga
pa skolmaten och beskriva ett
bordsskick som markant skiljer
sig fran vad de lart sig hemma,
men det giller ju att dta snabbt
och att gbra som kompisarna.

Vad betyder det da att matkun-
skap och bordsskick 1 hog grad
formas i maltidssituationer dir
unga inte har vuxna som forebil-
der? Skolmatsalen ar — atminsto-
ne for tondringarna — en av manga
“vuxenfria’ socialisationsarenor,
liksom hamburgerstallet och piz-
zerian. Kanske ar det beteende
som vi fordomer som slarvigt
bordsskick och "’brist pa hyfs”
helt enkelt ungdomars sokande
efter egna monster och en spon-
tan foljd av oro och anonymitet i
kollektivet. Ar det sa att kritik av
maten “egentligen” giller andra
forhallanden i vardagsverklighe-
ten? Maltider ar och forblir
brannpunkter for det som &r vik-
tigt i den sociala miljon.

Frigorelse?

“Bort fran konvenansen!” blev
under 1970-talet filtrop pa en
méngd omraden. Informalisering
betraktades som vilbehovlig fri-
gorelse fran forlegat regeltvang. 1

boken "Hej, det ar fran forsak-
ringskassan!” betecknar Orvar
Lofgren "Kampen mot soffgrup-
pen, slipsen och skaltalet” som en
mer eller mindre markant genera-
tionskultur.

Maltider blev scener for kultur-
moten eller rent av kulturkroc-
kar, da gemenskap och segrege-
ring fick omvénda symboler och
ordning blev foremal for diamet-
rala varderingar. Nér “'jeansfol-
ket’ samlades i stora grupper,
satte sig pa kuddar pa golvet, holl
ost och brod i handen och drack
billigt rodvin ur plastmuggar, var
den ungdomliga revolten inte ba-
ra en modenyck. Lofgren tolkar
den i vidare sammanhang som en
protestfylld livsstil.

Det var dock inte bara “rod-
vinsvénstern” som frigjorde um-
géngeslivet fran konventionella
band. I veckotidningar och hem-
tidskrifter frammanades nyenkel-
heten som tidens modestil, med
konkreta forslag for olika festtill-
fillen. "Oppet hus” blev en bjud-
ningsform med socialt virde.
“Kom som du dr!” blev bade ett
symboliskt budskap och en appell
till agerande.

Ordning och stil

Det puritanska 70-talsmodet
tillhor nu det forgangna. Damast-
dukarna, silverkandelabrarna,
kristallglasen och finservisen har
pa nytt blivit festrekvisita. Skick-
lighet, lyx och elegans gér maten
till kulinariska konstverk vid stora
och sma fester och matskribenter-
na formar ocksa att dvertyga oss
om vardet att ta vara pa matglad-




jen dven vid andra tillfallen. Den
goda smaken, den estetiska in-
ramningen, gladjen att vara till-
sammans lyser emot oss i tidskrif-
ternas flerfargstryck och ger oss
idealbilder att leva upp till.

Maltidens symbolsprak savél
som var interaktion kan tolkas
som nymodig formalisering eller
som en mjuk och behaglig livsstil
dar "materiell kultur” blivit vér-
deladdad pa nytt sitt.

Gemenskap och segregering,
tvang och frigdrelse, ordning och
slarv har spelats ut mot vartannat
av aktorer pa maltidens skiftande
scener.

Det var ofta svart i bondehus-
hallen att knyta samman arbetets
manga rytmer i gemensam mal-
tid. Sa ar det ocksa i dag — men nu
har mikrovagsugnen gjort det en-
kelt for oss att rétta vara maltider
efter enskilda dagsprogram. Att
slippa passa exakta maltider kan,
bade for ungdomar och vuxna,
kannas som en befrielse da arbe-
te, uppdrag och fritidsaktiviteter
kraver varierade tidsscheman.
Samtidigt kan manga kidnna daligt
samvete over maltidssedernas
upplosning och Over att dagens
viktigaste samlingspunkt gatt for-
lorad. Nar foraldrar och barn har
olika uppfattningar om vad “ord-
ning”’ och “frihet” innebér, hand-
lar det ofta om mycket mer @&n om
respekt for fasta mattider.

Informaliseringen av bordsskic-
ket kan tolkas som en vilkommen
befrielse fran forna dagars bords-
exercis — men granserna mellan
“naturligt’ och “’slarvigt” upptra-
dande ér svara att dra. Hur 6ppen

och okonventionell modern sam-
varo dn ar har den sina smak- och
stilregler.

Det ar inte nagon spontan mo-
denyck niar ungdomar da och da
visar nyvaknat intresse for “eti-
kett och god ton”, och inte heller
behover det vara tecken pa att so-
cial skiktning pa nytt gor sig gél-
lande. Istéllet dr det bevis pa att
maltider ger stadga i manniskors
samvaro och ordning i dags- och
livsrytmen, men i annu hogre
grad pa att maltidens symbol-
sprak formas till uttryck for man-
niskors livsstil och varderingar.
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GOSTA BERG

Det svenska

smorgashordet

Gosta Berg, professor
och f.d. styresman for
Nordiska museet.

Det svenska smorgasbordet har
forvisso gjort ett markligt seger-
tag genom virlden. Det fick Ver-
ner von Heidenstam att, forsta
gangen 1884, tala om vart land
som smorgasbordslandet’ me-
dan August Strindberg ndjde sig
med termen “smorgaslandet™. In-
te sdllan har man som i Forenta
Staterna harmed avsett en kall
buffé utan efterfoljande ritter.
1961 kunde jag darfor i det cen-
trala Chicago lasa den anslaende
gatuskylten CHINESE SMOR-
GASBOARD! Termen har i
USA t.o.m. kommit att nyttjas i
overford bemirkelse. Enligt New
York Times uttalade namnda ar
deanen vid tandlakarskolan vid
University of California i ett tal
till sina studenter:

Dagens vetenskapsmin behover en
“smorgasboard”-utbildning, ett generost
tillagnande av material frain méanga olika
forskningsgrenar. Den som inte har en le-
vande kunskap om andra falt @n sitt eget
kommer snart att bli isolerad, och hela
samhaillet liksom individen sjélv lider av
denna forlust.

I denna mening dr smorgasbordet
icke nagon aldrig foreteelse. Dess
uppkomst kan dateras till tiden
omkring 1880, ndr hermetik-

industriens nya landvinningar
mojliggjorde konservering i stor
skala inte minst av fiskeproduk-
ter. Visserligen hade den grund-
laggande uppfinningen av herme-
tisk inlaggning skett redan vid ar-
hundradets borjan, 1809, av
fransmannen Francois (Nicolas)
Appert, men det drojde linge in-
nan den blev av storre betydelse.
Sa skedde forst omkring 1875 da
ocksa autoklaven och nya meto-
der for maskinell framstéllning av
konservburkar av bleck kommit i
bruk. Hos oss var anvandningen
arhundradet ut i huvudsak be-
gransad till sillprodukter och lik-
nande.

Restaurangernas smorgasbord

En central plats pa smorgasbor-
den pa de vid denna tid efter ut-
landska forebilder grundade re-
staurangerna i stiderna och vid de
storre jarnvagsstationerna intog
den stora brannvinskantinen,
vanligen av silver med utrymmen
och kranar for olika briannvinssor-
ter. Sannolikt dr det just med re-
staurangkulturens utveckling som
det stora smorgasbordet fick en
allminnare spridning. Fritjof
Nilsson Piraten har i sin bok Bock
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Kalas med smdrgasbord.
Teckning av Otto Holm-
strom (1866-1915)
omkr. 1910.
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iortagard (1933), lamnat en fest-
lig och dven kulturhistoriskt vir-
defull skildring av det allmédnna
smorgasbordet pa Hotell Horn i
Malmo, en foregangare till det
nuvarande Savoy:

Det var en mandag pa forvéaren. — — -
Som en kyrka i by stod mitt pa bordet den
sexkantiga brannvinskantinen av silver
med sex kranar for de sex sorterna: Tio-
dubbelt renat, Kummin, Pomerans, Neu-
manns Aquavit, Blandning och Rehnbergs
Sddes. Fran denna medelpunkt stralade
snapsglasens radier, fyllande tva kvadrater
mot bordets sidor — — —. Hovmastaren va-
kade over anordningarna. — — — Nissen, en
blek trettonaring med rodsvullna 6ron ha-
de till ndrmaste uppgift att trava brod i
bordets norddstra och sydvistra horn.
Han utforde sin girning med ett 6ga pa
vad han hade for hinder och det andra pa
hovmistaren; hans liv var ett helvete, hans
drom att bli hovmastare. — Under tiden
fyllde de tre flickorna bordets lediga areal,
omkring femton kvadratmeter, fran sina
brickor. I glasvinklarna pa 6mse sidor om
kantinen placerades skinkorna, en spicken

och en kokt, och hovmastaren tridde for
ett 6gonblick i aktion, stack i dem tran-
chergafflarna och fixerade forskérarkni-
varna. Utefter brannvinsglasen radades de
salta sakerna: Sju sorters sill, ansjovis i
magnumburk, sardeller i kvartskista, kallt
stekt flask och fagelbon. Foljde sa alen,
rokt, halstrad eller kokt i gelé. Och daref-
ter fogades fat till fat, assiett till assiett
som bitar i en inlaggning, dar ljusgrona
garnityrblad, drggrona gurkor och vita
gurkor, rodbetor, sillsalat, roda ostar och
ostar i stanniol bildade det granna inslaget
1 den mer fargtama massan av kallskuret,
grisfotter, sylta pa kalv och sylta pa svin-
huvud, korvar, kottbullar och hackbiff
med l6k. — — - Hovmastaren lutade sig
over bordet och provade med handens
avigsida brannvinskantinens temperatur.
Sedan denna befunnits tillfredsstallande
borjade han draga i tindsnorerna under
ljuskronan. — — - Hovmistaren jamforde
sitt fickur med viggklockan. Hotell Horn
var redo att mottaga supégisterna. Och de
kommo i flock.

Piraten har skickligt tillvaratagit
de groteska och burleska moment
som hor samman med en svensk



T

matfest. Man kunde ocksa se sa-
ken ur en annan synpunkt och
Ludvig Nordstrom har i De tolv
sondagarna (1910) kongenialt
sOkt tolka den sd att sdga filosofis-
ka bakgrunden till den egenarta-
de matordningen. Jag kan inte
underlata att anfora @ven honom:

Liasare, du ma betidnka, att nu skulle ett
mysterium dga rum, namligen att smorgds-
bordet och stora bordet skulle férvandlas
till liv och anda. — Den tomma magen skul-
le forst grundas med assietternas ldttare
innehall, sjdlva foten skulle hdrigenom
muras, och brinnvinet skulle vicka kallar-
vaningens andar till liv. - Sen kommo de
olika vaningarna, formade av de olika
matratterna, och de olika vinerna skulle i
sin tur fylla dessa vaningar med de mest
olika andar. — Och slutligen nir kaffet med
likérerna och konjaken, punschen och
wiskyn hilldes upp, da skulle médnniskorna
brista och mysteriet skulle ske: de firdig-
murade andens tempel skulle skina i glans
och prakt, och kungliga svenskarna skulle
framtrédda och visa sig sadana de voro un-
der sitt knotiga och ofta otillgingliga om-
holje. — Detta var mysteriets djupa mening
- ett andens stralande sken skulle lysa ver
dagen.

Det ér inte otankbart att smorgas-
bordet i denna utformning i na-
gon man kan vara attelagg till det
bord som dukades fram pa bond-
brollopen med en méngd ratter
serverade pa samma gang —en
anordning som i sin tur for i tan-
karna barockens italienska kok,
pa 1600-talet monsterbildande
avenivart land. Jamforelsen mel-
lan brollopsmiddagarna och
smorgasbordet har ocksa for tidi-
gare forfattare legat néra till
hands.

ShakespearOversattaren C. A.
Hagberg skriver t.ex. i sina rese-
anteckningar fran 1830-talet:

Finge jag gora en jamforelse skulle jag
siga, att danska landet forhaller sig till det
svenska som ett lackert och fint arrangerat
smorgasbord till ett uppdukat bondbrél-
lopsbord i Uppland med sina hégt upp-
staplade bullar och ostar och insjoar av
kottsoppor och filbunkar.

Det smorgasbord Hagberg talar
om dr uppenbarligen inte det vi
inledningsvis berort utan i stéllet
smorgasbordets foregangare, som
vi hir skulle kunna kalla brann-
vinsbordet. Dess anor ér av vida
hogre alder.

Brannvinsbordet

Redan fran 1500-talets senare
del hor vi talas om den egenarta-
de och sedermera som svensk be-
traktade matordningen. Sa upp-
ger den pavlige delegaten Anto-
nio Possevino 1578, att man i Sve-
rige alltid forst at smor och brod
och darefter en ratt. Annu klarare
uppgifter kommer fram i sam-
band med den kinde Michael He-
berer von Brettens reseskildring
fran 1592, nér han deltog i hertig
Karls brollop i Nykoping. I sitt
arbete Aegyptica Servitus skildrar
han fran prastgardarna i Skerike i
Ostergotland och Virnamo i
Smaland, hur aftonvarden duka-
des med smor och ost som fick sta
kvar under hela maltiden, i ovrigt
omfattande soppa, kott, fisk och
fagel. Ostarna var anmarknings-
virt stora och forsedda med in-
skrifter som bildats genom utskér-
ningar i sjalva ostkaren. Det ar i
och for sig ett intressant medde-
lande: vi kinner inte fran senare
tid nagot bevarat exemplar av ett
sadant redskap, ehuru vii vara
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Servitris med nubbeglas.
Foto Gunnar Lundh
1934.
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museala samlingar har gott om
dem som ar dekorerade pa annat
sitt. Vid denna tid hade brannvi-
net inte kommit till allmén an-
vandning, varfor det var det hem-
brygda 6let som serverades till
smorgasbordet.

Sin egentliga blomstringstid
fick emellertid denna svenska
matvana pa 1700-talet, da vi,
framfor allt fran andra hélften av
arhundradet, har en mangd skild-
ringar av den. De hérroér i manga
fall fran utlanningar som med stor
forvaning observerat denna natio-

nella egenhet — denna omstandig-
het dr samtidigt det bésta beviset

pa att det verkligen hir gillde na-
got sdrpraglat. Nu forst nagra ex-
empel.

En mycket vittnesgill person ar
Linnélarjungen Johan Back-
mann, som reste hdr 1765-66 och
som séger, att i Sverige liksom i
Ryssland ér det vanligt att ome-
delbart fore maltiden ta en sup
brannvin, fastin darvid iakttogs
att kvinnorna endast gjorde sa-
dant i hemlighet. Till supén serve-
rades sill eller salt fldsk och Back-
mann rosar denna vana i jamfo-
relse med den att borja med sop-
pa. Emellertid var meningarna
delade och han berittar, att den
engelska likaren och naturforska-
ren Thomas Blackwell, som var
en dristig man en gang nar han at
middag hos Linné tillsammans
med en minister och fore malti-
den pa svenskt sitt bjods pa ut-
markt sill forklarade, att han inte
kunde ata sadan kattfoda.

Aven islanningen Hannes
Finnsson, som besokte Sverige
1772, forklarade i sin Stockholms-
Rella, att man allra forst brukade
sitta fram salt mat pa bordet,
t.ex. kott, spicken lax, salt sill etc.
och serverade soppan efterat.
Ibland serverades fisken forst,
soppan darefter och sist steken.

Engelsmannen N. Wraxall,
som besoOkte landet 1774, ger en
hard kritik av de svenska matva-
norna:

Det serveras en stor mangd ritter men
finns ingen smak i arrangeringen eller dis-
positionen av dem. Allting tas fram pa
bordet pa en gang och lamnas att kallna



"Chateau de Tuting-

'~ lund.” Teckning av Fritz
“ von Dardel 1849, for-
sedd med fransk text om
den svenska vanan att ta
elt glas brannvin innan
man sdtter sig till bords.

under en ceremoniell maltid pa atminsto-
ne tva timmar. Men allra virst édr prologen
till detta skadespel. Innan svenskarna sit-
ter sig ned till middagen ater sallskapet
brod och smér som de skoljer ned med tva
glas brannvin och denna fruktansvirda
sedvinja uppehalls inte endast av gentle-
ménnen utan stracker sig ocksa till kvin-
norna.

Wraxall tolkar denna sed sasom
beroende pa den fruktansvérda
kylan, men menar att den endast
skulle passa for ryssarna fore tsar
Peters regering med den reforme-
ring som da skedde av sederna.
Ocksa andra utldndska forfatta-
re namner det svenska brannvins-
bordet, t.ex. Hennings 1784,
Consett 1783 och von Schubert
1823 och hyser vanligen en lik-

nande uppfattning. En och annan
finner dock bruket tilltalande,
uppenbarligen darfor att man
kunde ta for sig hur mycket eller
hur litet man ville. En fylligare
framstéllning ger italienaren Jo-
seph Acerbi (1803) som reste hir
1798-99. Aven han papekar slikt-
skapen med motsvarande seder i
Polen och Ryssland och uppger,
att pa brannvinsbordet stod olika
sorters brod, smor, ost, salt lax
samt likorer och briannvin. Enligt
honom soker man hiarigenom att
oOka matlusten och reta magen att
gora sin skyldighet. En god stund
efter denna forréatt gar man till
bords och dér finner man ocksa
brod lagt vid tallrikarna.

Det svenska smorgasbordet 57



Brénnvinsbord uppdukat
i matsalen i modellen
over den skanska herr-
garden Strd fran 1800-
talets borjan
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Ungefér samtidigt reste hiir den
kdnda engelska kvinnosakskvin-
nan Mary Wollstonecraft, som
sarskilt uppehaller sig vid hitho-
rande seder i Goteborg. Hon ar
foga tilltalad av dem. Svenskarnas
maltider ar liksom deras kompli-
manger enligt henne en karikatyr
av de franska. Dagligen fore varje
middag och supé satter sig méan
och kvinnor vid ett sidobord, me-
dan soppan kallnar, for att fa aptit
genom att dta bréd, smor, ost,
rokt lax och sardeller och dricka
brannvin till.

Man faster sig har vid att forfat-
tarinnan talar om att man satt vid
briannvinsbordet. I detta fall vix-
lar sederna ganska mycket. Sar-
skilda uppslagbara brannvinsbord
som placerades invid viggen i
matsalen har varit vanliga pa
manga svenska herrgardar. Un-
derstundom fanns emellertid, sa-
som pa Osterby bruk och pa Sal-
sta, ett sarskilt brannvinsrum, dar
dessa riter dgde rum. Ibland fick
herrarna sitta medan damerna
fick sta och se pa, ibland stod hela
séllskapet. Det finns fran senare



Brannvinsbord tecknat av
Fritz von Dardel. En tru-
gande vardinna bjuder
till bords med "Var s&
gracios, herr magister!”

delen av 1800-talet nagra Fritz
von Dardel-bilder bevarade som
visar hur det hela gick till.

Aven modellen 6ver det skin-
ska Stro fran 1800-talets forsta ar-
tionde, nu i Nordiska museets
samlingar, visar i matsalen ett
uppdukat sarskilt brannvinsbord.
Fran flera svenska herrgardar ér
kédnda sdrskilda sma bord i flera
vaningar for smorgasratter. Mera
egenartat var att man pa Duveke
herrgard i Skane under 3/4 timme
holl matsalsdorren last, medan
varden och de manliga gisterna
trakterade briannvinsbordet.
Forst dérefter slapptes vardinnan
in.

Brannvinsbordet horde ocksa
hemma i de hogsta samhallsklas-
serna. Sa serverades ett dylikt vid
de kungliga middagarna sasom
den kinde matélskande dompros-
ten Christian Wahlin berattar
1815 fran en av riksdagsmiddagar-
na. Han siger att pa detta bord
stod delikat ansjovis, smor, ost,
tva glas viner och ett delikat likor-
brannvin. Det hela kunde emel-
lertid ocksa vara mera varierat.
Sa berittas frin Bankeberg i Os-
tergotland samma ar, att briann-
vinsbordet upptog fyra salladsas-
sietter med 10k, gurkor, rédbetor
och sylt, som gav till kinna en
kommande skon middag™, och
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fran en varmldandsk bruksherr-
gard Fosked sdgs nagra ar senare,
att "brannvinsbordet var en sér-
skild liten maltid med fina briann-
viner, varav vanligen togs en hela,
en halv och stundom en klack av
olika slags brannvin, interfolierad
med brod och smor, lax, tunga
osv.”

Slutligen meddelar den engels-
ke diplomaten Lord Bloomfield
att han pa Drottningholms slott
1823 allra forst fick vara med om
att avita ett “smorgasbord’ — "ett
litet bord anordnat i ett annat rum
forsett med brod, ost, korv, hol-
landsk sill, sardiner, rokt gasbrost
etc., brannvin, wisky och rhum,
av vilka herrarna taga for sig ko-
piost fOr att reta aptiten och sedan
installer man sig till middagen’ .

En kritisk fransk stimma fran
1845, Clausade i Voyage a Stock-
holm, kanske ocksa bor ges tillfal-
le att yttra sig:

Klockan 2 eftermiddagen vidtager mid-
dagen, som i varje dkta svenskt hem be-
gynner med ett brinnvinsbord, konstrue-
rat for andamalet i tva avsatser, den nedre
fylld med rokt skinka, medwurst och salt
fisk och den Ovre upptagen av en flaska
kornbrénnvin med glas. Man avater smor-
gasbordet staende, sedan slar man sig ned
till middagen, som plagar borja med en
stek.

I de forteckningar vi har bevarade
fran olika livsmedelshandlare i
Stockholm och i andra stader fin-
ner vi en del varor som sikerligen
var direkt avsedda for att tillfreds-
stalla husmodrarnas behov vid
anordnande av brannvinsborden.
Ansjovis moéter vi sa tidigt som
vid 1700-talets mitt men ar da inte
specificerad utan mojligen sadan

som tillverkades i hemmen av

vassbuk eller gallstromming. Un-
der 1800-talet importerades emel-
lertid ansjovis i flaskor av bade
hollandsk och fransk extraktion.
Sa smaningom borjade dven ti-
dens kokbocker att ta hiansyn till
brannvinsbordet. Medan t.ex.
Kajsa Warg inte dgnar nagon
uppmérksamhet at det och sa inte
heller Margaretha Nylander i
forsta upplagan av den kinda
handboken "wid den nu brukliga
finare matlagningen™, som utkom
1826, finner man t.ex. i den nion-
de upplagan av sistnimnda arbe-
te, utgiven 1846, recept bade pa
ansjovislada med agg och sill-
blandning for brannvinsbordet.
Vid den tiden skulle det emeller-
tid inte drdja lange, innan man
borjade betrakta sedvinjan som
inte fullt standsmassig. Det ar den
uppfattning som Charles Emil
Hagdahl ger uttryck at i sin be-
romda bok Kok-konsten som ve-
tenskap och konst, vars forsta
upplaga kom ut 1879:

Kalla hors d’oeuvre serveras icke girna
vid storre tillstéllningar utan tillhdra mer
en trangre sillskapskrets.

I Ryssland serveras de fore maltiden vid
sarskilt bord med brannvin och likorer,
sasom vart borgerliga brannvinsbord, men
dar, sasom dven hos oss, gora dessa ej
langre ansprak pa god ton.

Annu mera indignerade roster lit
hora sig, sdsom nér den kdnde
publicisten Oscar Svahn 1885
dundrar:

Skaffa dig ett kraftigt och val tillagadt
middagsmal men undvik det s.k. brann-
vinsbordet, sasom magforderfvande, snus-
kigt och otidsenligt. Hjelp till att hvad pa
dig ankommer, ur vara svenska hem- och




"Efter de dubbla baden
smakar middagen for-
tréffligt. Halfvan gdr, mi-
na herrar.” " Tuschteck-
ning av J. M. Meijer
(1833-1901).

virdshusseder bortarbeta denna lemning
af samtidas osnygghet och forfadrens dali-
ga mathallning, denna osed som med ritta
vicker pa en gang vamjelse och 16je hos
hvarje bildad utldnning.

Men i de finare Goteborgshusen
uppeholls bruket, om ocksa i me-
ra raffinerade former, sasom Jo-
han Vising beréttar om Oscar
Dicksons tillstéllningar:

De ansagos ur kulinarisk synpunkt vara
de fornamsta i staden och serverades en-
ligt gammal fornamlig ritual. De inleddes
med ett smorgasbord, som avats i den lilla
matsalen, och dér ett tjugotal de lackraste
ritter tillfredsstallde den forsta hungern.
Sedan gick man i den bredvidliggande
stora matsalen, dar den egentliga midda-
gen serverades.

Utlandska motsvarigheter

I den dldre litteraturen moter
inte sillan hanvisningar till de
motsvarande forhallanden som
erfarna resendrer iakttagit i Ryss-
land och Polen. Det giller vad
som pa ryska kallas Sakuski och
som just bestod av brannvin och
likorer med tilltugg och som i ald-
re och nyare tid atnjot mycken
popularitet. Dessa forfattare utta-
lar dock ingenting om att forhal-
landena i de slaviska landerna
skulle ha varit monsterbildande
hos oss. En hypotes av detta slag
omfattades emellertid av den
framlidne chefen for Livrustkam-
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maren friherre Rudolf Ceder-

strom. Han utvecklade den gérna
for sina vdanner och den har dven
satt sina spar i litteraturen. Norr-
mannen Harry Fett beréttar sa-
lunda i en av sina skrifter, att han
relaterade for en av Nordiska mu-
seets dldre funktionarer Ceder-
stroms uppfattning, att det svens-
ka smorgasbordet blivit infort av
hemvindande karoliner. "Denne
kéande sig”, skriver han,

djupt religiost kriankt i sin hazelianska
gudstro, sjilsligt skakad och mycket pin-
samt berord av den brist pa nordisk solida-
ritet som hér visades fran norsk sida. Det
var ett brott mot den helige ande att anta
att smorgasbordet inte var gammal svensk
sed, sprunget ur svenska hjartans djup en-
gang!

Hurudan nu motiveringen har va-
rit, kan det nog sagas att Nils Ed-
vard Hammarstedt — om det nu
var han! — var den som hade ratt
och att Cederstrom hade fel. Det
kan vil inte uteslutas att paverkan
kan ha agt rum, séarskilt i senare
tid. De stora brannvinskantinerna
t.ex. ar hos oss inte kanda forran
fran 1880-talets borjan och kan
mycket vl vara av frimmande ur-
sprung. Men inget tyder pa att
den egendomliga vanan att serve-
ra hors d’oeuvre FORE maltiden,
kéand redan pa 1500-talet, skulle
ha kommit fran Ryssland. Ett
djupare sammanhang finns dock
sakerligen.

Sten Hagstrom har i sin i Namn
och Bygd 1955 publicerade under-
sokning om ordet smorgas’ ety-
mologi riktat allvarliga invind-
ningar mot den allmént godtagna
forklaringen. Sékerligen har han

ritt ndr han menar att det ar
sjalva smorgasen som dr gasen
som smorjes med smor eller annat
matfett. Ordet ar snarast ett tyskt
lan, men foreteelsen har varit ge-
mensam for stora delar av norra
Europa. Den framstaende engels-
ke kemisten Matthieu Williams
pekade pa nagot visentligt, nar
han visade att det tvérs genom var
virldsdel gick en granslinje som
han kallade "olje- och smOrgrin-
sen”’. Norr om denna isoterm
upptriadde de fasta fetterna, soder
diarom oljorna. Detta galler bade
inom mathallningen och t.ex. nar
de anvindes for belysningsin-
damal.

Talgljusen ar en nordlig forete-
else, efter monster visserligen av
vaxljusen — bivax och dven vissa
tradvaxer haller hogre temperatu-
rer och bildar darigenom ett slags
undantag. Sett pa detta satt har
de utlandska resendrerna i nagon
man ratt, nar de sammanstéallde
det svenska smorgasbordet med
klimatiska forhallanden.

I detta sammanhang tiankte de
emellertid otvivelaktigt mest pa
brannvinet som serverades till
forratterna. Ocksa hir gar som |
bekant en granslinje genom Euro-
pa, soder om vilken druvvinet ar
maltidsdryck, medan detta norr
darom avloses av bryggda och
destillerade drycker, tillverkade
av spannmal. Som vi sett var det,
nar vi forst motte seden, 6l som
serverades, forst senare blev
brannvinet det vanliga. Under al-
la forhallanden kan man sdga, att
det svenska “brannvinsbordet™
och det svenska smorgasbordet



betingas av de bada férsta kom-
ponenterna i dessa ord och att
bakgrunden till 6verensstaimmel-
serna mellan nordiskt och slaviskt
i detta fall har sin orsak i kultur-
geografiska forhallanden.

Fragan om smorgasbordet i sin
ryska form kan vara av svenskt
ursprung har senare granskats av
Gustaf Réank i en uppsats med
den fyndiga titeln Ein kleines
Vorspiel zum Festmahl (1975).
Riénk, som till stor del bygger pa
rysksprakig litteratur, samman-
stiller har ett flertal belagg,
framst fran Balticum, dér svenska
bordsvanor helt naturligt var
normgivande under stormaktsti-
den. Nér det giller mojligheten
av en paverkan blir resultatet me-
ra osdkert. Den svenska officeren
Giinthers insats i detta samman-
hang ter sig av flera skl fortfa-
rande tvivelaktig.

Omojligt &r emellertid inte hel-
ler, att den senare utvecklingen i
nagon man kan ha paverkats ge-
nom kdnnedom om motsvarande
foreteelser dven pa annat hall. Vi
har tidigare i ett par ssmmanhang
berdrt det franska kokets hors
d’oeuvre, som emellertid vid mid-
dagarna regelmassigt serverades
omedelbart EFTER soppan eller
efter fisken, och som alltsa inte
har samma stdllning i matordning-
en. Det svenska bruket av ost i
borjan av maltiden torde ocksa
vara djupt ofranskt. Diaremot
motsvarar romarnas GUSTATIO
mera direkt vara svenska forhal-
landen, sa till vida att den serve-
rades FORE maltiden. Som be-
kant bestod den av pa olika satt

preparerade dgg, raa och kokta
vegetabilier, inklusive sparris,
gurka, pumpa, svamp etc., men
ocksa salt fisk, ostron, musslor
och sniglar. Till detta dracks
MULSUM, honungsblandat vin.
Avsikten var som hos oss att reta
aptiten, men bortsett fran denna
allménna och ganska naturliga
likhet i fraga om syftet och anda-
milet, ar det svart att finna nigot
sammanhang mellan det antika
Sodern och vara hyperboreiska
bygder.

Kaseriet om det svenska smorgasbordet
foredrogs forsta gangen 1961 pa Nordiska
museet for Kungl. Gustav Adolfsakade-
mien. Det trycktes med kéllhdnvisningar i
Akademiens arsbok Saga och Sed 1962.
Uppsatsen har sedermera omtryckts bl.a. i
samlingsvolymen Mat och milj6. En bok
om kostvanor utgiven av Nils Arvid Bring-
eus 1970. Den ér har pa nagra punkter
omarbetad och utvidgad.
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Troja med texten "At
mera grot”, mottot for
Juvels grotkampanj vid
borjan av 70-talet. Foto
Andreas Berg 1989.
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INGA ARNO-BERG

Fran kvallsgrot till

grotfrukost

Inga Arnd-Berg, fil.kand.
och intendent vid Skan-
sens kulturhistoriska av-
delning.

Det skymmer efter en lang arbets-
dag. "Hon tiander lampan och sit-
ter pa grotgrytan. I det gula foto-
genljuset finns det ingen skym-
ning mer.”’ Nagra slutrader i en
novell av Emil Hagstrom
(1907-1970) fangar stimningen
vid dagens slut. Snart star kvélls-
groten pa bordet.

Nu for tiden dr morgongrét och
grotfrukost sjalvklara begrepp
aven om cornflakes och miisli
kommit att ta allt storre plats pa
frukostbordet. Men det var som
kvillsmat groten forr hade sin sér-
stallning i1 det svenska kosthallet.

Ordet “kvillsgrot™ finns uppta-
get i Svenska akademins stora
ordbok men diremot varken mor-
gongrot eller grotfrukost. I Nor-
disk familjeboks forsta upplaga
fran 1883 kan man lidsa att grot
“begagnas ofta i hushallen till af-
tonfoda™. I familjebokens uppla-
ga fran 1909 ar texten @ndrad till
“grot anvinds ofta 1 hushallen™.

Ett ord som grétlunk knyter
ocksa grotiatandet till kvéllen. Vid
Medevi brunn var detta promena-
den, lunken”’, efter kvallsmaten,
som alltid var grot. (Se s. 32.)

Nir Johannes Buraeus reste ge-
nom landet aren omkring 1600

antecknade han mycket som han
sdg och horde, bade markvirdig-
heter och vardagliga ting. Om
maten i Angermanland noterade
han "grot alla kvillar forutan om
torsdagskvillen”. Fran Linnés re-
sor under 1700-talet finns ocksa
uppgifter om grot och grotiatande.
I Réttvik skriver han om "den
myckna mjolgroten, de var afton
ar ut och ar in dta”. Annu vid
slutet av 1800-talet at man enligt
uppgift grot varje dag i Réttvik
utom pa julafton, da det i stallet
vankades sotmjolksvilling. Pa So-
derslatt i Skane konstaterade Lin-
né att:

grot dr hdr pa landet bondens mesta foda,
den han mest dter bade morgon och afton.

Under arhundraden var grot dag-
lig mat i Norden. Den var basfo-
da, nykokt pa kvillen, ofta upp-
varmd eller kall vid andra malti-
der under dagen, inte minst i mat-
sdcksskrinet. Grot horde samman
med bade vardagsslitet och kala-
sen. Som vattgrot utgjorde den
efterldngtad aftonvard, som
“vitgrot”, kokt pa mjolk, var den
kalasmat, forningsmat vid gillen
och gavogrot till barnsangskvin-
nor. Barnsdngsgroten var en sa-
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Familjen samlad kring
kvallsgréten. Oljemal-
ning av den danske
konstnaren Fritz Syberg
1893.
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dan sjalvklarhet att man kunde
tala om att “’dra sig till grotsidan”
eller “’laga till grots™ i stallet for
att siga bli med barn”.

Det var under medeltidens lopp
som brodets och grotens betydel-
se okade i hushallningen. Fortfa-
rande vid medeltidens borjan do-
minerades kosten av kott och
mjolkprodukter att doma av
Adam av Bremens skildring fran
Norden och Ostersjoomradet.
Hos klassiska forfattare som Cae-
sar och Tacitus beskrivs de nor-
diska folken vid var tiderdknings
borjan som i huvudsak kott-,
mjolk- och ostatande.

Att laga grot och villing dr det
enklaste sittet att bereda sad till
ménniskofoda. Brodbakning, i
synnerhet ndr det géller jast brod,
krdaver en mycket mer avancerad
teknik dn grotkokning. Grot dr
ocksd en matratt vi har gemensam
med folk 6ver hela virlden. Det
har forekommit bade kokt och
okokt grot, men kokning ér den
vanliga metoden och kokningen
ar viktig eftersom den gor groten
mera lattsmalt och darmed nytti-
gare.

Man har kokat grot pa det mjol
och de gryn man haft tillgang till.
De fyra vanliga sidesslagen,



-~

Grotbytta av trd fran
Smaland. Det var vanligt
att forningsgroten bars in
i sédana byttor bade till
gillen och till barnsangs-
kvinnor.

korn, rag, havre och vete, liksom
bovete, graiartor och potatisgryn
har varit vanliga grotaimnen. Som
ersattning for mjol har man an-
véant bark, lavar och vilda orter,
framfor allt syror. Risgryn fore-
kom sporadiskt redan pa 1600-ta-
let i Sverige, men anvandes langt
fram i tiden bara i forndmare hus-
hall. Inte forrdn under 1800-talet
kom risgrynsgrot pa bondernas
bord och da uteslutande som ka-
las- och helgdagsgrot.

Eftersom korn var det domine-
rande sadesslaget i norra Sverige
blev kornmjolsgrot den vanliga
vardagsgroten i Norrland liksom i
norra Svealand. Langre soderut
dar ragen spelade storre roll, ko-
kades den dagliga groten av rag-
mjol. I Vistsverige odlades myc-
ket havre och déar kom havregro-
ten att fa en sarskild betydelse. 1
de varmlandska finnbygderna la-

gades en grot pa havremjol, som
kokades sa fast att den ats med
hidnderna. Denna "navgrot”, dten
med flask och lingon, har blivit en
viarmldndsk nationalratt.

M;jolgroten kokades pé vatten.
Ragmjolsgrot kallades ofta svart-
grot, gragrot eller slitgrot. Aven
kornmjolsgroten kunde ibland fa
heta svartgrot. Namnet skiljer
dessa vattgrotar fran "'vitgroten”
som var kokad pa mjolk.

Man hade bestamda uppfatt-
ningar om hur groten skulle ko-
kas. Det ansags vara en konst att
koka en slat och god ragmjols-
grot. Den skulle vara “’sakkunnigt
vispad”. Fran olika landskap
finns uppgifter om att man ville
ha en stadig grot. Den skulle vara
sa hard att kridklan eller mallan
(vispen) kunde sta upp i grotgry-
tan. Man skulle kunna hinga gro-
ten pa yxskaftet, sa man, eller sta
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dagsaftnar och fester och ats forr ‘
aldrig som vardagsmat. Det var
svart att astadkomma grynen och
det tog lang tid att koka dem, fle- |
ra timmar jamfort med nagon |
halvtimme fér mjolgroten. Gryn-
grot kokades alltid pa mjolk och

ats utan grotvita men giarna med

en smorhala eller smorbrunn i
mitten om det skulle vara sarskilt
festligt. Det kdndes "kalasaktigt™
med gryngrot och det var langt
fram i tiden den staende kalasef-
terratten. Fran sydostra Skane
berdttas:

Korngrynen koktes med mjolk i tre tim-
mar. Visockrade over och nar det var fest
rutades sockret med glodhet ringakrok,
dvs. spiskrok.

