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Forord

Mat ar livsviktigt for hilsa och vilbefinnande. Mat och maltider dr ocksa en
kulturbirare, en killa till kreativitet och glddje och en viktig del i samvaron
manniskor emellan. Livsmedelssektorn ir en betydelsefull ndringsgren som
paverkar samhille och miljo pa olika sétt. Dessutom behover maten som erbjuds
leva upp till den kvalitet, smak, miljo, naring, djurhallning, pris, service, ursprung
och upplevelse som efterfrdgas av allmdnheten.

I samverkan med LRF Sydost och Region Blekinge tog Linsstyrelsen Blekinge
2018 fram en mat- och livsmedelsstrategi for Blekinge 14n.

Syftet dr Att 6ka hdllbar regional tillvixt och utveckling samt medvetenheten kring mat
och livsmedel som produceras i Blekinge.

Visionen pa l1ang sikt dr Att mat och livsmedel fran Blekinge ska vara héilsosamma och
sdkra med utsékt smak. De ska vara framtagna pd ett hdllbart sdtt och stolta foretagare
ska bli fler. Attraktiva mdltidsupplevelser ska locka sdvil inhemska som utldndska
besokare till Blekinge.

En av de beslutade atgidrderna i livsmedelsstrategin dr att lyfta maten som en del
av upplevelsen vid besok i Blekinge. Besoksnaringen ar en av de niringar som
Okar mest och skapar sysselsidttning lokalt. Hir har Blekinge en maijlighet att lyfta
fram sitt matarv.

Den foreliggande rapporten Smaken av Blekinge — en terroiratlas 6ver Blekinge som
kulinarisk region ar avsedd att forsoka formedla vad som &r, och har varit, 1dnets
karaktiristiska och unika virden inom mat och den historiska grund som
Blekinges livsmedelsproduktion vilar pa. Den dr avsedd som ett verktyg for i forsta
hand priméarproducenter, livsmedelsforddlare och foretag inom besoksnaringen
for att utveckla koncept och storytelling bade kring redan befintliga produkter
men dven kring nya som kan utvecklas utifrdn kulturarvet. Den kan dven
anvindas av handeln och kok inom offentlig verksamhet for att identifiera
omraden for samarbete, produktutveckling och innovation. Vi vill bdde behalla
traditioner och skapa nya.

Det dr en forhoppning att den ska fungera som inspiration for den som vill starta
ett foretag eller utveckla sitt foretagande i Blekinge med livsmedel som grund.

N Heeg L

Sten Nordin

R

Landshovding Blekinge 14n
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Sammanfattning

Det finns idag ett vixande intresse for lokalt och regionalt producerad mat, bade i
Sverige och inom EU som helhet. Blekinge har en stark livsmedelssektor inom
vasentliga segment som har potential att vixa. For att ta tillvara pa mojligheterna
har en mat- och livsmedelsstrategi for ldnet tagits fram 2018. I strategin ingar att
lyfta maten som en del av upplevelsen vid besok i Blekinge, dir smak, kvalitet,
kulturarv och héallbarhet kan utgora konkurrensférdelar.

En terroiratlas dr avsedd att anvdndas som en kunskapsbas for att identifiera en
regions speciella karaktar ur kulinarisk synpunkt och vad som finns av unika
produkter. Atlasen ska kunna anvidndas for att skapa koncept runt produkter med
terroir och kunna ligga till grund for berattelser och storytelling for att skapa
intresse och engagemang.

Rapporten, Smaken av Blekinge — terroiratlas 6ver Blekinge som kulinarisk region,
tecknar en Oversiktlig bild av livsmedelsproduktion och forddling i ldnet fran
framforallt sekelskiftet 1800 fram till millenniumskiftet 2000, men i vissa fall
med utvikningar badde bakat och framét i tiden.

I rapporten beskrivs 1dnets natur- och kulturgeografiska forutsattningar,
produktionsférhillanden och bebyggelse, vilka djur man holl, vad man odlade pa
sina dkrar och tappor, hur rdvarorna bereddes och vad man faktiskt at. Olika
matritter presenteras mer i detalj i bade bondens, fiskarens och herrgirdens
hushall, eftersom de skiljde sig visentligt fram till sekelskiftet 1900.

De stora forandringarna under industrialismen vid 1800-talets slut beskrivs da
olika naringar inom livsmedelsproduktionen vixte fram som kvarnar, mejerier,
slakterier, bryggerier, handelstradgardar och restauranger och det vi idag kallar
husmanskost gor sitt intrade. Olika sorters sddesslag, gronsaker och frukt med
ursprung i ldnet listas och slutligen gors en presentation av karaktaristiska och
unika produkter och matritter fran Blekinge och som kan sdgas ge en kinsla for
vad som 4ar ldnets smak.

I samband med studien har det framtritt en bild av att det for Blekinge ar
utméirkande utifran ett livsmedelsperspektiv att de grona niringarna alltid har
haft stor betydelse. Linet har historiskt varit ett 6verskottsomrade for frimst fisk,
potatis och frukt. Har finns goda naturliga forutsiattningar for jordbruk och ett
milt klimat. Idag viaxer dessutom ldnets besoksniring, vilket ger nya mojligheter
for bade primarproducenter och férddlare.

Texterna i rapporten dr sammanstillningar ur litteratur eller vetenskapliga
artiklar inom olika &mnesomréaden. Forutom litteraturlista finns tips om annan
litteratur och webbadresser for den som blivit intresserad och vill g& vidare och
fordjupa sina kunskaper inom ett speciellt omréde.
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Kulinariska regioner som verktyg for regional

utveckling

Terroir - ett satt att forklara
sardrag hos livsmedel

Det ligger i tiden att ta tillvara en regions kulinariska
kulturarv och att utveckla det for att skapa intresse,
attraktion och nya jobb. Ar 2008 lanserades ett
regeringsinitiativ Sverige — det nya matlandet och 2017
lanserades en nationell livsmedelsstrategi En
livsmedelsstrategi for Sverige. I bada finns ambitioner
att ta tillvara regionala kulinariska resurser och
anvianda dem fOr att utveckla bade
livsmedelsforiadlingen och bestksnaringen.

Ordet terroir kommer fran franskan och myntades
inom vinvarlden for att forklara skillnader mellan
viner utifrdn den plats de kommer fran. I terroir
ligger alla de karakteristiska, naturliga faktorer
som utmairker ett vinomrade, jordmén, klimat,
topografi, sluttningar och solexponering.

Under senare ar har termen terroir ocksé overforts
till att forklara sdrdrag i andra livsmedel dn vin.
Terroir ar da det som gor att livsmedel smakar,
doftar och pé andra sitt skiljer ut sig beroende pa
var de kommer ifrdn. D4 har man dven inbegripit
mainniskans medverkan i att skapa den regionala
produktens karakteristik och

smak. Enligt en definition som UNESCO enades
om 2005 dr terroir sammanfattningsvis det som dr
unikt med en ravara eller produkt genom de natur-
och kulturgeografiska och historiska egenskaper
som gett den sin speciella smak och karaktar.
Vinodlarnas organisation OIV har en annan och
sndvare definition som man enades om 2010.!

Se mer pa www.oiv.int och UNESCO

http://www.unesco.org/new/fileadmin/MULTIME
DIA/HQ/SC/pdf/sc_mab_terroirs EN.pdf

! Laurin, Urban. Satta smak pa Sverige. Koncept 2015.
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Terroiratlas

En terroiratlas dr en analys och sammanstéillning
Over en regions natur- och kulturgeografiska
forutsattningar for livsmedelsproduktion och de
karaktaristiska produkter som framstallts dir
genom tiderna. Den ska kunna anvidndas som en
kunskapsbank att utga fran for att formedla vad
som dr en regions unika virden, platsens smak,
och till att hdmta inspiration ur for att utveckla
det egna foretagandet inom livsmedelssektorns
olika delar genom att bygga nya koncept och
storytelling kring relevanta produkter.


http://www.oiv.int/
http://www.unesco.org/new/fileadmin/MULTIMEDIA/HQ/SC/pdf/sc_mab_terroirs_EN.pdf
http://www.unesco.org/new/fileadmin/MULTIMEDIA/HQ/SC/pdf/sc_mab_terroirs_EN.pdf
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EU:s ursprungsskydd SUB och SGB

Inom EU har man byggt upp ett
certifieringssystem for att skydda livsmedels-
produkter som ar traditionella och regionalt
praglade och har ett specifikt ursprung och
karaktdr. Det kallas Skyddad ursprungsbeteckning
(SUB) och Skyddad geografisk beteckning (SGB).
Inom EU finns cirka 1 000 siddana skyddade
produkter med tyngdpunkt i de latinska ldnderna. I
stora delar av Europa dr markningarna vil kinda
bland manga konsumenter och producenter. I
Sverige ar anvandningen och kunskapen om EU:s
olika ursprungsmarkningar inte sa stor. I Blekinge
finns ingen produkt med SUB-mirkning, men
Sveciaosten har en SGB-méirkning som giller for
hela Sverige. I Sverige ar det Livsmedelsverket som
ansvarar for certifieringen.

Regionala paraplymarkningar
Man kan dven lyfta fram det unika hos en produkt
genom lokala och regionala paraplymarkningar.
Paraplymarkningar anvinds for att positionera och
marknadsfora lokalt producerade produkter i
detaljhandeln och pé restauranger. Under
varumarkena kan manga olika sorters lokalt
framstillda och traditionella produkter inrymmas
som exempelvis kott, fisk, ost, must, 61, brod, sparris,
marmelader och honung. Utvecklingen drivs nu
framat av primarproducenter, forddlare, handel och
restauranger som samlas under gemensamma
varumarken. Det arrangeras ocksa festivaler och
matrutter kring regionala produkter.

Lokal mat och narproducerat anvinds vanligen
synonymt. Det innebdr att produktionen, och oftast
ocksa insatsvarorna, har lokalt ursprung. Regional
mat 4 andra sidan brukar definieras som mat som
har en koppling till en speciell plats och har en
specifik kvalitet och relation till producenten och
har en marknad som stricker sig ldngt utanfor det
lokala. Visterbottenost, Kalix 16jrom och
Blekingesill 4r bra exempel pa det.
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Regionala paraplymarkningar i
Blekinge

SmakUpplevelse Blekinge

SmakUpplevelse Blekinge dr en ekonomisk
forening for mat- och upplevelseentreprenorer i
Blekinge, med idag 37 medlemmar. Andamalet dr
att via en paraplyorganisation ta tillvara pa idéer,
forslag och 6nskemal om kompetenshdjning,
formedla kurser, seminarier med mera. Man ska
vara en organisation for gemensam marknads-
foring och bidra till upplevelsepaketering och
stora och sma evenemang, allt for att starka
entreprenorskapet i Blekinge.

SmakUpplevelse Blekinge ska genom samarbete
stdrka mat- och upplevelsemarknaden i Blekinge
och diarigenom ocksa skapa konkurrenskraft.
Malet &r att Blekinge ska vara ldnet dir det finns
en vilfungerande matturism och en turism med
kvalitetsmat.

ku S—ggagesr},}dmt

Foretagarna langs kustvigen mellan Broms -
Kristianopel- Torhamn inbjuder till sparrissafari
och en méangd kringarrangemang i maj varije ar.
Hela sommaren pégar aktiviteter och
arrangemang i omradet. Man har nu ocksa i
mindre skala borjat med julsafari for att locka
intressenter infor julen.

FiskOnline

FiskOnline dr en internetbaserad forsiljning av
nyfangad fisk direkt vid kaj. Idén &r att férse
konsumenter, restauranger och skolor med
nyfangad, farsk fisk. FiskOnline har idag sju
anslutna fiskare langs blekingekusten.

Redig' Mat

FRAN TRAKTEN

Redig mat frin trakten &r ett samarbete mellan
LRF Sydost, ICA Maxibutikerna i Ronneby,
Karlskrona, Karlshamn och Olofstrom. Malet dr en
hogre andel lokal ravara i butik, att tydligare lyfta
fram regional mat i butikerna och att underlitta
kunskapsutbyte mellan producenter och
handlare.


https://kustvagensydost.se/kvswp
http://redigmatfrantrakten.se/

En terroiratlas over Blekinge som kulinarisk region

Festivaler och evenemang

Sparrisfestivalen
I Kustviagen Sydosts regi, se ovan.

Matlust och Vaxtkraft

En helgi september 6ppnar de flesta gardsbutiker
i SmakUpplevelse Blekinge sina portar med
erbjudanden om mat i alla former.

Ostersjoéfestivalen i Karlshamn i juli med bland
annat Artsoppesegling och Smakfesten.

Skiirgardsfestivalen i Karlskrona
Festivalen erbjuder en miangd aktiviteter och
ocksa mat och dryck.

Senorendagen/Kroppkakedagar

Sista l16rdagen i juli varje &r anordnar
Samhillsforeningen en hemviandardag med
manga aktiviteter. Den stora tilldragelsen dr de
goda, hemlagade kroppkakorna med smailt smor,
gradde och lingon som serveras.

Hostglod

Under en helg i slutet av september bjuder fyra
narliggande gardar i Ronneby kommun in till ett
gemensamt evenemang som bestar av
lokalproducerad mat och dryck och kultur. Det dr
Aggaboden, Johannishus gods, Bjorketorps Gard
och konstnidren Susanne Demone.

Eriksbergs julmarknad

P& Eriksberg Vilt & Natur, Nordens storsta
Safaripark, hélls en vdlbesOkt julmarknad en helg i
december. Man siljer da bade Eriksbergs egna
viltprodukter och andra utstillares produkter
inne i Ladan dér det dven finns café.

Darutover arrangeras ett flertal lokala
matarrangemang runt om i linet.

Ovrigt
Blekinge Matakademi

Blekinge Matakademi bildades 2016. Akademiens
syfte dr att uppméarksamma den blekingska mat-

2 Roland Gustafsson, professor vid Sveriges
Lantbruksuniversitet, SLU, i Alnarp. 2016 Sveriges Radio
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kulturen, att premiera goda initiativ inom sa vil
matlagning som inom offentlig verksamhet.

Akademiens mal &r att aktivt arbeta for den
blekingska maten och matkulturen och att
uppmarksamma forskning inom matomréadet
samt anordna seminarier och andra likviardiga
sammankomster fOr att stimulera till hGgre
kunnande om matkulturens olika aspekter.

Akademiens delar arligen ut ett hederspris till
nagon person som varit speciellt framtrddande i
matsammanhang.

CLUK, Centrum for Livsmedelsutveckling i
Karlshamn, hjidlper sma och stora foretag att
utveckla och testa nya livsmedelsprodukter
genom radgivning och utrustning for sméskalig
produktion. CLUK erbjuder kompetens,
rddgivning och flexibel utrustning for utveckling
och smaéskalig produktion. CLUK arbetar frimst
med pumpbara produkter som drycker,
mejeriprodukter, sdser, sylter och desserter, men
dven andra typer av livsmedel efter behov.

Begreppet Blekinge - Sveriges
trddgard som matupplevelse

Begreppet — Blekinge Sveriges tridgdrd myntades
redan pé 1700-talet.2 Selma Lagerlof anvidnde det i
Nils Holgerssons underbara resa genom Sverige 1906
for att karaktdrisera landskapet.

Enligt Bjorn Holmgren, blekingeflorans frimste
kidnnare, dr det de rika naturliga blomster-
dngarnas blomsterprakt som ger farg at
landskapet. Han anser att Sveriges 6rtagard darfor
kan anses som en bittre bendmning, men att
Blekinge dven kan liknas vid en enda stor park
med dalbygdens och kustlandskapets ekar och
bokskogar och blomsterdngar.?

Men tradgardsniringen ar stark i Blekinge och
tradgardsodling ligger i tiden. I Mat- och
livsmedelsstrategin for Blekinge 2018 - 2025
konstateras att tridgardsniringen har stor
betydelse med ett forsidljningsviarde pa 6ver 200
miljoner kronor. Storst dr hallon, jordgubbar,

8 Blekinge. Svenska turistféreningens arsskrift 1971.
Sverigespark och 6rtagérd Hans Wachtmeister
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gurka och tomat dir Blekinge star for en femtedel
av den totala odlingen i Sverige.

Tradgardsodlingen har idag en stor potential att
vaxa, eftersom efterfradgan pa frukt och gronsaker
OKkar kraftigt. Blekinge — Sveriges tridgdrd framstar i
det sammanhanget som ett inarbetat begrepp.

Tradgardsodlingen i Blekinge har stor potential att vaxa
eftersom efterfrdgan pa frukt och gronsaker okar kraftigt.

Foto: Maria Malmlof

4 Rytkénen, Paulina, m.fl. Gastronomiska regioner — ett verktyg
for regional utveckling. Vallingby 2014.
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Att utveckla koncept

FOr att utveckla en kulinarisk region behdver man
klargora vad som dr karaktdristiskt och vad som dr
regionens sdrskilda och unika specialiteter.
Utifran det kan man ta fram séljbara koncept for
révaror och produkter till lokalbefolkning och
lokal handel, inhemska och utlindska bestkare,
restauranger och dven till skolor, dldreboenden
och sjukhus. For att den lokala traditionen ska bli
begriplig behdver man forklara och berdtta om
den for att skapa en upplevelse kring produkten.
Ju fylligare, mer geografiskt specifikt och mer
historisk den kan goras, desto mer spinnande blir
det for kOparen/matgisten/besékaren och ju
hogre kan den prissdttas.*

En terroiratlas ska vara ett verktyg som kan
anvindas av den enskilda landsbygdsforetagaren
eller grupper av foretagare for att utveckla och
stdrka sina foretag och hitta nya tankar och idéer.

Storytelling - sag det med en historia

Termen terroir anvands for att formedla en plats
unika varden och for att fordjupa kunskapen och
upplevelsen kring dem, s att kunder ar beredda

att betala for dessa varden. Terroir behover alltsa
kommuniceras pa ett pedagogiskt sitt.

Storytelling eller historieberdttande dr en gren
inom marknadsforings- och upplevelseindustrin
som lampar sig vil tillsammans med terroir.
Storytelling gar ut pa att bygga forsiljningen kring
ett foretag eller en produkt genom att berédtta en
historia. Syftet dr att forstdrka och foérhoja
upplevelsen av produkten med hjilp aven
levande och sann berittelse fran verkligheten.

Med storytelling kan man stimulera manniskors
"mentala smakldkar”. Genom att beskriva kort vad
som 4r unikt och bra med den produkt man har,
kan man fa manniskor att kinna sig delaktiga och
vilja vara med som en i kundkretsen.

Berdttande kan 6verbrygga kulturella, sprakliga
och &ldersrelaterade klyftor och 6verfora kunskap.
Lyssnare blir intresserade och kommer att minnas
det man upplevt som nagot genuint och far nagot
att ta med sig och berdtta om ndr man kommer
hem.


http://sv.wikipedia.org/wiki/Marknadsf%C3%B6ring
http://sv.wikipedia.org/wiki/Industri
http://sv.wikipedia.org/wiki/Historia
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Malet med "terroiratlasen” for
Blekinge

Malet med terroiratlasen for Blekinge &r foljande:

Att redovisa ldnets naturgeografiska
forutsittningar for jordbruksproduktionen genom
utbredningskartor for naturgeografi — bergarter,
jordarter, topografi, marktdcke och klimatzoner.

Att ge en Oversiktlig kunskap om jordbruks-
produktionen i regionen i ett historiskt perspektiv
med tyngdpunkt framforallt frdn cirka 1800 fram
till milleniumskiftet, men i vissa fall med
utvikningar bade bakat och framat i tiden.

Materialet har i den dldre tiden dven delats upp
pé allmoge och hogre stdnd, som da skiljde sig at
visentligt.

Att sélla fram och presentera unika produkter for
regionen och hur de har beretts.

Att gora nedslag i ndgra valda exempel inom mat
och dryck och ndgra niringsgrenar inom
livsmedelsproduktionen.

Att materialet ska kunna anviandas som en grund
for kompetenshdéjning och inspiration for i forsta
hand primarproducenter, forddlare och foretag
inom bestksniringen —i ett senare skede dven
handel, offentlig mat och allménheten i stort.

Att rapporten ska kunna fungera som ett verktyg
och underlag for konceptutveckling och
storytelling for den som vill utveckla ett
foretagande i regionen med mat som
utgangspunkt.

Att presentera en litteraturoversikt over dldre
traditionell mat i regionen for egna fordjupade
studier.

Det finns idag ett stort intresse for att hitta
tillbaka till traditionell svensk husmanskost, men

5 Rytkénen, Paulina, m fl. Gastronomiska regioner — ett verktyg
for regional utveckling. Vallingby 2014.
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ien moderniserad form. Det traditionella har
ocksa alla mojligheter att smiltas samman pa ett
intressant satt med mat frin olika delar av
varlden.

Metod

Den arbetsmodell som f6ljts for att uppratta
terroiratlasen har arbetats fram av Paulina
Rytkonen pa Sodertdrns hogskola i samarbete
med LRF, Restaurangakademien och
Jordbruksverket och presenterades 2014 i
rapporten Gastronomiska regioner — ett verktyg for
regional utveckling. Dar foreslas att en
handlingsplan i flera steg upprittas. Ett av de
identifierade insatsomradena &r att ta fram en si
kallad terroiratlas for den aktuella regionen utifran
den definition som UNESCO enats om. °

Rapporten bygger pd utdrag ur och bearbetning av
litteratur och vetenskapliga artiklar inom de olika
dmnesomraden som &r relevanta. Kdllmaterialet
finns att studera pa Kungl. Skogs- och
Lantbruksakademien (KSLA), Nordiska museet
och Kungliga biblioteket (KB), Blekinge museum,
Stadsbiblioteket i Karlskrona och Folklivsarkivet i
Lund. I de olika avsnitten har utdrag ur
litteraturen forkortats och stillts samman pa ett
nytt vis. Internet, Wikipedia, kokb&cker och
traditionella uppslagsbocker har varit
kompletterande verktyg. Killorna anges i fotnotter
och/eller i litteraturforteckningen.

Avsikten ar att den som dr intresserad ska kunna
hitta vdgar in i litteratur och killor utifrdn den
brett beskrivna bilden, for att g vidare och
fordjupa sig i det som &r viardefullt och
anviandbart for att utveckla och marknadsféra den
egna verksamheten.
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Blekinges sarart - ett starkt omrade for

livsmedelsproduktion

Mat bar alltid en prigel av den plats den kommer
ifrdn. Klimat, jordmén, naturliga forutsattningar
och méanniskornas sitt att ta tillvara rdvarorna blir
avgorande for hur maten kommer att smaka. Aven
sed och traditioner kopplade till arets och livets
fester och till lokala seder och bruk ar viktiga
faktorer i matkulturen.

Traditioner kring mat och dryck har varit likartade
ihela sydostra Sverige vad giller
brukningsmetoder, djurraser, tillagningssitt med
mera. Sjdlvklart fanns variationer i hur man
tillverkade sin ostkaka, drtsoppa och bakade sitt
brod, men grunden var densamma. Det fanns dock
tydliga skillnader inom ldnets delregioner. Slidtten
skiljde ut sig med en mer spannmaélsbetonad kost
och kust och skidrgard med en kost mer baserad pa
vad havet ger.

Blekinges sdrart

Blekinge ar ur jordbrukarperspektiv ett komplext
ldn med en ménga identiteter. Har finns
kustlandet, odlingslandskapet och skogslandet,
vart och ett med sina speciella forutsattningar.

I Blekinge har jordbruk och fiske alltid har haft stor
betydelse. Linet dr och har varit tydligt ett
overskottsomrade for fisk, potatis och frukt och
bar. I ldnet lever idag mindre dn tva procent av
landets befolkning, men hir produceras fem
procent av landets frukt och grénsaker, nirmare
tjugo procent av landets kyckling, drygt fyra
procent av hjortkottet och potatisen. Har finns
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ocksi en stark och delvis innovativ grupp av
mathantverkare med gardsbutiker.
SmakUpplevelse Blekinge har 37 medlemmar runt
om i hela ldnet idag. Stora livskraftiga aktorer
blandas med de manga smé som dppnar
gardsbutiker, grdsslakterier, mindre mejerier och
bryggerier, allt i tidens anda och som ett svar pa en
ny typ av efterfragan. Sektorn ar pa frammarsch
och sysselsidttningen och omséattningen okar.

Det finns goda naturliga forutsdttningar i lanet
med ett milt klimat fér odling av frukt, bar och
gronsaker, potatis och spannmal och rikligt med
naturbetesmarker for n6t, lamm och
hjortuppfodning, men dven gris. Blekinge ar
ocksa ett vixande besoksomrade sommartid.
Langs kusten och i skirgarden erbjuds
seviardheter och arrangemang. Bland
matupplevelser finns Ostersjdfestivalen,
Sparrisfestivalen, Skargardsfestivalen,
kroppkakedagar pa Senoren och
gardsbutiksrundan Matlust och Vaxtkraft.
Besoksnaringen ger mojligheter for
restauranger, caféer, livsmedelsbutiker,
gardsbutiker med mera att fi en omséittning
som gar att leva pa.

Blekinge — Sveriges trddgdrd som begrepp har en
stark identitet med association till gronsaker,
frukt och jordgubbar. Det har anvints under
manga ar for att beskriva Blekinges fruktbarhet
inom niringen.
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Naturgeografiska forutsattningar

Jordbrukets produktionsomraden Landskapet i Blekinge dr uppdelat i tre gigantiska
Sverige 4r indelat i naturliga jordbruksomraden trappsteg som sénker sig frén landskapets norra
med utgangspunkt i berggrund, jordarter, topografi grians ner mot havet i séder. Man har sedan flera
och klimat. Det naturgivna landskapet har skapat hundra &r bendmnt det skogsbygd, mellanbygd och
skilda forutsdttningar for viaxt- och djurlivet. Det kustbygd.® Ur naturgeografisk synpunkt bor man
utgor ocksa grunden for hur manniskan har ocksa sirskilt urskilja Listerlandet och 6stbygden
kunnat anvinda det och hur man genom olika och alltsa indela landskapet i de fem delregionerna
kulturella traditioner har utformat de regionala skogsbygden, dalbygden, kust och skdrgarden,
sdrdragen. Listerlandet och 6stbygden.”

Karlshamn

Karlskrona

Solvesborg

>

Drygt halva Blekinge ligger ovanfér hégsta kustlinjen som dr den nivd i dit havet nddde som
hégst under eller efter den senaste istiden. Hér har havet inte haft méjlighet att svalla ut
finsediment och sortera jordlagren, utan dkrarna dr fulla av stenar och stenblock.

© Lansstyrelsen Blekinge 1dn
© Sveriges Geologiska Undersokning

5 Landshovdingeberattelse 1822
7 Blekinge. Svenska turistféreningens arsskrift 1971.
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https://sv.wikipedia.org/wiki/Istiden
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Berggrund

Den blekingska berggrunden bestar ndstan helt av
urbergsarter av granit och gnejs. Urberget har
genom armiljonerna malts ner till ett peneplan, en
plata. Skogsbygdens platdomréade har direfter
drrats av landisen som gravt dalar i nord-sydlig
riktning som 16per dnda ner till kusten. I ldnets
vistligaste och Ostligaste del bestar berggrunden av
sedimentira bergarter.

Hela Listerlandet i vdster vilar pd en berggrund
som dr uppbyggd av kritbergarter av betydande
miktighet. Over kritberggrundens relativt jimna
yta reser sig ett flertal dldre bergbildningar som

Sura och basiska metavulkaniska bergarter
|| Granttoida bergarter
- Gabbro och basiska bergarter

Sandsten

Kalksten

8 Svenska turistforeningens arsskrift 1971.
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Listerhuvud, Stiby Backe, Morby backe och Hano
och Ryssberget (153 m 6 h). Alla hogre partier bestar
av urberg. Listerlandets berggrund har samma
geologiska uppbyggnad som Kristianstadssldtten
och ir en direkt fortsdttning dsterut av den.

Den blekingska ostkusten dr en utlopare fran det
olandska kalkberget och har darfor stora likheter
med 6landskusten, "den 0stblekingska
urbergsslitten.” Berggrunden bestar dir av
sandsten i den norra delen och i ett bdlte ndrmast
havet av kambrisk sandsten.®

© Lansstyrelsen Blekinge 1dn
© Sveriges Geologiska Undersokning
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Jordarter

Jordmanens huvudbestandsdel pa hoglandets
skogsomrade dr ndringsfattig bottenmorén eller sa
kallad pinnmo. Skogsbygden ligger i sin helhet
ovanfor hogsta kustlinjen, vilket medfor att
jordarterna inte har sallats under istiden. Den
upptagna akern dr mycket stenbunden med smé
och stora stenblock. De huvudsakligen nord-
sydliga sprickdalarna &r till stor del fyllda av
avlagringar frdn den senaste istidens isédlvar.

De omfattande mossarna kring Lyckebyéns 6vre
delar har under aren brukats saval till odling som
till torvupptagning.

Dalbygden i séder har fruktbar jord. Dalgdngarna
bestar huvudsakligen av glacifluvialt material och
hojderna av bordig sandmylla. Markavlagringarna
har avsatts ur havet eller &mynningarna.

o

Postglacial sand-grus
[ terasit
[ |1salvssediment
[ Iworzn
[ Berg

9 Bjork, Sven. Listerlandet och Ryssberget ur Natur i Blekinge

21

P& vissa stillen dr den hog och paverkar dirmed
vaxtligheten positivt. I 6vrigt dominerar sandjord i
dalgdngarna. Den &r stenfri, men mager.

Tidigare 1ag hir sjon Vesnan som var en grund
gyttjig sjo. Redan pa 1830-talet diskuterades att
torrldgga sjon, men det var for kostsamt da. Inte
forrdn i mitten av 1920-talet kunde arbetet
péborjas. Genom invallning och torrliggning under
perioden 1925 - 36 genomfordes projektet, det
storsta i sitt slagi vart land. Mer 4n 1500 ha
odlingsbar mark utvanns.’

Lerjord forekommer i l4glandet 1dngs kusten
mellan Torrums och Ysane socknar.

Liangs Ostkustens sluttningar ner mot havet tacks
berggrunden av ldtta sandjordar. Flygsand omger
omradet runt Kristianopel. Genom planteringar
har flygsanden bundits si att den inte lingre
fororsakar nidgon skada.

© Lansstyrelsen Blekinge 1dn
© Sveriges Geologiska undersdkningar
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Topografi

Skogsbygden utgor ett platdomrade med relativt
flack yta som i sin helhet ligger ovanfor hogsta
kustlinjen. Under den senaste istiden
genomborrade isdlvar nord-sydliga sprickdalar dar
aar fann vig och sjoar bildades. I
Olofstromstrakten dr naturen ofta kraftigt kuperad
och hir finns ett flertal storre och mindre sjoar.

Dalbygden &r ett sméskaligt landskap som vixlar
mellan bergsryggar och dalar. Det genomkorsas av
ett tjugotal sprickdalar i nord-sydlig riktning som
oftast leder dar fran det smaldndska hoglandet ner
mot blekingekusten. Mellan sinkorna héjer sig
laga bergsryggar med skog och betesmarker.
Dalgdngarna ir vanligen hogst ett par kilometer
breda. Berget gér i dagen hir och dar i
dalgangarnas botten i form av finslipade
bergknallar eller hillar. Ofta har en dunge av trad
lamnats kvar kring héllarna. Omradet runt
Ramdala i Oster skiljer ut sig som sldttland.

I den sddra kustbygden finns tydliga trdnga
sprickdalar som har riktning nordnordvist —

© Linsstyrelsen Blekinge 1dn
Hojdinformation fran Lantmateriet

10 Svenska turistféreningens arsskrift 1971.
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Ostnordost. I den vdstra delen bildar de djupa vikar
som givit mojlighet att anldgga funktionella
hamnar. Oarna i Karlskrona skirgard ir mycket
1aga, hojderna nar sillan 6ver 15 meter. I det vdstra
kustomrédet ddremot dr 6arna hoga. Hano ar som
hogst 60 meter.

Blekinges Ostra kust skiljer sig markant fran resten
av landskapets kustbygder. Den utgor en
fortsdttning pa den Ostsvenska urbergssliatten
ldngs Smaélands kust, med flacka stranddngar och
med en 1ang strandlinje. Har saknas sjoar och
dalgangar. De fa 6ar som finns utanfor kusten ar
flacka och saknar berghéllar.

Listerlandet dr 1dnets enda egentliga sldttbygd.
Slatten avgriansas i vaster mot Skine av Ryssberget
som hojer sig markant i nord-sydlig riktning ett
hundratal meter 6ver sldtten. Overvigande delen
av Listerlandet utgors av uppodlat laglant
slédttland.!”

Karlskrona
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Hydrografi

I forhallande till sin storlek ar Blekinge rikt pa
sjoar och vattendrag. Smalindska hoglandet
avbordar har en stor del av sitt vatten.
Bergsryggarna stracker sig fran norr till soder och
de storre vattendragen samma riktning. Genom
ldnet rinner Morrumsan, Miedn, Briaknean,
Ronnebyan, Nittrabyan och Lyckebyan och
ytterligare en miangd mindre backar och aar. Linet
har darfor en riklig tillgdng pé vattenkraft.
Vattenkraften har anvints till kvarnar langs darna
och ocksé industrier av olika slag, exempelvis
jarnverk, firgerier, trimassafabrik med mera.!

I skogsbygden i Olofstromstrakten dr naturen ofta
kraftigt kuperad och har finns talrikt med sjoar,
varav flera storre som Immeln, Halen, Raslangen
och Orlunden. Den Ostra kusten saknar sjoar.

11 | andshovdingeberattelse 1891-95.
12 Blekinge. Svenska turistféreningens arsskrift 1971. Sverige
park och 6rtagard. Hans Wachtmeister.
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Vegetation

Blekinge brukar kallas Sveriges tradgard pa grund
sin rika vixtlighet. Blekinge kan ocksé liknas vid en
enda stor park med sina ekar och bokskogar och
blomsteringar.'

Landskapet i Blekinge dr omvixlande och
mosaikartat. Det dr den sméibrutna blandningen
som ger det blekingska landskapets sin speciella
karaktir. Speciellt for Blekinge dr enbuskvegeta-
tionen i skdargirden och kustbygden, skiargards-
Oarnas parklandskap och kampzonen mellan den
sydsvenska l6vskogen och den fran norr invand-
rande granen.

I skogsbygden dominerar granskogen och i 6vriga
lanet framtrader ddellévskogen. Blekinge har nagra
av landets storsta bokskogar. De finns i hela
landskapet med den storsta koncentrationen i
vaster pa sodra delen av Ryssberget. I vister ligger
ocksa Blekinges fruktodlardistrikt. I den starkt
kuperade terrdngen pa Ryssbergssluttningen
blommar dppletriden om vararna. I det milda och
varma klimatet trivs dven litet ovanliga,
viarmedlskande 16vtrad som valnoét och kastanij.

Eken har sedan gammalt varit en symbol for
Blekinge. De flesta och storsta ekarna finns idag i
herrgardslandskapet kring de storre godsen och
gardarna. I dldre tider fanns det stora ekskogar som
huggits ner for att fi batvirke eller ny &kermark.

13 Blekinge. Svenska turistforeningens arsskrift 1971. Sveriges
park och 6rtagard. Hans Wachtmeister.
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Klimat och odlingszoner

Blekinge har en blandning av kontinentalt och
maritimt klimat. Det kontinentala klimatet i
inlandet utmarks av varma somrar och kalla
vintrar, medan det maritima ger milda vintrar och
svala somrar pa grund av Ostersjons vattens
utjamnande inverkan.

De forharskande vindarna i sodra Sverige kommer
fran sydvist och dr genom atlantluftens inverkan
milda och fuktiga. Trots detta dr ldnet timligen
nederbordsfattigt med en arsmedelnederbord pa
500-700 mm. De 1aga nederbordssiffrorna beror pa
att Blekinge ligger i regnskugga fran vister och
sirskilt den Ostligaste delen av ldnet drabbas ofta
av svar forsommartorka.

Kusten har ett maritimt klimat och antalet
soltimmar 4r bland de hogsta i landet. I SVT:s
solliga ligger ldnet alltid bland de frimsta. Till

detta kommer att vindarna har fritt lopp 6ver de
ofta flacka och 6ppna landytorna och vindarna
torkar upp markerna ytterligare.

Genom Ostersjons utjigmnande effekt pa
temperaturen ligger en stor del av 1inet inom
odlingszon I. Forutsidttningarna for att odla frukt
som behover en 1ang tid for mognad dr sdrskilt
fordelaktiga har.

Norr om kustzonen ligger odlingszon II och III som
har nigra veckors senare varar och 16vsprickning.
Har 4r vegetationsperioden kortare med ett nagot
kallare klimat, mer regn och firre solskenstimmar.

En liten bit av skogslandet ligger inom zon IV dar
odlingsférhallandena stéller hogre krav.

Tupmner LR bk Seiah Tiadesd
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Odlingszoner i Blekinge lan. Kalla: Riksférbundet svensk tradgard.

Kartan ar publicerad med erforderligt tillstand.
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Kulturgeografiska delregioner och karaktaristiskt

kosthall

Natur- och kulturgeografiska
delregioner

Landskapet i Blekinge kan, som tidigare nimnts,
grovt delas in i fem delregioner. Forst de tre
trappstegen - skogsbygden, dalbygden, skiargarden
som sluttar frdn norr till soder. Dartill kommer
Ostbygden och Listerlandet i vister, som bada ar
sldttland. Den glesbyggda hogterringen mellan
Hoby och Ronneby har varit ett markant
gransomréide mellan Ost och vist. Olikheterna
mellan Ost och vist dr betingade av inflytanden
och impulser utifran. Den vistra delen har stark
péaverkan fran Skane och den Ostra frdn Kalmar lan
och Oland. Varje bygd har sin sérart, men
gemensamt for dem dr smaskaligheten och den
stora variationen.

Karaktéristiskt kosthall

Mycket av ravaror och hur man tillagade dem ar
snarlika i hela regionen. Man bakade ragbrod,
kokade raggrot, kirnade smor, ystade ost, plockade
lingon, saltade in kott och fisk pa likartat sdtt. Hir
gors dnda ett forsok att identifiera nigra
karaktaristiska drag eller produkter i de olika
delregionerna.

Skogsbygden

Skogsbygden utgor en direkt fortsattning av det
smalandska hoglandet. Landskapet ar flackt till
smakuperat med talrika dalsdnkor och sjoar. Den
viktigaste niringsgeografiska skiljelinjen dar hdgsta
kustlinjen mot norr. Den aterfinns pa omKkring 67
meters hojd och kan tydligt iakttas i hela
landskapet. Omradet saknar dirfor sedimentjordar
och har steniga, ofta blockrika mordnmarker. En
storre andel finmaterial finns i hojdlagen, varfor
odlingsmarkerna oftast ligger dir. Terrdngens
utformning gor odling i storre sammanhingande
omraden omdjlig.

14 Lsnnbom, Ingemar. Blekinge. Falképing 2005.
Svensson, Sigfrid. Ost och vast i Blekinges bondekultur.
Blekingeboken 1960.

25

I skogsbygden finns de for hela Blekinge
karaktiristiska smabruken, vilket gor att omradet
har varit relativt tatt befolkat. Det befolkades sent,
men avfolkningen borjade redan under 1800-talets
sista hilft."> Byarna och gardarna ligger som Gar i
ett omgivande hav av skog. Har ar det skogen som
gett extra forsorjnings-maojligheter.

Byarna i skogsbygden uppkom inte forrdn pa 1600-
eller 1700-talen, men vixte sedan kraftigt.
Enstakabebyggelsen var mycket utbredd jamsides
med de smé byarna. Bebyggelsen ligger pa krén och
hojdstrackningar.

Akrarna har lagts dir det 4r méiligt att f4 ner en
plog mellan stenblocken. Har finns otaliga
"hackeror” i dkrarna och odlingsrosen och
stenmurar ger en god bild av jordhungern i
omradet. Man har slattrat med skdra och hamlat
16vinisen tid.

I skogsbygden dominerade hidsten som dragare.
Den goda tillgdngen pa skog har gett
bondebefolkningen i omradet moijligheter till extra
inkomst genom transporter med timmer, bridor,
stdvor, ved och pottaska, liksom transporter mellan
bruken i Sméland och hamnarna vid kusten.

I skogsbygden tillimpades svedjebruk en bit in pa
1900-talet. Forsta aret efter svedjan satte man
potatis och ibland rovor och éret ddrpa odlade man
rag. Direfter fick svedjan bli betesmark.

Boskapsskotseln har varit av stor betydelse,
eftersom kreaturen kunde sldppas ut pa bete i de
stora skogarna. De goda betesmojligheterna gjorde
att man kunde ta emot andras kreatur 6ver

15 Natur i Blekinge. Almgvist & Wiksells 1957.
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Dalbygden &r ett smaskaligt landskap med dalgangar som stracker sig fran nord till syd och som pa sin

hojd ar ett par kilometer breda. Jordbruket ar koncentrerat till dalgdngarna. Pa hojdryggarna ligger skog

och betesmarker. Térneryds dalgang. Foto: Maria Malmlof.

sommaren mot en ersiattning. P4 hosten kunde
man séilja ganska manga slaktdjur pa kreaturs-
marknaderna. Tillverkning av smor och ost gav
ocksa behovliga kontanter.

Aven svinaveln var en betydande inkomstkilla.
Svinen at ek- och bokollon och fick beta pa de stora
allmanningsskogarna vid Sméalandsgransen.

I skogarna har man plockat mycket bér, speciellt
lingon och blabir som under senare delen av 1800-
talet kunde gé pa export till Tyskland.

Lingon betraktades i dldre tid ndrmast som egen
matritt. Aven jakt pa skogsfagel och hare har
bidragit till hushéllet och fisk har tagits upp i
insjoar och &ar.

I omradet finns ménga sjoar och vattendrag och
man har fiskat insjofisk till det egna hushaéllet. Salt
stromming och lutfisk som forrddsmat koptes pa
marknaderna och av fiskare frdn kusten.

Har kunde man dricka pumpekaffe — kaffe kokat i
oppen eld i en glaskula. Den seden hade man lanat
in frdn de nirliggande glasbruken i Smaland.

16 Blekinge — landet bortom allfartsvagarna. H Wachtmeister
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Dalbygden eller
"lovskogskusten”

Dalbygden stricker sig fran sodra delen av
Olofstroms kommun, i ett milsbrett band 14ngs
kusten, till JAmjo i Oster. Det &r ett smaskaligt
landskap med dalgingar som stricker sig frin nord
till syd och som pa sin h6jd ar ett par kilometer
breda. Jordbruket dr koncentrerat till dalgdngarna.
P4 hojdryggarna ligger skog och betesmarker. Bara
Ramdalaslitten i &ster har fria vyer.

Genom dalbygden rinner aar fran det smaldndska
hoglandet ner mot blekingekusten. Morrumsan,
Mieéan, Briknean, Ronnebyan, Ndttrabyan,
Lyckebyan och ytterligare ndgra mindre Aar.
Morrumsan ar landets viktigaste lekélv for
Ostersjolax.

Dalbygden ar fruktbar och har stora byar dar man
har levt av &kerbruk och boskapsskotsel.
Karaktaristiskt for dalbygdens byar dr att de
anlagts ett stycke upp pé dalsidan, medan all
lattbrukad jord 14ngre ner togs i bruk for dker och
ang.
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I 6stra dalbygden var byarna nigot mindre 4n i den
vastra delen. Gardarna 1ag fore skiftena vanligen
samlade ldngs en bygata och byplatsien
klungartad form. Vid sidan av byplatsen bredde
batsmanstorp och husmanshus ut sig. Enstaka-
bebyggelsen i form av torp och backstugor var
mycket utbredd jimsides med byarna. Byarna laga
skiftades mellan 1830 - 60 d& en fjardedel av
gardarna flyttades ut frdn bytomterna.

I dalbygden odlades mycket potatis som under
forsta hilften av 1800-talet gav bonderna goda
inkomster nar den brandes till brannvin. Under
senare delen av seklet odlades mycket sockerbetor.

I vistra dalbygden dominerade histen som
dragare. Den anvandes for korslor med virke at
kronan eller mellan bruken i Smaland och
hamnstidderna. I 6ster dominerar oxarna, men de
flesta hemman i Blekinge hade bade oxar och hist.
Boskapsskotseln var viktig och man kunde hélla
relativt sett ménga kor, upp till tio stycken. Annu
vid drhundradets mitt spelade ek- och bokskogen
en stor roll vid svinuppfodning.

De goda odlingsforutsattningarna har lagt grunden
till ett antal herrgardar i omradet. Herrgards-
kulturen har satt en tydlig prigel pa delar av
landskapet. Det utmairks av de stora gardarnas
monumentala centra med alléer och storskaliga
produktionsmarker och ddellévskog som omger
dem. Goda exempel dr Skdrva, Marielund och flera
andra lantgods i Karlskrona-trakten, men ocksa
exempelvis Valje herrgard i S6lvesborgs kommun
och Blekinges enda slott, Johannishus Gods i
Ronneby kommun. I herrgardslandskapet dr
inslaget av ek- och bokskog patagligt.”

Dalbygden var ocksa forsorjningsomrade for framst
Karlskrona stad. Karlskronas inflytande pa sitt
omland har alltid varit stort, bAde genom att ta in
influenser utifrdn och genom mdjlighet till
avsittning av jordbruksprodukter.

I dalbygden vixte en industri fram under 1800-
talet som baserades pa potatisodling i form av
brannerier I dalbygden vixte en industri fram

7 Natur i Blekinge. Almqvist & Wiksells 1957.
18 Bjornsson, Sven. En studie i det blekingska kulturlandskapet.
Lund 1946.
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under 1800-talet som baserades pa potatisodling i
form av brannerier och stirkelsefabriker. Aven
sockerbetor och mejeriproduktion blev viktig
under 1800-talets slut. I dag 4r det hjorthdgn och
jakt som viaxer som produktionsgrenar.

Kust och skargard

I soder ligger kustbygden med skirgdrden med
ndrmare ett tusen 0ar och skir. Langst ut i Oster
ligger Utldngan och ldngst at vister ligger Hano.
Ett betydande fiske, handel, sjofart, stenhuggeri
och jordbruk har varit de viktigaste naringarna.
Har har fiskeldgen och tatorter i form av
handelsstdder med hamnar och varv vuxit fram.'®

Den storsta och mest befolkade delen av Blekinge-
skidrgarden ligger i Karlskrona kommun. Hér finns
dels stordarna, dels den Ostra skirgarden, som
bestar av en samling flacka Oar i sydost.

Skirgarden var glest befolkad i dldre tid, men
under 1800-talet vixte invanarantalet i fiskeldgena
kraftigt. Man byggde da tdta samhillen med ldga
sma stugor och uthus. Fiske var den viktigaste
ndringen. Man har fiskat mycket sill fram till 1900-
talets mitt och forsorjt inlandet och dven stdderna
i omradet med salt sill. ROkt fisk blev tidigt en
specialitet och frimst da den rokta sillen, alen och
laxen. I dldre tid skot man en stor méngd sidlar och
allt pa silen — kott, skinn och tran togs om hand.

Boskapsskotseln var liten och dkerbruket priglades
av potatisodling for eget bruk. Antalet far var
relativt stort. De holls frimst for hushéllets behov
av ull, men ocksa skinn och kott. Genom det
intensiva betet som foljde blev de tidigare skogs-
bevixta 0arna helt tradlosa.

Liangs kusten bedrevs fisket till stor del av
binaringfiskare. Under 1800-talets andra halft
uppstod en omfattande stenindustri 1dngs kusten.
Man brot gatsten framst till Tyskland. Det uppstod
da en samverkan mellan fiske och stenindustri pa
sd sdtt att ndr man inte fiskade brét man sten och
tvartom. Stenindustrin lades ner i samband med
andra varldskriget.
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fiskarbefolkning. Foto: Maria Malmlof

Fisket har bedrivits mest intensivt fran
Listerlandets fiskeldgen Nogersund, Hillevik och
Horvik. Aven Hano raknas hit. Hir har i forsta
hand saltsjofiske och alfangst bedrivits. Idag ar
fisket koncentrerat till storre fastlandshamnar som
Salto, Nogersund och Sandhamn.

Mathéllningen i skdrgarden skiljde sig i dldre tid
frn den pé fastlandet. Forutom den salta sillen,
som var allas stapelfdda, &t man mycket farsk fisk
av alla de slag och dven sjofagel och sdlkott och
man plockade sjofageldgg pa vararna. Lings kusten
kretsade det mesta darfor kring
sdsongsvariationerna i fisket och jakten, trots att
man ocksa var sméaskalig jordbrukare.

Ostbygden - torrt och soligt

Blekinges Ostkust skiljer sig markant fran
landskapets sédra kustomrade. Ostkusten utgér en
sydlig utlopare av Kalmarsundssldtten med ett
oppet, uppodlat landskap, med langa, flacka
stranddngar och grunda och steniga striander.
Omradet &r ett par kilometer brett och stricker sig
fran gransen av an Bromseback ungefar tva mil
soderut till Torhamn.

19 Bj6rn E Berglund. Frén Bréms till Utlangan.
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Fiskelaget Ungskar grundades redan vid 1600-talets slut och hyste fram till mitten av 1900-talet en stor

Byarna ligger vanligen ldngs Litorinavallens
strandlinje cirka &tta meter 6ver havet, pa
granslinjen mellan god och délig mark dir ocksa
vagen gar fram. Sluttningarna mot havet har sévil
latta sandjordar som fuktighethallande dngs-
marker. De frodiga strandiangarna utnyttjas
alltjamt till naturbete.

Visterut fanns forr ett omfattande betesland med
gras- och ljunghedar och halvoppna hagmarks-
skogar.” Forr odlade man stora méngder rdg och
rovor pa svedjorna i skogen.

I 6stbygden var byarna inte si titt sammanbyggda
som ldngre visterut. Har har den mer 6ppna
gotiska gadrdsformen dominerat. Den
karaktiriseras av en klar avgransning med stangsel
mellan man- och fagard s att det upprattholls ett
avstand mellan djur- och minniskoboning.

Boskapsskotseln har varit viktig. Man hade oxar
som dragdjur, men ocksa histar. Antalet far var
relativt stort i 6stbygden och man holl ett relativt
stort antal grisar som fick ga i skogarna och livnira
sig pa ek- och bokollon.

Potatisodlingen har varit av betydelse hir.
Potatisen trivs bra pd den sandiga jorden.
Stenindustrin var omfattande i den sédra delen i
Torhamns socken.
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Aven fisket har spelat en viktig roll och bedrevs
huvudsakligen som bindringsfiske av
markédgarna/bonderna. Fastlandsbondernas
strandfiske blomstrade upp pa 1920-talet, da
bottengarnsfisket efter &l blev alltmer 16nande.
Alfisket har varit en betydande inkomstkilla lings
hela Ostkusten. Tyska uppkopare kdpte upp det
mesta fram till andra virldskriget.

Bonderna fiskade mest till det egna hushéllet och
hade god tillgang till bade firsk och insaltad fisk.
Till vintern saltade man in 4], sill och torsk. Man
kunde gora inkokt &l bade av farsk och saltad &l.
Inkokt saltdl var mycket uppskattat.

Listerlandet

Listerlandet gransar mot Skine genom Ryssbergets
skarpt markerade bokskogsbevuxna dstsluttning.
Overvigande delen av Listerlandet utgors av
uppodlat 1agldnt slattland. Narheten till Skdne gor
att man fatt manga influenser darifran.

Listerbygden och vistra dalbygden var utpriaglade
bylandskap med stora byar med upp till 35 gardar.
Géardarna var fore laga skiftet som regel kring-
byggda pé skanskt vis med fyra ldngor runt en
gardsplan, alternativt bara tre lingder. Vid laga
skiftet vid 1800-talets mitt brots byarna upp.
Listerbygdens fanns ett hogt uppdrivet akerbruk,
dar potatisodlingen intog en rangplats. Brannerier

Gardarna pa Listerlandet har tydlig paverkan fran det skanska omradet med

och stirkelsefabriker vixte fram i potatis-
odlingens spAr.

I Listerbygden holl man inte s manga kor, men ett
stort antal dragare — mest histar, men ocksa oxar.
Svinaveln var betydande, frimst i de potatis-
odlande delarna av landskapet. Man holl ocksa
hons och giss, men uppgifterna om dem &r fataliga
ikallorna. Gissen tycks ha varit mest talrika i
Listerbygden och i dalbygden 6ster om Karlskrona.

Goda ollonar goddes hir tusentals svin pa de stora
och fruktbdarande ek- och bokskogarna. Grisarna
koptes till storsta delen upp i Skane. Flisket saldes
sen till kringliggande stider, i synnerhet
Karlskrona. I krigstider skeppades mycket rokt och
saltgront flask till Stockholm.

Listerlandet &r Blekinges framsta fruktodlar-
distrikt. I den kuperade terrdngen pa
Ryssbergssluttningen blommar dppletrdd om
vararna. Sedan borjan av 1900-talet har
Listerlandet blivit négot av Sveriges gronsaksbod.
Hair odlas tomater, gurkor och jordgubbar.

I Listerlandet finns starka influenser fran Skane.
Spannmalsproduktion med brdd och grot var
sjdlvklara dominanter i kosthéllet i dldre tid. Bland
annat har kavring varit basbrodet och har har
spettekaka varit en sjdlvklarhet i hogtidliga
sammanhang.

uthuslangor av sten. Ryssberget vid gransen mot Skane syns i bakgrunden.

Foto: Maria Malmlof

20 Natur i Blekinge. Almgvist & Wiksells 1957.
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Brukningsmetoder och bebyggelse hos allmogen cirka
1800

‘ M

Nattraby 1708. Kartan visar akrarnas indelning i smala t
Foljande hundra aren att delas i ytterligare manga parceller.

Vid sekelskiftet 1800 var sjdlvhushallningen
allenarddande i bondesamhillet. Man odlade de
grodor och fodde upp de djur man behovde for sitt
livsuppehille. Man tillverkade sjdlv allt for det
dagliga livet, alltifrdn husbyggen, jordbruks-
redskap, hushallsredskap, mat, kldder, ljus, med
mera. Bara ytterst lite koptes i staden eller pa de
marknader som holls pa specifika dagar pa vissa
stdllen.

Brukningsmetoder - tegskifte
och tredingsbruk

Blekinge var ett ensddeslandskap, dvs man tradade
inte en del av dkern som i 6vriga landet. Orsaken
till att man hade ensdde var sannolikt att
akerarealen var otillracklig for att en tredjedel
skulle kunna tridas. I stillet idkades en form av
cirkulationsjordbruk, si kallat tredningsbruk.
Akern indelades i tre delar varav man p4 den ena
delen i turordning sar hostrag och vete, pa den
andra korn och pa den tredje artor eller vicker (en
sorts drtvaxt). Sma stycken undantogs till lin,
hampa, potatis, kal- och tobaksland. Varje slags
utside fick inte komma oftare dn vart tredje ar pa

21 | andshovdingeberattelse 186670
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egar. De kom under de

J

samma aker. Bara den dker som bereddes till
hostsdde godslades.?

Akerjorden var indelad i 1angsmala tegar. Varije
gard hade proportionellt lika stora tegar i varje
aker. Lottkastning kunde dga rum om &kertegarnas
ldge. Detta kan kallas for oregelbundet skifte, som
var den det vanligaste i Blekinge, liksom i Skane. (I
Mellansverige var solskifte vanligt, dar tegarnas
ordningsfoljd i dkern bestidmdes av girdens ldge i
bYl'l.)zz

TegsKiftet var ett sdtt att &stadkomma en rittvis
fordelning av jord med olika godhet mellan
deldgarna i ett byalag. Tegens langstrickta form var
betingad av behovet att kunna kora sa langt som
mojligt med adret utan att behova vinda. Tegarna
1ag utstrackta i markens lutningsriktning for att
underlitta vattnets avrinning. Aker och dng 1ag
inom samma héagnad. P4 efteraret fick djuren ga
och beta dér en tid.

Hela dkerarealen i en by var inte tegskiftad. Det
fanns ockséa "lyckjordar” — som utgjordes av
enskilda intagor pa utmarken, vanligen pa
morédnjord. Lyckorna tillhérde den som tagit upp

22 Bjornsson, Sven. En studie i det blekingska kulturlandskapet.
Lund 1946.



En terroiratlas 6ver Blekinge som kulinarisk region

och inhédgnat den. Samtliga gardar 4gde aker savil i
indgorna som i lyckor.

Pa varje hemman kunde det sitta tva eller flera
brukare. Det var inte nddvandigt att varje brukare
hade sina sdrskilda byggnader, utan de kunde vara
gemensamma for tva dboar. Daremot var hushéllet
inte gemensamt. Varje abo brukade och skérdade
sin egen dker och dng.

Agoblandningen och de manga smala
akerparcellerna innebar att bade grédor och arbete
maste planeras och genomforas gemensamt. Man
var tvungen att pldja, sa och skérda vid samma
tidpunkt i hela byn. Det medforde att utvecklingen
inom jordbruket gick langsamt.

Enskifte och storskifte

Pa grund av tegskiftet kunde hemmanen inneha
flera tusen smétegar och sdrskilda lappar. Det blev
till slut svart att hantera. Av denna anledning
genomfordes runt sekelskiftet 1800 enskifte eller
storskifte i manga byar med syftet att 1dgga ihop
akerparcellerna i sa fa tegar som mojligt. 530
storskiften genomfordes i Blekinge. Man skiftade
da bara i indgorna och flyttade inte nigon
bebyggelse.?

