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Forord

2022-03-01

Mat ar livsviktigt for hilsa och vélbefinnande. Mat och maéltider dr ocksa en kulturbérare, en kélla till kreativitet
och glidje och en viktig del i samvaron méinniskor emellan. Livsmedelssektorn ar en betydelsefull nidringsgren
som paverkar samhille och milj6 pé olika sétt. Och maten som erbjuds behéver leva upp till de krav pa kvalitet,

smak, néring, djurhallning, pris, service, ursprung och upplevelse som efterfragas.

I samverkan tog LRF, Regionférbundet och Lénsstyrelsen 2015 fram livsmedelsstrategin ”Véaxande virde” for
Kalmar lén. Visionen &r att Kalmar ldn ska utvecklas till en vélkénd livsmedelsregion av hogsta klass och malet
ar att fler ménniskor i virlden ska vilja mat fran ldnet. Lanets livsmedelsbransch ska, langsiktigt och hallbart,

oka sin konkurrenskraft, produktivitet och innovationsférméga.

Under de ar som gatt sedan livsmedelsstrategin togs fram kan vi se att intresset for livsmedel har vaxt och
fortsatter vixa. Allt fler i vart 1an &r medvetna om mat, livsmedel, ursprung och kvalitet. Kunskapen om lénets

forutsittningar och majligheter har 6kat. Det ar verkligen gladjande!

En av de beslutade atgérderna i livsmedelsstrategin &r att utveckla lanets matidentitet. Starka matidentiteter
ger mervérde och 6kar mdjligheterna att utveckla och silja bra produkter fran Kalmar 14n. Rapporten
Maten i Kalmar lin — en dversikt 6ver regional matidentitet i Kalmar ldin togs fram i samband med arbetet
med livsmedelsstrategin som ett underlag for ett fortsatt arbete med en “’terroiratlas”. En terroiratlas ar en

sammanstillning 6ver en regions natur- och kulturgeografiska forutséttningar for livsmedelsproduktion.

Den foreliggande rapporten Smaken av éstra Smdland och Oland — en terroiratlas éver Kalmar lin som
kulinarisk region vill formedla vad som &r lénets karaktdristiska och unika varden inom mat. Den &r avsedd som
ett verktyg for i forsta hand priméarproducenter, livsmedelsforddlare och féretag inom beséksnaringen for att
utveckla koncept och storytelling kring bade nya och befintliga produkter. Den kan &ven anviandas av handeln
och kok inom offentlig verksamhet for att identifiera omréden for samarbete, produktutveckling och innovation.
Allt i syfte att skapa bade traditioner och arbeten pé lanets landsbygd.

Det &r var forhoppning att terroiratlasen ska fungera som inspiration for den som vill starta ett foretag eller
utveckla sitt foretagande i Kalmar 1dn med livsmedel som grund. Med den vill vi férmedla kunskap och kinsla

for Kalmar ldns matidentitet och mathistoria.

Matidentitet - mat och smak med koppling till platsen dar den har sitt ursprung. Fran vara hagar och var jord till
din tallrik och ditt bord!

yZACTW

Peter Sandwall, Landshévding Kalmar lédn



Sammanfattning

Det finns idag ett vixande intresse for lokalt och
regionalt producerad mat, bade i Sverige och

inom EU som helhet. Kalmar 14n har en stark
livsmedelsbransch med potential att vixa. For att

ta tillvara pa och utveckla mojligheterna togs en
livsmedelsstrategi for Kalmar l4n fram 2015. 1
strategin ingar att utveckla lanets matidentitet och
bland annat ta fram en terroiratlas enligt den modell
som UNESCO har enats om.

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

skapa intresse och engagemang.

Den foreliggande rapporten, Smaken av ostra
Smaland och Oland — en terroiratlas éver Kalmar lin
som kulinarisk region, tecknar en versiktlig bild

av hur livsmedelsproduktion och forddling har sett
ut i lanet fran sekelskiftet 1800 fram till idag. Den

beskriver Kalmar ldns mathistoria under drygt 200 ar.

I rapporten beskrivs ldnets natur- och kultur-
geografiska forutsittningar, produktionsforhéllanden
och bebyggelse, vilka djur man hoéll, vad man odlade
pa sin aker och i sina téppor, hur ravarorna bereddes
och vad man faktiskt at.
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De stora fordndringarna under industrialismen

vid 1800-talets slut beskrivs. Olika nédringar inom
livsmedelsproduktionen véxte fram som kvarnar,
mejerier, slakterier, bryggerier, handelstradgardar,
restauranger och det vi idag kallar husmanskost gor
sitt intrdde. Olika sorters sddesslag, gronsaker och
frukt med ursprung i ldnet listas och slutligen gors en
presentation av karaktéristiska och unika produkter
och matritter i Kalmar l&n som kan ségas ge en kénsla

for vad som &r lanets smak.