Smaldndsk forningsgrot tillreddes
av 1

mjolk och bovete eller korngryn samt
pryddes med korinter och anis. Hér och
dér nedstuckos skalade, hardkokta dgg |

.. 7 och i en héla i grotens mitt lades en stor
Grétformar av trd fran

: e e smorklimp. |
Blekinge anvénda till for- ]
ningsgrot. Gréten hall- pa den utan att klackjarnen gjor-  Pa Gotland infordes vin i brél-
des varm i de socker- de nagra mérken. Tunn grot kal- lopsfirandet mot slutet av 1700-
och kanelbestibdda lor- ), jo s fsraktfullt for herrskaps- talet pa sd satt att man hallde vi-
marna. Nér den kallnat
stidlptes den upp pé grot. Sadan grot méttade inte. net i en héla i mitten av groten.
tennfat. Till mjolgroterna, vattgroterna, Sedan skalade man genom att ta

at man alltid nagon vitska, ofta en sked grot, doppa den i vinet
kallad grotvita. Helst skulle det och utropa "Brudens och brudpa-
vara mjolk, sot-, sur- eller karn- rets skal i groten”.

mjolk. Men det var vanligt att Efter 1800-talets mitt blev det
man i brist pad mjolk anvande vanligt med risgrynsgrot i stéllet
messmorsvatten, honungsvatten,  for korngrynsgrot pa kalasen. Till
sirapsvatten eller s.k. kallskal, en borjan kokade man ofta groten |

dvs. dricka blandad i vatten eller pa hilften risgryn och halften |
mjolk. Kottspad eller lingonivat-  korngryn. Samtidigt blev det van-

ten kunde ocksa tjdna som grot- ligare med gryngrot i vardagslag.
vita. Fran 1870-80-talens Smaland be-
Gryngrot, i dldre tid framfor rdttas att det “'var lite nymodigt

allt korngrynsgrot, horde till helg-  och mor var liksom stoltare dver

68 Inga Amd-Berg



e T e R s i i

den grotritten an Over den vanli-
ga mjolgroten”.

Matordningen var forr anpas-
sad efter arbetsarets viaxlande
krav. Maten var ocksa préaglad av
de forutsdttningar som den omgi-
vande naturen erbjod. I stort sett
var dock maltidsrytmen hos den
jordbrukande befolkningen likar-
tad over hela landet. Man borjade
tidigt, vid 5-tiden, med kaffe och
nagon brodbit, i dldre tid med
brannvin. Efter nagra timmars ar-
bete ats frukost, som kunde besta
av sill eller flask och potatis. Mid-
dagsmalet vid 12-tiden skiljde sig
inte mycket fran frukosten men
kompletterades ibland med t.ex.
villing, soppa eller barkram. Pa
eftermiddagen var det vanligt
med smorgas och nagon dryck.
Med tiden blev den maltiden ef-
termiddagskaffe. Kvallsmaten vid
8-tiden efter slutad arbetsdag be-
stod som regel av grot, ibland in-
gick ocksa rester fran dagens and-
ra maltider.

I landsmalsarkiven och i Nor-
diska museets uppteckningssam-
lingar finns ett rikt material om
mat och mattraditioner. Dir finns
manga anteckningar om den ef-
terlangtade och hogt virderade
kvillsgroten. Uppskattningen be-
ror kanske delvis pa att groten
markerade slutet pa arbetsdagen,
men manga betygar att den “var
len och god”, "gav sa god somn”’,
“var sa god sa det kan ingen tro™.
Den nykokta kvillsgroten ats
langt fram i tiden ur en gemensam
skal, ibland direkt ur grytan.
Grotviatan halldes upp i separata
skalar. Ofta var det en skal for

varje person runt grotfatet, men
det forekom ocksa att flera perso-
ner delade grotviteskal. Man
doppade successivt sin sked i
grotskalen och darefter i skdlen
med vita. Annu finns det manga
som havdar att vattgrot skall av-
njutas med mjolken i ett glas
bredvid grottallriken eftersom
mjolken annars kyler groten.

Atandet ur en gemensam skl
levde kvar in pa 1900-talet. Aven
sadana till synes enkla maltider
var kringgiardade av regler, som
Ingrid Nordstrom skriver om i ar-
tikeln om bordsskick, pas. 40 i
denna bok.

Aven i stiderna, dtminstone
hos hantverkare och smaborgare,
var grot vanlig kvallsmat langt in
pa 1800-talet. I "En gammal
stockholmares minnen” skriver
journalisten Claes Lundin om sin
barndom i ett skraddarhem pa
1830-talet. Man at kvéllsmat kl. 8
“vanligen bestaende av grot,
stundom havregrot annars mjol-
grot”. Under 1800-talets lopp for-
lorade groten efter hand sin stéll-
ning som sjalvskriven kvéllsmat.
Forandringen kom forst i de bor-
gerliga hushallen. I stillet for grot
lagades pytt i panna, omelett eller
pannkaka, i enklare fall servera-
des mjolk och smorgas. Allt efter-
som arbetet och arbetstiderna for-
andrades forandrades ocksa ryt-
men i matordningen. Klockan,
fabrikerna och kontoren kom att
styra dygnsrytmen i stallet for
mjolkningstider och arstidsbun-
det arbete pa aker och éng. Nar
arbetstiden sa smaningom forkor-
tades ersattes kvillsmaten av ett
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Annons fdr Gyllenham-
mars havregryn 1937.

70 Inga Amd-Berg

mal lagad mat vid 5-tiden, ofta
foljt av kaffe och kaffebrod sena-
re pa kvillen. Pa landsbygden,
dér arbetsrytmen linge forblev
ganska ofordndrad, kokades
kvillsgrot langt in pa 1900-talet.
Dagen maste avslutas med grot,
tyckte man, annars gick det inte
att somna.

Ocksa i stiderna holl manga
fast vid den traditionella kvalls-
groten, ofta ett arv fran uppvaxt-
miljoer ute i landet. I boken "En
sOdergrabb vaxer upp’ skildrar
stenhuggaren Cyrus Wallén sitt
barndomshem i sekelskiftets
Stockholm. Fadern, inflyttad fran
Ostergotland, hade avancerat till
lagerbokhallare. Modern, som
vuxit upp pa Gotland, sydde moll-
skinnsbyxor pa beting.

Till aftonvards at vi ragmjolsgrot med
mjolk, oskummad mjolk till och med, fast
det kunde ocksa handa att det blev en halv
av varje eller rent av skummad ibland.

--~ SA ETT PAKET
GYLLENHAMMARS.
HAVREGRYN

SOM VANLIGT...

Gyllenhammars
havregrynsgrat
dr den stdende
frukostmaten i
tusentals hem.}

HAVREGRYN

— sdljes over hela londet!

Farmor, som gérna ville skryta lite smatt
med sin lidandes historia, talade om, att
de at mjolgrot med svagdricka till i hennes
barndomshem. — Ingen klagade pa kvills-
maten. Mjolgroten var god och lade sig
som bomull kring hjirtat, efter vad mor
sade.

Vid slutet av 1800-talet kom de
angpreparerade havregrynen och
forandrade grotitandet i landet.
Havregrynen var snabbkokta och
lattsmalta och blev snabbt popu-
lara. I Vistsverige horde havre-
mjolsgrot av gammalt till vardags-
kosten, men pa andra hall betrak-
tades havre da for tiden knappast
som ménniskofoda. Fran bland
annat Smaland och Ostergotland
finns uppgifter om att man at hav-
regrot under nddaren pa 1860-ta-
let och att man da uppfattade det
som mycket alderdomlig mat.
Grot kokad pa hemmalet havre-
mjol ansags pa manga stillen vara
fattigmanskost.

I Sverige dr det i forsta hand
namnet Gyllenhammar som kom-
mit att forknippas med preparera-
de havregryn liksom med havre-
must, som blev den gyllenham-
marska fabrikens sirskilda specia-
litet. Det var fran Skottland som
foretagets grundare Oscar Gyl-
lenhammar vid sekelskiftet larde
sig att angpreparera och pressa
havre till flingor. Tidigare hade
man pa fabrikerna krossat grynen
som sedan ocksa angats. I Skott-
land hade havregréten alltid spe-
lat en viktig roll i kosthallet. I
gamla kéllor kunde man ldsa att:

havregroten ar hemligheten till skottarnas

alla framgangar. Den haller kroppen sund,

huvudet kallt och fotterna varma och gor
mén av stal.



Annons for Svea havre-
gryn inford i Husmo-
derns koksalmanacka
1941.

N ! . G
En ragad tallrik SVEA aromrika
havregrynsgrét varje morgon!

BARNEN TYCKER OM GROT AV

SVER HAVREGRYN

GOTT o NYTTIGT e« BILLIGT

Den nya tekniken att behandla ducent av havregryn, var att han,
havregrynen innebar bland annat ~ som den forste i landet, leverera-
kortare koktid. En bidragande de grynen fardigpaketerade i en-
orsak till Gyllenhammars fram- kilospaket med fabrikens namn

gangar som kvarnégare och pro- och varumirke. Konkurrenterna
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Grotfrukost i Stockholm
1974. Gasten, som var
typograf, hade sedan
1931 varje dag klockan
11 atit grotfrukost pa
detta kafé. Foto Otto von
Friesen.
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salde da annu bade mjol och gryn
sackvis. I butiker och bodar vag-
des sedan den dnskade kvantite-
ten upp efter hand. Aven som
marknadsforare var Gyllenham-
mar en foregdngsman och han var
vid sekelskiftet en av landets stor-
sta annonsorer i branschen.

Under 1800-talet trycktes
manga kokbocker, handbocker
och kalendrar till hjilp i hushal-
let. Dér gavs rad i alla upptankli-
ga amnen. I den lilla ""Iduns

hjélpreda”, som kom ut arligen
kring sekelskiftet, finns bland
mycket annat forslag till "god och
narande mat till billigt pris™. Dér
rekommenderas grot till bade fru-
kost och kvillsmat omvixlande
med pannkaka, blodpudding, sill
och stromming, omelett och té
med smorgasar. Det betonas att
grot ar billigt och ndrande, argu-
ment som standigt aterkommit i
all grétpropaganda.

I manga familjer blev grot i



e oo coiciaiale.

forsta hand barnens morgonmat.
Generationer av svenska barn har
vuxit upp med grot som obligato-
risk start pa skoldagen. I Karl-
feldts dikt "Min guddotter”
skymtar frukostbordet. Lilla An-
na sover, men: ~'dir nere sitta sys-
konen och ldsa for sin grot och
stranga mor dr med och delar
maten .

En halldndsk lantbrukarhustru
berattar pa 1920-talet att "havre-
grynsgrot kokte vi bara pa morgo-
nen ndr flickan var liten”. I en
smalandsk uppteckning talas om
att mamma, jungfrun och vi sex
barn at grot pa morgonen men
pappa fick dgg, kaffe och nagra
smorgasar”. I en veckomatsedel
fran 1937 med 'skolbarnskost™
rekommenderas varje morgon
olika groter.

Under 1900-talet utvecklades
en annan grotmaltid, som skulle
leva lange och fa stor betydelse.

/ Pé kaféerna serverades den ka-
rakteristiska grotfrukosten med
tva rediga smorgéasar med palagg.
Det var en maltid som inte horde
till de tidigaste morgontimmarna
utan oftare ats vid 9-10-tiden ef-
ter nagra timmars arbete.

Emellandt har groten rakat i
vanrykte. Manga, som haft sorgs-
na barndomsminnen av dystra
grotfrukostar, har valt att servera
sina barn filmjolk och flingor.
Men groten kommer tillbaka.
Den ér fortfarande billig och nyt-

tig. Fran 70-talet minns vi annons-

kampanjen At mera grot!”. Om
man far tro signalerna fran USA
ar tiden nu mogen for en ny grot-
period. Vintern 1989 kunde man

lasa i tidningarna att havregryns-
grot blivit populdr mati USA. Li-
te senare kom uppgiften att grot-
atandet orsakat havrebrist. For
att travhéstarna inte skulle bli
utan blev det nodvindigt att 6ka
havreimporten bland annat fran
Sverige. Rusningen efter havre
orsakades av en bok, skriven av
Robert E. Kowalski, om havrets
forméga att sinka kolesterolhal-
ten i blodet. Gammal kunskap ha-
de fatt nytt liv. Kanske ar den
vardagliga havregrynsgroten pa
vig att bli trendig innemat.
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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...

B £



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-
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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
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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.
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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
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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
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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-
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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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Kan fisk verkligen atas sa?

Annika Osterman, fil.-
kand. och intendent vid
Nordiska museets min-
nesavdelning.
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Rokt fisk kokades, och ats dven som den
var, sa var det dven med torkad fisk for-
utom laken, som vid torkning blev mycket
hard och maste blotliggas fore kokningen
och anda kravde mycket lang koktid,
minst ett par timmar. Av farsk lake koka-
des pa en del stallen soppa som avreddes
med en tunn mjélsmet. Laken kokades
aven i mjolk och ansags da som en lacker-
het. Rom av mort anvindes ofta i palt och
pannkaka for att utdryga mjolet, fére an-
vandningen stottes, 'knadades’ denien
traskal med en trastot till en slemmig mas-
sa. Man sade att "he stangen sa bra uta
rummen a sa ga sa lite mjol’ (stingen =
svilla ut, bli fast) . . . Fisk ingick i olika
former i den dagliga kosten och ansags
som en bra foda. Torr fisk medfordes ofta
som fiardkost vid kyrko- och marknadsbe-
sok, den ingick dven mycket i arbetarnas
matsick vid arbete i skogen, helst pa som-
maren. Vid festliga tillfillen, t.ex. brollop,
var fisk en staende ritt och farsk fisk skul-
le om maojligt finnas pa varje bord I6rdags-
kvillarna tillsammans med nykérnat smor,
tunnbrod och potatis och som dryck farsk
karnmjolk.

Sé avslutar den lapplandske
skogsarbetaren Vilhelm Anders-
son fran Arjeplog sitt svar pa
Nordiska museets fragelista om
Fisk som foéda. Néar man idag laser
svaren pa denna fragelista, som
museet 1948 sinde ut till sina
meddelare, slas man av alla de
olikheter med nutida férhallan-
den som dar skildras. Det ar en

del av dem jag hir tanker berora.
Listans 170 svar, som kommer
fran hela landet, ar vanligtvis
skrivna av landsbygdsméanniskor
eftersom museet vid den har tid-
punkten annu huvudsakligen do-
kumenterade forindustriella for-
hallanden. Svaren, som ror tiden
fran 1900 och framat, vittnar om
ett ekonomiskt tankesatt som vi
idag star ganska frimmande in-
for: allt togs tillvara av fisken och
ménniskor hade ingaende kun-
skaper om hur det kunde utnytt-
jas, kunskaper som fa av oss har
idag.

Listan borjar med att fraga om
vilka fisksorter som ansags mat-
nyttiga och bra och under vilka
tider pa aret som de olika sorter-
na var bast och darfor fiskades.
Darefter fragas om olika bered-
ningsmetoder som torkning, syr-
ning, rokning och saltning, samt
om sattet att anritta fisken.

Huvudsyftet var att skaffa kun-
skap om vilken roll fisken hade ‘
haft i mathallningen, ett amne
som ar alltfor omfattande for att i
sin helhet behandlas hir. Jag har
valt att i min artikel lyfta fram
sadant som det annu inte skrivits
om och som darfor ar foga ként. {



"Fru Ida Nilsson gor
klart att hissa sina flac-
kesiller upp i flaggstang-
en, utom rackhall for flu-
gor och dar vind och sol
kan garva sillerna.” Foto
Anders W. Karlsson,
Malleryd 1945.

Dit hor husbehovstorkningen av
fisk och utnyttjandet av dess
skrov och inédlvor i matlagningen.
For manga kan detta verka fram-
mande och exotiskt, kanske rent
av motbjudande, som bekant ar
ju smaken nagot som ar mer eller
mindre inlart.

Torkningen

Nir det giller torkning av fisk
ar det ju valbekant att fiskare pa
vistkusten liksom i Norge torkat
och torkar torsk, langa, grasej
och kanske ocksa annan havsfisk
for att sélja den som ravara till
bl.a. lutfisk. Daremot ar det
mindre vilkdnt att manniskor ti-
digare torkat fisk i praktiskt taget

hela landet, men da andra sorter
och for det egna hushallets behov.
Det finns manga forklaringar till
detta konserveringssitt, bade
ekonomiska, ekologiska och and-
ra. Hur sjélva torkningen gick till
berdttar manga uppteckningar
om. Kyrkoherde Ernst Sandgren i
smaldandska Stenbrohult, fodd
1893, sjélv garvarson, beskriver
den sa har:

Den fisk som inte omedelbart avyttrades
eller anviindes, torkades. Torkningen
skedde pa sa sitt, att fisken forst rensades
och flicktes. Man blodsaltade den, dvs.
forst vred man nacken av den, varvid en
smula blod fick rinna av. Sedan saltade
man den efter rensningen och sedan den
flackts saltades (den) pa nytt. Detta kalla-
des blodsalta. Sedan uppsattes fiskan pa
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spjélor eller hingdes upp mot viggen eller
ock lades (den) pa en sten att torka i solen.
Sa gjorde man med braxen och gaddan.
Sedan samlades den torkade fisken i knip-
pen, som forvarades pa vinden, antingen
for att séljas vid stadsresan eller for kom-
mande husbehov. Nagot litet roktes, men
blott till husbehov.

Den torkade fisken anvéndes pa samma
satt som lutfisk nufortiden. Det var inte
ovanligt att man fick torkad fisk pa kala-
sen i bygden. Torkad fisk anvandes i hus-
héllen i olika sammanhang. Man antingen
blotte upp den till lutfisk eller malde den
och gjorde fiskvalling. Fiskmjolet anvén-
des ockséa som utdrygningsmedel i bakning
och i olika matrétter.

Likadant beskrivs torkningen och
forbehandlingen av fisken i
manga andra svar: man rensade,
flackte (om den var stor) och sal-
tade fisken fOr att sedan arrange-
ra sjalva torkningen pa nagot oli-
ka satt, men alltid i sol och vind.
Efter torkningen, som tog olika
manga dagar, beroende pa arstid
och vaderlek, buntades fiskarna
ihop for att férvaras svalt och
torrt pa nagon vind eller i en bod.
Ett svar berittar om en kvinna
som tog ut sin torrfisk och "’sola-
de” den ibland for att den inte
skulle "malétas’. Andra svar be-
rattar att torrfisken gick att spara
hur lange som helst. Hade man
sadan hade man alltid nagot att ta
till ndr det 6vriga sovlet trot.
Torkningsanordningarna varie-
rar, ibland kunde fisken ldggas ut
pa stenar eller berghéllar — den
kallas ocksa klippfisk — men den
maste da, i handelse av regn,
skyndsamt plockas ihop och foras
under tak. Fran Leksand berittas
att man dér — for att skydda fisken
mot flugorna — forst torkade den i

bakugnen sa att ytan blev nagot
torrare, innan man héngde upp
den att torka fardigt i solen. Den
kunde ocksa laggas till tork pa la-
gom sluttande tak eller hingas
upp eller spikas fast pa en sdder-
vagg. Man kunde t.ex. trd upp
varje fisk pa en pinne eller rada
upp dem pa ett snore, antingen
fasta dem parvis i stjarten eller tré
snoret genom huvudet for att lata
dem hénga fritt mellan trad eller i
en trastallning. Fran Varmland
beréttar en meddelare att gardar-
na i hans hemtrakt tidigare bruka-
de ha en sarskild “’fiskhjall”’. Den
bestod av fyra stolpar, parvis
nedslagna i marken och férenade
med slanor pa vilka man lade de
spon dar fisken var upptradd.
Man kunde ocksa i ovre Norr-
land, hdnga upp dem i taket, som
man gor med det renkott som
skall torkas.

I en skansk uppteckning skriver
lantarbetaren Gustav Lundgren
fran Orby (fodd 1867) om hur han
uppfattade fiskens smak efter fle-
ra dagars torkning, tydligen
osaltad.

Torkning av fisk forekom inte mycket men
ibland nér priset var lagt och tillgangen
stor hande det att sill hiangdes till tork.
Den bara skoljdes, man tridde ett snore
genom nederkdken och radade upp sa
manga man hade. Sen hidngde man upp
dem i svagt solsken men der vinden spela-
de in. Efter nagra dygn var den fiardig men
aptitlig var den inte och forekom inte sa
ofta. Vi pojka(r) kallade den ’varfisk” dar-
for att vadret tillredde den. Den lagrades
inte och (om) den blev 6ver gick den i
svinbaljan, i Handeln forekom den inte.

Enligt flertalet uppteckningar sal-
tades fisken fore torkningen. Det




"Bor man hdgt upp och
det dr sent pa hosten och
svalt i luften kan man
mycket val hanga flacke-
sillerna pa tvattlinan
(kladstrecket) anser fru
Ida Nilsson, Mdlle. Det
far inte komma regn eller
dagq pa flackesillerna.”
Foto Anders W. Karls-
son, Malleryd 1945.

l
i

ar bara en till, fran Kattan i Norr-
botten, som ingenting sdger om
saltning. Sa har lyder den:
Det var den giadda man fangade tidigt pa
varen som behandlades pa detta sitt (tor-
kades). Efter nagra dagar i varsolen var
den torr och hingdes upp pa magasinsvin-
den. Den tillagades genom kokning (over-
kalixmal tortkjeda). Den var salt i sig.
Ofta hade man torkad giadda med pa
angen.
Att torka fisk utan att forst salta
den gick tydligen bra i 6vre Norr-
botten om det skedde tidigt pa
varen medan temperaturen dnnu
var lag och flugorna inte hade
kommit.

De uppteckningar jag hittills ci-
terat visar att det torkades fisk
inte bara i lappmarken, diar man

ju kunde vinta sig det. Dér har ju
spannmalsodling néstan inte alls
forekommit, vilket gjort att méan-
niskorna i storre utstrickning dn
pa annat hall i landet, langt fram i
tiden, fatt lov att stodja kosthallet
pa vilt och fisk. Att man torkat
fisk 1 Skane, sa sent som 1945 éar
mera markligt. Bilderna av “flic-
kesill”” dr visserligen tagna strax
efter andra varldskriget da det
propagerades — bl.a. fran statligt
hall — for att man skulle dta mera
fisk. Men det finns sdkert flera
forklaringar. Troligen dr det sa att
forfarandet gav fisken en speciell
smak som uppskattades. Fragelis-
tans svar sager inte sarskilt myc-
ket om hur torkad fisk smakade
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"Har far de (flackesiller-
na) hdnga hela dagen
tills de blivit garvade.
Sedan steks de pa sam-
ma satt som man bracker
skinka.” Foto Anders W.
Karlsson, Molleryd
1945,
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men i ett fran Gotland heter det
att "man ansag torkad fisk smak-
ligare dn den hart saltade™.
Vilken sorts fisk var det da som
torkades och hur anrittades och
ats den sedan? Jag har redan
namnt de sorter man pa véstkus-
ten fortfarande torkar mer eller
mindre industriellt, for att bli till
lutfisk. Men blivande lutfisk har —
som framgar — ocksa torkats av
icke professionella fiskare, men
da ar det inte samma sorter som

pa vistkusten. Fran manga hall i
landet berittas det att man torka-
de gddda for att gora lutfisk av
den, gdddan ér den fisk som oftast
omnamns i samband med tork-
ning.

Lutfisken ats inte endast vid ju-
len, vilket GOsta Berg ocksa pa-
pekar i Gastronomisk kalender.
Den serverades ocksa under and-
ra tider av aret, under fastan och
pa langfredagen och som en av
ratterna vid brollop, begravningar



och andra storre sammankoms-
ter. Den icke lutade torrfisken ats
ocksa hela aret men i vardagligare
sammanhang.

Den kom vil till pass under sommaren och
hosten da man hade brad tid i jordbruket
och ej hade tid att fiska och da brukade
sovelforradet av kott och fliask att sina. Da
var det bra att ha den torkade fisken nar
husmodern skulle laga middag.

Det skriver en smaldndsk hem-
mansigare. Glodstekning péape-
kas ofta vara det basta séittet att
anritta torkad fisk. Genom glod-
stekningen blev benen i den

sa torra och skora att man latt kunde tugga
dem. Men man kunde ocksa blota den nér
den var het. Da var den vilsmakande till
potatis.

Sa tycker en meddelare fran Ol-
me i Virmland om mort.

Giddan var den fisk som van-
ligtvis torkades, det omtalas fran
hela landet, dven i trakter dir an-
nan fisk inté torkades, t.ex. i Ros-
lagen. Nist gdddan dr braxen den
fisk som flitigast nimns bland
de fiskslag som torkats. Andra fis-
kar som konserverades pa detta
satt ar abborre, id, lake, 16ja, sim-
pa och sutare. Men — som citaten
visar — ocksa sadana sorter torka-
des som vi idag mer eller mindre
betraktar som skripfisk, morten
t.ex., som har sa mycket ben, och
norsen med sin starka lukt. Om
morten sager den smalandske
hemmanséigaren att den var sim-
re blotlagd och kokad, men i pud-
ding var den god. En annan sma-
lanning ansag att torkad mort
stekt pa stekpanna eller pa gloden
var en mycket lacker spis.

Fransett gaddan ar det olika

fisksorter man torkar inom de oli-
ka geografiska omradena, bero-
ende pa forekomsten. Fran Got-
land berittas t.ex. att man dar,
forutom torsk, ocksa torkade
flundror, som nér de kokades
blev fastare i kottet an de farska. I
Lappland kunde bade roding och
laxoring torkas under sommaren
och fran givletrakten berattas det
att man dar kunde torka sik, trots
att siken ju ar en fet fisk som
mindre val lampar sig for torkning
eftersom det ér risk for att den
hirsknar. Fran Angermanland
namns att nejondgon eller netting
(en liten alliknande fisk) torkades
for att framdeles kokas soppa pa
och i en uppteckning fran Giavle
sdgs det att fiskare om hosten bru-
kade silja salta, torkade nejon-
Ogon nar de kom in till stan.

Anrattningen

Hur den torkade fisken anritta-
des har delvis redan framgatt ge-
nom citaten. Den torkade laken
blotlades och anvindes till att ko-
ka soppa pa, som skogsarbetaren
fran Arjeplog helt kort beskriver.
Han namner inte nagra andra in-
gredienser dn redning pa mjolk
och mjol. Fran Stockholms skér-
gard skriver Agnes Westerberg
om bade ’sad”, som kokades pa
farsk gadda till julens helgdagsaft-
nar, och om strommingssoppa dar
bitar av stromming fick koka med
salt, kryddpeppar och lagerbirs-
blad. Bade strémmingssoppan
och ’saden” reddes med mjol och
mjolk, eventuellt tillsatte hon
ocksa litet kairnmjolk, som hon
tyckte gav en god smak. Men inte
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heller hon namner potatis eller
rotsaker i sammanhanget.
Strommingssoppa gjordes
ocksa liangs hela norrlandskusten
men innehdll dar bade potatis,
klimp och ibland ocksa l16k. Enligt
andra uppteckningar inneholl
sopporna for det mesta potatis
och/eller andra rotsaker, eller
gryn av nagot slag. En norrbott-
nisk uppteckning talar om hur
man gjorde valling” pa 16ja eller
mort som fick koka sonder och
sedan passerades genom en durk-
slag diar benen blev kvar nar mas-
san pressades igenom. “’Villing-
en’’ avreddes med kornmjol och
nagra hela l6jor lades i var tallrik
innan “véllingen™ hélldes pa.
Samma meddelare berdttar om
att laxtarmar togs tillvara, ren-
gjordes och saltades. Sedan skars
de sonder i mindre bitar och ko-
kades soppa pa. "Det blev ganska
fett spad, dom redde med mjolk
och mjol.” Laxtarmarna ater-
kommer i ett annat sammanhang
men laxsoppan har dven jag som
norrbottning goda minnen av.
Den kokades pa ryggbenet, huvu-
det, fenorna och de fulare bitar
som blev 6éver niar min mamma
gravade lax for sommaren. Nir
benen rensats bort efter kokning-
en, lade hon i fint tirnad potatis,
graslok och dill, nagon gang gro-
na arter. Soppan reddes med mjol
och mjolk, ibland litet griadde och
de rensade laxbitarna lades i varje
tallrik nar den serverades.
Fiskvilling har ndmnts i fler
uppteckningar, t.ex. i den tidigare
citerade fran Stenbrohult, dar det
berittas att den torkade fisken

kunde malas till fiskmjol som ba-
de anviandes till villing och som
utdrygningsmedel vid bakning
och matlagning.

Att den torkade fisken koka-
des, stektes och halstrades och ats
som tilltugg till potatis har ocksa
framgatt i de tidigare citaten, dir-
emot inte att den ibland kunde
stekas tillsammans med flisk, vil-
ket idag kan forefalla mérkligt.
Forfaringssattet namns av ett par
sydsvenska meddelare. Denna
kombination av fisk och flask har
gamla anor och sanktioneras ge-
nom att den ocksa forekommer
bland recepten i Mera fisk i var-
dagskosten, som gavs ut 1941 av
Aktiv Hushallning, vars rekom-
mendationer var bade beprovade
och smakmassigt forankrade.

Torrfisken ats ocksa som den
var, helt naturell, pd samma sitt
som man an i dag gor pa Island.
Den var da vanligtvis matsacks-
mat, foga utrymmeskravande och
latt att bira med sig.

Som torrskaffning ats den okokt, pa sam-
ma sitt (som) lapparna gor med sitt torra
renkott och bonden har med sina torra
farlar. Man skar alltsa flisor fran torrfis-
ken, eller rev sadana med fingrarna, och
sa stoppade man i sig dem och tuggade val.
Och fick ofta ont i magen, ty torrgidda
t.ex. ar hardsmalt okokt.

Sa skriver Hjalmar Palmgren fran
Brandon i Norrbottens kustland.
Det magknip han namner kan nog
ocksa forklaras av att den torkade
fisken sviller nar den kommer ner
i magen dar utrymmet blir knappt
om man dtit mycket av den.
Ibland ats den torkade fisken

med smor pa, som ersattning for



| Fidllbonds, dar de tor-
kande gdddskallarna fo-
tograferades 1932, torkar
man 1981 fortfarande
gddda till att gora egen
lutfisk av enligt Norrbot-
tens Matbok. Foto Edvin
Brdnnstrom.

brod, vilket flera nordsvenska
meddelare berittat om. En sma-
lanning skriver om torkad fisk att
den ats bade girna och allmant
som fiardkost, och en vistgote
skriver:

Om brodet tog slut da stektes torrfisk pa
gloden eller pa halster och ats sedan som
brod.

Fran Jamtland ndmns att “'spic-
ken giddda, dvs, soltorkad sadan,
ofta ats otillredd, foralldel ratt sa
smakligt tilltugg till smorgas, fast
vil ndgot hardtuggat”. En annan
jamtldnning talar om att “soltor-
kad fisk fick vara tilltugg da kar-
larna tog sig en sup”’. Ocksa i Ska-
ne, dir man ju inte vintar sig det,
har fisk nagon gang kunnat fa er-

sdtta brod, aven om fisken hir in-
te var torkad. Fiskaren Alvin Oh-
man fran Vik berittar att

under 1:a varldskriget, da det var ont om
brod, var det manga dagar som vi inte
hade en brodbit i huset. Da medfordes
stekt sill och kall potatis pa vara fiskefar-
der, aven stekta rodspittor och flundror
medfordes som fiardkost.

Fiskhuvudena

Huvudet och nacken omnamns
1 manga av uppteckningarna som
den bista, fetaste och saftigaste
biten pa hela fisken. "Huvudet pa
stora braxar var en fin delikatess
och kokades sarskilt”, heter det
fran Varmland och "’husfaderna
tog huvudet och biten darintill,
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han skulle ha bésta biten™, sigs
detien annan. Att huvudet girna
forunnades en person med digni-
tet framgar ocksa av ett svar fran
smaldndska Bankeryd:

Fisk kokades eller stektes med huvudet
pa. Sérskilt gaddhuvud, abborre- och
braxen(huvud) eftertraktades av finsma-
kare pa kalas. Kyrkoherde Hégerstrom
forbeholls gaddhuvudet.

Ocksa i Bohuslan, dar det ju alltid
varit relativt gott om fisk, har
man atit fiskhuvudena och upp-
skattat dem. En aldre uppteck-
ning beréttar att man torkade och
salde huvudena fran rockan. De
kokades och plockades rena fran
fiskkottet som sedan tillsammans
med potatis och mjolk “’stuvades
ihop till fiskstuv’’. Nésta citat ar
saxat ur en skildring av hur fisk-
torkningen gick till pa Tjorn, dar
de som arbetade med den hade
gemensamt kosthall, i vilket en
del av spillet vid beredningen an-
vandes:

Middagen serverades kl. 12.30. Den be-
stod under fiskberedningstiden av stuvade
langhuvud och potatis eller stuvade garnor

(fiskgdlar) och potatis, den senare ritten
ansags som en verklig delikatess.

Ocksa pa ostkusten har fiskhuvu-
den av olika slag varit uppskatta-
de. Agnes Westerberg fran Bjor-
ko-Arholma berdttar om den fér-
ska giddda, som ats i hennes hem
alla helgdagskvallar under julen i
stallet for lutfisk:

Huvudet fick sitta kvar. Det kokades med
gaddan och ansags vara det basta pa hela
gaddan. Lever och rom tillvaratogs. Le-
vern kokades med giaddan och rommen
likasa. Eller ocksa gjorde man “kropp™ av
den. Da rorde man den i vetemjol och lade
sa klimpvis ned den i grytan med giddan.

Det Agnes Westerberg siager om
“kropp™ for tanken till de fyllda
torskhuvuden, som édn i denna
dag betraktas som en delikatess
bland ménniskor pa ostkusten. I
de fyllda torskhuvudena har man
lagt samman flera av fiskens adla-
re delar och férenat dem i vad den
gotlandska meddelaren Carl
Franzén kallar “tasskboddar”.
Har foljer hans recept pa hur man
gor sadana:

Vid storre fangst av torsk kokades ibland
endast huvudena strax, ibland med ilagd
leveri gapet. . . . Ett finare kalasande var
det med 'kruppingsboddar™. I kokande
vatten lades torskhuvud med *krupping’ av
forvilld lever och rom, som vispats son-
der, nagot 16k, peppar, salt, ibland dgg
samt grovt ragmjol till en deg som smeta-
des i gapet, som sedan trycktes till och fick
koka. Detta var mat som inte ’kungen at
alla dagar’ och var obegripligt gott med en
sas av spad med smorklick eller graddsas.
Den enklare variant som Franzén
forst ndmner, kokt torskhuvud
med enbart levern instoppad, har
jag atit i Stockholms skérgard och
jag haller med om att det ar “obe-
gripligt gott™, forutsatt att levern
ar ordentligt vitpepprad eftersom
den éar sa fet.

Ytterligare en meddelares utsa-
gor om fiskhuvuden skall citeras,
en smalanning fran Blomsterma-
la, som skriver:

Jag kanske borde namna att dom forr i
tiden pa Oland, diar dom far mycket al,
anviande alhuvudena i kroppkakor i stéllet
for flask. Smaldnningarna dom brukade
lagga sill i sina kroppkakor, men det ar ju
lange sedan, nu torde det inte forkomma.
Jag har hort det av dldre personer som
sjélva atit dylika.

o



Innanmatet i fisken

Fiskens indlvor har tillvarata-
gits i mycket varierande utstriack-
ning inom olika landsdelar. Le-
vern och rommen har kokats och
stekts, antingen var sort for sig
eller tillsammans med fisken.
Ibland har de ocksa lagts ned i
fisksoppa eller varit bestandsdelar
1 fiskpalt.

Ett par uppteckningar berattar
ocksa om hur tarmarna av storre
laxar togs tillvara och pa vilket
satt de anvandes. Mer om detta i
samband med palten.

Lakrommen horde till de fines-
ser som enligt uppteckningarna
var hogst virderade, "man lagade
finmat av lakrom men dven av
rom av gidda™, heter det fran
Virmland. En annan uppteckning
frdn samma trakt siager:

Rom fran laken var man angeligen om att
ta reda pa. Dock inte under lektiden, ty
den var d4 slemmig. Den kokades liksom
lake i allménhet i mjolk, i basta fall nysi-
lad. Lakelever var ocksa en bra lickerhet,
men den maste man se efter och ta bort
blasor, som kunde finnas. Dessa blasor,
som innehdll mask, avlagsnades sorgfil-
ligt.

Att rommen kokades, hade en
fordel, eventuellt dynt blev
oskadliggjord. Men rommen har
framfor allt anvénts ra, till att go-
ra “kaviar” utav. Sedan den ren-
sats och befriats fran sina hinnor
har den rorts sonder tillsammans
med peppar och salt och man har
tillsatt finhackad 16k, rod eller
gul, och ibland ocksa konjak. En
meddelare beréttar hur hon under
sin tid som piga pa en varmlandsk
herrgard fick gora “kaviar™ av ba-

de lak- och gaddrom, som hon
rorde i ett stenfat under ett par
timmar samtidigt som hon tillsatte
“rikligen” med konjak. Anvind-
ningen av konjak har kanske flera
orsaker, inte bara att den skulle
forhoja smaken. Folk kinde till
risken att fa binnikemask genom
att dta fisk eller fiskdelar raa, det
framgdr av citaten. Konjaken an-
sags kanske som ett skyddsmedel.
Numera — nir frysboxen finns —
lagger man ju vanligtvis ner rom-
men iden ett tag, innan den an-
rittas, for att pa sa vis eliminera
eventuell dynt. Om man nu 6ver-
huvudtaget vagar anvinda rom
och lever av radsla for kvicksilver
och dioxin.

Uppteckningarna ger ocksa
andra exempel pa hur man kunde
anratta rommen. Det gick att go-
ra “fiskbullar” av den genom att
blanda den med mald eller finhac-
kad fisk och steka dem i talg eller
ister. En annan uppteckning frén
Vistmanland berattar att sillrin-
tan, innanmatet i sillen kunde an-
rattas pa ett smakligt sitt. Sill in-
gick som en del av statarnas 1on
eller stat. Alma Larsson som vix-
te upp som statarbarn beréttar:

S.k. sillrdnta var en god rétt. Man tog ur
nagra sillar rom och mjolke, la det i vatten
sd saltet drog ur, kokade det i vatten samt
gjorde en mjolksas som inblandades
(med) finskuren rodlok, s.k. 16ksas. Detta
och varm potatis var en ritt som hette
duga.

Som jag redan namnt har rom-
men delvis fatt ersiatta mjol i
nordsvensk matlagning. Enligt
uppteckningen fran Arjeplog ha-
de man rom i bade pannkaka och
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palt, och fran Jamtland ségs att
“rom blandades ofta i mjolgrot
som ett utdrygningsmedel”’. Men
aven om rommen betraktades
som ett sadant sa bor den palt,
pannkaka eller grot déar den in-
gick ha varit mer proteinrik och
nyttigare an den som gjordes pa
enbart mjol. Vanan att gora fisk-
palt star sig fortfarande i Norrbot-
ten, dar ju palt av olika slag upp-
skattas. Har foljer ett recept pa
hur den gors:

Av indlvorna, utom tarmarna, gjorde man
fiskpalt (finska kalakakko). Man blandade
indlvsfettet, rommen osv. med korn- eller
ragmjol. Palten kokades antingen tillsam-
mans med den vriga fisken eller sédrskilt
for sig. Aven tarmarna kokade man och
at, sedan de rensats och tvittats. De an-
sags vara det finaste av fisken och skogs-
karlar ville gdrna ha dem. Nér man for-
dom fick mycket fisk, &t man bara fiskpalt
som farskvara, allt ovrigt av fisken salta-
des ned. . . . Ofta hade man mjol med pa
fisketurerna och kokade palt ute i skogen.
En kittel hade man alltid med, och sa ko-
kades pa kvillen palt for nista dags behov.
Till palten at man flott fran fisken. I syn-
nerhet harr och sik har ju gott om inélvs-
fett och det togs ut, virmdes och blev

fett, dér palten doppades. Brod at man
inte till sadan mat, inte heller potatis. Nu-
mera skirar man ofta smér som man dop-
par fisken (skall val vara palten?) i nar
man dter. Smoret serveras i en kaffekopp.