Svedjebruk

Svedjebruket var utbrett i Blekinges skogar. Varje
bonde brukade ta upp en svedja arligen. P4
svedjemark odlades mycket rag i hela landskapet,
sd kallad finnrag och ocksa potatis och rovor, sa
kallade branarovor. Forsta aret brinde man. Andra
aret planerades potatis och rovor och svedjan
hdgnades in. Tredje aret sdddes rag. Direfter
anvindes svedjan till betesmark.

Akerbruksredskap

Akerbruksredskapen vid 1800-talets borjan var
enkla och egenhindigt tillverkade, huvudsakligen
av trd. Vanligen fanns arder, tradesstock (en tyngre
variant av arder), pinnharv, sladd och vilt. I
Blekinge anvdnde man arder till plojning. Plog
anvandes bara till att gora grunda diken pa dkern
for att fora bort vatten. Vid skord anviandes skira
eller lie till att meja ner h6 och sidd. Siden bands i
kirvar som fick torka pa &kern. Direfter tog
vinterns modosamma arbete vid — att st om
nétterna pé logen fram till jul och tréska ur
sddeskornen med slagor. Bist var nér fyra slagor
arbetade i takt. Tva tunnor uttroskad sdd om
dagen av fyra man var ett gott resultat. Bide
kvinnor och mén deltog i slagtroskningen.®

Akerbruksredskapen vid 1800-talets bérjan var enkla och egenhandigt tillverkade,
huvudsakligen av tra. Vanligen fanns arder, tradesstock (en tyngre variant av arder),
pinnharv, sladd och valt. Arder och trapinneharv fr&n Aby socken.

Foto: Kalmar lans museum.

23 Bjornsson, Sven. En studie i det blekingska kulturlandskapet.
Lund 1946.
2 NM fragelistor EU 89. G Gustafsson.
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Bondernas bebyggelse

Byarnas lagen

Gemensamt for samtliga byar och enstaka girdar
ar att bebyggelsen har lagts pad impediment i
omedelbar nirhet till 4kern. Karaktiristiskt for
fraimst dalbygdens byar 4r att de anlagts ett stycke
upp pa dalsidan, medan all 1ittbrukad jord 1idngre
ner togs i bruk for dker och dng. De olika byarnas
dgor skildes frdn varandra genom utmarker eller
skog.?

Gardsformer

Vanligen lag gdrdarna i Blekinge samlade ldngs en
bygata och byplats i en klungartad form, si kallad
plats- eller klungby, som var vanligt i Sydsverige.

I vistra delen avlandskapet dr gdrdarna som regel
kringbyggda pa skanskt vis med fyra
sammanbyggda ldngor runt en gardsplan.
Géardsformen kunde ofta vara uppluckrad och besta
av bara tre ldngder.

I ldnets Ostra delar och i dalbygden har den gotiska
gardsformen dominerat. Den karaktiriseras aven
Klar avgransning med stingsel mellan man- och
fagard sa att det upprattholls ett avstdnd mellan
djur- och méanniskoboning.

Byarna i skogsbygden &r ofta unga och uppkom
inte forrdn pa 1600- eller 1700-talet eller senare.

Aldre uthusléhga, Sodra Mad pa Tjurko.
Foto: Blekinge museum 1955.

26 Bjornsson, Sven. En studie i det blekingska kulturlandskapet.
1946.

27 Svensson, Sigfrid. Ost och vést i Blekinges bondekultur.
Blekingeboken 1960.
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Gardarna kunde inledningsvis ligga enskilt. Yngre
byar saknar genomgaende byplats.

Fiagardens hus

Fdgardarna hade skiftande former. Den vanligaste
bestod av en timrad vinkellinga som 1ag parallell
eller vinkelstdlld mot mangarden, bild 24. Det var
vanligt i 6stra Blekinge (och sydostra Smaland).
Den hir typen finns ocksa i vistra Blekinge, med
undantag av Listerlandet. I vistra delen ar
gardsplanen ofta helt eller delvis stensatt med bara
en liten tdppa framfor boningshusldngan.
Fiagarden kunde ocksa besta av tva parallellstidllda
langor, eller av tre sammanh&dngande langor, dir
den 6ppna delen vetter mot mangarden.?

I figardens timrade ldngor fanns en avdelad del for
varje funktion. Vanligen fanns fihus, stall, loge,
loggolv, portlider, svinhus, fir- och gethus,
vagnshus, vedbod och killare. En bit bort lag
linbastun och eventuellt en k6lna (torkhus for
malt). I ladugdrden radades djuren upp utmed
viggarna och fonstren var bara smé gluggar som
inte sldppte in sdrskilt mycket ljus. Antalet
byggnader och storleken pa dem berodde pa hur
stor garden var. %

Vanligen hade man ocksé ett brygghus och
branneri "sters”, som brukades till bryggning,
brianning och miltning. Huset 1ag en bit fran
garden pa grund av brandfaran. Dir inget sters
fanns hanterades bryggning och branning inne i
stugan. Brannvinsbranningen var en viktig syssla.?

P4 utdngarna fanns vanligen en linbastu och ett
antal enklare timrade hélador. Manga hade ocksa
tillgang till en skvaltkvarn i en bick eller 4, som
anvidndes var och host nér vattnet stod hogst. Det
fanns ockséa storre savil viderkvarnar och
vattenkvarnar. De flesta viderkvarnarna hérde
hemma i 6stra Blekinge. Atskilliga av dem var
stolpkvarnar, men vissa var helbyggda
"holldndare”. Storre vattenhjuls-kvarnar fanns i de
storre vattendragen.

28 Bjornsson, Sven. En studie i det blekingska kulturlandskapet.
Lund 1946.
# Landshovdingeberattelse 1765.
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Hogloftsstuga fran Lilla Brothult, Kyrkhults socken, nu pa Skansen.

Uppmatning av Sigurd Erixson 1940.

Bondens bostad - hogloftstugan
Hogloftsstugan ar den bostadstyp som varit
karaktaristisk for Blekinge i dldre tid och som var
vanlig pd gardarna i arhundraden. Hogloftstugan
fanns ocksa i vastra Smaland, Halland och sodra
Vistergotland.®® Hogloftstugan bestod av tre delar.
I den ladga delen i mitten, som var en envanings
ryggasstuga, 1dg dagligstugan som utgjorde sjdlva
bostaden. Framloftet i tvd vaningar 1dg nirmast
eldstaden och innehdll en forstuga och en
forrddsdel. Bakloftet var den lite ligre huskroppen
pé andra sidan av bostadshuset som ocksa den
inneholl forrad och gistrum.

I ryggdsstugan 1ag sjdlva bostaden - dagligstugan.
Den var som regel var hade ett litet fonster i viggen
och ett i taket, sa ljusinsldppet var i regel
begrinsat. Takfonstret kunde ha sma takkupor som
kallades homejor. HalvdGrrar med sirskild 6ver-
och underdel var mycket vanligt. Hoglofts-
stugorna var i regel byggda av bilat timmer och

30 Erixon, Sigurd. Den blekingska lantbefolkningens
byggnadskultur. 1939.
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taken var tickta med niver och torv. Pa
Listerhalvon kunde hogloftsstugan vara byggd av
korsvirke pa skanskt vis.

I stugan fanns en 6ppen hird for matlagning och
stor bakugn. P4 den 6ppna hirden tillagades all
mat, mestadels ldngkok och den var ockséa den
frimsta ljuskillan. Bakom hirden 1ag bakugnen.
Att laga mat pa 6ppen hird krdvde kunskap och
erfarenhet i friga om att tygla elden och anvinda
lamplig varme — frisk eld, sakta eld eller koleld, till
exempel.

I Blekinges vistra del, fram till Ronnebyan, hade
man en sdttugn av gjutna jairnhallar med vackra
monster inne i stugan som fingade upp virmen
fran spisen. Sattugnarna kom fran de smaldndska
jarnbruken strax norr om grinsen. Gloden rakades
fran eldpallen ner i sittugnen som magasinerade
virmen.

Framfor spisen var en kirlhylla dir kopparkirlen
stod renskurade och blanka. Intill pa tva breda
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| stugan fanns en 6ppen hard for matlagning och stor bakugn. P& den 6ppna héarden tillagades alll
mat, mestadels langkok och den var ocksa den framsta ljuskallan. Bakom harden lag bakugnen.

Oljemalning av Bengt Nordenberg.

brador stilldes lerfat med mjolk for att surna "till
sypa s hart att en nédstan beh6vde tugga't”.®

Sjdlva dagligstugan var moblerad med viaggfasta
bankar, bord och sédngar. I dagligstugan at och sov
man. Hela hushallet med man, hustru, barn,
tjanstefolk och tillfdlliga bestkare bodde
tillsammans dir. Dar tillagade man maten, bakade,
bryggde, brinde med mera och ocksa spann, vivde
eller arbetade med traslojd. Under hogtider och
ibland ocksa till helg skurades och pryddes
ryggasstugan med textilier, bonader och
hangkldden i granna farger. Textilierna kunde inte
hanga upp permanent pa grund av att den 6ppna
spisen svirtade taken med rok.>

I vistra Blekinge kunde ocksa somliga av ung- och
smadjuren bo i dagligstugan under vintern i
enlighet med skinsk och dansk tradition. I dstra

31 Albert Nilsson. Kulturens blekingegard. 1936 sértryck
Kulturen.

32 Werdenfels, Ake. Mandelgren i Blekinge. 1991.

33 Erixon, Sigurd. Den blekingska lantbefolkningens
byggnadskultur. 1939.
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ldnet var det bara hénsen som fick bo inomhus
tillsammans med folket. 3

Lofthusen

I lofthusen fanns en farstu tvirs genom huset i
bottenviningen med en inging in i stugan. I vistra
husets farstu fanns vanligen en skrubb, eller s.k.
kove, for forvaring av kistor och klader och i dldre
tid kunde smadjuren f& vara dar.

Bottenvéaningen i det Ostra lofthuset anviandes
ursprungligen som visthus dar fliskkaren och
silltunnan hade sin plats. Har fanns ocksa
kistkammare och allmén forvaring och sovrum pé
sommaren. Det kunde ocksa anvindas till sal eller
helgdagsrum. Det kunde ibland ocksa tjina som
kok. Ovanpa var loftet indelat i tva rum. Har
forvarades sdden och brodet.®

NM Frégelistor EU 2469 Aryd, Halasjo.
3 Albert Nilsson. Kulturens blekingegard. 1936 sartryck
Kulturen.
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| visthusboden, eller sovelboden, férvarades maten i
tunnor, bingar, korgar med mera och mycket
hangdes ocksa upp pé stanger i taket eller krokar pa
vaggen. Kalla: Nordiska museet/Digitalt museum.

Parstugan

I 6stra delen av Blekinge frdn Ronnebyén riknat
trangde parstugan ut hogloftsstugorna och blev allt
vanligare ju 1angre it 6ster man kom. Parstugan ar
karaktaristisk for hela 6stra Sverige och aterfinns
béade pa storbondegirdarna och smastillena.
Parstugan bestér av en dagligstuga och en sal pa
omse sidor om ett kok och forstuga.

Vittnesmal fran ar 1800

1.1.Ollers beskrivning ar 1800 6ver Jimshogs
socken i utdrag®

” Bonden med hustru och barn och tjinstehjon
ligger under vintertiden i samma stuga. Dar
forrattas ocksa alla deras hushéllssysslor som slakt,
bryggning, brinning, bak och bykning, dar det alltid
finns en stor spis i forening med bakugnen. P&
sOdra sidan av takryggningen &r efter gammalt
bruk ett storre eller mindre fonster genom vilket
mycket dager infaller i stugan. Under dessa fonster
har kvinnfolken alltid sina vivstolar eller
spinnrockar till dagliga sysslors forrdttande. Ett
litet fonster finns pa s6dra sidan mitt emot spisen
som matberedningsbordet star under, med skap
inunder och hyllor bredvid. Over gallbidnken 4r
hyllor som mjo6lken i sina bunkar stills pa ibland
med lock for att undvika damm och annan
orenlighet. Numera har varje bonde ocksé en
jarnugn och ett slagur i sin stuga.

Under vintertiden anvidnder allmogen torra
bjorkstickor eller span i stillet for ljus, varav

3 Oller, J. J., Beskrifning 6fwer Jemshdgs Sockn i Blekinge.
Wexi6 1800.
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fororsakas mycken rok. I spisen dr alltid en brasa
och vid eldbrasans ljus forrattar bAde man- och
kvinnofolken sina aftonsysslor. ROken stiger upp
mot ryggisen i taken som blir svart som
ebenholtz.”

Sma gardar och torp

Nar det giller sma gardar och torp var de som
bondens hus, fast mindre. Torparna hade en liten
dker och dng och uthus i proportion efter det, men
batsminnen hade bara ett litet fi- och foderhus
bredvid sin stuga.

Vaxtodling/grodor omkring 1800

Spannmal

Rag och korn var de viktigaste sddeslagen i
Blekinge. Vid denna tid odlades olika lantsorter
som det idag bara finns sporadiska uppgifter om.
Rag var det viktigaste sidesslaget som anvindes
till brod, grot, villing, palt med mera. Ragen ansags
vara mycket kraftbringande — och en stark person
sdgs "ha rag i ryggen”. Pa svedjemark odlades
mycket rag i hela landskapet, s& kallad finnrag.3¢

Blekinge importerade sidd. Den stora
husbehovsbrianningen av korn uppges vara
orsaken. Av det tvaradiga kornet gjordes malt till
hemmabryggd av dricka, 61 och brdnnvin och
spelade darfor en viktig roll.¥” Man odlade ocksa
sexradigt korn som maldes till gryn pa en
handkvarn och anvandes till grot, vdlling och
soppa. Det maldes ocksa till mjol, sallades och
anvindes till kakor, pldttar och dylikt. Det
blandades ocksa in i ragmjol och bakades till brod.
Bovete odlades mycket i Listerbygden i Mjillby.
Bovete trivs bra pa sandjordar. Det ar frostkdnsligt
och kan inte odlas ldngre norrut. Bovetet saldes till
bonder ldngre norrut i haradet, dir man ocksa
kopte sitt behov av sdd fran Skine. Bovetet maldes
till gryn och anvindes till grét, valling och
pannkaka.

Havre forekom i liten méngd 6verallt, men mest
ldngst i vister och Oster. Havre anviandes framst till
histfoder.

3 Bjornsson, Sven. En studie i det blekingska kulturlandskapet.
37 Keyland, Nils. Vegetabilisk allmogekost I.
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Man odlade nagot vete i hela dalbygden, mest pa
lerjord. Vete spelade en mycket liten roll, det
anvindes bara till finbrod. Det lilla man anvinde
kopte man oftast.

Blandsidd utgjorde en relativt stor andel av utsidet.
En vanlig kombination var korn och havre.®® Man
odlade dven en del vicker.

Artor och bonor odlades ocksa 6verallt, men
huvudsakligast i Lister- och dalbygderna. Akerirtor
eller gradrtor betraktades som ett sddesslag och har
odlats pa dkern sedan forntiden. Fram till 1800-
talets slut var det gradrtor som odlades och
anvindes. Det fanns en stor variation av lokala
sorter. Artmjolet blandades ibland med mijél av
andra siddesslag. Hela drtor brukades allméant i
artvilling eller drtsoppa, mjol av drtor daremot till
grot, pannkaka, med mera.

e \ 3 & {
Odlingen av drtor i Blekinge var i dldre tid relativt
obetydlig. Blekinges jordman ir inte sa fordelaktig
for drtor. Varje bonde provade vilken dkerlapp som
gav bist drtor. Den fick namnet Artdkern.® P4
dkern kunde drtorna sds mellan potatisstanden sa
de kunde kldnga pa potatisen. Samtidigt som man
kupade potatisen hade var person en ficka full med
artor eller bondbonor och satte en sddan mellan
varje potatisstind. Dessa hann gott att bli mogna
tills potatisen skulle tas upp.*° Artor som saddes i
kalhagen risades med spidda bjérkruskor, men det
gjordes aldrig pa drtakern.*

38 Bjornsson, Sven. En studie i det blekingska kulturlandskapet.
39 EU 11031 Svéngsta Brakne hd

40 EU 37 Holmsj6, Medelstads hd

41 EU 56 Sillhévda sn, Medelstads sn

42 NM fragelistor EU 45 R6deby och EU 499 Holmsjo.

3 Israelsson, Lena. Kokstradgarden — det grona arvet. 1996.

36

Kalgard

Vid tiden omkring 1800 l4g gardarna titt pa
bytomten och nagra tradgardar i egentlig mening
fanns inte. Daremot fanns pa nagon ledig plats en
mindre inhdgnad kalgard, som motsvarar dagens
tradgardsland. Hir odlades ungefiar samma vixter
som under medeltiden, det vill siga vanligen rova,
vitkal, 10k, morotter, palsternackor, bondbonor,
potatis, ndgra kryddvaxter och lite tobak till snus.
En sirskild sorts rovor odlades i myckenhet pa
svedjorna i skogarna.*

Vanliga kryddor var mejram, salvia, kummin,
timjan, senap, pepparrot, korvel, persilja,
citronmeliss, krusmynta och libsticka. Varje bonde
brukade ocksd ha ndgra humlestorar for eget bruk
pa garden.® Senap hdngdes upp och torkades och
troskades som sdd. Den maldes med en stenkula i
en stor svarvad bunke med lock och fuktades med
vatten. *

Humle

Humleodlingen var betydande i den vistra
skogsbygden som biinkomst pad smagardarna, men
odlades inte i mycket i sldttbygden och inte heller
Oster om Ronnebyan. Skordarna saldes till
uppkopare frdn Goinge. Man hade da i snitt 500
stdanger per gard.®

P4 1830-talet odlades humle fortfarande i
Jimshogs socken, men det minskade dven dar. Det
var en foljd av den stora brannvinsbrianningen,
som gjorde att 6lkonsumtionen minskade.

Potatis

I slutet av 1700-talet slog potatisen igenom i hela
landskapet, vilket var ovanligt tidigt. Man
upptickte att potatisen passade bra pa de sandiga
jordarna och var bra bade att dta, frimst for de
fattiga, och att gora brannvin av (Oller 1792 —"De
senaste 8 dren har mycken potatis blivit planterad,
sdvdl pd de sandigaste dkrarna som pd nyhackad
jord”). Se mer sidan 74.

4 EU 56 Sillhévda sn, Medelstads sn

4 Bjornsson, Sven. En studie i det blekingska kulturlandskapet.

46 Bjornsson, Sven. En studie i det blekingska kulturlandskapet.
1946
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Fruktodling

Vildapel forekommer ganska allmént i I16vdungar
och hagar i sddra Sverige. Applen anvindes redan
under forntiden. Forst under medeltiden
péborjades en medveten odling av dppletrdd
genom invandrade munkar. Intresset for
fruktodling togs upp av kungahuset och
godsdgarna som pé sina gods och herrgardar
fortsatte att utveckla odlingen under
arhundradena framdver. Allmogen dgnade sig
generellt inte &t fruktodling pa grund av brist pa
kunskap och tradition och tillgang till plantor.*

I Blekinge diremot var allmogen mycket tidig med
att plantera frukttridd, vilket man inte gjorde i
nagon storre utstrickning i 6vriga Sverige forran
efter 1800-talets mitt. Fruktodlingen fick redan
under 1700-talet fast fot i Blekinge och d& framst i
vastra Blekinge, dar frukttradgardar fanns pa sa
gott som samtliga hemman och dven pa torpen.

Oller omnimner ar 1800: "de skona
tridgdrdsfrukterna av flere sorters dpplen, piron,
plommon, vilka ndstan var bonde och ganska mdnga
torpare hari sina trddgdrdar. Hdr finns bland dem
(torparna)vilke sjdlv uppodiat 2 till 3 tunnlands dker,
samt planterat till och med 200 frukttrdd.”
Lantmaéterikartorna tar oftast upp 5 - 10 dppletrid,
ca fem parontrdd och 10 - 20 plommontrdd pd en
gard, men enstaka girdar har 80 - 100 biarande
triad. Aven i dalbygden fanns gott om frukttrid och
ocksa i skogsbygden planterades frukttrad i
vangarna. Frukten séldes till stiderna, frimst
Karlskrona, férutom det man &t sjilv.*®

Vinterfoder fran éingen

Vinterfodret himtades frdn dngen. Sidvallsingen
var fuktig med riklig grasvaxt. P4 hardvalls- eller
fastmarksangen vixte det buskar och 16vtrad.
Traden fick inte vixa for tétt, sol och ljus skulle
kunna komma in och gynna dngsfloran.

Alla sorters 16vtrdad hamlades, det vill siga man
skar av trddens 16v och anvinde till foder, frimst
till fr och getter, men dven till de 6vriga djuren om
inget annat fanns att tillgd. Lovtdkten var forr

47 Nilsson, Anton. Véra applesorter. Deras historia, egenskaper
och kénnetecken. Nordiska museet. 1986.
48 Bjornsson, Sven. En studie i det blekingska kulturlandskapet.
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Lovtakt for foder till faren. Foto: Axel Henriksson,
Vasterg6tlands museum, Digitalt museum.

omfattande. Grenar och 16v skdrdades med en
omloppstid pa mellan tva och tio ar. 2-300 karvar
var det vanliga pa en gard. Lovtikten gjordes i
allménhet i juli och augusti minader. Lov togs fran
bjork, asp, lind, sdlg och vide.*

Arealen dng avgjorde hur mycket vinterfoder som
kunde bargas och ddrmed hur manga djur bonden
kunde foda. Antalet djur i sin tur avgjorde den
tillgdngliga godselmingden och ddrmed hur
mycket spannmal som kunde odlas. Diarav
uttrycket "dng dr dkers moder”. Angen gav forutom
ho och 16vfoder dven bar och notter och virke till
stdngselstolpar.

Boskapsskotsel
Notboskap

I Blekinge var dkermarken jaimforelsevis liten och
invanarna himtade sin bargning frimst fran
boskapsskotseln. Boskapsskotseln var beroende av
angen och betesmarkernas utbredning. Blekinge
var lyckligt lottat i det avseendet. En betydande del
av dngen utgjordes av hardvall och battre sidvall
med god grisvixt 1dngs vattendragen. Till det kom
stranddngarna langs kusten och holmarna i
skargarden. Den storsta dngsarealen fanns i
dalbygden. Det fanns ocksé gott om bete i

49 EU 48 Medelstad hd och EU 43 Héryda, Bjorkeryd
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skogsbygden. Bara i Listerbygden rdckte inte
hoskorden till vinterfoder varfor djuren under en
stor del av vintrarna utfodrades men halm,
16vkarvar, ljung, mossa och barris. Unghéstar,
getter, svin och ocksa ungboskap fick ofta livnara
sig aret runt pa skogarna.*

Listerbygden hade inte s& ménga kor, men ett stort
antal dragare. I dalbygden hade man omkring fyra
kor per brukningsdel och pé somliga gardar upp till
tio kor. Den storsta mangden ungboskap fanns i
viastra skogsbygderna som sedan gammalt var
kdnda for sin kreatursuppfodning. Kreaturen gav
smor och slaktboskap. Mjolken anvandes i
hushallet eller till att gbra smor av. Vanligen
betalade man skatt eller tionde med smoret.>

I skogsbygden var boskapsskotseln sarskilt
betydelsefull. De goda betesmdéjligheterna gjorde
att man kunde ta emot andras kreatur 6ver
sommaren mot en lega. P4 efterhGsten kunde man
sdlja sina slaktdjur pa kreatursmarknaderna.

Notboskapen var sméavixt av heterogen, numera
bortavlad lantras som var rod- och vitbrokig med
stora horn. Man hade bara ett fital kor och under
vintern svaltféddes korna och gav di ingen mjolk.
Dessutom var den madngd mjolk varje ko gav
avsevirt mindre dn idag. Man berdknar att den gav
omkring 450 liter om aret.

Dragare

I vistra dalbygden och skogsbygden dominerade
histen som dragare. En orsak till det var korslorna
med virke at kronan eller mellan bruken i Smaland
och hamnstidderna. I 6ster dominerar oxarna, men
de flesta hemman i Blekinge hade biaggedera.
Framforallt var det stutar och oxar som gick till
avsau. Det kott man sjdlv levde pa kom av de
uttjinta sma korna. Hastaveln hade storst
betydelse i Jimshogs och Morrums socknar som
ockséd exporterade en del.*

Far och getter

Antalet far var storst i 6stbygden och i skdrgarden,
dar man kunde halla upp till tjugo far. Faren holls
for hushéllets behov av ull, skinn och kott. Man
holl ett mindre antal getter i skogsbygden och

50 Natur i Blekinge. 1957.
51 Natur i Blekinge. 1957.
52 Natur i Blekinge. 1957. s
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Ostbygden. De slaktades vid Bartholmeitiden
(slutet av augusti). Kottet ansags vilsmakande och
de enbart vita eller svarta skinnen var begérliga till
palsar.®

Svin

Svinaveln betraktades i Blekinge som en betydande
inkomstkailla. Tusentals svin, som bonderna till
storsta delen kopt upp i Skine, fick ga pa skogarna.
Svinen &t ek- och bokollon. Dir ek- och ollonskog
saknades lejdes svinen bort eller fick beta pa de
stora allminningsskogarna vid sméalandsgriansen.
Svinen gick 16sa och var ofta halvt férvildade. Man
utfodrade ocksé svinen med dranken (urkokt misk)
som blev over vid brinnvinsbrianningen.

Sedermera saldes det insaltade fldsket till
kringliggande stdder, i synnerhet Karlskrona. I
krigstider kdpte marinen mycket rokt och saltgront
flisk som ocksa skeppades till Stockholm.

Hons, gidss och ankor

Man holl ocksa hons, gédss och ankor, men
uppgifterna om dem ar fataliga i kdllorna. Honsen
holls for att under sommarhalvaret £ dgg till
matlagningen och for kottets skull. Honsen fick bo
inne i dagligstugan under vintern i en sdrskild
honsfalla innanfor ytterdorren.

P4 storre gardar holl man dven giss. De var mest
talrika i Listerbygden och i 6stbygden. Gassen
foddes upp for avsalu och anségs vara rikemans-
kost. De slaktades till Méarten i november. Blodet
togs tillvara for svartsoppa som dven den séldes.
Man beholl bara inkramet, inklusive levern och
flottet for egen del. Flottet var mycket uppskattat.>
I skdrgarden fodde man upp ankor, den speciella
Blekingeankan, se s 109

53 Natur i Blekinge. 1957. NM fragelistor EU 34614 Eringshoda.
54 Nordiska museets fragelistor. EU 27242 Ramdala.
Nordiska museets fragelistor. EU 4797 Torhamn.
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Fisket fore 1800-talet

Fiske bedrevs i dldre tid 1dngs hela kusterna
huvudsakligen av bonderna som bisyssla till
jordbruket. Aven byarnas husmin (gdrdsmin och
inhyseshjon) deltog. De arbetade i jordbruket vid
sadd och skord och under mellanperioderna
forsorjde de sig pa fiske.

Det fanns ocks ett fatal mindre fiskeldgen med
nagra fa yrkesfiskare. Hilleviks fiskeldge grundades
redan under medeltiden och Nogersunds fiskeldge
anlades i bérjan av 1700-talet. Darifran pagick fiske
3 a4 mil ute till havs efter sill och torsk. Man 1ag
ute och fiskade dnda nere vid Bornholm i sina
oppna fiskebatar. Havsfisket dgde rum genom
vrakande med drivgarn efter sill och med krok eller
langrev efter torsk. 1773 fanns det 116 vrakekor i
Blekinge, frimst i den vdstra delen.®

Aven fiskeldgena i Ostra skirgarden — Stenshamn,
Inldngan, Ungskir och Langora grundades vid
1600-talets slut.* Fiskarna hade dven boskap och
en tridgardstippa.

t e !V‘;

% Bjornsson, Sven. En studie i det blekingska kulturlandskapet.
1946.
56 Fran Broms till Utlangan Bjérn E Berglund 1970.
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Blekingefi-skare séljer sin fangst i Kalmar. Foto: Herman Sandberg, Kalmar lans museum.

I skidrgarden drog man not efter fjallfisk som
gidddor och abborrar, eller nit efter flundror. Alfiske
bedrevs i stor skala genom ljustring och hommor,
frimst lings dstkusten och i Listerbygden. Alfisket
gav bist ekonomiskt. Sjofageljakten var viktig om
vararna och under vintern jagades sil.

I stdderna ldngs kusten saldes fisken firsk eller
insaltad vid kajen vid fisktorgen. Den saltade
fisken koptes upp av bonderna i dal- och
skogsbygden. Till Listerlandet kom bonderna fran
Skane och Jimshogs socken for att byta fisk mot
rdg, korn, kldden, ldrft, humle mm. Aven
smalandsbénderna kopte en stor mangd fisk.>”

Fisket var alltsa tidigt en betydelsefull naringsgren
i Blekinge. Lax for avsalu fiskades i Mérrumsan.
Sotvattenfiske i dar och sjoar i 6vrigt bedrevs bara
for husbehov.

57 Bjornsson, Sven. En studie i det blekingska kulturlandskapet.
1946.
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Mat och dryck hos bonderna omkring sekelskiftet 1800

I dldre tid skiljde det sig en del vad man &t hos
befolkningen pa slitten, i dalbygden, vid kusten
och i skogsbygden. Det berodde pa de naturliga
forutsidttningarna och de traditioner man hade vad
giller grodor, husdjur, konservering, beredning och
tillagning. Ocksa samhallsklass hade betydelse
eftersom kosthéllningen skiljde sig avsevirt mellan
bonder och herrskap. Samtidigt fanns det ocksa
stora likheter i kosthallet i de syddstra och centrala
delarna av landet.

Fram till andra hilften av 1800-talet var alla i
befolkningen beroende av sjdlvhushéllning och
forrddshushallning. Man forddlade de ravaror som
man sjilv producerat pa sin gard eller tdppa. Allt
man it hade man sjdlv sett vdxa. De
konserveringsmetoder man hade for att klara
vinterhalvaret var saltning, syrning, torkning och
rokning. Kunskapen om hur maten skulle hanteras
fordes over fran generation till generation.

Maten vilar pa medeltida tradition -
brod, grot och soppa

Omkring sekelskiftet 1800 var den stora
majoriteten av befolkningen bonder. Bondernas
kosthall liknade till stor del det man hade pa
medeltiden och delvis dnnu ldngre bakét i tiden.
Brodet var basen. Till det bjods mat som kokades i
en gryta — sdsom grot, vélling och soppa. Fram till
slutet av 1800-talet tillagades all mat 6ver 6ppen
eld och ibland i ugn i samband med att man
bakade brod. Vanligen kokades maten som langkok
under flera timmar. Ndr man hade kétt eller fisk
att koka tog man vara pa spadet "sodet” till olika
sorters soppa och villing. I vdllingen eller soppan
kokades mindre méangder salt fldsk, salt sill, saltat
oxkott, syrade rotfrukter, drtor, gryn eller liknande.
Fett, som smor och ister, anvdndes sparsamt och
behovdes inte heller nir maten kokades. Ibland
kunde man steka kott eller fisk pa en stekplat som

%8 NM fragelistor. EU 67. Bromsebro.

40

stod pa en trefot 6ver den 6ppna elden eller direkt
pa gloden.

Detta sitt att tillreda mat hade urdldriga anor och
var det vanligaste dven hos den mer vilbestdllda
delen av befolkningen. Till hogtider och gillen
tillagdes speciella ritter, men vanligen ocksa mer
av samma. Julen hade sina speciella och starka
traditioner som kunde se olika ut i olika omraden.

De sista aren av 1700-talet borjade potatis att odlas
och dtas i Blekinge, vilket var mycket tidigt nar
man jamfér med andra delar av landet.

Spannmal den vanligaste ravaran

Man berdknar att kosten i borjan av 1800-talet till
nittio procent bestod av spannmal. I sydostra
Sverige var rag det dominerande sddesslaget som
anvindes till bréd, grot och villing. Korn var nast
vanligast och anvidndes som gryn och mjol till grot,
vissa bréd och kakor, men huvudsakligen till 61-
eller drickabrygd och brannvinsbranning. Man
odlade ocksa bovete som maldes till gryn och
anvindes till grot, valling och pannkaka. Eftersom
det mesta av maten kokades i en gryta 6ver 6ppen
eld lampade sig grot, vdlling och soppa, eller
supanmat som det kallades, bra att tillreda. Man
skiljde inte tydligt pa villing och soppa och bada
kunde varieras pa ménga sitt.

Ragmijolsvilling, drtsoppa, 6lsupa, sillsoppa,
sluring (korngryn och rotsaker) dr nagra varianter
som ofta ndmmns. Mjolet var av varierande kvalitet
fran ar till ar, vilket fick till f6ljd att smaken pa
brodet och groten ocksé varierade med aren.
Svedjeragen ansags alltid vara sdrskilt god och ge
det yppersta mjolet till br6d.>® En hel del sdd
maldes ocksd pd hemkvarnen, en handkvarn, som
gjorde att mjolet varierade i finhet.>

Man tillagade dven kott fran gris, kreatur, far, getter
och hons och vad man gjort vid slakten av paltbrod,

5 NM fragelistor EU 2469 Aryd, Halasjo.
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Kvéllsvard i slogboden. Var och en doppar sin brédbit i‘flottpannan. Foto: Nordiska mus

blodpalt, hackekorv med mera. Salt sill fran
skdrgarden var vardagsmat som fanns pa bordet
néstan dagligen och ibland kunde man fa farsk
insjofisk av olika slag som man tagit pa nit eller
krok.

Man jagade det vilt som fanns, frimst hare och
skogsfagel och plockade och tillredde vilda bar och
notter. I skdrgardarna jagades sil och sjofagel.

Man hade en tradgardstédppa, en kélgard, ddar man
odlade rotfrukter och kryddvixter och ibland drtor.
I Blekinge odlade man ocksa frukt - dpplen, piron
och korsbdr, vilket var ovanligt i allmogemiljo vid
den hir tiden.

Bondhustrun ldrde sig matlagningen i praktiskt
arbete efter sin mor eller andra ndrstadende. Maten
tillreddes inte efter exakta mattsenheter, utan
ungefar efter vad som var brukligt. Alla gjorde pa
sitt eget vis efter vad som fanns att tillgd och efter
eget tycke och smak.

Traditionen kring matbordet

I ett bondehem vid tiden omkring 1800 serverades
maten i en gryta eller skil som stilldes mitt pa
bordet. Hela hushallet 4t gemensamt ur skalen.

0 NM fragelistor EU 2469 Aryd, Halasjo.
1 NM fragelistor EU 2469 Aryd, Halasjo.
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eet.

Varje vardagskvill 4t man rdgmjolsgrot eller annan
grot. Till groten hade man vanligen en mindre skal
vid sidan av med dricka, sypa, enbarsvort eller
enbirsmos som man kunde doppa skeden i och
ibland kunde man gora en smorhéla i fatets mitt,
som "grotvita”. Till potatisgrot skulle man ocksé ha
brod.®® Man skulle halla sig pa sin kant i grotfatet.
Var och en hade sin egen tri- eller hornsked som
torkades av pa de kldder man hade pé sig och sattes
in i ett sdrskilt stdll. Det fanns ocksa sypaskedar
som var djupare. Bara husfadern hade en primitiv
kniv som han tillverkat av en uttjint lie eller
liknade. Gafflar forkom inte.® Barnen fick vanligen
std till bords och dta.5?

Nar man kokat potatis Ostes dessa upp i ett
"kolafat” och sattes in pa bordet. I allminhet hade
man inga tallrikar ndr man at utan man la
potatisen bredvid sig pd bordet sedan man skalat
den. Sen kl6v man den i flera bitar och doppade
biten i mjoldoppan och stoppade i munnen.®

Kott och fisk som hade kokats togs upp ur grytan
och lades pa ett fat och skars upp och skickades
runt bordet sa att var och en fick ta en bit och ldgga

52 NM fragelistor. EU 51460 Eringsboda.
8 NM fragelistor EU 2469 Aryd, Halasjo.
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pé en tratallrik eller brodbit som fick tjdina som fat.
Brodet var stommen i kosthallet och ats till allt.

Nar man var torstig tog man en slurk sypa ur
trabyttan vid spisen med den gemensamma
skopan som alltid 14g i byttan, se vidare sidan 55.%
En stdnka eller kanna av tri eller tenn som
tillbringare kunde skickas runt bordet och ibland
kunde det finnas svarvade trikoppar att dricka ur.
En sup brannvin brukade ocksa inga till de vuxna i
hushallet.

Koksredskap
I bondgirdarna hade man pa ena viggen de sa

kallade karahyllorna for koksredskapen. Pa golvet
under den stod jarngrytor av olika storlek, pa forsta
hyllan hade man platar och pannjirn, ovanfor den
fanns kittlar, grytor och kastruller av koppar och
ovanfor dem fanns kararibborna dit fat och tallrikar
stilldes. Overst hade man bunkar av koppar och i
taket hiangde skinande blanka kopparspannar och
kopparkrus. Kokkirlen var férsedda med
utitsvingda ben for att kunna st ovan elden. Om
de saknade ben stilldes de pé en trefot. Somliga
grytor hade skaft. Stekpannan var jarn och kallades
plat. Till pannkakor anvindes platar av jarnbleck.
Av jarn var ocksd munkapannor, pldttaplatar samt
garan- och vaffeljarn. Det fanns dven en mortel av
jarn for att stota kryddor och rostad sdd med.

P& vdggen intill karahyllan hade "skeakassen” sin
plats. I den stélldes triaskedarna som man at med.%

Dessutom fanns bakredskap och mjolkkar, nagra
svarvade skalar och vilgjorda trag, nagra vispar,
valling- och grotslev, en grétkrikla gjord pa en
talltopp. Dessutom fanns hemmagjorda knivar for
uppskiarning och kohorn for korvstoppning.
Kryddor koptes av kringvandrande eller pa
marknaden eller i ndrmaste stad och forvarades i
kryddlador med manga fack.

% Berg, Gosta, Svensson, Sigfrid. Svensk bondekultur. Stockholm
1969.
8 NM fragelistor EU 2469 Aryd, Halasjo.
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Folkliga ratter som lever kvar fran
tiden fore ar 1800

Nagra exempel pa matritter som finns kvar pa vara
bord dn idag dr bland annat drtsoppa (av graart),
kottsoppa, olika sorters grot som serverades utan
mjolk, pannkaka, ostkaka, rokt skinka och saltad
flaskldgg, spickekorv, salt sill, anjovis, surkal,
lingonsylt, surdegsbrod, skorpor, kringlor och
pepparkakor.

Vad man at i bondehemmen vid

1800-talets borjan
Brod

Blekinge har i sin helhet hort till de sydsvenska
limpbrodens omrade. Brodet var basen i kosten i
bondehemmen. Man bakade ett grovt, mjukt,
saftigt, surdegsjast brod av skallat rdgmjol som
skulle hélla att lagras. Ndr brodet bakades pa
hostsatt och ugnstorkat ragmjol fick det en mork,
néstan svart farg.%® Den varsadda ragen fran
svedjorna gav ett ljusare brod. Det var inte ovanligt
att man blandade kornmjol i rdgmjolet.
Surdegsjdsningen dr en mjolksyrejasning som béde
verkar konserverande och smaksittande.’

Kavring i vister

I Blekinges vistra del var forradsbrodet kavring,
sdsom det ocksa var i Skine. Det bakades ut till
avlanga limpor.

Runda limpor i 6ster

I 6stra Blekinge bakades i huvudsak tva sorters
brdd, det grova ragbrodet och det lite finare och
tunnare siktebrodet. Bada sorterna hade surdeg
som grund som gav ett mustigt mjukt brod med
smak av anis, fankal eller kummin.

Degen bakades ut till stora runda limpor. Man
smorde dem med vatten eller dricka for att ge dem
en vacker brun firg. Varje bréd prickades med en
vass pinne, fem prickar i form av ett kors.®® Limpan
skars tvirs 6ver och allteftersom skivorna blev
storre delades de pa mitten.

8NM Frégelista EU 421, Aryd och Medelius, Hans. 1 gladje och
sorg — Oland i &ldre tid.

s7 Campell, Ake. Det svenska brodet. 1950.

% NM Fragelista EU 421, Aryd.
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Man bakade ett runt, grovt, och mjukt ragbréd pa
surdeg. Foto: Mostphotos.

Ankarstock

Ankarstock ar ett mjukt surdegsbrod som ar bakat
pa ragmijol. Ar 1752 inférdes ankarstocken som
militdrt brod inom flottan efter att ha provbakats i
Amiralitets-bageriet i Karlskrona. Ankarstocken var
fraimst avsedd for arbetslagen pa land. Varje brod
skulle vdga 1,7 kg och utgora tva dagars brodranson
at en person. Broden bakades pd Kronobagerierna i
Stockholm och Karlskrona fran mitten av 1700-
talet till mitten av 1900-talet. Nar kronobagerierna
inte hann baka tillrackligt fick stddernas bagare
ocksa leverera brod. P4 sé satt kom recepten pa
brodet ut till allmédnheten. Att brodet kallas
ankarstock beror pi att brodet hade formen av den
stock som &r tvirgidende pé ett ankare.®

Inom flottan bakades ocksé skeppsskorpor, s&
kallade succariebrod, som var dubbelbakade och
hart torkade fyrkantiga skorpor som enbart var
avsedda att anvandas till sjoss.

Ankarstock. Foto Odd Nygard

69 Lgnnblom, 1 och Strém S. Med smak av Blekinge — mat,
manniskor och miljéer. 1997.

0 Campell, Ake. Det svenska brodet. Stockholm 1950.

"1 Lénnblom, 1 och Strém S. Med smak av Blekinge — mat,
manniskor och miljoer. 1997.
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Hur baket gick till

Mjolet skallades, man hillde kokande vatten over
mjolet och 14t det std dver natten. Sen knddades en
bit surdeg in i degen som sen fick sta och jdsa upp.
Vanligen ldimnades en bit deg sedan i degtraget
som fick torka och vid nédsta bak blottes den upp
igen och fick verka.

Degen knddades och fick jdsa i flera omgangar,
varpa brod bakades ut till limpor for att darefter
griaddas. Brodet fick st ett par timmar i svag virme
iugnen for att bli ugnssurt. Brodet blev som allra
bist i smaken efter ndgra dagars lagring. 7

Allt brod bakades i den vedeldade bakugnen. Det
var ett drygt arbete att virma upp den stora och
den eldades darfor sdllan upp mer dn till storbaken
varannan manad. Hustrun visste exakt hur manga
vedtran som behovdes for att upp ritt temperatur.
For att kontrollera rdtt temperatur kastade hon in
lite mjol och sdg hur fort det firgades brunt. Askan
rakades ut ur ugnen och ungen sopades ren med en
enriskvast som doppats i vatten.”

Man bakade s& méanga bréd som fick plats i ugnen
pé en gang. Vanligen skulle ett bak ricka ett par
manader. Avgorande for tiden mellan baken var att
brodet holl pa att ta slut. Tack vare tillgdngen pa
vidderkvarnar eller hjulkvarnar vid lite storre
vattendrag hade man mdjlighet att mala nir man
behovde. Men i vissa trakter var man lange
beroende av sma skvaltkvarnar i bickar som bara
kunde mala i "hogvatten” var och host.”

Nir man bakade tog man undan smakbitar av
degen, sa kallade passlor. De bakades pa
eftervarmen och kunde fyllas med fldsktdrningar.
Det var mycket uppskattat bland barnen.” I
bristtider kunde degen blandas upp med kokt
potatis.”

Brodet ats uppskuret i skivor

Brodet ats uppskuret i skivor och till det bjods
nagon form av sovel, vanligen i form av soppa eller
grot. Ibland kunde man fa ister pa brodet, vilket var
uppskattat.” Brodets helt dominerande roll i

72 Campell, Ake. Det svenska brédet. 1950.

3 Lonnblom, | och Strém S. Med smak av Blekinge — mat,
manniskor och miljoer.

™ NM fragelistor EU 421 Aryd.

> NM fragelistor EU 67 Bromsebro.
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kosthallet 6vertogs successivt under 1800-talet av
potatisen.

Forvaring

For det mjuka, jasta brodet krdvdes speciella
forvaringsforhallanden for att det ska fa den
mognad som krivs for ett vil lagrat brod. Man
virade in brodet i dukar, lade det i brodkistor eller
griavde ner det i sidesbingen pa vinden for att det
skulle hélla sig mjukt. Limporna var mycket
hallbara och moglade inte.

Kornmjol till kakor och kroppkakor

Kornmjol anvidndes som kakmjol, men man bakade
ocksé kornbullar och brodkakor av det.”s Aven till
kroppkakor anvidndes kornmjol innan potatisen
blev allmin. De uppges ha varit harda att bitai och
gav ett "klongande” ljud nidr man slog pa dem.”

Vetemjol till festbrod
Till hégtider och gillen kunde man képa vetemjol
och baka bakelser och tartor med mera.”

Julbaket

Vid storre hogtider som pask, pingst, midsommar
bakades flera sorters brod. Vid jul var det storbak.
Det bakade skulle rdcka 6ver helgen, inte bara for
familjens behov, utan ocksa till kalas och
julbjudningar och till de fattiga.

Till julen bakade man grovlimpor, siktebrod,
vOrtbrod med russin, kryddbrod med russin, anis
och sirap till samldggebrdd, som var runda
brodkakor som fick jdsa till fem centimeters hojd.
Sen la man ihop dem och bakade dem. Man gjorde
dven vetebrod och diverse smabrod, bakelser,
pepparkakor med mera. Man bakade ocksa
konstfulla skddebrdd, till exempel i form av hist
med ryttare, som fick st till Trettonhelgen innan
de ats upp doppade i vdtska.”

Vortbrod bakades av ragmijol eller ragsikt och som
degspad anvinds vort. Vortbrodets koppling till
julen dr sannolikt att det da bryggdes jul6l och man
kunde anvinda en del av den sota vOrten som
degspad. Det anvindes for dopp i grytan och ar ofta

6 NM fragelistor EU 421 Aryd.

7 Lundh, Kicki. Olands kokbok. Kalmar 1995.

8 NM frégelistor EU 45 Torhamn och EU 69 Nattraby.
™ Muntlig uppgift Andréns bageri, Sturko.
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kryddat med kryddnejlika, kanel, ingefara

och kardemumma. I dldre tid uppskattades det
sdkert for sin sétmas skull och for att det var en
vialkommen omvixling till det os6tade brodet.

Till jul skulle alla fa en julhog som bestod av de
olika sorters brod som man hade bakat. De fick inte
dtas forrdn helgen var 6ver och dé var de vanligen
harda och fick bl6tas upp.

Av pepparkaksdegen gjorde man "pepparnétter”
som var speciellt omtyckta av barnen. Degen
rullades till smé hé&rda kulor som kunde anviandas
som spelmarker. En rolig lek var att 1dsa en ramsa
och l14ta medtévlaren gissa hur manga
pepparnétter man hade i handen. Gissade han
eller hon ritt fick man ldmna ifrén sig godsakerna.

Hustrun i huset satte en dra i att gora konstfullt
utformade kringlor av vetedeg, till exempel
"tolvhalakringlor” och "dubbeljungfrur”. Hon
sparade dessutom en bit av julbrodet till oxarna
nar de skulle ut i varbruket. Det skulle ge styrka at
oxarna s att de klarade varbruket utan problem. %

Grot

Den grot man at till vardags varje kvill var gjord pa
grovt rdgmjol och vatten. Ragmjolet hilldes i
kokande vatten och rordes kraftigt. Till den hade
man vanligen en skal vid sidan av med svagdricka,
mjolk, enbarsvort eller enbdrsmos som man kunde
doppa skeden i och ibland kunde man gora en
smorhala i fatets mitt, som "grotvata”.®

Korngrynsgrot var vanligt som variation som
helgdagsmat. Den kunde kokas i mjolk for att bli
extra festlig. Aven bovete maldes till gryn till grot
och villing i vardagslag och vid battre tillfillen till
pannkaka och vit grot. Bovete odlades frimst i
Listers hdrad och andra kunde kopa dérifran.®?

Vasslegrot kokades ndr man hade ystat och till
brytegille (lin). ®

"Viter grot” kallades en festgrot gjord av korn- eller
risgryn som kokats i st mjolk. Den ats utan mjolk

8 |_gnnblom, I och Strém S. Med smak av Blekinge — mat,
manniskor och miljoer.

8 NM fréagelistor. EU 499 Holmsjo.

82 NM frégelistor. EU 421 Aryd.

8 NM fréagelistor. EU 499 Holmsjo.
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och tillagades till mera hogtidliga tillfdllen, som
jul, brollop och som avslut pa slatter, skordearbete
eller linbrdkningsarbete. Da skulle den vara rikt
dekorerad med russin och kanel. Viter grot var den
sista ritten vid alla kalasbord och var den for alla
etablerade efterrdtten. Nar den serverades var
grotrim obligatoriska. %

Kroppkakor

Kroppkakor ar karaktaristiskt for Blekinge och har
atits mycket sarskilt i den Ostra delen. Kroppkakor
kunde goras av 14 eller kokt potatis. Av ra potatis
blev de gréd och av kokt vita. Kroppkakorna fylldes
med fldsk eller annat kétt som sjofagel eller gas
eller med &l eller sill — det man hade tillgang till —
och kokades pa sedvanligt sitt i grytan.

Valling och soppa

"Supanmat” eller "sod” som basen i
matlagningen

Artsoppa av graart har man &tit sedan forntiden.
Foto: Mostphotos

8 L6nnblom, 1 och Strém S. Med smak av Blekinge — mat,
manniskor och miljoer. 2002.
NM fragelistor. EU 47 Tving och EU 44 Torhamn och EU 400
Holmsjo.
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"Sodet” eller "supanmat” har haft stor betydelse i
kosthéllet sedan forhistorisk tid. Sod betyder
soppa, buljong eller spad efter kokt kott eller fisk.
Sodet ats separat enligt dldre maltidsskick. Det
hade en dubbel funktion som bade sovel (mat) och
dryck.

Framtriadande for sodet var att man drog ur de
starka smakdmmnena ur kott och animaliskt fett
som hade preparerats genom torkning och saltning
och hade lagrats under ldngre eller kortare tid.
Rovor och kal anvidndes ofta och karaktaristiskt dr
ocksa fettet som flyter upp till ytan under
kokningen.

Sodratter kravde fa tillredningsredskap, bara en
kokkittel och ett gaffelliknande redskap att fiska
upp sovlet med ur grytan. En traskopa eller sked
anvidndes nér sodet dracks. Skeden 13g flytande pa
den feta ytan. %

I dldre tid skiljde man inte pa sa tydligt mellan
villing och soppa. Basen var ofta just den sod som
man kokat ndgot i och det bendmndes ocksa
"supanmat” - ndgot som man sorplade i sig med
sked. Nedan foljer exempel pa vanlig "supanmat”.

Artsoppa

Artsoppa, som ofta kallades drtvilling, var inte sa
standardiserad som idag. Den kokades pa grairtor
som var det som odlades vid tiden. Artsoppa kunde
kokas pé arter enbart, men man lagade den girna
frimst dd man hade tillgdng pa flask eller spad
(frAn insaltat kott). Man kunde ocksa ldgga i en 16k.
Man kryddade ibland med mejram. Fran 1800-
talets mitt 6vergick man till att anvianda gula drtor.

Artsoppa har en 1ang tradition dnda ner i forntiden.
I spisordningar (veckomatsedlar) frdn 1600-talet
och ldngt in pa 1800-talet dr drtsoppan,
tillsammans med kélsoppa och
korngrynssoppa/villing/grot, ett sjdlvklart
matinslag i alla sociala grupper.%

85 Fjellstrom, Phebe. Nord- och mellansvenskt kosthall i
kulturekologisk belysning.

86 Bringéus, Nils-Arvid. Arbete och redskap. Mat och dryck.
1971.
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Rova

Rovor ats vanligtvis kokta tillsammans med
spannmal eller kott, eller s kunde man mosa dem.
Ofta kokades de i kottspad.?”

Kottsoppa
Tillreddes ndr man hade kokat kott och hade

tillgdng till spad. Till klimp togs antingen kornmjol
eller rAigmjol och mjolk.

Bondbonvilling
Kokades mycket stadigt sd att den nirmast liknade

stuvning. Rikligt med morotter tillsattes och den
kryddades med persilja. Man &t den gdrna
tillsammans med fldsk. Overbliven béngrét kunde
stekas upp pa platen nista dag.

Kornmjolsvilling

Kornmjo6lsvilling kokades av mjolk och siktat
kornmjol. Den blandades ibland med dricka och
kallades da drickasupa.

Olsupa

Olsupa var mycket vanligt fram till1800-talets slut.
Supa betyder har dryck. Den gjordes genom att
dricka kryddad med ingefidra och kanel kokades
upp, skummades och lite kokt mjolk tillsattes.
Direfter vispade man i en avredning av mjolk,
vetemj0l och lite sirap. %

Kalsoppa
Syrad Kkalrot, rovor eller vitkal kokades och
anvindes som bas for olika soppor.

Nissel- eller gronsoppa
Nissel- eller gronsoppa kokades pa nasslor eller
annat gront om vararna.®

Sluring

Hela korngryn lades i kott- eller fliskspad. Nar
grynen kokat en stund la man i skuren kalrot,
morotter, palsternackor och selleri. Avreddes med
mjolk och mjol.

87 www.smakasverige.se

8 Keyland, Nils. Animalisk allmogekost, brygd,
brannvinsbranning och hemtobaksodling i NV Varmland. Svensk
allmogekost II.

89 Nordiska museets fragelistor. EU 499 Holmsjo, Medelstads hd.
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Sillsoppa "Sillas6”

Salt sill drogs ut i vatten under en natt. Den
klipptes sedan i bitar, stektes och tillsattes i
soppspadet av svagdricka eller ljust 61 som avretts
med surmjolk och mjol, eller med st mjolk och
négon &ttika.*®

Gidddsoppa
Tillagades som sillsoppa med den skillnaden att

sotmjolk anvidndes till avredningen. Flundre-,
abborr- och siksod gjordes pa samma sitt.
Fisksoppa kokades av fiskspad och mjol.

Laxryggsoppa

Fiskarna hade inte rad att sjdlva dta upp den lax
man fangat. Men nir man filéade kunde man koka
soppa pa de delar som blev kvar, ryggfena, huvud
och indlvor.*

Pannkaka

Pannkaka var en vanlig ritt. Den lagades pa
kornmjol och vatten och skilde sig allts en hel del
fran pannkaka som vi kdnner den idag, eftersom
varken agg eller mjolk anviandes. Ordinart
pannkaksmjol kunde besta av en blandning av rag-,
korn- och drtmjol eller enbart drt- eller kornmjol
Det griaddades till tunna pannkakor som ats med
flask eller lingon.”

Artmijélspannkaka

Artmjolspannkaka bereddes tidigare allmint av
vatten och drtmjol. Senare tillsatte man vanligen
hilften vetemjol eller s mycket man 6nskade.

Blodpannkaka
Blodpannkaka gjordes av svinblod, svagdricka och
rdgmjol. Den griddades tunn och ats med lingon.

% Google

% Lénnblom,l och Strém, S. Med smak av Blekinge — mat,
manniskor och miljoer. 2002.

%2 NM frégelistor EU 39 Aryd.
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Sota bakverk

Till hogtider kunde man baka sota bakverk.
Vanligen gjordes skorpor, kringlor, vafflor och
pepparkakor, men dven kleniter, struvor, goran och
munkar som samtliga friterades i fett i en gryta
over den Oppna elden. Till detta anvindes
kornmyjol eller inkopt vetemjol.

Forningsritter

Till bréllop, begravning och olika gillen skulle
hustrurna ta med sig férning som bestod av goda
bakverk. Det kunde vara sotost, ostkaka,
dggpannkaka, grynpannkaka, bakelser och dylikt.
Alla skulle f4 en smakbit och det ingick i ritualen
att bedéma och berémma.®

Spettekaka

I vistra Blekinge var man influerad av skansk
matkultur och darfor var spettekakan ett givet
inslag vid kalas och hogtider. Ingredienserna dr en
mangd dgg, socker och potatismjol. I dldre tid
ringlades smeten pa ett spett som langsamt vreds
over glodande kol. Spettekakan har alltid
tillverkats av specialister.**

Mjolkmat

Vid sekelskiftet 1800 hade man endast ett mindre
antal kor per gard och korna gav bara mjolk under
sommarhalvéret. Det innebar att tillgdngen pa
mjolk var mycket mer begransad dn vad man idag
forestiller sig. Men under sommaren var mjolken
en viktig del av kosten och anvindes pa flera olika
sdtt — till matlagning i sott tillstand, till surmjolk,
smor och olika sorters farskost. Bara barn och sjuka
fick firsk mjolk att dricka. Farskmjolk kunde ockséa
anvindas uppblandad med brodbitar till
mjolksoppor.

Surnad mjolk som filbunke har bittre hillbarhet.
Sjdlvsurnad mjolk blir som en bricklig gelé nir den
skiljer sig frAn vasslan och under en kort
jasningsprocess forvandlas till en kornig, skor
massa.® Mjolken kunde &tas eller drickas som
surmjolk och sypa. Se forklaring till sypa sidan 55.

9 NM fragelistor EU 421 Aryd och EU 499 Holmsjé.
9 Institutet for sprak och folkminnen.

% Rénk, Gustav. Fran mjolk till ost. Lund 1966.