I samband med studien har bilden framtrétt att

det som dr utmirkande for Kalmar 1dn utifréan ett
livsmedelsperspektiv &r att de grona niringarna alltid
har haft och fortsatt har en stor betydelse. Léanet &r
och har varit ett 6verskottsomréde for livsmedel. Har
finns goda naturliga forutséttningar for jordbruk och
ett milt klimat. Dessutom har ldnet en stor turism-
och besoksniring, vilket ger mojligheter for bade

primérproducenter och forddlare.

Texterna i rapporten dr sammanstéllningar ur
litteratur eller vetenskapliga artiklar inom olika
amnesomraden. Forutom litteraturlista finns tips

om annan litteratur och webbadresser for den som
blivit intresserad och vill ga vidare och férdjupa sina
kunskaper inom ett speciellt omrade.
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Kulinariska regioner som verktyg for

regional utveckling

Att ta tillvara en regions kulinariska kulturarv
och utveckla det for att skapa intresse, attraktion
och nya jobb ligger i tiden. En terroiratlas ar en
analys och sammanstéllning 6ver en regions
natur- och kulturgeografiska forutséttningar for
livsmedelsproduktion och de karaktéristiska
produkter som framstallts dar genom tiderna. Den
ska kunna anvidndas som en kunskapsbank for

att formedla vad som &r en regions unika virden,
platsens smak, och inspirera till att utveckla
foretagande inom livsmedelssektorn genom att bygga

koncept och storytelling.

Ar 2014 kom rapporten ”Gastronomiska regioner — ett
verktyg for regional utveckling”. Den sammanfattar
resultat fran atta fokusgrupper samt intervjuer,
seminarier och en enkdt som genomfordes under 2013
i syfte att ta fram ett underlag for hur vi ska bygga
gastronomiska regioner i Sverige. Rapporten foreslar
att en handlingsplan i flera steg upprittas. Ett av dessa
ar att ta fram terroiratlas pa nationell och regional
niva — att satsa pd marknadsutveckling, att utveckla
regional sdrart. Projektet genomférdes pa uppmaning
fran Landsbygdsdepartementet som ett samarbete
mellan LRF, Restaurangakademien och Sédertorns

hogskola.!

Kalmar ldns livsmedelsstrategi? antogs hosten 2015
och omfattar hela livsmedelsbranschen, hela kedjan
fran jord till bord. Den innehéller mal, strategier,
framgangsfaktorer och prioriterade atgédrdsomraden
och har antagits av LRF Sydost, Lansstyrelsen
Kalmar lin och Region Kalmar lin. Ar 2020 antogs
ett uppdaterat handlingsprogram med 29 konkreta

1 Paulina Rytkdnen mfl: Gastronomiska regioner - ett verktyg for regional
utveckling. 2014. https:/bibl.sh.se/skriftserier/hogskolans_skriftserier/
Gastronomiska_regioner/diva2_710745.aspx

2 Region Kalmar lan. 2020. https://regionkalmar.se/samarbetsportalen/regional-
utveckling/naringsliv/livsmedelsstrategi/

aktiviteter att genomf6ra under 2022. Dessa ar

uppdelade i fyra avsnitt varav ett handlar om den

regionala matidentiteten:

Fornyelse, forskning och innovation.
Kompetensforsorjning.

Livsmedel i kristid.

o=

Regional matidentitet och maltidsupplevelser.

Den nationella livsmedelsstrategin beslutades av
Riksdagen 2017 och har som 6vergripande mal att
skapa tillvéxt, sysselsédttning och bidra till hallbar
utveckling i hela landet. Har formuleras ocksa att
konsumenternas fortroende for svenska livsmedel
ar viktig for att den svenska produktionen ska
kunna 6ka samt att det finns en potential i att mota
efterfragan pa upplevelser kring mat och dryck som

en integrerad del av bes6ksnéringen. *

Ursprungsskydd inom EU

Inom EU finns ett certifieringssystem for att skydda
produkter som ér traditionella och regionalt priaglade
och som har ett specifikt ursprung och karaktar.

Det kallas Skyddad ursprungsbeteckning (SUB)

och Skyddad geografisk beteckning (SGB). Inom
EU finns ca tusen sddana skyddade produkter, de
flesta i sodra Europa. Bruna bénor fran Oland har en
SGB-miérkning sedan 2010, liksom osten Svecia som
harstammar fran S6dermanland men som tillverkas
av Arla i Kalmar. I Sverige ar det Livsmedelsverket

som ansvarar for certifieringen.