Erik Lundemark, skolinspektor
och kunnig i finska har gjort den
ovan citerade uppteckningen i
Svappavaara. Den fiskpalt han
beskriver har jag bade étit och va-
rit med om att laga till efter en
storre sikfangst i Torneélven.
Men fett, mage och tarmar togs
inte med till den palten, ddremot
skrapades den morka randen, fis-
kens njurar, vid ryggbenet med

och ingick i smeten. Fran grann-
socknen, Gillivare, berdttar Lun-
demark om ett annat satt att an-
ratta laxens innanméte:

Av indlvorna tog man vara pa levern, ma-
gen, tarmarna och rommen . . . Inélvorna
skulle ligga i vatten och dra ett tag. De
kallades “sappaset’ pa finska. Namnet dr
termen for kokta inalvor av fisk eller djur.
Inédlvorna skoljdes salunda i regel upp och
kokades. Sappaset skulle vara ganska salt.
Man kunde t.o.m. ta lite saltlake och sla
pa sedan man hade kokat.

Att anvdnda just dessa av fiskens
inalvor ar nog tamligen unikt, det
namns bara fran Norrbotten, inte
fran andra delar av landet. Och
fisken bor rimligtvis ha varit stor
om det skulle 16na sig att ta vara
pa mage och tarmar.

Detta satt att anratta fiskens in-
nanmate fortlever delvis dnnu i
Norrbotten. Lokalradion dér gav
1981 ut Norrbottens Matbok, som
grundar sig pa sadana recept som
inte fanns pa prant men som lyss-
narna “hade i huvudet™ och arvt
genom muntlig tradition och
praktisk dvning. Bland dem éater-
finns flera av de som jag atergivit
ur museets uppteckningar.

Avslutningsvis kan sigas att
torkad fisk atits ocksa i stader och
av borgerskapet, dven om detta
inte mer an antyds i uppteck-
ningsmaterialet. Redan Olaus
Magnus talar om den torkade fis-
ken i sin Historia 6ver de nordis-
ka folken (1555) i flera olika kapi-
tel. I ett av dem skriver han om de
”’sjovargar’’ (gaddor) och andra
fiskar, som det ar sa gott om i
lappmarken att de exporteras:

Detta ymniga forrad icke blott forslar till
att lifndra invanarna i fyra stora nordiska

1



riken, utan en del fisk dfven, sedan den
blifvit saltad och soltorkad, lastas pa
skepp, uppstaplad som ved i stora trafvar,
och fores dnnu langre bort, till det stora
Tyskland, for att dar siljas.

Det finns manga andra dokument
fran dldre tid som visar att torkad
fisk var en visentlig del i kosthal-
let. En spisordning, daterad till
1620, visar vad Uppsala Universi-
tets Communitet serverade de
studenter som kom i atnjutande
av dess kost. Enligt spisordningen

forekommer “blotta giddor™,
“krampsill” och “stockfisk’ flera
ganger under samma vecka.
“Krampsill™” ar enligt Svenska
Akademins Ordbok inte sill utan
sol- och lufttorkad stromming.
“Stockfisk™ ar ocksa torkad fisk.

Med dessa konkreta exempel
hoppas jag att jag natt mitt syfte
med denna artikel: att peka pa
vilken oerhort mycket storre roll
fisken tidigare har haft i vart kost-
hall.
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Under de senaste artiondena har
piroger dykt upp i affdrernas livs-
medelsdiskar och pa enklare
matstidllen. Modernare svenska
kokbocker liksom veckopressens
matspalter tar ocksa upp recept
pa piroger av olika slag och med
olika fyllningar. Pirogerna brukar
forknippas med den finska in-
vandringen till Sverige under ef-
terkrigstiden och betraktas som
ett nytt inslag i var matkultur med
finsk och ibland rysk anknytning.

I Finland finns manga olika ty-
per av vad vi idag kallar for piro-
ger. I praktiskt taget hela Finland
forekom tidigare ett ’fiskbrod™,
“kalaleipd™, som en vardagsritt.
Man kunde anvdanda manga olika
sorters fisk, smasik, nors, girs,
stromming och dven fiskhuvuden.
Broden bakades av vanlig rag-
mjolsdeg eller av surdeg. Pa en
rund eller oval degplatta lades fis-
karna i bitar, allt ticktes av en
annan degplatta och kanterna
trycktes ihop. De kunde atas bade
till vardags och vid festligare till-
fallen och ansags som bra mat,
som holl sig ganska ldnge.

I Savolax bakades runda eller
ovala bakverk fyllda med sma he-
la, eller storre sonderskurna fis-

kar samt med flask, allt blandat.
Benamningen var “kalakukko,
“fisktupp”. Aven de var slutna. |
Karelen brukade man baka in en
eller tva storre, hela fiskar, i den
s.k. "kalakurniekka™. De fick da
ocksa oval form efter fiskarna.
Under bakningen, som tog flera
timmar, smalte fiskbenen och he-
la kakan ats. Aven “kottkukko™
forekom, vanligen med flask- el-
ler farkott.

I hela Finland har ocksé fore-
kommit piroger av rag- eller
blandning av rag- och vetedeg
med svamp-, potatis-, kal- eller
kalrotsfyllning, korngryn, ris etc.
De karelska pirogerna anses vara
de basta. Pirogerna kan vara an-
tingen slutna eller 6ppna.

Hos estlandssvenskarna fore-
kom tidigare liknande matritter,
fiskgalt eller fiskbrod. (Galt ar en
liten brodkaka som sist sitts in i
ugnen till graddning.) Pa Rago
och aven pa andra hall klappades
surbrodsdeg ut pa bakbordet,
saltstromming lades pa, degen
veks kring strommingen och ka-
kan sattes in i ugnen. Oftast var
det sista biten av degen och ett till
tva sadana brod bakades at gang-
en. Pa Runo brukade man vid



Vid medeltidsveckan i Visby i augusti varje sommar sdljs ugnstroll pa gator och

torg. Bildens ugnstroll dr bakade i Burgsvik. Foto Raymond Hejdstrom, Gotlands

fornsal.

Modern pirog inkdpt i Kebab-butik i Stockholm. Feto Birgit Branvall.
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Korsbérskram med mijclk, plat-
tar med lingonsylt — det var
vanligt forr och inte s& dumt nu
heller!

Rod sagosoppa, kokt pd de nu
forbjudna roda sagogrynen,
med russin i.

En sldt kopp kaffe med litet
choklad till. Foto Peter Sege-
mark.
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Denna nattvardsscen, utford vid
1500-talets borjan av Michele Cal-
tellini frdn Ferrara, utspelar sig vid
ett ldingbord, uppdukat i en loggia
Kristus och elva av ldrjungarna ar
placerade vid bordets ena langsida
och gavlar. Ensam framfor dem sitter
forradaren Judas med penningpung-
en i sin ena hand. Det omkullslagna
saltkaret utgor ett illavarslande omen
om vad som inom kort skall ske.

Stilleben forestdllande ett bord dukat
for en person med skinkstek, vin och
brdd. T.h. ett runt tennsaltkar av en
typ vanlig under 1600-talet. Mal-
ningen utford av Johan Michael
Hamback, Kdln, 167080 tal. Olja
pd duk. Privat dgo.
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skordearbetets slut gora en kaka
till barnen, den s.k. galtan, med
ett helt honsiagg inbakat. Fran
Nucko berittas om ett blodbrod
av ragmjol med inbakade fliask-
eller fettbitar. Det ats med smor
och mjolk till.

I Sverige finns motsvarigheter
till de finlandska och estlands-
svenska ritterna. De gotlindska
ugnstrollen har uppmirksammats
av Gosta Berg i boken Mat och
miljo dar han diskuterar samman-
hanget med de dsteuropeiska pi-
rogerna. Ugnstrollen har manga
bendmningar pa Gotland, tallik,
talku, talko, tallka, ugnstallike. I
P. A. Séaves Gotlandska samlingar
1 Uppsala universitetsbibliotek fo-
rekommer dven bendmningen
“passtaia”, passtai” (dvs. pas-
tej) samt ’kytkaka” (jfr nedan de
6landska kottkakorna) och “kyt-
smack’’. Gosta Berg framkastar
teorin att bendmningen tallik, tal-
ko etc. har att gora med det finska
talkoo, arbetsfestmaltid, som
ocksa forekommer i Svensk-
Estland. Bendmningen ugnstroll
har tolkats sa att deglocket under
bakningen forvreds sa att det sag
ut som ett troll.

Tillredningen gick till sa att
man vid surbrédsbak gjorde en
kaka av den vanliga degen med en
fordjupning i mitten. Denna fyll-
des med flask, kott eller fisk. Ett
lock av samma deg klamdes fast
runt kakans kanter och i dess mitt
gjordes en 6ppning for angorna.
Genom Oppningen kunde man
halla i vatten eller gradde. Bak-
ningen i ugnen tog langre tid dn
for det vanliga brodet. Storleken

varierade fran ca 25 cm upp till en
halv meter i diameter.

Fyllningen har varierat. Kott
eller flask med 16k och grovmalen
svartpeppar eller ocksa strom-
ming tycks ha varit de vanligaste.
Salt farkott var lite finare. I
Tingstade bakades “’finbrod™ av
siktmjol och med “feta lamm-
brost” som fyllning. Flundra, al,
torsk och sik forekom ofta. Aven
“torskboddar™ och "flundrebod-
dar”, saltade och urvattnade fisk-
huvuden, kunde anviandas. Siave
berattar att pa Faro bakades ""ku-
tunatalika™, ugnstroll med sil-
kott.

Ett annat satt att tillreda ugns-
troll berittas om ifran Stenkyrka.
En form kldddes med ragbrods-
deg. Den fylldes med farskt eller
salt kott och flask eller farsk eller
salt fisk, alltefter tillgang. Over
formen lades ett deglock och allt
graddades i ugnen. Nir trollet var
fardigt var alltsammans som en
mjuk massa, aven fiskbenen, och
fettet sipprade ut genom degen.
Alla at med skedar direkt ur for-
men, som sattes mitt pa bordet
vid hogtidliga tillfallen™.

Ett liknande sitt beridttas om
fran Oland. En stekplat kliddes
med deg, fylldes med saltade
flaskskivor och bakades pa efter-
varmen i ugnen.

Ytterligare en variant beskriver
Gosta Berg fran Eke och Larbro.
Man tog ur inkramet ur ett fardigt
brod, fyllde varvtals med strom-
ming och flaskskivor, lade pa loc-
ket och bakade aterigen i ugnen.
Den éts sedan tillsammans med
ugnsstekt eller hyrstekt” (i aska)
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potatis. Liknande uppgifter finns
ocksa fran norra Oland. Nir en
kaka statt inne i ugnen en liten
stund, togs den ut, man skar ett
lock 1 kakan, lade i flaskskivor,
lade pa locket och satte in kakan i
ugnen igen.

Ofta ats ugnstrollen varma till
kvallsvard bakdagen.
Jag minns nir vi barnungar var sma och
mor bakade bréd. Da gjorde hon av den
sista degbiten ett stort ugnstrull. Jag ska
aldrig glomma hur gott det doftade i varje
vra av stugan, niar mor tog ugnstrullet ur
ugnen, satte det pa bordet kring vilket vi
alla ungar satt andéktiga och vintade med
hungriga magar. Stort, runt och vilgrid-
dat stillde hon ugnstrullet mittpa bordet.
Ur halet, eller skorstenen, mitt i kakan,
rok det och doftade flask och 16k eller
stromming och 16k. Med en kniv skar sa
mor brodsnibbar pa samma sitt som man
skér en tarta och la en snibb pa varje tall-

rik. Det var kalasmat den dagen.
(Lingegard, s. 15.)

Den feta sasen som bildats togs
tillvara och man doppade bitarna
iden. Det som inte gick at av
ugnstrollet vid den forsta malti-
den kunde atas dagen darpa eller
anvandas i matsdcken ut pa arbe-
tet. Man hade ofta ugnstroll med
sig till strandboden och viarmde
den da over 6ppen eld, berattas
fran Hallvards. "Numera torde
ingen baka 'ugnstrull’, tider och
seder forandras ej alltid till det
battre”, sdger en sagesman 1936.
Ugnstrollen kunde ocksa vara
en speciell festratt. Tidigare har
namnts 'finbroden’ i Tingstade
av siktmjol med “'feta lamm-
brost™. I Hellvi bakades till jul
“taalik™ av limpdeg med kottfyll-
ning. I Sdves samlingar uppges att
talika bakades ""helst och alltid till

julen”. Pa Faro ats talika da man
kom hem fran kyrkan pa julda-
gen. En annan uppgift, ocksa den
av Save, talar om att man till jul
skulle baka tre ugnstroll. Det
forsta skulle dtas Annandag jul
”’da det var Sankt-Olovskalas”,
det andra i februari och det tredje
skulle ges at hastarna da varploj-
ningen borjade.

S:t Olof var foremal for kult i
hela Skandinavien och Olovs-gil-
len fanns pa manga stéllen. Att
kulten skulle vara knuten till An-
nandag jul har inte klart framgatt.
I februari skulle fodret for djuren
och matférraden vara "halvfora-
de”’, dvs. hilften skulle vara for-
brukat och hilften atersta. Datum
for detta kunde vara knutet till
Kyndelsmiss eller Pauli omvén-
delse, men vixlade i olika delar
av landet. Ugnstrollet till hastar-
na skulle ge kraft at dessa infor
véararbetet och kanske ocksa at

den groda som skulle odlas pa den |

plojda akern. I en uppteckning
fran 1930-talet i Tingstade anges
att ’botten skulle kraken fa”.
Fran Faro uppges ocksa i Sives
material att "tallka” “'nu alltid pa
hogtidsdagar och gastabud maste
finnas pa middagsbordet™. I en
artikel i Gotlands Allehanda 1952
hiavdar C. G. Klintborg att gamla
tiders hetvagg pa Gotland var ett
lite finare, mindre ugnstroll, bak-
at av vetedeg och med férskt rim-
mat flask. De ats i fastan men har

senare ersatts av de numera vanli-

ga fastlagsbullarna.

Det fanns ocksa som framgar
en variant av ugnstroll pa Oland.
De kallas dar kott- eller flaskka-
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kor. Nagot annat namn forekom-
mer inte. Tillagningssattet var i
stora drag detsamma. Degen var
surbrodsdeg, man gjorde en kaka
med hog kant och lock. Fyllning-
en var kott eller flask eller bada-
dera. Aven spickekorv omnimns.
Flasket skulle vara fint randat,
skuret i skivor. Nagon variant
med fisk eller kott och fisk blan-
dat har jag inte funnit pa Oland.
Inte heller namns nagot om hal i
locket for angan.

Déremot finns dir en exakt
motsvarighet till den finska kuk-
kon. Man tar en degbit, plattar ut
den tunt, ldgger pa ritt tjocka
flaskskivor samt viker samman
kanterna over flasket, sa att det
feta inte licker ut under bakning-
en. ’Slatvilling eller s.k. supa och
ett stycke av ovannamnda kaka”
blev en “otroligt god och ndrande
ratt”, sags i en uppteckning.

Det ar manga som just talar om
hur god rétten var. "Ett godare
flask far man nog leta efter”,
“min man talar om hur gott det
var’’, ar nagra roster.

De o6landska flaskkakorna ats
pa bakdagens kvéll. En sagesman
berittar att de bakades sarskilt
for barn”. Nagon anknytning till
jul- eller andra helg- eller hogtids-
dagar namns inte. Mojligen kan
sadana traditioner vara bortglom-
da. Omkring 1930, da de forsta
uppteckningarna gjordes tycks
man ha upphort att baka kottka-
korna. I och med att jarnspisarna
ersatte de gamla murade bakug-
narna av kalksten och tegel, for-
svann ocksa forutsiattningarna att
baka dem. Kanske kan de bada

varianterna bakade i form eller
stekpanna vara ett forsok att an-
passa ratten till de nya jarnspisar-
na. Men dnnu i mitten av 1970-
talet, da en pristiavling om 6lands-
ka matrecept arrangerades, kom
det in flera recept pa just kott-
kakor.

Fran fastlandet finns ytterst fa
belagg for liknande ritter. I Botil-
siter i Varmland berattas om as-
kegalter”. De bakades av en deg
av ragmjol, vatten och salt. De-
gen plattades ut och flaskbitar och
flott lades pa. Kanterna klamdes
ihop och kakan griavdes ner i ask-
morjan i den Oppna spisen och
fick ligga Over natten. Pa morgo-
nen skrapade man av den brinda
skorpan och fick en god fru-
kost™. Att baka brod i askan var
en vanlig metod. Mojligen kan
“askegalten’ vara en reminiscens
fran den finska invandringen till
Viarmland. Den paminner mycket
om den finska kukkon.

Fran Holmsjo i Blekinge berit-
tas om “'paskabrod”’, ett osyrat
brod av ragmjol, vatten och
mjolk, potatismos och med kum-
min som krydda. Pa en mycket
tunn degplatta lades skivat spic-
keflask, en degplatta lades ovan-
pa och kanterna pressades sam-
man, varefter brodet bakades i
ugn. Fran olika delar av landet
omtalas "bidrkaka”. Den bakades
av ragmjol ungefar pa samma satt
som kakorna till ugnstroll, men
tylldes med ’barmos”, lingon el-
ler blabér. Fran Misterhult i Sma-
land berittas att den var stor som
tva knutna manshander. Kakorna
bakades da béren var farska.
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Alekage fran Fur i Lim-
fjorden. Ur Westergaard:
Danske egnsretter.

112 Hans Medelius

Pa Bornholm forekommer
ocksa “flaeskekaga” som “hgrte
bagedagen til”’. Man bakade sma
“runde brgd av rugbrgdsdej hvori
der blev inbagt stykker af udvan-
det saltet flaesk”. De bornholm-
ska flaskkakorna motsvarar helt
de 6landska. Kring Limfjorden pa
Jylland, samt pa darna i fjorden,
dar alfiske hade mycket stor bety-
delse, bakades ""alekage” eller
“alebrgd” av “'sigtebrgd’’. Kakan
betraktades som en lickerhet ba-
de hos fiskare och bonder. Degen
breddes ut och bestroks med
smor, alen lades pa, allt formades
till en kaka och bakades i ugn. I
Himmerland var det tradition att

prasten av bonderna skulle fa en
kaka med tre alar, klockaren med
tva medan bonden sjélv nojde sig
med en i sin kaka. Alen kunde
ocksa placeras ovanpa sjalva
brodet.

De hir beskrivna ritterna pe-
kar pa samband i matkulturenien
stor del av Ostersjdomradet och
med anknytning langt in i 6steu-
ropa. Andra ritter intressanta att
studera skulle vara alla de varian-
ter av kokta fisk-, blod- och rom-
paltar, kroppkakor och kropphu-
vuden, som finns pa bada sidor av
Ostersjon och som ocksa tycks ha
en langt vastligare utbredning.



BRITT BOGREN EKFELDT
Om sott, gott och nagot att se fram emot

Efterratt

Britt Bogren Ekfeldt, fil.-
kand. och intendent vid
Nordiska museets doku-
mentationsavdelning.

Sa inte Din mamma om du inte
ater upp maten far du ingen efter-
ratt”! Vad ér egentligen en efter-
ratt? Har de alltid varit s6ta? Det
kan variera ganska kraftigt. Fra-
gar vi ordbocker till rads far vi
fran Bonniers Svenska Ordbok,
reviderad upplaga 1968 veta {ol-
jande: "Efterratt, (sot) ratt som
avslutar maltiden, dessert™, och i
AF Dalins Ordbok ofver svenska
spraket fran 1850 star det om ef-
terrdtt: "Ratt, som spisas efter
hufvudritterna vid en maltid. I
Sverige kallas i allméanhet efter-
ratter alla sadana ritter som ser-
veras efter supamaten. Dit hora
stek, bakelse, kramer 0.d.” Su-
panmat, supamat eller sypmat ar
gamla ord for mat som ats med
sked. Supanmaten var villing el-
ler 6lsupa. Som sypmat forekom
(ocksa) artsoppa, kalsoppa eller
kottsoppa. Fruktsoppa kunde
aven forekomma.

Gar vi sa langt tillbaka som till
1624 far vi av Rudbeckius i Svens-
ka Akademiens Ordbok veta att
’Middagen bestod av soppa, kott
och efterratt”, om efterritten ar
sOt eller inte berdr han inte. 1665
anser Christoffer Larsson Grubb

att ’Ost ar efterratt, dvs. osten
kommer alltid sijdst pa bordet”.
Gar vi till Nordiska museets tre
fragelistor om mat, som técker ca
150 ar, far vi ytterligare beldgg for
vad man har ansett som efterritt.

Hur var det forr?

Vi vet riatt mycket om lands-
bygdsbefolkningens matvanor un-
der senare delen av 1800-talet.
Det dr namligen mdnniskor som
levde och verkade under denna
tid som besvarat den fragelista
som Nordiska museet sinde ut
1928. Ytterligare fragelistor om
mat kom 1970 och 1980, men da
gjordes inte ldngre nagon skillnad
mellan stads- och landsbygdsbe-
folkning.

Genom svaren kan man se en
forandring i efterrattsatandet. In-
nan socker blev var mans egen-
dom, runt sekelskiftet, var sota
efterratter mycket sillsynta hos
landsbygdsbefolkningen. Det var
pa kalas, dop, bréllop och begrav-
ningar som man kunde dta nagot
sott. Ostkakan, som var sjalvskri-
ven pa alla kalas i stora delar av
landet, behandlas dock inte hér.

Runt mitten av 1900-talet var
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Lingon krossas till bar-
mos i bérkvarn. Floda,
Dalarna. Foto 0. Bann-
bers 1915.

114 Britt Bogren Ekfeldt

det vanligt att efterritt serverades
varje dag, inte bara i de borgerli-
ga hemmen, utan i alla hushall.
Av svaren fran 1980 framgar att
man tanker mycket pa vad som ir
nyttigt. Frukt dominerar om man
Overhuvudtaget dter nagon efter-
ratt. 1989 tycks det vara fa som
ater efterratt till vardags. Den so-
ta efterritten sparar man till hel-
ger och fester och i manga fall har
den troligen ersatts med snask.
Men vi borjar fran borjan. . .

Efterratter kring sekelskiftet och
bakat i tiden

Viborjar med svaren pa den
forsta fragelistan (1928) dar med-
delarna néstan uteslutande berit-

tat om sin barndoms eller sina for-
aldrars matvanor fran allmoge-
hem under perioden ca 1850-
1920.

Langtan efter nagot sott ar inte ‘
ny. En man fran Frostviken i

1
J

Jamtland far inleda med en ma-
lande beskrivning av sotsaksbeho-
vet vid borjan av seklet. Varje
for- och hogsommar tappades sav
fran bjorkar och han berittar:

Saven dr sotaktig och laskande. Att vi pa
min tid voro sa sirdeles begivna pa att

sava, berodde helt visst darpa, att vi ledo

av en permanent sockerbrist. Sockerran-
sonen for person och dag var knappast sa
stor som tva vanliga sockerbitar. Det fick |
man till kaffet, som dracks tva ganger om
dagen. Sotad mat forekom aldrig i var-
dagslag och endast ytterst sparsamt vid de |



stora hogtiderna . . . Sarskilt barnen voro
rent sjukligt begivna pa sotsaker. Vi kun-
de helt enkelt inte tinka oss nagot mera
gott och atravirt dn grot med mycket sirap
pa, och att fa slicka sirapskrukan ren var
nagot rent obeskrivligt, som dess virre fo-
rekom sa ytterst sillan. Under savtiden
ato vi sav sa att magarna kommo i olag.

Till vardags var det grot med na-
gon slags “grotvita’ t.ex. siraps-
vatten eller krosamos (lingonsylt)
kokt utan socker och ddrmed be-
tydligt surare dn den lingonsylt vi
idag kokar sjalva eller koper. Vid
de stora hogtiderna och vid kala-
sen ats risgrynsgrot med socker
och kanel, vilket betraktades som
en verklig delikatess.

Hur sag da en matsedel ut i ett
svenskt jordbrukarhem vid slutet
av 1800-talet? Vi tar nagra exem-
pel fran olika delar av landet.
Observera att det har ar fraga om
samma matsedel varje dag.

Fran Ho sn i Jamtland finns fol-
jande matsedel nedtecknad. In-
formanten var fodd pa 1860-talet.

Frukost: Polsa och slikt
Middag: Sill eller strémming och pira

(potatis)
Korngrynsvilling
Aftvar: Paltbro
Kvill: ~ Grot och grétvete (samma som

grotvita, dvs. vitska)

Fran Nora sn i Viarmland kommer
denna berittelse om den dagliga
matordningen:

Pa morgonen sill och potatis och rotsubba.
(troligen kalrotter och bl.a. potatis hop-
kokt till en “'sorja’.)

Till middag: farlar rokt, och potatis,
flask och ibland villing

Till kaffet fick vi ragbrodsskiva

Kvillsvarden bestod av sill och potatis
jamte grot och mjolk. Till helg och fest var
det alltid ostkaka.

Med helg menas hir de stora hog-
tidshelgerna och inte det vi nu
kallar veckohelger.

En man fodd 1890 fran Stora
Tuna sn i Dalarna berattar om
matordningen pa en gard i Dal-
viks by vid 1800-talets slut och
fram till omkring 1910.

Kl. 05.00 Kaffe

08.30 Frukost: potatis, stekt sill
eller stromming

11.00 Formiddagskaffe

13.00 Middag: stekt eller kokt
flask och potatis eller
stekt eller kokt kott med
potatis
Kaffe

18.00 Aftonvard: pannkaka,
plattar, pudding, dgg eller
dylikt

20-22 Kvillsvard: alltid vattgrot

Av en man fran Misterhults sn i
Smaland, som intervjuat sin far
fodd 1868, far vi veta att

Utmarkande for soppmaltider i forening
med fast foda var, att soppan — rykande
varm — ats som efterritt om det sen var
mitt i varma sommaren — t.ex. kottsoppa
med (bond)klimp.

och fran Tjustbygden i Smaland
berattas om “skummad mjolk el-
ler uppkokad vassle till efterrdtt™.

Fran Fryerle sn i samma land-
skap berittas att

det inte var ovanligt att lantbrukaren bor-
jade arbetet pa aker och @ng kl. 5 om
morgnarna pa fastande mage. Kl. 7 at man
“dava” dvs. frukost som avats ute pa aker
och dng. Frukosten bestod vanl. av brod,
stekt flask och doppa’ (mjolsas med
flaskflott) grot och mjolk. Vid 12-tiden
middag med potatis sill eller flisk och dop-
pa. Som efterritt lingonmos med bréd. Pa
em. kl. 5 meraftonmalet, grot, mjolk och
smorgas och efter avslutad arbetsdag, kl. 8
em. rasill, brod, grot och mjolk.
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I Bohusldn kunde middagen besta
av

Kokta putiter (potatis) flask eller kott. Ett
fat skummjolk framsattes som efterriitt.
Till mj6lken ats bro.

Denna beskrivning fran Vister-
landa géller 1880-tal. Samma
kvinna berattar om hur det var pa
en annan gard pa 1870-talet. Till
middag kl. 12 fick man

kott eller flask och potatis. Var det kott sa
var efterriatten kottsoppa. Var det flisk sa
kunne efterritten vara bonnbénor och
mjolk.

Fran Rorums sn i Skane berittar
en sjoman fodd 1888 om midda-
gen mitt pa dagen i ett lands-
bygdshem.

Kokt saltad torsk eller sill, sillen ibland
stekt, forekom som ombyte for kottratter-
na, nagon efterritt forekom sillan utan
man avslutade maltiden med mjélk och
brod.

Fran Kattarp i Skane beriittar en
lantbrukare att middag kunde
vara kalsoppa, kétt, flisk osv.

...som forritt, och darefter mjolk och
brod, eller surmjolk, risgrot, risvilling, el-
ler mjolkvilling, 6lost (kokt mjolk med
kallt dricka).

Genomgaende for dessa vardags-
matsedlar, fran lantbrukarmiljo
vid tiden kring sekelskiftet, var
att matratterna i vardagslag var
mycket lika dag fran dag och langt
ifran den varierade kost vi nu for
tiden vinnlagger oss om att ita.
Ur en uppteckning som inte
galler ett enklare bondehushall
utan sigs vara "Matordning pa
storre Herrgard i Kinds harad af
Alvsborgs lin under 1800-talet,
afskrift af husmoderns anteck-

ningar’’, som inkom till museet
1928, far vi veta att man at "Hyvit-
kalssoppa”. Pa tider da inte kal
fanns at man kram och ndr dgg
fanns, risgrynspudding.

Puddingar namns da och da i
uppteckningarna utan niarmare
angivande om vad de var gjorda
av. [ andra fragelistsvar &r man
utforligare och siger potatisgryns-
pudding, risgrynspudding, fisk-
pudding osv. I puddingar ingick
det dock dgg, vilket inte horde till
vardagsmaten utan ofta var en
séllsynt vara. Pa kalas hade man
puddingar och ibland berittas de-
taljerat om vad de innehaller,
t.ex. "Pudding gjord pa potatis-
mjol och mjolk, korinter, saffran
och andra kryddor™ och en annan
variant pa vad som uppges vara
festpudding ar potatisgrynspud-
ding med saffran™.

Tillsammans med svaren pa fra-
gelistorna har ocksa manga recept
kommit in. Fran Skane t.ex. har
en kvinna (ar 1938) berittat om
hur hon borjade samla ildre re-
cept nér hon fick tag i en hand-
skriven gammal kokbok fran en
prastgard. Recepten uppges ha
tillhort en prastfru “’vars historia
ar alltfor tragisk att berdtta”™ och
vi far heller inte veta mer. Via
recepten, som ar fran 1800-talet,
kommer vi i kontakt med mathall-
ningen pa prastgardar och uppat
pa den sociala rangskalan. Har
namns t.ex. en ritt uppkallad ef-
ter den populére italienske folk-
hjalten pa 1800-talet, Garibaldi-
pudding. Ytterligare exempel pa
efterratter som beskrivs i denna
receptsamling och andra samtida



Pannkakor graddas pa
vedspisen. Runtuna, So-
dermanland. Foto E.

Dahlberg 1941

recept fran “finare hushall”, som
kan fa det att vattnas i munnen pa
vem som helst av oss, ir t.ex. Ap-
pelpaj med mandel, Kram (med
aggvitor, hallonsaft och gelatin)
som ites med vaniljsas, Aggpud-
ding, Falsk plumpudding, Citron-
pudding, Mandelmjolk, Mandel-
budding (orden pudding och bud-
ding anvands om vartannat i re-
cepten), Karamellbudding, Gul
Gelé-pudding, Rompudding,
Aggbobbert, Klappgrot, Jimt-
landsk graddsufflé, Appelbubbert
osv. Manga av dessa delikatesser
hittar man i kokbocker och re-
ceptsamlingar fran 1600-talets slut
till in pa 1900-talet. Lackra och
dyrbara ingredienser som agg,
socker, florsiktat socker, visp-

griadde, mandel, gelatin, vanilj,
citroner, kanel, vin, sherry, apel-
siner, cacao osv. flodar.

Med undantag for dgg och ka-
nel, ndmns inga av dessa ingre-
dienser i svaren om mathallning-
en pa landsbygden 1850—ca 1920.
Inte heller i de borgerliga hushal-
len ror det sig hdr om vardagsef-
terratter utan om kalasmat. Hur
ofta lagades manne champagne-
gelé. Det ar ett recept som ater-
finns i manga kokbdcker fran
1800-talet.

Sjélva fragelistsvaren skiljer sig
vasentligt fran de recept som
ibland sdndes in. Recepten upp-
ges vara gamla och hiarstamma
fran kokfruar och liknande pa
herrgardar och storre préastgar-
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dar. Sékerligen anvdnde stader-
nas borgare ocksa dessa recept.
Vi tar ett konkret exempel. I fra-
geslistsvaren, som beror tiden fo-
re sekelskiftet, naimns dpplen en-
dast 1 samband med att de torkats
iringar fOr att anvindas i kram.
Nagon enstaka gang att nagon atit
ett dpple farskt. Vi kan jamfora
detta med t.ex. registret i Dr Ch.
Em. Hagdahls bok Kokkonsten
som Vetenskap och Konst 1891.
Dir finner vi 50 recept pa sokor-
det Appel-: t.ex. dppelbeignets,
appelcharlotte, coburgerippelka-
ka, svensk dppelkaka, tysk dppel-
kaka, dppelkroketter, dppelkram,
dppelmaring i tre versioner, ap-
pelsnobollar, dpplen i smordeg
osv.

Hur ség d& bondebefolkningens
kalasmat ut? Férutom de sa popu-
lara vitgrotarna av vetemjol, ris-
eller mannagryn, dr pannkakor
och lingon det narmaste vi kom-
mer var tids efterratter innan
fruktsoppan gor sin entré. Mer
om den senare. Pannkakan var
dock ofta gjord pa ragmjol eller
artmjol och sylten var inte sotad
med socker forrdn i borjan pa
1900-talet. Lingonen, som kokats
till surmos, sotades med lite sirap
nar de skulle dtas. Mdjligen kun-
de man pa sina hall dta blabars-
sylt, aven den sotad, till pannka-
kan. En man fran S6dermanland,
fodd 1866 pa en gard i Ardala sn
beréttar om sina barndoms-
minnen

nagon pannkaka av vetemjol torde jag ej
ha upplevt under mina forsta 12 ar annat
an hos mormor i Brink; men sa dgde hon
ocksa en plattlagg, i vilken hon av en liten

slick smet kunde astadkomma ett storre
antal pannkaksungar. De lickerheter, som
tillverkades av vetemjol, skulle for resten
mest ga till “frimmande”, sa det var inte
virst mycken gladje med dem. Och med
avseende pa bakverk var det en annan sak:
de skulle gommas i det oéndliga. Allt
“gott” skulle gbmmas - till det inte lingre
var gott; detta for att inte sta tomhént o.
skiimmas, ifall det valsignade “framman-
det” kom nagon gang.

Efterratter pa kalas

Pa alla kalas i de flesta delar av
landet skulle det vara ostkaka pa
kalasen. Risgrynsgrot och sju-
skinnsgrot ansags ocksa mycket
fint. En av de fornamsta efterrat-
terna, i synnerhet vid brollop, var
dock (efter ostkakan) sagogryns-
soppa eller fruktsoppa med russin
eller sviskon i och smaksatt med
kanelbark. Russin eller sviskon i
sagosoppan ansags som extra fint.

Sagogrynssoppa eller russin-
soppa, som den ocksa kallades
ibland, var en fin gammal efter-
riatt gjord pa sagogryn. De dkta
var gjorda av stirkelse fran sago-
palmen, men en billigare variant
var av potatismjol och rodfarga-
de. Vid mitten av 1970-talet, nar |
man borjade diskutera fargaimnen
1 livsmedel, forsvann de roda sa-
gogrynen. Sagogryn tillverkas nu i
en fabrik i Danmark och ar alltid
vita.

I'landets norra delar namns
aven tva andra populara efterrit-
ter vid kalas. Det ar riatter som
flotgrot (bestaende av griadde och
vetemjol som kokats ihop till
grot) och vafflor med myltgrot
(hjortronsylt och gradde).

Vad har hint med dessa ritter?




Sagosoppan ér en ganska okand
ratt bland stadernas yngre genera-
tioner och som festefterratt ar den
definitivt ute”. Vafflor ater vi till
vardags, ostkakan gors industri-
ellt och har mist sin forna glans,
medan flotgroten ar ovanlig i
stora delar av landet och sdllan
forekommande.

Fran Skarhults sn i Skane be-
rattar en kvinna fodd 1898 om
rodgrot (saftkram) vid festligare
tillfallen. Denna grot

var mycket modern i borjan av seklet och
till kanske 40-talet ute pa bondvischen.
Groten var mycket vacker och kallades
ibland for gummigrot for att den kokats
for lange med potatismjolsredningen, sa
den slappte inte faten forrin skeden natt
anda upp till munnen.

Gumman Lina pa dlderdomshem-
met i Torpai Ostergdtland berit-
tar 1921 om kalasmat.

Kalasmat — det var kott och flask och pud-
dingar, — ostkaka, pannkakor och kram, —

limpor och vortbrod. Enbirssott fick man
pa grot och honung till kaffet.

Vad uppfattar man som efterratt?

Vad har man noterat som efter-
ratter i de svar som ror kalas- och
hogtidsmiddagar runt sekelskif-
tet? Om vi bortser fran grot, ris-
grynspudding och -kaka och
pannkakor sa dr den mest fore-
kommande efterritten fruktsoppa
eller sagogrynssoppa, tatt foljda
av fruktkram. Sedan finns det en-
staka uppgifter om potatisgryns-
pudding (sagogrynspudding),
mjolk och brod med enbdrsmos,
nyponsoppa, havresoppa med
russin, surmos med mjolk, sago-
pudding med hallonsaft och vis-

pad gridde, Ris a la Malta, blanc-
mangé, mandelmjolk eller agg-
mjolk — utan fasta bestandsdelar —
och brynta paron med gradde.
Brylépudding namns en gang, vil-
ken enligt uppgiftslamnaren var
en helgdagsefterritt som kom pa
1900-talet.

Fran "Matordning pa storre
Herrgard i Kinds hirad af Alvs-
borgs lan under 1800-talet, av-
skrift af husmoders anteckningar™
fran Vistergotland, som vi tidiga-
re namnt, citerar samme medde-
lare om en maltid " Vid Tjéanares
flyttnings Middag™ foljande be-
traffande efterratten "Efterratt:
Kaftfe med dopp, punch, en tallrik
applen. En hel risgrynskaka.”

Forst 1945 namns i ett fragelist-
svar fran Uppland nagot med ca-
cao i, t.ex. chokladsoppa, chok-
ladkram och chokladpudding.