% NM fragelistor EU 45 R6deby.
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Man kunde bland annat ha med sig en bytta med
surmjolk och en triasked att 4ta med ute pa
skordearbete.®*Surmjolk var ocksé vanlig som
efterrdtt och fick inte fattas pa gillen.” Man at den
da utan socker till brod.

Surmjolken kunde dels anvindas direkt eller
tillvaratas for kommande behov. Den surmjolk
som anvandes direkt skummades avinnan den
bars in pd matbordet — det var det sidtt man tog
tillvara pa gridden for smorberedning.

Nar en ko var nykalvad gjorde man kalvdans, dvs
man liat mjolken koagulera i vattenbad. Man gjorde
ocksa rdmjolkspannkaka av rdmjolken da
rdmjolken koagulerades med hjdlp av 16pe. Den
blev betydligt mera hallbar.%®

Smor

Att kdrna smor for hand ar ett tidskravande och
tungt arbete. Smoret saltades och forvarades i
sarskilda smorbyttor av enetrd.” Smoret sparades
till helgdagarna och hogtider. Smoér anvdandes dven
till viss bakning och som "grotvita” i stillet for
mjolk. Man unnade sig oftast inte att anvinda
smoret sjdlv, eftersom det var en vara som kunde
sdljas pd marknaden eller anvidndas till att betala
skatt eller tionde med.'*®

Man unnade sig séllan att ata smor.
Foto: Linda Anderson, Lindasbakaskola.se

97 NM fragelistor EU 499 Aryd, Halasjo.
% NM EU 499 Holms;jo.

9 NM fragelistor EU 499 Aryd, Halasjo.
100 NM frégelistor EU 45 Rédeby.



En terroiratlas over Blekinge som kulinarisk region

Varsmoret tog stark smak av grasloken pa varbetet.
Man kunde ocksé ge kon négra morotter for att
smoret skulle bli mera gult.

Ost

Ost ar ett sdtt att konservera mjolk, vilket var
vasentligt i den tidigare forradshushéllningen.
Ystningen pa girdarna var dock inte sarskilt
omfattande och osten var av skiftande kvalitet. Ost
var ingen vardagsmat, utan sparades till
helgdagarna och som reskost och kraftmat for vissa
tider av hart arbete sdsom slattern, skorden och
dylikt. Man gjorde badde hardost med hjilp av 16pe
och olika sorters syrade firskostar. Man kdnner
inte till att det gjordes négra speciella ostsorter,
utan varje familj gjorde pé sitt sdtt. 1!

Hardost gjord med l16pe

Lopeosten gjordes av skummad eller oskummad
sotmjolk som vid uppvirmningen koagulerades
med hjilp av 16pe fran kalvmage. (Att gora 16pe av
kalvmage var en omstandlig process, som kunde
Overges frdn 1873 da syntetisk 10pe borjade
produceras). Komjolk var det vanliga, men i dldre
tider gjordes ocksa getost. Pa sina hall bereddes
vardagsosten av skummjolk, bara prastosten
gjordes av oskummad mjolk. Ibland blandades
kirnmjolk (frin smorberedningen) in i ostmjélken
for att ge den fiardiga osten en angendm syrlig
smak.10?

Karaktdristiskt for den hér tiden var att den
hardost man framstillde var av grynpipig typ.
Osten blir grynpipig nir vasslen pressas ut ver
vassleytan och ostmassan drineras pa vasslan
innan den pressas ihop. Osten tillverkades inte
efter en standard, utan den kunde variera kraftigt i
smak och kvalitet.!®

I forsta steget vid ystning bildas farsk ostmassa —
ostmos eller "plockor” — som successivt pressades
tdtt samman i ostkaret eller ostkorgen. Ostkorgen

101 Rank, Gustav. Fran mjolk till ost — drag ur den aldre
mjolkhushallningen i Sverige. Nordiska museets handlingar 66.
102 Rank, Gustav. Fran mjolk till ost — drag ur den aldre
mjolkhushallningen i Sverige. Nordiska museets handlingar 66.
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bestod av en fyrkantig triform med dekorativa
monster i botten och ett hal for vasslan att pressas
ut igenom. Dérefter fick osten ligga inne i
stugvirmen eller pa en torkstidllning utomhus och
vandas och torka ndgra dagar innan man lade den i
visthusboden eller mjolkkammaren for lagring.
Lagringen kunde variera kraftigt i tid, men i minst
tre manader fick den ligga. En ritt allmén sed var
att gdbmma ostarna i sidesbingar. Det var ett svalt
stdlle dar osten inte torkade fOor snabbt och det inte
forelag nagon fara att den skulle frysa. Ibland 14t
man sina ostar mogna i humle.!**

Nir man gjorde kryddost varvades kryddorna med
ostmassa i formen. Vanligast var kuimmin, men
dven anis, fankal, kryddnejlika och ingefdra
anvandes.

Den sedvanliga ystningsperioden inf6ll under
sensommaren eller hosten. Det fanns ocksa ostar
som tillverkades sdsongsmaissigt. Det géller dels de
sa kallade pristostarna, som var en form av
16neersadttning till kyrkoherden, dels julostarna
eller andra mirkesdagsostar. Priastostarna var
storre dn de ostar man gjorde for eget bruk och till
dem anvidnde man ett sarskilt storre ostkar som
kallades pristostkaret.

Alla sisongsmaissigt storre ystningar som prastost
eller julost genomfordes gemensamt av kvinnorna i
byn i s& kallade ostgillen. Da samlades man i
nagons gard for att gora "storost” och var och en
forde da med sig lite mjolk. Varje liten gard kunde
inte fa ihop tillrackligt med mjolk for att géra en
storre ost. Meningen var att pa ett stélle i taget
samla si mycket mjolk att man skulle kunna gora
stora ostar, eftersom stora ostar bidrar till att

103 Ragnar, Martin. Svensk ostkultur i recept och formsprak — ett
arv att forvalta.

104 Rank, Gustav. Fran mjolk till ost och NM fragelistor EU 499
Holmsjo.
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forh6ja ostens smak. Ystet var ett folknoje da det
trakterades och dansades. Vid ostgillet kokades
vasslegrot som at till sedvanliga grotrim.'® Detta
gick laget runt i girdarna sd att alla fick ost.!°¢

Gardens ostforrad var inte sa stort. Julostarna var
vanligen inte dldre dn cirka tre till fem ménader
vid juletid. Allt ats inte d4, utan osten kunde lagras
langre och dtas under varen eller senare i samband
med vissa tyngre arbeten.

Vasslegrot

Aven vasslan togs tillvara pa nagot sitt efter
ystningen. Vasslegrot och dven vasslevilling var
vanlig i lanet. Den kokades oftast pa korngryn, men
bovete kunde ocksa forekomma. Vasslegréten var
ockséa en obligatorisk rétt pa ost- och brytgillena
(lintillverkning). Vasslen anvindes ocksa som
degspad i vortbrod. Man kunde ocksé gora mesost.

Farskost

Farskost tillverkades for att dtas farsk och vanligen
under sommaren nir det fanns god tillgang till
mjolk. Den kunde vara vardagsmat, men vanligare
var att den gjordes som hogtidsmat som man
kunde ta med som "férning” nir man var bjuden pa
gille, sdrskilt julgille, eller att man hade den som
matsédck under slattern.'*”

Skorost av sur mjolk

Skorost dr en fiarskost som tillverkas med en
gammal metod dir man later mjolken fa st och
sjdlvsurna. Mjolksyran gor da att mjélken
koagulerar. Ett kirl med manga smé hél i botten
anvindes for att avldgsna vasslen ur skoret. Skor-
osten blir grynig och far en ganska kédrv smak. 18

Férskost av s6t mjolk

"Farskost” kallades i dldre tid ost gjord av s6tmjolk,
som hade koagulerats med surmjolk eller
kdrnmjolk. Det blir en sorts skorost, men av segare
natur och mildare smak dn skorost gjord pa
sjdlvsyrad mjolk. Sedan formades osten till en
relativt flat kaka som skars i skivor ndr den
serverades. Osten blev inte for torr eller hard.

Den omnamns ofta som festritt, speciellt vid
midsommar och vid andra festtillfillen. Da kunde

105 NM frégelistor EU 499 Holmsjo.

106 |_gnnblom, I och Strom S. Med smak av Blekinge — mat,
manniskor och miljoer.

107 NM frégelistor. EU 499 Holmsjo.
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den smakséttas med russin, socker eller kanel och
bestros med hackade dgg. Den var ocksd omtyckt
som reskost och forning. Den kunde ocksa
anvindas till vardagsmat som péligg eller sovel,
men saltades d& mer och kunde kryddas med
graslok eller kummin.

Brynost

En variant av fiarskosten ar brynosten. Det dr en
farskost som brynts eller rostats pa nigot satt. "Sot
mjolk koktes upp och sa hilldes lite sur mjolk i sa
det blev ostigt. Sa tog man upp det med en slev
med héal i. Det lades i en fyrkantig form av trd med
hélibotten s att vasslan rann ur. Formen kallades
"brynoststomma”. Sen hillde man upp osten pa en
plat, hade sakta eld med dggula och smér. Man
kunde ockséa dta osten innan den bryntes. Brynost
kunde man ha nir som helst. Man tog ett stycke
brynost till ett stycke brod. Brynost smakade nog
béttre dn vanlig ost, men kunde inte hélla sig.”1%.

Aggost

Aggost dr en festost som gjordes i hela sédra delen
av Sverige. Den tillagades genom att d4gg och sur
mjolk vispades ner i s6tmjolk och fick sjuda tills
det koagulerade. Darefter skiljdes ostmassan fran
vasslan och pressades samman och formadesien
oststjarna av plat. Efter ett dygn var osten fardig.
lampliga tillbehor ansédgs vara ansjovis och sill.
Den kunde ocksé dtas som efterrdtt och bestroddes
da med lite socker och kanel. Oststjarnans form
och monster bidrog till att gora farskosten till ett
smycke pa bordet.

AggosteirT gjordes dekorativ.
Foto: Fredrik Persson. Smaka Sverige

108 Rank, Gustav. Fran mjolk till ost — drag ur den aldre
mjolkhushallningen i Sverige. Nordiska museets handlingar 66.
Lund 1966.

109 NM frégelistor. EU 499 Holmsjo.
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Ostkaka

Ostkaka dr en svensk ostritt som forekom
framforallt i de sédra och mellersta delarna av
landet i olika varianter och har anvints som
forning att ta med sig till kalas. Den gors genom att
man forst 16plagger sotmjolken, direfter hills
vasslan av och dgg, vetemjol, griadde, socker och
mandel i olika proportioner 1dggs i och rors om och
kakan grdddas i en form i ugnen.

Agg

Agg var en firskvara under var och sommar och
man tillit sig att frossa i 4gg till pdsken. Annars
unnade man sig inte dggen, utan salde dem till
nirmaste stad for kontanter. Agg anvindes mest
till 4ggrora och kokta eller stekta till matsdck.
Ibland vankades dggamjolk, dd man vispade ner
négra dgg i kokande mjolk.'® Man plockade ocksa
garna dgg efter orrar pa svedjorna om vararna och
anvinde i hushéallet.™ I skiargardarna vittjade man
istillet sjofageldgg. Sarskilt eftertraktade var dgg
fran skrak, men ocksé dgg fran andra sjofaglar som
ejder, mas och trut. 12

Rotfrukter, gronsaker och artor

Varje gard hade ett tradgardsland eller kilgard dar
man odlade rotfrukter och kryddor. Kalgarden var
vanligen inte sarskilt stor. Man odlade vitkal,
blakal, gronkal, rovor, klrétter, bondbonor,
morotter, palsternackor, gul- och réd 16k och
kryddor. Pa varje gard hade man en tunna med
syrad kal stdende dir man skar ner vitkal, rovor,
kalrotter och ibland morGtter och drtor. Det
varierade vad man odlade och pé nagra gardar blev
det mycket sparsamt. De syrade gronsakerna
kokades och anvidndes som grund i villing och
soppor.'®> Man odlade dven humle till 61 och dricka.

Rovor och kalrotter

I kdlgarden odlades sé kallade kalrovor som var
cylinderformade och ljusgula med vitt kott. Rovor
odlades ocksé pa svedjelanden. De kunde dtas raa
eller kokta och som rovmos av kokta och stotta
rovor.!* Ister kryddades ibland med rodlok.

110 NM fragelistor EU 421 Aryd,

111 NM fragelistor EU 2469 Aryd, Halasjo.

12 |_gnnblom, I och Strom S. Med smak av Blekinge — mat,
manniskor och miljoer.

113 Rénk, G. Fran mjolk till ost. 1966.
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Bondbonor

Bondbonan har odlats i vara trakter sedan
stendldern och ingick tills for hundra ar sedan i
baskosten. De skulle sds pa Bedadagen.
Bondbonorna odlades bara for husbehov och
vanligen i kilgarden. Sa ldnge de 4r mycket spida
anvandes de med skidorna p4, skurna i bitar. Ndgot
dldre spritades de, men anvindes oskalade. Som
dnnu dldre spritades, forvilldes och skalades de.'* I
manga fall har de torkats for att anvindas under
vintern och kanske malas till mj6l

Bondbonor anvindes till soppa, eller villing, som
den oftast kallas. Ibland tillsammans med
morotter och andra gronsaker, men ofta med
persilja som enda tillsats. Den kunde kokas
tjockare till en stuvning, eller grot och dtas
tillsammans med flisk. Overbliven béngrét kunde
stekas upp nésta dag.'*®

Artor

Hela drtor (grairtor) brukades allmént i drtvilling
eller drtsoppa, mjol av drtor ddremot till grot,
pannkaka, med mera.

Kryddor

Av kryddor odlades senap, pepparrot, mejram,
kummin, timjan, korvel, graslok, dill, persilja.
Krydd- och vitpeppar, mejram och timjan anvindes
till all slags slaktmat och ro6dlok i blodmat.
Kummin var en vanlig krydda, sirskilt i brod. Anis,
finkal, senap, dttika, kryddnejlika nimns ocksa.
Kardemumma, kanel, ingefira, russin och saffran
kunde k6pas och anvindas i forningsritter.!?
Libbsticka och kvanne har sannolikt ocksa odlats
intill husen. Humle odlades for egen brygd av 61
och svagdricka.

Potatis

Den forsta propagandan for potatis i slutet av
1700-talet gillde framforallt potatisen som
ersidttning for brod som tilltugg till sovel. I
Blekinge borjade man odla potatis redan ett par
artionden fore 1700-talets slut, vilket omvittnas av

14 NM fragelistor. EU 499 Holmsjo.

115 1sraelsson, Lena. Kokstradgérden - det grona arvet. 1996.
16 www.sprakochfolkminnen.se/

117 Bller, J J. Beskrifning 6fwer Jemshdgs sochn i Blekinge.
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kyrkoherde Oller i Jimshog &r 1800. "Aven som de
senaste dtta dren ganska mycket potatoes blivit
planterad, sdvil pd de sandigaste dkrarna som pd
nyhackad jord. Dessa dr mycket givande och tjdnar till
mdnga hundrades, i synnerhet fattigas foda.™®

Man kokade potatisen i soppkitteln som vanligt.
Sarskilt var det de fattigare och torparna som forst
tog till sig potatisen for den var billig. Somliga hade
inte rdd med annat sovel, utan fick néja sig med
kokt potatis och lingon. Senare tillkom alla nu
kdnda potatisritter. Det drojde kanske inte sa
linge innan man kom p4 att man kan anvidnda
potatis till att gora kroppkakor med. Men potatis
fick snart en avsevird anvindning till att brinna
brannvin av.

Frukt och bar

I Blekinge hade allmogen frukttrdd i sina
tradgardar redan under 1700-talet, vilket man inte
hade i ndgon storre utstrackning i 6vriga Sverige
forrdn efter 1800-talets mitt. Man odlade flera
sorters dpplen, piron och plommon och ibland
ocksa korsbar. Man odlade ocksa krusbirs- och
vinbarsbuskar.

Frukterna skordades pa hosten och kokades in i
stora tunnor s att man hade mos aret om. Man at
aven frukt och bar farska eller torkade i ugnen
skurna i skivor si att man senare kunde tillreda
fruktsoppor och bargrét med mera. En del gjordes
det jdsta drycker av. R0da vinterdpplen sparades
till julen.

De fattiga som inte hade frukttradgardar plockade
surdpplen och vildparon och at eller gjorde mos
och soppa av.'®

Kott och flask

Under november och december manader holls den
stora slakten. D4 slaktades framst julgrisen samt
kalvar och far. Allt pa djuren togs tillvara och
saltades, torkades och syrades. Kottet saltades ner i
stora trakar, ett kar for flask och ett for notkott.
Varje bit gneds omsorgsfullt in med salt och sedan
hailldes kall saltlake 6ver. Styckningen foljde inte
nagra bestimda regler, utan man hogg hir och var

18 Oller, J J. Beskrifning 6fwer Jemshdgs sochn i Blekinge.

119 NM frégelistor EU 499 Holmsjo.

120 NM fragelistor EU 2469 Aryd, Halasjo.

121 NM frégelistor EU 499 Holmsjo.

122 NM fragelistor EU 2469 Aryd, Halasjo och EU 499 Holmsjo.
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med en yxa.'?° Grishuvudet hade en sjdlvklar plats
mitt pa julbordet.!*

Istret hackades i bitar och smaltes. Av blodet
gjiordes palt, pannkaka, paltbréd med mera. En
mindre del ats farskt. Man at foretridelsevis kott
av dldre djur. Hastkott var det enda man inte &t.

Vid kyndelmadssotid — i borjan av februari —
brukade man hinga upp savil kott som flask till
torkning, eller som sade man till "speke” i
sovelkammaren. Man tog det da ur saltlaken,
skoljde av det och 14t det hdnga och torka pa loftet
eller vinden tills det var fardigt att dta framét
véren. Bara skinkan roktes.'??

Vid tillagning kokades det mesta och spadet man
fick togs tillvara och var en viktig del i kosthallet.
Kokt hona eller ungtupp var dven uppskattade
inslag i soppa. Far och tamfagel kunde ocksa
slaktas och &tas farskt under andra tider av aret
som variation till det saltade kottet.'®

Palt och sylta

Helst anvinde man svinblod till palt, men dven far-
och kreatursblod gick bra. Blodet kryddades med
vitpeppar och mejram och rdgmjol rordes i. Den
fardiga smeten formades till smé paltar av rund
eller oval form. En isterbit kunde ldggas i varje.
Paltarna kokades en timme i vatten. En del ats
farsk med smorsas till, en del forvarades i halm,
skars upp och stektes i flaskflott efterhand.'*

Paltbrod av kreatursblod och rdgmjol bakades i stor
mangd efter slakten pd hosten och torkades pa
spett.

Av mindre djur som far och kalvar tog man ocksa
tillvara blodet, men gjorde dé en enklare
blodpudding med korngryn som avreddes med
korn- eller vetemjol. Av smadjur gjordes ocksa
lungmos som bestod av ihophackad lunga, lever,
hjdrta, korngryn, timjan och peppar som kokades
ihop och sedan skars i skivor.'® Det kott som var
kvar pa huvud och fotter gjorde man pressylta av.

123 Fjallstrom, Phebe. Nord- och mellansvenskt kosthall i
kulturekologisk belysning. 1970.

124 NM fragelistor EU 2469 Aryd, Halasjo och EU 499 Holmsjd.

125 NM fragelistor EU 499 Holmsjo.
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Grisen slaktades nagra veckor fore jul. Allt togs tillvara pa olika satt. Det mesta

saltades ner och anvandes under lang tid framéver.
Foto: Nils Keyland. Nordiska museet/Digitalt museum.

Slarvsylta, eller plockefint, gjordes av far- eller
kalvkott och inélvor till en slags sylta. Den 14dr ha
varit uppskattad av drdngarna till merafton,
eftermiddagsmalet.'?

Korv

Korv gjordes i olika varianter, frimst for att ta hand
om de bitar som inte kunde anviandas for annat,
mestadels indlvor och blod. Det var ett drygt arbete
att gora korv eftersom allt kott méste finhackas
med knivi ett tratrag innan det kunde stoppas i
korvfjdlster. I Karlskrona hyrde man in batsméan for
att hacka korven.

Man bendmnde korven efter den behandling den
fick efter det den hade stoppats. Surkorv i form av
isterband hangdes i kdket for att surna. Den
kallades isterband eftersom man i denna korv dven
hackade ner den hinna av ister som héller ihop
njurarna. Bade isterband och stdngkorv fick torka
Over en stang inne i stugan.’” Lung- och leverkorv
och blodkorv saltades och méste vattenldggas
innan den kokades. Korven bestod vanligen av en
blandning av korngryn och hackmat (kott och
inélvor) tillsammans med salt, kryddor, mejram,

126 |_gnnblom, I och Strom S. Med smak av Blekinge — mat,
manniskor och miljoer.
127 NM frégelista EU 11781 Kallinge.
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timjan, kummin, peppar och 16k. All hackad korv
kallades med ett gemensamt namn for hackepdlse.
Korven kunde forvaras langre tid om den torkades,
déa blev den spickekorv.

Hackekorv efter not saltades och torkades, varefter
man "gloastekte” den dd man skulle dta. Hackekorv
efter grisar och far saltades och stektes sedan pa
"platen”.'®

Polsa gjordes av korvsmet som stoppades i
magsicken och var mycket storre dn korv. Nar
slakten var klar skulle man g4 till grannarna med
en smakbit av korven, palten, flisket med mera.
Sen fick man smakbit tillbaka av dem, sa att fore
jul fick man smaka pa sddana firsksaker ndstan
varje dag.'®

Fett - ister

Eftersom det mesta av maten kokades behdvdes
inte sa mycket fett. Det fett som anvindes var
foretradelsevis ister. Ister fick man genom att
smadlta fettet pa grisen efter slakt. Nar det svalnat
stelnade det och blev bredbart. Bdde smor och ister
saltades ganska hart for hallbarhetens skull.’*®

128 NM fragelistor. EU 2469 Aryd, Halasjo.
129 NM fragelista EU 499 Holmsjo.
130 Gstlund, B. Mat med historia — fran medeltid till nutid.
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Fisk

Salt eller farsk sill (stromming) stod pad matbordet
néstan varje dag i hela ldnet. Det 4t man betydligt
oftare dn kott. Kust- och skidrgardsbefolkningen
fiskade mycket sill under sommarhalvaret. Den
saltades in och byttes i september mot rdg och
andra varor. Trots detta importerades torkad
lutfisk och storsill frin Norge.'* Lantbefolkningen
kopte sillen vid fiskeldgena eller pd marknaderna
ldngs kusten.

Det fiskades ocksa annan fisk - torsk, gadda,
abborre, &, id, braxen, lake, mort, sik och lax -
namns aterkommande i killorna. Fiskarna salde
dven farsk fisk vid kajkanten aret om.

I insj0arna bedrev man fiske till husbehov. Dar
fangades giddda, abborre, &l, braxen, mort och i
vissa sjoar fanns lake och ruda. I biackarna satte
man mjirdar pa varen nar fisken lekte och dir det
fanns fall byggde man &lkistor. P4 somrarna
anvidnde man nét och dlrev och om vintern anglade
man pa isen. ¥

Sill, &1, och torsk saltades, men ats mycket dven
farsk. Aven fisken kokades vanligen till soppa eller
valling, bade i saltat och farskt skick. Sillen
vattnades knappt ur innan den kokades eller
stektes. Ofta &t man dven benen. Fisken kunde
dven torkas om den inte var s fet. Torkad mort var
exempelvis mycket vanligt. Morten torkades
upphéngd pa en stugvagg, for att ddrefter trds upp
pa ett grovt snore och hingas upp pa loftet. Den
torkade morten lutades framat hdsten och kunde
ocksé stekas pa gloden i spisen.'®

Sillen kunde ocksa rokas till bockling och dven &l
och lax roktes. Torsk och &l saltades in. Av skarpsill,
eller vassbuk som den kallades, gjordes anjovis.

Lutfisk kallad "stockfisk” horde julen till och ats
ofta ocksa pa begravningar. ** I skdrgarden ville
man ha farsk torsk till jul.’®

Nir man kokade torsk kunde man fylla huvudet
med torsklever och ragmjol, vilket gav en speciell
smak. Det kallades "Kammerkruppen”. Det 14r vara

NM frégelistor EU 2469 Aryd, Halasj6. Medelstads hd.
131 |_andshovdingeberattelse 1828 och 1865-60.
132 NM fragelistor. EU 2469 Aryd, Halasjo.
133 NM fragelistor. EU 2469 Aryd, Halasjo.
13 NM fréagelista EU 59 Kristianopel.
135 |_gnnbom, 1, Strém, S. Med smak av Blekinge — mat,
manniskor och miljoer.
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riksdagsman Fabian Manssons favoritriatt som
levererades till honom i Stockholm.!3¢

Vilt

Vilt kott var inte vanligt bland allmogen, men man
kunde snara eller gillra en hare eller skogsfagel
ibland. Det horde pd manga hall till att finga en
julhare. Alg och radjur fanns inte i skogarna vid
den tiden. Skirgérdsbefolkningen hade mojlighet
att jaga sil, sjofigel, hare och rapphons for egen
konsumtion. I skdrgarden har sdlkott varit en del i
kosthallet som ocksa saltades in. I Torhamns-
skidrgirden 4t man spicken sjofagel (saltad och
torkad) och kroppkakor med "pjuk” (spack).’’

Vilda bar

Man plockade lingon, blabér, bjérnbar, nypon,
surdpplen, enbdr, slanbér, tranbir och smultron.
Sadrskilt lingon var en viktig basvara som anviandes
mycket. Man kokade sur lingonsylt som forvarades
itinor. Av blabir kunde man koka blabarsgrot. Bar
kunde ocksa siljas for att fa in vilbehovliga
kontanter. Alla sorters bar, men sarskilt lingon,
plockades for avsalu i stiderna och stora méangder
lingon gick ocksa pé export till Tyskland.'*

Av den myckna flader (hylle) som ocksa vaxer i
Blekinge kokade man hyllete som likemedel.'*

JJ Oller ger en beskrivning fran Jimshog ar 1800:
"Bland vilda buskar och bdr, vilka hir véxa till
myckenhet, ndmner jag i forsta rummet den i
mdngahanda avseenden nyttiga och hilsosamma
enbdrsbusken. Av dess bdr kokar en och en annan det
hdrliga och svettdrivande enbdrsmoset, men mera
allmdnt nyttjas dessa bdren av allmogen till drickas
beredning. Sldnbuskens bdr plockas och dites sedan de
fdtt frost och dr goda till sallad dd de lidggs i dttika.
Bjornbdrsbuskens bdr dr fortrdffligen goda sd vil att
ldgga pd vin som att dta rd och insyltade.
Hallonbusken dr allmdn, vilkens vidlsmakliga bérvar
och en kdnner, sdvdl dd de dtas rd som dd de ldggs pd
vin, samt insyltade. Bdren kan ocksd forsiktigt torkas

NM frégelistor EU 2469 Aryd, Halasjé.
13 |_gnnbom, 1, Strém, S. Med smak av Blekinge — mat,
manniskor och miljoer.
137 Berglund, Bjorn. Fran Broms till Utlangan. Blekinge. 1971.
138 J6nsson, Gottfrid. En gammal lanthandel. Ur Kyrkhult 1865-
1965. 1965.
13 NM frégelistor EU 82 Kristianopel.
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Lingon har varit en basféda som anvéandes i manga
sammanhang. Foto Jonas Bergsten.

i bakugn samt ddrefter dret igenom férvaras och
nyttjas till en vilsmaklig fylining i bakelser dd de var
gdng efter behov uppkokas med ndgot socker.
Smultron, kallas hdr jordbdr, finns 6verallt i socknen
till myckenhet och i synnerhet pd svedjorna till en
ovanlig storlek och godhet. Lingon, som hdr kallas
krasen, vixer dven hdr till myckenhet. Tranbdr finns
dven hdr och syltas lika med lingon. Bldbdr viixa och
vissa dr till myckenhet. Kan torkas i bakugn och kokas
till grot eller soppa’.

Hasselnotter

I dldre tid har hasselnotter ingatt i kosthallningen
i hela Europa. Bonderna samlade in notter, inte
bara for sin egen skull, utan ocksa for avsalu och de
kunde betalas dyrt. Man fick inte borja plocka
forrdn vid Bartolomeus den 24 augusti. Notskogen
representerade ett ganska stort ekonomiskt virde
for markigaren och om nagon tog hasselnotter
olovandes gav det boter. Man exporterade
hasselnotter fran Blekinge under 1700-talet.°

Det omnamns sillan i uppteckningar hur man
anvant dem i hushallet, men man &t dem ungefar
som vi i vara dagar dter godis, eller som
uppmuntran under langa arbetskvillar eller helger,
eller i samband med julens lekar och festligheter.
Vid julen, men dven i andra sammanhang, spelade
notlekarna stor roll som underhallning och
tidsfordriv. Det kallades att "nottra”. Annu in pa

140 Sjoback, Marten. Bleking — fardvagar och vandringsstigar
utgdende fran jarnvagarna. 1950.

141 Medelius, Hans. Olandsnétter. Kalmar 1an 2007.

142 NM frégelistor. EU 499 Holmsjo.
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1940-talet 4gnade man sig pa jul- och barnkalas at
enkla gissningslekar med notter som insats.*

Svamp
Bonderna at inte svamp av nagot slag.

Ersattningar i svalttider

Fore 1800-talets sista decennier var mojligheten av
en sviltperiod alltid en oroande realitet. Sarskilt i
skarven innan man hunnit ta in arets nya skord pa
sensommaren kunde det vara kritiskt. Det vittnas
om att man som ersittning i brod och soppor
anvinde nisslor, akerkal, sdlglov, hassel- och
boknotter, och syrefro eller vad som helst man
kunde f4 tag pa att stoppa i munnen.*?

Dryck

Vattnet var ofta otjénligt att dricka

Vid den hir tiden drack man vanligen nagon form
av jast dryck med svag eller starkare alkoholhalt till
bade vardag och fest. Vattnet i dldre tiders brunnar
kunde ofta vara daligt. Det berodde pa att avfall
och urin spreds pa marken och trangde djupt ner i
marken och fordes med regnvatten ner i
vattendragen. Brunnarna kunde ddrfor vara
effektiva smittkéllor for framforallt dysenteri. Man
undvek ddrfor att dricka brunnsvatten.!> Men det
fanns naturligtvis ocksé rent killvatten som man
kunde dricka.

Sypa var den traditionella
vardagsdrycken

Den ofta salta maten gjorde att man behovde
dricka mycket. "Sypa” var den dryck man hade till
vardags och som forekom i hela Ostra Sverige i
ildre tid. Den kallades "sypa”, efter sypspannen
som den forvarades i. Det var skummad och jist
surmj6lk som blandades upp med vatten'*, Ibland
spetsades den med kdirnmjolk (vatskan som blev
over nar man hade kdrnat smor). Den kunde efter
jdsningen bli tdmligen stark och smakrik och av
varierande alkoholhalt. En bytta med en skopa i
stod framme i stugan och ny surmjolk slogs pa
allteftersom, eller andra mjolkrester som
karnmjolk. Om mjolken borjade tryta slog man pa

143 Swahn, Jan Ojvind. Fil, flask och falukorv. Svenska
mattraditioner genom tiderna.

144 NM fragelistor. EU 2469 Aryd, Halasjd, EU 421 Aryd, EU
499 Holmsjo.
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mer kallt vatten. Kvalitet och smak kom darfor att
variera kraftigt. Seden att dricka sypa upphorde
successivt under 1800-talet. 4°

J I Oller beskriver en annan dryck som var stiddse i
vistra Blekinge vid den hir tiden: "I allmdnhet
dricks om sommaren ej annat dn sd kallad villing som
tillagas av sondergnodda sur- eller vilddpplen, vilka
kokas i vatten med ndgot mjél och mjélk och ddrefter
vil sonderrores och sdtts hela lagen till ett slags
jésning i en stor tina eller bytta med lock dver, vilken
dryck bestindigt utspdds alltsom ddrav tages och stdr
alltid en slevi tinan varav var och en i huset dricker
efter behov. Utom detta dricks mest och i allmdnhet
endast Rallt vatten i synnerhet dd folket sommartiden
druteisitt arbete”.

Brannvinsbranning

Briannvin konsumerades i stora mangder under
perioden 1780 till 1850. Efter det att husbehovs-
branningen sldpptes fri 1787 stod en brannvins-
panna pa jisning i ndstan varje gard. Man
upptickte tidigt att man kunde anvidnda potatis
istdllet sdd och att potatisen trivdes bra pa
Blekinges sandiga jordar. Man borjade och slutade
dagen med en sup, plus det som dracks
diaremellan. Det géllde ocksa kvinnorna, &ven om
de vanligen var betydligt mer méattliga dn minnen.
Aven sma barn kunde f4 en sup. Misken som blev
Over gavs till grisarna att dta och var en bra
forevandning for brinningen. Se vidare sid 110.

145 Rank, Gustav. Fran mjolk till ost — drag ur den &ldre
mjolkhushallningen i Sverige.

55

0L, svagdricka och annan dricka

Man bryggde dven dricka och 61 pa malt av korn
och humle. De var av 6verjdst typ och mindre
starkt och hallbart dn det underjdsta 01 vi dricker
idag. Dricka dr ett 61 med 1ag alkoholhalt. Det
skulle bryggas maltdricka till jul och midsommar
och andra stora hogtider, jamte brollop,
begravningar, gillen och priastbesok. I vardagslag,
sarskilt i slattern, bryggdes den enklare och mer
alkoholsvaga drickan. Man drack vanligen varken
0Ol eller dricka till vardags.*

I Blekinge tog man vara pa enbéren och bryggde
mycket badde enbirsél och enbirsdricka. Man
anviande ocksé bjorksav pa varen. Samtliga jastes
sa att de fick en svag alkoholhalt. Man kunde ocksa
gora andra enklare jdsta drycker av potatis eller
olika sorters bdr som lingon, blabar och hallon.'*

Om méltning och brygd

Fore 1850 horde brygden till kvinnornas viktiga
sysslor. Miltningen skedde i en bastu eller "kolna”.
Kornet fick ligga och svilla i vatten tills det
mjuknade. Sen fick det gro under virme. Nir det
grott fick det torka nagra par dagar och bli malt.
Maltet maldes pé en kvarn och blandades med
varmt vatten. Det gav en tjock grot som kokades
under omrorning och sedan silades. Massan som
blir kvar kallas misk och den silade vitskan kallas
vort. Spad av kokad humle blandades med vorten
och jast lades i. Ndr vorten borjade jasa foljande
dag forslots kirlet titt.

Att brygga 6l var kvinnornas arbete. Masken hélls
genom en silduk och sétnan rinner ur.

Foto: Ingalill Granlund, Nordiska museet/Digitalt
museum.

145 NM fragelistor. EU 2469 Aryd, Halasjé.
147 NM frégelistor. EU 8856 Holmsjo, Tving.


https://digitaltmuseum.se/021016906288/olbryggning-i-tunnsilen-lagges-over-trastickorna-en-silduk-och-sa-halles

En terroiratlas over Blekinge som kulinarisk region

Exempel pa nagra aldre veckomatsedlar

Maltidsordning i ett bondehem i
Jimshog omkring ar 1800

I Oller beskriver hur matordningen var i ett bondehem
omkring ar 1800. "Mattillredningen dr ganska simpel, men
man ndjer sig inte med mindre dn fem mdl om dagen,
ndmligen morgonmat, dafvare, middag, merafton och
aftonvard.”

Till morgonmat gives antingen smorgés eller ost och
brdd, eller blott en skiva brod och en sup brannvin.
Denna dts strax efter man stigit upp och innan nigot
arbete borjas om morgnarna.

Till dagvaren som &dtes klockan atta eller nio pa
morgonen gives spickesill eller kokt sill och s kallad
sypa bestdende av blandad okokt mjolk och dricka.

Till middagen som vanligen dts klockan tva reds
vanligen varm mat bestdende av drtor och kott, eller
soppa och kott, eller om sommaren sur mjolk i stéllet for
soppan, stundom ock flask, kokt eller spicken i stéllet for
kott.

Till merafton som its klockan fem eller sex gives ister
och brdd eller lika som morgonmaten vartill ock i stdllet
for smor gives ister som folket gdrna dter.

Till aftonvarden tillreds dter varm mat bestdende av
grot och mjolk eller dricka i stéllet for mjolken eller
kokta jordparon och uppkokt dricka med lite mjolk uti.
Sillen ombyts stundom med &l, da det ska vara mycket
vdl och stundom mot blekings smasill.

Stundom gives ock om middagarna nagon torr fisk kokad
i stdllet for kott, men lutfisk eller har s kallad bl6tfisk
och stabofisk dts ej utom pa gillen och hogtidsaftnarna.
Vassle efter ystning och kidrning its som delikatess.

Nar fraimmande ska fignas med middag eller aftonvard
sdtts gemenligen fram en skinka, torrt kokat kott,
kottkorv eller tunga, 6lost eller dggmjolk, hardkokade
dgg, stundom stek av salt eller farsk kalvbagge eller
bockkétt, vilket i stekningen 6verstryks med honung som
ska vara mycket vil, dven da firsk fisk dirmed bestrykes.
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Matordningar omkring 1870, Aryd,

Halasjo:

Man steg upp tidigt. Efter en timme var kaffet fardigt och
vanligen smorgas.

Till frukost vid sjutiden vankades grynmat (villing) eller
pé platen uppvarmd potatis samt smor eller flask.
(Langre tillbaka brukade man dta ett mél — davan. Till
detta skulle en karl ha en "kakefjarding”, dvs fjardedelen
av en brodkaka. Till den fick de smult, smor eller flask.)

Middag hade man alltid vid tolvtiden. Till den hade man
i de flesta fall potatis, soppa, grynmat eller drtor.”

Klockan fem hade man merafton som bestod av kaffe och
vanligen smorgas eller flask och brod och emellanat
dggadoppa, dd man hade frimmande. (Doppa = grot)

Till kvdllsmat hade man ofta nagon sorts grét sisom
potatisgrot, kross- eller helgrynsgrot eller artgrot.
Merendels kokade man sd mycket att man fick 6ver till
kvillen efter da den stektes upp pa platen. Kvillsmat &t
man vanligen sent, framat nio - tio pa kvillen. Lingre
tillbaka kallades detta mal for nattvann eller natan.

Nir man hade sill stekte man den inte sdllan pa gloden
sedan man lyft av potatisgrytan. Nir sillen stekt lade
man den pa en tallrik och hallde lite vatten p4, sd hade
man doppa ocksa.

Om vintern hade man dven krésnamos som doppa till
potatisen. Hade man mjolk eller sypa brukade man
blanda krosnamosen med den, sur som den var. Man
blandade aldrig socker i krosnamosen.

EU 62 Ostra Blekinge Mat vid troskning, ca 1870
K1 6 kornmjolsdoppa och kall potatis

K110 davare, varm potatis, sill och kirnmjolk

K11 middag, flisk och potatis

K17 rdgmjolsgrot och karnmjolk, sen fil i fallbdnken

EU 67 Vistra Blekinge Mat vid troskning ca 1870
Uppkl 2

Davare K1 5 forsta méal mat saltat torrt spickefldsk eller
saltat torrt svinister och grovt ragbrdd. Hartill ett lerfat
med sur mjolk och var sin trisked att anvinda vid
maltiden. De andra mélen kom i sedan i vanlig ordning.
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Produktionsforhallanden pa herrgardarna

Valje gard i Sélvesborgs kommun. Huvudbyggnad med rum for familjen och representation. | den

symmetriskt placerade flygeln rum for tjanstefolk samt forrad, kontor och dylikt. Foto: Maria Malmlof

Lantbruket utgjorde den huvudsakliga
inkomstkillan dven for stAndspersoner pa
herrgardar omkring ar 1800. Man levde av
sjalvforsorjning och eget jordbruk. Herrgdrden
bestod dels av sjdlva huvudgarden, dels av
underliggande arrendegardar och torp.

Herrgardarna ligger vanligen i omraden med goda
odlingsforutsattningar. De omges av lummig
gronska och ddellovskog av ek, bok och lind. Vister
om Karlskrona, runt Nittraby, breder ett
jordbrukslandskap ut sig med en koncentration av
herrgardar. Har producerades under ett par hundra
ar en stor del av den mat som kréivdes for
Karlskronas invanare och flottans manskap. Det &r
gardar som Verstorp, Trantorp, Visterakra, Stora
Bordkra, Augerum, Hisslegarden, Spandelstorp,
Torps gard, Verko gard, Marielund, Avelsgirde,
Johannishus och Skérva.!*

Huvudgarden var vanligen inte sé stor, inte ens pa
de storsta egendomarna. Akerarealen uppgick
sdllan till mer dn 40 hektar. Aven boskapsstocken
var av ganska mattlig storlek med omkring tjugo

148 |_onnbom Ingemar. Blekinge. Bilda forlag. 2005.
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kor, samt ungdjur, far, svin, kalkoner, giss, hons
och ett tjugotal dragare. Bade oxar och histar
anvindes som dragare. Djuren var mer vilnirda dn
pé bondgardarna eftersom man hade tillgang till
storre dngs- och betesarealer.

Man hade ett antal anstdllda, men dven herrskapet
deltog i det praktiska arbetet, sdrskilt det som
utfordes inne i huset. Den huvudsakliga arbets-
kraften hdmtades frdn de arrendegardar och torp
som horde till herrgarden.

En stor andel av herrgardens tillgdngar kom i form
av natura fran arrendegardarna och torpen.
Arrendebonder och torpare gjorde dagsverken och
var skyldiga att leverera vissa produkter till
herrgarden, som mjolkprodukter, spannmaél och
vilda bar. Fran fiskartorpen levererades farsk fisk.'*°

Herrgardarnas bebyggelse och
tradgardsanlidggningar

Herrgardens bebyggelse var enligt traditionellt
monster uppdelad i tre delar; mangarden med
tradgard och park, ladugarden och byggnaderna
utanfor garden. I mangarden 14g herrskapets

149 Ulviang, Goran. Hus och gard i férandring. 2004.
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pékostade bostadshus med rum for familjen, géster
och tjanstefolk och med svala matférrad i killaren.
Symmetriskt placerade 1ag flyglar med utrymmen
for bland annat anstillda och forrddsutrymmen
och det fanns alltid ett avtrdde.

Ekonomibyggnaderna lag samlade i ladugérden.
Har fanns stall, fahus, farhus, svinhus och
forvaringshus for foder, vagnar och redskap. Av
brandsikerhetsskil 1dg brygghus, badstuga,
smedja, branneri och spannmalsmagasin en bit
utanfor garden.

Brygghuset anvindes bade som tork- och rokhus
for bland annat torkning av malt infor 6lbrygden,
torkning av spannmaél och rékning av matvaror.
Har fanns ocksé gardens stora bakugn.

Sarskilda byggnader for mer storskalig
brannvinsframstallning, brdnnerier, var gangse nar
brannvinsbrianningen var som storst, frin omkring
1780 till dess brannvinsbranning forbjods 1855. Det
brannvin som producerades var dels avsett for eget
behov, dels som del av de anstélldas 16n och dels
for forsdljning. Spannmalsmagasinet hade inte
sdllan en i6gonfallande placering pa en héjd och
en genomtinkt utformning. Ofta hade man ockséa
en egen kvarn inom gardens dgor.'>

Triadgardsanlidggningen

Till herrgarden horde dven en tradgard som var
symmetriskt anlagd i forhallande till mangérden.
Ofta anlades ocksa en park och allé p4d samma sitt.
De storre parkerna kunde vara indelade i kvarter
med planteringar, statyer och fontdner. Sommartid
pryddes de med exotiska vixter som placerades ut i
1ador. Kokstradgardar med frukttrid, barbuskar,
drivbankar och tradgardsland av olika slag 1ag pa
en sirskild plats.

Storre herresdten kunde ocksé ha ett orangeri. Det
ar ett uppvarmt viaxthus for overvintring av
exotiska trad och frukter, som citron, pomerans,

150 Ylvang, Goran. Hus och gard i férandring. 2004.
15 Andersson, Ingela. Orangerier, drivhus och vintertradgardar.
Byggnadsvard nr 1/1999.
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persikor, aprikoser, druvor, fikon och ananas —
frukter som manniskor i allmédnhet knappast hade
hort talas om vid denna tid. ' Ett orangeri hade
hog status och fick ofta en framtrddande plats i
tradgarden och en pakostad utformning.

Forvaringsutrymmen for matvaror

I herrgardens killare fanns vanligen praktisk
inredning i olika avdelningar for forvaring av
matvaror. I taken fanns stinger med eller utan
jarnkrokar och hidngande hyllplan. P4 takstingerna
hédngde bland annat rokta skinkor och korvar. Pa
golvet stod stora trakar med saltat kott, ett for
notkott och ett for svinkott. Agg, smor och
mjolkflaskor stod i sdrskilda trastill pa en hylla.
Saft och sylt férvarades i glas och krus pé hyllor.
Langs viggarna var stora trilarar placerade for
forvaring av olika mjolsorter och brod.

Rotsaker av alla slag forvarades i sand. Manga
sorters dpplen fran hostskorden 14g varsamt
sorterade i specialgjorda tralador med spjilor.
Hir fanns ocksa en avdelning for vin.>

Herrgardens hushall

Herrgardens hushall kunde variera med mellan
femton och fyrtio personer. Av dessa utgjorde fem
till sex personer herrskapets familj, medan resten
var hus- och ladugardspigor och arbetskarlar. Ofta
fanns ocksé en tradgardsmaistare som skotte om
tradgarden.

Gardsdriften kunde skétas av en inspektor sé att
godsherren istillet kunde dgna sig at en militdr
eller civil karridr. Hustrun ddremot hade ansvaret
for livsmedelsférrdden, mathéllningen och
tradgarden. Tyngre och smutsiga sysslor
overldamnades till pigorna. Hustrun kunde, liksom i
bondehushallet, ocksa ta ansvar for sjdlva
jordbruksdriften nar det var nédvandigt. For att
behélla familjens sociala stdllning och f4 till stind
formanliga dktenskap var det nodviandigt att ha ett
stort kontaktndt med tjdnster och gentjdnster och
ett rikt sallskapsliv.

152 iy, Hakan. Koket pa Gronsoo. 2009.
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Mat och dryck i herrskapskulturen cirka 1800

Herrskapskulturen var mer nationell an
bondekulturen. Man rorde sig och umgicks med
likasinnade &ver de geografiska granserna pa
nationell niva. Men dven inom herrskapskulturen
fanns det regionala skillnader, stillvida att man it
och drack mer eller mindre av vissa saker pa grund
av tradition och tillgadng. De flesta influenser som
kom utifran spreds vanligen fran Stockholm och
hovet till godsen och herrgidrdarna och de rikare
borgarna ute i landet. I trakterna runt Blekinges
stdder, och sdrskilt Karlskrona, fanns herrskapsfolk
och hoga militdrer som deltog i dessa kretsar. Det
fanns ocksa en uttalad statutsjakt, det var viktigt
att representera och visa upp sig, visa att man
foljde med och hade ekonomiska madjligheter till
det.

Skillnaden i kosthall mellan bonde och
herreman

Aven pé en herrgérd eller ett gods levde man av
sjdlvhushallning och eget jordbruk. Man hade
riklig tillgang till egenproducerade ravaror av
spannmal och animalier. Till detta kom produkter
in natura fran underliggande torp och gardar.
Darifran fick man bland annat spannmal, mjolk,
smor, gradde och farska vilda bar, som lingon,
blibar, enbdr, smultron och nypon. Fran
fiskartorpen fick man regelbundet farsk fisk.

Ravaror och konserveringsmetoder var ungefir de
samma som hos bonderna, men kosthallet pa
herrgardarna skiljde sig betydligt frdn det hos
allmogen. I herrgardshushéllet hade man tillgdng
till en stor variation av frukt, gronsaker och
kryddor. Agg, smor, ost och gridde anvinde man
sjdlv i hushéllet och salde inte fér kontanter som
bonderna gjorde. Man odlade och anvinde
vetemjol dven till vardags i matlagning och bak.

Allt kott togs om hand pa samma sitt som hos
allmogen, men pa herrgarden var variationen
storre i hur det tillagades. Man konsumerade ocksa
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mycket vilt kott, frimst alla sorters skogsfagel och
hare.

Det som patagligt skiljer gods och herrgardar vid
denna tid frdn bondens gardar ar
tradgardsanldggningarna. De kunskaper om
tradgardsodling och tridgardsskotsel som
Klosterviasendet fort till vart land upprattholls av
inom herrgardskulturen. Under 1700-talet hade
det dessutom kommit in nya influenser fran
kontinenten, frimst frdn Frankrike om nyttoodling
av olika slags gronsaker.

Svamp och kriftor serverades i herrgdrdarna, men
inte hos bonderna. Vin, bischop (en da vanlig
vinbal), punsch och finare kryddat brannvin fanns
bara i herremannens hushall

Tillredning av maten

Aven i herrgirdarna kokades huvuddelen av maten
ien gryta pa den 6ppna elden. Mycket stuvades
ocksa och da anvidndes rivet bréd som redning.
Man stekte mycket i ugn i olika sorters formar.
Kottet kunde ocksa stekas pé spett, halster eller
stekplat. Soppor av olika slag var daglig spis och
kunde varieras med kott, fagel, fisk, mjol och
gronsaker och folja arstidernas gang.

Maénga olika ratter kunde bakas i en "tortpanna”,
det vill sdga en rund fortent kopparbunke med laga
kanter. Tortpannan stilldes pa en trefot och under
den lades kolgldd. Ocksé pa det platta locket lades
kolglod. Pa sa sdtt beh6vde man inte elda i stora
bakugnen for en enda ritt.

Kokbocker fran tiden

FOr att fa en béttre bild av hur man faktiskt
tillredde sin mat vid den hir tiden kan man g3 till
de kokbocker som gavs ut d4, men det finns inte
mycket att vdlja mellan. Vid sekelskiftet 1800 kom
det ut ett par kokbOcker som fick stort genomslag.
Ar 1796 gav Anna Maria Riickerschold ut en kokbok
med inriktning pa det mer vardagliga koket "Den
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nya och fullstdndiga kokboken innehdllande
beskrifning af med mindre kostnad tillreda
hvarjehanda smakliga ritter”.1804 kom Carolina
Weltzins kokbok "Ny kokbok eller anwisning till en
myckenhet av nu brukliga matrdtters tillredande”.
Kokbdckerna vande sig till herrskapsfolk som
kunde ldsa och hade tillgang till de rdvaror som
ingar i recepten. Fore detta fanns knappast ndgra
kokbocker, utan man samlade pé sig handskrivna
recept. Ett viktigt undantag utgor Cajsa Wargs
kokbok Hjelpreda i hushdllningen for unga
fruentimber, som trycktes forsta gingen 1755 och
som fick ett stort genomslag.

Av intresse dr ocksd” Mdrta Stures hushdllsbok” fran
1737.1 den finns en receptsammanstillning av det
som kunde vara nédvandigt att tillreda i
herrgardshushall vid tiden. Boken ger en bred bild
av en lite dldre vardaglig tradition. Det finns ett
stort antal recept pa bade vardagsmat och festmat
som bygger pa en stor variation av ravaror.

Lite senare,1864, gav Carolina Johansson fran
Karlshamn, ocksa kallad Matgumman, ut en
kokbok med 250 populéra recept.

Bihang - en redogorelse for diverse
hushallsknep

Alla kokbockerna fran tiden innehaller ett "bihang”
med praktiska rad i hushéllet, exempelvis om hur
man gor dttika, malt, lim, 16pe, sapa, brygd, stoper
ljus och gor ldkemedel, tar ur fldckar ur linne med
svavelrok och vatten, forbattrar brannvin, roker
bockling, forbattrar silltran och gor lin- och rovolja
till lampor, allt som horde till vardagens arbete for
en herrgardsfru.

Ravaror och beredning pa
herrgardarna - exempel pa
recept

I foljande avsnitt ges exempel pa recept som finns i
kokboOckerna fran omkring sekelskiftet 1800. I
recepten anges ingredienser, men sillan matt eller
hur man ska ga tillviga. Man ges en oversiktlig bild
av vilka matratter som forekom, men inte hur de
tillagades.
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Siddeslag - brod, grot och villing

Brod var en viktig del av kosten, men dven grot och
villing. All sorts sdd odlades, inklusive vete. Det
finns ménga recept pa groét och villing i Marta
Stures hushallsbok - citrongrot, pumpagrot,
risgrynsgrot, graddgrot och smorgrot. Hos Marta
Sture finns ocksa ett recept pa franskbréd, men
inte pé ragbrod. Brodbak ansags sa vardagligt att
det inte behovde beskrivas i en kokbok. Det
framgar av kokbdckerna att man at brod till det
mesta som en integrerad del av matritten. Ofta
serveras sovlet pa stekta eller halstrade brodskivor
av vete eller rag.

Buljong och soppa

Aven pé gods och herrgardar kokades det mesta i
en gryta 6ver eld. Det finns ddrfor ménga recept pa
hur man gor buljong eller sod pa kott, fisk och
gronsaker.

Det finns en stor variation av soppor. Har ges ett
axplock av de recept pa soppor som forekommer.

Brun kottsoppa, oxkottsoppa med gryn och
gronsaker (morotter, selleri, persiljerotter,
artskockor, 10k, spenat, spritade sockerdrtor och
potatis). Kalvsoppa med purjolok och rivet bréd,
smor, 4gg och gryn. Till honssoppa dven gradde och
klimp. Fagelsoppa av tjdder och orre med sviskon
och havregryn. Svartsoppa. Soppor av braxen och id
och giddda.

Gron soppa av alla slags gronsaker — sparris,
blomkal och fina sockerartor. Vitkdlssoppa med
kott. Blakalssoppa — fordrar rodbetor. Surkalsoppa
med smor och gridde. Gron soppa av nasslor eller
malla med frikadeller av kott eller fisk. Gula drtor
med senap och firskt flask.

Aggol innehaller dricka, rivna rdgskorpor, dggulor
och kryddor.

Mjolk och gradde

Mj0lk togs upp till herrgdrden och skummades pa
gridde. Man serverade inte oskummad mjolk som
dryck. Gradden anvidndes i matlagningen och till
att gora smor, men dven ost. Den ingick i olika
efterritter och vispades dé ofta. Surmjolk, eller
filbunke, sattes i stora stenkrus. Kruset togs sedan
upp direkt pd matbordet dar husmor skivade ut
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surmjélken pa tallrikarna. Av sotmjolken gjordes
dven bade fiarskost och hardost med 16pe.

Kott

Man slaktade pa girden och tog tillvara det mesta
péa djuret — kottet, blod, spack, oxgommar, tunga,
briss, njure, lever, tarmar, méirg, huvud, fotter, talg
med mera, vilket gav mojlighet till variation i
kosten. Man saltade, syrade, torkade eller at farskt.
Kottet saltades ner i stora kar, ett kar for flisk och
ett for notkott. Man tillagde dven farsritter pa ett
annat sitt 4n i bondehushallet, eftersom man hade
pigor som kunde sittas pa det tidsodande arbetet
att hacka kott med knivar i en trdho. Man hackade
och firserade och blandade med gronsaker och
kryddor till pastejer och puddingar som graddades
iugn. Far och tamfagel slaktades och ats farskt som
variation till det saltade kottet.

— ‘
Trag och hacka for att gora fars. Foto: Maria Malmlof

Mairg anvandes som fett bland annat i den nya
moderitten pudding, vilket gav en alldeles speciell
smakbrytning. Kalvkott betraktades som en
delikatess som med fordel serverades vid festligare
tillfallen.

I huvuddelen av recepten fran tiden kokades kott i
gryta med kryddor och gronsaker. Men det finns
dven recept pa oxfilé stekt i ugn, stekt pa spett,
halstrad pa koleld, inbakad i ugn. Recept finns pa
kalops och ragu som gors som idag, och recept pa
rullader, pressylta, kojuver.

Av kalv kunde goras kalvsylta, stuvad kalvhjdrna,
kalvlever, kokt eller stekt kalvhuvud. Méanga
kalvkottsrecept finns pa exempelvis Oron, fotter,
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indlvor, pastejer, fars av kalvkott som formas som
korvar och steks omlindade i papper.

Far och lamm steks pa spett och farseras. Bland
farrdtterna finns dillkott som tillagas som idag.
Grytor gjordes med rovor, lammfGtter och stekta
lammhuvuden. Det finns manga sétt att ta tillvara
flaskkott. Svinhuvud och skinka kan kokas farsk.
Spédgris stekas pa spett.”

Korv

Korv forekommer néstan inte alls bland recepten.
Innan det fanns koéttkvarnar var det ett tungt
arbete att hacka kott och darfor togs de flesta
kottdelar omhand pé annat sitt.

Tamfagel och dgg
Av de hons, kalkoner, gidss och ankor man fodde

upp kom bade kott och dgg till anvindning i ritter
av olika slag. Fagel kokades vanligen till soppor och
recept finns ocksé pa kokad fylld kalkon, kokat
hons med risgryn eller krusbir. Man stekte ibland
pa spett eller i bakugnen. Det fanns ocksé recept pa
syltad gés, stuvad eller fylld anka.

Det finns méanga recept pa dggritter, exempelvis
dgg med syrlig ss, 4ggost, 4ggrora, 4ggmos,
rismjolk med 4dgg, dggvitsmjolk med flera
efterridtter som serveras i koppar.