3 Regeringskansliet, Naringsdepartementet: En livsmedelsstrategi for Sverige - fler
jobb och hallbar tillvéxt i hela landet. 2017. https://www.regeringen.se/4908a0/
contentassets/89csb3esd23f473d843d12f12379do7b/livsmedelsstrategin_
kortversion_170130.pdf


https://bibl.sh.se/skriftserier/hogskolans_skriftserier/Gastronomiska_regioner/diva2_710745.aspx
https://bibl.sh.se/skriftserier/hogskolans_skriftserier/Gastronomiska_regioner/diva2_710745.aspx
https://regionkalmar.se/samarbetsportalen/regional-utveckling/naringsliv/livsmedelsstrategi/
https://regionkalmar.se/samarbetsportalen/regional-utveckling/naringsliv/livsmedelsstrategi/
https://www.regeringen.se/4908a0/contentassets/89c5b3e5d23f473d843d12f12379d07b/livsmedelsstrategin_kortversion_170130.pdf
https://www.regeringen.se/4908a0/contentassets/89c5b3e5d23f473d843d12f12379d07b/livsmedelsstrategin_kortversion_170130.pdf
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"SMAKA PA TJUST”

KuUuLTUR- OCH SKORDEFEST

Regionala paraplymarkningar

Man kan dven lyfta fram det unika hos en produkt
genom lokala och regionala paraplymérkningar.
Dessa anvinds for att positionera och marknadsfora
lokalt producerade produkter. Det arrangeras éven
festivaler och rundturer kring regionala produkter.
Olands Skordefest och Smaka pa Tjust dr exempel pa
festivaler med mat, dryck och kultur i Kalmar lén.

Varumarket Smaland som
matupplevelse

Manga svenskar kan associera till maten i Smaland
och pa Oland. Isterband, ostkaka och kroppkakor

ar ratter som brukar ndmnas. Det finns flera aktorer
som skapar uppmaérksamhet kring maten i regionen.
Exempel pé detta dr Astrid Lindgrens virld i
Vimmerby, som tillagar och serverar ratter som
kottbullar och pannkakor av narproducerade ravaror.
Ett annat exempel 4r Hyttsill som &r ett arrangemang
i glasriket i 6stra Sméland déir besdkarna far smaka
pa sméldndska matritter som till exempel isterband,
sill och ostkaka. P4 Oland finns det flera restauranger
som fokuserar pa att tillaga och servera dldndska
kroppkakor med tillbehor.

Att utveckla koncept

For att utveckla en kulinarisk region behdver man

klargdra vad som ar karaktéristiskt och vad som

OLANDS SKORDEFEST
-SVERIGES STORSTA SKORDEFEST-

ar regionens sérskilda och unika specialiteter.
Utifran det kan man ta fram koncept for rdvaror

och produkter till lokalbefolkning och lokal handel,
inhemska och utldndska besokare, restauranger,
skolor, dldreboenden och sjukhus. For att den lokala
traditionen ska bli begriplig behover man forklara
och beritta om den for att skapa en upplevelse. Ju
fylligare, mer geografiskt specifikt och mer historisk
den kan goras, desto mer spannande &r det for
kunden/matgésten/besdkaren som dven ar villig att
betala ett hogre pris for det mervarde som produkten

erbjuder.

Storytelling i marknadsforing - sag
det med en historia

Termen terroir anvénds for att formedla en plats
unika vérden och for att fordjupa kunskapen och

upplevelsen kring dem.

Storytelling, eller historieberéttande, dr en gren

inom marknadsforing som gar ut pa att bygga
forséljningen kring ett foretag eller produkt genom att
beritta en historia. Syftet ar att forstdrka och forhgja
upplevelsen av produkten med hjélp av en levande
och sann berittelse. Storytelling triggar de mentala
smaklokarna. Den som lyssnar blir intresserad, far en

upplevelse och nagot att formedla vidare till flera.

4 Paulina Rytkénen mfl: Gastronomiska regioner - ett verktyg for regional
utveckling. 2014. https://bibl.sh.se/skriftserier/hogskolans_skriftserier/
Gastronomiska_regioner/divaz_710745.aspx


https://bibl.sh.se/skriftserier/hogskolans_skriftserier/Gastronomiska_regioner/diva2_710745.aspx
https://bibl.sh.se/skriftserier/hogskolans_skriftserier/Gastronomiska_regioner/diva2_710745.aspx
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Malet med terroiratlasen for ostra
Smaland och Oland

* Attredovisa ldnets naturgeografiska
forutséttningar for jordbruksproduktionen
genom utbredningskartor for naturgeografi —
bergarter, jordarter, topografi, markticke och
klimatzoner.