Bér och frukt

Vad vore Sverige utan lingon?
Lingonen togs tillvara och anvin-
des till allt. Man kokade surmos
pa dem, alltsa utan socker i, och
anvande dem till allt fran tilltugg
till potatis och nagot sétad med
sirap, till pannkakor eller utspadd
med vatten till grotvata. Foljande
uppgifter om bér och frukt ar
sammanstéllda ur svaren pa frage-
listorna som framst ror 1850-
1920-30-tal.

Applen, korsbir och péron tor-
kades och anvindes i soppor och
kramer. Vinbdr och krusbir
namns ocksa av nagra som bar
man tog tillvara pa. Blabar anvin-
des av ett fatal till soppor och kré-
mer (grot), men det vanligaste var
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dock att de torkades och anvan-
des som magmedicin. Det ndmns
ocksa att blabér bara anviandes av
de allra fattigaste i soppor och
darfor ville inte andra dta blabar.
Aven “bliabuka” (odon) kunde
man ibland koka till grot.

Pa en del hall togs hallonen till-
vara. Man gjorde hallonsaft, som
anvandes till soppor och kramer,
ej for att dricka. Men lika ofta ats
de endast farska for "man hade
inte begrepp om att spara dem”,
liksom ibland var fallet ocksa med
hjortron. Jordgubbar ndmns tva
ganger och da endast som farsk-
vara, medan daremot smultron,
dar de vaxte rikligt, var populéra.
Men inte sa att man at dem i hus-
hallen. Deras popularitet grunda-
de sig sdkerligen framst pa att de
var litta att sdlja till stadsborna,
som betalade bra for smultron.
Rabarber borjade man inte an-
vinda i kramer forran under
1900-talet.

Vi flyttar oss framat i tiden

Fragelistsvaren fran 1970 stréc-
ker sig vanligtvis tillbaka till
1930-40-tal och da ats efterratt
varje dag, vardag som helgdag.
Efterratternas 10 i Topp-lista vid
mitten av vart sekel ser enligt sva-
ren ut sa hér: Populérast ar frukt-
kram oftast med mjolk eller
graddmjolk, ibland ocksa serve-
rad med vaniljsas. Fruktkram
gjordes pa all slags frukt som t.ex.
applen, rabarber, korsbir, jord-
gubbar, katrinplommon, blabar
och aven hjortron. Kramen &r tatt
fo6ljd av fruktsoppa, en del med
sagogryn i och da oftast aven med

russin eller sviskon (katrinplom-
mon). Pa tredje plats kommer
pannkakor/plattar med sylt och
dérpa sylt och mjolk (nu galler
det naturligtvis sot sylt). Nypon-
soppa far en femteplacering me-
dan risgrynspudding med saftsas
kommer pa sjatte plats. I tur dar-
efter hamnar frukt pa burk (kopt
eller hemkonserverad) och glass
pa 8:e plats. Semlor med mjolk
kommer som god 9:a och sist,
med lika manga rapporteringar
och darmed pa delad 10:e plats
kommer blabarssoppa och pota-
tisgrynsvilling.

Nagra namner efterratter som
mannagrynspudding med saftsas,
pannkakstarta, fardigkopt frukt-
kram pa burk, katrinplommon
med griadde. Den sistnamnda en
typisk sondagsefterritt.

Pa 1950-60-talen borjar litet
“nya’ efterritter att smyga sig in i
popularitetslistan. Det ar framfor
allt &ppelkaka med vaniljsas, ma-
rangswiss, rabarbertarta, appel-
sufflé, flamberade bananer, chok-
ladpudding, fruktsallad och
ostbricka som ndmns. Férsk frukt
som efterritt blir mer vanlig.
Frukt kallas vanligen for efterratt
men enligt lexikon (Bra Bockers
Lexikon 1984) ar frukt en dessert
“egentligen den frukt, ost eller
konfekt som stélls fram som av-
slutning pa maltiden sedan servi-
sen tagits bort”.

Den stora forandringen ar
ocksa att man nu har tillgang till
farsk frukt och farska bar aret
om, tack vare nya frys- och distri-
butionsmdjligheter. Dessutom
vinnldgger manga sig om att ata sa



varierad kost som mojligt — detta
galler dven efterritter.

I 6ver halften av svaren som ror
efterratter pa 40- och 50-talen pa-
pekas att man éter farsk frukt sa
mycket man kan. Man ar medve-
ten om att det ar nyttigt. I vissa
fall kan man framhéva sin egen
fortrafflighet med “maken vill all-
tid ha efterratt men jag dter bara
en mandarin’.

...och framme vid 1980

Férsk frukt i alla former domi-
nerar, liksom farska bér, 1 alla ty-
per av hushall. I synnerhet farska
jordgubbar under sdsongen, lik-
som bar ur frysen. Férutom den
farska frukten och biaren nimner
manga nyponsoppa som efterritt.
Darefter kommer — fore glass —
applen i alla former. Dr Hagdahl
skulle kanna sig ndjd. Hans sam-
tida kanske inte lagade sa mycket
appelritter — det sker desto oftare
nu. Appelpaj eller -kaka med va-
niljsas tog over fruktkrdmens roll
eller for att sla tva populéra “flu-
gorien small”, appelkaka med
glass. Aven till festligare midda-
gar hade man paj med glass. App-
lena i pajen byttes ibland ut mot
annan frukt eller bér, eller rabar-
ber, men dpplen dominerar. Som
typisk festefterritt har ostkakan
bytts ut mot parfait eller ibland
fruktsallad. I denna sista fragelis-
ta namns som efterrétter bara en-
staka ganger Ris a la Malta, pann-
kaka, mannagryns- eller risgryns-
pudding, mardngswiss, blanc-
mangé, klappgrot, frukt i burk,
kalvdans med hallonsylt, sagosop-
pa, sylt och mjolk, yougurt,

ostbricka, chokladmousse, flot-
grot och charlotte russe. Frukt-
kramer och fruktsoppor av olika
slag dter man dock fortfarande re-
gelbundet, liksom chokladpud-
ding. Intressant med denna frage-
lista dr ocksa att alder inte tycks
ha sa mycket med efterréttsval att
gora. Personer fodda i borjan av
seklet uppgav 1980 att de at lika
mycket farsk frukt och glass som
de yngre fodda pa 1950- och 60-tal
at ostkaka, fruktkramer fruktsop-
por, pannkakor och pajer. Inte
heller fanns nagon skillnad bero-
ende pa i vilket landskap man
bodde, mer dn att man tycks éta
mer hjortron i norra Sverige och
att de enstaka uppgifterna om
kalvdans och flotgrot ocksa kom-
mer dirifran. Appelritterna, ny-
ponsoppan, kiwin och de fiarska
jordgubbarna ats 1980 lika myc-
ket av 70-aringar som av 20-aring-
ar fran Skane till Lappland.

Var samtid 1989

Vad ater vi da? For att ta reda
pa lite om detta bad jag mina ar-
betskamrater tala om vad de atit
till efterratt en specifik veckai ja-
nuari 1989. Det vanligaste svaret
var — ingenting, darefter kom
frukt, sedan kaffe och kaka. Ef-
terriatt &r nagot man numera moj-
ligen ater vid veckosluten. Glass
ligger pa fjarde plats och darefter
enbart kaffe. Ostbricka, plittar
och sylt, hjortron (samtliga svar
om hjortron kommer fran arbets-
platserna i norra Sverige), appel-
kaka, fruktkram (vi slapper inte
fruktkramen dn) har nagra note-
ringar var. Sedan finns det ensta-
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ka uppgifter om blabarssoppa och
nyponsoppa, brylépudding, ma-
rangswiss, ris a la Malta och you-
gurt. Steget ar langt fran ingenting
(170) och frukt (85) ner till den
ensamma tallriken med ris a la
Malta.

Vem lagar alla de smaskiga re-
cepten pa lockande efterritter,
som s& manga veckotidningar
frossar i? Fran 1950-talet och
framat kan vem som helst, som
vill, kan, har lust, tid, ork eller
intresse gora vilken matratt eller
efterrdtt som helst och anvanda
hur mycket dgg, socker eller grad-
de man Onskar. — Men da lagar vi
bara efterrétter till speciella till-
fallen! Det ar alltsa fortfarande
kalasmat. All den nyttiga frukten
vi sdger oss ha étit sedan 1970-
talet, ar den bevis for att vi nu

ater nyttigare och mindre sota rit-
ter dn forr. Har verkligen vart be-
hov av sott upphort?

Lordagsgodis och chokladka-
kan pd vdg hem fran arbetet ersit-
ter kanske den sota efterritten.
Godisaffirer — som bara séljer go-
dis — finns det betydligt flera av
1989 én den gamla typen av frukt-
affar som salde lite godis. Fran
vattgroten med sirap till den slédta
koppen kaffe (naturligtvis utan
socker), men med en liten kaka,
godis eller chokladbit till. Kom-
mer pendeln att svinga tillbaka
och efterritt bli vardagsmat igen?
Vi far vl se. Det skulle vil i sa
fall vara om kvinnor blir hemma-
fruar igen eller om kokfruar och
hemhjélpar kommer tillbaka, som
hartid .~
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Den nodvandiga saltan

Inger Bonge-Bergengren,
fil.kand. och intendent
vid Nordiska museets f6-
remalsavdelning.

Saltet i religion och folktro

I bade gamla och nya testamen-
tet moter vi salt som symbol for
trohet och vanskap. Att dta “"pa-
latsets salt’” innebar att man var i
konungens tjanst. Israels folk var
bundet till sin gud genom ett
oupplosligt saltforbund, ett ut-
tryck som vi aterfinner bade i Mo-
sebockerna och Kronikebocker-
na. "Ett evigt saltforbund infor
Herrens ansikte skall detta vara
for dig och for dina avkomlingar
jamte dig.” (4 Mos. 18:19.) " Till
alla dina offer skall du offra salt.”
(3 Mos. 2:13.)

Det ger dven kraft och visdom
och symboliserar allt som ér gott.
I Bergspredikan sager Jesus om
apostlarna "I dren jordens salt, I
aren virldens ljus™. En dripande
replik kan branna till. Det grekis-
ka uttrycket “attiskt salt” och
franskans "'un bon mot sale” be-
tyder ungefiar detsamma, dvs. en
driapande kvickhet eller saltad re-
plik.

Nar de ryska soldaterna pa re-
triatt ut ur Afganistan den 6 febru-
ari 1989 kommit over floden Amu
Darja till gransstaden Termez,
vilkomnades de enligt en gammal
rysk sed med brod och salt. Den-

na sedvanja har haft stor utbred-
ning i Orienten och Medelhavs-
omradet. Hos araberna bjods en
gést pa salt och brod som tecken
pa vanskap. Seden lever alltsa
kvar bl.a. i Ryssland. Speciellt i
vissa hogtidliga, mer eller mindre
officiella sammanhang férekom-
mer det att deltagande utlindska
besokare, gastande delegationer
och partifunktionarer hilsas val-
komna av folkdraktskladda kvin-
nor biarande stora brod och salt.

I vart 6stra grannland, Finland,
har diremot detta bruk, om dn i
nagot annorlunda form, en nér-
mare anknytning till vardagslivet
bade pa landsbygden och i stader-
na. Hér ar det fortfarande vanligt
att man, nar man skall besoka en
god vin for forsta gangen eller
nar nagon flyttat, har med sig
brod och salt i ett saltkar som
ocksa det ges bort som gava.
Aven i vért land har vi haft fore-
stiallningar knutna till saltet som
symbol for gistfrihet och vén-
skap. "Man maste ingen troo, el-
ler inlata sigh 1 winskap medh
forr &n man haar fortardt medh
honom en skidppa salt™, skriver
Christoffer Larsson Grubbe 1665
i Penu proverbiale.
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Saltgruvan Wieliczka nédra Krakow i Polen.

Pa bilden ser vi de dagschakt genom vilka arbetare och hdstar hissas ner.
Stora salar med ur berget uthuggna saltpelare rymmer bl.a. kyrka, stall samt
arbetsplatser dar saltet bryts i stora fyrkantiga block, tunnor hissas upp och
ner med hjdlp av en hédstvandring och arbetare dr sysselsatta med olika
moment av saltbrytningen.

Gruvan var en gang en av de viktigaste i Europa. Hdr har man brutit salt
atminstone sedan 1000-talets mitt. Den bildade en underjordisk stad som
hade stdrre yta dn staden ovanfor och ett system av gangar pa 93 km ldngd.
Till slut nadde den med sina 7 vaningar ett djup pa 257 m. Fore 1:a
vdrldskriget arbetade hdr ca 1.000 man. Den drliga avkastningen uppgick till
ca 100.000 ton salt.

Ur Diderot-D’Alembert, Encyclopédie ou Dictionnaire raisonné des
Sciences, Des Arts et des Métiers. Paris 1768.



Saltet kunde ocksa i dldre tider
utgora ett skydd mot trolldom. I
dldre Vistgotalagen som ju till-
kom vid 1200-talets slut, stadgas i
kyrkobalken att fordldrar som
onskade dopa sitt barn, skulle ba-
ra det till kyrkan och sjdlva med-
fora salt och vatten. Den yngre
Vistgotalagen har en nagot avvi-
kande formulering men dven hér
finns saltet med. Vid den djavuls-

utdrivning, som dgde rum fore
dopet lades enligt katolska kyr-
kans sed salt i barnets mun. Min-
nesgoda ldsare av Frans G.
Bengtssons Rode Orm, drar sig
sikert till minnes det avsnitt dar
Orm och hans hustru Ylva skall
kristna sin nyfodde son. Orm tar
sitt sviard Blatunga, stror mjol och
salt pa dess udd och later sonens
tunga och lappar rora vid det.
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Salttransport. Saltet pac-
kas i sdckar och fors pa
hdstrygq frén salinen
ombord pa sma saltfar-
tyg som sedan transpor-
terar saltet vidare.

Detalj av kopparstick
forestdllande saltbas-
sanger, ur Diderot-
D’Alembert, Encyclopé-
die ou Dictionnaire rai-
sonné des Sciences, des
Arts et des Métiers. Paris
1768.
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sote wd3dhes

Présten protesterar: “’sadant
okristligt bruk, och med blottat
mordvapen, vore ont verk”. Ylva
vill inte ge vika utan siger att
“darav kommer hovdingasinne
och orddd héag och vapenlycka™.
Om det nyfodda barnet redan
vid fodelsen hade har pa huvudet,
berittas fran Vastergotland,
gneds hednaharet bort med salt
och aska. I vaggan lade man bred-
vid barnet som skydd mot troll-
tagning lite kol, salt eller jast brod
samt nagot foremal av stél, t.ex.
en sax. Aven in i senare tid har
det funnits folkliga forestallningar
kring salt och hart saltad mat. Sa
berittas det t.ex. i uppteckningar

fran i synnerhet mellersta och
norra delarna av landet om hur
bittersaltade mjolratter kunde
hjéalpa ungmor att i drommen fa
skdda sin tillkommande. Lampli-
gaste tidpunkten att dta drom-
grot, drompannkaka eller salt-
plattar uppges vara de sa tungt
skrockbelastade skértorsdags-
kvill och midsommarafton. I Alv-
dalen kunde det ga till pa foljande
satt:

De kullor som ej hade nagon fastman,
brukade ibland pa kvillarna ga tillsam-
mans nagra stycken och koka Flisugrétn.
Alla kullorna skulle da samtidigt halla i
mollu kriklan och rora groten. I vattnet
lade de var sin nave mjol och varsin niave
salt. Groten blev mycket saltad men kul-
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Saltverk. Det salta havs-
vattnet i dammen (B) le-
des genom en dppning i
forddmningen (C) in i
flera skilda saltbassanger
(E) dar saltet, ndr vattnet
avdunstat, blir kvar. | for-
grunden tva tunnbindare
samt raka och skyffel for
saltarbetet.

Efter trdsnitt ur Georg
Agricola, De Re Metalli-
ca, 1556.

lorna dto noggrant upp hela groten. Pa
natten blevo de sedan mycket torstiga och
dromde att nagon pojke kom och bjod
dem vatten. Den pojke som kom med
vattnet var just den som forsynen utsett till
kullans man.

Saltet i fodan

Behovet av att salta pa fodan
hoér samman med vad man éater.
Sd lange manniskorna livnarde sig

av jakt och fiske fick de i sig till-
rackligt med salt via maten. Det-
samma galler boskapsskotande
folk som lever av mjolk- och kott-
produkter. I de kulturer ddremot
dér basfodan huvudsakligen be-
statt av sddesprodukter och gron-
saker, har man varit beroende av
salttillskott. Genom europeerna
har bruket av salt spritt sig till
bl.a. vissa omraden i Amerika
och Asien. Det finns dock folk-
slag, t.ex. en del eskimastammar,
som av gammalt inte utnyttjar salt
och inte heller tycker om det.

Det finns manga slags salter.
Det salt vi dagligen anvinder ar
koksalt, vilket forekommer i na-
turen, dels i fast form som berg-
salt, dels 10st i saltkéllor och i de
stora virldshaven, dar salthalten
uppgar till ca 2,7-3 %. Forst vid
forra seklets borjan faststélldes
koksaltets kemiska beteckning till
natriumklorid, NaCl.

Saltutvinning

Fyndigheter av bergsalt fore-
kommer i alla varldsdelar. I Euro-
pa har Hallstatt i Osterrike, tack
vare sina rika gravfynd, fatt ge
namn at en blomstrande bronsal-
derskultur som baserades pa han-
deln med det salt som brots i trak-
ten. Nagra av de mest givande
saltgruvorna var de i Stassfurt i
Tyskland och Wieliczka i Polen
som dr kinda dnda fran tidig me-
deltid. Stora Saltsjon i Utah i
USA innehaller bergsalt liksom
aven de manga hundra saltsjoarna
Oster om Volgas mynning, Aral-
sjon samt Doda havet.

Redan tidigt borjade man ge-
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nom avdunstning utvinna salt ur
de grunda vikarna vid franska at-
lantkusten. Detta salt fick benam-
ningen baysalt. Forst fran och
med medeltidens tva sista arhund-
raden exporterades saltet i nagon
storre utstrickning, till bl.a. Os-
tersjoprovinserna och Norden.
Till en borjan fraktades det med
hanseaternas, senare med holldn-
darnas fartyg. Sa smaningom kom
ocksa portugisiskt och spanskt
salt in pa den nordeuropeiska
marknaden. Hér nere i sydvistra
och sodra Europa anlades de vik-
tigaste saltindustrierna. De bésta
forutsittningarna for saltutvin-
ning fanns i Medelhavsomradet.
Forutom ett torrt klimat med
jamn och langvarig solvirme — ca
25-32°C - och havsvatten med
hog salthalt, fanns har goda ham-
nar for fraktfartygen, gott om ar-
betskraft samt ldga strander, vil
lampade for bassdngerna. Saltin-
dustrierna i detta omrade, sérskilt
utmed Siciliens och Tunisiens
kuster, tog sa smaningom led-
ningen.

Avdunstningen skedde genom
att havsvatten leddes via ett sy-
stem av bassidnger —saliner. Av-
lagringen 6kade successivt samti-
digt som saltet renades fran kalk-
sulfater, klorkalk etc. I den sista
bassangen fick saltlaken den kon-
centration som ar lamplig for kris-
talliseringen. Dérefter torkades
och lagrades saltet. Saltproduk-
tionen dr numera en mekaniserad
massproduktion.

Saltframstéllning i Norden

Eftersom vart land inte dger
nagra naturliga saltfyndigheter,
har vi alltid varit beroende av im-
porten fran olika linder. Atskilli-
ga forsok att utvinna salt har dock
gjorts, i synnerhet utmed vastkus-
ten. Redan 1177 kokade invanar-
na i Fauras hérad i Halland salt.
Men det dven under sommaren
alltfor kalla, fuktiga klimatet och
den ganska laga salthalten omoj-
liggjorde all lonsamhet. Betydligt
bittre lyckades man 1 Norge. Ut-
med Vestlandet och vid sydkus-
ten, dven inne i fjordarna, fanns
det tidigt sma saltkokerier eller
sjuderier som kustbonderna och
fiskarna hade som bisyssla. Ge-
nom kokning av saltvatten i stora
jarnkittlar fick man fram ett orent
men dnda anvéndbart salt. Meto-
den beskriver Olaus Magnus i sin
“Historia om de nordiska fol-
ken™, tryckt 1555. Ett gott och
relativt rent salt framstélldes vid
Vallo saltverk nédra Tonsberg,
som med hjalp av statliga privile-
gier var i drift dren 1739-1863.
Detta inhemska norska salt var
tidvis lika vanligt som det impor-
terade och gick t.o.m. pa export,
bl.a. till Sverige. Under perioder
av saltbrist har saltkokningsmeto-
den anvints in i modern tid. Aven
pa on Laeso6 i Skagerack kokte
man salt i saltpannor.

En annan, mycket primitiv salt-
framstéllningsmetod, kénd dven
fran andra hall &n Norden, gick ut
pa att koka havstang till aska som
anvandes som salt. Man kunde
ocksa genom urlakning av askan




fa fram en graaktig massa, s.k.
“svartsalt”. Som salt betraktat
var det av dalig kvalitet men an-
véandes likafullt pa sina hall till
bl.a. konservering av fédodmnen.

Salthandel och politik

Salthandeln utgjorde tidigare
en politisk maktfaktor och har
haft stor betydelse for folkhus-
hallningen i skilda delar av virl-
den. De romerska legionirerna
fick sin 16n, “salarium”, utbetalad
isalt, "saltpenning”. Detta dnd-
rades under kejsartiden till att de
i stéllet fick pengar till salt.

Handeln med salt har ocksa
gett upphov till viktiga handelsle-
der och marknadsplatser. Pa salt-
védgen, “’Via Salaria”, transporte-
rades den vita varan fran hamnen
1 Ostia till Rom och leden mellan
Lyneburgs saliner och utskepp-
ningsorten Lybeck kallades “die
Salzstrasse”. Aven Norden hade
sin saltled, ndmligen “’saltmanna-
vagen” Over File fjéll i Norge.
Oslo vixte fram pa en gammal
marknadsplats diar handeln med
salt hade haft den allra storsta be-
tydelse.

De sliakter som dgde saltgruvor
eller saliner, gjorde sig stora for-
mogenheter och kom darfor, lik-
som de maktiga saltgillena pa
kontinenten, att spela en viktig
politisk roll. Det uppges att salt-
slakterna i Pommern 1181 erhdoll
privilegier av kejsar Fredrik Bar-
barossa med domritt samt ratt att
vid tornering bira vapen som pa-
minde om adelns. Saltgillena i
Halle och Lyneburg samlade
otroliga rikedomar. Halles salt-

verk var av sa stor betydelse att
det alag drkebiskopen av Magde-
burg att utse forestandaren.

Stater och furstar har virlden
Over forsokt styra salthandeln
med hjalp av skatter, monopol
och tullar. Sa belade t.ex. kejsa-
ren Huan Chung av Kina saltet
med monopol vid mitten av 600-
talet f.Kr. I Frankrike, dér 1 stor-
re utstrackning dn nagot annat
land saltskatten vallat uppror och
krig fran medeltiden och méanga
hundra ar framat, avskaffades
denna definitivt forst 1945. Sveri-
ge och USA ir de enda “kultur-
lander” som inte haft saltskatt
dven om det atminstone i vart
land funnits palagor och tenden-
ser till monopol.

Vid vilken tid vi bérjade impor-
tera salt till Sverige ér hittills
outrett. Helt osannolikt ér det in-
te att vikingarna kan ha hemfort
mindre kvantiteter fran sina far-
der visterut till bl.a. de frisiska
omradena och Vistfrankrike. Ett
betydligt nairmare produktions-
centrum utgjorde Lyneburgs sali-
ner — under atskilliga sekler en av
de storsta saltproducenterna i Eu-
ropa —som fran och med 900-ta-
lets mitt framstéllde salt for ex-
port och som redan under 1100-
talets forra del stod for en bety-
dande del av inforseln till Nor-
den. Detta salt, liksom Oldesloe-
salt, salt fran Frankrike och andra
trakter, fordes med hanseaternas
fartyg till de nordiska linderna,
Baltikum och Ryssland.

Fran slutet av 1100-talet hade
Lybeck dominerat salthandeln i
Ostersjon. En av de viktigaste
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marknaderna fanns i Skanor-Fals-
terbo. De stora sillfangsterna i
Oresund och Ostersjon hade inte
kunnat bli en sadan betydande
handels- och exportvara om inte
tillgangen pa salt varit tryggad.
Tack vare sillen och saltet vixte
under medeltiden fiskeldgena
Skanor och Falsterbo till en av de
viktigaste handelsplatserna i hela
Ostersjoomradet. Hir rensades
och saltades sillen och packades
innan den exporterades till Sveri-
ge, Tyskland, Baltikum eller sal-
des pa den danska hemmamark-
naden.

Den éldre Vistgotalagens upp-
gift om anvéndning av salt i sam-
band med dopet, tyder pa att salt
var vanligt aven pa landsbygden i
vart land under férra halften av
1200-talet. Ytterligare beldgg for
detta ger bl.a. en notis i Soderko-
pingsritten fran ca 1300 att man i
staden importerade fyra olika sor-
ters salt, namligen “tramnesalt”
dvs. travesalt, ripard” salt, ribe-
salt, som sannolikt var frisiskt
salt, ’vinlanz faru salt”, samt
“noret” dvs. norskt salt.

Den lybska saltimporten till
Sverige under 1300-talet skedde
via Stockholm, Soderkoping,
Vistervik och Kalmar, i viss ut-
strackning dven via Lodose. Hit
kom dven norskt salt.

En omsvingning i saltimporten
skedde under 1400-talet. Genom
att lyneburgersaltet forlorade en
del av sin gamla marknad, forsva-
gades lybeckarnas stillning inom
salthandeln. Det franska baysal-
tet, vilket omnamns i svenska kal-
lor fran 1300-talets slut, fordes pa

hollandska fartyg till Ostersjolin-
derna och overtog en del av mark-
naden. Detta salt var billigare
men av mycket samre kvalitet dn
lyneburgersaltet och maste renas
innan det saldes.

Saltet fick en enorm betydelse
for folkhushallningen i Sverige.
Kungamaktens popularitet hade
direkt samband med tillgangen
och priset pa salt. Under de perio-
der da importen hindrades av sjo-
roveri eller krig och de for han-
deln livsnodvindiga Ostersjo-
hamnarna blockerades, led be-
folkningen brist pa salt. Det ran-
sonerades, priserna steg, ibland
tog det slut. For att fa slut pa upp-
rorstendenserna lat Gustav Vasa
pa 1550-talet lagga upp ett forrad
av salt i Storkyrkan i Stockholm.
Storsta delen hiarrorde frande ca
55.000 tunnor som han tidigare |
skaffat genom hollandska kop-
man och som i forsta hand var
avsett for militdren och den civila
administrationen. Nagra ar sena-
re, under det nordiska sjuarskri-
get 1563-70, lyckades svenska
flottan vid tva tillfallen, 1564 och
1566, kapa hollandska saltflottor.
1566 tog man 52 st. fartyg med
sammanlagt 84.000 tunnor av den
eftertraktade varan. Tack vare
strang ransonering lyckades man
fa saltet att riacka for Sveriges och
Finlands behov for ett ar framat,
varfor kritiken mot regeringsmak-
ten avtog.

Sa lange hanseaterna hade mo-
nopol pa handeln i de nordiska
farvattnen steg priserna bade pa
salt och andra varor. Sa t.ex. var
saltpriset 1/2 gang sa hogt som




Méngder av sill, en rike-
dom for vastkustfiskarna
under alla perioder da
sillen gick till, fran Ska-
nor-Falsterbo i soder till
Stromstad i norr.

Sill fore inpackningen,
Arvidsvik, Koon vid Mar-
strand. Foto Axel V. Ols-
son, Marstrand, 1912. |
bakgrunden laggade tun-
nor och backar.

priset pa brodsidd. Forst nar mel-
lanleden i handeln slopades och vi
borjade handla direkt med Vist-
frankrike och Spanien, sjonk pri-
serna.

Salt och sill. Inhemsk handel och
transport

Nir saltfartygen lossat sin last i
kuststaderna fordes saltet vidare
med forbonder till stader och
marknadsplatser i inlandet. I en
uppteckning fran Moheda i Sma-
land berittas att

Dessa forbonder hade sina avlastningsstal-
len inat landet, dom var i regel 3—4 styc-

ken isillskap, det var farligt att vara en-
sam for da kunde man bliva ranad och av
med sina varor och till och med ihjal-
slagen.

Fore lanthandlarnas och jarnva-
garnas tid foretog bonderna han-
delsfarder for att bl.a. skaffa salt
och sill. Anda fram till 1860-talets
mitt tog sig bonderna i Lappland
ner till kuststiderna.

I Norrbotten bytte man till sig
salt hos kopménnen i Haparanda
och Torne mot t.ex. lax och
skinn. I trakter ndra Norge var
det lattare att skaffa fornodenhe-
ter som salt och sill fran andra
sidan gransen. Saltresorna fore-
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Strémmingshandel pa
landsvagen, Hallarum i
Jamijo sn, Blekinge. Foto
den 10 augusti 1904 av
Joh. E. Thorin, Atvida-
berg. Text pa fotots bak-
sida:

"Torhamns fiskare
bruka sjdlfva afyttra
fangsten genom att resa
indt landet frén gard till
gard med sina sill-lass. |
sodra Smalands socknar
ser man dem ofta vid
landsvégarna utbjuda sin
vara dagarna efter en rik-
ligare fangst. Fordom var
det vanligt att sillaffdrer-
na bedrefs om séndagar-
na invid kyrkvallen.”
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togs i regel minst en gang om aret.
“Vid dessa resor brukade man
vanligen byta till sig det nodvan-
digaste av allt, salt och strom-
ming”’ mot hemslojd, berattas
fran Mora i Dalarna. Dalkarlarna
fran de socknar som var mest kian-
da for sin fornamliga hemslojd
bytte mot sall, askar fran Vam-
hus, liksom fagel och skinn vid
sina farder till Falun, Gévle och
Uppsala. Dalslandsbonderna
kunde byta kummin mot salt i
Fredrikshald. Langs kusterna an-
litade man fiskare och skeppare.
Fran Déderhult i 6stra Smaland
beréttas foljande:

Sa langt man minns koptes salt i Oskars-
hamn. Langs kusten for ovrigt fick man

hem salt genom yrkesfiskarna vilka nagon
eller nagra ganger om aret for at Vister-
vik, Norrkoping, Kalmar m.fl. platser for
att avyttra sina saltade och torkade fisk-
produkter. Och da alltid tog hem salt i
barlast, bade for egen rikning och hela
traktens.

Sedan full ndringsfrihet inforts
1865 och handelsbodar och lant-
handlare etablerat sig dven i sma-
orter, blev det enklare for lantbe-
folkningen att skaffa varor. Arbe-
tar- och tjanstemannafamiljerna
vid skogsbolagen och bruken
handlade i bruks- och bolagsma-
gasinen. Pa sina hall fick man ut
en del av l0nen i salt precis som
pa sin tid de romerska legionirer-
na fick sin sold.




Saltning av torsk pa Kla-
desholmen, Tj6rn i Bo-
husldn. Foto 1906.

Salt som medicin

I tidsskriften Var Néring 1983/3
redovisas en undersokning om
svenskarnas saltvanor. Det visade
sig att 75 % saltade maten innan
de smakade pa den. Varken salt
eller socker for den delen, bor an-
vandas urskillningslost. For myc-
ket kan ta dod pa matens naturli-
ga smak och dventyra var hilsa.
En del forskare hdvdar att salt i
likhet med vissa stimulantia ver-
kar vanebildande. Nu dr det ju
inte saltet i sig utan det natrium
som ingar, som ar farligt. Vi fari
genomsnitt i oss ca 8 g salt om
dagen — en del hdvdar 5-20 g —via
maten. Men det racker gott och
val med 2 gram. Uppkomsten av

en del sjukdomar, t.ex. hogt
blodtryck, en del cancerformer,
diabetes, anses paverkas av ett
alltfor hogt saltintag. Dessutom
binder saltet vétska i kroppen, vil-
ket okar risken for overvikt, vil-
ket i sin tur paverkar hjartats
funktioner. Rattrogna vegetaria-
ner anser att man bor undvika
detta vita gift sa mycket som moj-
ligt. Sedan gammalt har likarve-
tenskapen intresserat sig for sal-
tets verkningar pa manniskokrop-
pen. De romerska likarna ansag
det vara lika nyttigt som solen,
“ingenting ar nyttigare for hela
kroppen én salt och sol”. Plinius,
som ansag att ett manskligt liv in-
te kunde levas utan salt, lar ocksa
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Sida ur Sundhetzens
Speghel tryckt 1642. En
slags halsoldra pa rim-
made alexandriner av
Andreas Sparrman
(1609-1658), livmedi-
kus hos drottning Kristi-
na och kung Karl X
Gustav.

ha rekommenderat det som medi-
cin for spetilska. Inom svensk
folkmedicin trodde man att saltet
hade en botande kraft. Sa t.ex.
sparade man i Véstra Torsas i
Smaland gammal saltlake och an-
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vande den till omslag vid ledska-
dor och for att bota vark.

Linné hade en annan install-
ning till saltet. I Diaeta naturalis
som skrevs 1733 namner han kok-
saltet fOrst av alla sura, skarpa,
bittra och hetsiga kryddor som
valla skada. "’ Alt salt gior (krop-
pen) tyngre och owigare™, “alt
salt hetar”’.

Saltmaten — en livsnddvandighet

Saltsillen, salta biten och de
tunna, hirliga skivorna av saltrul-
len pa var barndoms smorgasar
har anor tillbaka till den tid da
saltmaten utgjorde basen i natu-
rahushéallningens animala diet.
Fran medeltiden till langt in pa
1800-talet har bade allmogen och
stadsbefolkningen varit beroende
av saltet for konservering.

Av hovridkenskaperna fran
1500-talet framgar att merparten
av den foda hovets anstillda kon-
sumerade, bestod av salt fisk. Fis-
ken utgjorde skatt som betalades
in och fordelades pa de kungliga
slotten runtom i landet. Enbart
fran Finland kom ar 1558 till ho-
vet i Stockholm ca 3.100 tunnor
salt fisk, till storsta delen strom-
ming och lax, men dven al och
torsk. Vanligen gick det dt en tun-
na salt for att konservera tre tun-
nor stromming. Till feta fiskar,
exempelvis lax, behévdes en na-
got storre mangd salt. Det var
mestadels det grova baysaltet
man anvéinde. Det transportera-
des vanligen i sickar, men mattes
1 tunnor, vilket var standardvikt.
En tunna salt utgjorde ca 16 lis-




}

Saltad lax i ett hushalls-
forrdd, Falkenberg.

pund (ett lispund = 6,8 kg), alltsa
ca 108,8 kg salt.

I de privata hushallen varierade
saltatgangen. Eftersom salt var
sapass dyrt snalade man med det
och fick som foljd ofta ata skamd
mat. Enligt en svensk 1700-tals-
forfattare anvidnde bonderna en
tunna salt till fyra tunnor fisk.

Tillgang, eller brist, pa salt regle-
rade den mangd man hade rad att
anvanda.

Insaltning

Insaltning av foda utgjorde den
vanligaste konserveringsmetoden
fram till 1800-talets senare del da
den framvixande konservindu-
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Strémmingen gélas fore
insaltningen, Ulvohamn,
Nétra sn, Angermanland.
Foto Nils J. Nilsson
1949,
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strin kunde erbjuda fardigsaltad
mat.

Man tyckte om och t.o.m. fore-
drog den salta mat man étit sedan
barnsben. Firskt kott ansags pa
sina héll bade skadligt och osmak-
ligt. En annan aspekt som var nog
sa betydelsefull i dldre tider da
langt ifran alla hade mat for da-
gen var att salt mat var drygare,
rackte langre, det blev “’savel-
samt”’. Men det hande inte si sil-
lan att maten befanns alltfor salt.
Husmodern fick da rykte om sig
att vara snal.

De vanligaste insaltningsmeto-

derna bestod av torrsaltning och
nedlaggning i saltlake. Aven and-
ra metoder, sdsom rokning, tork-
ning och syrning, fordrade en viss
mangd salt for att kottet eller fis-
ken inte skulle ruttna. Till inlégg-
ningen anvéndes vil rengjorda
laggade saltbaljor. I botten strod-
des ett lager grovt salt, sedan var-
vades sonderstyckat kott och fliask
med salt. Overst lades ett lager
salt och baljan tacktes med ett
lock. Lika vanligt var det att man
hallde saltlake 6ver kottet. Laken
skulle koka tills den uppnatt en
viss styrka. Man anvinde olika
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knep for att finna ut ndr den var
fardig. Den skulle vara sa kon-
centrerad att en ra potatis eller ett
agg flot eller att saltet inte smalte
langre.

Laken fick kallna varefter det styckade
kottet, flasket, svinfotterna, farfotterna,
kluvna farskallarna, korven och rullsyltan
lades i glesa varv. Man pudrade kottet
med stott salt, eller och stroddes nagon
strut saltpeter i kottet och laken pa det att

siltan matte stegras och sovlet fa en rod
och vacker férg.

Saltning av fisk gick till pA samma
satt. Mojligen forefaller torrsalt-
ning ha varit nagot mer vanlig.
Efter det att fisken rensats, ibland
ocksa skoljts, saltades invandigt
och mellan fiskarna. Smafisk och
sill packades med ryggarna ner
och med "’stjartarna vaxelvis at
hoger och vénster”, vilket berét-
tas fran Frostviken i Jamtland.
Huvudet fick ofta sitta kvar.
Ibland koktes en saltlag som héll-
des Over.

Inget fick ga till spillo — ateran-
vandning av salt

Eftersom saltet var dyrt och
ibland svart att fa tag i, forsokte
man pa alla satt att spara pa det.
Det fanns ocksa majligheter att
ateranvanda bade det och laken.
Man kunde t.ex. koka ihop den
gamla flask- eller kottlaken och
pa sa vis fa ett ganska bra salt som
anviandes till matlagning. Det salt
som vid insaltningen inte smélt
och bildat lake utan lag kvar i
bottnen av sovelkaren togs tillva-
ra, “tvdttades, torkades och gom-
des till niasta ar da man slaktade™.
Overbliven fisk- och sillake fick

kreaturen i sitt foder. I svara ti-
der, da sovlet trot, hande det att
man doppade potatisen i salt eller
saltlake. Det var kanske det enda
atliga man hade i stugan.

Forvaring

Saltet koptes i tunnor eller, vil-
ket blev vanligare under loppet av
forra seklet, i sickar. Det forvara-
des i hédrbret, visthusboden eller
kallaren i urholkade stockar eller
laggade standkarl, i tinor eller
bingar med lock. Huvudsaken var
att det forvarades sa torrt som
mojligt. Det hade inte den minsta
likhet med det vita, fina salt vi
nufortiden koper i hygieniska fyr-
kantiga pappkartonger eller run-
da dosor att stdlla pa bordet. Mer-
parten var svarlosligt bergsalt,
gratt eller grabrunt till fargen och
grovt till konsistensen. Ibland
koptes det i klumpformade salt-
stensformationer’’, som berittas i
en uppteckning fran Norrbotten.