Kronvilt och vild fagel

Alg och radjur fanns nistan inte i markerna under
1700- och 1800-talen. Kungen och adeln hade i
dldre tid jaktratten péa allt klovvilt. Gustav III gav
1789 bonderna ritt till jakt pa egen mark, vilket
ganska snabbt ledde till att det lilla vilt som da&
annu fanns helt utrotades. Det fanns inga radjur i
Sverige norr om Skane, inga kronhjortar och inga
vildsvin och nistan ingen ilg. De fa som fanns
holls ocksa undan av vargarna.

Hare fanns dock och mycket skogsfagel som orre,
tjdder, fasan, duvor och rapphons. Aven
strackfaglar som ejder och dnder var uppskattade
byten och smafaglar "kamsfaglar” som ldrkor och
duvor.
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Rapphons &r en vanligt forkommande fagel i
Blekinge som man jagat mycket genom tiderna.
Foto: Mostphotos

Hare och vildfagel stektes giarna pa spett eller i ugn
eller i gryta. Man stuvade ocksi eller gjorde grytor
eller pastejer och raguer. Kamsfégel, allehanda
vilda smaféglar som ldrka, vaktel, trast, ats fyllda
och stekta i jirnpanna eller kunde stekas i stora
bakugnen.

Svamp

I motsats till allmogen at herrskapen svamp.
Toppmurklor, riskor eller champinjoner ingar da
och d4 i matrétterna. Recept finns pa riskor med
agg, stekta champinjoner och stenmurklor med
fyllning av kriftor eller hummer.

Fisk och kriftor
Insaltad sill och annan saltad eller torkad fisk som

gddda och &l koptes dven i herrgadrdarna i tunnor
eller fiardingar av kustens fiskare. Lutfisk koptes pa
marknaden. Al kunde dven rékas. Insjofisk som
gddda, abborre, braxen, gos och lake var
uppskattade och ats oftast farsk. Kraftor fanns det
gott om i vattnen, vilket man tog vil vara pa.
Gravning av fisk nimns inte.

Fisken kokades, stuvades, firserades, stektes i ugn,
fylldes och gjordes puddingar av. Salt kokt sill
kunde dtas med sotsur sas eller bara dttika. Av
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fiskfdrs tillagades kroketter och queneller.
Fiskaladaber var vanligt.

Rotfrukter och gronsaker
Man odlade det mesta man kunde 6nska sigi friga

om rotfrukter och gronsaker. Vitkal, blomkal,
kalrot, morotter, rovor, bonor, drtor, brysselkal,
rodbetor, palsternackor, radisor, 16k, purjolok,
graslok, persilja, sparris, kron- och jordartskockor,
spenat, sallad, tomat, gurka, pumpa och melon
omnamns. Det som gick syrades eller lades in. En
tunna med syrad kil var ett maste dven pa
herrgarden.

Vid den hir tiden var det sjdlvklart att gronsaker
skulle tillredas genom att kokas eller stuvas.
Gronsakerna ingick oftast som ingredienser i andra
ritter som soppor, pastejer eller aladaber.

Recept pa stuvad eller kokt huvudsallad visar pa
oviljan mot att dta gronsaker som inte blivit
tillagade pa négot vis.

Pastejer

Pastejer av kott, fisk och rotsaker var mycket
vanligt alltsedan medeltiden. Somliga dts varma
och andra kalla. Den traditionella betydelsen av
pastej dr en fyllning av fisk, kott, gronsaker eller
frukt inbakad i deg. Ofta hilldes en sas i
pastejskalet innan det forslots och sattes in i
ugnen. Kryddor som anvindes till alla slags
pastejer dr krydd- och svartpeppar, ingeféra,
nejlikor och muskot.

Puddingar

Puddingar var nagot nytt som hade blivit pd mode
vid sekelskiftet 1800. En pudding bestar
huvudsakligen av en huvudingrediens, vitska, 4gg,
rivet brdd eller mjol, gradde och kryddor.
Puddingar tillreddes i form och griddades i ugn
under tittslutande lock. Mdrg anvandes ofta i
puddingar och pastejer som fett och gav en alldeles
speciell smakbrytning. Recept finns bland annat pa
njur- mirg- och leverpudding, vitkéls- och
surkdlspudding, blodpudding, spenatpudding,
rispudding och potatispudding.

Efterrdttspuddingar hade nyhetens behag,
exempelvis en citronpudding med dpplen, franskt
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vin, socker, griadde, dggula, kanel, rivet brod,
pomeransskal, dggvitor, smor och mjol.

Kalla forriatter

Man tillagade manga kalla forratter och
variationen var stor: syltor, torteletter, pastejer,
1ador, inlagd fisk (al, farsk lax, sik, lindare, braxen
och stekt stromming) och alad&ber. Aladaber med
kott, fisk och gronsaker var nytt och modernt vid
sekelskiftet 1800. Man kunde ocksa servera rokt
kott uppskuret i skivor. ROkt fisk som lax, sill och
bockling, dr ocksa vanliga forrdtter. Hummer,
ostron och kawiar férekommer ocksa.

Inldggningar

Inldggningar gjordes i dttikslag, saltlag, 61 och vin.
Man saltade in gronsaker och gjorde inldggningar
av kriftor och kalkon och braxentungor. S6ta
inldggningar gjordes av frukt och bir i sockerlag.

Kopta matvaror och kryddor

Man kopte ocksé vissa varor. Hummer och ostron
kom fran vdstkusten. Konsumtionen av
importerade varor som socker, suckat, russin,
mandel, kapris och korinter var stor och kryddor
anvindes flitigt, gdrna flera tillsammans. Mest

forekom muskotnot, kanel, kardemumma, ingefira,

muskotblomma, timjan, spiskummin, saffran och
valnot, men dven russin, mandel, korinter, fikon
och anis.™® Pepparrot, socker och salt &terkommer
ocksa ofta i recepten. Rosenvatten och
orangevatten var omtyckta smaktillsatser.

Frukt och bar
Det var uppskattat att dta frukt som dpplen, paron,

plommon, kérsbar och bigarréer i sval farskt
tillstdnd som tillagat pa olika sitt i efterritter eller
omvandlade till must, vin, saft, sylt, mos, gelé,
kompott och sa vidare. Det géllde dven bir som
krusbdr, hallon, rdda- och svarta vinbér, smultron
och jordgubbar.

Vilda bar som lingon, blabir, smultron och nypon
anvindes i drycker, sylt, gelé och efterritter av

153 salje, Sven Edvind. Gransland i brytningstider. 2007.
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olika slag. Enbar anviandes bade som krydda och
till att brygga dricka.

De exotiska vixter man fick av egen skord fran
orangeriet, som citroner, apelsiner, pomerans,
lagerbladstrad, aprikoser, persikor, fikon, ananas
och druvor anvédndes i ett stort antal matréatter.

Socker
Vid herrgirdarna konsumerades det ocksa stora

mangder socker, succat och sirap i form av konfekt
och andra sotsaker, sota bakverk med mera. Suckat
eller citronal dr det i socker inkokta tjocka skalet av
cedratcitronen. Honung nimns nistan aldrig. Det
var den lilla kretsen vilbestdllda som konsumerade
det mesta av det socker som importerades till
landet. Som en konsekvens av detta var daliga
tander och tandvirk vanligt bland hogrestands-
personer.

Bakverk och efterritter
P4 herrgadrdarna hade man mojlighet att baka sota

bakverk, férutom pepparkakor, kringlor, ran,
mandelkakor och skorpor, dven kleniter, struvor,
gordn och munkar som friterades i fett och kunde

Sockret formerades som sockertoppar som man
forvarade i en ask och hdgg bort bitar vartefter man
behdvde anvéanda det. | Karlskrona fanns ett
“sockerbruk” som tillverkade sockertoppar av
rasocker.1>* Sockertopp med sockertang. Foto:
Ljusdals hembygdsférening.

154 Landshovdingeberattelse 1822.
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kokas over den 6ppna elden. Tarta och bakelser var

vanligt, men stod for nagot vi idag skulle kalla
sockerkaka med frukt. Exempel dr krokantarta,
makronbakelse, mandeltarta, fruktkaka, ostkaka,
rismjolskaka, griddkaka, citronkaka, Appelkaka,

med flera. Vin dr dterkommande i alla sorters ritter

och bakverk. Aven séta fruktpajer var vanligt som
efterritt.

Snomos var en vanlig efterridtt. Den bestar av
vispgriadde, dggvitor och socker som vispades till
ett fluffigt skum, oftast med négon form av
smaksattning, typ rosen- eller orangevatten. Den
kunde serveras pa stekta brodskivor och bestros
med socker och kanel.

Fruktsoppa var vanligt som nyponsoppa och
citronsoppa, krusbarssoppa, korsbars-, réda och

svarta vinbérs-, dpple-, pdron- och plommonsoppa.

Kdarnmjolkssoppa ats med grova, mora, sotsura
skorpor. Hetvigg eller semlor ats pd Fettisdagen.
Man gjorde ocksa, vafflor och pldttar med
pannkaksmet som liknar dagens.

Dryck

P& herrgardarna dracks det mycket alkohol som i
samhadllet i 6vrigt. Man bryggde svagdricka och 61,
herredl till sig sjdlv och svagare svennedl till
tjanstefolket. Man bryggde ocksé enbirs- eller
enrisdricka och pa viren kunde man tappa
bjorkarna pa bjorksav. Hemmagjord punsch och
bischop (en slags vinbal), dracks mycket. Man
kopte roda viner fran Frankrike, claret och rehnskt
vitt vin frdn Tyskland. Man tillverkade dven egna
fruktviner av olika slag och med stor variation,
exempelvis korsbarsvin och blabarsvin, eller mjod
av killvatten och vit honung. Man hade egen
brannvinsbrianning och gjorde ménga olika sorters
brannvinskryddningar, bland annat tallstrunt-
brannvin, det vill sdga brannvin smaksatt med
unga tallskott.

Farsk mjolk gavs bara till barn och sjuka.
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Punschbal och koppar fran Skottsbergska garden i

Karlshamn. Foto: Maria Malmlof

Kaffe, te och choklad hade introducerats pa 1700-
talet och fatt en snabb spridning bland de
vdlbargade. Till det &t man bakverk av olika slag.

Tradition kring matbordet
En finare maltid bestod vanligen av tre

"anrittningar” med manga ratter samtidigt
uppdukade pa bordet dar forratt, varmritt och
dessert stod sida vid sida. I den forsta anrdattningen
ingick soppor. Den andra bestod av puddingar,
pastejer, aladdber och dylika riatter. Den tredje
anrdttningen bestod av bakverk, frukt och konfekt.
Man at vid ett dukat bord med duk, servetter,
kandelabrar, servis — gdrna av ostindiskt porslin -,
glas och individuella bestick, inklusive gaffel. Till
fest sjongs det mycket runt bordet.

Till vardags var kosthallet enklare med brod och
bara ett fatal ratter, dar grot kunde ingd, och alltid
efterratt och sotsaker av nagot slag. Till det dracks
dricka eller 61 och pa kvillen nagot vin. Kaffe och te
dracks ocksa.

En modern minniska skulle kunna sitta med vid
herrgardens bord ar 1800 utan storre problem.
Smakerna var sidkerligen lite annorlunda mot idag
pa grund av kryddning och nagot annorlunda
ingredienser. Man at ocksa vissa delar pa djuren
som Vi inte uppskattar idag, men i det stora hela
skulle man kidnna igen sig och kunna tycka om
maten.
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Herrgardsfamiljen at vid ett dukat bord med duk, servetter, kandelabrar, servis —
garna av ostindiskt porslin, glas och individuella bestick, inklusive gaffel. Till fest
sjongs det mycket runt bordet. Foto: Bertil Ludvigsson, Varmlands

museum/Digitalt museum.

Lastips kokbocker

For den intresserade finns i bockerna Svensk
festmat — menyer frdn tre sekel av Gert Klotzke (1992)
och Det dukade bordet av Kersti Wikstrom forslag pa
menyer ur de dldre kokbdckerna som har anpassats
efter dagens métt och ravaror. Méarta Stures
hushallsbok dr bearbetad av Kersti Wikstrém 2007.

Matgumman - en blekingsk Kajsa Warg

Under senare delen av 1800-talet, 1864, gav den
blekingska kokboksforfattaren Carolina Johansson
ut Kokerskekatekes eller korta och ldttfattliga
anwisningar till god och enkel matlagning for unga
husmddrar, tjenare, skeppskockar m. fl. af en erfaren

155 |_gnnblom, I och Strém S. Med smak av Blekinge — mat,
manniskor och miljoer.
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Husmoder. Carolina Johansson kallade sig for
Matgumman.

Caroline Schoug som hon hette fore dktenskapet
var fodd i Karlshamn 1821 och gifte sig 1849 med
boktryckeridgaren E G Johansson. Kokboken
innehéller 250 recept. Recepten ger beskrivningar
pa en del nyare ritter, bide enkla att laga och
smakliga.

Matgumman togs emot med 6ppna armar och hon
fortsatte att skriva kokbocker. En andra upplaga
kom i form av Ny kokbok fran ar 1874.'%



En terroiratlas 6ver Blekinge som kulinarisk region

Den stora samhallsomvandlingen under 1800-talet

Nar naringsfriheten inférdes 1846 fick det omedelbara foljder for vitaliseringen av féretagande i landets stader.
Tyska bryggeriet byggdes ut med angkraft och 6kade sin produktion avsevart. Foto: Tyska bryggeriet omkring
1890. Blekinge museum.

1800-talet blev en pa alla sétt omvéilvande tid och
under seklets gang forandrades mycket fran
grunden. Rent generellt kan alla
samhallsforhillanden ur de flesta aspekter delas
upp pa tiden fore och efter industrialismen. Ett
antal faktorer var avgorande.

Angan som drivkraft méjliggjorde mekanisering
och massproduktion pa ett nytt sitt. Forbattrade
vagar och radikalt férbattrade kommunikationer
genom angbatar och jarnvig gjorde att viarlden
oppnade sig som aldrig tidigare. Redan frdn 1821
trafikerade en hjuldngare den sé kallade
ostkustlinjen Stockholm-Malmo, ddr Karlskrona
utgjorde ett stopp.’*®

En stark borgerlighet vixte fram och det
obligatoriska skravisendet i stiderna avskaffades i
tva steg, 1846 (skratvanget) och 1864 (fri
etableringsritt) och frihandel infordes 1856.

156 Nattraby museum.
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Standsriksdagen ersattes 1865 med ett
tvikammarsystem. Allmén folkskola inférdes 1842
och hela folket blev successivt liskunnigt.
Tidningar och tidskrifter fick en ny och bred
spridning. Fotogenlampan innebar en stor
revolution ndr man fick ljus och kunde anvidnda de
morka kvillarna till arbete, umgéinge och ldsande.
Nya vanor uppstod.

Stambanan for jarnviagen invigdes 1865 och
anslutande trafik i Blekinge frdn Karlskrona till
Kristianstad 6ppnade 1874. Under 1880-talet
tillkom de nord-sydliga jarnvégslinjerna.’”

Nya niringar som producerade for en marknad
vixte fram i regionen, exempelvis brannerier,
stidrkelsefabriker, fiskberedning, mejerier,
bryggerier och dngkvarnar. Hotell och restauranger
blev nya foreteelser i stiderna. Intresset for
tradgardsniringen okade visentligt och
handelstradgardar vixte upp i stidernas nérhet.

157 Holmgren, Sven. Jarnvagarna i Blekinge. En bok om Blekinge
1942.
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En ny grupp av vilbargade foretagare uppstod. De
sociala skillnaderna var stora och de vaxande
grupperna av arbetare, torpare och
backstugusittare hade bara sma tillgangar.
Vilstandet bland befolkning i stort 6kade dock
vasentligt i forhallande till tidigare.

En forutsittning for Sveriges industrialisering var
befolkningsokningen i landet under denna tid.
Folkméngden O0kade frdn 2,3 miljoner ar 1800 till
5,1 miljoner ar 1900, detta trots att drygt en miljon
manniskor emigrerade till Amerika under samma
tid. Blekinge och tva andra ldn fick uppleva en
befolkningsminskning. Under perioden 1851-1930
emigrerade 39 189 personer fran Blekinge, vilket var
manga i forhallande till befolknings storlek.!™®

Jordbruket och fisket forblev den storsta
inkomstkillan for befolkningen som helhet.

Fordndringen i korthet

Fordndringen under 1800-talet kan sammanfattas:
landskapet odlas upp, skogar forsvinner, siktlinjer
Oppnas, bebyggelsen sprids i landskapet, nya typer
av bostadshus och uthus, tridgardar runt husen,
nya maskiner av alla de slag, ny sorts boskap,
lanthandlare i byarna, kunskapsnivan och
valstdndet hdjs, nytt sitt att laga mat pd nir
jarnspisen introducerats, husmanskost, som vi
kidnner den idag, far brett genomslag.

Utvecklingen inom jordbruket i
Blekinge

Under 1800-talet skedde en kraftig utveckling
inom jordbruket. Férordningen om storskifte kom
1747, enskifte kom 1807 och laga skifte 1827.
Skiftena innebar att odlingsmarkerna till varje gard
lades i ssmmanhallna akrar, i stillet for de tidigare
langsmala tegarna. Tvanget att gora allt samtidigt
upphorde med det.

Laga skiftet genomfordes huvudsakligen under
perioden 1840-60. En dryg tredjedel av gdrdarna
flyttades ut frdn bytomterna.

158 SCB — Statistiska Centralbyran. Historisk statistik for Sverige
Del 1 Befolkning.
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Angdrivet troskverk i Ramdala, 1940-tal.
Foto: Blekinge museum.

Skiftet 6ppnade for nya jordbruksmetoder. En
mycket omfattande nyodling kom till stdnd. Angen
brots upp och man odlade vallvixter i stéllet.
Loviangarna forsvann darfor i stor omfattning.
Markarealen 6kade ocksd genom de omfattande
statsunderstodda sjosdnkningar och utdikningar
som genomfordes. Skiftena 6ppnade bade for en
Okning av antalet gardar genom nyodling, men
dven for sammanslagningar nir man blev fri att
kunna kopa och silja. All mark som
overhuvudtaget gick att odla pa rojdes. Skogarna
bebyggdes och landskapet blev mer 6ppet dn
nagonsin.

Speciellt for Blekinge var det omfattande
svedjebruket. Varje bonde kompletterade sitt
jordbruk med en svedja pa skogen dir man odlade
rég, potatis och rovor. Svedjebruket upphorde inte
forran sent 1800-tal och pégick pa négra stillen in
P& 1900-talet.

Nya, mer effektiva jordbruksredskap och maskiner
infordes under drhundradets sista artionden.
Exempelvis fanns bade mekaniska troskverk och
angtroskverk, sdningsmaskiner, héastréfsor,
flerskariga plogar, fiaderharvar och vindplogar pa
béde stora och mindre gardar vid 1800-talets
slut.™®

Jordbrukets omdaning under 1800-talet innebar
en Overgang frdn huvudsakligen sjdlvhushéallning
till penninghushéallning. Bonderna blev

1% NM Frégelistor EU 47 Tving.
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jordbrukare i stéllet for mangsysslare och
specialiserade sig och borjade producera for en
marknad. Man inrdttade brannerier,
stiarkelsefabriker, mejerier, tridgardsproduktion
och en effektiviserad boskapsskotsel. Det gav ett
overskott som man kunde kopa varor for. Nar
etableringsritten blev fri vixte ocksa handelsbodar
upp overallt p4 landsbygden. Den fortgdende
befolkningsokningen gav ocksa 6kad efterfragan pa
livsmedel.

Vaxtodling

Det blev ett genombrott for fodersid pa 1870-talet
som horde samman med vidxelbruk och 6kad
animalieproduktion. Ragen var fortfarande den
storsta grodan, men havren hade kommit pa andra
plats och kornet fallit ner till tredje. Potatis hade
blivit den storsta grodan rdknat i skordad volym.1¢°

Havreodlingen fortsatte att 6ka fram till
sekelskiftet 1900 och en stor del gick da till export
till England. Sockerbetor hade borjat odlas pa
forsok 1890 och eftersom det slog vl ut odlades
betor i stor mdngd mot vid sekelskiftet 1900.'¢

Vid sidan av spannmal odlades &rtor, bénor, kél
och tradgardsprodukter for husbehov. 2 Vid
arhundradets slut odlades inte 1ingre nagon
humle i ldnet. I stillet importerades den humle
man behdvde fran Tjeckien. Den ansags vara av
mycket battre kvalitet.!63

Anvindningen av artificiella godningsdmnen
Okade betydligt fran 1870-talet och framét. Man
anvande guano, benmjol och superfosfater.'®*

Slaktboskap och mejeriprodukter
Med den 6kade befolkningen och det 6kade
vilstandet steg efterfrigan pé alla slags
animalieprodukter. Antalet boskap av alla sorter
Okade hos de sjdlvigande bonderna i ldanet under

160 |_andshovdingeberattelse 1865-70

161 |_andshovdingeberattelse 18961900

162 Flach, Wilhelm, m fl. Sveriges jordbruk vid 1900-talets bérjan.
Goteborg 19009.

163 |_andshovdingeberéttelse 1891-95.

164 |_andshovdingeberattelse 1870-75
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1800-talet. Korna var av heterogen lantras. De var
smavixta, rod-vita och hade horn. En medveten
avel av husdjuren slog inte igenom i bondeleden
forrdn vid sekelskiftet 1900.1% Idag finns inget kvar
av den heterogena lantras som tidigare fanns i
lanet.

1870 séldes bade ost och smor utom linet.
Mejerihanteringen gick framét och vilordnade
mejerier vixte fram, badde pa herrgdrdarna och som
andelsmejerier bland bénderna.!*®

Gardsbebyggelsen forindras under
1800-talets gang

Genom laga skiftet sprangdes de gamla byarna.
Gardarna kom att anliggas i nya friare former och
fick en 6ppnare karaktar och en mer spridd
gardsdisposition. Det blev vanligt att sammanfora
de manga smé uthusen till nagra fa storre enheter.
Uthusen forlades vanligen i vinkel eller parallellt
sinsemellan och som ett slags flyglar till
manbyggnaden.

Ekonomibyggnaderna blev gradvis storre, bredare
och hogre i takt med att kerarealer,
jordbruksredskap och boskapsstock uttkades.
Djuren stilldes mot ett foderbord i ladugardens
mitt och inte som tidigare med mularna mot
ytterviggarna. En hoskulle med takdppningar
fanns ovanfor foderbordet och fonster gav ljus at
djur och arbetsfolk. Atgirder for vidervixling och
rengOring forbattrades.!®” Husen malades med
rodfirg. Tegel eller span blev vanligt i stdllet for
halm pa taken. Pa storbondgardarna byggdes
ladugardar av grasten och stora friliggande
sddesmagasin.

I den vistra delen av 1dnet beholl man ldnge den
kringbyggda gardsformen. Man byggde
tegelbyggnader med korsvirke och uthus och stora
ladugérdar byggda av grasten var vanligast hir.!6

165 |_andshovdingeberattelse 1870-75

166 |_andshovdingeberattelse 1896-1900

167 |_andshovdingens femarsberattelse 1856-60.

188 Erixon, Sigurd. Den blekingska lantbefolkningens
byggnadskultur. 1939.
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De langa, tvavanings boningslangorna, som eftertratt de tidigare ryggasstugorna med

hoga loft vid gavlarna, dr kanske mer karaktaristiska for Blekinge an nagot annat.
Framkammarstuga i Hajetorp, Ramdala. Foto: Maria Malmlof.

Bondens bostad - hogloftsstuga blir
framkammarstuga

Hogloftsstugan var fortfarande i timligen allméint
bruk under 1800-talets forsta hilft. Den da
rddande goda konjunkturen och inkomsterna frén
brannvinsbrinningen gjorde det maojligt att
modernisera boendet och méta tidens 6kade behov
och stegrade kulturella standard. Det sammanféll
med laga skiftet och de utflyttningar av gdrdarna
och de om- och nybyggnader som vidtogs i
samband med det.

Framkammarstugan i tva vdningar blev under
1800-talets gang karaktéristisk i hela Blekinge.
Genom att h6éja den 1aga ryggasstugan i mitten i
linje med hogloften skapades framkammarstugan i
tva vaningar under ett enhetligt tak.
Framkammarstugan utgor alltsd en direkt
utveckling av hogloftsstugan. Rummens
bendmningar och funktioner var identiska.
Bakugnen flyttades till ett sarskilt kok som var skilt
fran dagligstugan. Den nedre vaningen bestod av
kok och tva rum som beboddes av familjen och den
Ovre vaningen begagnades till att forvara spannmal
och annat och till rum for géster.!®°

P4 Listerlandet gjordes tvartom. Dar sinkte man
hojden pa loftstugorna och fick till en samlad
envaningslinga med en 1ag vind under ett

169 H Althin. Beskrifning 6fver Hjortsberga socken 1855.
Lantmateristyrelsens arkiv 1/12 12.
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gemensamt tak. P4 vinden forvarade man sidd och
husgerad. Man far alltsa skilja mellan Listerlandets
laghus och tvavaningshusen i 6vriga Blekinge.

Vad som verkligen skiljde de nya bostadshusen
fran de dldre var den patagligt forbattrade
inomhusmiljon och hygienen. Den tidigare 6ppna
hirden i dagligstugan ersattes av jarnspis under
1800-talets sista artionden. Samtidigt borjade man
inreda med kakelugnar, tapeter, mattor,
spegelbyréer och stoppade mdbler. Husen fick nya
stora fonster, pa taken lades tegel och de mélades
med rodfirg eller linoljefdrg som gav dem ett
prydligt utseende.

P4 Listerhalvon byggdes manga boningshus av
tegel som kunde infogas i de dldre
korsvirkesstommarna.

Killare har sedan gammalt spelat en stor roll for
forvaring av matvaror och drycker. Ofta tycks de ha
varit placerade under stugorna eller hogloften,
men lika gdrna kunde de vara ensamliggande.'”®

Enkelstugor pa sma gardar och torp

P4 sma gardar och torp blev den normala formen
for boningshus stugor med bara ett stort rum och
ett separat kok bakom en forstuga, pd samma sitt
som det var i storre delen av vart land.

170 Bjgrnsson, Sven. En studie i det blekingska kulturlandskapet.
Lund 1946.
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Bondgardarnas tridgardar

I slutet av 1800-talet borjade man att anldgga
tradgardar vid bondgardarna. Hushallningssall-
skapen var aktiva i frimjandet och en ldnstrad-
gardsmastare anstilldes 1874 for radgivningen.
Man odlade blommor och perenner i rabatter och
anlade rundlar som prydnader och blommande
buskar som gersmin och syren i bersaer.

Forandringar pa gods och herrgardar

Men med den tilltagande industrialiseringen och
Okade vilstandet och bittre transportmojligheter
Okade efterfrdgan pa animalier kraftigt och
priserna steg. Sarskilt efterfrigades
mejeriprodukter.”

Under 1800-talets ging pagick stora forandringar i
herrgardarnas driftsform och arbetsorganisation.
Den tidigare driften med arrendebonder och
torpare borjade anses ineffektiv och olonsam.
Manga godsdgare slog darfor samman
underlydande gérdars jord med huvudgarden och
arrendebondernas dagsverken ersattes med
heltidsanstillda jordbruksarbetare. Herrgrdarnas
eget jordbruk vixte darmed kraftigt och till det
kom en stor nyodlingsverksambhet.

Detta accentuerades i slutet av 1800-talet nir det
blev en tydlig 6vergang till animalieproduktion pa
herrgirdarna. Da uppstod ett behov av en storre
stam fast anstillda for att klara de stora
mjolkkobesdttningar som da byggdes upp. Framst
behovdes manga mjolkerskor.

Ar 1878 konstruerade de Laval mj6lkseparatorn och
diarmed kom mjolkproduktionen in i ett nytt skede.
Smorfettet kunde tillvaratas pé ett betydligt mer
effektivt sitt. Vid den hir tiden byggde sa gott som
varje herrgdrd i lanet upp ett eget mejeri. Bonderna
runtomkring kunde leverera sin mjolk dit. Man
producerade frimst smor, som ocksa saldes
utanfor lanet.

Okningen av boskapsstocken under 1800-talet
bestod frimst av kor och i viss man oxar. Pa
herrgardarna hade man da infort hégavkastande
raser som Ayrshire och ostfrisisk ras som
kontinuerligt forbattrades genom en medveten

111 Ulvéang, Goran. Hus och gard i férandring.
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lllustration: Jordbruksredskap. Kélla: Jordbrukslara
for skolor och sjalvstudium, 1926.

avel. Flera storre honsgardar hade skaffat ddlare
honsraser som Leghorn och Plymouth rock for
produktion av dgg och kycklingar.

Herrgardens bebyggelse

Manga huvudbyggnader pa gods och herrgardar i
lanet fordndrades under 1800-talet. I herrgards-
landskapet runt Karlskrona nybyggdes manga
huvudbyggnader och utgor en brokig skara vad
giller alder, form och stil.

Koken moderniserades 6verallt med jarnspis,
isskap med mera. Den intilliggande parken
omvandlades ofta i ndgon 1800-talsstil.

Ekonomibyggnaderna péa garden blev fler till antal
och storlek under 1800-talets lopp. Det behovdes
eftersom girdarnas storlek vixte i takt med den
utvidgade huvudgérdsdriften och den 6kade
nyodlingen och genom att animalieproduktionen
fick allt storre betydelse.

Under slutet av 1800-talet blev speciella
arbetarbostider med en uthusldnga med forrad
och avtride ett vanligt inslag i herrgards-
bebyggelsen.

Herrgardarnas handelstrddgardar och
dppelodlingar

Under 1800-talet och langt in p& 1900-talet var
herrgirdarna de frimsta producenterna av frukt
och gronsaker. Man odlade bade for avsalu och eget
behov och man odlade praktiskt taget allt.
Tradgardarna runt herrgdrdarna utokades nér frukt
och gronsaker blev ett viktigare inslag i gdrdens
ekonomi. Man sélde till stiderna och da framst till
Karlskrona och till marinens behov.
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Fisket under 1800-talet

Fisket har varit av stor betydelse f6r befolkningen i
Blekinge. I 1766 ars fiskeristadga tydliggjordes att
Kronan upplit fritt fiske vid sina strander, vilket
medforde att de befintliga fiskeldgena kom att vixa
kraftigt, samtidigt som nya borjade uppsta 6verallt
langs kusten. P4 bondedgd mark fick fiskarna i
stdllet mot sarskilt kontrakt med markédgaren satta
upp en stuga och fihus och f3 tillgang till lite jord
och betesmark. Till ett fiskeldge horde ocksa
sjobodar, bryggor och gistgardar vid sjon. En
gistgard dr trastidllningar som anvindes for att
torka fiskeniten.

Fisket bedrevs bade som yrkesfiske och bindring.
Fisket varierade och hade bade goda och daliga
perioder. Befolkningen 1dngs kusten och pa darna
Okade kraftigt som Overallt annars. 1832 fanns det
ca 400 yrkesfiskare, och 1860 573, de flesta bosatta i
Mjallby socken. 1888 fanns det 2 133 yrkesfiskare
och 407 bindringsfiskare. Med familjer var de over
10 000 personer som levde direkt av fiske. 1"

Blekinge kan indelas i olika fiskeldgesbygder.

1) Mest intensivt har fisket bedrivits fran
Listerlandets fiskeldgen som dr de storsta i
landskapet och ligger koncentrerade till
halvons syd- och dstkust. Aven Hano riknas
hit. Har bedrevs i forsta hand havsfiske och
alfiske langs kusten.

2) Kuststrickan och skidrgarden fran Pukavik till
Sandhamn karaktériseras av havs- och gréfiske
dar fanns flera fiskeldgen som Torhamn och
Utldngan. Ungskadr har sedan 1800-talets mitt
varit den Ostra skirgardens storsta fiskeldge.
P4 bondedgd mark kunde torparna bedriva
binaringsfiske.

3) Langs Ostkusten dominerade alfisket over
havsfisket och bedrevs huvudsakligen som
bindringsfiske avbonderna.

Gréfisket utévades &ret om med olika sorters
redskap, sdsom notar, ryssjor, nit och krok. Gddda,
sik, id, abborre och mort ar de fiskarter som
fangades mest. Sparsamt férekommer ocksa
braxen, bjorkna, harr, sarv och lake. L6ja, tobis och
spigg fangades till bete for krokfisket. 1

172Hallgren, Elof. Havsfisket i Blekinge. En bok om Blekinge.
1942
173 _andshovdingeberattelse 1891-95
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P4 hosten var det vanligt att man fangade vassbuk
(skarpsill) som man lade in till anjovis.

Alfiske med hommor bedrevs lings hela kusten pa
eftersommaren eller hosten nir alen vandrade ut
mot Atlanten. En stor del av dlen kdptes upp av
tyska uppkopare som kom med specialbyggda
sumpbatar och himtade fisken.

Det mesta av den ¢vriga fangsten saldes i Blekinge,
men pa hostsidan seglade de blekingska
fiskeflottorna uppat smalandskusten laddade med
saltad sill som saldes vid marknaderna i Kalmar,
Monsterds och Oskarshamn.”

Laggad tunna med insaltad sill. Foto:Trine Isaksen.

I Blekinge ldns Kongl. Hushallssillskaps
handlingar 1840 & 1841 konstaterar man: "Sill och
torsk fdngas till stora kvantiteter och sdljs fdrsk i
provinsens stdder, kopingar och lastageplatser, dels i
nédrgridnsande provinsers stdder och andra
avsdttningsstillen. Dessutom erbjuder skdrgdrdsborna
varje efterhdst och tillika under sommarmdnademna,
stdrre kvantiteter saltad sill och torsk till avsalu pd
ndmnda orter. Aven andra fiskslag som lax, sik, giddda,
ort och dl fangas och sdljs i inte obetydliga belopp.
Laxen rokt, sdljs pd avldgsnare orter till och med i
huvudstaden, och dlen saltad och de évriga fiskslagen,
for det mesta fdrska, sdljs dagligen pd vanliga
avsdttningsstdllen inom provinsen”.

174 Nilsson, Anders. Om 6landsk farjesjéfart och bondeseglation.
Kalmar lan 1981
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Sdljakt

Jakten var ocksa betydelsefull for skargardsborna,
béde sjofageljakten pa varen och sidljakten pa
vintern. Sdlarna klubbades pa isen eller skots. Allt
togs tillvara — kottet, skinnet och fettet som
kokades till tran som kunde anvindas till lyse och
som smorjmedel. I slutet av 1800-talet, nir
sdljakten hade upphort, fick man istdllet
skottpengar av staten niar man skjutit sdl. Sidlen
betraktades som ett skadedjur for fisket och
sdrskilt for laxen.

Havsfisket vid Listerlandet

Det huvudsakliga ndringsfinget pé Listerlandet var
sillfisket. Man borjade si tidigt man kunde pa
varen och holl pé till sent pa hosten da batarna
drogs upp. Sillfisket bedrevs som vrakfiske
(drivgarnsfiske). Man anvidnde sa kallade vrakekor
som var 25-35 fot 1dnga och riggade med rasegel.
Man var fyra man ombord och hade ett attiotal
garn per bat. Garnen sattes vid solnedgingen, ofta
flera hundra meter sillgarn i en enda ldnga. Bit och
garn drev i flera timmar mitt i natten med
strommar och vindar innan garnen togs upp. Det
var ett tungt, kallt och farligt arbete. Olyckor
skedde vid hastigt uppkommen storm. Fiskarna lat
ogirna kapa garnldnkarna i forsta taget, garn och
béat var ju deras viktigaste egendom.”® Man drog
upp niten i soluppgangen och atervinde hem till
kvinnorna som tog hand om fangsten som genast
saltades ner i tunnor.

s — e — —

Tékarhustru driver kommers vid kajen. ]
Foto: Johan Emanuel Teorin, Blekinge museum

175 Nogersund i gamla dagar. Nogersunds hembygdsforening
1997.
176 Hallgren, Elof. Havsfisket i Blekinge. 1942
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Sillfisket bedrevs ocksa 1dngs den skinska kusten
eller i vattnen runt Bornholm. Hustrurna féljde
ofta med sina min till Bornholm, hyrde rum dar,
lagade médnnens mat, lagade niten och hjilpte till
med att plocka ur sillen och torka garnen. Hade
fiskarhustrun smé barn hemma att se till, fick
dldsta dottern folja med i stéllet. 176

Om vintrarna satt fiskarna och band sina nit och
spann sitt tdgvirke. Hela familjen hjilpte till. Varje
fiskare hade sina speciella garnhdngen eller
torkplatser pa land.

Varje morgon under sillfisketiden holls marknader
pa fiskeldgena pé Listerlandet. Sillen saldes till
godingar som kom med stora vagnar till hamnen
och kopte upp. Man kunde ocksa segla till
Solvesborg och Karlshamn och silja fisken pa
Fisktorget. Det var kvinnornas arbete — ockséa
seglingen. For dessa seglatser anviandes oftast
mindre blekingsekor. Kvinnorna var rappa och
munviga och skotte kommersen med fruar,
hembitridden, fiskupphandlare och bonder. Det
pratades, prutades, vigdes och ackorderades.””

En del av sillen gick till rokerier och blev béckling.
P43 eftersommaren eller hosten &r sillen fet och
ldmpar sig bast for insaltning eller inldggning till
kryddsill.

Fiske och stenindustri i symbios

Under 1800-talets andra hilft uppstod en
betydande stenindustri 1dngs kusterna och i
skidrgarden. Den drog folk fran andra néringar,
sdrskilt fran fisket. Det var mest gatsten man hogg
som gick pa export till Tyskland. Manga arbetade
vixelvis med fiske och stenindustriarbete som
kompletterade varandra beroende pa konjunktur.
S4a i kustbygden var fiske och stenindustri ldnge de
viktigaste ndringsgrenarna.'’s

Beredningsindustri

Under 1860-talet borjade man bereda en del
fiskslag mer marknadsmaissigt genom saltning
eller inldggning for avsalu. En méangd sillsalterier
uppstod, bade i ldnets stdder och i skidrgardarna.
Hushallningssillskapet hade anstillt en

177 Nogersund i gamla dagar. Nogersunds hembygdsforening
1997.
178 Hallgren, Elof. Havsfisket i Blekinge. 1942
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sakkunnig person fran Norge under nagra ar for att
undervisa i sillsaltning. Darjimte startades
saltning av torsk och inldggning av kryddsill, men i
avsevirt mindre omfing dn sillsaltningen. Av
kryddsillen exporterades mycket till Tyskland och
Ryssland. Laxfisket var rikligt och vann i betydelse
och borjade exporteras firsk till England.'”®

1800-talets slut

Handeln med fisk utvecklades betydligt under
1880-talet och fiskhandlarnas antal fordubblades
innan sekelskiftet. Man handlade med savil farsk
fisk som med salt, 1okt och kryddad sill. Antalet
fiskare sjonk dock vid samma tid. Sillen var fortsatt
viktigast, foljt av &l, 1ax, torsk, flundra och gréfisk i
fallande skala. Blekingsfiskarna fiskade efter lax
lings hela Ostersjokusten och utanfor Danmark
och Tyskland.

Tyska uppkopare kdpte huvuddelen av 41, lax, torsk
och gréafisk. Torsk och sill saltades in och kunde nu
skickas med jarnvig till olika orter inom landet.

Under 1890-talet forsamrades l6nsamheten i
sillfisket och antalet yrkesfiskare i det nirmaste
halverades. Den salta strommingen férlorade sin
marknad och huvuddelen av de tidigare talrika
salterierna lades ner. Saltning av sill och torsk
fortsatte bara i 0stra skiargarden. Fiskarna i
Torhamns skirgard saltade arligen mer 4n tusen
tunnor sill som de fraktade i egna batar och sélde i
andra orter, mest i Kalmar, Oskarshamn och
Monsterés. I ovrigt lades arligen omkring 10 000
kaggar kryddsill in.

Rokning av 1ax bedrevs i stor skala s&vil i Mérrum
som i SOlvesborg och ocksa &l och bockling roktes.
Vid 1800-talets slut fanns femton rokerier for
fiskvaror i lanet, varav fyra bara for 1ax.'s

Fiskeiinsjoar och aar

Det fanns rikligt med fisk i Blekinges insjoar och
dar, men fisket dar bedrevs under all tid mest som
husbehovsfiske avbonder och torpare. Fisket i
sjoarna gav under idldre tider rikliga fingster av
gddda, &1, storabborre, braxen, sutare och mort.
Man anvinde huvudsakligen nit, mjirdar, ryssjor

1% |_andshovdingeberattelse 1866-70

180 |_andshovdingeberattelse 1891-95

181 Johansson, Gunnar. Fiskar och fiske i Blekinges sjoar och aar.
Natur i Blekinge 1957.
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och langrev. Insjooring forekom bara i Rasldngen
och Halen och sillsynt i Alljungen.

Det fanns dven kriftor timligen jamnt spridda 6ver
landskapet, med tyngdpunkt i vistra och norra
delarna. Bondebefolkningen it vanligen inte
kriftor, men man kunde fiska och silja i stiderna
eller till herrgardarna, dar kraftor uppskattades.

I darna fiskades i frimst al och stationir laxoring
och havsoring nir den gick upp for lek. Gddda,
abborre, mort, id och nejondga kunde ocksa fangas.
Fisket efter vandringsal skedde med alkistor. 18

Batarna

Blekingsekan finns i manga varianter i storlek och
snitt, men har en ensartad konstruktion av
klinkbyggd ek. Det fanns forr olika slag av ekor, frdn
den stora vrakekan pé upp till 32 fot, till den lilla
roddekan pa 13-14 fot. I vistra Blekinge byggdes
blekingsekorna kraftigare och fylligare 4n i den
Ostra delen beroende pa att man var mer ute pa
oppet hav. Inomskirs kunde man se mer
lagbordiga ekor som 4r snabbare, men besvirliga i
hog sjo.'®?

Ekorna hade ursprungligen rasegel, men mot slutet
av artonhundratalet 6vergick man till sprisegel och
tva master, den bakre med ett litet aktersegel.
Besidttningen utgjorde tre till fyra man, varav tva
dgde ekan. Under 1880 och 90-talen blev det allt
vanligare att ddcka baten. 1884 fanns fem och ar
1900 224 ddckade batar. Samtidigt fanns 1 158
Oppna batar, jamte 44 roddsumpar.'®

Laxfisket i MOrrumsan

Fisket i Morrumsén har genom alla tider varit av
stor ekonomisk betydelse. Sedan tidig medeltid har
fisket varit regalt, det vill sdga dgts av Kronan. I
dldre tider anvindes ljuster for att finga laxen.
Hemmanen 1dngs Morrumséan hade
arbetsskyldighet vid kronans fisken. Det bestod
bland annat i att bygga och underhalla
fiskeredskap och att hjdlpa till nar fisken skulle
fangas. De fiskeredskap som forekom var fasta
fisken (laxkar), hav, laxnot och laxgarn (nit). Laxkar
fanns pa tjugo olika stillen i &n. Ett givande fiske

182 Bengtsson, Bengt. Fran 6 till 6.
183 Hallgren, Elof. Havsfisket i Blekinge. 1942.
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var strykning med hav i strommen vid Kungsbron i
Morrumsan, dir laxen stannar for att vila infor
spranget att forcera Kungsbron.

Forsta dagen for notfiske var den 11 maj, som kallas
Moérrums nationaldag. Den har tradition sen 1754 d&
mycket folk samlades for att se pd nér de forsta
laxarna sprattlade i noten. Noten drogs mellan tva
béatar och bildade en sick. Notdragningen borjade
vid den sé kallade Flodnoten. Den forsta fingsten
pa varen kallades "Guds lax” och skulle delas
mellan lika mellan priasten och socknens fattiga.

I Morrum uppstod en beredningsindustri for laxen.
Mycket av den roktes.

o o . oo o

Arets gang i skargarden

Under vintern nér isarna lag d4gnade man sig at att
sdtta gdddkrok som man betat med smamort. Man
lagade eller gjorde nya ndt om kvillarna. Pa vintern
satte man ibland ocksa ut ryssjor efter lake.

Med véren kom alfigel, skrak, ejder och knipor och
vigg. Sjofageljakten betydde mycket. Det fanns i
regel inte farskt kott under vintern, si de forsta
nystekta sjofaglarna om varen var extra
uppskattade. Det mesta av sjofageln gick at i det
egna hushallet.

I mitten av maj borjade fisket efter sill, det var det
fiske som gav mest. Man fiskade sill med skotar
eller not. En skote dr ett extra stort och djupt nit.
Vid notdragning ldggs nitet ut i en vid cirkel
utefter land och man drar in nédtet med fisken i.
Ibland kunde man fa en lax pd rev som kunde
sdljas i stan - man hade inte rad att dta den sjélv.
Sillfisket pagick en bit in i september.

I slutet av maj fiskades géddda, sik och abborre. De
kunde sumpas och sparas for att sedan seglas till
niarmaste marknadsplats. Stilla férsommarkvillar
stdjde man al. I mitten av juni 6évergick man i
stéllet till Alhommor. Efter midsommardagen
borjade slattern och med den en paus i fisket.

I borjan av augusti skulle alla &lhommorna vara i
sjon. Tyska uppkopare hade avtal med fiskarna att
de skulle silja hela sin fangst till dem. De kom
seglande med en dlsump for att samla upp alen.
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B]ekingéiskare pa hemfard. Trasnitt av Adolf
Nordling 1874. Notera kvinnan vid styrdran med ett
sovande barn i knat. Blekinge museums samlingar.

Den tyska aljakten kom varannan vecka och ibland
annu oftare om fisket var riktigt bra. Alfisket pagick
till mitten av oktober, ddrefter togs &lhommorna
upp och torkades.

I oktober nittjade man abborre. Ett abborrenit
lades ut 14angs stranden eller runt grynnor pa fyra —
fem meters djup och sa pulsade man for att
skrimma in fisken i nitet. Detta gick bist i oktober
—november. Nir det var nyis kunde man gora pa
samma sitt efter gidda i ndgon smalare vik. Man
fiskade torsk till vinterns behov.

Potatis, brannvin och starkelse

Blekinge intar en sédrstdllning bland Sveriges
landskap vad giller odling och konsumtion av
potatis. Har borjade man odla och 4dta potatis
redan i slutet av 1700-talet till skillnad fran
landskapen ldngre norrut, dir det dréjde till ett par
decennier in pa 1800-talet. I det datida fattiga
Blekinge upptidckte man att landskapets sandiga
jordar var utmairkta for potatisodling och att
potatisen kunde anviandas bade for mat,
brannvinsbrianning och svinuppfodning. Initialt,
omkring 1780, odlades potatisen i kdlgarden
/tridgardstdppan, men bara tio ir senare hade en
kraftig utveckling skett da potatis hade kommit i
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allmént bruk och anvandes bade till att dta och till
brannvinsbranning. %

Husbehovsbrianningen blev fri 1787. Man hade
dittills anvant sid till att brdnna brannvin med,
men Overgick snart till potatis. Aven betriffande
brannvinsbranningen kom Blekinge tidigt att inta
en forgrundsstédllning. Ndstan alla brukare i 1dnet
deltog. Ar 1797 var 4 056 personer anmilda till
brannvinsbrinning. Brinnvinet blev snart
blekingarnas frimsta handelsvara och
inkomstkalla.

Det uppstod tva huvudcentra fér odling i Blekinge,
dels sydostra delen i Torhamns, Ramdala, JAmjo,
Losen och Augerums socknar, dels sydvastra
Blekinge péa Listerhalvon och Morrum. Det var
Blekinges mest utpraglade sandjordsdistrikt.

Potatisodlingen kom redan i slutet av 1700-talet
att spela en stor roll for jordbrukets fattiga
befolkning. Torpare, inhyses- och backstugehjon
levde i stor utstriackning pa potatis som
komplement till brodet. Ofta gjorde man upp om
"hilftenbruk” dvs de fattiga fick odla pd bondens
jord mot halva skorden de tog upp gick till
bonden.'®

Handeln med briannvin blev pa 1820- och 30-talen
sa 1onande att det bidrog till en kraftig
valstdndsokning hos allmogen. Det yttrade sig
bland annat i att man kunde bygga nya tvavanings
bostadshus och nya storre hus till djuren. En
virdefull biprodukt vid branningen var dranken
som anvandes till utfodring av svin. Dranken blev
till och med en ursakt for att brinna brannvinet.

1850 skriver landshovdingen: ”
Briannvinsbrianningen dr inte blott en biniring,
utan den ir sa inforlivad med jordbruket att den dr
dess egentliga mal. Blekinge dr utan tvivel den
provins dir brannvinsbrannandet forst drevs till
négon hojd, ddr det ekonomiska virdet av en hogt
driven potatoesodling saledes forst forsoktes och
darifran spritts till andra orter inom nagra fa
decennier. Omkring tva miljoner kannor

184 Oller J J. Beskrifning 6ver Jemshdgs sockn i Blekingen.
Wexjo 1800.

185 Utterstrom, Gustaf. Fran potatisodlingens genombrottstid i
Blekinge. Blekingeboken 1946.
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Hembrning i bondstuga. Foto Nils Keylahd' -
Nordiska museet/Digitalt museum.

produceras. Hilften konsumeras pa orten och
hilften exporteras, huvudsakligen till Stockholm,
dit brinnvinet fraktas med fartyg.”

Industrialiseringen av brannvinsbranningen med
angbriannerier paborjades i Blekinge i liten skala
under 1840-talet da bonderna gick samman och
startade &ngbriannerier. Brannerierna kom att bli
forsta steget mot ett industrialiserat jordbruk dar
foradling av jordbruksprodukter till halvfabrikat
kom att utforas av bonderna sjdlva. Forst under
1800-talets sista hdlft kan man tala om en egentlig
industri. 1829 fanns det 2 585 brannerier, 1850
fanns det ca 1 000 vanliga brannerier och 27
angbrinnerier.!s

Husbehovsbrinningen férbjods 1855

Nir husbehovsbranningen forbjods 1855 blev
potatisodlarna tvungna att leverera sin ravara till
de bolagsdrivna dngbriannerierna. I vissa byar gick
man di samman och bildade andelsbrinnerier for
att behalla en del av16nsamheten.'®” Ar 1876 fanns
det 54 Angbrinnerier, medan de mindre
brannerierna forsvann som en foljd av forbudet.

1860 stilldes tillverkningen under kontroll av
staten. En betydande export pagick till Stockholm,
Goteborg och stdderna 1dngs ostkusten. 1875
utskeppades 3,5 miljoner liter brannvin fran
Blekinges hamnar.

186 Landshovdingeberdattelse 1848-50.

187 Wenster Ivar. Den raffinerade potatisen — om
starkelsefabrikationen i véstra Blekinge under 1800-talet.
Blekingeboken 1995.
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Brinnvinet och Blekinges stider

Aven i Blekinges stdder uppstod bade en stor
handel och produktion av brannvin under 1800-
talets senare del. Fér S6lvesborg bidrog
brannvinshandeln till att staden aterfick sina
fullstdndiga stadsrittigheter &r 1856. Idag anviands
delar av de tidigare brinnvinsmagasinen som
konstgalleri och museum. Karlshamn blev kdnt
over varlden for sin punsch. Karlshamn hade tva
punschfabriker under 1800-talet. I ett gammalt
varumagasin har man ateruppfort den ena, von
Bergens, med apparater, flaskor, inventarier,
prismedaljer med mera. I Karlskrona fanns 1870 tre
fabriker for brinnvinsdestillering och en
dttiksfabrik.!®® De viktigaste utskeppnings-
hamnarna for brdnnvinet var S6lvesborg, Pukavik
och Karlshamn.

Nykterhetsrorelsen

Som en reaktion pa det omattliga supande som
husbehovsbranningen férde med sig uppstod en
nykterhetsrorelse — mattlighetsforeningar - redan i
borjan av 1800-talet. Nykterhetsrorelsen fick storre
framgangar ju mer seklet led och sérskilt blev
forbudet mot husbehovsbranning viktigt.

Landshoévdingen vittnar 1895: "For en stor del av
lantbefolkningen férekommer fortaring av
spritdrycker numera endast undantagsvis vid
andra tillfdllen dn auktioner, fester och stadsbesok,
darvid det ej sdllan hdnder att dessa drycker alltfor
ymnigt fortaras.”

L O Smith - brdnnvinskungen och renat
briannvin

L O Smith, eller Lars Olsson som han frdn borjan
hette, brukar raknas som en av de mest kdnda
blekingarna. Han var bodbitrdde i Karlshamn, men
flyttade till Stockholm pa 1850-talet och antog
namnet Smith efter sin fosterfar. Dar blev han
grosshandlare eller brannvinsmaéklare och var
ombud for Skdnes och Blekinges
brannvinsbriannerier och samlade sa sminingom
en stor formdgenhet som han senare forlorade.
Han var ocksd huvuddeldgare i Karlshamns stora
spritforddlingsverk.

188 Bjgrnsson, Sven. En studie i det blekingska kulturlandskapet.
1946.
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Brannvinet var ofta starkt fororenat av
illasmakande finkelolja. L O Smith kopte en
nedlagd fotogenfabrik pd Reimersholme i
Stockholm och byggde dir 1869 en anldggning for
sd kallad varmrening av brinnvinet. Detta var
borjan till "Renat” och nutidens stora exportsuccé
Absolut. Hans profil aterfinns idag pa varje
Absolutflaska som siljs.

Starkelsetillverkning

Efter det att brinnvinsbranningen for husbehov
forbjudits kom stirkelsetillverkning att bli den
viktiga produktionen for odlarna i Blekinge.
Blekinge kom att spela en stor roll vid framvixten
av stirkelseindustrin. Forsok till mekanisering av
stirkelsetillverkning skedde redan under 1850-
talet pa flera gardar i Jimshogs socken med
handdrivna smékvarnar, men produktionen var
blygsam. En mer industriell form fick
tillverkningen nar de tre broderna Nils, Ola och
Mans Jonsson1878 byggde en mindre
fabriksanldggning pa gdrden Hemmingsmala i
Jamshogs socken. Fabriken fick snart flera
efterfoljare och ett tiotal fabriker uppfoérdes i vistra
Blekinge.

Fabrikerna dgdes av bonderna sjdlva som
andelsfabriker och potatisen levererades av de
kringliggande girdarna. Mer dn hilften av landets
stiarkelsefabriker 1ag da i Blekinge med tyngdpunkt
ivistra delen och Listers hédrad.’® I Bromsebro 1ag
den storsta fabriken.

Blekinge var i slutet av forra seklet den storsta
producenten i landet av potatisstarkelse. Vid
sekelskiftet 1900 hade Blekinge omkring 50 sma
och medelstora stirkelsefabriker. Flertalet var
andelsdgda och nagra fa gardsfabriker fanns ocksa.
Lonsamheten vid stdrkelsefabrikerna var avsevirt
ldgre 4n den hade varit vid briannerierna.

I likhet med dranken i brinnerierna kunde
restprodukterna fran starkelsen anvandas vid
svinuppfodning i stor skala. Svinuppfodningen
utvecklades darfor parallellt med stirkelse-
produktionen. Se vidare s 112.

18 Bjornsson Sven. En studie i det blekingska kulturlandskapet.
1946
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Tradgardsnaringen tar fart

Intresse for tridgardsniring 6kade i hela samhallet
under 1800-talets sista decennier. En 6kad
medvetenhet om gronsakers nytta hade ledde till
en stigande efterfrigan pa tridgardsprodukter. '*©

Hushéllningssillskapen hade uppdraget att
stimulera landsbygdsbefolkningen att anldgga
tradgardar, som forutom att tillfredsstélla det egna
behovet av gronsaker och frukt, dven skulle ge ett
overskott till forsdljning. Pa sa sdtt avsdg man
skapa en ekonomiskt vardefull binédring till
lantbruket. I varje 14n anstilldes ldnstradgards-
mastare som informerade och holl kurser i
rationell tradgardsskotsel och fruktodling och
forsag landsbygden med frukttrdd och barbuskar.'!

1874 anstillde Hushallningssillskapet i Blekinge
en lanstradgardsmastare som kraftfullt bidrog till
att hoja tridgardsskotseln i hela landskapet.
Antalet frukttrdd 6kade till det tiodubbla.
Sammanlagt planterades 45 000 frukttrdd och
barbuskar, plus andra plantor under perioden 1875
till 1895. Halften delades ut gratis till torpare, &
hemmansigare, fiskare och folkskolor. 1895 fanns
70 skoltrddgardar i lanet. Cirka 600 hektar i linet
anvands da for tradgardsodling.!*

Blekinge hade d& redan tidigare legat i framkant i
landet vad giller fruktodling. Det fanns en

3, LIS Skt SRS S g
Agtatorp utanfér Nattraby drevs under perioden
1900-1910 en tradgardsskola enbart for kvinnor.
Syftet var dels att ge kvinnor mgjlighet att bege sig ut
i yrkeslivet inom tradgardsomradet och &aven att ge
kunskaper inom det egna hushallet. Totalt laste 132
elever vid tradgardsskolan under dessa tio ar.1%

190 sraelsson, L. Kokstradgarden — det grona arvet. 1996.
191 Blekinge l4ns hushallningssallskap 150 ar. 1964.
192 |_andshovdingeberattelse 1891-95.
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omfattande fruktodling i vdastra Blekinge redan ar
1800, se sidan 37, men dven pa de storre gardarna i
hela lanet fanns stora frukttradgardar, exempelvis
pa Mariannelund, Spandelstorp och Visterdkra.
Landshovdingen vittnar 1895 om att befolkningens
intresse for tradgardsodling ar livlig och att ett
sdrskilt intresse for fruktodling finns i 1dnets vastra
del, utmed Ryssberget. "Stdrre fruktodlingar som dr
avsedda for handel finns pd flera stillen. Frdn dessa
och dven frdn mindre fruktodlare sdljs rétt stora
myckenheter till andra delar av landet.
Gronsaksodlingen pd kalljord och blomster-odlingen
drocksd stadda i utveckling, men odling av gronsaker i
drivbdnk har dnnu inte vunnit ndgon storre
utbredning.”