Det salt som behovdes i hushal-
let, togs vid behov in i kdket. Se-
dan det finfordelats, forvarades
det i ett saltkar, ett ladliknande
triakérl med lock, som hdngde pa
vdggen, girna ndra spisen, for att
det skulle hélla sig torrt och vara
néra till hands. De folkliga be-
namningarna pa dessa saltkar var
vacka, daska, skippa m.m. I Jamt-
land, beromt for sin hantverks-
skicklighet, fanns forr i bonde-
hemmen praktfulla snidade salt-
karl med frodiga rokokomonster
malade i kraftiga farger. Man an-
vande dven laggade saltkarl, byt-
tor, kannor o.d. Eller helt enkelt
ett urholkat trafat.
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"Saltgnuggning” dvs.
krossning av salt med en
rund sten pd en stenhall.
Vérmiand. Foto Nils Key-
land.

I norra och mellersta delarna av

landet var saltburkar av ndver
med lock ganska vanliga. Vid jakt
och fiske kunde médnnen ha med
sig mindre saltkarl, t.ex. en skinn-
pung eller en saltflaska av flitad
naver eller i rotbindningsteknik.
Saltet ville ocksa dra fukt och dérfor skulle
det forvaras pa torrt och varmt stalle i
lufttatt karil. Sarskilt det fina vita saltet
fick man vara ridd om och forvara val.
lyder det i en uppteckning fran
Misterhult i Smaland.

Malning och krossning

Metoderna att finfordela saltet
har varit manga. Det maldes pa
saltkvarn, dvs. en handkvarn av
sten eller i ett salttrag av tra med
en rund eller oval sten, en s.k.
saltsten. Denna var vanlig 6ver
stora delar av landet. Pa en del
hall anvdnde man en flat stenhall
som underlag.

Det verkar ha varit relativt van-
ligt i Dalarna att man krossade
saltet i en grop pa matbordet,
“saltgropen’’, och att det fardiga
saltet faktiskt ocksa kunde forva-
ras diar. "Under nodtider fick
man manga ganger ndja sig med
att doppa potatis i denna grop och
ata den utan sovel.” En kvinna,
fodd 1867 i Kallurgarden, Boda
kyrkby i Dalarna berittar:

Vimalde salt pa ena sidan av bordet med
slata stenar, som vi fann i stenros. Vi tvit-
tade saltet sa det blev vitt, det som vi
skulle ha till smor. Vi kopte saltet i boden.
Det var grovt och gratt. Det fanns inte
nagot smasalt da. Mor tvattade det i flera
vatten sa det blev vitt och torkade det i
bakugnen i ett mulléga da vi holl pa att
baka. Sedan malde vi det pa bakbordet
med en kringlig sten.

Till saltning av smdr anviande man
finsalt som ibland maldes pa mas-
singsmortel eller i salttraget. Hos

en familj i Bjurholm i Angerman-
land gick man tillvaga pa foljande
satt:

Nar man ville fa smorsalt av grovsalt, lade
man litet grovsalt i ett trétrag, salttragi,
tog en liten rund klappersten, saltsten, och
stotte fran borjan och at slutet gnuggade
sonder saltet, tills det blev fardigt. Tur var
att mammorna hade en stor barnskara att
taga till hjalp i manga sma husliga sysslor.
Men sarfria hinder maste den ha som stott
saltd.

Saltkar

Pa grund av dess konserveran-
de egenskaper betraktades saltet
som heligt i antikens religioner.
Darfor kom man ocksa att fésta
stor vikt vid de karl saltet forvara-
desi. I det gamla Rom var saltka-
ret, patellan, ett husgerad som
behandlades med vordnad. Salt-
karet blev tidigt en viktig status-
symbol. Man borde ocksa umgas
forsiktigt med saltet och inte spil-
la ut nagot. Pa en del renissans-
framstéllningar av Nattvarden,
bl.a. Leonardo da Vinci’si S:ta
Maria delle Grazie i Milano,
knuffar Judas, i samma 6gonblick
Kristus uttalar "En av eder skall
forrada mig”, omkull saltkaret
och saltet rinner ut pa bordduken.
Detta ar ett daligt omen! Samma
forestéllning kring saltet har vi
haft hdr uppe i Norden. Troels-
Lund berittar om en forndm yng-
ling 1 1500-talets Danmark som pa
en fest rakade stota omkull ett
saltkar. Han raddes av nagra for-
skriackta géster att ta sig i akt.
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Men innan kvillen kom blev han

nedstucken.

Samme forfattare papekar
ocksa vilken betydelse saltkaren
hade under rendssansen i de hog-
re standens maltidskultur och att
de placerades vid varannan och
var tredje persons kuvert. Detta
stimmer daligt med de faktiska
uppgifter om antal vi kianner till. I
Erik XIV:ssilverinventarium fran
1565 tas endast upp fjorton saltfat
och i de nagot dldre inventarierna
over Gustav Vasas fatbur pa
Gripsholms slott forekom bland
bordsutrustningen av tenn inget
enda saltkar eller saltfat. Ej heller
ar det mojligt att pd maltidsscener
fran senmedeltiden eller renés-
sansen uppticka mer dn nagra fa
saltfat. De ofta summariskt ater-
givna bordsattiraljerna bestar av
tallrikar, fat, bagare, pokaler,
knivar m.m. I de fall saltkérl ar
avbildade ror det sig om relativt
sma runda karl, ibland pa fot, el-
ler om stora, praktfulla bords-
skepp av ddelmetall. Dessa skepp
forekommer fran 1300-talet och
nagra hundra ar framat. I manga
fall har det sdkerligen varit fraga
om dryckeskarl.

Uppgifterna om vad dessa dyr-
bara skepp kunde innehalla varie-
rar. Forutom att vara saltbehalla-
re, forvarades i dem andra kryd-
dor, sma handdukar att torka
hander och mun med, bestick,
redskap for giftprov etc. Pa en il-
lustration i hertigen av Berry’s ti-
debok fran 1416 avbildas ett sa-
dant skepp som lar ha varit herti-
gens “’saliere du Pavillion™. I det-
ta skepp skymtar nagra foremal

som ndarmast liknar runda tra- el-
ler bréddiskar. Forutom den for-
mogenhet bordsskeppen repre-
senterade, dgde de ett starkt sta-
tusladdat virde. Deras placering
pa bordet markerade platsen for
de forndma vid maltiden. " Att sit-
ta ovanfor och nedanfor saltet™ dr
ett engelskt uttryck varmed infor-
stas att de fornama satt ovanfor
saltet och de obetydligare géster-
na nedanfor.

Trots att fodan ofta var salt in-
nan den tillreddes, saltade man
aven vid bordet. I de kungligas
och hogadligas serviser ingick en
formogenhet av kostbara guld-
och silverkaérl, bl.a. stora saltkar.
De som tillhorde datidens Oversta
samhillsskikt l6pte stor risk for
forgiftning. Pokaler, fat och
kryddkar var forsedda med lock
eller tacktes 6ver med en servett.
Vid hoven svarade sérskilda am-
betsmin for de kungligas siakerhet |
bade vad mat och dryck avsag. |
Den danske kungen Christian I1:s
hovordning fran 1500-talets forsta
fjardedel foreskriver: |

|

Tenndragaren bor ganga till min herres
bord och taga dir en ren servett och ganga
sa med munskénken till silverkammaren
och taga dir min herres saltfat och bira
det till min herres bord och sitta det pa
bordet med reverentie och niga och ticka
sa servetten diarover.

Samma etikettsregler foreskrev
ocksa vad som var gott och daligt
bordsskick och @ven hur man
skulle forhalla sig till saltet. Man
fick endast anvinda tre fingrar
nar man skulle ta salt, en nypa
salt, att anvanda hela ndven an-
sags ouppfostrat.



Nu for tiden serverar vi till var-
dags vart salt i sma enkla behalla-
re eller i sina runda bordsforpack-
ningar. Nar vi dukar till fest ar vi
daremot mer benigna att knyta
an till familjetraditionen. Da
kommer “finsaltkaren™, arvegod-
set eller lysningspresenterna av

slipat glas, silver eller nysilver,
fram ur skapen. Saltet i hushallet
har med tiden blivit en billig l4tt-
overkomlig vara, en viktig krydda
men inte mer. Saltkaret ar inte
lingre ett dyrbart statusforemal
med utvald placering pa det duka-
de bordet.
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Om en nygammal forvaringsmetod
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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
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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.
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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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Maten hos vara

invandrare
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Landin dr fotografer vid
Nordiska museet.

En av efterkrigstidens storsta
samhallsprocesser, den s.k. in-
vandringen har hunnit sitta sina
spar i det svenska samhillet. Pa-
verkan fran hitflyttade etniska
grupper ar bade synlig och osynlig
och skiljer sig grupperna emellan.
Till de synliga foérandringarna hor
en hel del fenomen som har med
invandrarnas mattradition att go-
ra. Dessa inslag &r ménga ganger
spannande eller t.o.m. exotiska
och har inte sillan hittat vagen till
svenskarnas hushall. Ingen mén-
niska kan undgé att ligga mirke
till att antalet restauranger, kafé-
er, livsmedelsaffarer samt gron-
saks- och fruktstand har okat
markant och idag finns det knap-
past nagon tatort i landet som inte
har ndgot inslag av invandrarnas
mattraditioner.

Det dr allmént konstaterat att
det finns fa drag i en kultur — saval
i den svenska som i andra kulturer
—som ar sa seglivade som maten.
Det mest kianda exemplet pa det-
ta ar svenskamerikanerna och de-
ras attlingar, vilka sedan linge
forlorat det mesta som kan tankas
ha med deras svenskhet att gora —
enda undantaget ar hemlandets
forna matkultur som de har be-

hallit i forvanande stor utstrack-
ning. Sa ligger det till dven i da-
gens Sverige, som har ofantligt
manga inslag av matkulturer fran
vérldens alla horn. Vad som syns
utat av detta ar dock ganska litet.

Med matkultur menar jag i det-
ta sammanhang férutom sjalva
ratterna dven en méngd andra
kulturella drag, som maltidsse-
der, matens och maltidernas bety-
delse inom en viss etnisk grupp.
Hit hor aven matlagning och dess
teknik, sattet att inhandla livsme-
del samt att lagra det, matens so-
ciala och rituella stillning och
mycket annat.

En av de manga aspekterna pa
invandrarmaten ar det intima
sambandet mellan den och den et-
niska identiteten.

De olika etniska gruppernas
sjalvsyn — vem ar jag’’ —ir en
viktig fraga. En grupp ménniskor
som kanner samhorighet med var-
andra har behov av att fora fram
de kannetecken som skiljer dem
fran andra grupper, som t.ex. sit-
tet att vara och leva och att tala
sitt eget sprak. Den egna maten
hor till de sirdrag som man gérna
vill kommunicera till andra och
som dessutom har den fordelen
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att det ar synligt och vacker de
flesta méanniskors intresse. Vad
finns det annars for samtalsamnen
(forutom kanske vadret) som man
sa lattsamt kan prata om, dven
om man inte kdanner varandra sa
val — som maten?

Att en grupp manniskor vill
vidmakthalla sina mattraditioner
och framfor allt sina hemvanda
matrétter har manga orsaker. Det
framsta torde vara smaken. Den
forviarvar man under uppvaxtti-
den och sedan har man svart att
franga den invanda smakupple-
velsen. Att dta mat med vilkdnd
smak inger inte bara tillfredsstil-
lelse genom mattnadskénsla utan
ocksa trygghet som i sin tur kan
vara ett bra medel mot hemlédng-
tan. Detta forhallande forstarks
om man lever lange i en frimman-
de miljo.

Maten ar saledes inte till enbart
for att tillfredsstilla naringstysio-
logiska behov, utan har ocksa en
annan roll: att demonstrera tillho-
righet, social gemenskap. Det kan
vara lika viktigt som att prata
samma sprak.

Det ar uppenbart att svenska
livsmedelsaffarer inte har det sor-
timent av varor som behovs for
att invandrarna skall kunna fort-
sdtta att laga sina hemlanders rit-
ter. For detta behovs ett livsme-
delsutbud som endast speciella af-
farer tillhandahaller. Numera
finns det talrika livsmedelsaffarer
med ganska varierande sortiment,
agda av invandrarna sjéilva. Dessa
affarer utgor det mest synliga in-
slaget av forandring som dgt rum i
landets matkultur. I de storre




svenska staderna ar det inte liang-
re nagot problem att finna kryd-
dor och livsmedel, som gor det
mojligt att laga ganska exotiska
riatter. Annat var det pa 1950-ta-
let, da spagetti och tomater var
nagot av rariteter i en svensk af-
far. Idag far man forstklassiga
livsmedel av det mest varierande
slag till overkomligt pris. Affarer-
nas lokaler ar ofta enkla och va-
rorna siljs 1 storforpackningar el-
ler i l6svikt. Priserna kan hallas
nere genom att lokalhyran ar lag
(affarerna ligger oftast utanfor de
stora kopcentren) liksom arbets-
kostnaderna, genom att affiarerna
ofta ar familjeforetag. Affarernas
kundkrets utgors bade av en kate-
gori invandrare med speciella be-
hov av livsmedel och av svenskar.

For bibehallandet av etniska
matritter har dessa afférer stor
betydelse. De fungerar dven som
motesplats for kunder av samma
etniska grupp. En annan fraga ar
hur tillgangen pa speciella varor
och kryddor pa sikt @ven paverkar
svenskars matkultur.

Vi har i Sverige pa bara ett par decennier
tagit ett stort sprang, frain matvanor base-
rade pa det gamla bondesambhillets krafti-
ga husmanskost till ett mer internationellt
kok med lattare och nyttigare matvanor,
anpassade till vart nutidsliv och inspirera-
de av invandrarna. Men riskerar vi inte att
forlora vara egna traditioner, var svenska
matkultur, i detta utbud av utldndska ra-
varor? Det tycks inte vara sa, de goda
svenska mattraditionerna samsas utmarkt
med den nya invandrade maten. Vi fort-
sitter att virna om de svenska traditioner-
na, men lite omvixling mar vi ocksa bra
av! (Nilsson, 1989.)
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Islamska kottbutiken

Pa Dobelnsgatan i Stockholm, i
backen nedanfor Johannes kyrka
ligger Islamska kottbutiken.

Affaren som har funnits sedan
mitten av 70-talet drivs nu sedan
ndgra ar tillbaka av tva broder,
Hassan och Ahmed Asry.

Afféren ar liten och varorna
star tatt packade fran golv till tak.
Har finns konserver, pasta, ge-
nomskinliga plastpasar fyllda med
bonor och linser, exotiska fruk-
ter, gronsaker och en delikatess-
disk med bl.a. ett stort utbud av
sotsaker.

Till Islamska kottbutiken kom-
mer man dock i forsta hand for att
kopa kott, oftast lammkott.

De flesta kunderna, mer an
90 %, ar invandrare, men en och
annan svensk hittar ocksa hit.

Bakom kott och delikatess-dis-
ken utvidgar sig butiken och hir
ligger ett vitt kakelklatt rum dar
all styckning och 6vrig k6tthante-
ring sker.

Ofta foljer kunderna med bak-
om disken och pratar och gestiku-
lerar medan kottbitarna ansas och
putsas.

Hassan och Ahmed slaktar
sjédlva ute pa slakthusomréadet i
Johanneshov, dit djuren kommer
fran svenska uppfoédare. Slakten
sker enligt islamsk tradition.

Djuret som ér bedovat (en ef-
tergift for svensk lagstiftning)
héngs upp i bakbenen och djurets
huvud vands mot Mecka.

Hassan eller Ahmed siger pa
arabiska: ”’I Allahs namn. Allah
ar storst” och skér sa ett djupt
snitt i djurets hals.
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Foto Mats Landin
s. 162-165.

ASIAN SUPER MARKET AB
Radmansgatan 35

En asiatisk matvaruaffar med
pakistanskt ursprung.

Affaren dgs och drivs av tre
broder fran Pakistan och startade
1985. En affiar som har en egen
import av farskvaror framst gron-
saker fran Afrika, Asien och me-
delhavsldnderna.

En méngd olika sorters ris im-

162 Mats Landin

porteras och kan kopas i sackar.
Det pakistanska riset Basmati
fran Himalayas sluttningar, med
notsmak, ar av hog kvalité och
rekommenderas.

Gronsakerna som importeras
ar av ett flertal olika sorter som
Dudi, Casava, Pappri, Gisoda,
Matoke, Papadams, Karela, Okra
med flera.

Exotiska frukter som Papaya,
Guava, Sapodila, Longan, Duri-
an, Mango, Carambolo m.m.

Fryst fisk kommer fran Bangla-
desh liksom olika bénor och lin-
ser, ett rikt urval av chutneys,
kryddor, konserver och mycket
annat.

Videofilmer fran Indien och
Pakistan kan hyras. Bocker och
tidskrifter kan kopas. Det dr en
internationell kundkrets fran ett
stort antal lander. Numera bosat-
ta i Stockholm med omnejd.
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English summary

Oversittning Skans Victoria Airey

Food and the figure

Concepts of the ideal figure have varied
through the centuries in different cultures
and societies: at times plumpness has been
an expression of status, and various parts
of the body have been emphasized at dif-
ferent periods. However the status value
of being well-rounded has decreased, in
step with increased welfare, and keeping
slim and dieting have become problems
for most people.

Food and the figure are closely tied in
with one another whether it is a matter of
struggling to achieve plumpness or lean-
ness.

Even in Classical times instructions on
dieting flourished among the Greeks.

The famous Swedish botanist, Carl
Linnaeus, who lived in the 18th century,
had a number of theories on the conse-
quences food might have for the appear-
ance. These included his conclusions from
a comparison of the people of Skane in
southern Sweden with the Lapps in the
north. Those in Skane ate mostly vege-
tables and became large and heavy, while
the Lapps, who lived mainly on meat, be-
came light and supple.

A common way of counteracting corpu-
lence has long been to drink quantities of
water. In Sweden the drinking of spring
water at various health resorts has been
practised since the 17th century. Apart
from dealing with the problem of excess
fat other complaints have also been cured
at such places through taking the waters
and exercise combined with a light diet.

A person who has much to say both on

the pleasures and drawbacks of eating is
the great French gastronomist, Brillat-
Savarin. In 1824 he brought out his “The
Physiology of Taste™ where he goes
through the subject very thoroughly. He
thinks, among other things, that gourman-
dising has a very advantageous effect on
female beauty. “They become generally
pleasing, put on plenty of flesh, and get
good, strong muscles; and well-chosen
food can even keep away the surface signs
of ageing.”

But if corpulence has developed to ex-
cess one can try Brillat-Savarin’s special
diet and keep off all varieties of food rich
in flour and starch. One should also sleep
in moderation but take exercise on foot or
on horseback.

Another writer in this field was the Ger-
man, C. A. Hoffman. He recommended,
in the middle of the 19th century, a diet to
counteract excess weight by using as little
fat and flour as possible. Everything sweet
was to be avoided while one should strive
to eat anything that was sour or bitter. The
diet was to be completed with a small
amount of sleep and much physical exer-
cise.

The actual word ““bant”, which has been
the cause of so much trouble, does not
appear before the 1860s when the “Bant-
ing Cure” made its entré in London. A
Mr. Banting, who finally succeeded in get-
ting rid of problematic excess fat after 30
years, published a “letter to the general
public on corpulence”. Here he describes
a new slimming method, in the hope there-
by of being able to help his companions in
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adversity. The bill of fare consisted largely
of proteins but on the other hand there
was very little in the way of carbohydrates,
fats or sugar. The cure had been pre-
scribed by a doctor named Harvey. And
because Harvey had been given a promise
of silence Banting kept quiet about the
name of the doctor; as a result Banting is
sometimes said to be the doctor and the
inventor of the cure.

Banting’s cure quickly came into fashion
in England and soon also in other parts of
Europe and America. A new practice had
come into being. ““Do you bant?”’ English-
men asked one another. In Sweden the
word “‘banting’” was given a Swedish form
after a time and became “‘bantning”’.

Many methods, and tips on how to
achieve an ideal figure, have come into
existence. But despite this the variations
on diets which actually work have been
few; avoid carbohydrates, fats and sugar,
take small amounts of sleep and much ex-
ercise.

There are some indications that the
wind is changing at present, from the slim
ideal of recent times stuffed with fibre
meagre of nourishment, to a moderately
rounded figure which allows one some of
the good things in life. Think how it might
be if plumpness became beautiful once
more!

Table-manners—a game of
sociability

Meal-time routines in traditional farm-
ing society were closely linked with the
daily round of work. The utensils for the
meal were simple and the rules of table
manners mainly concerned how the food
should be divided up according to the
hierarchy of the household. Characteristic
of festive meals was either social openness
or social stratification, defined by festive
food, placings, and the laying of the table.
Table-manners were the means by which
the patriarchal order and basic moral code
were drummed in.

In the middle-class homes of the turn of
the century the “grammar” of table man-
ners was taught under constant supervi-
sion and with many reprimands. Orderli-
ness, neatness and self-discipline were the

social values practised at the dining table.
Social life was strictly ritualised. “Discre-
tion and good manners” were the distingu-
ishing marks by which the urban middle
classes drew the dividing line between
themselves and the “lower orders” in so-
ciety.

The social levelling out during the 20th
century meant that ever-wider groups
were incorporated into middle-class life-
style and learnt their social habits; these
were gradually simplified, even though fix-
ed rules of etiquette continued to make
the occasions of festive meals into a ritual-
ised game. A rich abundance of books on
etiquette gave advice and instructions to
both hosts and guests.

In the everyday life of “folkhemmet”
(literally the people’s home i.e. “‘the good
society”, built up in the -30s by the Social
Democrats) meal-times took on freer
forms than earlier on. Esthetic and practi-
cal table-settings gave meals a comfortable
atmosphere. Newspapers and handbooks
on the home were filled with advice and
encouragement to make meal-times into
times of agreeable company rather than
strict control of table manners.

“Informalisation’” has meant a simplifi-
cation and variation in table manners, but
also a new set of rules for shifting meal-
time situations. The 1970s brought with
them a radical “‘new simplicity” in contrast
to “‘antiquated convention.

During the last decade estheticism and
culinary skills have, however, given festive
meals a renewed feeling of being bound by
tradition.

Everyday meal-time habits have been
increasingly influenced by everyday cir-
cumstances: the various members of the
family often take their main meal in differ-
ent places. Table manners, an important
part of upbringing, are practised not only
in the home but also in shifting meal-time
groups—putting out different messages.

This survey of changes in table manners
shows partly how mealtimes are shaped by
material conditions, social relations and
basic values in the social environment; but
partly also how table manners produce re-
pertoires which people create in interplay
with each other.

<
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The Swedish Smirgéashord

The ““smorgasboard’ has become some-
thing of a firm concept in many parts of
the world. Nowadays it is often served as a
cold buffet without any other dishes after-
wards, and the word is sometimes also giv-
en a figurative meaning. In its present
form, however, the smorgasbord is not
very old. Its appearance dates back to c.
1880, when new advances in the hermetic
sealing industry made preservation, not
least of fish products, possible on a large
scale. At this time too restaurants model-
led on eating houses abroad were coming
into being in Sweden; these were newly-
established in the towns and on the major
railway stations. And it was restaurant cul-
ture which was most probably responsible
for making the large smorgasbord a gener-
ally widespread phenomenon. This type of
smorgasbord is also, to a certain extent,
related to the typical farm wedding festive
table, loaded with masses of dishes served
all at the same time; this set-up in its turn,
takes one’s thoughts back to the Italian
kitchens of the Baroque, which in the 17th
century also provided the pattern for
Sweden.

The “brannvin™ (Scandinavian
schnapps) table however, is much older
i.e. the strangely Swedish custom of start-
ing a meal with bread and butter and
cheese, which was mentioned by Antonio
Posevino, the papal legate, as early as
1578, and also by Michael Heberer von
Bretten in 1592. At that time brannvin was
not in general use; home-brewed ale was
the normal drink. The brannvin table had
its real heyday in the 18th century. There
are many descriptions of this phenome-
non, particularly from the second half of
the century, many of them by foreigners
who noted this national Swedish peculiari-
ty with astonishment—a sure sign that it
actually was something extraordinary.
Many were horrified at the idea of starting
a meal with bread and butter and cheese,
and salty food such as meat, salt salmon,
salt herring, sardelles, anchovies, etc.
which were washed down with a glass or
two of brannvin, all to stimulate the appe-
tite. Some however were attracted to the
custom, clearly because one could take as

much or as little as one wished.

The brinnvin table was usually served
separately, at a particular table, some-
times in a room adjoining the dining room.
It was often eaten standing.

In catalogues from grocers’ shops one
finds provisions which seem to have been
directly intended for the brinnvin table. In
cookery books, on the other hand, there
are no recipes for appropriate dishes be-
fore sometime around the middle of the
19th century. Not long afterwards the
popularity of the brannvin table is on the
wane. The well-known cookery-book wri-
ter, C. E. Hagdahl, indicated in 1879 that
it was no longer “good form™ to serve
brannvin other than in intimate company.
Many authors have pointed out that simi-
lar customs occurred in Russia and Po-
land. It has even been suggested that the
idea was introduced into Sweden by early
17th century Swedish officers returning
from the Baltic wars. Against this, how-
ever, are the 16th century accounts of the
custom mentioned above. Important in
this connection is the observation by M.
Williams, the English chemist, that the
cultural boundary between the use of oil
and of butter goes across Europe. North of
the line solid fats are used, and south of
the line oil. A corresponding cultural
boundary is also to be found for different
types of drink, with grape-wine at meal-
times to the south of the line, and corn-
based brewed and distilled drinks to the
north.

Comparisons have also been made with
the cold hors d’ceuvre of the French
cuisine. This is, however, regularly served
AFTER the soup or fish, and never be-
fore. The consumption of cheese at the
beginning of the meal also appears to be
highly un-French. But despite natural in-
fluences from different places and differ-
ent periods this custom must still be seen
as a national peculiarity of Sweden.

From evening porridge to porridge
breakfast

In the past porridge was above all a food
for the evening. It was eaten most eve-
nings of the week, varied only with the
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type of meal used, and in the possible ad-
ditions that might be made.

Everyday porridge was quickly made
with meal and water. Done with hulled
grain and milk, as white porridge, it beca-
me festive food and was also brought as a
nourishing gift to women recovering after
childbirth.

Before the Middle Ages meat and milk
products had been the dominating food
stuffs; now the use of porridge and bread
increased. Making porridge and gruel are
the simplest ways of preparing corn for
human nourishment. Baking bread, espe-
cially yeast bread, demands more advan-
ced techniques. Porridge is a dish we have
in common with other people all over the
world.

Buckwheat, dried peas and shredded
potato have been used in addition to the
four types of corn—barley, rye, oats and
wheat. Rice grain occurred in more aris-
tocratic households from the 17th century;
but among farmers not until the 19th cen-
tury. Everyday porridge was naturally
enough, made from the dominant cereal
crop of the area. Thus barley-meal porrid-
ge was common in northern Sweden while
rye-meal porridge occurred mainly further
south. In western Sweden it was chiefly
oatmeal porridge, with a particular specia-
lity called ““névgrot™ (fist porridge), so
stiff that it could be held in one’s hand
when eaten. A firm porridge was consid-
ered more satisfying to the appetite than
the thin, runny variety, often scornfully
known as porridge for gentry.

With the introduction of steam-pre-
pared oat flakes towards the end of the
19th century porridge-eating habits chang-
ed. Fast-cooking and easily digested, oat-
meal became popular throughout the
country. O. Gyllenhammar learnt to
steam-prepare and press oat flakes in Scot-
land, and these he sold in ready 1-kilo
packets. Cookery books began to recom-
mend porridge also for breakfast. At first
it was mainly a breakfast food for the
children.

Another type of porridge breakfast was
served in the cafés, where two substantial
open sandwiches were also included. This
was usually eaten around 9-10 o’clock in
the morning after several hours’ work.

Now, after a number of decades when
cornflakes or sour milk has been popular,
porridge is on its way back to our break-
fast table.

“Fresh milk is good in the winter,
and sour milk in the summer,
even for drinking”’

(Carl Linnaeus, Diaeta Naturalis)

Swedes are among the world’s élite as
far as milk consumption is concerned,
both with fresh milk and its soured prod-
ucts. This state of affairs is deeply an-
chored in the food traditions of the past.
For hundreds of years milk and its proces-
sed output formed a significant proportion
of the total production from cattle. But the
actual fresh milk formed only a small part
of the diet: this was a drink for small child-
ren and for the elderly and sick. At the
same time however, milk was much too
valuable a product to be used for every-
day. Fresh milk was regarded as a sort of
raw material which should first undergo a
certain type of treatment i.e. souring—be-
fore it was seen to be a sound product.

Mainly two types of sour milk have
occurred in Sweden: one is the milk which |
sours on its own, in the central and
southern parts of Sweden and the other is
the processed sour milk of northern Swe-
den. The milk which sours on its own is a
natural product which needs no interven-
tion for the bacteria culture to reproduce
itself. The processed milk, on the other
hand, does not reproduce the bacteria
spontaneously; each collection of freshly-
strained milk must be treated from the
previous time’s supply and mixed in with
the freshly-strained milk. Processed milk
has to be looked after very carefully and
should preferably be stored in a constant
temperature so that it keeps. One used to
eat processed milk at different times of the
day, but most often at breakfast or as food
for a journey or to take outside. Consump-
tion of processed milk was very general in
the central and northern parts of the
country and was undoubtedly a basic food
for a long period of time.

The present day keen consumption of
different types of filmjolk (or processed
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sour milk) is probably explained by the
situation in times past. At the same time as
fresh milk became a meal-time drink dur-
ing the 20th century different sorts of pro-
cessed sour milk were being developed be-
tween the two World Wars. The devel-
opment of refrigeration techniques
coupled with fast methods of transport and
easily arranged packaging strengthened
the position for all milk products in Swe-
den. The eating of processed sour milk has
been inaugurated in a number of different
social environments and become some-
thing of a characteristic of Swedishness.
There are certain variations in consump-
tion patterns—mainly in connection with
geographical location and the different
generations. The advantageous initial po-
sition of this type of food in the nutrition
debate is a contributory factor to its high
consumption: the positive qualities of pro-
cessed sour milk are generally accepted.

Can Fish really be eaten in this
way?

This article is about the importance of
fish in Swedish country diet in times past.
It is written mainly with the use of answers
to one of the Nordiska Museet’s question-
naires, but builds partly as well on litera-
ture on the subject. The questionnaire,
which was sent out in 1948, was answered
by 170 people from different parts of the
country. Since the questions were about
conditions earlier on the answers are in
corresponding vein, usually in connection
with the time round the turn of the centu-
ry, and the decades immediately follow-
ing.

But some of the “‘communicators’™ also
describe the contemporary situation, in
this case the end of the 1940s. Some of
them are given a voice through long quota-
tions, where they talk about how fish was
put on the table to a very much greater
extent than now, when many, for fear of
dioxine and other poisons in the atmo-
sphere, ration their consumption.

Accounts are given here both of how
fish was dried for household use and of
how it was consumed during the times of
year when one either could not go fishing,
or had not the time for it. Similarly there

are descriptions of how fish entrails were
used, and turned into various delicacies
like “fiskpalt” and stuffed cods’ heads,
fish roe pancakes and fish soups. Here
examples are also given of how dried fish
was sometimes used instead of flour in
northern Sweden—where the growing of
cereals has always been relatively insignifi-
cant. Fish might be eaten dry, like bread,
sometimes spread with butter.

Baked talika and meat cakes—on
Swedish pirogier

The author demonstrates the presence
of pirogier in Sweden, above all on the
Baltic islands of Gotland and Oland. Ear-
lier on pirogier were regarded in Sweden
as typically Finnish. The writer gives de-
tails of Finnish pirogier using Ilmar Talve’s
book *“‘Folkligt kosthall i Finland”. (Peas-
ant Fare in Finland) as his starting point,
and then makes a comparison with equiva-
lent dishes on both the islands. The Got-
land oven trolls (talika, talko, etc.—which
acquired their name from the fact that
when they were baked in the oven they
looked like trolls—were made using leav-
ened pastry. A hollow was made in the
middle in which some sort of meat or pork
or fish was placed. A lid of pastry with an
opening was pressed tightly over the top
and the “cake” was baked in the wood-
fired oven. Through the opening in the pie
top one could fill up with water or cream.
More refined varieties made with sieved
flour and with lamb, or fish such as eel and
whitefish, also occurred, as did those with
a filling of seal meat.

On Oland “‘kéttkakor™ (meat cakes)
were baked using leavened pastry and with
some sort of meat or pork as a filling, and
these “kottkakor™ also occurred on Born-
holm. Similar dishes occur in the Baltic
States. Usually the oven trolls, like the
meat cakes, were eaten as an evening meal
the day they were baked. They could also
be warmed up when working away from
home e.g. on fishing expeditions. On Got-
land more refined varieties of oven trolls
were baked for Christmas and a number of
other special occasions. There is evidence
that one of the oven trolls baked for
Christmas was kept back and given to the
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horses at the beginning of spring farming
work.

There are also single instances of similar
dishes existing from different parts of the
country.

This article shows the connection be-

tween the food culture of the Baltic area
and links in Eastern Europe.

Puddings and Desserts: good and
sweet, and awaited with
expectation!

What about puddings and desserts?—
have we always eaten them? No, far from
it. We actually know a lot about the eating
habits of people in Swedish country dis-
tricts at the end of the 19th century.
Among the generation living and working
at this period were those who answered
the Nordiska Museet’s questionnaire of
1928. Further questionnaires appeared in
1970 and 1980 but by that time there was
no longer any difference between the hab-
its of town and country people.

The sweet dishes which we now call
puddings or desserts were eaten in the past
only on the big occasions of the year: at
christenings, weddings and funerals. Curd
cake, fruit soup, sago pudding flavoured
with cinnamon, sugar and lemon, with rai-
sins or prunes, and boiled rice pudding
were the puddings of the great festive
occasions.

Small pancakes and pancakes with pre-
served fruit are desserts which are some-
times named as puddings for everyday, but
have no particular similarity, with those
we eat now. Pancakes were made with pea
flour or some other coarse flour, very sel-
dom with wheat flour, and the equivalent
to the sweet preserves of our own time
were lingon berries (red whortleberries)
boiled without sugar and, at best, sweet-
ened with syrup.

From the questionnaire of 1970 it is
known that Swedish people of all catego-
ries ate pudding almost every day round
the middle of the century. Fruit soup is
still named among the most popular pud-
dings. Other common dishes are pancakes
or small pancakes with preserved fruit,
preserved fruit and milk, rose hip soup,
boiled rice pudding with sauce made from

fruit juice, and tinned fruit with cream.
Fresh fruit is also becoming common.

Even by 1980 a change had taken
place—people have become very con-
scious of what is, and is not, wholesome.
Fresh fruit, or deep-frozen berries are gi-
ven as something eaten as a dessert. There
seems not to be any great regional or soci-
al difference in the eating of desserts. Fruit
cream, pies, apples, ice cream and Kiwi
fruit are eaten by 20 year olds just as much
as by 70 year olds from the north to the
south of the country.

How is the situation now? An enquiry
sent out among the employees of the Nor-
diska Museet in January, 1989, shows a
particular trend in the eating of desserts.
Most say that if they eat a dessert at all it is
fruit followed just by a cup of coffee. Only
a few individuals talk about parfait, ice
cream, apple cake or meringue Suisse and
then only as Saturday or Sunday desserts
and if there are guests.

As a substitute for a dessert we will
maybe eat a few sweets to go with the
sugar-and-cream-free evening coffee.

The Necessary Salt

Salt has always played an important eco-
nomic and political role. Thanks to its pre-
serving qualities it has long been used both
in the home and within the food industry.
Its great significance is also reflected in
religion and folk belief.

The salt we use everyday as a seasoning
is cooking salt i.e. natrium chloride. It is to
be found in its natural state partly in solid
form, partly loose, in salt mines and in the
great seas of the world. Since Sweden does
not have any natural sources of salt she is
constantly dependent on imports.

The great significance of salt in daily
housekeeping led to state monopolies and
taxes being put on both the commodity
and the trade. Important trading routes
and market centres developed as a result
of transactions in salt.

The popularity of Swedish royal power
was directly connected with the availabili-
ty and price of salt. Wars and blockades
prevented the import of salt from time to
time, and then there was a shortage. As
long as the Hansa League had a monopoly



on trade the prices rose. When Sweden
began to trade direct with western France
and Spain, however, the prices sank.

When the salt ships unloaded their car-
go in the coastal towns travelling farmers
took the salt on to towns and markets in-
land. The farmers themselves undertook
business journeys, particularly before the
days of the railways and country general
stores, in order to obtain various goods
including salt and herrings.

The food traditions of the Swedes, with
salt as a basic ingredient, has inclined
them to consume large quantities of this
commodity. Linnaeus, in his Diaeta Natu-
ralis, warned even in his time of the
damaging effects of salt. Present-day
adherents of healthy eating, and more re-
cently also many doctors, are of the opin-
ion that it is important to avoid salt as
much as possible in food. But in times past
salt was seen to be beneficial. Roman doc-
tors thought it was just as wholesome as
the sun. In Swedish folk medicine too it
was believed that salt had healing powers.

Salting down of food was the common-
est preserving method until the food pro-
duction industry was finally able to pro-
duce tinned foods. The preference was for
salt food. Fresh meat was in many places
regarded as unsavoury and damaging to
health. Salt food also went further.

The commonest methods of preserving
were dry salting and laying down in brine.
Even with smoking, drying and souring a
certain amount of salt was used.

Since salt was expensive and difficult to
obtain people were as sparing as possible
with it; re-use of salt and brine was
common.

Salt was bought in casks, bushels, and
later in sacks, and was stored in wooden
vessels in the driest possible place. It was
ground in a stone-driven hand-quern or
else in a salt trough made of wood. The
pulverised salt was kept in the kitchen in a
wooden container with a lid, in a wooden
trough, or even in a salt hollow in the table
where everyone ate.

Since salt was so important the salt cel-
lar on the table became a status symbol
early on. Good table manners demanded
that one should put no more than three
fingers in the salt cellar in order to take “a

pinch™. It should not be handled careless-
ly, nor should any be spilled.

The precious metal salt cellar of the Re-
naissance and Baroque had great status
value. Its position on the dining table
marked the placings of the foremost par-
ticipants at a feast. Since there was great
risk of poisoning at meal-times special
officers of the princely court were respon-
sible for the safety of their lords. The salt
cellar therefore had a lid, or was covered
over by a napkin, just as was the serving
dish.

Deep-frozen—a new and old
storage method

Freezing has long been used as a
method of preservation in parts of the
world where winter lasts much of the year
e.g. among the Eskimos and Lapps, but
also among the settled population in
northern Sweden. In the south of the
country other methods have been taken up
for the preservation of fresh food. One
way was to build an ice-house. A descrip-
tion from 1747 shows how to construct this
type of building and also points out how
useful it was.

Before the days of the refrigerator and
freezer natural means were used for the
chilling of food. Ice was taken up at the
beginning of the year and placed direct in
the ice house; it was also laid down in large
boxes, often of pyramid shape, and cov-
ered with some sort of isolating material.
Out in the country districts the ice box
might also be used as a storage place for
food. During the latter part of the 19th
century the ice cupboard became common
for this purpose.

When preservation by deep-freezing
was introduced in the 1940s it was the low
temperature and the quick freezing-in pro-
cess which were new. During the First
World War much food was frozen, but the
temperature was not low enough. The re-
sult was not good and this gave frozen
foods a bad name. In order to accentuate
the new process Findus introduced the
name ‘‘deep-frozen”. The deep-freeze de-
partment was established in 1953 and in
the middle of the 1950s deep-frozen food
made a real break-through.
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The first freezers were imported into
Sweden in 1947 and at that time also the
first collective freezing premises were
opened. In the middle of the 1950s there
were more collective freezing compart-
ments than home freezers; but the more
deep-freezing was used as a preserving
method the greater the interest in having a
home freezer. However, it was not just in
the preservation method that the freezer
saved time. The preparation of food could
also be rationalised since food was cooled
in larger quantities and then put in the
freezer. Or one might use whatever was
available in the way of deep-frozen, half-
ready products, and ready-made dishes:
these saved time—and this suited the
women of the 1950s who were beginning
to go out to work.

Immigrant food

It is a well-known fact that few traits in a
culture are as long-lived as one’s choice of
food. An often cited example is that of the
Swedish-Americans: long since assimi-
lated into American culture, they have
surprisingly retained their Swedish *“food-
culture™. This involves not only the food
itself but also customs around the eating
and cooking, the social and ritual mean-
ing, as well as the way of buying and stor-
ing the food-stuffs.

The immigration into Sweden from
many different nations that began in the
1950s has had time to make its imprint on
Swedish communities. This is most observ-
able in connection with food. Café-res-
taurants with ethnic food from other cul-
tures are found in the smallest towns.
There has been a considerable growth in
the number of grocers who mainly cater
for their own ethnic groups, as well as fruit
and vegetable vendors.

The author, himself an immigrant to
Sweden, briefly discusses the importance
of keeping one’s ethnic identity.



Nordiska museet 1988—89

Arsberittelse sammanstiilld av Christer Larsson

Samla - dokumentera

Museet samlar in féremal, bil-
der, arkivalier, litteratur och data
fran hela landet. Minst 20 % av
insamlingen avser samtiden, en-
ligt SAMDOKS principer. I ovrigt
prioriteras perioden 1920-1975
medan dldre material endast in-
samlas efter noggrant overvigan-
de som komplettering, socialt och
amnesmassigt, av de dldre sam-
lingarna.

Bland arets forvarv marks bl.a.
tidiga exempel pa nysilverforemal
i form av ett par sporrar fran
1840-tal. Sadana utannonserades
aven i datidens dagspress. Ett par
ljusstakar av pressat massings-
bleck med modell och monster
helt motsvarande Pehr Zethelius
ljusstakar i silver och sannolikt
fran dennes verkstad.

Fran fru Ulla Meir har museet
som gava erhallit en samling fore-
mal framfor allt fran 1950- och 60-
talen bestaende av koksgerad,
servisgods, prydnadsféremal, lek-
saker (samt en del arkivalier) som
anvants 1 hennes och hennes fa-
miljs hem i Hjorthagen. I gavan
ingick dven mobler, armatur, hus-
gerad, textilier m.m. fran hennes

mors olika hem i Stockholm.
Samlingen dokumenterar tre ge-
nerationer i samma familj.

Fran krukmakare Hugo Ander-
berg vid Raus Stenkérlsfabrik i
Skane har museet kopt in sex
stycken foremal av saltglaserat
stengods fran fabrikens sista bran-
ning i augusti 1988. Fran Julita
Kvarn Auktionsaffar har skankts
en stor samling tapeter av svensk
tillverkning, huvudsakligen fran
Norrkopings tapetfabrik fréan ti-
den 1910-30.

Bland de textila forvarven
marks framfor allt en Yves Saint
Laurent-klanning fran varkollek-
tionen 1988, vilken inkdpts for
50.000 kr av Nordiska museets
vanner och skankts till museet.

Totalt under budgetaret in-
marktes inventarienummer
313745-314510 = 765 poster. Un-
der 1988 utlanades till andra mu-
seer och institutioner 351 foremal
i31 olika lan. Antalet depositio-
ner under 1987 uppgick till 13 om-
fattande 1.344 foremal.

Museet har som enda myndig-
hetsaliggande att prova ansok-
ningar om utforsel av dldre kul-
turforemal.
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Antalet ansokningar har upp-
gatt till 4.700 varav 255 forbud
mot utforsel meddelats.

Museet har f.n. 463 aktiva med-
delare runtom i landet. Under
aret har 316 uppteckningar acce-
derats motsvarande 3.653 sidor
text. 145 svar avsag arets fragelis-
ta om fritiden och 36 svar en
provfragelista av nytt slag som
provades for forsta gangen. Dir-
utover har 112 svar pa aldre frage-
listor inkommit och 23 memoarer
och fria uppteckningar.

Bibliotekets katalogiserade
samling 6kade under perioden
med 36 hyllmeter dvs. nagot
mindre dn under tidigare ar.
Minskningen beror huvudsakli-
gen pa de 6kande bokpriserna.
70 % av nyforvarven utgjordes av
byten och gavor.

Arkivalier har accederats spar-
samt p.g.a. bristande arkiv-
utrymmen. 35 accessioner text-
arkivalier och 50 accessioner bild-
arkivalier utgor arets hela acces-
sion. Bland textarkivalierna kan
namnas gavor fran telefonisten
Rut Forsstrom vars hem museet
tidigare mottagit féremal fran, en
“lakarbok™ fran 1827 samt en stor
excerptsamling som legat till
grund for Gertrud Grenander-
Nybergs doktorsavhandling Lant-
hemmens vavstolar (Nordiska
museets handlingar nr 84).

Pa bildsidan marks framfor allt
fotografen Karl-Erik Granaths
bildarkiv omfattande uppemot
40.000 negativ i olika format.
Granath har i sina bilder doku-
menterat den svenska formgiv-
ningen och konsthantverket ge-

nom uppdrag for firmor som
Svenskt Tenn, Svenska slojdfor-
eningen och tidningar som Vi,
Hem och Fritid, Femina etc.

En negativsamling pa ca 400
negativ tagna av amatorfotogra-
fen Gustav "Gosta’ Spang
(1893-1968) ger en intriangande
bild av fotografens familj, vinner
och hans tids Stockholm.

Varda - bevara

Vard och konservering syftar
till att bevara foremalens identi-
tet. Handldggarna har det antik-
variska ansvaret for insamlingar-
na medan konservatorer och an-
nan teknisk personal har det tek-
niska ansvaret. Vard- och konser-
veringsmetoder bestams i ett noga
reglerat samrad mellan konserva-
torer, vardpersonal och foremals- |
experter.

Biblioteket har av ekonomiska
skél endast kunnat binda in ett
mindre antal bocker under aret.

Ett visst svinn av aldre stoldbe-
garliga bocker har konstaterats

och darfor har en sarskild raritets-
kammare inrittats dit bibliotekets
vardefullaste volymer forts.

Arbetet med att ordna och for-
teckna museets dmbetsarkiv
(~1963) har nu natt sitt slutskede.
Julita gardsarkiv har fortecknats
och overlamnats till Julita Gard. ‘
Albert Eskerdods efterlamnade
stora arkivmaterial har likaledes
fardigstéllts under aret.

Med hjalp av ekonomiska me-
del fran kulturradet har nitratfilm
Overforts till annan bas vid Svens-
ka Filminstitutets Rotebrolabora-
torium.




Bearbeta — forska

Forskningen dr museets nerv-
centrum och direkt kopplad till
insamling, vard och konservering,
undervisning och information.
Det ar forskningen som garante-
rar sammanhanget mellan bas-
uppgifterna. Kontinuerlig bear-
betning av samlingarna ér en hu-
vuduppgift for alla handlaggare.
Genom arkiv, bibliotek och fore-
malssamlingar fraimjar museet
forskning och okar tillganglighe-
ten till kdllmaterialet.

Museet har ingatt en overens-
kommelse med estniska national-
museet (Eesti Rahva Muuseum) i
Tartu om vetenskapligt/musealt
samarbete. Det galler framst ut-
byte av vetenskaplig litteratur och
information, anordnandet av ve-
tenskapliga sammankomster, del-
tagande i varandras konferenser
samt anordnande av tillfalliga ut-
stillningar.

Forskningsprojektet Levnads-
Oden ar inne i sitt sista verksam-
hetsar med medel fran Riksban-
kens jubileumsfond. Detta har
betytt att arbetet alltmer koncen-
trerats kring analys och forskning
pa det insamlade materialet. Un-
der aret utkom ytterligare tva
nummer av bulletinen Levnads-
oden.

Inom projektet Den offentliga
sektorns byggnader fortgick arbe-
tet med bearbetning av materialet
om kommunalhusen i Botkyrka,
Liding0 och Eskilstuna. Detta ut-
gjorde underlag for en storre an-
sOkan om medel for ett arbete i
storre skala. Projektet planeras

paga i flera ar och bedrivs i néra
samarbete med SAMDOK och
linjen for begynnelseantikvarisk
utbildning vid Goteborgs univer-
sitet.

De synskadades rikstorbund fi-
rar sitt 100 ars-jubileum i ar. Med
anledning av detta foretog museet
tillsammans med forbundet en in-
ventering av minnen bland lan-
dets synskadade. En del av dessa
minnen haller nu pa att fardigstal-
las for publicering.

Museet upprittade pa 1950-ta-
let en etnologisk undersdknings-
station i Bruksvallarna i Hiarjeda-
len. Sedan dess har olika under-
sOkningar utforts med tonvikt pa
livsforingens forandringar. Syftet
ar att dokumentera den pagaende
omdaningsprocessen fran jord-
bruk till turistndring. Undersok-
ningen dr samtidigt ett led i muse-
ets stravan att vidga kunskapsun-
derbyggnaden inom kulturmiljo-
omradet.

Den under foregaende ar ge-
nomforda studien av flyktingmot-
tagningen 1 Linkoping fick under
aret en fortsdttning med en likar-
tad studie i Harosand. Det totala
materialet haller nu pa att sam-
manstéllas.

Under hosten 1988 publicera-
des "Det mangkulturella Sverige
—en handbok om etniska grupper
och minoriteter’”. Ett annat publi-
ceringsprojekt, ”’Svenska folket
berittar”, haller ocksa pa att vixa
fram. Det forsta bidraget ar
“Svenskarna och deras bilar’ och
bygger pa fragelistmaterial.
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Visa - levandegora

Att sprida kunskaper om kul-
turhistoriska sammanhang ar Kér-
nan i museernas samhaéllsroll.
Nordiska museet formedlar kun-
skaper saval direkt till allménhe-
ten som till bildningstérbundens
larare och cirkelledare, larare i
skolorna och andra kulturférmed-
lare.

I ena fallet far museet direkt
kontakt med publiken, i andra
fallet nas en spridning med oédnd-
ligt storre rackvidd d&n som annars
ar mojligt. Museets kunskapsfor-
medling sker genom utstillningar,
undervisning, publicering, film-
produktion m.m.

Under budgetaret producera-
des ett antal nya utstallningar, en
del i samarbete med andra organi-
sationer.

Utstallningar i museet budget-
aret 88/89

-2.10  INSPIRATION OCH FORNY-
ELSE. Carl Malmsten 100 ar

-16.10 MITT HEM I DROM OCH
VERKLIGHET

21.8-5.2 ROTTER OCH ROTLOSHET.
Fran Kaxas till Tensta

11.2- PARIS-STOCKHOLM. Om
mode

Delutstéllningar fran samma
datum. Mode i miniatyr. Mo-
deportratt. Kvinnlig och man-
lig flird. Mode man minns.

244 FOLKHEMMET. SAP 100 ar
244~ HUNDEN - MANNISKANS
BASTA VAN.

Pa Julita
4.6 JULITA BRANDSKYDDS-
MUSEUM. Permanent utstall-
ning i Julita gards brandstation
4.6~ TRADGARD

Pa Textilmuseet, Hogbo
154~  SVERIGE RUNT

Besoksfrekvens

Nordiska museet hade under
verksamhetsaret 195.767 besoka-
re. Tyreso slott besoktes av 2.520
personer och Svindersvik av 936.
Textilmuseet i Hogbo hade under
samma period 5.520 besokare och
pa Julita gard hade stora huset
14.214, museet 16.463, mejerimu-
seet 7.183 och brandskyddsmuse-

et 4.126 besokare.

Undervisning

I Nordiska museet har under
verksamhetsaret undervisats 515
grupper om sammanlagt 10.260 |
deltagare av alla kategorier, saval
fran studieférbund som fran for-
eningar och organisationer.

Dessutom besoktes museetav
1.010 grupper om 17.034 deltaga-
re som med egna larare och leda-
re fatt undervisning och visningi
museet. Till dessa kommer de be-
sOkare som deltagit i visningar ar- |
rangerade for strobesOkare.

Visningar for allmdnheten har
pagatt hela aret, under sommar-
manaderna dven pa engelska.
Visningarna har huvudsakligen
knutits till de tillfdlliga utstall-
ningarna. Under sportlovsveckor-
na arrangerades sarskilda barnvis-
ningar i utstillningen Paris—
Stockholm samt verksamhet i ak-
tivitetsverkstaden kring samma
tema.

Pa Skansen dér museets under-
visningsavdelning svarar for un-




dervisningen i de kulturhistoriska
miljoerna har undervisats 133
grupper pa olika temata.

Institutet for folklivsforskning
har forlagt en del av sin undervis-
ning till museets olika utstallning-
ar, liksom ocksa konstvetenskap-
liga institutionen vid Stockholms
universitet samt etnologiska insti-
tutioner fran andra universitet.

Museets tjanstemén har under-
visat Handarbetets Vinners 2-ari-
ga kurs i drikthistoria och allmén
slojdhistoria.

Samarbetet med Socialdistrikt
10, som omtalas i foregaende ars
redogorelse, har resulterat i skrif-
ten Med barn pa Skansen, som
integrerar den kulturhistoriska
och den zoologiska avdelningen.
Den presenterades vid barnom-
sorgsveckan pa Skansen i sep-
tember.

Museets tjanstemén har, bade
inom och utanfor tjansten, anli-
tats som foreldsare och kursledare
av bildningsorganisationer och
foreningar av olika slag och i
manga olika amnen.

Handikappverksamhet

Specialvisningarna for synska-
dade har fortsatt. Studiematerial
till integrerad undervisning for
grundskoleelever under temat
“Moda ger foda™ bestaende av 20
reliefer samt 4 beréringsmodeller
har framstéllts. Forslag till syn-
skadeanpassning i utstiallningen
Paris—Stockholm har utarbetats.
Speciella visningar for dovblinda
har utarbetats. For sarskolan har
utvecklingsarbetet fortsatts, bl.a.
med praktiskt arbete i aktivitets-

verkstaden. En rapport om muse-
ets sdrskoleverksamhet har fér-
digstallts.

Manuskript till boken ”Synska-
dade berittar” har fardigstallts
och produktionsarbetet har pa-
borjats. Vid museets fodelsedag
den 24 oktober forrittades prisut-
delning for de basta bidragen till
insamlingen av Synskadades
minnen.

Mycket arbete lades ner pa for-
beredelserna for en utstillning i
anledning av Synskadades riksfor-
bunds 100-arsjubileum. Tyvérr
kunde utstéllningen av kostnads-
skil ej realiseras.

Anna Hansson och Eva Lundin
deltog 7-8 november i konferen-
sen ’Les musées et les handicap-
pés” i Paris, arrangerad av Fon-
dation de France samt UNESCO.
En miniutstillning om Nordiska
musets handikappverksamhet vi-
sades under konferensen.

Vandringsutstallningar

Under perioden framstélldes
tva nya vandringsutstéillningar
som ocksa bdrjade turnera, nam-
ligen "Mitt hem i drom och verk-
lighet” (3 orter) och ”Med pensel
och schablon™ (2 orter). Den
forstnamnda bygger pa resultaten
av en tiavling pa samma tema, som
Tidningen Vi och Nordiska muse-
et utlyste 1988 medan den sist-
namnda handlar om olika maleri-
tekniker och dr en vandringsver-
sion av utstdllningen med samma
namn som visades i museet fOre-
gdende budgetar.

Dessutom har fyra gamla vand-
ringsutstallningar vandrat runt
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landet; Guds soldater — Frils-
ningsarmén 100 ar (6 orter), Luf-
faren —i sagen och verklighet (3
orter), Bilden berittar (1 ort) och
Jeans och mycket mera (1 ort).
Utstallningarna kompletteras
ofta av mottagarmuseerna med
regionalt material och en omfat-
tande programverksamhet har i
manga fall arrangerats. Samman-
lagt har vandringsutstillningarna
besokts av ca 67.400 personer.

Programverksamhet

I anslutning till utstdllningarna
har en omfattande programverk-
samhet arrangerats. I samband
med "Inspiration och fornyelse. —
Carl Malmsten 100 ar’” ordnades
14 olika foreldasningar och demon-
strationer, och till "Rotter och
rotloshet — Fran Kaxas till Ten-
sta” arrangerades 6 program med
en avslutande debattkvill Finns
det rotter i Tensta?”’. Utstéllning-
en "Vardagen och virlden” kom-
pletterades med tva foredragsse-
rier om 6 respektive 3 samman-
komster, den senare i samarbete
med Stockholmskretsen av Histo-
rielararnas forening. Vinterns och
varens stora utstallning "’Paris—
Stockholm™ kompletterades med
7 olika program, bl.a. en stor his-
torisk driaktparad samt en hattpa-
rad, bada i samabete med Skan-
sens kladkammare och den senare
ocksa i samarbete med Tidningen
Land.

Fran Nordiska museet har utgivits:

Kldder. Fataburen 1988. Nordis-
ka museets och Skansens
arsbok.

Den samiska trumman av Rolf

Kjellstrom och Hakan Ryd-
ving. Sameutstallningens sma-
skrifter 2.

Gustaf Perssons liv och arbete. Ur
en varmlindsk bondedagbok
1809-1833. Red. Janken
Myrdal.

Hunden — Mdanniskans bdsta van.
Utstallningskatalog.

Med barn pa Skansen. Vigled-
ning for besokare med barn
sammanstélld av Ingeborg Bor-
genstierna, Lars-Erik Larsson
och Eva Lundin.

Paris—Stockholm. Modeutstall-
ning pa Nordiska museet. Ut-
stallningskatalog.

SAMDOK

SAMDOK ir en strategi for
samordning av samtidsdokumen-
tationen. Syftet ar att genom en
klar arbetsfordelning mellan mu-
seerna astadkomma en medveten
och vilavviagd dokumentation av |
samtiden. Det sammanlagda ma- |
terialet skall ge en god bildav
utvecklingen i Sverige. Ett 70-tal
museer samarbetar inom pro-
grammet.

Under aret har ett formular for |
en s.k. Obligatorisk rapport som
museerna skall skicka in till SAM-
DOK-sekretariatet efter varje ge-
nomford dokumentation, utarbe-
tats, liksom Skiss till arkiverings-
principer. Se &ven SAMDOK
bulletin nr 46/89.

En enkat som skall ligga till
grund for utvarderingen av den
forsta 10-arsperioden av SAM-
DOKs verksamhet har siants ut till
samtliga museer och poolrepre-




|

sentanter. Svaren bearbetas hos-
ten 1989.

Det forsta samarbetet mellan
Tekniska museet som gjort en
teknisk dokumentation av en av-
delning pa ett foretag samtidigt
som ett annat museum (Vastman-
lands ldns museum) har gjort en
etnologisk dokumentation av
samma avdelning pa samma fore-
tag, har under aret genomforts.

Fler samarbeten av detta slag
diskuteras och i Stockholm har
under varen 1989 forberetts for
ett projekt dér 4 stockholmsmuse-
er tillsammans skall dokumentera
Teatern som arbetsplats.

Under éret har paborjats ett ar-
bete som syftar till att utreda de
medicinhistoriska museernas roll i
museivarlden och samarbetet
mellan dem och lansmuseerna.

Informationssystem

Museet bedriver sedan lang tid
ett omfattande utvecklingsarbete
inom ADB-omradet. Malet ar att
astadkomma ett informationssys-
tem som fOormar integrera muse-
ernas alla informationskallor: f6-
remalsregister och huvudliggare,
bilder, arkivalier, litteratur och
undersokningar. Darmed kan till-
gangligheten till killmaterialet
oka och bli nabar per telefonled-
ning fran alla delar av landet. Ar-
betet har hittills resulterat i en fo-
remalsdatabas innehallande Nor-
diska museets foremalssamlingar
och efterhand som inmatning
framskrider motsvarande sam-
lingar pa regionala och lokala mu-
seer. Totalt omfattar systemet
idag referenser till 810.000 kata-

logposter fran Nordiska museet
och 22 regionala och lokala muse-
er. Till dessa finns relaterat tva
miljoner namn och/eller topogra-
fiska uppgifter.

Databasen ar resultatet av 7 ars
arbete i Alvsbyn och, under sena-
re ar, aven Kiruna och Malmber-
get dar forsoksvis inmatning av
arkivalier skett.

Biblioteket har genomfort ett
motsvarande arbete och forbere-
delser har skett fOr ett storskaligt
inférande av ADB-st6d i bibliote-
kets hela arbete. Darutover ar
biblioteket dven anslutet till LIB-
RIS och har under aret gjort
8.500 sokningar och 4.000 katalo-
giseringar i systemet.

Vard och konservering

Vard och konservering spelar
stor roll i museernas dagliga arbe-
te. Darfor har ett sdrskilt program
startats som syftar till att forstér-
ka utvecklings- och forskningsar-
bete inom omraden som klimat,
transport, forvaringssatt och alla
de problem som sammanhénger
med foremal i utstillningar. Ut-
vecklingsarbetet bedrivs saval i
Stockholm som pa Kulturarvet i
Falun och i anslutning till museets
stora centralmagasin pa Julita i
Sodermanland. Arbetet koncen-
treras under perioden till metal-
ler, textilier och fotografiska ne-
gativ.

Forskningsprogram

Museets forskning koncentre-
ras till tva huvudomraden. "Det
sarbara samhillet” innebir forsk-
ning kring kulturella féljder av
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samhallets 6kade beroende av
hogteknologi, yrkesspecialise-
ring, arbetsloshet, naturresurser-
nas ojamna fordelning och ex-
ploatering m.m. mot bakgrund av
tidigare generationers erfarenhe-
ter av motsvarande forandrings-
processer.

“Invandringen” ér en viktig del
av den forandring som Sverige ge-
nomgar. Det ar darvid viktigt att
aven rikta blicken bakat och se
vilka slutsatser som kan dras av
tidigare redan avslutade invand-
ringsvagor. Darfor behdvs mate-
rialsamlingar som gor det mojligt
att besvara fragor om hur invand-
rarkulturerna utvecklas i Sverige,
vad som bibehalls av det ur-
sprungliga kulturarvet och hur
svensk kultur paverkas.

Basutstéllningar

Nordiska museets basutstéll-
ningar ar gamla och i behov av
fornyelse. Ett helt nytt program
for ombyggnad av basutstéllning-
arna tas darfor fram. Basutstill-
ningarna i ett centralmuseum
skall vara en kulturhistorisk syn-
tes av kronologiska, regionala och
sociala aspekter. Programmet
skall utga fran befintliga vél fun-
gerande basutstédllningar som Mo-
dell Sverige och Mat och dryck
samt fran det planerade lant-
bruksmuseet pa Julita.

Julita

I anslutning till herrgarden och
centralmagasinet pa Julita plane-
rar museet ett nytt lantbruksmu-
seum. Museet skall dock vara be-
tydligt mer dn ett traditionellt mu-

seum. Byggnaden skall ligga i ett
utbyggt kulturlandskap, pedago-
giskt tillgingligt och med inslag av
olika odlingar. Anldaggningen
skall bli ett centrum for agrarhis-
torisk forskning och, i samarbete
med lantbruksvetenskapliga insti-
tutioner, genbanksforskning avse-
ende bade djur och vixter. For att
effektivt kunna nyttiggora lant-
bruksmuseet och samlingarna i
centralmagasinet skall inrittas
ocksa ett pedagogiskt utvecklings-
centrum i samarbete med olika in-
tressenter, frimst med landets
bildningsorganisationer. Aven fo-
remals- och fotokonservering och
andra tekniska funktioner i an-
slutning till centralmagasinet

byggs ut.

Nordiska museets namnd

Namnden har haft f6ljande
sammansattning: lantbrukaren
Thorbjorn Filldin, ordférande,
kommunalradet Goran Persson, “
vice ordfdrande t.o.m. 89-02-16,
kommunalradet Marita Bengts-
son fr.o.m. 89-04-07, v. ordf.
fr.o.m. 8§9-05-30, professor Yvon-
ne Hirdman, lantbrukaren Mag-
nus Toll, avdelningschefen Ulf ‘
Wetterberg, styresmannen Sune |
Zachrisson t.0.m. 88-10-03, sty-
resman Sten Rentzhog fr.o.m. 88-
10-17, redaktoren Katarina
Agren, intendenten Berit Ronn-
stedt t.o.m. 89-04-07, och daref-
ter intendenten Ottonie Nyberg
samt uppsyningsman Johan Ols-
son. Namnden har under budget-
aret 1988/89 hallit 15 protokoll-
forda sammantraden. Avdel-
ningsdirektor Christer Larsson




har varit nimndens sekreterare
t.o.m. 88-10-03 och dérefter sty-
resman Sten Rentzhog.

Samfundet Nordiska museets och
Skansens Vanner 1988

Samfundets styrelse har under
aret utgjorts av ordforanden
HKH Prins Bertil, vice ordforan-
den bankdirektoren Lars-Erik
Thunholm, skattméstaren direk-
tor Rolf Arfwedson, sekreteraren
styresmannen for Nordiska muse-
et, chefen for Skansen, direktor
Eva Nordenson, samt 6vriga leda-
moter direktor Erik Elinder, fru
Margareta Biorck och alltsedan
arsmotet 1988 fil. dr Bo Gran-
dien, de bada sistnimnda supp-
leanter. Revisorer har varit aukt.
revisor Per Bjorngard och direk-
tor Bengt Julin. Styrelsen har un-
der aret hallit tva sammantriaden.

Inkopsnamnden har bestatt av
HKH Prins Bertil, direktor Rolf
Arfwedson och styresmannen. In-
kopsndmnden har under aret hal-
lit ett sammantride.

Ansvarig for programverksam-
het och kansli har varit fru Birgit-
ta Jungner.

Samfundet hade den 31 decem-
ber 1988 totalt 1.342 (1.054) med-
lemmar, varav 217 (223) standiga
medlemmar och 1.125 (831) arli-
gen betalande. Siffrorna inom pa-
rentes hanvisar till féregaende ar.

Samfundet har under aret lam-
nat ekonomiska bidrag till muse-
ets och Skansens verksamhet pa
tillsammans 490.210 kronor:
oversyn av Nordiska museets f6-
remal pa Skansen 80.000 kronor,
logotype m.m. for Julita gard

63.000 kronor, inkop till mode-
utstallningen pa Nordiska museet
1989 50.000 kronor, inkop av
bokhylla ritad av Gunnar Asp-
lund 29.210 kronor, ink&p av tur-
kiska tapeter (fem malningar)
68.000 kronor samt fortsatt bidrag
till ateruppbyggnad pa Skansen
av verkstadsbyggnad for Wirse-
rums Nya Mdobelfabrik 200.000
kronor.

Arets stora fest, julgransplund-
ringen pa Nordiska museet, inled-
des med att folklivsforskaren
Bengt af Klintberg berittade
svenska folksdgner och spokhisto-
rier till skrickblandad fortjusning
for ett andaktigt lyssnande audi-
torium. Efter traditionell dans
kring granen och choklad med
vispgradde avslutades kvillen
med en forestéllning av trollkar-
len Topper Martyn.

I januari besoktes 200-arsjubi-
lerande Dramaten, diar Vannerna
efter visning av de nyrestaurerade
lokalerna fick se C. J. L. Alm-
qvists Drottningens Juvelsmycke.

Varen kom tidigt till Nordiska
museet: graismattorna lyste grona
och fonténen porlade, da Eva Fa-
gerborg i februari berdttade om
lustgardar och nyttoodling for
Vinnerna vid specialvisning av en
tradgéardsutstillning. Till supén —
en vitaminrik gronsakspaté —
sjong Marie-Louise Gefvert fran
Operahogskolan om liljor och ak-
vileja, rosor och salvileja.

Ann Resare visade i april en ny
utstéllning pa Skansen, "Brud i
gar —brud i var”. Nagra veckor
senare aterkom en skara medlem-
mar till Skansen for gokotta, som
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vanligt ledd av Pelle Palm och Ar-
ne Biornstad. De tydde faglarnas
kvitter och berattade gokottans
historia — och kaffegokens.

En glittrande vacker majlordag
besokte vannerna Julita, dér Sune
Zachrisson visade den unika gen-
banken for svenska dpplen. Fore
lunchen pa Julita vardshus besags
ocksa det gamla tegelbruket och
me;{eriet.

rsmotet holls i maj pa Nordis-
ka museet med HKH Prins Bertil
som ordforande. Elisabet Hide-
mark och Per Falck presenterade
arets nyforvarv, som bekostats av
Vanforeningen: en bokhylla fran
Paris-utstillningen 1925 av Gun-
nar Asplund och fem malningar
med motiv fran Konstantinopel ur
den Ralambska tavelserien. Elisa-
bet Hidemark berittade om Carl
Malmsten-utstillningen, som in-
om kort skulle 6ppnas pa museet.

En musikkvall pa Tyreso slott
inledde hostsdasongen. Efter vis-
ning av slottet och supé i 1600-
talsmatsalen framforde fyra ope-
rahogskoleelever, Mikael Axels-
son, Katarina da Layman, Lars
Palerius och Ulrika Tenstam, en
konsert i musiksalongen.

Hostens utflykt gick till Sko-
kloster, dar Anki Dahlin visade
textilskatter ur slottsforradet,
framfor allt fran 1600-talet. Efter
en guidad rundvandring i slottet
serverades lunch i vardshuset.

En novemberkvill kring hil-
singekultur med tonvikt pa mat
lockade manga medlemmar. Lil-
lie Clinell, forfattare till "Folk-
och festmat i Halsingland™, skild-
rade livet pa fabodarna och mat-

vanor till vardags och fest. Maj
Nodermann beréttade om en bo-

nad fran prastgarden i Alfta och
Maria Ames sjong folkvisor.
Kvillen avslutades med mulloga-
kaka, flotgrot, enangerstarta med
fikmos och andra hilsingedelika-
tesser.

Annu en hostkvill gick i folk-
livstecken: i november besokte
Vinnerna Svenskt Visarkiv, dar
Eva Danielsson och Mérta Ram-
sten berdttade om den rika svens-
ka visskatten, som alltsedan bor-
jan av 1950-talet samlas och do-
kumenteras pa arkivet. Det blev
en intressant kvall med musikhis-
toria, fdbodlatar och lockrop,
“nyhetsvisor’ och skillingtryck.

Lucia firades den 15 december
med glogg, luciatag och sang av
Oscars forsamlings flickkor.
Skansen-chefen Eva Nordenson
gav glimtar ur 50-talets museiliv.

Under en septembervecka reste
en grupp Vénner till Irland, en
rundfard med Dublin, den tusen-
arsjubilerande staden, som ut-
gangspunkt och slutmal. Intresse
agnades framst tidig medeltid
med besok i klosteranldggningar-
na i Glendalough och Clonmac-
noise. Pa Dingle-halvon besags
bl.a. det dldsta bevarade forn-
kristna monumentet pa Irland,
Gallarus oratorium. Svenska folk-
livsforskare verksamma pa Irland
har gjort en stor insats for att
fanga upp landets myter och le-
gender. Professor Bo Almqvist
tog emot Vinnerna pa University
College i Dublin, dar de fick ta
del av insamlandet. Vinnerna in-
bjods aven till Nationalmuseet for

|
1
\
\



en specialvisning av keltisk me-
tallkonst liksom av nyligen fram-
griavda foremal fran vikingarnas
storhetstid pa den irlandska kus-
ten. Birgitta Barcroft fran Svens-
ka Ambassaden och Birgitta
Jungner fran Vanféreningen var
reseledare och Inger Zachrisson
fran Statens Historiska museum
var arkeologiskt sakkunnig guide.

BEFATTNINGSHAVARE VID
VERKSAMHETSARETS
UTGANG

(Siffrorna anger aret for fastanstallning vid
institutionen.)