Intresset for tridgardsodling formligen
exploderade. Det vixte fram ett stort sortiment av
koksvaxtfron som skapades av lekmain ute i
bygderna. Vid sekelskiftet 1900 fanns i Blekinge tio
fruktodlarforeningar med sammanlagt 229
medlemmar. Overallt arrangerades tridgards-
utstillningar och tridgardstiavlingar. Vid en
tradgardsutstéllning 1905 i Karlskrona kunde man
exempelvis tdvla i frukter odlade pa kalljord,
frukter odlade under glas, koksvaxter fran kalljord,
krukviaxter, blommor, torkade eller konserverade
tradgardsalster, fruktviner och safter, fron av
inhemsk odling, tridgardsredskap med mera.’*

Handelstradgardar

Handelstradgardar anlades i stidernas nirhet
under 1800-talets sista ar. I vaxthus, i bankar och
pa friland odlades det gronsaker och frukt.
Produkterna saldes sedan pa stddernas torg.

Hushallningssallskapet i Blekinge

Hushéallningssillskapen spelade en viktig roll
under den senare delen av 1800-talet vad gillde att
utveckla och modernisera jordbruket, sd dven i
Blekinge. Man arbetade pa ett statligt uppdrag med
radgivning inom alla viktiga omraden som
utsddessorter, fodervixtodling, avel, maskiner,
mejerihantering, skogsbruk, med mera.
Hushéllningssillskapen delade ut beloningar och
medaljer till framgangsrika lantbrukare och
arrangerade lantbruksmoten, utstdllningar,
tavlingar, kurser och radgivning.

193 wikipedia.
194 |_andshovdingeberéttelse 1900-05.
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Hushallningssillskapen drev pa jordbrukets
mekanisering, vattenavledning och tdckdikning
bland annat. Sdllskapet anstillde rddgivare inom
jordbruk, fiske, husdjur, tridgard, mejeri, hemsléid,
maskin och ldnsveterinir.!® Man inkGpte ocksa
avelsdjur, frukttrad, barbuskar, skogsplantor och
formedlade eller delade ut. Man formedlade dven
statliga 1dn och bidrag.!*®

Hushallningssillskapen hade uppdrag fran staten
och ekonomiskt stdd fran ldnsstyrelsen genom
statliga brannvinsforsdljningsmedel for att sta for
bidragsgivning och rddgivning gentemot
landsbygdsforetagen. Man samlade dven in
statistik om jordbruk och fiske som
landshovdingen i sin tur rapporterade till
regeringen i s& kallade landshovdingeberittelser
som gavs ut vart femte ar under hela 1800-talet.

Staten inrdttade egna lantbruksnimnder 1948 som
tog over bidragsgivningen och 1967 6verfordes
statsanslaget helt till lantbruksndmnderna.
Sillskapen blev di likstédllda med ideella
foreningar, men fortsatte med individuell
rddgivning och utbildning inom jordbrukssektorn.
Ar 2005 slogs Blekinges hushallningssillskap
samman med Kalmar- och Kronobergs ldns
hushallningssallskap.

Tekniska innovationer
revolutionerar koket och
matlagningen

Jarnspisen - en innovation av
avgorande betydelse

Omkring 1860 skedde ett mycket viktigt
genombrott i kokets och matlagningens tekniska
utveckling nir jarnspisen introducerades och
relativt snabbt fick ett genomslag. Jarnspisen
patenterades 1845 av Bolinders. Den placerades
vanligen i den tidigare 6ppna eldstaden.
Jarnspisens fordelar var att den var brinslesnél,
den holl virmen och det blev inte lika rékigt och
sotigt i koket som tidigare. Dessutom kunde
vdrmen ldttare anpassas vid matlagningen och det

195 Wickbom. UIf. Idén som slog rot. Jubileumsbok
Hushallningssillskapet Kalmar-Kronoberg-Blekinge 1811-2011.
1% Bring, Samuel E. Stockholms lans och stads
hushallningsséllskap 1847-1947.
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var mojligt att ha fler kokkirl pd gdng samtidigt
och baka pd samma gang.

Jarnspisen innebar en genomgripande forandring i
hur man kunde laga mat. Man kunde ocksa baka
brod och sméakakor kontinuerligt och i mindre
mangder dn tidigare.

Kottkvarnen

En innovation som inte ska underskattas var den
handvevade kottkvarnen som uppfanns av tysken
Karl Drais och som kom till Sverige vid 1800-talets
slut.”” Den underldttade hushéllsarbetet avsevart.
Tidigare hade man krossat kott i mortel eller
hackat det fint med kniv ndr man gjorde fars. Av
den anledningen gjordes inte alls s mycket korv i
dldre tid som senare, utan alla delar som numera
mals till firs togs om hand pé annat sitt. Det blev
enkelt att gora kottbullar, kldolmar och annan
firsmat som man tidigare bara gjorde i
hogrestandsmiljo.!%®

Mjolkseparatorn

Forr var det tidskrdvande att separera gridden fran
mjolken. Mjolken fick sta framme tills fettet fl6t
upp till ytan och kunde skummas av. En
framgangsrik mjolkseparator uppfanns av Gustaf
de Laval 1878. Med den kunde man pé kort tid
enkelt skilja bort gridden ifrdn mjolken.
Mjolkseparatorn hade tva utloppsror, ett for
griadden och ett for den avfettade mjolken.

Separatorn kom att anvindas av de flesta mindre
lantbruksgardar under slutet av 1800-talet och i
borjan av 1900-talet innan mejerierna helt tog dver
hanteringen av mjolken.

197 Ritter, Anna. Fokus, nr 40 2010.
198 Ostlund, Barbro. Mat med historia — fran medeltid till nutid.
2001.
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Separation blev av revolutionerande betydelse for
mjolkhanteringen bade i Sverige och i resten av
varlden. Reklamaffisch fran AB Separator, senare
ALFA-Laval.

Den gridde som framstélldes med separatorns
hjilp var av en annan kvalitet 4n den man tidigare
haft, som vanligen inneholl mycket vitska och var
svar att vispa. Fran 1880-talet blev det mdojligt for
bade husmddrar och bagerier att géra graddtartor
och bakelser till kafferep och fédelsedagar och laga
graddiga efterrdtter. Fastlagsbullarna fick nu sin
krans av vispgradde.’*®

Syntetisk lope, pressjast och
bakpulver

Syntetisk 10pe, pressjdst och bakpulver var
innovationer p 1870-talet som underldttade
ystning och bak. Hanteringen med kalvmage och
vilande surdegsgrund behovdes da inte ldngre.
Seden att baka ragbrod med surdeg levde dock kvar
imanga hem p& landsbygden en bra bit in i 1900-
talet.

199 wikipedia
20 Hirdman, Yvonne. Matfragan — mat som mél och medel.
Stockholm 1870-1920.
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Isskap

Vid seklets slut dok isskdpet upp hos de battre
bemedlade. Isskdpen var en foregangare till
kylskdpen. Med hjilp av isblock kunde man halla
varor kalla i skdpet. Sarskilda transporter av is fick
kontinuerligt bestillas. Stora isblock sadgades ut i
sotvatten om vintrarna och férvarades i sdgspan sa
att de inte smalte.

Husmanskosten vaxer fram fran
1870-talet

Mat- och dryckestraditioner forandras
pa landsbygden

De stora forandringarna under 1800-talet
medforde att matvanorna fordndrades i grunden.
Ravarorna fick battre kvalitet och nya produkter
kom till. Potatis hade blivit stommen i kosthallet
och gronsaker och frukt spreds till breda
befolkningsgrupper som inte haft tillgdng till det
tidigare. Matlagningstekniken utvecklades.
Jarnspisen, kottkvarnen och separatorn fick
avgorande betydelse fOor nya sitt att ta tillvara
ravaran. Pressjdst och syntetisk 16pe underldttade
bakning och ystning.

Hos bondebefolkningen blev fordandringarna under
1800-talet genomgripande nar det gillde mat,
kosthallning och mattraditioner. I stéllet for att
overvigande koka det mesta av maten Overgick
man till att steka pa jarnspis och i ugn och att gora
grytor, sdser, inldggningar med mera, med
herrgdrdsmaten som férebild. Maten blev mer
varierad och sammansatt.

Somligt av den tidigare maten gick ur tiden, annat
fick ta stOrre plats, ofta i fordndrad form. Ur det
tidigare kosthallet utkristalliserades vid slutet av
1800-talet det vi kan kalla husmanskost som mer
eller mindre blev var mans mat. Bendmningen kom
dock inte forrdn langt senare.?°°
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Middagsmaltid i familjen 1902. Alla ater p& egen tallrik och med bestick.
Foto Axel Sjoberg. Nordiska museet/Digitalt museum.

Soppor och villingar upphorde som basmat.
Hembakat ragbrod fortsatte ta stor plats i
kosthallet. Vetemjol anvindes i vardagslag till
pannkakor, kroppkakor, klimp med mera i stillet
for rdg- och drtmjol som tidigare. Sypan Gvergavs
som dryck och ersattes av kopt svagdricka.
Brannvinsdrickandet minskade visentligt. Kaffet
blev var mans dryck med kaffebrod till.

Frukostmaten utvecklades ocksi mot storre
variation. Den blev rikligare med paldgg i form av
ost och kott pa brodet och till det drack man kaffe.

P4 middagen serverades en lagad ritt som kunde
bestd av sill och potatis, flisk och potatis, kottkorv,
fldsk, rovor till rotmos, mannagryn till grot, oxkott
och sopprotter till kottsoppa, brackkorv och bruna
bonor. Sill dominerade inte ldngre. Gronsaker var
fortfarande sidllsynta. Maltiden avslutades med
nagon form av efterritt av frukt eller bar.

Importen av kolonialvaror 6kade. Konsumtionen
av socker, kaffe och ris 6kade generellt.
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Fran gemensam skal till egen tallrik, gaffel och
kniv

Fran att tidigare dtit med egen sked ur
gemensamma kirl och haft gemensam skopa i
drickaspannen, ¢évergick man till individuella
tallrikar, bestick i form av kniv och gaffel och eget
glas pa bordet. Maten lades upp tillskuren pé olika
fat och i olika skélar.

Nedan foljer en sammanstillning av nagra av de
mest patagliga forindringarna i kosthallet i linet
under det sena 1800-talet.

Mejeriprodukter

De forsta mejerierna startade i Blekinge pa 1860-
talet. Man sélde sina produkter till siarskilda
forsdljare i stdderna. Tillgdngen pa smor, gradde
och ost inte lingre var forbehéallet hogtidliga
tillfdllen, utan de fick en vidstrackt anvindning
som ingrediens i mat och bakprodukter.
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Ost blir vardagsvara

Det sena 1800-talets framvidxande mejeriniring
gav upphov till att en méangd ostsorter utvecklades
och blev vardagsvara. Sarskilt vid juletid blev det
obligatoriskt att ha god ost pa julbordet i alla
familjer. Olika sorters hardost var mest populért.
Mjolken saldes dels fran stora krukor direkt pa
gatan, dels i sdrskilda sma mjolkaffirer dir man
ocksa salde gradde, ost och smor och dir man Oste
upp mjolken fran stora bleckbehallare i kundens
egen medhavda flaska.™!

Dryck

Svagdricka och 61

Under 1800-talets andra hilft tog den
framvixande bryggeriindustrin, som bryggde
lagerdl, pilsner och svagdricka, helt 6ver det
tidigare hembryggandet. Den Overjdsta svagdrickan
bygger pa den tidigare hembryggda drickan och
den tog plats som vardagsdryck, sdvil hos lant-
brukarfamiljerna som bland tdtorternas arbetare
och medelklass. Den tappades pa femliters kaggar
och saldes bade i affirer och med drickabilar.20?

Brinnvinsdrickande minskar kraftigt
Nykterhetsrorelsen var starkt padrivande i att
brannvinsdrickandet minskade sa som det gjorde
vid 1800-talets slut i forhé&llande till tidigare.
Starkt bidragande var naturligtvis det statliga
monopolet pa brinnvinsforsiljning som inférdes.

Kaffe

Nir kaffet slog igenom och blev var mans tillgdng
vid 1800-talets slut, kom det att ersdtta brannvinet
som vardagsdryck. En egen kaffekultur utvecklades
som fick en viktig social funktion. Med jarnspisen
kunde man griadda kakor och kaffebrod i mindre
kvantiteter. Att bjuda till kaffekalas och duka
kaffebordet med allt vad som hoérde till och servera
kaffebrdd och bakverk enligt givna normer blev ett
nytt sidtt att umgas fran 1870-talet och framaét.
Vetebrodet, som tidigare bara forekommit vid
julen, blev basen i bjudningarna. Man bjod pa
godran, som griddades i rdnjdrn, och smékakor.

201 swahn, Jan-Ojvind. Fil, flask och falukorv. Svenska
mattraditioner genom tiderna. 2000.

202 Swahn, Jan-Ojvind. Fil, flask och falukorv. Svenska
mattraditioner genom tiderna. 2000.
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Kaffebjudning i Medelstd, Ronneby omkring

55

sekelskiftet 1900. Foto: Blekinge museum.

Ju fler sorter, desto finare kalas. Garna sju sorter
vid mer hogtidliga tillfdllen.

Man rostade sitt kaffe sjdlv i en kaffebrdnnare och
malde det kaffekvarn innan det kokades i
kaffepannan. Kaffekoppar, griddkanna och
sockerskal behovdes ocksa till serveringen.

Kaffe var dock linge en dyr vara for manga och
iannu en bra bit in pa 1900-talet anvidnde man
diverse ersattningsmedel for kaffe till vardags. De
vanligaste ersdttningsmedlen var cikorians rot
eller rostade korn av rag eller korn.2*® Under
ransoneringarna under forsta och andra
virldskriget anvandes ersiattningsmedel mycket.

Socker

P4 1880-talet fick den inhemska socker-
produktionen ett genombrott. Sockret, som tidigare
varit forbehallet de mest vilbesuttna, blev mer
overkomligt och anvindningen spred sig i nedat i
befolkningslagren. Man kunde unna sig socker till
kaffet, i bakverk, efterrdtter och dven till konfekt
vid livets hogtider, men det anvidndes fortfarande
mycket sparsamt. Det riktigt stora genomslaget
sockret som vardagsvara kom dock inte forrdan pa
1930-talet.2%

203 NM fragelistor EU 2469 Aryd, Halasjo.
204 Blom, Tomas. Socker — fran lyxvara till vardagsmat. Popular
historia 17 november 2014.
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Restaurangvasendets uppkomst

Detta avsnitt bygger pd Edward Bloms artikel om
restaurangernas uppkomst och gulddlder och Hikan
Jonsson och Richard Tellstrdms bok Frdn krog till krog.
De dr av intresse eftersom den restaurangkulturen fick
stor pdverkan pd matkulturen i samhdillet i 6vrigt.
Exempel frdn Blekinge har lagts till.

Hur matkulturen utvecklades under 1800-talet och
framat hinger intimt samman med den hotell- och
restaurangkultur som utvecklades under samma
tid. Hotell och restauranger i vir mening borjade
inrdttas i Sverige under 1800-talets senare del. Pa
landsbygden fanns tidigare dvernattningsstillen,
gistgivargardar, 1dngs alla de viktigare vigarna i
landet. Gastgiverierna ansvarade dven for
histbyten och skjutsar. Det fanns ett stort antal
enkla gistgiverier 1dngs huvudvigarna i Blekinge.

Gistgiverierna kunde vara ytterst spartanska, bade
vad gillde kost och logi, men pé de storre
gistgiverierna kunde olika bittre ritter erbjudas
och dven 01, brannvin och ibland dven vin.

I stdderna fanns enkla hidrbargen och krogar utan
Overnattningsmojlighet. Om man behévde
natthirbarge var man tvungen att ta in hos ndgon
slakting eller annan man kidnde. Krogarna var
mycket enkla stdllen for de fattiga. De drevs
vanligen av dnkor och andra som inte kunde
forsorja sig pa annat vis. Pa krogen serverades
enbart lokalt 61 och brdnnvin och enkel mat, som
brod och salt sill.

Restaurangnaringens guldalder 1850-
1900

1800-talets andra hilft kom att bli en guldalder for
den svenska restaurangniringen. Nir
ndringsfriheten hade inforts och industrialismen
inletts pé allvar blev det ett ekonomiskt uppsving
for den nya medelklassen, borgerligheten i
stdderna, som hade borjat ta for sig och kom att
dominera niringslivet. Det rddde en
entreprendrsanda dir manga nya verksamheter
tillkom och med den agrara revolutionen 6kade
matproduktionen i landet avsevirt.
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Hotell blir ett nytt fenomen

Restaurangbranschens uppkomst dr intimt
sammankopplad med hotellens framvéixt. De
forsta hogklassiga, kontinentalt inspirerade
restaurangerna var namligen inhysta i nybyggda
hotell. De forsta riktiga hotellen borjade byggas i
hamnstdderna vid 1800-talets borjan och spred sig
forst 1angsamt och senare snabbt 6ver landet.
Drivande i byggandet var ofta de nya kommunerna
som ofta kombinerade stadshotellet med egna
representativa lokaler och som ocksa da tog
intdkterna fran frimst spritforsialjningen.

Hotellbyggandet nddde sin kulmen pa 1880-talet
och dé hade de flesta stdder byggt ett pakostat
stadshotell. Resandet och behovet av 6vernattning
hade 0kat explosivt. Vigarna hade forbattrats och
vagnitet byggts ut, angbatar 6kade komforten och
snabbheten i resandet. Nar sedan jarnvidgen
etablerades fick de tidigare gistgiverierna liggas
ner och istdllet byggdes jarnviagshotell vid viktiga
knutpunkter.

Det uppfordes eller inrdttades stadshotell i
stdderna i Blekinge relativt sent. Karlskronas
nuvarande stadshotell invigdes grandiost 1890.
1909 6ppnades stadshotellet i Karlshamn i hérnet
Kungsgatan/Kyrkogatan, ddr restaurang
Stadshuset tidigare 1ag. 1898 hade Jarnvagshotellet
invigts som ocksd inrymde teater och restaurang. I
Solvesborg tillkom stadshotellet 1911 i
jarnvigsstationens omedelbara nirhet. I Ronneby
fanns sedan tidigare hela anldggningen
Brunnshotellet som kunde ikldda sig denna
funktion. Flera av de nuvarande stadshotellen
hade tidigare, mera enkla foregingare.

Motesplats och vardagsrum

Det andra skilet till hotellens uppkomst var att
stddernas nyrika borgare behévde gemensamma
lokaler for baler, foreningsmoten, bolagsstammor,
konserter med mera och i de nya hotellen inreddes
darfor eleganta festsalar och klubbrum.
Representation pa lokal blev vanlig nir
ndringslivet blomstrade. Varje bolagsstimma
kravde en efterfoljande stimmomiddag med
atskilliga ratter och passande viner.
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Sommarrestaurangen Bellevue uppférdes
nordvast om Karlshamn. Den revs 1953. Foto:

Karlshamnsvykort.

Baler, banketter och néjespalats

Under de sista artiondena av 1800-talet fram till
forsta varldskriget blomstrade ocksa nojeslivet.
Ordenssillskapen upplevde en utomordentlig
tillstromning och hotellens och nojespalatsens
festlokaler fylldes av frackar och firgglada band
och medaljer. Det dukades med manglat linne,
vinglas pa rad, specialtryckta menyer med franska
rétter i guldskrift. Musikalisk underhallning och
wienervalser var sjdlvklara inslag. Punschen kom
helt att dominera borgerlighetens festvanor fran
mitten av 1800-talet och fram till forsta
varldskriget.

Inte ovanligt var att det serverades ett mycket stort
antal ritter som exempelvis hummer, gravlax,
chateaubriand, biffstek, oxfilé, kalvkotlett,
fagelpastej, stekt orre och stekt tjdder och till
efterritt glass och frukt. Till detta olika sorters vin.

Under 1800-talet blev anrdttningarnas dekorativa
utformning mycket visentlig. Det framgéar inte
minst av den omfattande utgivningen av
kokbdcker vid denna tid med en stor
variationsrikedom av fantasifullt formade
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aladaber, pastejer, geléer, puddingar, savaranger,
tartor och bakelser.

Nyhet med serveringspersonal

Vid seklets mitt infordes en nyhet i fridga om sittet
att servera genom "service 4 la russe” som innebar
att rdtterna serverades en efter en direkt ifran
koket och bars omkring till gdsterna av
"uniformerad” betjining i svart och vitt.

Restaurangerna var minnens domén

Hotellen kunde ha mat- och dryckesserveringar i
flera olika klasser med olika entréer. De blev en
umgingesplats for mdn som tillbringade mycket
tid pa lokal. M&nga ungkarlar hade inte alls ndgon
tillgang till eget kok. Kvinnor gick inte pa
restaurang utan manligt sdllskap. De kunde
ddremot ga pa kafé dagtid i sidllskap med en annan
kvinna.

Overkomliga restaurangpriser

Priserna pa mat och dryck var omriknade efter
konsumentprisindex avsevart ldgre dn idag.
Sarskilt billigt var smorgasbordet. Om man hade
ett borgerligt yrke var kopkraften mycket storre 4n
idag och dven en ldgre tjansteman hade rad att dta
och dricka gott till vardags. En industriarbetarlon
var ddremot en tiondel i virde jamfort med idag,
men det fanns ocksd matstillen for mindre
bemedlade.

Sommarrestauranger

Under 1800-talets tre sista decennier blev det
mycket populért bland borgerligheten att dinera pa
eleganta sommarrestauranger med snickarglddje
och pédkostade inredningar och kontinentala kok
med fantastiska riatter och langa vinlistor.
Brunnshotellet i Ronneby fungerade som
sommarrestaurang dir det serverades bade mat
och dryck, men det ocksé var populért bland
brunnsgisterna att ta bat ut till Karén och
sommarrestaurangen dir. Aven i de andra av
Blekinges stdder uppfordes sommarrestauranger.

Smorgasbord pa jarnvagshotellen
Jarnvigens utbyggnad gav inte bara upphov till
hotell, utan bidrog dven starkt till det svenska
smorgasbordets uppsving. I de nygrundade
jarnvagsrestaurangerna blev smorgasbordet
16sningen pa att resenérer snabbt méaste forses
med mat och dryck — tdgen hade initialt inte nagra
restaurangvagnar. Alla sorters delikatesser och
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dryck stilldes upp. Gisterna fick betala en summa i
forvidg och sedan ta for sig avvad man ville ha fran
olika hall av bordet. Nar loket tjot drack man
snabbt upp en sista nubbe och sprang ivig med en
aladab eller ostbit i handen. Om man stannade
ldngre 14t man gidrna smorgasbordet foljas av en
varmritt. Och eftersom jirnvagsrestaurangerna var
den allra senaste nyheten, blev de stilbildande och
det stora smorgasbordet spreds dven till
restauranger som inte 1ag vid jarnvagen.

Smorgardsbordet 4r en mycket svensk specialitet.
Smorgasbordets blomstringstid kom att infalla
under perioden 1880 fram till forsta varldskriget.
Antalet smaratter hade da utokats kraftigt och
variationen var omfattande med hundratals olika
ratter.

Med jarnvagen fick smoérgasbordet sin verkliga
blomstringstid. Ett digert smérgasbord dukades upp
och nagra snapsar ingick alltid. Foto: Mao Tzu.

Brinnvinsbordet

Smorgasbordet bygger pa en gammal tradition —
brannvinsbordet. Brannvinsbordet uppstod i hogre
kretsar pa 1500-talet och bestod ursprungligen av
01, brod, smor, ost och briannvin som man bjod pa

205 Jonsson, Hakan. Den gastronomiska revolutionen. 2012.
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medan man viantade pa att inbjudna géster skulle
samlas. Under 1700-talet kompletterades bordet
med nagra kalla smaritter som salt sill, rékt korv
eller spickeskinka. Under 1800-talet utokades det
ytterligare med exempelvis fldsk, tunga, radisor,
sardiner, anjovisldda och det var da det borjade
kallas for smorgasbord.

Slutet pa guldaldern - alkoholpolitiken styr
restaurangerna
Ar 1855 fick kommunerna ritt att besluta om

alkoholforsadljningen for att 6ka nykterheten.
Stadshotellen var fran borjan inte bara hotell och
restaurang, utan ocksd kommunkontor och inte
minst viktigt, sidte for det kommunala spritbolaget.
Efter kommunreformerna péa 1860-talet bildade de
flesta kommuner spritbolag som stod for en
betydande del avinkomsterna fér kommunerna.
Kommunerna stod for utskdnkningstillstinden
och for att fa kontroll 6ver alkoholkonsumtionen
borjade de ocksa sjdlva driva restaurangerna.?®

Mot slutet av 1800-talet hade kommunerna
Overtagit brannvinsutskdnkningen pa de allra
flesta hall. Bara de basta privatdgda restaurangerna
istorre stader tilldts servera rusdrycker.

Ar 1893 forbjods servering av alkohol vid stillen
som inte erbjod lagad mat och tre &r senare kom
varieté forbudet nir det inte ldngre blev tillatet att
dta och dricka medan man sig pa underhéllning.
Detta medforde att restaurangverksamheten
minskade avsevirt, men trots det kan man sédga att
restaurangernas guldalder varade fram till forsta
virldskriget 1914.

De tidigare excesserna med 10-20 ritter upphorde
och istéllet infordes trerdttersmenyer pa
restaurangerna efter fransk modell — forratt,
huvudritt och efterrétt.2¢

206 Swahn, Jan Ojvind. Fil, flask och falukorv. 2000.
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Maten inom borgerligheten omkring 1850-1900

Den framvixande borgerligheten och de nya
restaurangerna byggde vidare pd den mattradition
man haft bland de vilbestillda och pé gods och
herrgardar. Tillagning och ritter utvecklades dock
och maten stod ocksa under stark inverkan fran det
franska koket. Det uppstod en mycket rik flora av
kokbocker under senare delen av 1800-talet. Den
kanske mest ldsta kokboken som hade stort
inflytande var Charles Emil Hagdahls kokbok
Kokkonsten som vetenskap och konst som kom ut i
flera upplagor. Hagdahls bok speglar utvecklingen
inom kokkonsten bland de mer vilbestillda i
samhadllet under 1800-talets senare del. Forsta
upplagan av kokboken publicerades 1879 och
innehaller cirka 3 000 recept.

Ur Charles Emil Hagdahls kokbok

Hagdahl framhaller vikten av att géra méaltiden till
en upplevelse - omsorgen om detaljerna, valet av
révaror, dukningens betydelse, uppldggningen och
de stringa uppforandekoderna vid bordet. Han
behandlar inte minst ekonomin — hur man
hushallar, tar tillvara, och bevarar efter slakt och
skord, konserverar och forbereder vinterforrad, allt
detta arbete som forr var sa viktigt. Hir finns en rik
killa att 0sa ur for den som vill veta mer.

Hagdahls bok ar skriven for och anvidndes av
samhaillets mer vdlbestéllda skikt av borgare och
herrskap. Mycket handlar om mat vid finare
middagar. Ritterna dr omstdndligt tillagade och
atta till tio ratter kunde inga i en bjudning. Till det
serverades fina viner och alltid punsch.

Ménga av recepten var sddana ritter som ocksa
hade serverats pa herrgadrdarna vid 1800-talets
boérjan. Men en hel del hade fordndrats, utvecklats
och forfinats och ocksa ytterligare komplicerats.
Maéngfalden och variationen var avsevard. Det var
status att ha rad att dta méanga ritter med
exklusiva ravaror och fina utldndska viner till det.
Serviser, glas, bestick och uppldggningsfat antog en
mangd former som det skapades strikta regler om
hur skulle anvidndas och till vad.

Nedan foljer ett forsok att utifran Hagdahls kokbok
peka pa vad som kommit till i form av nyheter i
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ravaror, ritter och tillagningssitt under senare
delen av 1800-talet i forhallande till tidigare.
Mycket av den tidigare maten var fortfarande
gangbar och smorgisbordet med alla dess
smaritter hade en stor betydelse i samhéllet
generellt.

Exempel pa ritter och nyheter

Soppa fanns i en mingd varianter och var ett
obligatorium vid varje maltid.

En stor variation av sdser dr nigot nytt. Nytt ar
ocksa rostat och stekt brod av vete och fardigkopt
makaroni, nudlar, ravioli och polenta.

Bland fiskrecepten har nya fiskarter tillkommit —
piggvar, hafstunga, sjotunga, rodspatta,
helgeflundra, kolja, vitling, stenbit, makrill, stor,
och roding. Braxen anges av Hagdahl vara en av de
yppersta sotvattensfiskarna som forekom i ymnig
maingd i Ostra Sverige. Som sidrdeles lackerhet
rdknas tungan av braxen, levern av torsk, gidda och
lake, samt rommen av abborre.

Skaldjursratterna ar avsevirt fler dn tidigare.

En nyhet dr att det finns ett stort antal korvrecept.
Korv hade tidigare haft 1ag status, men med
kottkvarnen fick man mojlighet att gora pa ett nytt
sdtt och med nya ingredienser.

Recept pa hur man tillagar fagel dr ett omfattande
avsnitt. Férutom alla faglar som tidigare tillretts
kommer nu parlhons, pafagel och ripa.

Pastejer, timbaler, krustader, vol-au-venter
Pastejer av olika slag var fortfarande mycket
vanliga pa bordet och konstfullt designade
pastejformar anvindes.

Timbal var nagot nytt. Den liknar pastej med
skillnaden att degen forsetts med dekorationer och
forst graddats for sig. Den fylls med en fardig
fyllning som fatt stelna kallt innan den stjidlps upp
pa ett fat. Timbaler var festmat som ansdgs som en
prydnad for bordet och saknades sédllan vid en
finare maltid.
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Vol-au-vent dr ocksa en ny form av pastej av
smordeg som griaddas utan form, urholkas och fylls
med ragu.

Potatis

Potatis anges vara det fornidmsta fodoamnet for
mer dn hilften av den svenska befolkningen.
Ménga recept beskriver hur den kan hanteras.

Rotfrukter och gronsaker ingar i en mycket stor
variation. Broccoli framstar som en nyhet.

Hagdahl anger att den svenska surkalen har fatt
konkurrens av den tyska Magdeburgersurkalen,
som holls for den frdmsta av kdnnare.

Matrabarber var nytt. Recept finns pa stuvade
rabarber, rabarberkompott och rabarberkaka.

Gronsaker

Hagdahl beskriver ett stort antal recept pa sallader
med méanga olika slags ingredienser, kott och fisk,
inklusive huvudsallad, krasse med mera. Han
rekommenderar vinigrettsas till. “Sallatsvixterna
ingdrinte sd allmdnt i vdr dagliga hushdllning som dr
brukligt i utlandet.”

En nyhet var tomater eller "kérleksdpplen”.
Hagdahl anger att den kan anvidndas pa méinga sitt
—1iform av puré, pickles och till sallad d& de ar
storre och ria. Recept finns pa stuvade tomater,
tomatpuré, farserade och som grating. Tomatpuré
pé flaskor fran utlandet hade funnits och kommit
till anvindning redan tidigare.

Nya bonsorter hade kommit —vita och bruna
bonor. Ritten Bruna bonor hade sin karakteristiska
smak av sott och surt och ats med stekt fldsk pa
samma sitt som idag.

Nytt var ocksd konserverade fina grona artor fran
Frankrike. De hade ocksé borjat odlas i Sverige.

Agg och ost
Att gora omelett var ett nytt satt att tillaga agg.

Ost som avslutning pa en méaltid hade blivit en
nodviandighet. Ett stort antal nya importerade
ostsorter hade tillkommit som Roquefort, Brie,
Gruyére, Stilton, Chester, Gorgonzola, Parmesan
och Edamer.

Efterritter och bakverk
Variationen pa efterridtter utokades vid sidan om
de dldre recepten. Frukt, socker, gridde och
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vetemjol var huvudingredienser. Suffléer var nagot
nytt. Det gjordes dven fruktsuffléer.

Glass och sorbet hade tillkommit. Det finns ett
utforligt avsnitt om beredning och olika recept pa
glass och sorbet — som blivit vanligt pa alla finare
bord.

Aven bakverken hade fatt nya dimensioner och stor
variation. Nytt var bland annat bakverk av smoérdeg
och mordeg. Den senare skiljs frdn smordeg genom
att det ingar socker.

Tartor och bakelser kunde goras pa nytt sitt i och
med att man genom separatorn fatt forfinad
gradde som ldtt kunde vispas. Det anvdnde man sig
av till graddtartor och graddbakelser bland annat.

Hagdahl anger att sedan man borjat tillverka
pressjast hade bak av brod och mjuka kakor blivit
allt blivit enklare och bittre och att det hade
uppstatt en passion for vitt brod.

]

Glass blev ett uppskattat och lyxigt nytt inslag nar
efterratt skulle serveras.
Foto, Mostphotos
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Utvecklingen under 1900-talet

Samhallsutvecklingen under 1900-talet i Sverige
innebar en stindig rorelse av fordndring, frdn en
stark industristat till ett tjinste- och informations-
samhalle och radikalt minskade inkomstklyftor.
Med négra penseldrag kan man sédga att det tidiga
1900-talet priaglades av industriell utveckling,
arbetarrorelse, kamp for ett mer jamlikt sambhaélle,
kvinnlig rostritt, det forsta varldskriget, radion, 30-
tals kris och folkhemsbygge. I mitten av seklet,
efter det andra varldskriget, kom ménga reformer,
som semester, attatimmarsdag, ATP och utvecklad
sjukvard. Dessutom kom tekniska innovationer
som elektricitet, bilism och TV och sociala
fenomen som hemmafruar, framtidstro, arbets-
kraftsbrist och arbetskraftsinvandring, slit och
slang. Under senare delen kom internation-
alisering, vanstervag, miljororelse, kvinnororelse,
barnomsorg, snabbmat, skarholmenuppror,
charterresor, flyktinginvandring, globalisering,
Internet, mobiltelefoner med mera.

Jordbruket under 1900-talet

Under 1900-talet skedde stora fordndringar inom
svenskt jordbruk. Vid seklets ingdng hade halva
befolkningen sin forsorjining genom jordbruket. En
kontinuerlig minskning av antalet jordbruk,
teknisk utveckling och rationalisering praglar
arhundradet och vid seklets slut var bara en
procent av befolkningen sysselsatt inom
jordbrukets priméirproduktion. Vid 1900-talets
borjan bestod jordbruket av ett mycket stort antal
sma familjeforetag som fortfarande hade ett 1agt
meKkaniserat, arbetsintensivt och tungt arbete med
kombinerad boskapsskotsel och vaxtodling.

Histar och oxar klarade storre delen av
dragkraftsbehovet. Nistan alla gdrdar hade egna
plogar och andra redskap forbdttrades efter hand.
Troskarbetet hade mekaniserats, fraimst genom
troskvandringar och dngdrivna troskverk fanns pa
storre gardar eller byalag.

Under forsta varldskriget blev det livsmedelsbrist
och ransonering. Manga hade svart att fa
tillrackligt med mat och jordbrukarnas produktion
kontrollerades for att stdvja svartaborshandel.
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Mellankrigstiden kom att kinnetecknas aven
mycket stark minskning av antalet lantbrukare.
Samtidigt skedde en betydande strukturom-
vandling, rationalisering och mekanisering i
jordbruket. Sjdlvbindare och spridare av stall- och
handelsgddsel infordes pa de flesta gardar. En
livsmedelsindustri borjade ta hand om den
foradling som tidigare utforts inom det egentliga
jordbruket.

Elektrifieringen av landet hade borjat. Initialt
handlade det framst om belysning. Vid cirka
hilften av alla gardar fanns el framdragen nar
andra virldskriget brot ut 1939. Med elen
underlidttades bland annat vattenférsorjiningen —
man slapp bira vatten i hinkar och mjolkmaskiner
kunde installeras. 1939 mjolkades var tredje ko med
maskin. D3 fanns det cirka 20 000 traktorer i
landet och luftgummihjulen holl pa att sla igenom.

Andra virldskrigets avsparrningar innebar igen
svar livsmedelsbrist och kontroller av
jordbruksproduktionen frdn myndigheternas sida
for att fa till ett rattvist ransoneringssystem. Efter
andra varldskrigets kris minskade sysselsidttningen
ijordbruk med bindringar fran cirka 25 procent till
cirka tio procent vid mitten av 60-talet. Aven
antalet foretag och dkermark fortsatte att minska

32 b ¢ y e e { SRS / =
Vid ca hélften av alla gardar fanns el framdragen nér
andra véarldskriget brot ut 1939. Med elen
underlattades jordbruksarbetet pd manga satt. 1939
mjolkades var tredje ko med maskin.

Foto: Ostergotlands museum.
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men totalproduktionen i jordbruket blev i stort sett
ofdrandrad.

Det blev en stark mekanisering efter andra
varldskriget. Antalet histar sjonk dramatiskt
samtidigt som antalet traktorer mer dn fem-
dubblades artiondet efter kriget. Traktorerna blev
ocksé starkare och battre utrustade. Spannmals-
skorden effektiviserades genom att sjdlvgidende
skordetroskor borjade anvidndas av allt fler.

Inom sockerbetsodlingen kunde antalet arbets-
timmar kraftigt minskas genom enkornsamaskin
och skordemaskiner.

Aren omkring 1950 inférdes det egentliga handels-
godseljordbruket och den kemiska ogris-
bekdmpningen introducerades i stor skala. Forand-
ringen gick snabbt. Den 6kade kemiska ogris-
bekdmpningen kom att omfatta storre delen av
strasddsarealen. Vaxtfoljder utan vall blev da
moijliga.2®’

De senaste 50 aren

Utvecklingen har f6ljt i samma linjer under resten
av 1900-talet. Jordbruksforetagen dar numera strikt
specialiserade. Ett familjeforetag med ren
spannmalsodling i slittbygderna kan bruka 100 -
250 hektar dker med en arlig insats som gott och
vil klaras av en person. Andra har specialiserat sig
pé animalier, fliskproduktion, mj6lk-, kott- eller
daggproduktion. Idag produceras merparten av
livsmedlen av stora féretag med manga djur,
alternativt stora arealer och flera anstéllda. Ménga
mindre gardar som lagt ner mjolkproduktionen har
overgétt till k6ttdjur som biniring.

Vid seklets slut kom miljofrdgorna mer i
forgrunden. Krav stilldes pa mindre
bekdmpningsmedel och vixtniring och ekologisk
odling kom i ropet. En stark trend vixte ocksa fram
pa att aterga till smaskalighet och lokal produktion
med gardsbutiker och privata mejerier, bryggerier
och slakterier.

Gardarna har numera stora 10sdriftsstallar,
utgodslingsanldggningar, plansilos eller balar for
ensilage, datorstyrda utfodrings- och
mjélkningsautomater med mera. Man har stora
hallbyggnader for maskiner och lagring. Vanligen

207 100 &r med svenskt lantbruk. Sveriges lantbrukshistoria 1890-
1990 utgiven med anledning av Lantbruksstyrelsens 100 &rs
jubileum. Jonkdping 1990.
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Ldédriftsladugérd i modern tppnlng ed |6sdrift och
halmbadd. Foto: Maria Malmlof.

finns dock mangardsbyggnaden fran 1800-talet
kvar pa garden i moderniserat skick och dven nagra
dldre bodar och magasin.

Den sociala situationen pa gardarna har ocksa
starkt férdndrats under seklet. Vid 1900-talets
ingang levde en jordbrukarfamilji en
arbetsgemenskap dar allas arbetsinsatser var
noddvindiga. Aven barnen fick hjilpa till med vad
de kunde fran sjuarsildern. Det fanns grannar att
samspraka med och ta hjilp av nér det behovdes.
Idag dr marginalerna pressade och nér ett fatal
personer ska hinna gora allt blir det stressigt. Det
ar ensamt att sitta i en traktor och pléja 100 hektar
aker, mot att ploja fem hektar bakom en hist. Ofta
har hustrun, om dgarna ar ett gift par, dessutom ett
eget arbete utanfor foretaget.

Utvecklingen i Blekinge

Brinnvinsbrinningen under 1900-talet

Vid sekelskiftet 1900 fanns 13 brannerier med
tyngdpunkt i viistra Blekinge. Ar 1900 var Blekinge
den tredje storsta brannvinsproducenten i landet
efter de bada Skdneldnen, med tolv procent av
tillverkningen. Av tillverkningsviardet kom mer 4n
40 procent fran Listerlandet. Brinnvinet saldes till
stdderna vid Ostersjokusten sa 1angt norrut som
till Gévle. Fran Solvesborg avgick fartyg ar 1959 med
ca tva miljoner liter och fran Pukavik med nira en
miljon liter.208

208 Blekinge. Svenska turistforeningens arsskrift 1971.
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1971 fick Vin & Sprit AB monopol pa all sprittill-
verkning i landet och de dé tre kvarvarande
brannerierna i Blekinge i Ysane, Skarap och
Grianum fick 14ggas ner. Branneriet i Grdnum star
kvar i det skick det ldmnades 1971 och dr numera
ett besoksmal som férklarades for byggnadsminne
1994.200

Stérkelsetillverkningen rationaliseras

Vid sekelskiftet 1900 fanns minga sma
stdrkelsefabriker runt om i Blekinge, varav den
storsta i Broms. 1927 gick en majoritet av de sma
starkelseféreningarna ihop i en gemensam
forsiljningsforening, Sveriges Starkelsepro-
ducenters forening, for att uppna en stabilare
position pad marknaden. Huvudkontoret placerades
i Karlshamn. Successivt moderniserades och
rationaliserades tillverkningen och antalet fabriker
minskades. Sedan 1970 &r all starkelsetillverkning
koncentrerad till det producentdgda Lyckeby
Starch med en fabrik for tillverkning av teknisk
stdrkelse i Mjallby utanfor Solvesborg och for en
fabrik i Fjdlkinge utanfor Kristianstad som gor
stdrkelse inom livsmedelsproduktion.? Se vidare
sidan 112.

Listerlandet &r idag ett av landets storsta starkelse-
producerande omraden. Potatisodlingen i Blekinge
upptar 2 000 hektar, vilket motsvarar ca 20

procent av dkerarealen for starkelsepotatis i landet.

Triadgardsniringen

Blekinge har sedan lang tid tillbaka legat i
framkant i landet vad giller odling av frukt och bir
med tyngdpunkt i vistra Blekinge. 1935 bildades
Blekinge ldns fruktodlareforbund. 1965 bestod det
av 20 trddgardsodlarforeningar och som
sammanlagt hade 1100 medlemmar.?* Anda fram
till mitten av 1950-talet var forsdljningen av
framforallt dpple, som skickades med packlarar via
jarnvagen, en viktig biniaring och inkomstkalla for
maéanga lantbrukare. 22 Blekinge har under 1900-
talet vuxit till ett av landets frimsta distrikt vad
giller tridgardsodling. Jordgubbar, hallon, tomat,
gurka, dill, sallad, squash och chili ar stora
produkter i ldnet idag.

209 Werdenfels, Ake. Granums bréanneri — ett industriminne i
historisk belysning.

210 www.lyckeby90.com

211 Blekinge lans hushallningssallskap 150 ar. Karlskrona 1964.
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Jordgubbar

Den svenska jordgubbsodlingen vixte fram under
forsta hilften av 1900-talet i odlingsdistrikt sdsom
Oland, Sk&ne och Stockholms skirgard.”
Jordgubbsodling i storre skala kom ddremot igdng
relativt sent i Blekinge. Efter kontakter men AB
Findus i Bjuv startade nara 200 odlare 1949
jordgubbsodling. Odlingarna blev lyckosamma och
snart utvidgas de till att ocksi omfatta
kommersiell odling av hallon och svarta vinbar.?

Kolonitriadgardar

Intresset for tridgardsodlingen fick ocksa sitt
uttryck i kolonirorelsen som startade 1895 i Malmo
efter kontinentalt monster och egnahemsrorelsen
som bildades pa regeringens initiativ 1904. Syftet
var att ge stadsbon en mojlighet att komma ut till
sin egen lilla trddgard och odla frukt och gronsaker
och halla livsmedelskostnaderna nere. Under
forsta varldskriget var livsmedelsbristen svar och
det drabbade sarskilt de simst stdllda i stdderna.
Myndigheterna sig mojlighet att forbattra
situationen négot genom att upplata mark at
kolonitradgardslotter.

Under forsta och andra varldskriget blev
kolonitrddgardarna en viktig forsoriningskalla for
befolkningen med potatis, frukt och gront. Det var
da en stor tillgdng att ha ett kdksland och en
matkillare, 25

I Karlshamn uppldt kommunen mark till
Karlshamns kolonitradgardsforening 1915. Dragso
koloniférening i Karlskrona tillkom 1920. Aven i
Solvesborg och Ronneby etablerades kolonitrad-
gardsforeningar och flera har tillkommit senare.

Blekinge i statistiken

I Blekinge fanns 6 681 jordbruksforetag ar 1900, ar
1951 fanns det 5 079 och ar 2000 1 453 stycken,
alltsa en minskning med nirmare 80 procent
under 1900-talet.

Samtidigt var dkerarealen ar 1900 63 902 hektar, ar
1951 57 804 hektar och 1999 34 000 hektar, en
sammanlagd nedgadng med omkring halften.
Akerarealen har allts4 inte gitt ner i samma
utstrackning som antal foretag, vilket avspeglar

212 Israelsson, Lena. Kokstradgarden — det gréna arvet. 1996.
213 Smaka Sverige

214 Blekinge lans hushallningssallskap 150 ar. 1964.

215 Israelsson, Lena. Kokstradgarden — det gréna arvet. 1996.
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den storleksrationalisering som skett under
arhundradet.?®

Blekinge dr ett starkt jordsbruksldn. Andelen av de
totalt forvarvsarbetande inom jordbruket ar
mycket hogre i lanet dn i 6vriga riket — 1.4 procent i
riket mot 3.3 procent i Blekinge.?”

Aven i Blekinge dr trenden for sméskalighet stark.
Hir finns nu manga gardsbutiker med ett varierat
utbud, alltifran viltkott, frost, glass, 61, frukt och
bir, gronsaker med mera.

Fisket under 1900-talet

Vid sekelskiftet 1900 hade 16nsamheten i sillfisket
en nedgangsperiod. Fiskarbefolkningen minskade,
men virdet av batar och fingst 6kade. Man fiskade
mera efter lax 1angs kusterna. Det mesta av
fangsten koptes av laxhandlarna i Morrum som
dels rokte den eller exporterade den farsk.
Alfingsten 6kade. Stérsta delen av den &l som

fangats i ryssjor séldes fortsatt till tyska uppkopare.

Efterfragan pa salt sill hade gatt ner. Saltning av
sill forekom bara i Ostra skidrgarden, men betydliga
mangder sill lades in i kryddor. Sillen gav trots
detta storst intédkter foljt av l och torsk.
Laxfangsten i MOrrumsan gav bra inkomster, men
kom inte upp i jdimforelse med saltsjofisket. Man
exporterade firsk fisk inom landet och till
Danmark och Tyskland. 8

Forsta varldskriget innebar forbattrade villkor och
stigande priser pa grund av livsmedelsbristen. Vid
den tiden hade tva tekniska innovationer av stor
betydelse for fisket introducerats — det fasta
bottengarnet for &l och snurrevaden/tralen for
havsfisket.?® Fran borjan av 1920-talet kom
albottengarnet helt att dominera alfisket.
Fiskelaget bestod vanligen av tva till fyra man. Att
sdtta ut albottengarnen kriavde mycket arbete. P&
Ostkusten blomstrade fastlandsbondernas
strandfiske upp, nir bottengarnsfisket efter al blev
alltmer utbrett. Varje by hade sitt lilla fiskeldge
med sjobod, tjirningsplats och annan utrustning
for alfisket. P4 Utldngan bedrevs lfisket rationellt
med bottengarn pa ons Ostsida.?*® P4 1920-talet

216 SCB.

217 www.Irf.se

218 Landshdvdingeberattelse 1901-05.

219 Fisket pa Sydkusten. En studie i fiskerindringen i Blekinge
och Skane lan. Lansstyrelserna. 2002.
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fanns 1100 yrkesfiskare i ldnet och 600
biniringsfiskare.

Batarna motoriseras

1906 satte en forsta fiskare in en motor i sin bat. Pa
1910-talet blev det allt vanligare att nya ddcksbatar
skulle ha motor. 1923 kom den forsta kravellbyggda
tralaren och fran 30-talet blev trilare av tri gingse.
Det fanns ménga sma varv langs kusten som
byggde fiskebatar, pa Joggeso, i Hallevik, Vigga,
Matvik, Ek6, Saxemara, Ronnebyhamn och Salt6.??
Tralfisket innebar att familjens arbetsinsats i fisket
i princip upphorde och blev ett yrke enbart for
mannen.

Under andra varldskriget 6kade 16nsamheten i
fisket igen. 1944 hade antalet yrkesfiskare stigit till
1300. Sill och strommingsfisket fortfarande det
viktigaste, foljt av torskfisket. Men ibland var
vardet av al eller lax storre. Fisket i Blekinge var
fortsatt nast storst i landet efter Bohusldn, med
tyngdpunkt pa Listerhalvon. Konkurrensen fran
vastkustfiskarna var svar, men de stora fingsterna
av al och lax gjorde att man kunde hivda sig.

Fiskarna organiserar sig

For att motverka en ny efterkrigskris och ta tillvara
medlemmarnas ekonomiska intressen bildade
fiskarna i Blekinge 1944 Svenska Sydkustfiskarnas
Centralférbund (SSC) med 1 200 medlemmar. 1948
bildades Sveriges Fiskares Riksforbund som man
anslot sig till. Man tecknade avtal med flera
grossister som forband sig att ta emot all fisk. Efter
kriget hade en ny prisreglering inforts som innebar
ett garanterat minimipris pa fisken.

Storre batar och fangster stillde krav pa storre
fiskehamnar med stora kajplatser och under 1930-
talets krisar tillkom flera hamnar som statligt
finansierade beredskapsarbeten.??

220 Berglund, Bjorn E. Fran Bréms till Utlangan 1970.

221 Blekinge. Svenska turistforeningens arsskrift 1971.

222 Fisket pa Sydkusten. En studie i fiskerinaringen i Blekinge
och Skéne lan. Lansstyrelserna 2002.
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S8 3 2wl
Trélen dras in full med sill.
Foto: Blekinge museum.

Efter kriget vixte beredningsindustrin och
koncentrerades. Man anlade konservfabriker och
frysanldggningar i Karlskrona, Horvik och
Nogersund. Omsittningen pa torsken stimulerades
kraftigt genom konsumentvénlig filétillverkning.?®

1950-talet och decennierna direfter innebar en
dynamisk utveckling. D4 kom de syntetiska
fiskeredskapen av nylon och terylen, liksom ekolod,
radar och komradio. Till det kom djupfrysnings-
tekniken och grunden var lagd for det moderna
aretruntfisket. Det effektiviserade fisket gav
kraftigt stigande fingster, men antalet fiskare
skonk. 50- och 60-talen var goda ar for alfisket med
stora fangster och mycket goda fortjanster. Kusten
vid Hanobukten levde upp till epitetet
"Guldkusten”. 1956 borjade man ocksa fiska
foderfisk.

Den svenska beredningsindustrin klarade pa 1960 -
70-talen bara att ta hand om en mindre del av
landningarna, s& mycket exporterades for
beredning utomlands. For att mota detta beviljade
staten stora 1an for utbyggnad av bade berednings-
industri och hamnar och broar pa sydkusten.
Effekten blev manga nya arbetstillfdllen i Blekinge
for bland annat filéttering av torsk.?*

223 gjgbeck, Marten. Bleking. Fardvagar och vandringsstigar
utgdende fran jarnvagarna. 1949.
224 |_snnbom Ingemar. Blekinge. 2005.
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1970-talet blev lyckosamt med ett starkt bestand av
vuxen sill och ett 6kande torskbestand i Ostersjon.
Efterfragan pa sill blev direfter vikande, medan
den 6kade pa torsk.?® 1970 fanns det fortfarande
437 fiskare totalt i Blekinge.

Torskfisket fortsatte att utvecklas stadigt med stora
landningar under forsta hilften av 1980-talet. Goda
inkomster gjorde att manga dldre tratralare
skrotades med statliga bidrag och ersattes av storre
stéltralare. Konsekvensen blev att bestdnden och
fangsterna av torsk minskade kraftigt. Lonsam-
heten férsvann och manga fiskare gav upp och
slutade.

Efter EU-intrddet 1995 har de tidigare
regleringarna av fisket stiarkts med fiskestopp,
kvoter och licenser. Fisket kontrolleras pa ett annat
sitt dn tidigare. Vid sekelskiftet 2000 hade
fiskarna i Blekinge Overgétt till smaskaligt
kustfiske med sma batar/tralare. Mellan 1980 och
ar 2000 halverades antalet batar i Blekinge fran
ndarmare 500 mindre batar till 169 och fran 50 stora
béatar 31 stycken. Man riknar med att det fanns
cirka 300 yrkesfiskare kvar d4.%2

Fisket under 2000-talet

Under 2000-talet har nedgangen i fisket varit
radikal. Handeln med fiskerattigheter i form av
individuellt tilldelade fartygston har medfort en
overforing av fiskekvoter till viastkustfiskare som
har stérre ekonomiska muskler. Forutom
miliéproblem och &verfiske har Ostersjon fatt stora
kolonier av sil och skarv, arter som bada
konsumerar stora mangder fisk och som forstor
fiskeredskap. Till detta kommer ett omfattande
tralfiske efter sill och skarpsill som anvinds till
foder och som huvudsakligen bedrivs av stora
fiskefartyg frdn Vistkusten och som konkurrerar
med torskens om mat. Idag ar 2019 finns det 80
fiskare som har licens i Blekinge. Av dem ar hilften
over 65 ar och cirka tjugo har fisket som
huvudsaklig forsérjning medan 6vriga 60 bedriver
fiske i mindre omfattning och siljer oftast sin
fangst direkt till konsument. P4 tre stillen i linet
kan man dnnu landa fisk och bara péa tva stidllen

225 Fisket pa Sydkusten. En studie i fiskerinaringen i Blekinge och
Skane lan. Lansstyrelserna 2002.

226 Fisket pa Sydkusten. En studie i fiskerinaringen i Blekinge och
Skane lan. 2002.
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péagar dnnu en mycket sméaskalig beredning av
lokalt fAngad fisk. I Blekinge finns fortfarande
ndrmare tjugo fiskare som fiskar al med
albottengarn, krok och ryschor.

Laxfisket i MOrrumsan 1900-tal

De fasta redskapen var i bruk dnda fram till 1960-
talet och direfter lades det kommersiella fisket
ned. Vissa speciella dagar havas det fortfarande vid
Flodnoten pa gammalt vis. Hivarna ir stora med
ldnga skaft. Allt annat lax- och Oringsfiske utévas
idag som sportfiske. Sportfiske har bedrivits i
Morrumséan sedan 1940. Den ekonomiska
betydelsen av Morrumsfisket dr idag fortsatt stor.
Vid Kungsforsen ligger idag Laxens hus, med
utstéllningar om laxens livscykel. 2

Svenskt laxfiske far idag endast bedrivas lings
Norrlandskusten enligt beslut av Havs- och
vattenmyndigheten. I sédra Ostersjon far hogst
200 laxar fangas. Huvuddelen av dessa fiskas
utanfor Morrumséans mynning.

Jakt

Det var sensation nér dlg, raddjur och hjort borjade
bli vanliga i borjan av 1950-talet. Den storsta
avskjutningen var pa 1980-talet, da viltkott under

en period stod for fem procent av landets kottintag.

Idag ligger det pé ca tva-tre procent.”?

Lantbrukets foreningsrorelse -
kooperationen

For att bli starkare gentemot uppkopare och
handlare borjade lantbrukarna ga samman och
bilda ekonomiska foreningar kring forsdljning och
foradling av olika produkter. En stark ekonomisk
foreningsrorelse vixte fram runt sekelskiftet 1900.
Floran av foreningar var mycket omfattande. 1908
fanns ca 2000 foreningar och 1929 mer dn 6 400.
Landet tacktes av ett finmaskigt nit av
organisationer for olika aspekter av jordbruket.
Bland den stora floran av foreningar kan sarskilt
nidmnas de lokala mejerifdoreningarna och
inkopsforeningarna, kontrollféreningarna och
slakteriforeningarna.