Styresman Sten Rentzhog, F. D., 88

Sekretariat

Avdelningsdirektor Christer Larsson,
EiK 579
Utredningsdirektor Ulf Hamilton,
Civ.iing. F. K., 78
Byraassistent
Britt Bogren Ekfeldt, F. K., 79 (1/2-tid)
Amanuens
Fausto Cabrera-Samaniego, F. K., 81

Samdok

Intendenter
Gunilla Cedrenius, F. K., 79
Britt Bogren Ekfeldt, F. K., 79 (1/2-tid)

Néringsliv och samfund

Avdelningschef forste intendent Jonas
Berg. F. 1...74
Intendenter
Barbro Bursell, Doc., 83
Birgitta Conradson, F. D., 64
Eva Fagerborg, F. K., 76
Rolf Kjellstrom, Doc., 67
Berit Ronnstedt, F. K., 80
Byraassistenter
Inga Skoglund, 73
Birgitta Syrén, 86

Bostadsskick

Avdelningschef forste intendent Elisabet
Hidemark, Doc. 56
Intendenter
Maj Nodermann, F. L., 64
Eva Lis Bjurman, F. L., 62
Inger Bonge-Bergengren, F. K., 60
Teje Colling, F. K., 62
Per Falck,F. L., 76
Annika Tyrfelt, F. K., 71
Assistent Asa Lidman, 87

Textil och drakt

Avdelningschef forste intendent Ingrid

Bergman, F. L., 71
Intendenter

Sofia Danielson, F. K., 65

Bertil Eldvik, F. K., 70

Inga Wintzell, F. K., 50

Ingrid Roos Bjorklund, F. K., 73
1:e byrasekreterare Ulla Tegman, 74
Museiassistenter

Ulla Andersson, 83

Siw Pers, 75

Textilmuseet
Intendent Eris Erlandsson, F. K., 80
Museiassistenter

Yoko Lexander, 856

Britt-Marie Nilsson, 85

Aino Odenryd, 84

Ann-Louise Tysklind, 88

Kulturhistoriska undersékningen
och Nordiska museets arkiv

Avdelningschef forste intendent Matyas
Szabd, Doc., 67

Undersokningssektionen
Intendenter
Karl Olov Arnstberg, Doc., 84
Lena Andersson-Palmqvist, F. K., 79
Ulla Lindstrom, Dr. Phil., 85 (1/2-tid)
Ottonie Nyberg, F. K., 71
Annette Rosengren, F. K., 71
Annika Osterman, F. K., 62
Amanuens Christina Westergren, F. K.,
75
Byraassistenter
Britt Sandstrom, 76
Ingrid Svensson, 78
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Arkivet

T.f. forste arkivarie Ebbe Schon, Doc., 78

Intendenter
Eva Dahlman, F. K., 74
Birger Grape, F. K., 60
Asa Thorbech, F. K., 74
Gunvor Vretblad, F. K., 73
Olle Synnerholm, F. K., 87
Forradsmastare Kjell Johansson, 79
1:e byrasekreterare Kersti Wikstrom,
F.M., 74
Byraassistenter
Ann-Charlotte Sundberg, 84
Inga Hansson, 82
Assistenter
Tomas Fermelin, 87
Bjorn Forsberg, 63
Anna Hagelback, 76
Gunnar Killblom, 73
Kurt Larsson, 77
Eeva Nilsson, 79
May Sundqyvist, Arkitekt, 80
Yvonne Svensson, 78
Lars Ullman, 76
Kansliskrivare
Kerstin Pettersson, 81

Arbetsplatsen i Malmberget
Eva Toyra
Alice Mikaelsson
Birgitta Olofsson
Marita Gyllenas
Anne-Lis Vikman-Kultima

Arbetsplatsen i Kiruna
Birger Lahti
Lili Lindhag
Tore Fjillborg
Maj-Britt Thorneus Isaksson

Undervisningsavdelningen
och Nordiska museets bibliotek

Avdelningschef forste intendent Skans
Torsten Nilsson, F. L., 63
Intendenter
Hans Medelius, F. K., 59
Maria Regazzoni Rapp, F. K., 72
Sigrid Eklund Nystrom, F. K., 79
Anna Hansson, F. K., 79
Stefan Bohman Falk, F. D., 79
Elisabeth Brundin, 80
Lena Kittstrom, F. K., 80
Eva Lundin, F. K., 79
Ingrid Neil, F. K., 79

Forlagsredaktor Berit Nordin, F. K., 77
1:e byrasekreterare Eva Olsson, 63
Byrasekreterare Karin Soderberg, F. K.,
77
Byraassistenter
Agneta Johansson, F. K., 84 (1/2-tid)
Bengt Singman, 68

Biblioteket
Forste bibliotekarie Anders Sandstrom,
F.K., 85
Bibliotekarier
Stig Appelgren, F. L., 70
Anita Larsson, F. K., 72
Monika Carlheim-Gyllenskold, F. K.,
75 (1/2-tid)
Brita Geijer, F. K., 72 (1/2-tid)
Biblioteksamanuens
Bo G. Nilsson, F. K., 74 (1/2-tid)
Byrasekreterare Birgitta Norback-Ivars-
son, 79
Byraassistent Mimi Waering, 88
Assistenter
Lars-Erik Karlsson, 77
Sven Astrand, 61

Tekniska avdelningen

Avdelningschef, teknisk direktor Bengt
Nystrom, F. D., 86
1:e byrasekreterare Ylva-Li Eriksson, 79

Sektion 1: Registrering

Intendenter
Goran Bergengren, F. K., 62
Heidi Henriksson, F. L., 69

Sektion 2: Konservering och magasin

Konserveringsenheten
Chefskonservator Marie Louise Wulfcro-
na, HKS, 52
Konservatorer
Karin Bjorling, F. K., IAR, 84
Maria Brunskog, DKA, 85

Catharina Sack, F. K., M. A., TCCUL,

85
Per Westberg, 77

Magasinsenheten
Forradsmastare Bertil Granqvist, 47
Forradsforman

Mattias Berg, 85

Bjorn Fougner, F. K., 78



Jens Karlsson, 76
Per-Olof Vallgren, 60

Centralmagasinet, Julita
Museiassistent Inger Halling, 76
Tapetserare Kent Edstrom, 76
Forradsforman

Kjell Karlsson, 76

Lars Berggren, 87

Leif Andersson, 86

Bitr. uppsyningsman Gunnar Ahnstrand,

Hantverkare Rune Hock, 74
Lokalvardare Anita Jokinen, 88

Sektion 3: Foto

Forste fotograf Birgit Branvall, 66
Fotografer

Eva Aspelin, 72

Bertil Hoglund, 76

Terttu Hoglund, 58

Hans Koegel, 65

Peter Segemark, 76

Siv Wenngren, 67

Sektion 4: Utstdllningsproduktion

Bitr. verkmaistare Tage Johansson, 50
Bjorn Solberg, 72

Hantverkare
Dag Holmberg, 70
Bernt Sundberg, 72

Sektion 5: Byggnadsvard

Intendenter
Peter Blom, F. K., 77
Johan Akerlund, F. K., 75

Tyreso
Uppsyningsmin

Henry Olsson, 78

Anders Holm, 79

Administrativa avdelningen

Administrativ direktor Greger Oxham-
mar,J. K., 75
Ekonomidirektor Jorgen Fholenhag,
F.K.,88
Avdelningsdirektorer
Mats Osterman, Socionom, 80
Britt-Inger Svensson, 80
Byradirektorer
Eva Molin, J. K., 77
Margareta Wiming, F. K., 77

Registrator Anne von Friesendorff, 64
Bitr. registrator Kerstin Warrender, 88
Forste byrasekreterare

Ann-Marie Hedvall, 88

Eivor Wetterstrom, 74
Byrasekreterare

Kerstin Kunelius, F. K., 71

Vera Wintzell, 79

Gunilla Oberg Bickman, 84
Assistent Anna-Greta Lerjerud, 87
Telefonister/receptionister

Kerstin Borneland, 80

Asa Lidman, 87

Gudrun Strombick, F. K., 80
Expeditionsforman Arvid Forss, 62
Expeditionsvakter

Thore Holmberg, 75

Bengt Nilsson, 72

Malena Orstadius, 84
Uppsyningsman Johan Olsson, 78
Museitekniker

Mats Rendel, 87

Borje Sutter, 74

Ingrid Svensson, 81
Museivakter

Karin Jacobsson, 88

Olof Kihlskog, 77

Birgitta Prastorfer, 82

Mona Wedholm, 88

Forste lokalvardare Anna-Greta Carlsson,

72

Lokalvardare
Giovana Berolo, 88
Anna-Britta Hansson, 88
Grethel Karlsson, 88
Inger Lindroos, 76

Institutet for folklivsforskning

(Avlonade av NM)
Professor Ake Daun, F. D., 81
Intendent Dan Waldetoft, F. K., 76
Byraassistent Ingrid Vallin, 61
Assistenter

Claire Brofeldt, 80

Inger Clevler, 85

Katarina Nordli, 81

Kansliskrivare Eva-Mia Hagroth, 80

Expeditionsvakt Johan Silvander, F. K.,

77
Julita

Direktor for Julita gard och museer Sune
Zachrisson, F. L., 75
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Byradirektor Jan Pettersson, 75
Bitr. arbetsledare Bo Nensén, 79
Byraassistent Birgitta Johansson, 76
Assistenter

Ellen Jensen, 76

Margareta Karlsson, 86
Tradgardsforman Roland Nygren, 78
Vik. tradgardsforman Kay Pettersson, 88
Uppsyningsman Bernt Pettersson, 80
Husmor Birgitta Lindstrom, 81
Museitekniker Lennart Lindstrom, 67
Hantverkare

Sture Bjork, 81

Sven Arne Friberg, 89

Sven Frisell, 75

Roland Fuhr, 86

Lars Olov Johansson, 80

Tarmo Jokinen, 85

Karl-Erik Karlsson, 78

Olof Carlsson, 85

Kurt Larsson, 83

Karl-Gunnar Magnusson, 86

Lennart Nordin, 76

Carl-Enar Pettersson, 85

Kalju Parnaste, 89

Mats Sildéus, 88

Sten Widell, 88

Sten-Ake Svensén, 85
Skogvaktare Erik Gotthard, 76
Skogsarbetare

Tore Gustafsson

Arne Karlsson

Bert Olsson

Harry Olsson

Kulturarvet

Avdelningsdirektér Rune Hermansson,

F K., 83
Intendenter

Gerd Haggman, F. K., 84

Torbjorn Lundquist, F. K., 83
Kemist/biolog Jan-Erik Bergh, F. D., 84
Byrasekreterare Elzbieta Olsson, 83
Fotografer

Nils Olsson, 83

Bernt Bjorling, 83

Elisabet Sjoberg, 83
Amanuenser

Hélene Holm, 83

Maj-Lies Lofvars-Nystrom, 88
Museiassistenter

Ruth Eliasson, 83

Ethel Bengtsson, 83

Birgitta Sigmundsson, 83

Ruth Aspman, 83

Lars Andersson, 83

Agneta Schroder, 83

Marketta Soderstrom, 83

Liselott Lindstrom, 89
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Skansen under 1988

KULTURHISTORISKA
AVDELNINGEN

Nyanldggningar

Tradgardspaviljongen fran
Kungstradgarden, som omtalades
i arsredogorelsen for 1987, blev
fardiguppford i och med malning
in- och utvindigt. Paviljongen in-
vigdes av Skansenchefen den 29.5
med brunnsmusik av Medevis
brunnsorkester och en liten ut-
stillning om Skansens tridgardar
inne i paviljongen. Bidrag till
Tradgardspaviljongen har erhal-
lits av Swedish Match (som éven
skankt byggnaden) samt av
Svenska Tobaks AB.

Snickerifabriken fran Virserum.
Uppforandet, som paborjades
forra aret, pagar planenligt. Till
sommaren vantas byggnaden vara
sa langt framskriden att snickeri-
maskinerna skall kunna monteras

upp.
Underhallsarbeten

Varden och underhallet av
Skansens ca 150 kulturhistoriska
byggnader utfors i huvudsak ge-
nom byggnadsavdelningen med
dess ca 20 hantverkare och repa-
ratorer, med kulturhistoriska av-

delningen sasom antikvariskt an-
svarig. Dessutom finns inom av-
delningen tva hantverkare, som
svarar fOr smarre byggnadsrepa-
rationer, framst interidrer. De ut-
for aven fortlopande vard (t.ex.
rostskydd) och konservering avse-
ende saval byggnader som vissa
foremal. Hantverkarnas verkstad
har under aret blivit ombyggd och
utvidgad samt forsetts med ny an-
damalsenlig utrustning.

Apoteket. Apoteksskylten
ovanfor entrén har malats om och
forgyllts.

Bergmansgarden. Laxbrostu-
gan. Forstugans tak har ommaélats
med limfarg, vaggarna har om-
marmorerats med limfarg (tva
stockar pa innerviggen har bibe-
hallits), sockeln har malats med
oljefiarg, dorrarna har tvittats och
oljebehandlats.

Biologiska museet. Den sy-
stematiska omldggningen av mu-
seets spantak har fortsatt med 178
m? pa den Ostra sidan. Arbetet
med en brandutrymningsvdg har
paborjats.

Ekshdradsgarden. Yttertrap-
pan har blivit ombyggd samt har
av sakerhetsskél forsetts med
racken.
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Frammestadskvarnen. Hosten
1987 skadades den néstan fardig-
renoverade kvarnen i samband
med en svar storm. Kvarnen fér-
digstalldes under varen och ater-
invigdes i samband med brodda-
gar i september. Kvarnen ar nu i
korbart skick.

Gubbhyllan. Hela byggnaden,
inklusive verandorna, har malats
om med oljeféirg exteriort. Pa vis-
sa delar av byggnaden borttogs
den gamla fargen med en nyut-
vecklad teknik innebdrande att
den kemiskt upplosta fargen sogs
bort fran underlaget med hjélp av
sarskilda munstycken och samla-
des upp i en sluten behallare for
senare destruktion.

Aven interiort pabérjades un-
der slutet av aret ommalning av
de rum i 6vervaningen som in-
rymmer Tobaksmuseets utstall-
ningar, vilka till ndsta ar skall ha
blivit férnyade och delvis om-
byggda. Svenska Tobaksbolaget,
som svarar for Tobaksmuseets
fornyelse, har dven bekostat
Gubbhyllans malningsrenovering.

Yttertakets beklddnad av zink-
platiform av snedstallda kvadra-
ter utbyttes helt, eftersom den
uppvisade betydande fréatskador.
Likasa platen pa den bakre veran-
dan. Vid omlaggningen begagna-
des galvaniserad jarnplat som hal-
ler bittre i Stockholms klimat.
Platen har lagts pa samma sitt
som den ursprungliga, men taket
har ventilerats for att undvika
snosmaltning och isbildning.

Hazeliushuset intymmer en in-
tressant provkarta pa stankmal-
ning i olika grundtoner och farg-

kombinationer i stanken. I for-

rummet till Hazelius’ arbetsrum
samt i passagen till matsalen retu-
scherades den gamla malningen. 1
vissa fall, dar den gamla fargen
var alltfor nott eller skadad, ut-
fordes omklistring av papper, som
stroks med limféarg och stankma-
lades. Aven forstugans tak mala-
des med limfarg och vattenflackar
tog bort i matsal och sangkam-
mare.

Hasjostapeln. Efter forra arets
avslutade tjarstrykning oljemala-
des i ar vissa delar pa klocksta-
peln, t.ex. ricken och luckor.

Holada fran Kalix. Omlaggning
av det s.k. vedtaket.

Kyrkhultsstugan. Under fore-
gaende ar konstaterades att tva
taksparrar pa framloftets norra |
takfall knackts samt att taket pa
dessa stillen sjunkit in. Under
aret utbyttes fyra taksparrar for
att orka béra torvtaket, vilket
blev omlagt pa konventionellt *
sitt. Aven torvtaket pa bakloftet
lades om.

Lambgiften har flyttats fran sin
ursprungliga plats invid Skanegar-
den ut i den hage vid Skansens |
Ostra grins, som i fortsittningen
skall bli ett gotlandskt omrade for ‘
lamm och russ. Agtaket togs ned
vid flyttningen och lades om med
ny ag den 28 augusti — Hela Sveri-
gedagen. Tva billass med ag hade
kommit fran Faro. Tjugo gotldn-
ningar visade hur det gar till vid
Tackating. Alla grannar samlas
for att tacka taket pa en dag och
sedan bjuder varden pa middag. 1
detta fall stod Skansen for ating-
an




&

Linberedningsverket. Omlagg-
ning av vedtaket.

Lusthuset fran Hornsgatan. De
pappspanda viggarna pa overva-
ningen, med enkel dekoration i
form av mur, buskar och trad,
spandes om, lagades och retu-
scherades. Fonster, sockel och
taklist malades med tunn linolje-
farg. Taket malades om med lim-
farg.

Oktorpsgarden. Brygghusets
halmtak lades om.

Posthuset. Sedan fuktskador
konstaterats i Posthusets kéllarva-
ning har grunden drénerats och
isolerats.

Ransdtersboden. Yttertaket har
blivit omlagt. Det bestar av “'raf-
ter” (smala storar av gran) med
tackning av naver i flera skikt och
pa detta gréstorv.

Seglora kyrka har strukits med
akta dalbrind tjdara, blandad med
ca 10 % linolja samt pigment av
Falu rodfiarg. Samtliga fonster
malades med oljefarg.

Skogaholms herrgdrd, huvud-
byggnaden. Takarbetena fortsat-
te: omliaggning med 197 m” ny
handkluven takspan som stroks
med tritjara. Foregaende ars lag-
da span eftertjarades. Fortsatt re-
novering/nytillverkning av fonst-
ren, vilka malades med oljefarg. I
korridoren mot oster spandes tre
viggfilt. De omspédnda ytorna
kompletterades med limfarg. I
forstugans fonstersmygar lagades
och retuscherades malningen.

Sparbankshuset stroks om med
tratjara blandad med pigment av
Falu rodfarg.

Stenstugan. Reparation av de

lerklinade vaggarna inomhus.

Vadmalsstampen. Yttertaket
har blivit reparerat.

Alvdalsbodarna. Foregaende
ars paborjade takrenoveringar
slutfordes i och med att takvirket
blev utbytt pa foljande byggna-
der: Eldhus och hdlada fran
Dovsbodarna, fahus (nr 12), get-
hus (nr 13) fahus (nr 14) i fahusra-
den samt lovlada. Dessutom byt-
tes en stock pa eldhuset fran Umsi
och i samband diarmed justerades
grunden.

I de kulturhistoriska miljoerna
ingar ocksa de tappor och trad-
gardar som omger byggnaderna
liksom dven végarna, stigarna och
hignaderna i anslutning till dessa.
I tradgardarna odlas de vaxter
som var vanliga i den bygd vari-
fran byggnaderna ar hamtade och
fran de tidsperioder som dessa re-
presenterar. Detta arbete utfors
av park- och tridgardsavdelning-
en i ndra samarbete med kultur-
historiska avdelningen.

Forutom sedvanlig skotsel och
stindiga kompletteringar av trad-
gardar och tappor kan i ar nam-
nas: en betydande reparation,
delvis ombyggnad av gardesgar-
dar (ca 500 lIopmeter), bl.a. i an-
slutning till Bergmansgarden och
Hornborgastugan. Forldngning av
stengédrdesgarden vid Hornbor-
gastugan. Omlaggning och for-
bittring av gangvigar och gris-
ytor inne pa Fabodsomradet. Ut-
plantering av trid, buskar och an-
nat vixtmaterial i enlighet med
den vegetationplan som finns
over Skansen. Avdelningen sva-
rar aven for omlaggningen av
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torvtaken omnamnda under bygg-
nadsunderhall ovan.

Oppethallande, aktiviteter

En av Skansens angeldgnaste
uppgifter ar att halla sa manga
som mojligt av de kulturhistoriska
byggnaderna 6ppna for allmidnhe-
ten. Oppethéllandets omfattning
maste dock anpassas till arstider-
na. Aveni ar inskrankte den
stranga vintern antalet sondags-
Oppna hus.

Liksom foregaende ar har anta-
let Oppna hus under aret varierat
fran minst S vintertid till 29 under
sommaren, da flertalet storre an-
laggningar varit 6ppna varje dag
till kl. 17.00. Vissa anlaggningar
sasom Finngarden, Hornborga-
stugan, Lappvistet, Linbered-
ningsverket och Julius Kronbergs
ateljé har dock varit 6ppna for
besok endast kortare perioder.

De kulturhistoriska anlaggning-
arnas Oppethallande 1988 framgar
av nedanstaende uppstéallning.

Manad Antal 6ppna hus och gardar  Oppet-
Vard. Sond. tider
1jan.-31 mars 5 9 11-15
1apr.—14 maj o 15 11-15
15 maj-31 maj 15 15 11-17
1-30 juni 26 26 11-17
1-31 juli 29 29 11-17
1-31 aug. 27 27 11-17
1-15 sept. 8 15 11-17
1 okt.-31 dec. 5 9 11-15

Under perioden juni—augusti har
dessutom Bollnésstugan hallits
oppen till kl. 20.30. Dér har visats
lin- och ullhantering. Seglora kyr-
ka har under samma period varit
oppen till kl. 19.00 med aftonbon
varje kvall kl. 18.00. Under juli

manad var dven Skogaholms herr-
gard Oppen till k1. 19.00.

For att gora de stangda husen
tillgéngliga under lagsasong har
en forsoksverksamhet bedrivits
under aret. En vardinna har var-
dagar kl. 13.00-15.00 funnits till
hands for att efter anmodan 6pp-
na stangda hus och gardar. Denna
service har varit kostnadsfri.

Glashyttan, dar glasblasning fo-
rekommer dagligen fran april—
september, arrenderas av Goran
Hammar. Krukmakeriet, som ar-
renderas av Peter Asshoff, ari
drift storre delen av aret, under
vintersdsongen dock endast pa
sondagarna. I Garveriet har Eli-
sabeth Allvar demonstrerat och
salt tygtryck under tiden
21.6-21.8. Smedjan har varit ut-
arrenderad till smeden Egidio ,
Bencivenni, som periodvis variti
verksamhet under mars till sep-
tember.

Programverksamheten i hus
och gardar planeras och genom-
fors 1 samrad mellan program-
och kulturhistoriska avdelningar-
na. Kulturhistoriska avdelningen
svarar ensam for den verksamhet
som syftar till att kontinuerligt le-
vandegora husen, t.ex. textil |
verksamhet, drift av fabod och
linberedningsverk, jularrange-
mang i husen, hantverksdagar i
Stadskvarteret, visningar m.m.
For askadlighetens skull redovisas
den kulturhistoriska program-
verksamheten under programav-
delningen.

Som en del av den kulturhisto-
riska visningsverksamheten i
byggnaderna har i ar som tidigare



vardinnorna varit sysselsatta med
textil verksamhet som syftar till
att ersatta kénsliga originaltexti-
lier med kopior.

De kulturhistoriska byggnader-
na har i stor omfattning utnyttjats
for fotograferingar och filmningar
av bade dokumentar och kom-
mersiell karaktiar. Under aret har
ett 70-tal sadana upptagningar
gjorts.

Undervisning, guideverksamhet

Den undervisning for skolornas
elever som bedrivs inom den kul-
turhistoriska sektorn av Skansen
organiseras och ombesorjs av
Nordiska museets undervisnings-
avdelning i samarbete med Skan-
sens kulturhistoriska avdelning.
Undervisningen utférs av musei-
larare.

Museildrarna har bland annat
gjort uppskattade visningar av de
traditionellt dukade julborden i
de kulturhistoriska husen. Se vi-
dare Nordiska museets redovis-
ning av undervisningen pa
Skansen.

Manga studieférbund och hog-
re laroanstalter har undervisning
och kurser forlagda till Skansen,
bl.a. Konstfackskolan och Tek-
niska hogskolans arkitektursek-
tion. For institutionerna for folk-
livsforskning (etnologi) vid Upp-
sala och Stockholms universitet ar
Skansen ett ofta utnyttjat stu-
diefalt.

Guideverksamheten skots av
kulturhistoriska avdelningen. De
guidade rundvandringarna starta-
dei arredan 15 maj. Fran 15 ju-
ni—31 augusti erbjods varje dag 7

guideturer till de kulturhistoriska
husen. Fram till 15 september ut-
gick darefter 2 turer dagligen.

De flesta guideturerna och vis-
ningarna har varit kostnadsfria.
De har vanligen utforts pa svens-
ka och engelska men dven tyska,
franska och finska guidningar har
forekommit. Guiderna har ocksa
genomfort ett stort antal fOr-
handsbestéllda visningar mot ex-
tra avgift.

Kliadkammaren

Skansens Kladkammare har
under aret forsett Skansens kul-
turhistoriska program med drygt
1.000 dréakter. Verksamheten har
foljt arets rytm med stor arbetsbe-
lastning vid sommarsdsongens
borjan och infor julmarknaden.
Nysomnaden dgnades huvudsakli-
gen sekelskiftesdrikter. Dess-
utom kompletterades folkdriakter
med Overdelar och skjortor.

Efterfragan pd uthyrningssidan
har varit stor. I man av tid har
Kliadkammaren hyrt ut drékter till
film, reklamfotograferingar och
representation. Néar det giller
folkdrédkter har vi mérkt att det
inte hyrs ut folkdrakter sa ofta for
privat bruk som tidigare men allt-
mer i officiella sammanhang. Det
storsta utlanet var till filminspel-
ningen om Nils v. Dardels liv:
Den déende dandyn.

Till Kldidkammarens samlingar
hor dven ett stort rekvisitaforrad
alltifran dldre heminredning till
olika sorters hantverksredskap.
Rekvisitan kommer till anvind-
ning i samband med den stiandigt
Okande verksamheten i de kultur-
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historiska husen. Rekvisitaforra-
det har i ar tillforts ett betydande
antal bakredskap och textiltill-
behor.

I allt storre utstrackning lanar
museer och andra institutioner
kulturhistoriska drakter till ut-
stallningar fran Kladkammaren.
Vara mojligheter att visa Klad-
kammaren for grupper har mins-
kat, da den 6vriga verksamheten
blivit mer omfattande. Drygt 400
personer, huvudsakligen textil-
klasser, har dock studerat vara
samlingar.

En utstallning som visade brud-
modets utveckling, kallad "Brud i
gar —brud i var” visades 23 april
till 26 juni i Novilla. Ca 26.000
personer sag den.

En driaktparad i Brunskog pa
temat brudkladsel genom tiderna
gjordes 26 juli. Med anledning av
Sunne kyrkas 100-arsjubileum
gjordes en driaktparad i Sunne
kyrka 13 augusti under mottot: Sa
var man kladd i kyrkan.

Biologiska museet

Biologiska museet har under
aret hallits Oppet:

januari—mars 10-15
april-september 10-16
oktober—december 10-15

Museet besoktes under 1988 av
38.805 personer.

PROGRAMAVDELNINGEN

Kulturhistoriska program

Under de flesta av arets dagar
har kulturhistoriskt intressanta
hantverk och hemsysslor visats i

husen och gardarna — viavnad,
spanad, bakning, korgflatning,
och korvstoppning dr nagra exem-
pel pa denna omfattande verk-
samhet. I Bollndsstugan har man
vavt ett hargarnstiacke efter gam-
mal forlaga. Skansens byalag har
visat repslagning, troskning och
malning av mjol.

I Stadskvarteret har det varit
Hantverksdagar 15 sondagar un-
der aret. Da har Skansens Bor-
gerskap bemannat verkstdderna
och visat prov pa sitt hantverks-
kunnande.

Glashyttan har varit 6ppen dag-
ligen under april-september,
Krukmakeriet dagligen under
hogsiasong och i Ovrigt sondagar.
Smide har demonstrerats i Smed-
jan och tygtryck efter gamla forla-
gor visats i Garveriet och 1 Guld-
smedshuset har priagling och gra-
vering av smycken pagatt. De
flesta av verkstdderna har dess-
utom i varierande omfattning va-
rit i gang vid enstaka tillfillen un-
der resten av aret.

Den viarmlandska specialiteten
navgrot med flask kunde avnjutas
i Ekshdradsgarden under sonda-
garna i mars. Ystning av ost eller
karning av smor har visats dagli-
gen i Faboden fran slutet av juni
t.o.m. augusti. Vid Fageldam-
marna under februari-mars och
november—december roktes
bockling och halstrades sotare av ‘
familjen Wikstrom fran Moja. |

Slatter pa gammalt vis demon- 1

|

strerades sista veckan i juni runt
om pa Skansen. Lindagar ar-
rangerades 20-21 och 25-28 au-
gusti, da linberedning visades i



Linberedningsverket och vid Alv-
rosgarden.

Under november—december
pagick, som del av julférberedel-
serna, tunnbrodsbakning, ljus-
stopning, halmsldjd, bryggning av
gotlandsdricka och mycket annat.

I Bollnésstugan beréttade Ethel
Kling om gamla tider vid ett par
tillfallen under varen.

Skansens spelmén har spelat
folklatar vid Alvrosgarden varje
dag utom séndagar under somma-
ren, samt i Bollndsstugan son- och
helgdagar under vintern, varen
och hosten. Spelmannen har
ocksa medverkat vid uppvisningar
med Skansens ringleksbarn och
Skansens folkdanslag. Ledare har
varit Sivert Hellberg.

Skansens folkdanslag har haft
uppvisningar pa Tingsvallensce-
nen varje dag under juni—augusti,
samt sOn- och helgdagar i maj och
september. Under sommarmana-
derna har man ocksa haft regel-
bundet dterkommande uppvis-
ningar pa Restaurang Solliden.
Ledare for folkdanslaget har varit
Hans-Christian Loth.

Skansens ringleksbarn har haft
uppvisningar pa Tingsvallensce-
nen lordagar samt son- och helg-
dagar fran mitten av maj t.o.m.
midsommar, samt sondagar fran
mitten av augusti till slutet av sep-
tember. Ledare har varit Gunnar
och Elisabet Andersson.

Zoologiska och botaniska
program

De zoologiska och botaniska
programmen har framfor allt ut-
formats som visningar och guida-

de turer till olika sevardheter pa
Skansen.

Elisabeth Linder har vid fyra
tillféllen under éret lett visningar
och talat om triad under respekti-
ve arstid. Pelle Palm har lett turen
Liv i vinterkyla i februari, samt
varit vard for gokottan den 10
maj.

Under skolornas vinter- och
pasklov anordnades guidade mat-
ningsturer till djuren. Ortagarden
visades av Marguerite Walfridson
vid ett par tillfdllen under somma-
ren, och den 17-18 september
anordnades Skordedagar i Orta-
garden. Rosengarden visades av
Christine Lundbick vid flera oli-
ka tillfallen under juli. En sarskild
Rosendag anordnades den 9 juli i
samarbete med Svenska Rosen-
sillskapet och Grona Ringen. Vid
ett par tillfallen under hosten vi-
sade Leif Johansson Skansens
tradgardar och tappor.

I samarbete med Ahléns AB
planterades i Skansens bloms-
terloksbacke 100.000 tulpanlokar,
som under varen lyste i prunkan-
de fiarger. Den 1415 maj anord-
nades dessutom en sarskild Tul-
panfest, da blomsterexperter gav
tips och rad om plantering och
skotsel.

Tillsammans med Svenska
Gronsaksfraimjandet anordnades
en sarskild Potatisdag i oktober. I
rulltrappshallen kunde besokarna
fa information om savél dldre som
nyare potatissorter, och i Skane-
garden tillverkade man pota-
tismjol.

Varje helg under sommaren
har dessutom medlemmar ur
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Stockholms biodlareférening vi-
sat hur man odlar bin vid Vila
skola.

Arsfester och andra traditionella
hogtider

Valborgsmassofirandet inled-
des med studenttag, sang av
Stockholms studentsangarfor-
bund, tal till varen av Theodor
Kallifatides samt konsert av Kars-
draget. Pa kvillen, efter en upp-
visning av Skansens folkdanslag
och den traditionella skanska le-
ken Sla katten ur tunnan, tindes
balet, Par Bricole sjong och pa
Sollidenplanen avfyrades det
stora varfyrverkeriet.

Norges nationaldag den 17 mayj
hogtidligholls med bl.a. festguds-
tjanst i Seglora kyrka, festtdg och
ett hogtidsprogram pa Solliden-
scenen i narvaro av DD MM Ko-
nung Carl XVI Gustaf och Drott-
ning Silvia. Tal holls av utrikesmi-
nister Thorvald Stoltenberg och
ambassador Oscar Vaernd. For
skon sang svarade Edith Thallaug
och Roar Wik samt KFUM-ko-
ren. Skjetten jente- og guttekorps
spelade. Efter scenprogrammet
holls Vastveitloftet 6ppet for vis-
ning.

Sveriges nationaldag den 6 juni
firades i narvaro av kungafamil-
jen. Professor Alf Aberg holl
hogtidstalet och hovsangare Ing-
var Wixell framforde Sverige av
Wilhelm Stenhammar och Som-
marnatt av Evert Taube. Arméns
musikpluton genomforde ett pro-
gram med figurativ marschmusik
och Svenska ungdomsringens
stockholmsavdelning bjod pa

folkdansuppvisning. Stockholms-
musikens livgardister konsertera-
de. Arets fanor fordes in av med-
lemmar av Skansens folkdanslag.
Nationaldagsfesten direktsindes i
TVs Kanal 1.

Den 17 juni hogtidligholls Is-
lands nationaldag med festtag,
festgudstjanst och hogtidspro-
gram pa Sollidenscenen. Hogtids-
talet holls av ambassador Thordur
Einarsson. Operasangare Gunnar
Gudbjornsson medverkade med
solosang. Efter hogtidsprogram-
met foljde uppvisning pa Solli-
denplanen av islindska ponny-
héstar.

Pa midsommaraftonen kladdes
och restes majstangen pa Tings-
vallen och darefter drogs dansen 1
gang av Skansens spelmin, folk-
danslag ock ringleksbarn. Sang-
och dansspelet I midsommartid
med Margareta Jonth som solist,
framfordes pa midsommardagen
och efterfoljande sondag.

Under Bellmandagen den 24
juli fick Skogaholms herrgard le-
va upp med bl.a. matlagning i

koksflygeln och visning av porslin

och kokstradgard. Ann-Charlotte
Rudenstedt och Bellmanorkes-
tern under Curt Puke gav en liten
Bellmankonsert och pa planen
framfor herrgarden dansades
francaise. I Balderslunden serve-
rades en maltid pa Bellmans vis,
vartill trubadurerna Bjorn Arahb
och Pierre Strom underholl med
Bellmansang.

Julmarknaden pa Marknadsga-
tan och Bollnastorget holls de tre
forsta sondagarna i advent, dvs.
den 27 november, 4 och 11 de-



cember och samlade néara 70.000
besokare. I gardar och verkstader
visades hantverk och julférbere-
delser av olika slag.

Luciakroningen, i samarbete
med veckotidningen Aret Runt,
agde rum pa Sollidenscenen den
11 december med Ulf Elfving som
programledare. Sangerskan Cyn-
dee Peters kronte Sveriges Lucia
1988, Sophie Andersson fran
Halmstad. Efter kroningen avfy-
rades ett stort julfyrverkeri fran
Sollidenplanen.

Pa juldagsmorgonen holls jul-
otta i Seglora kyrka, Skansens
kyrkokor sjong, och diarpa serve-
rades julottekaffe i Café Gubb-
hyllan.

Skansens stjarngossar vandrade
under jul-, nyars- och tretton-
dagshelgerna runt mellan gardar-
na och sjong under ledning av
Uno Hendrixon.

Nyarsfirandet direktsdandes i
TVs Kanal 1. Adolf Fredriks
flickkor sjong, Jarl Kulle laste
Tennysons Nyarsklockan, och
darefter avfyrades ett stort fyrver-
keri som en festlig inledning pa ar
1989.

Hérjedalsdagar

Under forsta helgen i juli ar-
rangerades sarskilda Harjedalsda-
gar. Vid Bollnastorget, Tingsval-
len, Fiboden och vid Alvrosgar-
den kunde besOkarna njuta av
skickligt hantverk, landskapsrit-
ter, spel och musik. Pa 16rdagen
holls ett stort festprogram pa Sol-
lidenscenen.

Farddagar

Den 1-4 september visade Far-
Oarna upp sig for Skansenpubli-
ken med ett mangsidigt och om-
fattande program. I Novilla visa-
des en utstdllning om Féardarna
forr och nu, samt konst och litte-
ratur. Vid Bollnastorget gavs in-
formation om turism, samt visa-
des prov pa batbygge, somnad
och en mingd andra hantverk. I
Posthuset visades en utstéllning
om firdiska frimirken. Over da-
garna lag ett skimrande 6verdad
av sang, musik, lyrik och traditio-
nella kvaddanser.

Sting-klubbens
sportlovsredaktion

Den 3—-6 mars genomfordes i
samarbete med tidningen Expres-
sen ett stort sportlovsprogram for
alla skollovslediga barn och ung-
domar. Vid Sting-klubbens sport-
lovsredaktion i Novilla gav
journalister fran tidningen rad
och hjalp till dem som s@ndes ut
pa reportage runt om pa Skansen.
I Lappvistet bakades glodkakor, i
Bragehallen pagick Barncirkus
och pa Bollndstorget kunde man
triaffa Nalle Lufs. For tipsprome-
naden Skansen Runt forrittades
dagligen prisutdelning i Novilla,
dar Broderna Hurra underholl
med svingig jazzmusik. Over
1.800 svarsformuldr lamnades in.
Mer én 15.000 besokare riknades
in och hela Skansen sjod av akti-
vitet. En 16-sidig Sting-klubbstid-
ning, tryckt i tabloidformat, blev
ett bestaende minne fran veckan.

Under hela sportlovet fick bar-
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nen som vanligt prova pa att
sjdlva karda och spinna ull.

Populérvetenskapens vecka

Over hela landet arrangerades
den 10-17 april en sarskild Popu-
larvetenskapens vecka, dar Skan-
sen medverkade med ett tema-
inriktat program.

Eva Nordenson forelaste om
Skansen — ett internationellt be-
grepp, Pelle Palm om Skansen
som djurpark och Hans-Ove
Larsson om Djurparkernas roll
for utrotningshotade djur. Dess-
utom medverkade Bo Grandien,
vars foredrag bar titeln Biologiska
museet — med rotter i skandina-
vismen, och Ulf Paimenfelt, som
berittade om sagner och folktro i
gammal tid.

Blomstervecka

I samarbete med Svenska
Blomsterframjandet arrangera-
des, med anledning av Svenska
Blomsterframjandets 20-arsjubi-
leum, den 22-28 augusti en
Blomstervecka pa Skansen. En
uppskattad och vilbesokt sorti-
mentsutstéllning i Novilla ut-
slungade en férgrik kaskad av vil-
doftande blomsterarrangemang. I
Vila skola visades krukvixter,
vid Bollnéstorget gavs allehanda
information och i Folkets hus
holls foreldasningar och filmfore-
visningar. Under veckan sattes ett
svarslaget Guinness-rekord, da
varldens langsta blomstergirlang —
572 meter — bands fran Skanegar-
den i soder till Lappvistet i norr!

Hela Sverige skall leva

Den 28 augusti arrangerades, i
samarbete med Nationella folkro-
relsekommittén och Glesbygdsde-
legationen, en imponerande ma-
nifestation for en levande lands-
bygd, Hela Sverige skall leva. Vid
Skansens hus och gardar presen-
terade niara nog Sveriges samtliga
lin sina projekt och utvecklings-
idéer. Fran Sollidenscenen under-
holl Hakan Hagegard, Berndt
Egerbladh, Ann-Christine Hed-
mark, Barbro Svensson, Owe
Tornqvist, Henning Sjostrém och
en mangd andra artister. Till par-
tiféretradarna for de fem riks-
dagspartierna 6verlimnades 110
budkavlar fran hela landet. Da-
gen blev en stor publik framgéang,
med over 30.000 besokare.

Med Liv och Lust

I samarbete med Barnomsor-
gen, Socialtjansten i Stockholm,
anordnades den 30 september—16
oktober Barnomsorgens veckor,
Med Liv och Lust, pa Skansen.
Vid ingivningsceremonin pa Boll-
nastorget hilsade Eva Norden-
son, socialdirektor Ulf Brynell
och socialborgarradet Ingemar
Ingevik Stockholms alla barn och
all personal vialkomna till de tva
veckornas livligt emotsedda pro-
gram. Dérpa ledde Nika och Shi-
va fran Elefantstallet taget med
de tusentals barnen ned till Novil-
la, dér en stor utstéllning visade
prov pa barnens och personalens
idérikedom och skaparférmaga.

I Folkets Hus holls forelasning-
ar och visades film och i Bragehal-
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len framtradde barn fran daghem
och fritidshem. I Bollndsstugan
kunde man forsjunka i sagornas
varld och fran Bollnéstorget ut-
gick vandringsturer till djuran-
laggningarna. Veckorna avsluta-
des med en “'personalmara’ med
start fran Sollidenplanen, till to-
ner av Aya-Baya Band.

Tillsammans med. . .

... Svenska Facklararforbun-
det arrangerades den 24 april La-
ra for Livet — Svenska Facklérar-
forbundets dag, med utstallning-
ar, information och presentation
av pedagogiskt arbete. Vilkomst-
tal holls av Christer Romilson,
SFLs forbundsordférande.

... RiksOst arrangerades, i
samband med organisationens 50-
arsjubileum, den 7-8 maj Ostens
dag med Sveriges stOrsta ostfest
pa Tingsvallen. Besokarna, totalt
40.000 under de tva dagarna,
bjods pa allt fran vallagrade Vis-
terbottenostar och gotlandska
Koggostar till kramiga Brie-tartor
av Sveriges narmare 100 ostmas-
tare. Och publiken, lat sigiden
skona majsolen, vil smaka —
drygt 5 ton ost (!) forsvann i hung-
rande strupar. Alla barn bjods pa
gratis akturer med Osttaget och
pa Sollidenscenen underholl Has-
se Funck och hans Minifunckar
med sin Ostshow. Sarskilt framta-
gen till jubileet var en jubileums-
ost, Julita Lantost.

... Fotoframjandet anordnades
den 7-8 maj Fotodagar med start
for Hemmets Veckotidnings foto-
tavling Skansen i vara hjértan.
Vid fem olika fototipspunkter gav

instruktorer rad och hjilp vid fo-
tografering.

... Nykterhetsrorelsens organi-
sationer firades Folknykterhetens
dag traditionsenligt pa Kristi
Himmelfardsdag den 12 maj. Vid
festprogrammet pa Sollidensce-
nen talade Valeri Surell och
Creéme Fraiche svarade for under-
hallningen.

... Forsta Sparbanken anord-
nades en familjedag den 15 maj
med ett stort artistprogram pa
Sollidenscenen, dar bl.a. Lasse
Lonndahl, Totte Wallin och Ro-
bert Wells framtradde. Konferen-
cier var Bosse Larsson.

... Birka Line arrangerades
den 22 maj Birka Lines Alands-
dag. Sven Erik Vikstrom och Eva
Serning bjod pa Maurice Cheva-
lier-kavalkad pa Sollidenscenen.

... Svenska Ungdomsringens
stockholmsdistrikt arrangerades
Svenska Ungdomsringens dag
den 28 maj med bl.a. folkdans-
uppvisningar. Hogtidstal holls av
Marie-Louise de Geer-Bergen-
strahle.

... Svenska Metallindustriarbe-
tareféorbundet arrangerades ett
stort jubileumsprogram med an-
ledning av forbundets 100-arsfi-
rande. Den 28 maj gavs en kon-
sert med popgruppen Sha-Boom.
Den 29 maj pagick arrangemang-
en runt om pa Skansen, och pa
Sollidenscenen talade Leif Blom-
berg och Pierre Schori. Up With
People svarade for underhallande
sang- och dansshow.

... Stockholms kommunala
musikskola anordnades den 1 juni
Musikskolans dag. Flera av pro-
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graminslagen fick dock tyvarr
stillas in p.g.a. regn.

... Nordiskt Musikkonservato-
rium arrangerades en musikdag
den 4 juni med konserter i Seglo-
ra kyrka och Skogaholms herr-
gard. Bl.a. framfordes scener ur
Rossinis opera Askungen.