227 Bjornsson, Sven. En studie i det blekingska kulturlandskapet.
1946.

228 Intervju med fiskare Glenn Fridh, 2019.

229 www.jordbruketisiffror.wordpress.com

92

Praktiskt taget alla jordbrukare har varit, och ir,
medlemmar i en eller flera ekonomiska foreningar.
Jordbrukarna dger pa si sitt ett stort antal
mejerier, slakterier, kvarnar etc. De ekonomiska
foreningarna sdljer medlemmarnas produkter,
ordnar krediter, mm. Mer d4n % av den svenska
jordbruksproduktionen passerar darfor genom
lantbrukskooperationen, vars centrala organ
numera dr LRF Lantbrukarnas riksforbund.?°

Hygienkrav leder till sammanslagningar

I borjan av 1900-talet var hygienen kring
livsmedelstillverkning och forsilining mycket
otillfredsstédllande och sjukdomar som tuberkulos
spreds den vigen, bdde genom kott och mjolk.
1939/40 instiftades ett antal lagar for att komma
tillratta med problemen. Det ledde till
sammanslagning till storre enheter inom
foreningsrorelsen for att man skulle klara av att
finansiera de investeringar som behovdes for att
mota de hygieniska kraven. Manga sma privata
mejerier och slakterier tvingades da ldgga ned,
eftersom de inte hade rdd med de investeringar
som kravdes.

Standardiseringen tar bort regionala skillnader
En sidoeffekt och resultat av det storskaliga,
moderna, hygieniska och effektiva tinkandet blev
standardiserade mejeriprodukter. Mjolk, ost och
smor som levererades fran mejerierna skulle se ut
och smaka likadant 6verallt. Det fanns ingen
onskan eller tanke pé att profilera regionala
skillnader.

Forddlingsindustrin genomgick en betydande
strukturomvandling under 1900-talets senare del.
Antalet mejerier, slakterier, kvarnar och bryggerier
minskade kraftigt, pa grund av stordriftsférdelar
och ett omlagt transportsystem. Exempelvis fanns
det 143 bryggerier 1945 och 22 kvar 1977.%1

Men vid 1900-talets sista decennier uppstod en
motreaktion mot det storskaliga, industriella och
standardiserade. Ekologiskt, sméskaligt,
gardsbutiker, girdsmejerier, bryggerier for frimst
0l, bagerier och kvarnar vixte fram. De star dock
bara for en mindre del av produktion och
forsdljning.

230 Bstman, Peter. Jordbruket och det agrara landskapet efter
andra varldskriget. Ur Svensk landsbygd. 1973.
21 Nilsson, Staffan. Bryggerier i Sverige. 1993.
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Jordbrukspolitiken under 1900-
talet

Vid 1900-talets ingang sysselsatte jordbruket
fortfarande mer dn hilften av alla
forvarvsarbetande i landet. Jordbruket var
moderndringen och de vilbdrgade bonderna
upplevde sin politiska storhetsperiod.
Bondeforbundet bildades som politiskt parti 1909
och fick ett stort inflytande.

De flesta jordbruken var fortfarande mycket sma.
Jordbrukets omdaning under 1800-talet hade
inneburit en 6verging frdn naturahushallning till
penninghushallning pa s vis att man
specialiserade sig pd ndgon gren inom lantbruket
och producerade for en marknad. Denna
forandring fick genom-slag pa de smé och
medelstora jordbruken forst en bit in pa 1900-
talet.?2

Forsta varldskriget 1914—-18 var en svar tid for stora
delar av det svenska folket. Efter krigsutbrottet blev
det ndstan omoijligt att importera den brodsad,
handelsgddsel, kraftfoder och motorbrinsle med
mera som man behdvde. Féljden blev
livsmedelsbrist, kraftigt hojda priser och
svartabors-handel. Manga av de fattiga i stiderna
fick g4 hungriga.

Griansskydd och prisreglering 1933

Som en fo6ljd av den virldskris som foljde pa 1930-
talet fick jordbrukarna svart att avsitta sina
produkter. Det svenska jordbruket genomgick en
svar 1onsamhetskris som frimst drabbade
smabruken. En ny jordbrukspolitik infordes 1933.
For att gynna jordbruket och sidkra
sjalvforsorjningen, borjade livsmedel

att prisregleras. Det innebar att jordbrukaren var
garanterad avsittning for de prisreglerade varorna
till ett pa forhand framférhandlat pris. Ett
grinsskydd mot utlindsk konkurrens infordes
samtidigt. I den mén man producerade dverskott
skulle det avsittas pa virldsmarknaden med hjilp
av exportstod. Importavgifter och jordbrukspriser
faststdlldes i forhandlingar mellan staten och
jordbrukets organisationer och senare dven
fackforeningsrorelsen.

232 Nordborg, Knut. Rural bebyggelse och markanvandning i
Sverige fran laga skiftet till andra varldskriget.
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1947 ars jordbrukspolitiska beslut

Efter en uppgang under andra virldskriget
fortsatte jordbrukets daliga 160nsamhet. Det ledde
fram till 1947 ars jordbrukspolitiska beslut. Det
skulle vara maojligt for jordbrukarna att ha samma
inkomst som industriarbetarna. Prisregleringarna
och gransskyddet for jordbruksprodukter beholls.
Jordbruk under 10 hektar fick inte ldngre nagot
stod, vilket gdllde ndrmare 70 procent av gardarna.

1948 inrdttades Lantbruksstyrelsen nationellt och
lantbruksndmnderna regionalt for att ta ansvar for
rationaliseringen. Lantbruksndmnden och staten
fick forkopsratt till jordbruk med syftet att bilda
barkraftiga gardar.

Det svenska jordbrukslandskapet hade sin storsta
omfattning under 1920- och 30-talen. 1940
utgjorde jordbruksbefolkningen 25 procent av
landets yrkesverksamma. Tiden efter 1945
karaktiriseras av en stark minskning av
jordbruksarealen och antalet jordbruk.?®

1967 ars jordbrukspolitiska beslut

Vid slutet av 50-talet intrdffade en ny Iénsamhets-
och avsittningskris. Underskottet av livsmedel
hade successivt blivit 6verskott, det sa kallade
"kott- och spannmalsberget”. 1967 antogs en ny
jordbrukspolitik som syftade till att minska
overproduktionen genom att staten fick ett &nnu
storre inflytande Gver att effektivisera
jordbrukarens arbete. Flyttningsbidrag och
nedldggningsbidrag till smabrukare inférdes.
Produktionsmalet angavs till en successiv
sdnkning av sjdlvforsorjningsgraden till 80
procent.

Storleks- och driftsrationaliseringen och
specialisering mojliggjorde en ofoérdndrad
jordbruksproduktion med reducerad arbetskraft.
En langtgdende vixtforadling och 6kad
anvindning av konstgodsel 6kade avkastningen.
1970 hade jordbruksbefolkningens andel av landets
yrkesverksamma sjunkit till fem procent. Men

233 9stman, Peter. Jordbruket och det agrara landskapet efter
andra varldskriget. 1973.
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manga jordbruk blev dock kvar som
deltidsjordbruk eller bisyssla.?*

Den nya politiken sammanf6ll med den "grona
vagen”. Allt fler sdg med kritiska 6gon pa
urbaniseringen och det moderna
konsumtionssamhillet. Manga unga storstadsbor
flyttade ut pa landet for att leva ett alternativt liv
nira naturen.”

Omstéllning 90

P4 1980-talet ledde de stigande matpriserna till att
manga konsumenter, inte minst barnfamiljer,
protesterade. Allt fler ekonomer och politiker ansag
att bristen pa konkurrens inom
livsmedelsindustrin, diar de LRF-anslutna
kooperativa foretagen dominerade, var en del av
forklaringen till de hGga matpriserna i Sverige.
Negativ miljopaverkan i form av 6vergodning av
haven och rester av bekimpningsmedel i maten
gjorde ocksa att jordbruket uppmarksammades.
Varldsmarknadspriset 1dg under prisnivan i Sverige
och nir dverskottet exporterades betalade staten
mellanskillnaden.?¢

234 Ostman, Peter. Jordbruket och det agrara landskapet efter
andra varldskriget. 1973.

25 ywww.Irf.se

236 ywww.Irf.se
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For att fa ner kostnaderna pé statsbudgeten
genomfordes 1990 en ny jordbrukspolitisk reform.
Prisregleringen avskaffades och stora arealer
akermark skulle tas ur odling for att minska
jordbrukets overskottsproduktion och fa balans i
livsmedelsproduktionen. Arealen skulle istéllet
anvindas till nischgrodor, betald trdda, energiskog
med mera. Reformen péaborjades i stor skala.

CAP Common Agriculture Policy - EU:s

jordbruksstod

Det blev dock ett tvart kast i jordbrukspolititiken
ndr Sverige i stdllet gick med i EU 1995, med nya
former av regler och stod. Fran tidigare prisstod
overgick man till arealstod och gardsstod, stod for
miljovanliga brukningsmetoder, bevarande av
odlingslandskapet, notkreatursstdd och
djurvilfirdsersittningar. P4 sa vis kan det svenska
jordbruket uppratthallas i en omfattning som
annars inte varit mojlig, men till priset av en for
lantbrukarna ibland svarbegriplig byrakrati.>’

237 Forstarkta miljoinsatser i jordbruket — svensk tillampning av
EG:s miljoprogram. SOU 1994:82.
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Mat och dryck under 1900-talet

Ett axplock nyheter under 1900-talet

Hushallsskolor och receptbocker

Omkring sekelskiftet 1900 inrdttades manga
hushallsskolor for att unga kvinnor skulle ldra sig
att bli duktiga husmodrar. Det gavs ocksa ut en
mangd kokbodcker. Nagra av dem har fatt stor
betydelse for hur kosthéllet har utvecklats i de
breda folklagren. Anna Maria Zetterstrand och
Lotten Lagerstedt dr tva hushallsldrarinnor och
kokboksforfattare som hade mycket stort
genomslag vid 1900-talets borjan. Hemmets kokbok
fran 1903 har tryckts i ndrmare en miljon exemplar.
Nir man bldddrar i dessa kokbdcker kan man
konstatera att matvanorna har statt sig 6ver tiden
och att det mesta fran sekelskiftet 1900 kdnns igen
och fortfarande dr gdngbart. =8

Socker

Det riktigt stora genomslaget for sockret som
vardagsvara i de breda folklagren kom pé 1930-
talet.? D& blev det desto mer anvént och socker
och sirap kom till anvindning i kaffebréd och
matbrdd, men dven i matrdtter som stuvade
makaroner och stuvade gronsaker.

Under 1900-talets senare del kommer en stor del
av sockret genom industriframstillda livsmedel
sasom ldsk, choklad och godis. I dag dter vi 50 kilo
socker per person och ar i Sverige och 25 procent av
det sockret kommer fran godis. Svenskarna dter
mest godis i viarlden och dubbelt s mycket godis
som genomsnittet for EU. Det dr foljden av en
galopperande godiskonsumtion de senaste 30 aren
— inte minst av plockgodis.?*°

Nyaravaror

Havregryn och bananer kom pa 1920-talet. D&
boérjade man ocksd kunna képa tomater och
apelsiner i butikerna.

238 iy, Hakan, Nelander, Gunilla Upplandsk undfagnad.
Matkultur och recept. 1994.

239 Blom, Tomas. Socker — fran lyxvara till vardagsmat. Popular
historia 17 november 2014.
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Konserveringsapparat

Vid sekelskiftet 1900 introducerades
konserveringsapparaten som snart fick mycket
spridd anvidndning. Maten kunde bevaras med
hjidlp av hermetisk inkokning. Metoden gick ut pa
att matvarorna placerades i lufttidta karl som
upphettades i vattenbad. Den tillagade maten — det
kunde vara kott, svamp, frukt, bar eller gronsaker -
lades i glasburkar med gummiring och bygel som
fylldes med antingen salt- eller sockerlag. En riktigt
gjord konserv kan halla sig i princip hur linge som
helst.

Djupfryst

Djupfrysningstekniken kom i bérjan av 1950-talet.
Det uppstod da en rorelse med Kkollektiva
frysforeningar dar man hade ett gemensamt
frysrum dar varje medlem hade ett frysfack. 1956
lanserade Elektrolux sin forsta frysbox, som
omedelbart fick stor spridning. Frysen gjorde den
tidskravande konserveringen onodig. Sa
smaningom medfdrde den nya tekniken att frysta
fardigratter kunde kopas i butikerna, som
fiskpinnar, kdldolmar, pommes frites, broiler med
mera. D4 kunde man ocksa unna sig att dta glass
ofta.

Glass

Glass hade serverats i de 6vre samhallsskikten fran
1800-talets slut i konstfulla formationer.
Puckstang, en pinnglass att kopa pa stan,
introducerades pa Stockholmsmassan 1930, men
glass spred sig inte till de breda folklagren forrdan
en bra bit in pd 1900-talet nér frysboxen blev
vanlig.

Fardigmat

Frodinges ostkaka, som lanserades i slutet av 1950-
talet, var bland de forsta firdigratterna som
tillverkades i Sverige och den blev snabbt stor.

Microvagsugnen slog igenom ordentligt i Sverige
pa 1980-talet.

240 persson, André och Hedlund, Thomas. Godis &t folket — en
bok om hur svenskarna blev sockerslavar i Karamellkungens
rike. 2009.
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Snabbkop

Under 1900-talets forsta hilft var det forbjudet att
silja livsmedel, mjolk och charkuterier i samma
butik. Andra varldskriget medforde en uppluckring
av systemet och 1947 6ppnade de forsta
snabbkopen dir kunderna sjilva fick plocka varor.

Konserveringsapparaten dndrade mgjligheten att
bevara mat lange. Foto: Carl Larssons Fotografiska
Ateljé. Lansmuseet Gavleborg/Digitalt museum.

Vardagsmaten - svensk
husmanskost

Under det sena 1800-talet gick Sveriges befolkning
over till det vi numera kallar svensk husmanskost.
Husmanskosten star for rustika ritter av
vardagskaraktar. For det mesta ar de tillagade av
enkla ravaror frdn grunden, vilket krdaver
framforhallning och tid vid spisen. Jarnspisen, som
kom under det sena 1800-talet, var en
forutsidttning for det nya séttet att laga mat pa. Pa
den kunde man tillaga i flera kirl samtidigt och
man hade alltid tillgadng till en varm ugn av bra
storlek. 2

241 Akerberg, J. Husman — Traditionell mat for moderna
manniskor. 2011.
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Vardagsmaten for svenska folket under forsta
halften av 1900-talet var kokt potatis, stekt flask
eller stekt stromming med 16ksés eller stuvade
artor. Frukost eller kvdllsmat bestod av grét med
mj6lk och smorgas med paldgg. Groten kunde ofta
skivas och stekas till kvdllsmat. Till detta fanns en
maingd ritter att variera med, forutom stek till
sondagsmiddagen, som blivit mer eller mindre
obligatorisk i alla hem.

Man at generellt mer kott och flask och mer fisk,
mjolk och fett dn tidigare. Den lilla rika delen av
befolkningen hade inte heller lingre rad att
bekosta de excesser man tidigare dgnat sig at vid
borden. Ritterna blev firre och avsevirt mindre
pékostade och extravaganta.?*

I och med att alla i samhillet fick tillgang till bade
till det mesta av ravaror och ocksa till information
genom kokboOcker och sd smaningom radio och TV
forsvann mycket av dldre regionala skillnader i
matritter och kosthall och maten blev ungefar
densamma i hela landet. Vissa regionala och lokala
monster lever dock kvar, som att man oftare dter
vissa ritter, exempelvis dter man oftare
kroppkakor, isterband, bruna bonor och ostkaka i
sydostra Sverige dn pd manga andra platser.

Nir man gar igenom litteratur och kokbocker och
anvinder sin egen erfarenhet kommer man fram
till ett antal ratter som &r eller har varit vanliga
under 1900-talet. Har nedan foljer en genomgéang
pa vanligt forekommande mat i landet som de
flesta 6ver 50 ar vdl kdnner igen.

Fisk

Att dta fisk av manga slag och anréttad pa olika sdtt
var mer vanligt i borjan av seklet 4n i slutet. Den
salta sillen eller farska strommingen har gitt frin
att vara en stdende basritt till att nu bara sillan
serveras i hemmen.

Vanliga fiskritter dr eller har varit: stekt
stromming, stekt strommingsflundra,
kraftstromming, ttikstromming, stekt salt sill
med 16ksas, strommingslador, inlagd sill, sillbullar
med korintsas, bockling, matjessill med graddfil,
kokt gddda med pepparrotssés, kokt torsk med
dggsas, lutfisk med vit sas, fiskgrating, fiskpudding,
stuvad abborre, Janssons frestelse, gravad lax,
laxkotletter, inkokt lax med hollandaisesas, rokt

222 Hirdman, Yvonne. Matfrdgan — mat som mal och medel.
1870-1920.
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eller inkokt 4l, stekt rodspatta med kapris och
rodbetor, panerad torsk med remouladsas,
fiskgryta och ugnsstekt hel fisk.

Kott

Sedan 1950-talet har kottdtandet i det ndrmaste
fordubblats. Enligt Jordbruksverket at svensken i
genomsnitt 49 kilo rent kott 2011. Till det kommer
23 kilo charkvaror och elva kilo frysta varor som
innehaller kott. Kott har blivit billigare och
betraktas som riktig och nyttig mat.
Snabbmatsindustrin och grillkulturens
framgangar har ocksa dkat kottdtandet. Att grilla
hemma blev ett etablerat folkndje pa 1970-talet. Av
nagon anledning betraktas grillning som en manlig
syssla 6ver hela virlden.?®

Vanliga kottritter ar eller har varit: slottsstek pa
sondagen, salta biten/rimmad oxbringa med
pepparrotssés, siomansbiff, kalvkott med dillséas,
wienerschnitzel, plommonspickad fliskkarré,
kalops, biffstek med 16k, oxfilé, rostbiff,
honungsgriljerade revbensspjill, fliskkarré, ragu,
kassler, fldskfilé, flaskkotletter, fliskldgg med
rotmos, julskinka, lammkotletter, lammstek,
lammagryta, dillkott pa lamm, far i kal.

Kottfirs

Att laga rétter pa kottfars har blivit vanligt forst
efter det att kottkvarnen kom till Sverige vid 1800-
talets slut. Forst ut var kottbullar, frikadeller,
kalvjarpe, kdlpudding, kdldolmar, pannbiff,
kottfarslimpa, biff Lindstrém med mera. Senare
kom bland annat kottfarssas, hamburgare, fyllda
paprikor och chili con carne.

Korv

Korven gjordes tidigare av hackad indlvsmat.
Senare har ocksa rent kott tillforts. Falukorv 4r den
korv som numera its mest i landet. Aven isterband,
flaskkorv, julkorv, korv Stroganoff, korvkaka,
grillkorv och kokt korv dr vanliga.

Palt

Palt och paltbrod ats tidigare mycket ofta, men har
senare ersatts av blodpudding. Polsa forekommer
fortfarande ofta.

243 Damberg, Jenny. Nu &ter vi! 2014
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Fagel

Forr var en Kokt hona eller tupp, gés eller anka det
man at i tamfagelvig. Honan serverades girna i
currysas med ris. Efter boilerns intriade pa slutet av
50-talet i djupfryst form har grillad eller ugnstekt
kyckling blivit vardagsmat och dts i stor mangd.

Saser

Till maten har en rik sdskultur utvecklats. Vit
sds/bechamelsas, brunsas, skysas, 10ksas,
pepparrotssas, 4ggsds, rodvinssas, majonnis,
hollandaise, bearnaisesas, graddsas, dillsés,
gravlaxséas, korintsés.

Aggritter

Tillgdngen pé dgg var i dldre tider begriansad och
till och med pannkakor lagades utan dgg.
Under1900-talet har minga dggritter blivit vanliga
som omelett, 4ggrora, pannkakor och
fliskpannkaka, tunna pannkakor.

Soppa

Soppa var tidigare en sjdlvklar del i kosthallet.
Artsoppa, kottsoppa, hénssoppa, fisksoppa och
tisdagssoppa (gjord pa kokt kott, parlgryn och
rotfrukter), spenatsoppa, nidsselsoppa, potatis- och
purjolokssoppa var sjdlvklara i vardagen. Senare
har tomatsoppa, sparrissoppa, svampsoppa med
mera tillkommit.

Potatis

Potatisen slog ut brodet som huvudféda i 1800-
talets borjan. Men vid 1900-talets slut har
potatisen borjat forlora sin plats som sjdlvklar
kolhydrat vid alla méltider. Mellan 1960 och 2010
ndstan halverades potatiskonsumtionen per
person frin 87 till 45 kilo per ar. I potatisens stille
kom mer kott, brod, ris, froer, gryn, rotsaker och
pasta.

Under andra virldskriget experimenterade
militdren med att ta fram ett pulver for potatismos.
1960 kunde bade Bla Band och Kungsornen lansera
importerade potatisflingor. 1962 kom Felix svenska
potatisflingor ut i butik.

Pommes frites lanserades av Tore Wretman, som
serverade handskurna pommes pa sina
restauranger pa 1950-talet. I handeln kom frysta
pommes pa slutet av 1950-talet. Under 80-talet har
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kvaliteteten héjts visentligt genom pommes
strips.?*

Potatisen tillreds i minga olika former — som kokt,
mosad, stuvad, stekt med 10k, kroppkakor,
raggmunk, gratdng, potatissallad, ugnsbakad i olika
former, Klyftpotatis, pommes frites och pytt i
panna.

Gronsaker

Ju lingre fram 1900-talet skridit, desto mer
gronsaker har konsumerats. En stark paverkan fran
USA gor sig gdllande. Man boérjade konservera
gronsaker industriellt pa 1930-talet.
Djupfrysningstekniken har utvecklats och manga
gronsaker fryses istdllet sedan slutet av 1900-talet.
P4 1950-talet var det fortfarande ovanligt med
sallad som huvudritt, men daremot var det
etablerat som forritt. Sallad som huvudratt kom
istdllet pa 1970-talet och da ingick mycket
konserver i salladen, som torskrom eller tonfisk.

Vi dter gronsallad, vitkalssallader, rarivna
morotter, potatissallader, grekisk sallad, Ceasar
sallad, surkal, avokadororor, kokta majskolvar, kokt
sparris, squash, broccoli- och blomkélsgrating,
kokt sparris, hollandaise, lingonkal, pizzasallad
med mera.

Stuvade gronsaker som bruna bonor, stuvad
spenat, stuvade skir- eller bondbdnor, 1dngkal,
stuvade morotter och nisslor ar speciellt svenskt.

Syltade och inlagda gronsaker som gurka, rodbetor,
vitkal hor till vardagsmaten.

Pasta, grynriitter och ris

Makaroner kom i liten skala redan i slutet av 1800-
talet, men blev mer vanliga under 1940-talet nir
det byggdes makaronifabriker i flera stider i
Sverige och man gjorde reklam for hur de kunde
tillagas. 1961 lanserade Kungsornen
snabbmakaroner som blev klara pé tre minuter.
Makaroner ats gdrna stuvade eller som
makaronilada.

Pasta pa mer italienskt vis kom stort i borjan av
1970-talet och vid seklets slut var spagetti och
kottfarssas den vanligaste vardagsritten i Sverige.
Det italienska koket generellt blev intressant.
Vitlok borjade anvidndas i svenska hem. Samtidigt
blev amerikansk sot ketchup stort i Sverige.

24 Damberg, Jenny. Nu &ter vi! 2014.
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Svenskar 14r vara varldens framsta
ketchupkonsumenter. Vi dter den girna till pasta
som inga andra nationer gor.?*® Felix tomatketchup
tillverkas i Fagelmara i Blekinge.

Aven ris hor 1900-talet till. Tidigare forekom
mindre mingder risgryn som grot (viter grot) vid
sdrskilt hogtidliga tillfdllen.

Smorgasmat

I Sverige dter vi mycket smorgis med diverse
paligg — ost, leverpastej, kaviar, 4gg, kokt skinka.
Varma, gratinerade smorgdsar, pajer och sandwich
ar populdrt. Smorgastartan dr en unik svensk
skapelse som innehaller allt. Ett konditori i
Ostersund gor ansprak pa att varit forst med
smorgastartan pa 1960-talet.

Frukt och bar

Vi har uppritthéallit den dldre traditionen att ta
hand om och forddla vilda bar. Av lingon, blabar,
nypon, ronnbdr, flider gors sylt, saft, gelé med
mera. Det samma giller de odlade frukterna och
biren som dpplen, paron och korsbér, vinbir och
krusbir, rabarber och jordgubbar. Jordgubbar
borjade odlas i Sverige i borjan av 1900-talet och
Blekinge hor numera till hort till de storre
producenterna. Jordgubbar i olika former har blivit
ett maste om somrarna. Lingon, som tidigare
betraktades som en basvara, har forlorat i
betydelse.

Skaldjur

Skaldjur var tidigare forbehallet en sniv krets av
vilbestidllda manniskor. Nu dts de av alla och giarna
vid mer festliga tillfdllen d4 man bjudet péa rékor,
kraftor, hummer, musslor, scampi, krabba, fisk- och
skaldjursgryta eller viastkustsallad.

Vilt

Forutom hare, och ibland skogsfagel, var vilt i dldre
tid inget for gemene man, utom for
skidrgardsbefolkningen som skot sjofagel och sil.
De mer vilbestillda hade inte sillan skogsfagel pa
sitt bord. Under 1900-talet har stammar av radjur,
adlg, vildsvin och hjort vixt fram och skjuts i
skogarna av jaktlag. Samtidigt har den tidigare sa
vanliga skogsfageln som orre, tjider och jarpe
kraftigt decimerats. Under seklet har man lagat
stek och gryta av 4lg, radjur, hare, skogs- och

25 Damberg, Jenny. Nu &ter vi! 2014.
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sjofagel och hjort. Till det vilda serveras med fordel
nigon svamp.

Efterratter

Under storre delen av 1900-talet har det varit en
sjdlvklarhet att avsluta middagen med ndgon form
av efterrdtt som kunde vara timligen enkel i form
av lingongridde, en fruktkompott eller liknande.

Vanliga efterritter &r eller har varit: Lingongriadde,
saftsoppa, stekta eller torkade dpplen, ostkaka,
fruktsallad, dpplekaka med vaniljsas, fruktkompott,
nyponsoppa, fruktpajer, jordgubbar med glass och
grddde, glass av alla de slag och sorbet,
lingonpédron, krim pa bir serverad med mjolk,
fromage, chokladpudding, parfait av bér,
brulépudding, ris a la Malta och flamberade
bananer. (Bananen kom till Sverige pa 1920-talet.)

Matbrod

Som vardagsbrod har hela samhillet tagit 6ver det
brod som tidigare var reserverat for de hogre
klasserna och som av gemene man p4 sin hojd atits
som helgdagsbrod. S6tlimpan som bakats av rag
och vetemjol jamte sirap och kryddor som
pomerans med mera bérjade framstillas pa
Kronobageriet i Stockholm pé 1920-talet. %%

Under 1900-talet har vi dtit sirapslimpa, vortbrod,
knickebrod, raglimpor, grahamsbrod, franskbrod,
ankarstock, painriche, baguette och pé senare tid
"hilsoriktigt” surdegs- och fullkornsbrod.

Bakverk och fika

Sverige har en unik kaffekultur som borjade redan
under slutet av 1800-talet. Kaffekulturen
moijliggjordes i och med att priset pa vetemjol blev
overkomligt for de flesta, att sockerbetsodlingen
ledde till billigt socker och att jirnspisen och
bakpulver introducerades.

Svenskar dr en av virldens storsta
kaffekonsumenter. Fram till 1970 var ndrmare 80
procent av det kaffe som saldes i Sverige kokmalet.
P4 1970-talet blir elektriska kaffebryggare allt
vanligare. Ar 2000 4r nirmare 90 procent av kaffet
i Sverige bryggmalet. En fjardedel av den
dryckesmjolk som siljs berdknas anvindas i
kaffe 2

246 Campell, Ake. Det svenska brodet. 1950.
247 Damberg, Jenny. Nu &ter vi! 2014,
28 Wikipedia
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Kanelbullen blev fikabrodet nummer ett fran borjan
av 1950-talet. Foto: Gun Persson, Mostphotos

"Fika” har blivit en social institution - nir man tar
en paus frin en aktivitet for att dricka kaffe eller
nagon annan dryck med arbetskamrater, familj
eller vinner. Till drycken hoér ndgon form av
fikabrod i form av bullar, smakakor, sockerkaka,
tarta eller smorgéisar. Det vanligaste fikabrodet ar
kanelbullar. De forsta beldggen for kanelbulle
kommer pa 1920-talet, men det var forst pa 1950-
talet som den kom att bli nummer ett bland
fikabrod.

Ordet fika, i betydelsen att dricka kaffe, finns belagt
sedan 1910. Man vinde pé ordet "kaffi" (en
sidoform till 'kaffe'- bakldngestal eller backslang).
Fran verbet bildades sedan ordet "fik", i betydelsen
"kafé", "konditori". 28

TV-brickor och fredagsmys

1956 inledde SVT sina reguljdra sindningar. Nar
familjen samlades framfor TV-n 4t man giarna TV-
brickor med smorgésar, te, kaffe eller 61. Men
framforallt blev snacks populéirt. Snacks dr enklare
att gora dn kanapéer eller sandwishtrekanter.
Potatischips, ostbigar och popcorn kom via USA
till Sverige pa 1950-talet. 1994 anvindes ordet
fredagsmys framfor TV-n for forsta gdngen i
media.?*

Frukost
Véra frukostvanor dr mycket konservativa. Vid
sekelskiftet 2000 bestar en svensk frukost av

249 Damberg, Jenny. Nu &ter vi! 2014.
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smorgas, mjolk, fil, yoghurt, flingor, grot, dgg, juice,
kaffe eller te, och si har det sett ut sen ldnge.

I ett femtiodrsperspektiv ar de tydligaste
frukosttillskotten juice, en rad nya mejeriprodukter
och fruktyoghurt. P4 1980-talet kom yoghurten pa
bred front. Konsumtionen av smo6r och margarin
gick ner och ost upp. I bérjan av 50-talet it
svensken néstan 15 kilo smoOr/margarin om aret,
som sjunkit till 1,5 kilo &r 2000.

Tre fjdrdedelar av den svenska ostmarknaden
utgors av hardost. 19 kilo ost per person och ar gor
svenskarna till virldens fjirde mest ostdtande
nation efter Frankrike, Tyskland och Grekland.
Hushéllsost dr det som k6ps mest.

Kalles kaviar sattes i produktion 1954 efter ett
recept som ABBA kopt av en gardfarihandlare.
Gossen pa tuben dr vd-sonen Carl.>°

Restaurangkulturens utveckling

Hakan Jonsson beskriver i boken Den
gastronomiska revolutionen vad som foregick den
svenska gastronomiska revolutionen pa 1980-talet.
Utdrag ur den sammanfattas nedan.

livsmedelshygieniska skal. Efter det bérjade man
bygga permanenta korvkiosker. Férst serverades
bara kokt korv, sen ocksa grillad och med mos och
bréd och senare pommes frites. Korvkioskerna blev
populara som samlingsplats for unga pa 50-talet och
framat.25!

20 Damberg, Jenny. Nu &ter vi! 2014,
%1 Damberg, Jenny. Nu éter vi! 2014,
252 jpnsson, Hakan. Den gastronomiska revolutionen. 2012.
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Vid sekelskiftet 1900 fanns det fortfarande en
livaktig privatdgd café- och restaurangverksamhet i
Sverige. Vid forsta virldskriget borjan bildade de
kommunala restaurangbolagen Allmanna
restaurangbolagen SARA, for att ta kontroll
overalkoholkonsumtionen. 1919 infordes ett antal
restriktioner. Starkol totalférbjods och spritintaget
vid en méaltid pa restaurang begrinsades till tva
snapsar och en avec. Alkohol fick ocksa bara
serveras i samband med en maltid. Ar 1922
infordes motboken som starkt begransade hur
mycket sprit en person rent allmént fick kopa.
Maénga blev dirfor hianvisade till restaurangerna
for att f4 en snaps eller grogg.

SARA-bolagens andel av hotell- och restaurang-
verksamheten 0kade snabbt. 1946 forstatligades
SARA-bolagen, som da svarade for en tredjedel av
de restauranger som hade tillstdnd att servera vin
och sprit.

SARA-restaurangerna kom att forknippas med
slentrianmassig servering, dyr och dalig mat och
déaliga arbetsforhallanden. Alkoholrestriktionerna
ledde till ett krogbeteende som var inriktat pé att fa
dricka maximal mangd alkohol och man bestéllde
smorgas som inte ats upp, utan vandrade ut och in
till koket.

Ar 1955 avskaffades motboken och andra
restriktioner och da behévde man inte lingre ga pa
restaurang for att dricka alkohol, med resultat att
restaurangbesdken minskade kraftigt. For att fa
tillbaka kunderna behévde da restaurangerna
utvecklas.??

Tore Wretman leder utvecklingen

Den som mer 4n nigon annan insag att en
forandring var nodviandig efter det att motboken
avskaffats var restauratoren Tore Wretman.
Utifran sina krogar i Stockholm satte han och hans
medarbetare en gastronomisk standard i landet.
Hans restauranger blev en plantskola for ndstan
allai den generation kockar som senare skulle
komma att omvandla restaurangsverige. Tore
Wretman blev kiand i folkdjupet genom det
populdra TV-programmet "Novisen vid spisen” dar
han spred kunskaper kring matlagning. Han blev
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ocksa den som gjorde sig kdnd for att sta upp for
den unikt svenska husmanskosten.

P43 1960-talet hojdes standarden framforallt pa de
storre restaurangerna och hotellen, men det var
idnnu en begransad krets som gick pa krogen, mest
for att gora affarsuppgorelser, knyta kontakter eller
for att manifestera sin sociala position.

1980-tal "Det nya franska koket”

Under sent 70-tal tidigt 80-tal startade ett antal
gourmetrestauranger i det nya franska kokets anda,
som Restaurang Gourmet i Stockholm och
Johanna i GOteborg. Nigra av det nya franska
kokets grundstenar var en ldtt och naturlig
tillagning for att fa fram de naturligt inneboende
smakerna hos rdvarorna. Griffeltavlor infordes i
stéllet for fortryckta menyer for att fa flexibilitet
och kunna ta tillvara rdvaran nar den tidsmassigt
4r som bist. Aven mindre krogar i orter utanfor
storstdderna togs over av nya restauratorer som
hojde klassen. Alltfler borjade dta ute for matens
skull.

Kockyrkets status héjdes markant. Man borjade
gora fardiga tallrikar i koket, vilket gav kocken i det
niarmaste monopol pa den konstnirliga
kreativiteten och makten i restaurangen.

1991 séldes det statliga restauranginnehavet ut.
Maénga av de tidigare SARA-krogarna lever numera
vidare i nya former i privat regi.

Den svenska gastronomiska revolutionen

I borjan av 1980-talet var grunden lagd for den
gastronomiska revolution som sedan foljde.
Efterfrigan hade Okat, yrkets status hojts, man
hade fatt medial genomslagskraft genom
kokbdcker, tidskrifter, TV-program och
matlagningstidvlingar. Svenska kockar etablerade
sig p4 den internationella scenen. Aren kring
millennieskiftet innebar en explosiv utveckling
och antalet sysselsatta i restaurangbranschen
Okade med mer dn femtio procent fram till 2008.
Vanan att gi ut och ita hade etablerats som en
sjdlvklar del av livet for manga svenskar.

Tillvixten i restaurangbranschen under senare ar
ar en internationell trend, men i fi 1inder har
omvandlingen gitt s snabbt som i Sverige.

253 Jgnsson, Hakan. Den gastronomiska revolutionen. 2012.
254 Hakan Jonsson och Richard Tellstrém. Fran krog till krog.
Svenskt uteatande under 700 ar. 2018
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Restaurangbranschen har gatt fran att vara ett
problem for folknykterheten till ett nationellt
profilomrade som lyfts fram med stolthet bade
inom och utom landet.®

En nykter restaurangkultur etableras

Mitten av 1900-talet var ocksa den tid d& en annan
restaurangkultur etablerades, ndmligen alkoholfria
restauranger i form av mjolkbarer, lunch- och
varuhusrestauranger etablerades som ett av manga
uppskattat alternativ. Mjolkbarerna var delvis
inspirerade av den internationella nykterhets-
rOrelsen och padrivna av Mjolkpropagandan
(bildad 1923). Mj6lkbaren fick sitt stora genombrott
upp pa Stockholmsutstillningen 1930 och fick
snabbt efterfoljare. Mjolkbarerna var forst med att
l1ata gdsten servera sig sjdlv vid en bardisk, vilket
uppfattades som mycket modernt i amerikanskstil.

Samtidigt skedde en stark utveckling av trafik- och
turistrestauranger, pensionaten blomstrade och de
forsta restaurangskolorna i landet startade.
Konditorier blev samlingsplats for framst
ungdomar i efterkrigstiden. Konditorierna
investerade i samvaro och jukeboxar. De blev den
forsta plats i restauranghistorien dir uteidtande
blev en plats dir relationer mellan mén och
kvinnor inleds.

1953 6ppnade den forsta grillbaren Grillette i
Stockholm. Grillbarer blev populért. Tio ar senare
fanns det runt 1200 grillbarer i Sverige. Snabb
servering och laga priser i modern miljo var mottot.

En undersokning 1978 visade att cirka 85 procent
av restaurangbesoken da gjordes pa enklare
matserveringar som personalmatsalar,
snabbrestauranger, gatukok, korvkiosker kaféer och
varuhusrestauranger. >

Matinfluenser utifran fran 1960-talet
och framat

Fran 1970-talet och framat borjade utlindska
matritter komma in pa bred front. Kottfarssis och
spagetti blev standardmat i de flesta hem. Pizza-
och kinarestauranger blev vanliga. Pa slutet av 70-
talet kom hamburgerrestauranger som delvis
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Pizzerian &r idag Sveriges vanligaste restaurangtyp.
Det finns 6ver 3 000 och &ar den vanligaste pa
landsbygden. Pizzeria Kungsplan i Karlskrona.

konkurrerade ut de tidigare korvkioskerna. Under
80-talet kom japansk mat, sushi, och kebab fran
Mellanostern, som alla blev mycket populéira.
Tacos kom pé 90-talet och har intagit hemmen. Vid
1900-talets slut kom en ny hilsotrend och
ekologiskt, vegetariskt och "slow food” vann mark.
Surdegsbrdd och mycket gronsaker blev
kdnnemarke. Firdigmat, hemkorda matkassar, take
away och gardsbutiker hor till bilden.

Tore Wretman skriver 1967 i Svensk husmanskost”
Nair vi tar in nya mattraditioner utifrdn gor vi det
utifran ett statustinkande vad giller linder med
inflytande i varlden. I dag paverkas vart kok kanske
mest av USA. Aven mat fran andra linder som
pizza, spagetti, tacos, sushi och kinesisk mat har
tagit en vinda 6ver USA innan det kom hit.
Tidigare stod Frankrike for de starkaste
influenserna vad giller mathéallningen och dnnu
tidigare Tyskland. Aven turismen har medfort en
utveckling av vara matvanor och dven
invandringen i viss utstrackning.”>®

Jenny Damberg har i boken Nu dtervi! De moderna
favoritrdtternas moderna historia gjort en gedigen
genomgang av den mat som introducerades i slutet
av 1900-talet och som sammanfattas nedan.

Fyra sma ritter
Tre eller fyra smé riatter skapades i Stockholm i
slutet av 1960-talet. Kinesiska kockar rekryterades

255 \Wretman, Tore. Svensk husmanskost. 1967.
26 Damberg, Jenny. Nu éter vi! 2014.
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och man uppfann ett sirskilt svenskkinesiskt kok,
numera en matlagningstradition i sig.

Pizza

Pizzans genomslagsar i Sverige var det réda 1968.
Pizzan gjorde di att en ny generation borjade ga pa
krogen. Pizzerian stod mellan den fina
restaurangen med vita dukar och grillbaren och
kunde erbjuda en avslappnad stimning med
chiantivin i bastklddda flaskor. Den var prisvard
och hade mysfaktor. Den forsta pizzasalladen i
form av strimlad vitkal serverades redan 1969. En
sarskild svensk variant av pizza har utvecklats som
har tunnare botten och rikligare med ost 4n i andra
ldnder. De flesta av landets pizzerior ar sma
familjeféretag.>®

Hamburgare

Hamburgaren slog igenom pa permanent basis
1973 da Mc Donalds 6ppnade pa Kungsgatan i
Stockholm. 2013 fanns det ca 220 Mc Donalds
restauranger i Sverige. Innan hamburgaren 4t man
kottbullar och pannbiff. Mc Donalds blev Sveriges
forsta privatdgda restaurangkedja, senare foljt av
flera.

Kebab

Den vertikalt roterande donerkebaben var 1980-
talets tunga snabbmatstillskott. Den hade blivit en
megahit i 1970-talets Vistberlin dir den hade
introducerats av turkiska immigranter. S&
smaningom letade den sig upp till Sverige och i
borjan av 1990-talet var kebaben etablerad har.
Aven de flesta kebabbarer utgors av sma
familjeforetag.®’

Sushi

Sushi var nytt och exklusivt. Det var en ratt for
1980-talet och yuppien, de unga karridristerna.
Riktigt stort blev det japanska forst pa 90-talet.

Taco

Tacon kom till Sverige 1982 d& den presenterades i
Allt om mat. Som manga andra av 1900-talets
trendkok tog det mexikanska vigen ¢ver USA och
hann bli Texmex pa viagen. Det 4r i hemmen som
tacon har sin vanligaste plats. Den svenska tacon,
serverad i torra nachoskrov har blivit 1990-talets

57 Damberg, Jenny. Nu ater vi! 2014
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familjemiddag. En tacomiddag kan hela familjen
hjélpas at att laga och duka fram.»?

Thaikiosk

Vad giller thaimaten finns det ett samband mellan
invandring och turism. Thairesturanger blev
vanliga pa 1990-talet nir svenskarna borjade dka
till Thailand. En hel del korvkiosker omvandlades
till thaikiosker av driftiga unga thailindskor. Den
thaildndska matkulturen tog inte, som manga
andra av 1900-talets stora mattrender, omvigen
till Sverige via USA.

Vegetarianism och Slow-food

P& 1970-talet blev vegetarianismen trendig. Det
motiverades bade med hilsoskil och med
solidaritet med tredje virlden genom hushallning
med jordens resurser. Sedan 1990-talet har
vegetarianismen viaxt och omfattas av storre
grupper. Nytt dr ocksd att antalet veganer vixer
med tyngdpunkt i yngre aldersgrupper.

Slow food-rorelsen foddes i Rom 1986 som en
motreaktion mot fast food och industriell
tillverkning av mat. Den betonade det lokala och
hantverksmaissiga och respekten for den méanskliga
livsrytmen och for ett harmoniskt forhallande
mellan manniska, djur och natur och vill lyfta fram
smaker och dofter i traditionell matlagning fran
varldens alla hérn.»®

Vilfiarden och storkoksmat i offentlig sektor

En viktig nyhet under 1900-talet var att storkok
inrdttades och mat lagades pa dlderdomshem och
sjukhus och senare ocksa pa skolor och forskolor.
Under lang tid rddde storkGksprincipen, men den
ifragasattes alltmer vid seklets slut. Skolmaten har,
sedan den blev helt inf6rd i grundskolesystemet pa
1960-talets andra halva, gradvis gétt fran
husmanskostritter med hdgre matlagnings-
kunnande, till en blandning av lagprisvarianter av
prefabricerade ritter smaksatta med kryddningar
fran olika snabbmatsrecept. Livsmedelsindustrin
forser idag bdde kommersiella restauranger och
offentliga storkok med samma slags varor.2°
Trenden idag dr att 6verga till egna kok inom
offentliga verksamheter 2%

%8 Damberg, Jenny. Nu &ter vi! 2014,

29 www.wikipedia.se

260 Te|lstrém, Richard. Hunger och térst - svensk maltidshistoria.
2015.
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Att dta ute till vardags har blivit géingse

Under 2010-talet har restaurangbranschen fortsatt
att 6ka i snabb takt. Nu klagar branschen p4 brist
pa arbetskraft. 2017 omsatte restaurangbranschen
omkring hundra miljarder och sysselsatte 6ver
hundratusen personer.

Under 2000-talet har en demokratisering av
restaurangbesoken dgt rum. Allt fler kan unna sig
lyxen att ga ut och dta emellanat. Kinnetecknade
for de senaste decenniernas utveckling ar hur
granserna mellan utedtande och hemmamaltider
har suddats ut, liksom mellan restauranger och
dagligvaruhandeln. Himtmat och hemleveranser
av varm restaurangmat har blivit vanligt.

Dryck

Svenska folket borjar dricka mjolk

Att dricka s6t mjolk blev en ny foreteelse i borjan
av 1900-talet. For att fa svenska folket att dricka
mera mjolk borjade man propagera for mjolken
som nyttig och niringsrik. 1923 bildades
riksforbundet "Mj6lkpropagandan” som frimst
riktade sig till skolbarnen, men mjolken blev snart
en stor dryck i breda befolkningslager. Mjolken
saldes vid sekelskiftet 1900 i sdrskilda mjolkaffarer
fran stora bleckbehallare och dstes upp i kundens
egen medhavda spann. 1937 infordes krav pa
pastorisering i syfte att hindra den tidigare
spridningen av tuberkulos via mjélken. Pa 1930-
talet kom glasflaskor, som pa 1950-talet ersattes av
Tetra Pak i triangelform och ett decennium senare
av de fyrkantiga forpackningar som fortfarande
anvinds.?6?

Svagdricka, pilsner och 61

Svagdrickan var den dryck som annars blev
vardagsdrycken i manga hem, savil hos lant-
brukarfamiljerna som bland tdtorternas arbetare
och medelklass fram till 1950-talet. Den tappades
pa femliters kaggar och saldes bade i affiarer och
med drickabilar.?s® Aven pilsner var vanligt, medan
starkol bara kunde kopas pa apoteken fram till
dess att motboken férsvann 1955.

%61 Hakan Jonsson och Richard Tellstrém. Fran krog till krog.
Svenskt utedtande under 700 &r. 2018

262 swahn, J-O. Fil, flask och falukorv. 2000.

263 Swahn, J-O. Fil, flask och falukorv. 2000.
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Kaggar med svagdricka. Foto: Stockholms
auktionsverk.

Julmust

Julmust borjade tillverkas 1910 uppmuntrad av
nykterhetsrorelsen som ett alkoholfritt alternativ
till juldlet och kallades i borjan juldl eller juldricka.
Receptet hamtades fran Tyskland och tillverkas av
ett avalkoholiserat extrakt av malt och humle.?*

Liskedrycker

Under 1900-talet har produktion och konsumtion
av laskedrycker av olika slag vuxit sig stark och inte
minst Coca cola blivit en dryck med stort
genomslag.

Vin

P4 1960-talet borjade manga svenskar att uppticka
vin. Konsumtionen av vin har oavbrutet vuxit
sedan dess, medan konsumtionen av
brannvin/starksprit har sjunkit i motsvarande
man.

Alkoholpolitik

For att begrdnsa det utbredda brannvinsdrickandet
inférdes motbok 1922. For att f motbok skulle man
ha Over en viss inkomst, vara 21 ar och helst gift. Da
fick man kopa tre liter sprit i manaden. Gifta
kvinnor fick ingen motbok och ogifta pa sarskilt
tillstdnd. Vin fick man kdpa utan begrinsning,
men efterfrigan var inte stor. Starkol kunde bara
handlas pa apotek. 1955 avskaffades motboken och
alla mén och kvinnor som fyllt 21 fick samma ratt
att handla pa Systembolaget.

264 Wikipedia.
265 Damberg, Jenny. Nu éter vi! 2014.
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1965 introducerades mellandlet med 3,5 - 4,5
procents styrka i livsmedelsbutikerna. 1977 togs det
bort av alkoholpolitiska skil. 1971 salde System-
bolaget for forsta gdngen mer vin dn sprit.

EU-intradet 1995 innebar stora fordndringar i
mojlighet till inforsel av all sorts dryck. 1996 saldes
den forsta bag-in-boxen och alkoldsk blev ocksa
tillatet da. >

Sa vad ater vi idag?

1975 listade Slakteriférbundet de tio mest populédra
rdtterna i Sverige. Listan toppades av kottbullar
foljt av falukorv, tunna pannkakor, havregrynsgrot,
flaskkotlett, stekt flask, kottfarssas, varm
korv/grillkorv, drtsoppa och bacon.

Nir KF presenterade en liknande undersokning ar
2000 toppades listan av falukorv, foljt av
kottfarssas, pizza, pasta med ketchup, fiskpinnar,
pannfirdig biff, djupfryst firdigmat, firdiga
kottbullar, kycklingritter och snabbsoppor.?%°

Noteras bor att de tva vanligaste ratterna under
1900-talets forsta hilft — stekt flask eller stekt
stromming med kokt potatis och sés inte ldngre
finns med bland de mest populdra ratterna.

1970 stod matkontot for 6ver 25 procent av
genomsnittshushallets utgifter. Under 2010-talet
har den sjunkit till 12—-13 procent.

Man maéste stélla sig frigan i vilken man den
svenska husmanskosten kommer att finnas kvar i
framtiden. Den vilrenommerade krogaren Tore
Wretman befarade att husmanskosten kommer att
forsvinna. Den tar tid att laga och krdver
kunskaper. Inom restaurangvirlden anser man sig
inte rdd med arbetskraftskostnaden och inte heller
ihemmen dr man idag beredd att l1dgga ner den tid
och planering som behovs. Tore Wretman sag en
moijlig riddning i industriellt framstallda hel- och
halvfabrikat, i férbdttrad konserveringsteknik och
att den allmdnna uppfattningen om vad som ar
fint att dta radikalt fordndras. Det dr delvis den
utveckling vi ser idag, men antalet ritter ur den
svenska husmanskostens skafferi som produceras
som fardigmat ar starkt begransat i forhallande till
vad som funnits tidigare.

266 Damberg, Jenny. Nu &ter vi! 2014
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Vaxtodling - karaktaristiska sorter for Blekinge

Sadesslag och lantsorter

Fram till den senare delen av 1800-talet odlade
man olika lantsorter av sddeslagen. Lantsorterna
hade en stor variation. Vid den tiden borjade man
bedriva en malmedveten vixtforadling. Vaxt-
odlingen genomgick stora férdndringar under
perioden 1870-1945. Odlingen av rdg minskade i
ldnet och i stillet odlades havre, mest for att
anvandas till foder, men dven till konsumtion av
mjo6l och gryn. Havren gick ocksé pa export. Kornet
minskade kraftigt pa grund av minskad 61- och
drickatillverkning och vetet 6kade for att méta
efterfragan av vetebrdd. Bovete odlades hér och var
i dalbygden och Listerbygden. Vallodling av klover,
timotej och vicker infordes for att kompensera de
bortodlade dngsmarkerna.?’

Under senare tid har Nordiska genbanken (NGB)
samlat in och sparat olika dldre sorter av
kulturvaxter.

Till hostsddd anvandes kobbarag, olgarag och
midsommarrdg (NGB396). Sorten som kallades
kobbarag, var en mycket grov och bordig och
givande rag och mycket hiardig. Om det varslades
frost nér ragen stod i blom fick drangarna gi ut om
natten med ett rep och dra dver filtet. Hostragen
gav ett morkt mjol. 268

Svedjeragen (NGB13871) ansags for att var sarskilt
god och ldmna det yppersta mjolet till brod.
Svedjeragen salde bonderna inte négot av. Det var
den bista ragen och det blev det vitaste och finaste
mjol av, ja ndstan som vetemjol, fritt fran alla sorts
ogris. Svedjeragen hade olika namn - finnrag och
pensrag.?® Senare odlades dven petkuser
(NGB2644), probsteirrag med flera.

I slutet av 1800-talet gjorde Hushallnings-
sdllskapet sortforsok med plygmagekornet och
printiciekornet som limpade sig vil pa ldnets

267 Bjprnsson, Sven. En studie i det blekingska kulturlandskapet.
1946.
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jordar.?’° Kornet var det sdde som dé forekom mest
och som var den viktigaste sddden. Man anvidnde
tva- och sexradigt korn. Tvaradigt korn anvindes
till 61 och malt och det skulle sas nir térnbusken
blommade (i borjan av maj) och sexradigt korn nar
enbusken 10k eller eken skylde duvan (i bérjan av
juni). ! Himmelskorn var ett sexradigt korn som
forekom mycket och anvéndes till bak och grot.?

Havren var det inte s noga med, eftersom den
skulle bli kreatursfoda. Till varsddd anviandes
vanlig svarthavre, svart klashavre, vithavre och
vitgré spetshavre.?” Spetshavren blandades ofta
med vicker. Probsteierhavre lampade sig bra pa
hoglandsjord vid Hushéllningssillskapets forsok
1895. 1912 gjordes forsok med bland annat Svensk
plymhavre, Rysk spetskornhavre, Guldregnhavre,
Vitlinghavre och Segerhavre.?’

Vete anvandes bara i liten omfattning och i sé fall
varvete. Det kriver bittre jord, mer arbete och
gddning. Lantvete av olika sorter forekom.

Det dr nu ldnge sedan de tidigare lantsorterna
odlades. Vid kontroll i NordGens databank finns
dock timligen ménga sddeskorn av de ovan
ndmnda lantsorterna bevarade idag.

Potatis

Kasjuer och blapotatis framstar som de mest
vanliga man odlade. Manga andra sorter forekom
som gulpére, rodpire, grapire, svartpire, flatpire,
gredeline, m fl sorter (lokala bendmningar).?”®
Potatisen skulle sdttas med borjan den 18 maj.
1912 gjorde Hushéallningssillskapet sortforsok med
olika potatissorter. Man provade fjorton olika
fabrikspotatissorter bland annat Up to date, Pres
Kriiger, Imperator I, Magnum Bonum — varav Up
to date ansags bast. Elva matpotatissorter provades
ocks4, bland annat Up to date, Eldorado, Magnum

271 EY 47 Tvings sn, Medelstads hd och EU 39 Halasjo, Aryds
sn, Bréakne hd.
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Bonum, Evergood, Harbinger, Early Puritan och
Brittish Queen.?”®

Rovor

Rova for mat 4r en mycket gammal groda som
Klarar vart vinterklimat bra. Det dr inte densamma
som majrova, utan var avsevart storre och langre.
Det finns inte sa mycket skrivet om rovodling, men
den odlades bade pa dkern i liten skala och i
kalgardarna. Rovorna hade betydelse som
stapelgroda.

Rovor minskade i betydelse som mat nir potatisen
Okade i odling fran sekelskiftet r 1800. Efter 1850-
talet flyttade matrovorna helt in i tridgarden.
Enligt en sagesman anvindes flatrovor och
vedarotter — en sorts kKalrot som inte lingre finns.

I Blekinge fortsatte man att odla stora mangder
matrovor under hela 1800-talet pa svedjorna. Dar
saddes en sorts matrovor som kallades branarovor.
"De blev flata som tallrikar, dock 3—4 — tum tjocka,
de kunde bli sa stora som 5 skalpund nir de kom i
ldmplig svedjejord. Sddana rovor finns inte nu
(1928). De var fordelaktiga som foda at bade
manniskor och djur. P4 svedjan sddde man ockséa
senap.”?”

P4 1850-talet boérjade man ocksa odla foderrovor
eller s kallade turnips till djuren pé de storre
girdarna. Bortfelderrova kom senare att odlas
tdmligen allmént.?®

I Kalhagen

Tradgardsodlingen av rotfrukter och gronsaker var
inte si stor. I tradgardslanden fanns kalrotter,
morotter, vitkal, palsternackor och senap.?” I
enstaka fall odlades gulrot — en sorts morot som
inte finns ldngre. De var ljusgula och blev
mycketstora och trivdes pa sidldnd aker och
mosslagg.2°

Pa de forndmsta bondstillena hade de en liten
sdng med sockerirtor i kilhagen (kokstradgarden).
Potatislék Aby (SWES5) dr en potatisldk av dldre
sort med koppling till Aby utanfér Karlskrona.?

276 Blekinge lans hushallningssallskaps tidskrift 1912.
277 EU 37 Holmsjo, Medelstads hd
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Gra och gula artor

De svenska drterna har under historisk tid varit
detsamma som graarter. Gradrtor fanns i en stor
variation av lokala sorter. I Sverige finns ett
forhallandevis stort antal traditionella sorter
bevarade. Vilka grairtor som odlades i Blekinge i
dldre tider ar inte kint.

Under loppet av 1800-talet tog de sldta gula
arterna Over som matartor och vid 1800-talets mitt
hade gula artor helt 6vertagit rollen som matértor,
sd pass att de flesta svenskar idag inte kidnner till
gradrter. Wistgotadrtor nimns som sort.

Graartor odlades parallellt en tid, men gavs da
istallet som foder till djuren.?®? F6rsok gjordes av
Hushéllningssillskapet 1912 med Pelusker som dr
en form av graart.?

Artsorter som odlas for att dta firska r en relativt
sen foreteelse. Sidana slag av arter fick en storre
spridning forst i och med tridgardsodlingens
genombrott hos lantbefolkningen under senare
delen av 1800-talet. 2%

Bondbo6nor

Bondbonorna var gra och stora som sviskon. De
kallas dmsom spritbona, bondbona eller vdlsk
bona.

Fruktodling - dpplen och paron

J 1 Oller omnéamner ar 1800 "de skina
tridgdrdsfrukterna av flere sorters dpplen, pdron,
plommon och korsbdr, vilka néstan var bonde och
ganska mdnga torpare hari sina tridgdrdar. Hdr finns
bland dem (torparna)vilke sjdlv uppodiat 2 till 3
tunnlands dker, samt planterat till och med 200
frukttrid avvilka de i fruktbdrande dr kunna hésta och
foryttra flera tunnor av de skonaste trddfrukter sdsom
Pommes rouges, Bon Cretiens, Bergamotter, m fl, de
bista slags dpplen och pdron”. Han nimner ocksa
korsbar och teritser.

Fruktodlingen 6kade mot 1800-talets slut.
Omkring 1890 anlades stora frukttradgardar lings
Ryssbergets sluttning.?®

282 EU 11094 Rodeby, Ostra hd
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Villiams Christbirne.

Bon Cretiens ar en paronsort som namns av
J J Oller och som odlades mycket i Jamshdgs
socken vid 1700-talets slut.

Sorter av dpplen som nimns fran Aryds socken
fran omkring 1870 &r roda vinterdpplen,
paradisdpplen, sot kantdpplen, sot klardpplen,
sOtbisk- surbisk, mordapplen, astrakaner och grona
pumpadpplen — som var mycket stora.

Man odlade ocksa mycket piaron dir, men hade da
firre sorter. Bon cretiens, brostpiron, rodparon,
stenpiron — var harda och saldes till jul i stiderna.
De gulplommon man odlade var de mest
eftertraktade och saldes liksom de stora kérsbaren
till stiderna och gav mest pengar. Sen fanns kriken,
korsbdr, sockerbdr och terissar. Man odlade ocksa
rikligt givande krusbars- och vinbéarsbuskar.?

Fruktodlarféreningen 1912

1912 hade Fruktodlarféreningen i Blekinge 168
medlemmar. Man inlevererade da omkring 23 000
kilo frukt ndmligen: 5 000 kilo piron, 4 000 kilo
sommar- och okidnda dpplesorter, 6 000 kilo
Gravensteiner, 3 500 kilo melondpple samt 4 500
kilo av andra vinterdpplesorter.2®’

26 NM fragelistor EU 499 Holmsjo. Aryds socken.
27 Blekinge lans hushallningssallskaps tidskrift 1912.
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Appelsorter Blekinge
Citrondpple som ockséa kallas Melondpple har
utnamnts till Blekinges landskapsapple.

Gravensteiner kom till Sverige under slutet av 1700-
talet och har odlats mycket i Blekinge.
Gravensteiner kriaver ett milt klimat och den anses
utvecklas bist i sydostra Sverige. Frukten &r stor,
kantig och mycket variabel med en gul firg med
roda flammor.

I Sveriges pomologers arsskrift 1910 ndmns i korta
citat om frukter frdn Blekinge. Dar ndmns bland
dpplen Blekinge citrondpple (Knappnélsipple) och
Blekinge glasidpple (klardpple).

Pdron
Av pdron, plommon och korsbarssorter finns inga
kdnda som har sitt ursprung i regionen.?®

Grdpdron &r en av hela landets mest spridda och
omtyckta paron dven i Blekinge.

I Sveriges pomologers arsskrift 1910 ndmns bland
pdron som odlas Bergamotter, Bon Cretiens,
Muscateller/Kanelpdron och Beurre som ar mycket
gamla sorter, vidare Granna rodparon, och olika
typer av Svanhalsar, ddribland Windsor.

Citron&pple ar Blekinges landskapsépple.
Foto: Lena Stavmo

288 Nilsson, Anton. Vdra paron-, plommon- och kérsbérsorter.
1989.
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Lantbruksdjur - raser och avel

Notboskap

Uppgifterna om nétboskapen i dldre tid dr mycket
bristfalliga. Vid borjan av 1800-talet fanns det tre
allmogeraser med stOrre spridning i landet, den
norrlindska lantrasen, smalands-gotlandrasen och
herrgardsrasen.?

Smalands-gotlandrasen var den ras som var
forhiarskande i Blekinge. Den hade gul, réd eller
brokig farg, hade stora horn, fin benstomme och
hirdighet. En fullvuxen ko vigde mellan 300 - 435
kilo och mjolkade i medeltal 200 kannor (560 liter)
om aret. Herrgardsrasen, som fanns pa herr-
gardarna i sodra och mellersta Sverige, var mer
storvuxen och hade dvervigande rod farg efter
boskapsimport frdn Holland under 1500-talet.

Landshovdingen noterar 1822 att kreaturen i
Blekinge dr av medelmattigt slag och godhet. 1870
skriver han att "Ndgon sdrskild kreatursras finns inte
i ldnet. De inhemska sd kallade bondkorna visar sig
ofta sdrdeles tacksamma vid god skotsel och att ge
dem storre omsorg skulle kanske vara av storre vikt dn
att manvinnldgger sig om att infora nya raser.
Ayrshire och holldndska raser har tagits in, men dd det
visat sig medfara storre kostnader dn uppnddda
resultat, har antalet sddana djur pd sistone minskat.”

Nir mejerihanteringen blev den framsta
inkomstkillan under 1860-talet slutade man
sviltfoda djuren under vintrarna som tidigare och
borjade forbittra djurstammen genom avel.
Avelstjurar av frimst Ayrshire, men ocksa
Ostfriesland, nordschlesvigsk ras, Anglerras och
Pembrokeshire inforskaffades. Har var
Hushéllningssillskapet aktivt med att kdpa in
rastjurar och férdela i 1anet.?®

Genom forddlingen férsvann lantraserna och det
uppstod i stillet en svensk ayrshireras. Aven

SRB (Svensk rodbrokig boskap) har varit den vanliga
korasen i Blekinge under hela 1900-talet.

289])ohansson, Ivar. Husdjurslara for de lagre lantbrukslaroverken.
1942.
29 Bjornsson, Sven. En studie i det blekingska kulturlandskapet..

108

Foto: Bengt Ekerg, Azote.

herrgardsrasen korsades till en ny nationell ras,
RoOdbrokig svensk boskap, RSB. 1928 slogs de
samman till en ras, Svensk rdd och vit boskap, SRB.
D4 bildade man ocksa en gemensam avelsforening
for den sammanslagna boskapen. SRB kan vara allt
fran helt rédbrun till ndstan helt vit, men nagra
fargade partier finns alltid. ?'SRB blev den
dominerande korasen i Blekinge under storre
delen av 1900-talet. De gav ca 3 3491 mjolk per ko
och ar omkring 1950.%2

Ringamalako

Ringamalako ir en sentida lantras av ko som
aterfanns i Ringamaéla i norra Blekinge i borjan av
1990-talet. Djuren paminner starkt om 1940-talets
SRB-djur och kan dessutom ha inslag av RSB. Idag
finns 186 hondjur och 68 handjur i inalles 18
besdttningar, foretradesvis i G6taland, men ocksa
en del djur i Svealand.*®

SLB

Den svenska ldglandsboskapen SLB, som dr en
utpréaglad mjolktyp, hdrstammar fran
marsktrakterna i norra Tyskland och Holland. Den
borjade importeras i stor méngd till frimst Skane
P4 1860- och 70-talen. Den har direfter spridits
Over stora delar av landet och finns i ett fatal
besidttningar i Blekinge. SLB krdver bittre bete och
ger mindre fet mjolk 4n SRB.

21 Korkman, Nils. Svensk notkreatursavel under ett sekel. 1988.
22 Bjgrnsson, Sven. En studie i det blekingska kulturlandskapet.
293 www.allmogekon.se




En terroiratlas over Blekinge som kulinarisk region

Arbetshasten

Som dragdjur har man framforallt anvant dragoxar
i 0stra Blekinge och hastar som dragdjur i véstra.
Avvilken ras den inhemska histen var i borjan av
1800-talet ar oklart, men landshovdingen noterar
1822 och 1850 att den inhemska héstrasen ar bra.
Det 14r ocksa ha funnits ett litet russ som kallades
Ohdst som numera dr en forsvunnen ras.?*

Nagot senare borjade man genom Hushéallnings-
sdllskapet forsorg att forsoka forbdttra rasen
genom avel. Man korsade da den inhemska rasen
med norsk hist och bergsardenner, vilket man
ansag ge ett bra resultat. 2%

Efter sekelskiftet 1900 kom ardennern, eller den
belgiska histen, att bli den arbetshist som
dominerade i lantbruket i Blekinge. Den ar kraftig
och uthallig, férnéjsam och hirdig och har ett gott
lynne. I och med det avelsarbete som foretogs,
bland annat pa Ottenby kungsgard pa Oland,
kunde man s sméaningom tala om en svensk
ardenner. %

Svin

Svensk lantras, det sa kallade hussvinet, var det
svin som dominerade fram till 1800-talets slut.?’
Den var stor och helvit med grov beharad hud och
karaktaristiska hingande 6ron. Den hade goda
modersegenskaper, men var senvuxen och hade
kort kropp och svagt utvecklade skinkor. Det fanns
ocksa svin som var svarta till hudfirgen och hade
decimeterlang borst. %

For att forbattra svinrasen gjorde Hushéallnings-
sdllskapet insatser och kdpte in galtar av
yorkshireras.?® Under 1900-talet har svinskotseln
statt hogst inom de potatisodlande delarna av
vistblekinge och 6stbygden. Lantras och
yorkshireras dominerade svinaveln dnnu vid 1900-
talets mitt. 3°°

2% Muntlig uppgift. Susanne Strém.

2% |_andshovdingeberattelse 1891-95.

2% Johansson, Ivar. Husdjurslara for de lagre lantbrukslaroverken.
1942.

297 Ragnar, Martin. Grisens historia - s& mycket mer an flask.
2015.

2% Johanson, Ivar. Husdjurslara for de lagre lantbrukslaroverken.
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Far

Under 1800-talet minskade antalet far kraftigt. Det
svenska lantrasfaret fanns tidigare i hela landet.
Den farras som kom att dominera i Blekinge under
1800-talets senare del var cheviotfiret, som ar en
helvit ras som importerats frdn norra England.
Idag finns bara ett litet antal far, men en mangfald
av olika raser.*™!

Fjaderfa

Mycket litet dr kdnt om svenska lantraser av hons.
Landshovdingen skriver 1895 att det som gjorts for
att fora in battre raser verkar ha medfort god
verkan. Sannolikt var det Vit Leghorn, en ras med
ursprung i USA, han avsag. Rasen fick relativt tidigt
utbredning i Sverige da den har goda varpnings-
egenskaper. 1912 rapporterade Hushéallningssall-
skapet att deras utdelning av avelsdgg liksom
foregiende ar omfattade Vit Leghorn, Vit Plymouth
Rock, Vit Wyandotte samt Pekinganka.

Blekingeanka

Blekingeankan dr en ursprunglig svensk
lantrasanka. De sldpptes sommartid ut pa 6arna

i Blekinges yttre skirgard. Vintertid holls de
inomhus. Rasen identifierades 1994 pa Ungskar i
Blekinge, da en flock pa tva andrikar och fem ankor
hittades hos en fiskarfamilj. Ar 2012 fanns det 71
hanar och 137 honor i 43 besittningar.3?

Foto: Erik Wigert, Smaka Sverige.

29 |_andshovdingeberattelse 1891-95

30 Bjgrnsson, Sven. En studie i det blekingska kulturlandskapet.
1946.

%01 Johansson, Ivar. Husdjurslara for de lagre lantbrukslaroverken.
1942.

%02 Wikipedia


https://sv.wikipedia.org/wiki/Blekinge
https://sv.wikipedia.org/wiki/Ungsk%C3%A4r
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Livsmedelsforadling

Livsmedelsforadling under 1700-talet

Under 1700-talet fanns en smaindustri som var
grundad pa vattenkraften i dar och vattendrag. Den
bestod av kvarnar och sigar och drevs som
binédring till jordbruket. Vid seklets slut fanns 85
skattlagda mjolkvarnar, varav fem viderkvarnar.
Dessutom hade bonderna ett par hundra sma
enkla kvarnar som bara kunde nyttjas under de
hogre vattenflodena var och host.

I Elleholm fanns ett starkelsebruk, i Ronneby ett
socker- och starkelsebruk och i Karlskrona ett
sockerbruk for processning av importerat socker.
Darutover fanns annan sméindustri som
benstampverk, benmjolsfabrik, sdpsjuderier med
mera. Det var inte manga anstillda per plats. Man
hade fa rdvaror, men goda vattendrag och billigt
arbetsfolk.3%

Vid vattenfallen vid Lyckeby byggde kronan 1721 en
ny stor anldggning, Lyckeby Kronokvarn, som
malde mjol till Kronbageriet pd Stumholmen.
Kronobageriet byggdes under 1730-talet. Har
bakades harda "knaks” for sjoresorna och mjuk
"ankarstock” for folket i land. Mjolskutorna med
rdgmjol frdn Lyckeby Kronokvarn lade till precis
intill bageriet.

1800-talet och framat

Kvarnar

Under 1800-talets lopp blev kvarnarna fiarre och
storre. De sma kvarnarna vid de mindre
vattendragen overgavs och kvarnarna
koncentrerades till de storre 4arna med jaimn
vattenforing. Flera viderkvarnar lades ner och
dvriga moderniserades. Ar 1900 fanns 63 kvarnar.

303 Bjgrnsson, Sven. En studie i det blekingska kulturlandskapet.
Lund 1946.
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Brannvinsbranning

I Blekinge borjade man tidigt att odla potatis i stor
skala. Initialt provade man den som matpotatis,
men ganska snart foérstod man att den ocksa kunde
anvandas till att branna brannvin.
Briannvinsbrianningen har av havd haft en mycket
stor omfattning i Blekinge. Ar 1797 var 4 056
personer anmadlda till brinnvins-brdnning. Ndstan
alla jordbrukare i 1dnet deltog och briande for
husbehov och forsiljning. Brinnvinet blev
bondernas frimsta inkomstkélla och medforde ett
nytt vilstand. 1829 fanns det 2 585 brannerier och
1850 fanns det cirka 1 000. Minskningen berodde
pa att man gick samman i andelsbolag. Forst under
1800-talets sista hilft kan man tala om en egentlig
industri. Till f6ljd av forbudet mot
husbehovsbrianning ar 1855 férsvann de mindre
brannerierna. 1860 stilldes tillverkningen under
kontroll av staten. 1875 fanns 54 brannerier kvar
och ar 1900 13 med tyngdpunkt i vdstra Blekinge.

Ar 1900 var Blekinge den tredje storsta
producenten av rasprit i landet efter Skaneldnen.
Av tillverkningsvardet kom mer dn 40 procent frdn
Listerlandet. 1971 monopoliserade staten all
tillverkning och forsdljning av alkohol. Det fanns
da fortfarande atta brannerier i Blekinge som da
kunde silja sin tillverkning till Vin & Sprit. En
avsevird export gick till Stockholm, Goteborg och
stdderna ldngs dstkusten. Fran Solvesborg avgick
fartyg exempelvis ar 1959 med cirka tva miljoner
liter och frdn Pukavik med néra en miljon liter.
Briannvinsbrianningen i Blekinge upphorde 1971
ndr Vin & Sprit byggt sina nya rationella fabriker i
N&bbeldv och Ahus utanfor Kristianstad och 14t
koncentrera all tillverkning av rasprit dit. D4 fick
ocksa de da kvarvarande tre andelsbrannerierna i
Blekinge i Skarup, Granum och Ysane ldggas ner
for gott.304

304 salje, Sven Edvin. Gransland i brytningtider.2007
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Grinums brinneri, i sodra delen av Olofstroms
kommun, ir ett av Sveriges tre fysiskt bevarade
brannvinsbrinnerier med utrustningen i stort sett
intakt frdn nir den sista sdsongen avslutades varen
1971. Brannerirorelsen i den nuvarande byggnaden
startades 1897 da flera bonder i bygden gick
samman och bildade ett andelsbridnneri.
Verksamheten upphorde 1971 nér tillverkningen
monopoliserades av staten.3® En biprodukt fran
briannerierna var drank som anvindes till att
utfordra grisar med och gav upphov till en
betydande svinskotsel. 3¢

Foto: Karlshamns museum

Begreppet Carlshamns punsch tillkom vid mitten
av 1800-talet ndr man borjade med industriell
framstillning av punsch i Karlshamn. D4 startade
tva fabriker - J N von Bergen & sons och C G

Bergs. L O Smith, dven kdnd under namnet
brannvinskungen, kopte C G Bergs och ¢verforde
tillverkningen till sin egen spritfabrik i staden och
dndrade namnet till Carlshamns Punschfabrik
AB.3O7

Ar 1914 tillverkade Carlshamns Punschfabriks AB
en halv miljon liter punsch. Namnet Karlshamn
blev synonymt med punsch, inte bara i Sverige
utan runt om i hela virlden.

305 Bebyggelseregistret Riksantikvarieambetet.
3% Bjgrnsson, Sven. En studie i det blekingska kulturlandskapet.
Lund 1946.

111

1917 fick Vin och spritcentralen ensamritt att
tillverka och silja alkohol. Staden hade haft flera
fabriker som tillverkat bade punsch och andra
spritdrycker, men di tvingades de ligga om
produktionen och producera essenser med mera.
Den siste punschtillverkaren, von Bergens, lade ner
verksamheten si sent som 1968—69. Vin- &
Spritcentralen Overtog all tillverkning av punsch
och flyttade den till egna fabriker. 2008 flyttades
tillverkningen till Abo i Finland. Sedan 2008 #gs
varumadirket av Pernod Ricard.

Carlshamns flaggpunsch

Béde von Bergens och hans konkurrent C. G. Berg
anvinde samma varumairke. Efter det att C.G.Bergs
fabrik kopts upp av brannvinskungen L.O.Smith 14t
Smith 1885 registrera ett nytt varumérke med tva
korslagda svenska orlogsflaggor for sin Carlshamns
punsch - som i folkmun kom att kallas
Flaggpunsch. 38

CIIISMHHS PG I'IIISCH

Foto: Karlshamns museum

307 Karlshamns museum.
308 \/in & Sprit AB.
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Blekinge Akvavit, Brygghus 19

Sedan 2017 tillverkas det briannvin i Blekinge igen.
Det dr Brygghus 19 AB i Karlshamn som har startat
tillverkning utifrn resterna av det 61 man

BLEKINGE
AKVAY

brygger i sitt 6lbryggeri. Drycken producerasiliten
skala pa ett hantverksmaissigt sdtt och finns i
Systembolagets butiker i Blekinge.

Starkelseindustrin

Nir husbehovsbrianningen forbjods 1855 dvergick
manga bonder till att tillverka stirkelse av
potatisen i liten skala fér hand. Ar 1878
konstruerade och tillverkade bonden Ola J6nsson i
Hemmingsmala och hans bror Nils J6nsson de
apparater som majliggjorde en mer industriell
tillverkning av stirkelse. De byggde da den forsta
mindre stirkelsefabriken pa sin gird i Jimshogs
socken. Anldggningen var enkelt mekaniserad med
en histvandring och torkningen av potatismjolet
skedde genom vedeldning. 1885 hade fem fabriker
tillkommit i nirheten i deras efterfoljd. Ar 1900
fanns det 47 fabriker.

Fabrikerna dgdes av bonderna sjdlva som
andelsfabriker och potatisen levererades av de
kringliggande gardarna. Mer dn hilften avlandets
stiarkelsefabriker 1ag da i Blekinge med tyngdpunkt
ivistra delen och Listers hédrad.>*® I Bromsebro 1ag
den storsta fabriken.

Tekniken forbattrades i snabb takt med 6kad
16nsamhet och snart kunde fabrikerna forses med
angmaskiner, ofta begagnade och inkopta fran
nedlagda brannerier. Flera brannerier byggdes
ocksa om till starkelsefabriker. En forutsiattning var

309 Bjornsson Sven. En studie i det blekingska kulturlandskapet.
Lund 1946
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Lyckebyfabriken Foto: Lyckeby 90.

jarnvidgarna och flertalet anldggningar uppfordes i
anslutning till stationerna.®*®

Det fanns ocksa tvad mindre sagogrynsfabriker, en i
Jamshog och Solfarin AB i S6lvesborg.

Potatisforadlingsindustrin medforde att flera
andra niringsgrenar kunde utvecklas. En
omfattande hemindustri uppstod for tillverkning
av sdckar och tunnor. En mekanisk industri vixte
upp med bland andra Ebbamaéla gjuteri och
Solvesborgs mekaniska verkstad som
specialiserade sig pa utrustning till fabrikerna.

Lyckebyfabriken

1913 startade en stiarkelsefabrik i det nedlagda
bryggeriet i Lyckeby i 6stra Blekinge - Lyckeby
Glukos - for tillverkning av glukos fran potatis. 1927
gick en majoritet av de smé stirkelse-féreningarna
ihop i en gemensam forsdljnings-forening —
Sveriges Stdrkelseproducenters forening, forkortat
SSF. HuvudKkontoret placerades i Karlshamn. Tva ar
senare kopte SSF det da nerlagda Lyckeby Glukos
och drog ater igdng framstillningen. Pa det viset
kom namnet Lyckeby in i SSF. Glykosfabriken i
Lyckeby var ldnge den storsta av sitt slagi landet.

Andra virldskriget innebar ransoneringar och
regleringar och potatisen som odlades behdvdes
ater for livsmedel. Efter freden 1945 inleddes en
kraftig rationaliseringsera. Nedldggningar av de
minsta starkelsefabrikerna skedde i rask takt. Nar

310 Wenster Ivar. Den raffinerade potatisen — om
stérkelsefabrikationen i véstra Blekinge under 1800-talet.
Blekingeboken 1995.
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nya Morrums starkelsefabrik stod fardig 1958
ersatte den sju av de mindre stdarkelsefabrikerna.

Under 1960-talet borjade man uppmarksamma att
industrins utslapp generellt har negativ inverkan
pa miljon. For SSF var det framforallt utslippen av
néringsrikt processvatten fran
stirkelsetillverkningen som var problemet. SSF
utvecklade tillverkningstekniken s att det blev
praktiskt mojligt att anvinda processvattnet som
gbdning och sprida det pd betesmarker i narheten
av fabrikerna i stéllet for att sldppa ut det orenat i
vattendragen.

Under dren 1960-1964 lades nistan alla de
kvarvarande mindre stirkelsefabrikerna ner och
ersattes av fyra stora nybyggda fabriker i fyra olika
foretag: Kristianstadortens och Villands i Skane
samt Lister och Ostra i Blekinge.

Lyckeby Starch AB

De fyra stdrkelseforeningarna gick slutligen ihop
och bildade ett gemensamt foretag - Lyckeby
starch. Lyckeby Starch AB dgs av Sveriges
Stiarkelseproducenter, en ekonomisk forening
med ca 600 medlemmar i sédra Sverige. Av dessa
ar ungefdr 400 aktiva odlare av stirkelsepotatis,
vara cirka fyrtio i Blekinge.

Bild fran starkelsefabriken i Jémht')g, enavde
mindre och orationella fabriker som lades ner.
Foto: Lyckeby 90

311 Lyckeby Starch’s hemsida och Lyckeby 90.
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Starkelsefabriken i MjIIy utanfor

Lyckeby arbetar med alla ldnkar i kedjan fran
odling och forddling av utsddespotatis och
stdrkelsepotatis till forskning, utveckling,
tillverkning och forsdljning av hogspecialiserade
moderna produkter for livsmedels- och
pappersindustrin.

P4 1980-talet inleddes internationella samarbeten
och foretaget Culinar forvarvades. Man
distribuerar idag till omkring 30 marknader runt
om i viarlden och har dotterbolag i Lettland,
DanmarKk, Tjeckien, Polen och Ryssland och ett
forsiljningskontor i Shanghai.

2003 organiserades koncernen i tva affirsomraden
- Lyckeby Culinar for livsmedel och Lyckeby
Industrial for tekniska produkter.

Produktionen av tekniska specialstirkelser for
framforallt tillverkning av papper sker vid Lister
Stdrkelsefabrik i Mjallby strax utanfor Solvesborg,
medan stirkelse som livsmedel har koncentrerats
till fabriken i Fjdlkinge utanfor Kristianstad.

Ar 2016 tog SLU i Alnarp i samarbete med Lyckeby
fram en helt ny potatissort vars stirkelse enbart
bestar av naturligt lagringsstabil amylopektin. Den
nya potatisen blir Sveriges forsta som utvecklats
med hjidlp av CRISPR-CAS9. Ambitionen &r att
denna nya potatisravara ska effektivisera
stirkelsetillverkningen, hdja kvaliteten och kraftigt
minska behovet av kemi i tillverkningen.3!
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Fiskforsaljning och foradling

Fisket har historiskt varit Blekinges viktigaste
ndring vid sidan av jordbruk och potatisodling.
Forsiljningen skedde tidigare pa olika sitt - genom
att fiskarhustrurna seglade in till stadstorgen eller
att fiskarna om hostarna seglade i konvojer upp
langs Ostkusten till frimst olika smélandshamnar
och salde insaltad sill. Det kom ocksa uppkopare
ner till fiskeldgena och tyska uppkopare kom i
specialbyggda sumpbatar och kopte framst al.

Under 1800-talets andra hilft borjade man med en
mer organiserad forddling och startade sa kallade
salterier bade i skdrgarden och i stiderna dar man
saltade in sillen och dven gjorde kryddsill som man
sedan kunde silja i hela landet och dven skicka pa
export sa langviga som till Ryssland. Men redan
vid sekelskiftet 1900 minskade efterfrdgan pa salt
sill och de flesta salterier lades ner.? I Blekinge var
man tidig med att roka fisk och ett antal rokerier
uppstod ddr man frimst rokte sill, a1 och lax.

En bit in pa 1900-talet uppstod en sméskalig
beredningsindustri i fiskeldgena med rokt fisk,
konserver och inldggningar. Ett bra exempel pa
detta dr Althinis i FAgelmara. I MOrrum fanns
Atlantic, en beredningsindustri for lax.

En kraftig utveckling tog vid efter kriget och i
mitten av 1900-talet var optimismen stor. Hamnar
och broar byggdes ut, batarna blev storre men farre,
foradlingsindustrin gick bra och man utvecklade
nya idéer. Konservfabriker, kyl- och
frysanldggningar och rokerier byggdes ut eller
byggdes nya. Vid de stora fiskeldgena pa
Listerlandet — Nogersund, Hillevik och Horvik — pa
Salto i Karlskrona, i Figelmara och Morrum vixte
det successivt under 1900-talet upp en stor
beredningsindustri for den fisk man landat.

Dagens situation

I dag 2019 dr fiskendringen pa vig att slds ut helt i
Blekinge. Fiskhandeln har i stor utstrackning fatt
ldgga ner sedan négra ar pa grund av avsaknad av
fisk. Den beredningsindustri som finns kvar
baserar huvudsakligen sin produktion pa
importerad fiskravara fran Nordostatlanten och
odlad lax fran Norge.

812 |_andsovdingeberittelse 1900-05.
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Kvarvarande beredningsindustri for
fisk

Hugosson & Persson Fisk Forsiljnings AB
Hugosson & Persson Fisk Forsdljnings AB i
hamnen i Nogersund ar ett litet aktiebolag med
tolv anstdllda. Man tar emot fisk och bereder sill.

Nogersundsfisk AB

Nogersundsfisk AB handlar med fisk och haller
service till fiskebatarna med utrustning och
reparationer (tidigare Tommys fisk).

Hennings Rokeri o Fiskaffir

P4 Hamnplan i Hillevik ligger Hennings Rokeri &
Fiskaffar med restaurangen Dagmars Hamnkrog
straxt intill. Man séiljer rokt och farsk fisk i butik av
egentillverkade produkter.

Wigga rokeri

Waigga rokeri i Karlshamn tar fortfarande emot
lokalt fangad fisk till rokning, forutom den fisk
man tar in frn annat hall.

FiskOnline AB

FiskOnline AB &r ett innovativt satt att silja lokalt
fangad fisk direkt till kund. Det startade det 2013
som ett Leader-projekt och bland annat var
Blekinge Tekniska hdgskola med for att utveckla
ett webbaserat forsiljningssystem. Det bygger pa
att de anslutna fiskarna skickar SMS-meddelanden
till sina kunder niar man har nagot att silja. Sju
fiskare 1dngs kusten ar anslutna. Fiskarna fiskar
lokalt med garn och krok.

Forsiljning over facebook

Aven andra aktiva fiskare lings kusten ldgger i
slutna grupper ut pa facebook nir de har nagot att
sdlja och séljer da endast direkt till kund.

Blomlofs rokeri

Blomlofs rokeri i Fagelmara, strax over gransen till
Kalmar 14n, har funnits sedan slutet av 1920-talet
med fiskforsiljning och rokt fisk. Under 1940-talet
fick r6kningen av &l allt storre betydelse, efter
forebild frdn det ndrbeligna Althinis i Faogelmara.
Idag roks huvudsakligen norsk lax och man driver
ocksa fiskbutik och servering. Blomlofs tar ocksa
mot leveranser fran de fa fiskare som fortfarande


https://www.allabolag.se/5566187380/nogersundsfisk-ab
https://www.allabolag.se/5566187380/nogersundsfisk-ab
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finns kvar 1dngs Blekinges Ostra kust. Blomlofs
rokeri tog i augusti 2019 6ver Salto fisk i
Karlskrona.

Mottagning av fisk

Mottagning av fisk i liten skala finns idag pa Salté i
Karlskrona och i Nogersund och i liten man hos
Blomlofs i Fagelmara pa dstra kusten.

Nagra exempel pa tidigare
beredningsindustri for fisk

Salto Produkter AB

Salto Produkter AB i Karlskrona hade 20 anstéllda
pa 1970-talet var forst med fiskgratdng, klar att
viarma i ugn. Foretaget sadlde enportioners
strommingslador och torsk med kraftsmak. Pa
Saltd hade ocksé Findus en anldggning.

Blekinge Andelsfisk

Blekinge Andelsfisk i Karlskrona var ett KF-foretag
som hade ett av landets storsta fiskrokerier.
Huvuddelen av arbetskraften var kvinnlig som pa
nagra sekunder omvandlade en nyfangad torsk till
filéer for infrysning.3

Foodia AB pa Salt6 i Karlskrona

Foodia AB dgnade sig framst &t industriell
foradling och handel. Sillfiléer panerades och
stektes for lokal forsdljning och export.

Doe Anglert fiskaffir i Torhamn

I Torhamns hamn 14g Doe Anglerts fiskaffar pa
1950-talet. Man fileade torsk som hamtats fran i
huvudsak Torhamns eller Sandhamns hamnar.
Fisken séldes till Stockholm och andra orter i
Sydsverige. Forutom fiskaffiaren fanns ett rokeri
och en ladfabrik.3*

Atlantic, MOrrum

I Morrum fanns ldnge flera rokerier och
konservfabriker for frimst morrumslax. Den
storsta var Atlantic som lades ner for omkring tio
ar sedan.®

313 Dahl Jan. Blekinge. Svenska turistforeningens arsskrift
1971.

314 pPRO Torhamn 2014.
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David Nordqvists Fiskexport AB

B
Nordqvists i Nogersund.
Foto Nordgvist fiskexport AB

Familjeforetaget Nordqvists Fiskexport etablerades
i Nogersund 1876. Man arbetade med industriell
produktion och marknadsforing av hogforiadlade
fiskeprodukter som konserver och djupfrysta
produkter. Mycket gick pd export. 2017 togs
verksamheten Over av A La Carte Food Scandinavia
som samtidigt tog éver varumairket Falkeskog
Delikatesser. Nu hanterar man inte langre fisk frdn
Blekinge.

Sturko rokeri

Sturko rokeri var ett familjeforetag som bade rokte
fisk och hade restaurang och catering. Rokeri lades
ner pa varen 2019 men en liten del rokt fisk siljs
fortfarande i Gardsbutiken vid Handelstradgarden
invid kvarnen pé on.

Althinis konservfabrik blev Reymersholms
livsmedelsfabrik blev AB Felix Tomatketchup
Harry Althini var en viktig foregdngare som
redanl915 grundade en firma med inriktning pa
export av al i Fagelmara. 1930 It han bygga en
konservfabrik och startade inldggning av hons-,
kott- och fiskprodukter. 1954 togs det 6ver av AB
Reymersholm Livsmedel som byggde ut och dkade
antalet anstéllda fran 30 till s sméningom 200
personer.3°

315 Sundfeldt, Jan. Fiskare. Blekinge. Svenska turistféreningens
arsskrift 1971.
316 Blekinge museum.
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Nair det gdllde lax var foretaget Europastorst som
ravaruforbrukare. Man sélde dven bockling. Alla
smaéfiskare i skdrgarden levererade framforallt &l
till Reymersholms.?”

1964 tog AB Felix Over fabriken och utokade den
med ytterligare till 220 anstillda. Tillverkningen
smalnades av allt mer och Overgick till
tomatketchup och saser. Sedan 1995 dgs fabriken
av Orkla och sysselsitter idag cirka 70 personer.
Varje ar anvinds cirka 35 000 ton tomatpuré som
importeras utomlands ifran for att framstilla
ketchup. AB Felix Tomatketchup heter
anldggningen idag.

817 Dahl, Jan. Blekinge. Svenska turistforeningens arsskrift 1971.

318 |_andshovdingeberattelse 1890-95.
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Tradgardsnaringen

Blekinge har sedan 1dng tid tillbaka legat i
framkant i landet vad giller fruktodling. Ar 1895
vittnar landshévdingen om att "stOrre
fruktodlingar som ar avsedda for handel finns pa
flera stillen. Fran dessa och dven frdn mindre
fruktodlare siljs ritt stora myckenheter till andra
delar av landet”.*® Blekinge gor pa det viset skil for
epitetet Sveriges triddgdrd sett i ett historiskt
perspektiv.

Blekinge hor idag till Sveriges frimsta distrikt vad
giller tridgardsodling. Lanet ligger pa fjdrde plats
vad giller antalet sysselsatta och femte plats vad
galler produktion, trots ldnets begriansade yta.

P4 friland 4r man ledande vad giller dill och gurka
och pa andra plats for isbergssallad och annan
sallad och betor och squash. Betridffande majs och
purjo ligger man pa tredje plats, rodbeta pé fjarde
plats, matlok och morot femte plats. P4 grund av de
speciella jordarterna odlas mycket litet av
kalvaxter. Man odlar inga drtor, men en del
akerbonor. Odlingen av matpotatis dr férsumbar,
men fyrtio foretag odlar potatis for starkelse och dr
tvaailandet efter Skane.

Vad giller skord i vaxthus ar Blekinge ledande i
landet vad giller produktion av chili. Man ligger pa
klar andra plats vad giller gurka och tomat — dar
Skane och Blekinge star for storre delen av landets
produktion. Blekinge ligger pa femte plats vad
giller viaxthusyta och fjdrde plats vad giller
energiatgang i vixthusen.®”

Bir och frukt

Blekinge dr Sveriges tredje barodlingsdistrikt efter
Skane och Kalmar ldn. Vad giller odling i ton av
blabar och hallon ligger Blekinge pa andra plats i
landet och jordgubbar pé tredje efter Skine och
Kalmar 14n, korsbar och paron andra plats, dpple
tredje plats efter Skine och Jonkopings ldn. Man
odlar bade for forsiljning till grossist och direkt till
konsument genom gardsbutiker och
marknadsstand och i négra fall for sjdlvplock.3?°

%19 3CB 2017
0 5CB 2017
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Jordgubbsodlare

Nagra exempel pa jordgubbsodlare ar
Ingemanssons Jordbruk AB i S6lvesborg, Olle
Svenssons Partiaffir AB i Olofstrom, Roaby
Birodling i Brikne-Hoby, Aby Bir &
Lantbruksprodukter AB i Ramdala och Ovigen
Lantbruk AB i Solvesborg.

Handelstradgardar

Flera handelstrddgardar anlades i stddernas nirhet
omkKkring sekelskiftet 1900. I vixthus, i binkar och
pé friland odlades det gronsaker, frukttrad och
blommor. Produkterna saldes sedan pa stidernas
torg. Ett exempel dr Ljungsleds plantskola i
Morrum som startade i borjan av 1920-talet. Andra
kom s smaningom som Solvekulle
handelstrddgard i S6lvesborg, Asarums
handelstradgard, Skavkulla handelstradgard i
Naittraby, Blekingeplantan i Ndttraby, Plantriket
AB Johannishus och Johnnys Triadgardsservice och
plantskola i Ronneby.

Foretag och gardsbutiker frukt och grént
LLEHOLM)
III, . |

Elleholms tomater startade i Jimstorp 1988 med
3000 kvadratmeter viaxthus. Det har byggts ut i
omgangar och miter nu ndra 60 000
kvadratmeter, som idag dr Sveriges nést storsta
viaxthus. Man odlar idag tomater av olika former
och firger, som miniplommontomater och
Cocktailtomat pa kvist. I gdrdsbutiken siljs dven
andra produkter efter sdsong.

Gummagardens Gurkodling AB

Gummagardens Gurkodling finns i Norje mellan
Karlshamn och S6lvesborg. Foretaget startade 1996
och viaxthusytan har succesivt utokats till 23 400
kvadratmeter. I vixthuset odlas 33 000 plantor
slanggurka. Man bedriver ocksa traditionell
viaxtodling och siljer ett flertal olika gronsaker och
bar i gardsbutiken.

P4 Gummagéarden odlas jordgubbar i en table-top-
odling, ddr jordgubbarna vixer cirka en meter upp
pa stillningar i sdckar eller odlingslador, vilket
underlittar vid plockning. Man odlar ocksa i
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talttunnlar som gor att man kan forldnga sdsongen
och skorda bar fran slutet av april till in i
september. Aven gardens sommarhallon och
hosthallon odlas i tunnel.

Ekne gard Frukt & Gront

Ekne Gard

Gardsbutiken pd Ekne Gard utanfor Olofstrom har
funnits sedan 1950-talet. Man erbjuder stort
sortiment av frukt och gront samt flera sorters
potatis och egenproducerade dgg. Ekne Gard har
vaxt till att i dag kunna leverera till livsmedels-
butiker och restauranger over hela sddra Sverige.
En stor del av sortimentet kommer fran trakten
och utbudet av ekologiska produkter &r stort.

Sturko frukt och birodling

Sturko frukt och barodling startade i bérjan av
1970-talet. Odlingen bestar av dpple, jordgubbar,
hallon och bjérnbir. Atta dppelsorter skordas fran
augusti/september till november. Frukten levereras
till narbutiker och finns till forsiljning i
gardsbutiken. Man siljer ocksa ett stort sortiment
av marmelader och chutneys. Nagra avdem har
vunnit priser i Eldrimners nationella tavlingar i
mathantverk, exempelvis bjornbarsmarmelad
"Med smak av Blekinge".

Bond-Garden i Olsdng, Jimjo

I den lilla byn Olsing ldngst i Oster vid Kustvigen
ligger Bond-Garden. Garden har betesdjur och en
gardsbutik. Sortimentet i gdrdsbutiken varierar
efter sdsong och tillgdng och utgors savil av
egenodlade produkter som inkop fran narliggande
odlare. En stor del dr ekologisk eller obesprutat.
Hir finns sparris, potatis, jordgubbar, morot, 10k,
vasterdsgurka, sockermajs, blabar, pumpor,
honung, Ottos glass med mera.

Lilla Kokstridgarden

Lilla Kokstriadgarden i Brakne-Hoby har funnits
sedan 2010. Man forddlar lokala rdvaror samt sédljer
egna gronsaker och vakteldgg. Numera har man
specialiserat sig pa mathantverk, catering och
matlagningskurser.


http://vimeo.com/46803857
http://www.elleholmstomater.se/
https://gardsbutiktoppen.se/05033581/images/
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Westerdahlsgarden

Westerdahlsgarden ligger i Kolshult, tva kilometer
fran Eringsboda i norra Blekinge. Sedan tretton &r
tillbaka odlas ekologiska blabar pa girden. I
gardsbutiken siljs farska blabar fran egna odlingar,
honung fran bikupor i odlingen och olika sorters
blabirsbuskar.

Bredaviks Ortagard, Sturkd

Bredaviks Ortagard har funnits pa Sturko sedan
1997. Foretaget erbjuder hantverksmassigt
tillverkade produkter med forankring i dldre
mattradition.

I Krydd- & Handelsboden finns ett stort antal
kryddblandningar till mat, snaps och likorer.
Specialiteten dr kryddor blandade efter medeltida
recept. I sortimentet finns kryddor, senaper,
vindgrar, Ortteer med mera. Man saljer dven lokalt
odlade 0Ort- och kryddplantor. Man har vunnit
silvermedalj fOr sin senap i Eldrimners nationella
tavling i mathantverk.

Bredaviks Ortagard &r inspirerad av en medeltida
miljo frAn 1300-talet. Man odlar 6rt- och kryddplantor
och ger sarskilda visningar av den medeltida
ortagarden.

Kyckling

Kyckling dr idag en viktig produktion i Blekinge.
Omkring en femtedel av landets kycklingar fods
upp hir. Vissa foretag producerar under eget
varumarke, medan andra ar kontrakterade till
storre foretag som Guldfageln.

Lagerbergs kyckling
Lagerbergs kyckling startade1965 i Norge utanfor
Solvesborg med uppfodning av kyckling och eget
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slakteri. Verksamheten vixte successivt med nya
kycklingstallar, styckhall, frysutrymmen och
utlastning. Ndstan all kyckling siljs hel och
djupfryst. 2016 fick bolaget en ny dgare i Atria
Scandinavia AB. Foretaget har idag 120 anstéllda.

Guldfageln kyckling

Guldfigeln AB ir ett av Sveriges ledande féretag
ndr det galler svenskproducerad kyckling med bas i
Skane och pa Oland. Alla Guldfigelns kycklingar 4r
klackta i koncernens klackeri i Skdne, darefter fods
kycklingen upp hos sarskilt utvalda uppfodare i
sodra Sverige dar flera finns i Blekinge.

Vilt

Idag ar hjortndringen stor i Blekinge. Blekinge ar
ett av de 14n som har flest hjorthdgn i landet, vilket
innebdr att en stor del av den svenska
produktionen av hjort kommer harifran.
Huvuddelen dr dovhjort, men ocksa ett mindre
antal kronhjort fods upp.

Ko6tt som kommer fran jakt av vilda djur ar av
betydligt storre kvantiteter 4n det som kommer
fran vilthidgn. Det giller radjur, dlg, dovhjort och
kronhjort i fallande skala. Storst dr avskjutningen
avvildsvin, dir Blekinge star for ndstan sex procent
av alla vildsvin som skjuts i Sverige.

Eriksberg Vilt & Natur

Eriksbergi Trensum utanfor Karlshamn koptes
1938 av zoologen Bengt Berg som dgnade sig it
forskning pa kronhjort. Han kopte ut torparna och
14t hdgna in omréidet. Nir Bengt Berg dog 1967 tog
hans son Iens Illum Berg 6ver och utokade hignet
kraftigt och inforde visenter i omradet.

1976 blev Eriksberg naturreservat. Egendomen
saldes direfter ett antal gdnger och 4gs idag av
Mellby Gard.

Eriksberg drivs numera som en safaripark dar det
dven finns konferenslokaler och utstdllningar.
Djuren pé Eriksberg dr bland annat vildsvin,
kronhjort, dovhjort, visent och mufflon.


https://www.booking.com/hotel/se/eriksberg-vilt.sv.html
https://sv.wikipedia.org/wiki/Bengt_Berg_(zoolog)
https://sv.wikipedia.org/wiki/Kronhjort
https://sv.wikipedia.org/wiki/Torpare
https://sv.wikipedia.org/wiki/Visent
https://sv.wikipedia.org/wiki/Naturreservat
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Gardsbutiken Outdoor Eriksberg

Géardsbutiken Outdoor Eriksberg ligger strax
utanfor hiagnet. I Eriksbergs gardsbutik finns ett
urval av Eriksbergs viltprodukter med ett stort
sortiment av korvar gjorda av olika sorters viltkott
och andra delikatessprodukter.

Bottnansmala gard

P4 Bottnansmala gard utanfor Rodeby betar sedan
januari 2012 ca 150-180 dovhjortar varje sommar i
hégnet pa 18 hektar. I gdrdsbutiken som 6ppnades
2014 erbjuds kott av gdrdens dovhjortar. Det finns
ocksé korvar av olika smak samt rokt kott. I
gardshandeln finns dven ett stort sortiment fran
olika mathantverkare, frimst fran Blekinge.
Bottnansmala Gard erbjuder ocksa andelsbiodling
som ett sétt att f4 egen honung utan att behova
skota bina sjdlv. D& far man honung fran sin kupa
under hosten.

@0 SBO
ml T L]
] 0@: -
* WIKTOR OLSSONS *
SLAKT & CHARK ANNO 1948,

Wiktor Olssons Slakt & Chark

Wiktor Olssons slakt och chark grundades 1948 i
Brikne-Hoby. Foretaget har sedan dess utvecklats
till en smaskalig slakt, chark och gardsbutik. 2017
oppnade man en filial i Karlskrona.

[E3

Man tillverkar olika sorters prisbeldnta svenska
charkprodukter som isterband, handknuten
prinskorv, hackekorv, leverkorv, skinka, leverpastej
och pressylta. Kottet kommer fran lokala
producenter och samtliga produkter tas fram pé ett
hantverksmassigt sidtt med traditionsenliga recept
utan tillsatser. Kallrokning utfors pa traditionellt
vis i rokkammare med alspan. Kottet hingmoras.

2016 fick man guld- och silvermedalj i Korv-SM for
sina isterband samt tredje plats for Falukorven —
"en verklig Rolls-Royce” var omdomet om den.

Y
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Riksdagsmannagarden i rrm. ‘
Foto: Maria Malmlof

Riksdagsmannagarden

P4 Gamla och Nya Riksdagsmannagarden i
Morrum i Karlshamns kommun bedrivs
traditionellt skogs- och lantbruk, men ocksa aktiv
viltskotsel med uppfodning av viltfagel till
utsittning och sillskapsjakt samt gardsbutik. Pa
garden finns ocksé kott frdn utegrisar och lamm.

Man har ett eget gdrdsslakteri sen 2010. I
gardsbutiken siljs ocksa ndrodlade frukt, bar,
gronsaker efter sdsong.

Askunga Dovvilt

Askunga Dovvilt i Karlskrona kommun startade
2011 med uppfodning av dovvilt. Idag har man ca
300 djur under delar av aret. Man foder ocksa

upp kor och kalvar av rasen Rodkulla. Man driver
en storre gardsbutik med ett brett sortiment och
ett kafé/restaurang. Har finns bland annat viltkott
fran vildsvin, dlg, fasan och and och mathantverk
fran hela Sverige.

Dovhjortshindar. Foto: Mostphotos.
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Johannishus gardsbutik

P4 Johannishus gods finns stora hdagn for dovhjort
dir hjortarna lever som vilda djur. I gardsbutiken
sdljs ocksé viltkott frdn djur som har jagats pa egna
marker. Hiar kan man kopa &lg, kronhjort, dovhjort,
vildsvin, radjur, viltkorv och honung. P4 garden
finns en egen vilthanteringsanldggning dir kottet
tas till vara pd ett hantverksmassigt sdtt. Allt vilt
kommer fran skogarna pa Johannishus. I
slottsparken finns en biodling och honungen siljs
pé garden och hos utvalda aterforsiljare.

Mejerier

Mejerihanteringen borjade tidigt i Blekinge. Det
forsta storre mejeriet 6ppnade i Hobykulle i
november 1865. (Ett forsta mindre redan i
Johannishus 1861). Hushéllningssallskapet
anstillde en mejerikonsulent 1865 for att stotta
utvecklingen. 1870 fanns det tretton mejerier.
Antalet mejerier 6kade successivt och vid 1895 ars
slut fanns det 38 mejerier i verksamhet. Av dessa
var 18 andelsmejerier, atta herrgdrdsmejerier och
sex herrgdrdsuppkopsmejerier dar minst en 1/3 av
mjolken koptes upp, samt sex uppkopsmejerier dar
mer dn 2/3 av mjolken kdptes upp. Man tillverkade
oskummad mjo6lk, smor, halvfet ost och
skummjolksost.

Mejerierna 6ppnade egna afférer i stiderna i
Blekinge och Ské&ne dir de salde sin mjolk, ost och
smor. Kdrnmjolken och vasslen saldes tillbaka till
bonderna som dryck eller kalv- och svinfoder.?*

Mejeriernas antal gick successivt ner under forsta
hilften av 1900-talet, medan antalet leverantorer
gick upp pa grund av 6kad 16nsamhet. 1935 fanns
21 mejerier och 3 730 leverantorer. Den storsta
sammanslagningen skedde i Karlskronatrakten,
dar Karlskrona-traktens mejeriférening
dominerade storre delen av dstra dal- och
skogsbygderna. Ostberedning skedde frimst i
mejerierna i Karlskrona och Ronneby dir man

31 NM fragelistor EU 499 Holms;jo, Aryd.
322 Bjgrnsson, Sven. En studie i det blekingska kulturlandskapet.
1946.
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tillverkade cirka 200 000 kilo ost. Mest helfet, men
ocksa halvfet ost gjordes. Man levererade i hela
Ostra Blekinge och en bit in i Sméaland.?? Idag finns
det 55 mjélkproducenter i Blekinge och man
levererar sin mjolk till Skinemejerier eller Arla i
Kalmar. Det finns ocksa nigra producenter som
sdljer direkt till konsument via mjolkomater.

Sydostmejeriet

Karlskronatraktens mejeriforening bildades pa
initiativ av godsdgare Ehrenberg i Vedeby. I det
ingick Karlskrona, Lyckeby, Ramdala- och
Bjorkeryds mejerier. I slutet av 1950-talet dndrades
namnet till Blekingemejerier, tio ar senare till
Sydostmejerier och frdn mitten av 1970-talet gick
det upp i Arla. Mejeriet lades ner ar 2006.%%

Foto: Nostalgimacken.

Orranis gardsmejeri

Orranis gardsmejeri ligger vid Kustvdgen i JAmjo
socken. Man g0r ostar pa mjolk frin egna getter
och pa ekologisk mjolk frdn en grannbondes kor.

323 Facebook 2013


http://4.bp.blogspot.com/-Yji5q4VbA9w/UgYSQj_iAMI/AAAAAAAAIDo/tZYvu0PHXog/s1600/mj%C3%B6lk.jpg
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Orranas Bla utsedd till Godaste ost av alla tavlande
pa Ostfestivalen i Stockholm 2014 och 2015.

Boel Dahlberg med Carl-Jan Grankvist pa
Ostfestivalen pa Nordiska museet i Stockholm.

Allt gors for hand pa traditionellt vis. Ingredien-
serna dr, forutom mjolken, egentillverkad
mjolksyrakultur, 16pe, mogelkultur och salt. Betet
varierar Over aret liksom tillgdngen pa sly, vilket
péaverkar mjolken. Darfor utmairker sig den
gardsproducerade osten med att smak och
konsistens varierar.

Inne i gdrdsbutiken kan man kan fi provsmaka
ostarna och fa en inblick i hur tillverknings-
processen gar till. I butiken finns en kallrokt och
lufttorkad bocksalami samt produkter frdn andra
smaskaliga matproducenter.

Orranisostar har fatt en rad utmarkelser. Man har
fatt guld, silver och brons for ostarna den
nationella Ostfestivalen i Stockholm ett antal ar
och sammaledes pa Eldrimners SM i Mathantverk
varje ar.

Bjorketorps gard

P4 Bjorketorps gard utanfér Ronneby bedrivs
ekologiskt lantbruk med mjélkproduktion fran 150
SRB-Kor, (se sidan 108). Mjolken forddlas delvis pa
garden och man siljer egentillverkad glass och
mjolk i mjolkautomat for sjdlvbetjaning. Koparen
tar antingen med sig en egen flaska eller kdper en
pa plats.

324 Karlshamnsvykort.se
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Glasskiosken pé garden har 6ppet aret om med
sjdlvbetjaning med minst ett dussin smaker av
egentillverkad glass. Glassen produceras av mjolk
fran gardens ekologiska kor, grannens dgg och med
honung fran bikupor.

Karlshams Olje- och kraftfoderfabrik som blev
Carlshamns mejeri - som blev AAK

AKO och Carlshamns mejeri dr bland Blekinges
storsta foretag inom livsmedelsproduktion. Det
startade genom att Reimersholm Spritféradling AB
1916 14t bygga en fabrik for vegetabilisk olja,
sojamjol och foderkakor. Fabriken kdptes 1932 av
Kooperativa Forbundet som bildade AKO — AB
Karlshamns oljefabriker.®*

I slutet av 50-talet investerade KF i en ny
margarinfabrik i Karlshamn, som pé 1960-talet
byggdes ut till Europas modernaste margarinfabrik
med en yta pa 6ver 10 000 kvadratmeter. De
massiva lageranldggningarna och cisternerna
dominerar hamnen i Karlshamn. Tillverkningen
omfattade frimst vegetabiliska oljor och
fodermedel som gjordes avimporterade ravaror.
Karlshamns oljefabrik tog emot nittio procent av
landets hela oljevixtskord och svarade nira nog
ensam for Sveriges hela behov av vegetabiliska
oljor.

1994 avskildes margarinverksamheten och fick
namnet Carlshamns mejeri. I Carlshamns mejeri
tillverkades bland annat Bords Eve och glass.
Klassikern Runda Bords f6éljdes av DUO Oliv-
margarin och dérefter LattLatt smOrgadsmargarin.
TV-tvillingarna Torsten och Tore sammanfattade

Karlshamn, Oljefabriken

Karlshamns oljefabrik 1920.
Foto: Karlshamnsvykort
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smaken: Gott, gotti, gotti, gott, gott, vilket fick
genomslag i hela landet.?®

2002 saldes margarintillverkningen till finska
Raisio, som flyttade 6ver produktionen av margarin
till Finland och tillverkningen i Karlshamn lades
ner. Varumairket Carlshamns margarin lever
fortfarande kvar i tillverkningen i Finland. I
Carlshamns mejeris tidigare lokaler finns nu ett
foretagshotell med Birtas, BoFood, CLUK,
Brygghus 19 med flera foretag.32

AAK

Parallellt levde Karlshamns oljefabrik kvar och gick
2005 samman med Aarhus United i Danmark till
Aarhus-Karlshamn AAK. Det dr numera ett svenskt
globalt foretag med huvudkontor i Malmo som
producerar vegetabiliska olje- och fettlosningar till
livsmedel och teknisk industri. Fabriken i
Karlshamn koper in vegetabiliska oljor fran hela
virlden och man koper dven in merparten av den
svenska rapsskorden. Foljaktligen hamnar storre
delen av den blekingska rapsskorden i
Karlshamn.3?

del sunda
W ‘ geda
| = margarinel
i konsumbuftiker

Reklambilder Carlshamns mejeri

Historiska bryggerier

Ur Nilsson, Staffan. Bryggerier i Sverige —en
kulturhistorisk inventering. Uppsala 1983:

Bryggerier ca 1850 - 1950

Det 61 som tillverkats i Sverige under dldre tid var
av Overjast typ. Jisningen dgde rum under Kort tid
och vid hog temperatur, varefter jasten fl6t upp till
ytan i jiskaren, ddrav beteckningen overjast 6l. Det
var ett sott och morkt 61 som paminde om porter
och svagdricka. Det var 6l av overjast typ som

325 Sjobeck, Méarten. Bleking. Fardvégar och vandringsstigar
utgdende fran jarnvagarna. 1949.
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bryggdes bdde i hemmen och i stddernas
hantverksbryggerier.

P43 1840-talet borjade man infora tyskt 6l av
underjist typ som bendmndes bayerskt 61
Jasningen dgde rum vid 14g temperatur under ca en
vecka och lagrades sedan under tva-tre ménader.
Olet blev godare och hade lingre hallbarhet dn det
svenska. Det bayerska Olet introducerades i Sverige
i Stockholm 1843 och fick snabbt en stor spridning i
landet genom en industrialiserad tillverkning och
kom att helt tringa ut svenskolet. 1877
introducerades ocksa den bohmiska pilsnern i
Sverige, som med tiden kom att bli det
dominerande 6let i hela viarlden. Lingre fram blev
dven alkoholfria drycker och ldskedrycker en viktig
del av bryggeriernas tillverkning.

I Blekinge fanns fem bryggerier vid 1800-talets
slut.

Tyska bryggaregarden, Karlskrona, senare AB
Forenade bryggerierna i Karlskrona

Redan 1693 flyttade den tyske bryggaren Ph KH
Kraan in i det fd skeppsbyggmaistarebostillet pa
Vamo och startade oOltillverkning - Tyska
bryggaregarden. 1849 dndrade man inriktningen
till ett bayerskt bryggeri. 1882 bildades AB
Forenade bryggerierna i Carlskrona och Lyckeby
genom sammanslagning av Tyska bryggaregarden
och G A Berggrens bryggeri i Lyckeby. Bryggeriet i
Lyckeby lades ner 1889, (se bild sidan 66).

Vid sekelskiftet 1900 uppgick produktionen till
260 000 liter 61 och 15 000 liter svagdricka, en for
ett landsortsbryggeri mycket stor
tillverkningsvolym.

1927 koptes Nattraby bryggeri och 1928 ingick man
ett samarbetsavtal med AB Stockholms bryggerier
som dgde Karlshamns bryggeri. 1959 koptes
Karlshamns bryggeri. Bryggeriet tillverkade lite
olika sorters 61 och ocksa andra drickor.
Karlskronapilsner var den mest kinda och som det
var mest efterfrigan pa. Det fanns ocks3;
Karlskrona lager-06l, Lyckeby lager-0l, Nettraby
lager-0l, export beer, klass 2 pilsner, klass 2 lager
och Klass 1 skattefritt. Man tillverkade ocksa

326 Google.
321 AAK marknadsavdelning.
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sockerdricka, bordsvatten och engelskt sodavatten,
som var ett slags mineral-vatten.