... Svenska FN-forbundet fira-
des den 5 juni Varldsmiljodagen —
Familjedag i FNs tecken. Tal
holls av Mats Segnestam, Bengt
Rosén och Pelle Palm. Loa Falk-
man, Helena Brodin, Monica
Nielsen och S6dra Bergens Bala-
laikor svarade for underhallning-
en. Programmet kunde i stort sett
genomforas som planerat, trots
den otjdnliga vaderleken.

... Svenska UNICEF-kommit-
tén anordnades en stor UNICEF-
dag den 12 juni i stralande juni-
sol. Pa Sollidenscenen bjods pa
stor barn- och familjeforestéllning
under medverkan av internatio-
nella barnkorer, Tyreso
Woodwind Band och Tyreso
barnkor. Tal holls av kommitténs
ordforande Lisbet Palme och ge-
neralsekreterare Uno Mellaker.

... Utlandssvenskarnas for-
ening arrangerades den 19 juni, i
samband med féreningens 50-ars-
jubileum, Utlandssvenskarnas
dag — Svensk i varlden. Pa Boll-
nastorget och Tingsvallen ar-
rangerades en utstdllning med ett
30-tal utstéllare fran naringsliv
och myndigheter, och pa Solli-
denscenen presenterades ett stort
artistprogram med Kjell Lonna,
Lasse Holmqvist, Viveca Lind-
fors, Sven Tumba, Git Gay och
manga fler. Fran Sollidenscenen

direktsdandes ocksa finalen i skol-
tavlingen Jorden runt pa tva ter-
miner i Sveriges Radios utlands-

program.

I Posthuset presenterade Maj-
Lis Johansson utstallningen 66
bibliska bilder.

... Skandinaviska Swedenborg-
séllskapet hogtidligh6lls 300-ars-
minnet av Emanuel Swedenborgs
fodelse den 19 juni och 22 juli
med nykyrklig gudstjanst, forelas-
ningar samt en musikstund, dar
Johan Hammarstrom spelade pa
orgeln i Swedenborgs lusthus.

... Svenska Angoraféreningen
visades i Novilla den 9-10 juli an-
gorakaniner. Klippning, spinning
och tovning av angoraull demon-
strerades.

... Vasa Orden av Amerika
m.fl. organisationer hyllades den
7 augusti Arets Svensk-Ameri-
kan, professor H. Arnold Barton,
som fick mottaga Den Gyllene
Plaketten, i ndrvaro av bl.a. For-
enta Staternas ambassador Gre-
gory J. Newell. For den musika-
liska underhéllningen svarade
Bengt Hallberg och en septett ur
Stockholmspolisens musikkar.

... Sveriges dragspelares riks-
forbund, Milarregionen, och
Medborgarskolan genomfordes
den 14 augusti en stor dragspels-
dag, Dragspel till tusen.

... Stockholms socialforvalt-
ning anordnades Pensionérernas
dag den 18 augusti. Vid huvud-
programmet pa Sollidenscenen
hilsade Eva Nordenson valkom-
men, socialborgarradet Inger
Bavner talade och Stig Holm och
Stig Karlberg svarade for musik-



underhallningen. Dessutom bjods
pa mannekanguppvisning och ett
uppskattat Dan Andersson-pro-
gram av Saxdalens manskor. Pa
Bollniastorget spelade Sture
Strombergs trio till eftermiddags-
dansen.

... Storstockholms Lokaltrafik
firades den 20 augusti Sparvigens
dag. Musikkarer och korer svara-
de for trivsam underhallning fran
Sollidenscenen, presenterad av
Ulf Elfving. Pa Sollidenplanen
kunde SL-bussar av dldre argang-
ar beskadas.

.. LO-distriktet i Stockholms
lan arrangerades LO-distriktets
dag den 21 augusti. Vid festpro-
grammet pa Sollidenscenen holls
tal av utrikesminister Sten An-
dersson och ordféranden Sven
Gladh. Carlos Miranda och Unga
Ornars barnkor stod for under-
hallningen.

.. Dagens Nyheter arrangera-
des den 4 september odlartavling-
en Odla bista gronsakerna pa pla-
nen framfor Skogaholms herr-
gard. Uppskattad prisutdelare var
Lars Ulvenstam.

... Stockholms lans hushall-
ningssallskap m.fl. organisationer
genomfordes den 9 sept. lansfina-
len i Mat i 9:an pa Sollidensce-
nen. Ulf Elfving var programvird
och dansgruppen Milk Energy
framtradde under ledning av Las-
se Kiihler.

... Brodinstitutet arrangerades
broddagar, Hela Skansen doftar
brod, den 10-11 september. In-
vigningstal holls av Ria Wigner,
som aven kaserade trivsamt om
brod i Eksharadsgarden. Den ny-

renoverade Fraimmestadskvarnen
invigdes av Wilhelm Forsberg, vi-
ce ordforande i styrelsen for Stif-
telsen Skansen. Pa Bollndstorget
och Marknadsgatan holls en stor
brodmarknad. I Bagarstugan, Ba-
geriet, Eksharadsgarden och Ska-
negarden bakades matbrod, pa
Tingsvallen bjod Arméns filtba-
geri pa nybakade wienerbrod och
i Novilla kunde barnen baka egna
kakor. Troskning och malning av
mjol visades av Skansens byalag.

... Milardalens Russavelsfor-
ening anordnades den 17 septem-
ber Russets dag med uppvisnings-
tavlingar samt visning av ston, fol
och hingstar.

... International Flower Bulb
Center och holldndska ambassa-
den arrangerades Virldsbloms-
terloksdagar den 17-18 septem-
ber, da man i Blomsterloksbac-
ken kunde forundras 6ver blom-
mande hyacinter och tulpaner.

... Roda Korset firades Roda
Korsets dag den 18 september.
Ordforanden Gudrun Goransson
hilsade vilkommen och general-
sekreterare Anders Wijkman in-
formerade om Roda Korsets
verksamhet. Musikkaren Tre
Kronor medverkade med musik-
underhallning. Konferencier var
Per Ragnar. I Seglora kyrka gavs
en fredskonsert med Christina
Magnusson och Goran Fristorp.

... Ostsvenska Terrierklubben
anordnades den 24 september en
hundutstdllning med uppvisnings-
tavlingar pa Sollidenplanen, Sko-
gaholms gardsplan samt vid Haze-
liushuset.

... Polisen i Stockholm ar-

Skansen under 1988 205




206 Skansen under 1988

rangerades den 25 september Po-
lisens dag med aktiviteter runt om
pa hela Skansen. I Novilla presen-
terades en utstillning om Polisens
arbete, fran toppen av Bredablick
utfordes rappellering, vid Skoga-
holmsdammen forevisades den
moderna polisbaten och ned mot
Tingsvallen sankte sig majesta-
tiskt en polishelikopter. Vid Boll-
nastorget gavs bl.a. information
om hur man gor sdkerhetskontroll
av sin bil och pa Sollidenplanen
bjods pa uppskattad hund- och
ryttaruppvisning, uppvisning av
motorcykelpoliser samt kavalkad
av dldre polisfordon. Fran Solli-
denscenen presenterade Ulf Elf-
ving medverkande korer och mu-
sikkaren, Creme Fraiche, Balett-
akademien och artister fran
FAMN. Hogtidstalet holls av
HKH Prins Bertil.

... Foreningen Mailarkatten ar-
rangerades Kattdagar i Novilla,
Katt i stad, den 5—6 november. I
samband med omrdstningen om
Miss Skansen valdes huskatten
Gosta Hansson till publikens fa-
vorit, och fick mottaga sin utmar-
kelse vid den hogtidliga priscere-
monin av Skansenchefen Eva
Nordenson.

Serieprogram

Radioprogrammet "Eftermid-
dag pa Skansen med Gnesta-Kal-
le” direktsdndes i P 3 den 20-22
samt den 24 juni. Bengt Haslum,
Berith Bohm, Bertil Norstrom
och Nisse Nilssons trio framforde
Djurgardsndjen. Vidare medver-
kade Accordeon Club, Blackbirds
of Paradise, Skansens spelmans-

lag samt Jan-Olof Andersson.
Programserien Allsang pa Skan-
sen inleddes den 30 juni och gavs
varje torsdagskvall fram till den
28 juli. Bosse Larsson, Lasse
Olssons orkester och Haningeko-
ren medverkade. Den 21 juli led-
des programmet av Jeja Sund-
strom och Lennart Nyhléns
orkester.

Varje tisdagskvéll den 5 juli-2
augusti presenterades Jazz pa
Skansen fran Sollidenscenen. I
programserien medverkade fol-
jande artister: Arne Domnérus
kvintett med Age Tangaard och
Bo Stief (5/7), Monica Borrfors
med Arne Domnérus kvintett (12/
7), Charlie Normans trio med
Lennie Norman och Ronnie Gar-
diner (19/7), Gunnar Svensson
beréttade Nalenminnen tillsam-
mans med Arne Domnérus kvin-
tett (26/7). Helmer Bryd Eminent
Five Quartet med Doris Lundin
och broderna Slacke avslutade se-
rien (2/8).

Skogaholmskonserterna dgde
rum pa onsdagskvillar mellan den
8 och 29 juni. Medverkade gjorde
Stockholmskvartetten g8/6), Mi-
kael Samuelson, Sven Aberg och
Olof Larsson (15/6), Torleif The-
déen och Staffan Bojsten (22/6).
Tobias Carron och Per Skareng
fick avsluta sommarens konsert-
aftnar i Skogaholms herrgard.

Augustimusiken, Skansens sen-
sommarkonserter pa sondags-
kvéllar, arrangerades i ar for tolf-
te aret pa Sollidenscenen. Under
fyra augustikvillar, med borjan
den 7 augusti, framtradde Bengt
Rundgren och Jan Eyron, Elisa-
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beth Soderstrom ackompanjerad
av Lennart Ronnlund samt Bengt
Hallberg. Serien avslutades av
Carl Johan Falkman tillsammans
med Bengt Forsberg.

Ovriga musik-, dans- och
artistprogram

Den 18 juni arrangerades en
Folkmusikdag med Stockholms
spelmansgille. Det spelades i hus
och gardar samt pa scener runt
om pa Skansen. Lotto-dragning
med Tommy Engstrand som pro-
gramledare anordnades den 2 ju-
li. Lennart Nyhlén och Sone
Banger stod for musiken.

I anslutning till Fralsningsar-
méns arskongress holls en musik-
gudstjanst den 4 juli pa Solliden-
scenen.

Den 17 juli bjods pa en musika-
lisk underhallning kring rubriken
Fem kjoltyg fran vart svenska
1700-tal. For presentationen sva-
rade Lars Widding och Fillie
Lickow.

Uttagningar i talangtivlingen
Nya Ansikten dgde rum pa Solli-
denscenen under en vecka i au-
gusti med final den 13 augusti.

Den 17 augusti holls Folkpar-
kernas talangjakt pa Sollidensce-
nen. Vird var Micke Borstell.

Under sommarsidsongen har
manga populdra orkestrar svarat
for musiken pa Bollnéstorget.
Tisdagar, lordagar, sondagar
samt tisdagseftermiddagar har det
spelats blandad dansmusik, me-
dan torsdagar och fredagar vikts
for gammaldansen. Mycket upp-
skattad har dessutom varit dans
till gladjazz, som introducerats

under mandag- och onsdag-
kvallar.

Skansen har under aret géstats
av en rad orkestrar, musikkarer,
korer och danslag fran Sverige
och manga andra lander. Stock-
holms sparvigsméns musikkar,
Visby storband, Norges nasjonale
ungdomskorps, Gustavus Adol-
phus College storband och folk-
danslaget Echo de nos montagnes
ar nagra av alla dem som fram-
tréitt pa Sollidenscenen.

Sportigt och spéanstigt

Skansens Lilla Vasalopp for
barn och ungdomar under 15 ar
arrangerades den 28 februari i
samarbete med Ungdomskorpen
och samlade 119 deltagare. Sjo-
scouternas patrulltavlingar av-
gjordes den 17 april. Den 10 april
arrangerades Sleipners Terrdng
med 250 deltagare pa startlinjen.
Dagbladsstafetten avgjordes den
14 maj. Malmo Al segrade i herr-
klassen, IFK Lidingo i damklas-
sen.

Handbollens dag arrangerades i
samarbete med Stockholms
Handbollsférbund den 23 maj
med uppvisning av OS-landslaget
samt matcher i ungdomsturne-
ringen Skansen Cup pa Solliden-
planen. Konferencier var Arne
Hegerfors och for musikunder-
hallning svarade Wermdo Brass.

Den 20 augusti arrangerades i
samarbete med Stockholms
Brottningsférbund Brottningens
dag med en lagmatch mellan
Stockholm och Vistmanland.
Tavlingsspeaker var Lennart
Oberg.
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I samarbete med Svenska
Orienteringsférbundet och SoIK
Hellas anordnades den 27 augusti
Orienteringens dag med prome-
nadorientering pa Skansen. Djur-
gardsrundan anordnades som
vanligt i samarbete med SolK
Hellas. I ar gick tavlingen den 10
september och samlade ca 1.000
deltagare.

Friluftsframjandets dag ar-
rangerades i samarbete med
Stockholms distriktsforbund av
Friluftsfraimjandet den 9 oktober.
Tillsammans med Skogsmulle
kunde barnen sjunga, leka, ga
promenader och se pa dockteater.
De vuxna kunde fa tips och rad
om vinterns uteaktiviteter.
Scouternas patrulltavlingar i sam-
arbete med KFUK-KFUMs
scoutdistrikt den 16 oktober, av-
slutade idrottsaret pa Skansen.

Skollovsaktiviteter och andra
barnprogram

Sondagarna fran januari t.o.m.
paskhelgen den 4 april har det gi-
vits Barncirkus i Bragehallen, in-
alles 39 forestéllningar. Stallflic-
korna och stallpojkarna har upp-
tritt och Ulf-Hakan Jansson har
fungerat som cirkusdirektor. An-
svarig for cirkusen har varit
Henry Mahl.

Dagarna innan pask anordna-
des paskpyssel i Novilla.

Pa Nalledagen den 23 april var
det som vanligt fritt intrade for
alla som tagit med sig sin nalle.
Arets nykomlingar Olle, Orup
och Olga, nyss utkrupna ur idet,
visade nyfiket upp sig for publi-

ken. Pa Bollnéstorget underholl
Roland von Malmborg med posi-
tiv och dockor, och Nalle Lufs
gick runt och presenterade sig for
barnen. I Gubbhyllans filmsal be-
rattade Lars-Erik Larsson om si-
na moten med grizzlybjornar och
andra nallar.

Ulf-Hékan Jansson har spelat
Kasperteater pa Orsakullen alla
lordagar och sondagar under
maj-september. Vid Orsakullen
har ocksa Sagostigen varit utlagd
under sommaren.

I samarbete med Stockholms
socialforvaltning anordnades den
19 maj Forskolans dag. I Seglora
kyrka ledde Eilert Gabrielsson
gudstjansten for stora och sma,
och pa Bollnéstorget bjods pa
sang, dans och rorelselekar med
Liz Jacobsson och Ingela Aker-
brand.

Varje dag under sommaren
samt under helger och skollov un-
der resten av aret har man kunnat
prova en ridtur pa nagon av Skan- ‘
sens histar eller en aktur med |
hést och vagn.

Under tva lordagar i augusti
kunde barnen hélsa pa hemma
hos Tant Brun, tant Grén och
tant Gredelin — tillfalligt boende i
boktryckarens bostad — och lyssna
pa sagor eller delta i en lektion
med farbror Bla som lérare.

Den 17-22 december pagick
julpyssel i Folkets hus och den 18
december anordnades Ungdoms-
korpens klappjakt.

Forutom ovannamnda aktivite-
ter har sarskilda barnprogram
anordnats i samband med de fles-
ta av arets Medarrangorsdagar.



L

Teater

Sallskapet Wermldnningarne
fran Arvika gastade traditionsen-
ligt Skansen och framforde F. A.
Dabhlgrens folklustspel Varmlan-
ningarna pa Sollidenscenen den
6-7 augusti.

Utstallningar i Novilla,
Rulltrappshallen och
Biologiska museet

I Novilla visades under januari
utstédllningen Landskapsbroderier
i samarbete med ICA-Kuriren.

Mycket uppskattad var ocksa
utstillningen Brud i gar — Brud i
var, som visades under perioden
24 april-26 juni.

Tidningen Land visade bidrag
fran den riksomfattande tiavlingen
Brodera pa klader den 17 juli-14
augusti.

Julen i broderiet, en utstéllning
isamarbete med ICA-kuriren,
Oppnades den 13 november och
pagick in pa det nya aret.

I Tradgardspaviljongen visades
under april och maj utstdllningen
Tradgardar pa Skansen.

I Ovre rulltrappshallen pagick
under perioden 15 september—15
november en utstédllning, som fatt
rubriken Soders hus pa Skansen.
Ett unikt bildmaterial presentera-
de den ursprungliga bebyggelsen
fran platsen och som jamforelse
de moderna byggnader som sena-
re uppforts, tillika med husens
placering pa Skansen.

Fr.o.m. den 20 november kun-
de man beskada en stimningsfullt
komponerad utstéllning, Jul i vart
hus.

I Biologiska museet pagick un-
der perioden 2 juli-7 augusti ut-
stallningen I tranans tecken.

Seglora kyrka och Missionshuset

I Seglora kyrka har gudstjénst
hallits varje son- och helgdag,
varvid huvudsakligen prister fran
Stockholms stift har officierat.
Under sommarmanaderna har
aftonbon hallits varje dag i samar-
bete med Stockholms stifts lek-
mannakarer. Under januari—mars
och oktober—december pa son-
och helgdagar, samt juni—augusti
pa vardagar, har det dessutom gi-
vits en sarskild musikstund.

I kyrkan har under aret dgt rum
76 vigslar och 36 dop. Ansvarig
for verksamheten i kyrkan har va-
rit kantor, musikdirektor Ivar
Rendahl.

I Missionshuset har varje son-
dagseftermiddag under mars—de-
cember firats gudstjénst i samar-
bete med olika frikyrkoforsam-
lingar i Stockholms ldn. Ansvarig
for verksamheten i Missionshuset
har varit Allan Skoldo, Stock-
holms frikyrkorad.

I anslutning till flera av guds-
tjansterna i Seglora kyrka och
Missionshuset har korer och solis-
ter deltagit med sang och musik.
Forutom dessa musikinslag har
manga separata musikframtra-
danden dgt rum i Seglora kyrka.

Pa initiativ av Ivar Rendahl,
kantor i Seglora kyrka, och Sten
Magnus Petri bildades i januari
Skansens kyrkokor. Koren har
letts av Ivar Rendahl och Lars
Hellberg och framtritt vid nagra
tillfallen i samband med guds-
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tjanster och musikstunder i Seglo-
ra kyrka.

Ovrigt

Tre lagprisdagar, da intrades-
avgiften varit nedsatt till 1 krona,
anordnades den 4 och 7 november
samt den 26 december.

Som programviardar under
sommarsasongen har Dorotea
Warmlénder, Alicia Lundberg,
Camilla Norberg, Bjorn Arnberg
och Berith Bohm varit anstillda.

SKANSENS ZOOLOGISKA
AVDELNING 1988

Anlaggningar och utrustning

Aphuset har under aret fatt in-
byggda askddarutrymmen pa de
tre terassplanen — harmed har
problemet med besvirande re-
flexer i burarnas glasrutor kunnat
elimineras och huset har samtidigt
blivit betydligt publikvinligare
vid daligt vader.

Pa visenthuset har vedtaket
bytts ut mot tegeltak och lysrors-
armatur har installerats liksom i
elefantstallet och fabodvallens fo-
derhus och vinterladugérd. Alg-
hagen har fatt nytt stangsel och
samtidigt utvidgats med ca 900
m’. Ombyggnad av de gamla ka-
rantanslokalerna till central for
torrfoderhantering och- lagring
har slutforts.

For djurvardarna som arbetar
pa Bjornberget och nérliggande
omraden har ett nytt personalut-
rymme iordningstallts i en f.d. ga-
ragelianga intill Hogloftet, och for
den arvodesanstallda ekologen i

Skansens/Kulturradets ekologi-
projekt (se nedan) ett arbetsrum i
den s.k. Hasselbacksstugan.

Djurbestandet

Under 1988 fanns pa Skansen
91 arter/raser av ryggradsdjur
med ett individantal per 88.12.31
pa 283 (akvariets djur och de fritt
flygande hagrarna och vitkindgis-
sen ordknade). Bland dessa
marks 23 arter av inhemska fag-
lar, 19 nordiska déggdjursarter,
19 husdjursraser (mest nordiska)
och 30 arter av exotiska djur.

Av nyforvarvade djurslag kan
namnas ett par sadgass och sex
hons av en gammal aterupptackt
lantras, “’skansk blommehona™
fran sydvistskane, som givetvis
inhysts pa Skanegarden. Vidare
har tre honor av guereza eller si-
denapa Overforts till vara tva ha-
nar som avelslan fran Bristol zoo
och en grupp pa hane och tva ho-
nor av den vackra Brazza-markat- |
tan (uppkallad efter den portugi-
siska upptéacksresanden de Braz-
za) har inkOpts — arten har aldrig
tidigare visats pa Skansen.

Ett intressant nyforvérv ar
ocksa 4-arige brunbjornhanen
Sampo (dven han ett avelslan, i
detta fall fran Lycksele djurpark);

|

han ar ndmligen vildfangad i sam-

band med att modern dodats —1i
den tamligen inavlade stammen
av djurparksbjornar kan han fa
stor betydelse som avelshane.
Han bor ha aldern inne for att
under 1989 kunna testas i detta
avseende. Aven bland vargarna
satsar vi nu pa att bygga upp en

|



flock fran ett nytt par. De ir fria
fran det annars bland djurparks-
vargar av fennoskandinaviskt ur-
sprung vitt spridda anlaget for
arftlig nathinnelossning med dar-
av foljande blindhet.

Vad betriffar aterviaxten bland
vara egna djur kan ndmnas att
klipphopparpingvinerna produce-
rade tva ungar i maj; dessa for-
svann dock sparlost efter kort tid
— misstankarna ar starka mot de
gratrutar som uppehallit sig i an-
laggningens nérhet.

Ett par blapannade amazonpa-
pegojor hickade framgangsrikt (2
ungar blev flygga) och vart torn-
falkspar fick sin tredje kull pa
vingarna; tre av ungarna slapptes
till friheten i boérjan av septem-
ber. I samband hiarmed bor nam-
nas att en ringmarkt unge ur kul-
len fran 1987, utslappt 87.08.21,
aterfanns dod under en kraftled-
ning i Frankrike 88.10.23, alltsa
efter drygt ett ar. Handelsen kan
tyckas tragisk men ir gladjande i
sa matto att vi har fatt bevis for
att en burfodd falk som slappts i
frihet utan att ddrvid ha foraldrar-
na med, uppenbarligen varit 1
stand att forsorja sig sjalv, ana-
logt med vad som ar ként fran
t.ex. buruppfodda berguvungar;
en forutsittning ar dock troligen
att utsiattningen sker vid den tid-
punkt da ungfageln normalt frigor
sig fran foraldraberoendet. — Av
arets tre berguvungar kunde £.6.
en ga till utsattning i Berguv
Nords regi, medan de andra tva
maste avlivas p.g.a. fel i rorelse-
koordinationen — tyvarr kunde
obduktion och provtagning fran

olika organ for kemisk analys e]
ange trolig orsak.

Skansen har i och kring hjort- |
hignet en koloni av fritt flygande
hagrar, som gar tillbaka pa ut-
slappta burfaglar i slutet av 30-
talet. Efter tva striinga vintrar i |
foljd var antalet hiackpar 1987 ne-
re i rekordlaga 3 — glddjande ar
darfor att konstatera att kolonin
efter en mild vinter ater okat till
11 par.

Hos daggdjuren forekom fods- ‘
lar i normal omfattning — virt ett ‘
omnidmnande kan vara att tva av
arets tre bjornungar var albinos
med graddfiargad pals, skira no-
sar och bla 6gon! — Vir fina familj
av gibbonapor fick en unge av
hankon i november. Daremot
gackades forhoppningen att de
nyetablerade unga paren av jarv
och utter skulle fa ungar — déarvid-
lag har vi dock gott hopp infor
nista ar.

For det goda halsotillstandet
hos vara djur svarar sedan 1987
veterinar Maud Palm, som ’gar
ronden’ en dag i veckan.

Ovrig verksamhet

Skansen har under aret engage-
rats i ett projekt rorande ekolo-
gisk kunskapsspridning, som ini-
tierats av Statens kulturrad och
har de regionala museerna som
framsta malgrupp. En projekt-
grupp har tillsatts, dar forutom
kulturradet och Skansen ocksa
naturhistoriska riksmuseet och
lansmuseernas samarbetsrad ér
representerade. Skansens roll
skall framst vara att konkret visa
hur naturvetenskapliga fakta kan
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integreras i befintlig kulturhisto-
risk information pa Skansen for
att dairmed battre askadliggora de
naturgivna forutsattningarnas be-
tydelse for framvixten av en kul-
turmilj6. En intern arbetsgrupp
fran de kulturhistoriska och
zoologiska avdelningarna plane-
rar som bdst ett sadant human-
ekologiskt projekt betraffande in-
formationen kring fdbodvallen
och Skanegarden. Riktpunkter
for vidare arbete pa Skansen in-
om eko-projektets ram gesien
skrift utgiven av kulturradet,
“Ekologin, pedagogiken och
Skansen’’; forfattare ar Bengt Ro-
sén, som under varen var knuten
till eko-projektet med arbetsplats
pa Skansen.

I likhet med tidigare ar har av-
delningen som praktikanter mot-
tagit en klass pa djurvardarlinjen
fran resp. Spanga och Enskede
Gards gymnasium. Museilararnas
undervisningsverksamhet har for-
utom teoretiska moment pa ovan-
namnda linje omfattat 48 besok
”Vioch vara husdjur” for lagsta-
dieklasser, 95 besok "Nordens
djur” for arskurs 4, 180 visningar i
Akvariet (mest arskurs 9) och 75
halvdagsbesok av gymnasieklas-
ser for grupparbeten i etologi.
Specialvisningar har arrangerats
for 9 grupper bl.a. i Biologiska
museet.

Avdelningen har f.6. mottagit
grupper och enskilda personer
fran djurparker, utbildningsan-
stalter och foreningar i normal
omfattning samt per telefon be-
svarat en mangd fragor fran en
naturintresserad allménhet.

FORSALJNINGS-
AVDELNINGEN

Forséljning av vykort, kartor,
viagledningar, bocker, Skansen-
souvenirer av skilda slag, texti-
lier, hemslojdsforemal och andra
varor med anknytning till Skan-
sens verksamhetsomraden, har
under aret dgt rum i Vaktstugan, i
Skansenbutiken i 6vre rulltrapps-
hallen, i Bollndsboden och Kyrk-
boden pa Marknadsgatan samt i
Kryddboden och Apoteket i
Stadskvarteret.

Arbetet med att profilera om
sortimentet for att battre motsva-
ra besokarnas onskemal har fort-
satt. Den kraftiga 6kning av for-
sdljningen som inleddes 1987 fort-
satte darfor dven under 1988.
Omsittningen vid forsiljnings-
stillena steg under sommarhalv-
aret med totalt drygt 25 %.

Sortimentet av Skansensouve-
nirer utokades under aret med
bl.a. klippark och handgjorda tra-
modeller av ndgra Skansenhus,
mappar med brevpapper och kor-
respondenskort med Skansenmo-
tiv, sma anteckningshéften med
gamla Skansenaffischer pa omsla-
get, en nylonbag, en planbok och
en liten barnportmonna med
tryckta Skansennallar, liksom en
regncape dar nallen fatt séllskap
av en stiliserad bild av Alvrosgar-
den. Vidare en linnetablett med (
olika motiv fran Skansen och ett
par souvenirfingerborgar. Ett <
femtontal nya vykort har tagits
fram som successivt kommer att
ersitta flera dldre motiv. ‘

I det 6vriga sortimentet har en
stor del av varorna forsetts med



en hdngetikett med en kortfattad
presentation av Skansen pa svens-
ka och engelska.

Liksom under 1987 kunde rull-
trappshallens montrar disponeras
som skyltfonster for Skansenbuti-
ken, ndgot som utan tvekan posi-
tivt paverkade forsaljningen dar
(+ 42 %).

I flera av Marknadsgatans bo-
dar har det varit lotterier med nal-
lar och andra kramdjur, choklad,
paket med hemligt innehall m.m.
som vinster. Omsattningen i lotte-
rierna stagnerade under aret och
Okade endast med ca 4 %.

Skansens julmarknad dgde rum
de tre forsta sondagarna i advent.
Sortimentet pa julmarknaden har
varit traditionellt med tonvikt pa
matvaror och julprydnader. Flera
av varorna har tillverkats eller
forpackats pa Skansen t.ex. julse-
nap, inslagna julklappar, laven-
delvatten, honung, krus med sylt
och smor, brannvinskryddor
m.m. En del andra varor har till-
verkats efter Skansens intentio-
ner, t.ex. saffransbrod och gren-
ljus. Omsittningen pa forsiljning
och lotterier under julmarknads-
sondagarna 6kade med 24 resp.
3%,

BESOKSSTATISTIK
Skansen har under aret haft
1.685.474 besok.

SKANSENS STYRELSE
Landshovding Lennart Sand-

gren, ordférande, f. borgarradet

Wilhelm Forsberg, vice ordforan-

de, avdelningschef Ulf Wetter-
berg, chefssekreterare Marianne
Dahlin-Rosberg, civilekonom
Carl-Johan Ihrfors, professor
Staffan Helmfrid, fil. lic. Sune
Zachrisson (fr.o.m. 29/11 styres-
mannen Sten Rentzhog), kassor
Inga-Stina Landstrom (personal-
foretradare), stallchef Henry
Mahl (personalforetradare).
Suppleanter har varit: Riksdags-
ledamoten Maud Bjornemalm,
direktor Olle Persson, kommu-
nalradet Goran Persson, for-
bundsombudsman Goéran Asp-
lund, direktor Hakan Wallensten,
lansmuseichef Nanna Hermans-
son, forste intendent Skans Tors-
ten Nilsson, reparator Anders
Thonberg (personalforetradare),
producent Sten Petri
(personalforetradare).

BEFATTNINGSHAVARE VID
ARETS UTGANG

(Siffrorna anger aret for fastanstéllning vid

institutionen)

Verkstillande direktor Eva Nordenson, F.
o 82

Sekreterare Margit Schissler, 64

Ekonomi- och personalavdel-
ningen

Ekonomidirektor, tillika VD:s stéllfore-
tridare Ake Johnson, 72
Sekreterare Ulla Mihl, 70
Kamrer Gunvor Adamsson, 71
Personalsekreterare Diana Germgard,
Civ. ek., 87
Kassor Inga-Stina Landstrom, 66
Assistenter

Karin Frisk, 56

Ingeborg Olsson, 74

Maj-Lis Hassel, 78

Annika Segerstrom, 86
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Loneassistenter
Kerstin Rockner-Sirén, 72
Monica Fredriksson, 78
Wivi Anne Norin, 88
Telefonist Kerstin Mattsson, 81

Kulturhistoriska avdelningen

Forste intendent Arne Biornstad, F. L., 52
Intendenter

Mats O. Janson, F. K., 77

Inga Arno-Berg, F. K., 77
Forste assistent Berit Hertzberg, 65
Assistent Cecilia Urwitz, 81
Forste reparatorer

Lars Pettersson, 72

Rolf Olsson, 79
Materialférvaltare Lars-Ake Nisman, 87

Kladkammaren
Intendent Ann Resare, F. K., 71
Assistent Maj-Britt Hemlin-Dahlgren, 60
Bitraden

Berit Lindén, 69

Yvonne Ekholm, 85
Sommerskor

Michéla Ringkvist, 80

Laila Pira, 81

Kerstin Hall, 76

Inez Contreras-Duran, 81

Aina Pahlsson, 83

Lola Larsson, 86

Pavla Pokorny, 86
Tvatterska-lokalvard Britt-Marie Steen-
Olsson, 78
Bitr. hantverkare Georg Andersson, 84

Vakistugan
Assistent Ulla Bergqvist, 88

Biologiska museet
Assistenter

Sonja Pramberg, 82

Kerstin Lundegard, 84

Zoologiska avdelningen

Vice djurvardarformén

Mats Berg, 72

Kerstin Johansson, 74
Forste djurvardare

Bernt Malmqpvist, 72

Leif Wicksell, 75

Pontus Kronborg, 76

Lill Larsson, 78

Dan Kohl, 84
Djurvardare

Tommy Lambrell, 74

Christina Reinhed, 83

Kent Flodin, 85

Jorgen Andersson, 87

Lena Nordh, 87

Ylva Jonsson, 87

Tommy Bornecrantz, 87
Hantv/djurv. Bo Larsson, 87
Bitr. djurvardare Jennika Lindvall, 81

Stallet
Stallchef Henry Mihl, 65
Djurvardare
Gunilla Soderlund, 71
Yvonne Jonsson, 73

Programavdelningen

Programchef Ronald Sundberg, 85
Producenter

Agneta Magnusson, F. M., 80

Sten Petri, F. K., DIHR., 86

Ingrid Edgardh, 87
Assistent Maria Borenas, 82
Scenmiistare Folke Boqvist, 66
Hantverksbitrade Staffan Hagerborg, 83

Seglora kyrka och missionshuset
Kantor Ivar Rendahl, 84

Informationsenheten

Informationssekreterare Christina West-
berg, F. K., 74
Assistenter

Anne-Marie Gnista, 74

Ann-Sofie Berg, 77

Gun Akerlund, 79

Forsaljningsavdelningen

Forste intendent Per-Olof Palm, F. L., 75
Intendenter
Hans-Ove Larsson, F. K., 80
Lars-Erik Larsson, F. K., 85
Assistent Inga-Lill Olander, 82
Djurvardarforman Anders Wiklund, 63

Forsaljningschef Karl von Schoultz, F. K.,
80
Assistenter

Ulla Hedstrom, 75

Eva Lagergren, 79

Carina Lavesson, 87
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Park- och tradgardsavdelningen

Byggnadsavdelningen

Parkchef Bo Norén, 81
Tradgardsmastare Christine Lundbiick, 78
Vice tradgardsforman

Leif Johansson, 66

Anders Johnson, 80

Ann-Marie Moberg, 88
Tradgardsbitraden

Peter Danulf, 86

Marie Alke, 88

Tomas Hallberg, 81

Yngve Hopstadius, 72

Lars-Erik Ortlund, 83

Anders Westberg, 88

Inga Sophenletho, 88
Vice parkférman

Erik Tidestrom, 87
Forste parkbitride Bernt Lindqvist, 72
Parkbitriaden

Christer Larsson, 87

Bjorn Hellstrom, 88

Intendenturavdelningen

Intendent Karl-Erik Andersson, 56
Vaktchef Sixten Sirén, 74
Vaktforman Leif Farlén, 71
Vice vaktforméan
Kjell Mattsson, 71
Krister Lund, 80
Forste vaktmastare
Sven Hornfeldt, 63
Rune Kirsch, 64
Tommy Magnusson, 81
Lars Simon, 79
Vaktmastare
Ewa Bertilsson, 80
Bjorn Sikstrom, 87

Lokalvard
Lokalvardarforman Ragnhild Andersson,
82
Lokalvardare

Birgitta Soderlund, 78

Margareta Larsson, 71

Rose-Marie Olsson, 79

Ake Nordberg, 88

Evy Kylenstam, 85

Artur Konrad, 85

Maria Bernaldo, 87

Margurita Munoz, 88

Byggnadschef, Ing. Jan Karlsson, 87
Verkmistare Hans Lindqvist, 81
Assistent Kerstin Wikberg, 85
Forste reparatorer-snickare

Hans Adamsson, 87

Jan Kjellquist, 82

Per Alm, 87

Mikael Holm, 87

Jan Gustafsson, 88

Ake Persson, 88

Kjell Bokvist, 88
Forste reparator-murare

Janos Bene, 76
Forste reparator-malare

Hans Pettersson, 79

Nils-Erik Andersson, 85
Forste reparator-smed

Sven-Ake Grenius, 88
Reparatorer

Kjell Holm, 76

Lars Thonberg, 76

Ove Claréus, 85

Elverkstad
Elféorman Rune Bromark, 88
Elektriker

Borje Boman, 66

Stig Karlsson, 80

Vvs och maskinanlaggningar
Maskinist Ingvar Jonsson, 74

Transporter
Reparator Anders Thonberg, 66
Chauffor Jimmy Jansson, 85
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Mainniska ir vad hon ater.
LUDWIG von FEUERBACH

Ata bdr man annars dér man.
ERIK ZETTERSTROM

Han blev med tiden tamligen fet.
ODHNER OM GUSTAF 1 ADOLF

Av alla upprorsmakare ir magen den virsta.

Det magen har, det har han (sa bonden, it upp atta
dars matsick).

Med full mage studerar man ovilligt.

Om jag visste att ndgon visste att jag har en mage, si
skulle jag do.
(TILLSKRIVET BEDAGAD UNGMO OMKR 1900)
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MARY WOLLSTONECRAFT OM SVERIGE. 1796:

....lukten av de ruttnande sillarna som de begagnar
som godsel sedan de utvunnit oljan och som nu lag
utbredda 6ver de uppodlade jordplattarna,
utplidnade alla andra dofter.

Deras (svenskarnas) maltider tycks liksom deras
alskvardheter vara karikatyrer av franska forebilder.

Man lagger kryddor och socker i allting, till och med
i brodet.




[ bocker och tidningsartiklar kommer vi nastan
dagligen i kontakt med lackra bilder och origi-
nella uppslag som inspirerar oss i vira matbestyr.
Fataburen 1989 forsoker inte ta upp konkurren-
sen pa detta omrdade. Vad som presenteras har
ger inte s3 manga impulser till att laga och att dta
— somligt kan kanske t.o.m. verka motbjudande.

MAT vill istillet ur ovanliga synvinklar for-
medla kunskaper om gamla tiders mathéllning
och sitten att handskas med olika ravaror.

Lis om det dignande brannvinsbordet, om
kvillsgroten som blev morgonmaél eller om sur-
mjolkens historia! Lis om ovanliga metoder att
anritta fisk, om svenska kottkakor eller om var
barndoms efterritter! MAT handlar ocksé om
Mr Bantings kur mot korpulens, om rollspelen
vid matbordet i olika miljoer, om vad saltet
betytt och om gamla och nya metoder att kyla
och frysa matvaror. Och titta pa bildkavalkaden
om véra invandrares matbutiker.

NORDISKA MUSEETS FORLAG
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