1961 gick Karlskronabryggeriet upp i Stockholms
bryggerier AB. Nar foretaget fusionerade med den
da nybildade koncernen Pripp-Bryggerierna AB
1972 lade man ner produktionen. Fastigheten med
byggnader séldes tva ar senare till Karls-krona
kommun. Byggnaderna dr vdlbevarade och
inrymmer numera ett foretagshotell.

Nittraby bryggeri

Bryggeriet grundades 1836 av apotekare CJ M
Lindevald. Fran 1846 tillverkades bayerskt 6l. Vid
sekelskiftet 1900 tillverkades hir 11 000 liter
porter, 01 och svagdricka. 1916 kdptes bryggeriet av
Carl Herman Jephson som var utbildad bryggare.
Han 14t utvidga och modernisera bryggeriet. 1927
blev Jephson vd vid Tyska Bryggaregarden i
Karlskrona och i samband med det sdlde han sitt
bryggeri dit. Driften vid bryggeriet lades ner
omkring 1930.

Carlshamns bryggeri AB

Bryggeriet grundades 1870 av grosshandlaren C O
Berg. Vid sekelskiftet 1900 tillverkades drygt

100 00 liter 61, 15 00 liter svagdricka, och dessutom
malt. 1906 bérjade man producera ldskedrycker.
Tillverkningen holls sig timligen konstant 6ver
tiden. Vid 1920-talets mitt overtogs bryggeriet av
AB Stockholms Bryggerier. Tillverkningen av
maltdrycker klass IT upphorde 1955.
Liskedryckstillverkningen fortsatte fram till 1961
da all produktion lades ner. Bryggeriets byggnader
ar numera rivna. (LAg tidigare i kvarteret
Bryggeriet.)

Solvesborgs bryggeri

Bryggeriet grundades pa 1870-talet av bryggaren M
M Rosenberg. 1919 Gvertogs bryggeriet av AB
Skanebryggerier som efterhand lit géra
utbyggnader och moderniseringar. 1950 saldes
bryggeriet till AB Forenade bryggerierna i
Karlskrona som samma ar lade ner driften.
Anlidggningen anvinds numera till kontors- och
lagerlokaler.
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Nutida mikrobryggerier

Att starta nya mikrobryggerier med lokala Glsorter
har blivit en trend de senaste tio ren. Det giller
aven for Blekinge dér det idag finns tre-fyra
mikrobryggerier och efterfrigan pé dlet vixer.

Carlskrona Bryggeri, Karlskrona

Ar 2013 ateruppstod Carlskrona Bryggeri i regi av
tredje generationen i bryggarfamiljen Jephson som
tidigare innehade Tyska Bryggaregarden. I familjen
fanns ett antal originaletiketter, recept och gamla
protokoll och handlingar fran bryggartiden
sparade. Man borjade brygga Carlskrona Pilsner
igen och efterfrdgan blev snabbt stor. Maltkornet
odlas pa dgarnas gard Trantorp utanfor Nittraby.
Nu bryggs dven den Moérka Lagern och den pa
1960-talet populdra Jarramasélen igen.

Bryggeri Skeppsgossen

Bryggeri Skeppsgossen i Karlskrona startade 2015.
Fram till idag har man tagit fram sexton olika
sorters 01, bland annat Karlskrona, Ronneby lager,
1680 Orlogsstaden och Chapman IPA.

Brygghus 19

Brygghus 19 i Karlshamns kommun gor atta sorters
0l och en starksprit pd mésken fran 6lbrygden —
Blekinges akvavit.

Johannishus bryggeri
Johannishus bryggeri ar ett mikrobryggeri i
uppstartsfasen.

Vingardar

I sydligaste Sverige har under de senaste tjugo dren
en vinproduktion av hogre kvalitet borjat vixa
fram. Druvan Solaris har visat sig passa de svenska
och blekingska jordarna sarskilt vil att gora vitt vin
pA. Solaris har blivit Sveriges vanligaste vindruva
for vinproduktion och ger ett fruktigt och friskt
vitvin. Det solsdkra ldget i Blekinge tillsammans
med milda vindar under var och host ger bra
moijligheter att gora vin av hog klass.
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Det svenska vinet, med nya dofter och smaker, har
borjat uppmirksammas och dven uppskattas i
sodra Europa och ftt internationella priser.32

Vingarden Stora Borakra

Pa garden Stora Bordkra utanfor Karlskrona
planterades de forsta vinstockarna 2009. Det var
250 Solaris, en druva for vitt vin och 50 Rondo, en
druva for rott vin. I dag finns 4 000 stockar av 98
procent Solaris. Det gor Borédkra till den storsta
vingarden i Blekinge och bland de storre i Sverige.
Borékras solaris har belonats med bronsmedalj pa
Foreningen Svenskt Vins arsstimma.

Stora Horns Vin HB

P4 Hasslo utanfor Karlskrona startade Stora Horns
vingard 2015. I ett forsta steg har ungefiar 1600
vinrankor satts i jorden och fokus ligger pa den
tidiga rodvinsdruvan Friithburgunder/Pinot
Madelene, som man hidmtat fran Tyskland.
Dessutom har runt 400 Solaris planterats.

2017 lanserades det forsta vinet Stora Horn Solaris
som belonades med bronsmedalj vid Foreningen
Svenskt Vins arsstimma. 2018 fick ytterligare tre
viner diplom varav ett rott och ett rosé. Man
fortsdtter nu att utveckla nya viner.

Ovriga vingardar

Det finns ytterligare ndgra mindre vingardar i
Blekinge, pa Tjurké och Bokends utanfor Ronneby
och det blir sannolikt fler framdver. Solaris dr den
druva som odlas mest.

328 Safwenberg; Mattias. Svenskt vin: en vinvérld som viéxer.
2019.
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Musterier

Karlskrona musteri

Karlskrona musteri ligger i Ramdala. Karlskrona-
must finns i tre varianter. En ren dppelmust av
Santana, Rubinola och Amorosa i en mix. Den
andra varianten dr en dppelmust som blandats
med fliderblommor. Den tredje kallas Karaktdren
och &r speciellt framtagen for Systembolaget.

Bredings Ciderbryggeri

Bredidngs Ciderbryggeri, intill Kustvigen sydost,
har producerat dppelmust och cider sedan 2011.
Ciderbryggeriet skapades for att forsoka ta tillvara
dpplen som sldngdes dverallt om hostarna. Man
pressar bade egna och andra odlares dpplen.
Merparten av dpplena som anviands kommer fran
odlare pa Sturko eller Arkelstorp. Musten
pastoriseras och héller sig da i upp till ett ar.
Apple pa flaska har tva ginger vunnit medalj i

Bredings Ciderbryggeri

\V4

Apple
pa flaska

Eldrimers SM i mathantverk. Juryns omddme var:
"Révaran ir tydlig rakt igenom. Utseende, doft och
smak uppfyller alla forvintningar, en fullindad
produkt!"
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Nya gardsbutiker idag

Antalet gdrdsbutiker 6kar och det finns ménga
smaforetagare inom mathantverk som inte syns
statistiken. De bidrar till attraktiva besoksmal for
den vixande turismen. Manga av de foretag som
driver gardsbutiker dr medlemmar i Smakupplevelse
Blekinge som ar en ekonomisk forening for mat-
och upplevelseentreprenorer i Blekinge, se sidan
14. Foreningen har idag 37 medlemmar. Hir nedan
presenteras ett axplock av de gardsbutiker som
finns i Blekinge idag. For helheten se
www.smakupplevelseblekinge.se

Aggaboden

Aggabodens girdsbutik i Gidrestad by utanfor
Ronneby startade 1994. Aggen kommer frn
gardens egna honor. I gdrdsbutiken siljs dven
ndrproducerade, krav- och ekologiska produkter,
fran frimst Blekinge. Man vill lyfta fram de
blekingska odlarnas produkter och mathantverk.
Viltkottet kommer alltid fran den blekingska
skogen och kottet fran naturbetesdjur och ar
KRAV-mirkt. Aggaboden har utvecklat en egen
majonnis som Carl Jan Grankvist beskrivit som en
rejdl sommarkyss.

Biodling

Landshovdingen rapporterar under hela 1800-talet
att det inte finns nagot storre intresse for biskotsel
ildnet. I borjan av 1900-talet forsokte
Hushéallningssillskapet skapa ett intresse for
biodling. Man holl kurser och lyckades bilda nya
foreningar.3?

Idag finns det manga biodlare i Blekinge. Somliga
ar specialiserade och ingar i Biodlingsforetagarna.
Bland dem kan nimnas Blekinge Kust & Skargards-
honung i Torhamn, Honungstjdnst Blekinge i
Karlshamn och Lycka Bigardar, Lyckeby. Darutover
finns honungsproduktion pa méinga gardar som en
bisyssla.

Man producerar ménga olika sorters honung, till
exempel Maskros, Lind, Ljung, Skogsblommor.

329 Blekinge lans hushaliningsséllskaps tidskrift for ar 1912.
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Bagerier

Andréns bageri pa Sturko

Andréns hantverksbageri har funnits pa Sturko
sedan 1893. Man har bakat och bakar fortfarande
traditionella blekingska brod som ankarstock och
ragskorpor och sérskilda fodelsedags- och
namnsdagstartor i form av kransar som fyller en
plat. Forr bakade man ocksa mycket skadebrod till
jularna. Man levererar aret runt, men har bara
Oppet dagligen under somrarna.

Gylles Konditori

Gylles Konditori AB startade
1862 i Karlskrona. Gylles har
konditori/bageri och
restaurangkok Produktionen omfattar allt fran
brod, smorgés-tartor, kakor, bullar, tartor, till
renodlad catering. Gylles har, sedan Kronans bageri
pa Stumholmen lades ned, fortsatt tillverkning av
ankarstocken och den speciella rdgskorpan fran
Karlskrona. Gick under hosten 2019 i konkurs men
aterkoptes.

Lennarths konditori

Lennarths konditori startades i Karlskrona pa
1930-talet. Man bakar traditionellt brod som
ankarstock och rdgskopor och mycket annat.

Konditori Continental

Konditori Continental, i folkmun "Contan", ar ett
bageri och konditori i centrala Ronneby dir man
har bakat brod och konditorivaror i flera
generationer.

Café Mandeltartan

Café Mandeltartan ligger i kanten av Ronneby
brunnspark. Villan byggdes i mitten av 1800-talet
och var da en del av Fridhems gird. Den gamla
villan ar inredd stimningsfullt fran tiden. Har
erbjuds bakelser, kakor, och olika tartor och bland
dem den uppskattade mandeltartan. De har dven
oppnat ett eget surdegsbageri i byggnaden bredvid
och erbjuder nu smorgasar pa nybakat
surdegsbrod.


http://www.smakupplevelseblekinge.se/
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Ritz Conditori Bageri

Ritz Conditori Bageri i S6lvesborg har funnits i
nuvarande regi sedan 2008. Ritz signum ir

stora surdegsbrdd och moussebakverk. Man bakar
fran grunden i eget bageri. Brodet bakas med langa
jastider och egenodlade surdegar och graddas pa
stenhill i stenugnen. Man séljer ocksa kaffebrod,
tartor och egentillverkad glass.

Roshults vedugnsbageri

2011 stod vedugnsbageriet fardigt. Malsittningen
med verksamheten dr att umgéas i en genuin miljo
samtidigt som man bakar tillsammans och lagar
mat som man gjorde da seklet var ungt. I caféet
erbjuds smorgasar, bullar och kakor och kokkaffe i
Kockums emaljerade kaffepannor. Man har dven
en filial i Karlshamn, dar man siljer brodet, bullar,
kakor och andra nidrproducerade produkter.

Foto: Roshults Vedugnsbageri

Lagrito’s

Foretaget Lagrito’s gor heta grillsdser med chili
som bas. Man har utvecklat ett tjugotal olika saser
och senaper med olika styrka och smak som siljs i
hela Sverige.

330 Landshovdingeberattelse 1832.

331 andshovdingeberattelse 1891-95.
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Karlskronaglass KARLSKRONAGLASS

ar narproducerad glass efter italienska gelatorecept
fran utvalda lokala ravaror. Karlskronaglass tog
hem tva medaljer i Glass SM pa
Stockholmsmassan 2016 - guld for citronsorbeten
och brons i hasselnotsklassen.

Foto: Karlskronaglass

Sockerfabriken i Karlshamn

Socker var i dldre tid en dyrbar importvara som fa
kunde efterfréga. I Karlskrona fanns ett sockerbruk,
Concordia, under forsta hidlften av 1800-talet med
sex arbetare som tillverkade toppsocker,
kandisocker och sirap av importerad ravara.®°

Ar 1893 gjordes forsoksodling med sockerbeta pa 35
hektar och 1895 pa 275 hektar i ldnets Ostra del. Ett
misslyckat forsok gjordes med att etablera en
sockerfabrik i Nattraby som fo6ll pa grund av de laga
sockerpriserna. I stéllet anlades en rasockerfabrik i
Karlshamn i en dndrad del av Karlshamns
spritférddlingsaktiebolags fabrik. Den startade i
oktober 1895.2! Fabriken lades ner 1953, men
sockerbetor odlas fortfarande i Blekinge.


http://ritzsbg.se/brod.php
http://www.smakupplevelseblekinge.se/wp-content/uploads/2016/03/IMG_2354.jpg
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Kola

.
Swedish toffee and fudge
wedi pe udg \*f

Kolafabriken startade i liten skala i Brikne-Hoby
1993. Man tog fram egna recept pa kola och efter ett
par ar utvecklades recepten for fudge (mjuk kola)
och man blev darmed den forsta fabrikstillverkaren
av fudge i Sverige. Idag siljs kola och fudge i hela
Sverige.

EnglaGott dr en serie firdiga presentpasar med
fudge och kola i manga olika smaker. Fudge
paminner om kola, men har en mjuk konsistens.
Fudge har funnits som konfektyr i 6ver hundra ar.

Blekinge Kafferosteri

Blekinge Kafferosteri ligger i Morrum och rostar
specialkaffe. Kaffeprovningar, koppningar, kurser
och workshops ingéar i verksamheten. Kaffe skordas
olika tider pé ret pa olika stillen i virlden och
man soker efter det bista kaffet fran olika 1ander.
Blekinge kafferosteri har fatt priser bade i Sverige
ochiKina.

Cikoriafabriker

Som foregangare till kafferosteriet kan dven de
cikoriafabriker som tidigare fanns riknas. Pa 1860-
70-talen fanns det tva -i Asarum och Matvik.
Cikoriaroten rostades och anvidndes som
kaffesurrogat. Kaffe var lange dyrt for mdnniskor
med mindre inkomster. Under virldskrigen var det
dessutom svart att tillga.*?

Husgerad i metall

Under 1800-talets sista kvartsseklet startades
metallindustri for hushéallsvaror. Kockums i
Ronneby och Kallinge tillhor de mer namn-
kunniga blekingeindustrierna.

I Kallinge tillverkades de elspisar som funnits i
atskilliga svenska hem. Kockums elspisar var
forsedda med snabba elbesparande rorslingor i
stdllet for vanliga elplattor.

332 Bjsrnsson, Sven. En studie i det blekingska kulturlandskapet.
1946.
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Kockums emalj

Kockums emaljeringsverk i Ronneby var en svensk
tillverkare av emaljerat gods, med export till stora
delar av vdrlden. Emaljverket ingick i Kockums
Jernverks AB, som liksom Kockums Mekaniska
Verkstad dgdes av familjen Kockum.

Tillverkningen startade under den senare delen av
1800-talet och man framstillde emaljerat platgods,
foretradesvis husgerad som kokkirl, handfat,
kannor, hinkar, men dven andra produkter.
Fabriken upplevde sin storhetstid pa 1930-talet.
Godset tillverkades i ett flertal farger, till exempel
den gula serien med gron rand. Konkurrensen fran
plasten blev till slut for svar for emaljeringsverket.
Tillverkningen lades ner vid arsskiftet 1970/71, men
har aterupptagits under 2018 i annan regi.>®

Nlﬁl BLEKINGE

DIREKT FRAN PRODUCENT TILL KONSUMENT UTAN MELLANHANDER
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For MER INFO OM TIDER
OCH UTLAMNINGSPLATSER

' n REKO-RING KARLSKRONA
MED = REKO-RING RONNEBY
REKO-RING KARLSHAMN
Nu har Rekoringar startat i Karlskrona, Ronneby
och Karlshamn och fler kommer sannolikt att
komma till. Konceptet dr enkelt: Som privatperson
gar man med i respektive orts facebookgrupp och
ser vad producenterna erbjuder till ndsta
utlimningstillfdlle. Man bestiller det man vill ha,
betalar och dker till utlimningsplatsen pa
annonserad tid och hdmtar sina produkter.

333 Facebook


https://www.facebook.com/kockumsemaljerat/?__tn__=kC-R&eid=ARDUUGsfUzqcPTa-QsSa4e14RHhM_ETmHY8rMfvdQBtJhlt9nNXx-iR8hNzJWrkR43pVEPVWpGoWQv5_&hc_ref=ARSLeErlBEXWXGGOpkiXr1OIUd5wRHHRH10k98vy8zKa8GR1-4dgW3wdJbYLhj51CTA&fref=nf&__xts__%5B0%5D=68.ARCEzrgFV1faufiitjEKTDcKb8hwYONfc-dWnRLj9xWWlKHuWhxn7b2itx8tHsK1scWvLPYkGL_BJtzACCi2K0qyx58AbS1Map57-n12Jjoe-LGF6S9kbMO7DOA-2CRdWDLSXnh264_Rz2BYI_ySQppovYkzryKDFDTk14w3iEep45PE4si5W0mGUL12eZAyZX12MbfSiqHWinwPTxCtp_t5nNjTDeDq5LUt0_nctwcHx5Cvh1TpEpR1q1UqT_a9pHd52gojbS0qkF-BhocGU1zlIR7ytJLK_16FEhTe0CeSU2EScNtzZPN-43RiCkbHZMVGa7QMv1bNiCLIUH4
https://az61094.vo.msecnd.net/img/01/2cbcf273-78f9-4f50-bee8-839ef0ca1855/940
http://www.kolafabriken.se/pages/se.php
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Nagra karaktaristiska eller unika matratter i Blekinge

I foljande avsnitt redovisas nagra karaktiristiska
eller unika livsmedel och matrétter i 1dnet.
Redovisningen gors utifrdn ravarusort och inte
utifrdn geografi eftersom det mesta av det som
redovisas giller generellt.

Brod och bakverk

Brod

Brodet var basen i kosten i bondehemmen. Det var
ett grovt, mjukt, saftigt, surdegsjdst brod av skallat
rdgmjol. Nar brodet bakades pa hostsatt och
ugnstorkat ragmjol fick det en mork, ndstan svart
firg. Den varsadda ragen fran svedjorna gav ett
ljusare brod.

Kavring i vister

I Blekinges vistra del var forradsbrodet kavring,
sdsom det ocksa var i Skéne. Det bakades ut till
avlanga limpor.

Runda limpor i ster

I 6stra Blekinge bakades i huvudsak tva sorters
brod, det grova ragbrodet och det lite finare och
tunnare siktebrddet. Det var ett mustigt mjukt
brod med smak av anis, fankal eller kummin.
Degen bakades ut till stora runda limpor som
smordes med vatten eller dricka for att ge dem en
vacker brun farg. 3

Ankarstock

Ankarstock ar fran borjan ett brod avsett for
militdren. Det dr ett grovt, mjukt, surdegsjast
ragbrod som kan vara av bade morkt och ljusare
slag. Det bakades p& Kronobageriet i Karlskrona. Pa
s sdtt kom recepten pa ut till allmidnheten. Se
vidare s 43.

Man behdll de surdegsjdsta broden in pa 1900-
talet till dess industribrédet med sin sota smak
slog igenom som kopebrod eller i varje fall som
forebild for det hembakade brodet efter 1920-talet.

334 |_snnblom, I och Strém S. Med smak av Blekinge — mat,

manniskor och miljoer. 2002.
335 www.smakasveriege.se
3% Campell, A. Det svenska brédet. 1950.
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Ragskorpa

Ragskorpan &r en dlskad och mycket uppskattad
specialitet i Blekinge. Det dr ett avlangt brod som
har dubbelbakats, en sa kallad dubbling. Det bakas
ut till bullar som graddas, delas och griaddas igen.
Ragskorporna bakas idag pa ragsikt, vetemjol smor,
jdst, mjolk, vatten, socker och salt. Den avnjuts, ldtt
rostad utanpd, men fortfarande mjuk inuti till kaffe
med smor pa. 3%

Ragskorpan sigs ursprungligen komma fran
flottan. Det var behovet av hallbar proviant under
de langa seglatserna som ledde till att brodet
torkades. De harda fyrkantiga smé succariebréd
som anviandes som skeppsproviant dr dock inte
helt desamma.®®

Passlor

Passlor dar smakbiten nar man bakade. Man
ldmnade lite av degen, kavlade ut den i tunna
rundlar, tog darefter salt eller rimmat flask i
tarningar och bredde ut 6ver rundeln, sen lades en
rundel ovanpé och kanterna néps ihop. De
graddades i eftervirmen efter det att broden tagits
ut. Det var fest for barnen nér de fick flaskapasslor,
som det kallades.

Kringlor
Det har bakats manga olika sorters kringlor i
omradet. I dldre tid bakades de av kornmjol.

Vissa kringlor kunde goras pa ojist deg. Det skulle
bakas pa ragsikt och mjolk och nir det skulle vara
riktigt festligt hade man i mycket smor och dgg.
Flickorna bakade gédrna kringlor till
marknadsdagar for att ge till ndgon pojke. Man
kunde ocksa baka ut kringeldegen till "snelevar” D&
kavlades degen till 1dnga stringar som skars pa
snedden. De smakade bra till kvillskaffet.

Till jul gjordes det konstfullt utformade kringlor av
vetedeg, till exempel "tolvhalakringlor” och
"dubbeljungfrur” 3

337 Haller, Gunnel. Matkultur i Blekinge. Vaxjé 1986.
338 |_gnnblom, | och Strom S. Med smak av Blekinge — mat,
manniskor och miljoer. 2002.
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Kalasmat och forningsratter

Till hégtider bakades festligare bréd. Vanligen
gjordes skorpor, kringlor, vafflor och pepparkakor,
men dven kleniter, struvor, goran och munkar som
samtliga friterades i fett i en gryta 6ver den 6ppna
elden. Till detta anviandes kornmjol eller inkopt
vetemjol.

Till bréllop, begravning och olika gillen skulle
hustrurna ta med sig férning som bestod av goda
bakverk. Det kunde vara s6tost, brynost, ostkaka,
dggpannkaka, grynpannkaka, bakelser och dylikt.
Alla skulle f4 en smakbit och att bedéma och
berdmma var viktigt.?®

Spettekaka

I vistra Blekinge var man influerad av skinsk
matkultur och darfor var spettekakan ett givet
inslag vid kalas och hogtider. Ingredienserna dr en
mangd dgg, socker och potatismjol. I dldre tid
ringlades smeten pé ett spett som langsamt vreds
over glodande kol. Spettekakan har alltid
tillverkats av specialister.*° Den skinska
spettekakan har fatt EU:s skyddade geografiska
beteckning SGB ar 2000.

Spettekakan var ett givet inslag vid hégtider oc
kalas i vastra Blekinge.
Foto: Bygdefotografen Martin Svensson

339 NM fragelistor EU 421 Aryd och EU 499 Holmsjé.
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Ostkaka

Ostkaka ar en kalasridtt som allmant har anvants
som forning att ta med sig pa kalas. Alla
husmodrar hade sitt eget, lite hemliga recept.
Huvudingredienser ar s6tmjolk, 4gg, vetemjol,
gradde, socker och mandel i olika proportioner och
kakan griddas i en form i ugnen.

Viter grot eller s6ter grot

Viter grot, eller soter grot, gjordes pa korn- eller
risgryn som kokades i mjolk och skulle vara rikt
dekorerad med kanel och russin. Alla gillen och
kalas avslutades med att man at sOter grot och
rimmande till den.

Vasslegrot

Vasslen som blev kvar efter ystning fick koka ihop
under manga timmar och blev da en s6t och god
grot. Den tillagades ofta med korngryn, ibland med
en tillsats av dpplebitar och honung, men vanligast
var korn-, rag- eller havremjol. Vasslegrot var
obligatorisk vid ostgillen och brytgillen (ndr man
brakade lin).

Brynost

Brynost var ocksa en kalasritt. Det dr en farskost
som forst griddas i en panna i ugnen och darefter
skirs i skivor som steks pd en panna pa spisen eller
over elden. Som efterrdtt kunde den stekas i sirap.

Aggost

Aggost 4r en festost som tillagades genom att #gg
och sur mjolk vispades ner i s6tmjolk och fick
sjuda tills det koagulerade. Ostmassan pressades
samman och formades i en oststjdrna av plat som
gjorde dggosten till ett smycke pa bordet. Aggosten
kunde serveras som mellanritt tillsammans med
ansjovis och sill.

Kalvdans

Kalvdans gjordes forr pa ramjolk — den forsta
mjdlken efter kalvningen. Mjolken, som har en hog
proteinhalt, virms forsiktigt i en ldangpanna tills
den stelnar av sig sjilv. Den dts med lingonsylt och
griadde.

340 Institutet for sprak och folkminnen.
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Mat av mjolk

Surmjoélk

Man it mycket syrad mjolk — filbunke - under de
tider som korna gav mjolk. Sjdlvsurnad mjolk blir
som en bracklig gelé nar den skiljer sig frdn vasslan
och under en kort jasningstid forvandlas till en
kornig, skér massa.*! Surmj6lk var ocksa vanlig
som efterrdtt. Man &t den d& utan socker till brod.

Storost och Pristost

Storost och Prastost dr grynpipig hardost. Osten
blir grynpipig nér vasslen pressas ut over
vassleytan och ostmassan drdneras pa vasslan
innan den pressas ihop. Osten varierade kraftigt i
smak och kvalitet.3*? Den gjordes ursprungligen i
hemmen och tillverkades ocksa vid s& kallade
ystagillen di byns kvinnor gick samman och ystade
stora ostar for eget bruk eller till priasten i tionde.>®
Senare gjordes den pa manga av de otaliga mejerier
som tillkom i ldnet.

Potatis - Blekinges framsta
karaktarsvaxt

Potatisen har haft och har fortfarande en
sdrstillning i Blekinge. Befolkningen hir var
ovanligt tidig med att ta till sig potatisen som en
moijlighet och borja odla den i stor skala. Med den
stora tillgdngen till potatis har man uppfunnit ett
antal rétter for att fi variation.

Kroppkaka

Det férekommer tva typer av kroppkakor i Blekinge
—vita och gra. De gra gors av rariven potatis och de
vita av Kokt potatis. De gré dr vanligast dster om
Karlskrona och de vita visterut. I vistligaste delen
av Blekinge its inte kroppkakor i ndgon storre
utstrickning.

Kroppkakan kunde forr fyllas med vad man hade
for dagen, gas, al, torsk, eller sill, men helst med
tarnat flask och 10k kryddat med kryddpeppar,
sdsom man gor dnnu idag. Kroppkaka dts med

341 Rank, Gustav. Fran mjolk till ost — drag ur den &ldre
mjolkhushallningen i Sverige. 1966.

342 Ragnar, Martin. Svensk ostkultur i recept och formsprak — ett
arv att forvalta.
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Kroppkor med lingon och skirat smor.
Foto: Min matblogg.

lingon och skirat smor eller gradde. Kroppkakor
som blivit 6ver stektes och &ts varma eller kalla.

Kludda
Kludda eller klddda — variant av kroppkakor i form
av ugnspannkaka.

Ralapor

Ralapor 4r rariven potatis som steks som plittar i
mycket fett. Kan dtas med lingonsylt och fldsk eller
pa ragbrod.*

Bulsa
Rotmos kallas bulsa och ir en blandning av kalrot,
potatis, fliskspad krydd- och vitpeppar.

Frynor

Frynor dr potatisskivor sattes pa en varm kittel och
torkades. Blekingska "chips” som var omtyckta av
barnen.®®

Prynor
Prynor ar riven kokt potatis som blandas med
mjolk och mjol. Skirs i skivor och steks.

Glopira

"Glopdra” - man rakade bort askan och la oskalade
potatis i spisen samt rakade askan 6ver och lit
dem steka och sd med négra saltkorn pa. Glodstekt
potatis ats mycket vid kolning med salt sill till.

343 Ragnar, Martin. Svensk ostkultur i recept och formsprak — ett
arv att forvalta. 2013.

34 Haller, Gunnel. Matkultur i Blekinge.

35 _gnnblom, I och Strém, S. Med smak av Blekinge — mat,
manniskor och miljoer. 2002.
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Kott, flask och vilt

Under november och december manader holls den
stora slakten. DA slaktades fraimst julgrisen samt
kalvar och far. Allt pa djuren togs tillvara och
saltades, torkades och syrades. Styckningen foljde
inte négra bestdmada regler, utan man hogg hir och
var med en yxa.>*¢ Skinkan var den enda del som
roktes. Grishuvudet hade en sjdlvklar plats mitt pa
julbordet.®”

Vid kyndelmaéssotid — i borjan av februari —
brukade man hinga upp savil kott som flask till
torkning, eller som sade man till "speke” i
sovelkammaren. Man tog det da ur saltlaken,
skoljde av det och 14t det hdnga och torka pa loftet
eller vinden tills det var fardigt att dta framat
véren. Bara skinkan roktes.3#®

Vid tillagning kokades det mesta och spadet man
fick togs tillvara och var en viktig del i kosthéllet.
Kokt hona eller ungtupp var dven uppskattade
inslag i soppa. Far och tamfégel kunde ocksa
slaktas och &tas farskt under andra tider av aret
som variation till det saltade kottet.3*

Blodpalt

Blodpalt var en form av blodpudding som ofta stod
pé bordet. Blodet kryddades med vitpeppar och
mejram och rdgmjol lades i. Den firdiga smeten
formades till sma paltar av rund eller oval form. En
isterbit kunde 1dggas i varje.*®

Hackekorv

Korven bestod vanligen av en blandning av
korngryn och hackmat (kott och inélvor)
tillsammans med salt, kryddor, mejram, timjan,
kummin, peppar och 16k. All hackad korv kallades
med ett gemensamt namn for hackepdlse. Det
kunde vara surkorv, stdngkorv med mera. Korven
kunde forvaras en lingre tid om den torkades, d&
blev den spickekorv.®! Att den kallades hackekorv
berodde pé att det tidigare inte fanns nagra
kottkvarnar, utan att kottet hackades i ett kottrag
med knivar innan de fylldes i fjalster och kokades.

36 NM fragelistor EU 2469 Aryd, Halasjo. Medelstads hd.

347 NM fragelistor EU 499 Holmsjo.

38 NM fragelistor EU 2469 Aryd, Halasjé och EU 499 Holmsjé.

349 Fjallstrom, Phebe. Nord- och mellansvenskt kosthall i
kulturekologisk belysning. Ur Mat och miljé: en bok om
svenska kostvanor. 1970.
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Hackekorv efter not saltades och torkades, varefter
man "gloastekte” den da man skulle dta. Hackekorv
efter grisar och far saltades endast och stektes
sedan pa "platen”.?

Sjomansbiff

Sjomansbiff gors av ytterlar av nét som med 16k
och potatis far koka i 61. Ombord pa ett skepp
kokade man allt i en gryta. Karlskrona dr Sveriges
stora Orlogsstad och har fatt dran av ursprunget for
sjomansbiffen.®

Sjofagel - ejder, vigg, alfagel, svirta

I kustlandet var strackande sjofagel ett eftertraktat
byte och vilkommet tillskott i hushallet. Man satte
idldre tid upp nit och senare har man haft
skjutvapen. Aven sjofageln kokades vanligen till
soppa i dldre tid och senare stektes den i gryta.®

Hare, skogsfagel, rappho6ns

Av vilt fanns i fore 1900-talet i princip bara
skogsfagel och hare, men det fanns mer dn vi
kanske kan forsta idag. Att skjuta en hare till jul var
en sjdlvklarhet i hela ldnet. Man at 4ven mycket sél
langs kusterna och i skdargarden.

Klovvilt - d1g, radjur, hjort och vildsvin

Under 1900-talet har en kraftfull stam av ilg,
radjur, hjort och vildsvin vuxit fram i de
vittomfattande skogarna. Blekinge ar ett av de 14n
som har mest vilt i hdgn av dovhjort och kronhjort.
Det har blivit ett av Blekinges nuvarande
karaktdrsdrag. Manga goda ritter har vuxit fram ur
detta.

Fisk

Insaltad sill, al, torsk och flundra

Det vanligaste sittet att konservera fisk var
tidigare att salta den. Man saltade sill, 41, torsk och
dven flundra. Fisken fick da vattnas ur innan den
tillreddes. Salt, kokt &l betraktades som en
delikatess i skirgarden. Man kunde ocksa koka in
salt al.

350 NM fragelistor EU 2469 Aryd, Halasjo och EU 499 Holmsjd.
%1 NM fragelista EU 499 Holmsjo.

32 NM fragelistor. EU 2469 Aryd, Halasjo.

33 Ragnar, Martin. Regional matkultur. Terroir i matlandet
Sverige. 2014.

34 Haller, Gunnel. Matkultur i Blekinge. 1986.
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Farsk kokt fisk av alla de slag

Fisk ats dven firsk i man av tillgdng, speciellt da i
kustlandet. I inlandet kunde man fa farskfangad
fisk i insjoar och aar. I dldre tid kokades nédstan all
fisk i ndgon form av soppa.

Blekingesill. Foto: Barbro Nassén.

Blekingesill/attikssill
Panerade stekta sillfiléer som fatt kallna i
dttikspad med r6d16k.>

Kryddsill

Kryddsill 4r sill inlagd i attikslag och kryddor av
bland annat rodbrun sandel, som serveras till
lunch med hackad griaslok och med tjock gradde
som sas.

Rokt fisk - sill, lax och al

ROkt fisk i form av bockling, 4l och lax har funnits
ldnge langs kusten. ROkt flundra dr daremot en
nyhet som kom under 1900-talets andra del.

Julgidda
Att gddda skulle finnas pa julbordet var en viktig
tradition i kustlandet.®®

Soltorkad fisk

Vissa lite fetare fiskar som mort och id kunde
saltas in l4tt och soltorkas upptridda pé traspett,
som hingdes upp pa en solig ytterviagg. Den
torkade morten kunde stekas pa gloden i spisen.®”

3% Ragnar, Martin. Regional matkultur. Terroir i matlandet
Sverige. 2014.

3% _onnblom, I och Strom, S. Med smak av Blekinge — mat,
manniskor och miljoer. 2002.

37 Nordiska museets fragelistor. EU 2469 Aryd Halasjo.

358 Recept Google
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Sillsoppa "Sillas6”

Salt sill drogs ut i vatten under en natt. Den
klipptes sedan i bitar, stektes och tillsattes i
soppspadet av svagdricka eller ljust 61 som avretts
med surmjolk och mjol, eller med s6t mjolk och
nagon dttika.>®

Alsoppa

Alsoppa kokad med persilja och potatis #r typisk
for Blekinge dar alen helst fortérs i soppa eller pa
annat sitt.»®

Gidddsoppa

Tillagades som sillsoppa med den skillnaden att
sotmjolk anvidndes till avredningen. Flundre-,
abborr- och siksod gjordes pa samma sitt.
Fisksoppa kokades av fiskspad och mjol.

Laxryggsoppa

Fiskarna hade inte rad att sjdlva dta upp den lax
man fingat. Men nir man fileade kunde man koka
soppa pa de delar som blev kvar, ryggfena, huvud
och indlvor. 3°

Kammerkruppen

Kammerkruppen ir en ritt som ats bland
fiskarbefolkningen forr. En deg gors av torsklever
och grovt rdgmjdl, salt, kummin och gridde som
formas till bollar. Bollarna ldggs in i torskens
huvud och allt kokas i kort spad med salt,
kryddpeppar och lagerbirsblad. En del tog ut
bollarna och stekte dem i smor. Detta var
riksdagsman Fabian Manssons favoritratt om
levererades speciellt till honom i Stockholm.3¢!

Gloahoppor

Gloahoppor ér salt sill som ldggs pé glod. Da
hoppar den omkring.36?

Pannkaka

Pannkaka var en vanlig ritt. Den lagades pa
kornmyjol och vatten och skilde sig alltsa en hel del
frin pannkaka som vi kinner den, eftersom varken
dgg eller mjolk anvdndes. Ordindrt pannkaksmjol
kunde besta av en blandning av rag-, korn- och

39 Ragnar, Martin. Regional matkultur. Terroir i matlandet
Sverige. 2014.

360 Haller, Gunnel. Matkultur i Blekinge.

361 Ldnnblom, I och Strém, S. Med smak av Blekinge — mat,
manniskor och miljer. 2002.

362 NM fragelistor EU 82 Kristianopel. Ostra hd.
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artmjol eller enbart drt- eller kornmjol. Det
graddades till tunna pannkakor som &ts med flask
eller lingon.33

Artmjélspannkaka

Artmjolspannkaka bereddes allmént av rent vatten
och drtmjol. Senare tillsatte man vanligen hilften
vetemjol eller s mycket man onskade.

Ister som matfett

Ister dr smilt fett fran gris. Det var det man
anviande i matlagningen och pé bréd dnda fram till
1950-talet. Man unnade sig inte smor utan
anvande det till att betala skatt till kronan eller
prastens tionde. Istret kunde smakséttas med salt
och r6d1ok. 34

Soppor

I dldre tid, innan jarnspisen kom under senare
halften av 1800-talet, kokades néstan all mat i
gryta till soppa och i grytan la man ner av det som
fanns till hands av ravaror. Man skiljde inte s
tydligt mellan villing och soppa. Basen var den
buljong man kokat ndgot i. Somliga speciella
soppor har utkristalliserat sig och finns kvar i var
tid.

Artsoppa

Artsoppa har en 1ang tradition dnda ner i forntiden.

I spisordningar (veckomatsedlar) fran 1600-talet
och langt in pa 1800-talet 4r drtsoppan,
tillsammans med kalsoppa och
korngrynssoppa/villing/grot, ett sjdlvklart
matinslag i alla sociala grupper.® Inom marinen
stod drtsoppa dagligen pa menyn.

Kottsoppa med klimp

Tillreddes nar man hade kokat kott och hade
tillgang till spad. Till klimp togs antingen kornmjol
eller ragmjol och mjolk.

Kalsoppa
Syrad kal kokades och anviandes som bas for olika
ingredienser.

363 NM fragelistor EU 39 Aryd.

364 Israelsson, Lena. Kokstradgarden - det gréna arvet.
Helsingborg 1996.

35 Bringéus, Nils-Arvid. Arbete och redskap. Mat och dryck.
Lund 1971.

3% Nordiska museets fragelistor. EU 499. Holmsjo. Medelstad.

367 Martinsson, Harry. Nasslorna blomma. 1935.
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Rov- och potatissoppa
Rov- och potatissoppa var enKkelt att tillaga.3%®

Tisdagssoppa eller sluring

Hela korngryn lades i kott- eller fliskspad. Nar
grynen kokat en stund la man i skuren kélrot,
morotter, palsternackor och selleri. Avreddes med
mjolk och mjol

Nisselsoppa

Nisselsoppa kokades om vararna, men sarskilt i
tider av nod togs nésslor tillvara ocksa till bade
brod och grot. Den kunde kryddas med gridslok och
korvel.

Agsg

Agg var en firskvara under var och sommar och
man tillat sig att frossa i dgg till paAsken. Annars
unnade man sig inte dggen, utan salde det mesta
till staden for kontanter. Agg anvindes mest till
dggrora och kokta eller stekta i matsdck.>” Ibland
vankades dggamjolk, dd man vispade ner nagra dgg
i kokande mjolk.*8 Man plockade ocksa gdrna dgg
efter orrar pa svedjorna om vararna och anvéinde i
hushallet.®® I skdrgdrdarna vittjade man i stdllet
sjofageldgg. Sarskilt eftertraktade var 4gg fran
skrak, men ocksa dgg frdn andra sjofaglar som
ejder, mas och trut. ¥°

Rotfrukter, gronsaker och artor

Varje gard hade ett mindre trddgardsland eller
kalgard dar man odlade rotfrukter och kryddor.
Man odlade vitkal, blakal, gronkal, rovor, kalrétter,
bondbonor, morotter, palsternackor, gul- och rod
16k. P4 varje gard hade man en tunna med syrad kal
stdende ddr man skar ner vitkal, rovor, kalrotter
och ibland mordtter och drtor. De syrade
gronsakerna kokades och anvindes ofta som grund
ivalling och soppor.¥* Man odlade dven humle till
0}, dricka och brannvin.?”?

Rovor och kalrétter
I kalgarden odlades sa kallade kalrovor som var
cylinderformade och ljusgula med vitt kott. Rovor

368 NM fragelistor EU 421 Aryd,

39 NM fragelistor EU 2469 Aryd, Halasjo.

370 |_gnnblom, I och Strom S. Med smak av Blekinge — mat,
manniskor och miljoer.

371 Rank, G. Fran mjolk till ost — drag ur den ldre
mjolkhushallningen i Sverige. Lund 1966.

372 NM frégelistor EU 499 Holmsjo.
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odlades ocksé pa svedjelanden. De kunde dtas raa
eller kokta och som rovmos av kokta stGtta rovor.’”

Rovor kunde holkas ur och det urskrapade kokades
och blandades till en deg med mandel och socker
som man fyllde rovorna med, varpa locket lades pa
och rovorna stektes.

Bondbo6nor

Bondbonor anvindes till soppa, eller villing, som
den oftast kallas. Ibland tillsammans med
morotter och andra gronsaker, men ofta med
persilja som enda tillsats. Den kunde kokas
tjockare till en stuvning, eller grot och dtas
tillsammans med flidsk. Overbliven béngrét kunde
stekas upp nésta dag.*

Artor

Artor (gradrtor) betraktades som ett sidesslag.
Artor odlades pa dkern och anvindes p4 samma
sdtt som mjol till soppa, pannkakor, grét, villing
och brod.*”

Inlagd gurka

Manga gronsaker konserverades genom att syras.
Att 14gga in gurka och anvidnda i manga
sammanhang har varit vanligt i regionen. Gurkan
skivas och en lag av dttika, socker och vatten hills
over den.*®

Jordgubbar

Blekinge ir idag landets storsta jordgubbsodlare sa
Blekinge dr numera starkt forknippat med
jordgubbar.

Frukt

Man borjade att odla frukt i Blekinge pa bred bas
redan pa 1700-talet. Forutom att man salde sin
frukt till stdderna tog man hand om och at avden
sjdlv. Man torkade den frukt som skulle kunna
anvindas senare, men unnade sig att dta frukt
farsk och man gjorde ocksa kompott, krim, soppa
och dryck av frukten. Att ha réda dpplen sparade
till julbordet horde till.>” N4r man senare hade stor
tillgang till socker gjordes saft och sylt. D4 tillkom
ocksi ménga varianter av fruktkakor och pajer.

373 NM fragelistor. EU 499 Holms;jo.

374 www.sprakochfolkminnen.se/

375 Matti Leino och Lena Nygards. Pluggor och pelusker. 2008.
376 SCB

377 NM fragelistor EU 59 Kristianopel. Ostra hd.
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Klovningasoppa

Klovningasoppa dr en specialitet for Listerlandet.
Den bereds av torkad frukt, frimst paron.

Recept fran Hillevik: Man skar Klyftor av Applen
och paron och torkade igenom dem ordentligt i
samband med att ugnen viarmts upp for brédbak.
Den torkade frukten forvarades i tygpasar pa
vinden. Barnen at klyftorna som godis.>”

Vanligen torkade man frukt i Blekinge och lagade
fruktsoppor av under vinterhalvéaret.
Foto: Receptportalen.

Triaparnasoppa
Trapiarnasoppa fran Ungskar gjores av torkade
péron ocksd. Fruktsoppa var hogstidsmat.>”

Vinbair, krusbar
Vinbdr, krusbar och andra bar frn tradgirden har
man ocksa gjort krim, soppor och kompotter av.

Vilda bar

I de blekingska skogarna och hagarna vixer manga
vilda bar som man nogsamt tog tillvara pa i dldre
tid, bade for egen del och for att sdljas pa
marknaderna. Sirskilt den fattigare delen av
befolkningen kunde tjdna extra genom att plocka
och silja bar. P4 de minga svedjorna vixte det
speciellt stora och fina lingon och smultron som
man tog hand om.**° En hel del lingon gick ocksa
pa export fran Blekinge till Tyskland.

378 Haller, Gunnel. Matkultur i Blekinge.

379 |_gnnblom, I och Strom, S. Med smak av Blekinge — mat,
manniskor och miljer. 2002.

380 NM fragelistor EU 89. Ostra hd.
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Lingon

Lingon eller kréson var en viktig basfoda. I dldre
tider kokade man surlingon som forvarades i tinor.
Lingon har anvints som tillbehdr till mycket mat
och ibland hos fattiga som egen ritt. I senare tid
har man ockséa kokat sotad sylt. Lingonsylt i olika
varianter har da anvints till efterritter, det
enklaste lingon med mjolk eller lingongradde som
kunde serveras som efterritt i det nirmaste
dagligen.

Blabir, bjornbir, smultron, vildhallon, nypon
Man tog hand om alla vilda bdr och anvidnde i
hushaéllet. Baren plockades och torkades eller
anvindes firska och av dem koktes bargrot, soppa,
krdm, kompott, mos, sylt och saft.® I dldre tider var
tillgdngen till socker begriansad och ratterna var da
mer syrliga dn i senare tid.

Hasselnotter

Hasselnotter hade tidigare en férhallandevis stor
betydelse i hushallningen och utgjorde en av
Blekinges exportvaror i dldre tid. Man plockade
ocksd hasselnotter pd hosten for att ha att 'nottra”
med till jul. J J Oller nimner att man r s4 ivrig att
plocka nétterna att de inte hinner mogna
ordentligt.32

Kryddor

Av kryddor odlades senap, pepparrot, mejram,
kummin, timjan, korvel, graslok, dill, persilja.
Pepparrot som vixte fritt var ocksd mycket anvind.
Man tyckte om starka och beska smaker.3®

Dryck

Sypaeller blanda

I dldre tid var sypa vardagsdrycken framfor alla.
Den bestod av jast surmjolk, ibland uppblandad
med kdrnmjolk eller vassle, utblandad med vatten
som fatt sta och jdsa.

01, dricka och svagdricka

Till jul och slattern efter midsommar eller andra
hogtider som brollop och begravning bryggde man
dricka eller 61. Olet var stark dricka som bryggts pa
dubbla mingden malt.3* Under forsta hilften av

%81 NM fragelistor EU 499 Holmsjé Medelstad hd.
382 QOller, J J. Beskrivning Gver Jamshogs socken. 1800.
383 NM fragelistor EU 499 Holmsjo. Medelstads hd.
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1900-talet 6vergick man i stillet till kopt
svagdricka eller mjolk.

Slanbir

Slan trivs pa kalkrik mark och finns i hela sddra
Sverige, men trivs bast i kustlandet. Av slin gjordes
inte sdllan slanbarslikor till jul.

Enbir

Det var vanligt att brygga enbirsol till jul. Det dr en
jdst dryck med svag alkoholhalt. Biren samlades in
iaugusti manad. Man slog pa busken si att de
mogna biren f6ll ner. Efter torkning maldes de pa
hemkvarn och kokades darefter och fick jdsa.?®

Hyllete

Vid néstan varje gard stod en fliderbuske. Av
flidern gjorde man hyllte. Det ansdgs kunna hjilpa
mot hosta och heshet.®

Brdnnvin,

Brannvin fanns alltid tillhands och dracks dagligen
fram till 1850-talet d& hembrinningen férbjods.
Brannvin ingick i all hemlagad medicin. I Blekinge
hivdade man att malort, roten i stensota och
dyvelstriack i brannvinet botade magknip och dalig
matlust. Brannvinet dracks i smé silverbdgare
bridnnvinskoppen, som fick g runt bordet.

Brannvinskopp av silver.
Nordiska museet.

Kumminbrinnvin - kvinnornas favorit
Blandningar av kummin och pomeransskal gavs
till kvinnor och barn. Kvinnorna var speciellt
fortjusta i kumminbrannvin. Nar de bjod hem
varandra skulle det alltid vara en "komjanstar” och
man nistan tdvlade i vem som hade den bista. Att

384 Nordiska museets fragelistor. EU 8281 Asarum Brékne.
%8 Nordiska museets fragelistor. EU 8856 Tving Medelstad.
38 Nordiska museets fragelistor. EU 82 Kristianopel Ostra hd.
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kumminbrannvinet hade blivit deras speciella
favorit beror kanske pa att de nyblivna mddrarna
ofta fick en sup av det for att livmoderns
sammandragningar efter en férlossning skulle

paskyndas.’®’

En annan variant som kvinnor tyckte om var
sirapsbrannvin.3s®

Punsch

Blekinge ir i hog grad forknippat med punsch
genom Carlshamns flaggpunch som blivit ett
varumarke som ar kdnt ¢ver varlden. Det har
tillverkats och druckits mycket punsch i Blekinge.
Punsch innehéller fem ingredienser: arrak, vatten,
citron, socker, kryddor eller te. Innan den
industriella tillverkningen blandade man till den

387 Lonnblom, | och Strom, S. Med smak av Blekinge — mat,
manniskor och miljoer. 2002.
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sjdlvi hemmen. Det var enbart de mer vilbestillda
som unnade sig att dricka punsch.

Redan pa 1850-talet borjade industriell
framstillning och pagick fram till 1917 da Vin och
spritcentralen fick ensamritt att tillverka och
importera sprit. Ar 1914 tillverkade Carlshamns
Punschfabriks AB en halv miljon liter punsch.

Pumpekaffe

I vistra Blekinge drack man pumpekaffe, sannolikt
inspirerat frdn de smaldndska glasbruken. Det dr
kaffe kokt pa glasflaska — en rund glasflaska med
lang hals.

38 Nordiska museets fragelistor. EU 60 Sturkd Ostra hd.
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Nagra ord som behover forklaring

Sypa — en jast dryck som bestar av en blandning av
sur mjolk och vatten i varierande proportioner.

Dricka — svagdricka, en jast maltdryck med l1ag
alkoholhalt, smaksatt med humle. Hogsdsong for
svagdricka var under slattern. Vid sekelskiftet 1900
fanns ett stort antal lokala svagdricksbryggerier
runt om i Sverige.

Drank ar en restprodukt vid framstéllning

av brannvin av korn. Dranken ar urkokt mask och
bestér fraimst av skaldelar. Den anvinds

som djurfoder pa grund av sitt proteininnehéll.

Forning — det bidrag av mat som man tog med sig
nir man gick bort pa kalas eller ndgon hogtid.

Grotvita —vad man i dldre tid &t till groten. Det var
vanligt att ha en klick smor i mitten av grotskalen
eller svagdricka. (Mjolk till groten dr en 1900-tals
foreteelse).

Laga skifte genomfordes vid 1800-talets mitt och
innebar att varje bondes dgor samlades till ett
skifte istéllet for att som tidigare varit delade i en
maingd parceller i byns gemensamma mark. De hus
som horde till en utflyttad gard flyttades ocksa ut
till en ny gardsplats inom de nya dgorna.

Oxe-en kastrerad tjur

137

Plockor — bitar av ostmassa som uppstar niar man
g0r 10peost.

Regional mat — en produkt som producerats med
en geografisk identitet eller annat tydligt
mervarde. Sddana produkter kan ha en marknad
som strédcker sig langt utanfor det lokala. Den
italienska parmaskinkan brukar exemplifiera vad
som avses.

Sod - buljong kokt pa kott, fisk eller gronsaker. Det
4r vitskan som sovlet kokts i och som innehéller
den niring som blivit kvar vid kokningen. Sodet,
spadet, dracks separat enligt 4ldre maltidsskick.

Sovel - all annan mat dn brod, eller senare potatis.
Dit rdknades kott, fisk, d4gg, smor och ost.

Supanmat — mat som dricks. Det var det vanligaste
sdtt att tillreda mat i dldre tid som nagon form av
soppa eller villing.

Vort dr den sota vatskan som man far fram efter nir
man silar mask av korn vid 6lbryggning.

Malt ir sdd, vanligen korn, som fuktats med vatten
och fatt gro s att det omvandlas till maltsocker for
att brygga 0l. Kokad malt kallas méask.


https://sv.wikipedia.org/wiki/Br%C3%A4nnvin
https://sv.wikipedia.org/wiki/M%C3%A4sk
https://sv.wikipedia.org/wiki/Djurfoder
https://sv.wikipedia.org/wiki/Protein
http://www.synonymer.se/?query=m%C3%A4sk
https://sv.wikipedia.org/wiki/S%C3%A4d
https://sv.wikipedia.org/wiki/Korn
https://sv.wikipedia.org/wiki/Grodd
https://sv.wikipedia.org/wiki/Maltsocker
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hagtider, produktionsmetoder och recept samt arkiv och bibliotek. Stockholm 2014

Hebbe, Per-Magnus. Den svenska lantbrukslitteraturen frdn dldsta tid t.o.m. dr 1850. Bibliografisk forteckning. Halmstad 2014.

Aldre kokbécker i kronologisk ordning

Miirta Stures hushdllsbok (1737) bearbetad av Kersti Wikstrom. Halmstad 2007.

Cajsa Warg. Hjelpreda for hushdllningen for unga fruntimmer. 1755.

Riickerschold, Anna Maria. Den nya och fullstidndiga kokboken med inriktning pd detvardagliga kéket. 1796.
Weltzin, Carolin. Ny kokbok eller anwisning till en myckenhet av nu brukliga matritters tillredande. 1804.
Bjorklund, Gustafva. Kokbok for tienare och tarvliga hushdll. 1851.
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En terroiratlas over Blekinge som kulinarisk region

Zetterstrand, Anna-Maria. Kok- och hushdlisbok, grundad pd 80-drig 6fning och erfarenhet i kokkonsten och hushdllningen".
1863.

Johansson, Carolina. Kokerskekatekes eller korta och ldttfattliga anwisningar till god och enkel matlagning for unga husmédrar,
tjenare, skeppskockar m. fl. af en erfaren Husmoder. 1864

Hagdahl, Ch. Emil. Kokkonsten som vetenskap och konst. 1891.

Hellman, Eva Illustrerad kokbok for enkla hushdll och finare kik. 1894.

Nilsson, Sofie. Om matlagning i enklare hem. 1899.

Kokbocker med recept fran olika tider

Kl6tzke, Gert. Svensk festmat — menyer frdn tre sekler. 1992.

Nilsson, Siv och Key. Alla tiders brid. Helsingborg 2000.

Sundholm, Karin. Svenska ostkustfiskarnas receptbok. Stockholm 1941

Swanberg, Lena Katarina. Till bords under 100 dr. Recept frdn tio decennier (1900-tal) Trento 1999.
Wikstrom, Kersti. Det dukade bordet. Nordiska museets forlag.

Tips om mer férdjupning

Dialekt- och fornminnesarkivet i Lund. Diverse fragelistor och uppteckningar rérande matkultur.

Nordiska museet, Stockholm. Etnologiska undersokningens arkiv, samlingen av fragelistsvar med uppteckningar.
Blekinge museum. Insamlat arkivmaterial angdende matkultur.

Kommunala museers arkiv.

Hembygdsforeningarnas arkiv.

Keyland, Nils. Julbrdd, julbockar och Staffanssang, Sth 1919. Om allmogens julkost i olika landskap.

Smaka Sverige http://smakasverige.jordbruksverket.se

Mat Kult https://www.sprakochfolkminnen.se/

www.smakupplevelseblekinge.se

Institutioner som arbetar med dldre vixtmaterial

ArtDatabanken

ArtDatabanken &r ett kunskapscentrum for arter och naturtyper som arbetar med information och kunskap om den
biologiska mangfalden i Sverige. ArtDatabankens 4r en verksamhetsgren inom SLU, Sveriges lantbruksuniversitet i
Uppsala. Man arbetar mycket med rodlistade arter.

Nationella programmet fér odlad mangfald, POM

Programmet for odlad mangfald (POM), inom Sveriges lantbruksuniversitet arbetar med att bevara och nyttja vara
kulturvixter. Man har under 2002-2010 inventerat och samlat in vixter over hela Sverige — gamla odlingsvirda sorter av
koksvaxter, bar, frukt och prydnadsvixter. Under 2011-2015 pagar en utviarderingsfas. Fran 2016 och framat ska det finnas
en nationell genbank dar det utvalda materialet bevaras for framtiden och ska vara fritt tillgiangligt.

Under varumérket Gront kulturarv® lanseras och salufors vixtmaterial som samlats in genom Programmet for odlad
maéngfald.

NordGen

NordGen eller Nordiskt Genresurscenter dr en nordisk institution for bevarande och hallbart nyttjande av véixter, husdjur
och skog. Verksamheten har sitt huvudkontor i skdnska Alnarp. NordGen ansvarar dven for driften av Svalbard Global
Seed Vault med globalt skyddsuppdrag rérande froer och genmaterial. NordGen uppritthéaller en databas inom omrédet.
www.nordgen.org

Julita gard

Pa Julita gard som &r en del av Nordiska museet finns museets levande samlingar. Dar finns bland annat
dppelgenbanken, humlegenbanken och dldre koksvixter som samlats in fran olika delar av Sverige. Arbetet med att
bevara levande samlingar i genbanker bedrivs i samarbete med NordGen. Julitas och all virldens fromaterial forvaras
fryst pa Svalbard. Exempelvis bevaras froforokade vaxtslag som spannmal i fryst tillstdnd vid NordGen.
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