» Att ge oversiktlig kunskap om
jordbruksproduktionen i regionen frén cirka
1800 fram till slutet av 2010-talet.

+ Attsalla fram och presentera unika produkter
for regionen.

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

* Attpresentera en litteraturéversikt over dldre
traditionell mat i regionen.

+ Att materialet ska kunna anvéndas for
kompetenshojning och inspiration for
primdrproducenter, livsmedelsforddlare och
foretag inom besdksniringen samt for personer
inom handel, offentlig mat och for allmédnheten.

+ Att fungera som ett verktyg och underlag for
konceptutveckling och storytelling for den som
vill utveckla ett foretagande i regionen med mat

som utgangspunkt.

Metod

Den arbetsmodell som f6ljts for att upprétta
terroiratlasen har arbetats fram av Paulina Rytkonen
pa Sodertdrns hogskola i samarbete med LRF och
Jordbruksverket och som presenterats i rapporten
Gastronomiska regioner — ett verktyg for regional

utveckling. ’

Atlasen bygger pa utdrag och redovisningar samt
bearbetningar av litteratur och artiklar inom
relevanta amnesomraden. Kéllorna anges i fotnotter
och/eller i litteraturfoérteckningen. Avsikten &r att
den som ér intresserad ska fa hjélp att hitta vigar

in i litteraturen for att fordjupa sig i det som &r
anvéndbart for utveckling och marknadsféring i den

egna verksamheten.

5 Paulina Rytkonen mfl: Gastronomiska regioner - ett verktyg for regional
utveckling. 2014. https:/bibl.sh.se/skriftserier/hogskolans_skriftserier/
Gastronomiska_regioner/diva2_710745.aspx


https://bibl.sh.se/skriftserier/hogskolans_skriftserier/Gastronomiska_regioner/diva2_710745.aspx
https://bibl.sh.se/skriftserier/hogskolans_skriftserier/Gastronomiska_regioner/diva2_710745.aspx
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Kalmar lans sarart — ett starkt omrade
for livsmedelsproduktion

Mat bar alltid en pragel av den plats den kommer
ifran. Klimat, jordmén, naturliga forutséttningar
och ménniskornas sitt att ta tillvara ravarorna blir
avgorande for hur maten kommer att smaka. Aven
sed och traditioner kopplade till &rets och livets
fester, men ocksa till lokala seder och bruk &r viktiga

faktorer i matkulturen.

Traditioner kring mat och dryck har varit likartade i hela
sydostra Sverige vad giller brukningsmetoder, djurraser,
tillagningssétt med mera. Sjélvklart fanns variationer

1 hur man tillverkade sin ostkaka, drtsoppa och bakade
sitt brod, men grunden var densamma. Det fanns dock
tydliga skillnader inom lénets delregioner. Slitten skiljde
ut sig med en mer spannmaélsbetonad kost och kust och

skérgard med en kost mer baserad pa vad havet ger.

Kalmar lans sarart

Kalmar lén &r ur jordbrukarperspektiv ett komplext
lan med manga identiteter. Lanet utgor en del av
landskapet Sméaland och hela landskapet Oland som

bada har sina specifika kénnetecken.

I Kalmar lan har de grona néringarna alltid haft stor
betydelse. Léanet dr och har varit ett Gverskottsomrade
for kott, fisk, mejeriprodukter, spannmal och bér.

I lénet lever idag lite mer &n tva procent av landets
befolkning, men hér produceras 95 procent av landets
bdnor, mer dn 25 procent av landets kyckling, mer

an tio procent av mjolken, 4ggen och notkottet.

Aven jordgubbar och 16k har en stor andel av landets
produktion. Hir finns stora aktérer, som till exempel
Arla Foods i Vimmerby och KLS Ugglarps i Kalmar,
mellanstora som till exempel Emamejeriet i Hultsfred
och ménga smé, det ar gardsmejerier, gronsaksodlare,

hantverksbagerier med flera som har egenforiadling

och forsdljning pa garden och/eller i lokala butiker.
Branschen véxer; under perioden 2010-2017 dkade
omséttningen i livsmedelssektorn i Kalmar 1an med 21
procent. Forddlingsvirdet 6kade med 54 procent under
samma period. Foradlingsvardet kan ses som en grov

indikator for produktivitet och konkurrenskraft.®

Det finns goda naturliga forutsittningar i lainet med
bra jordar och ett milt klimat for odling av gronsaker
och spannmal och rikligt med naturbetesmarker for

n6t och lamm och dven gris.

Kalmar ldn dr landets fjarde storsta besoksomrade
sommartid. Kusten med skirgarden och Oland har ett
stort utbud av seviardheter och arrangemang, bland
annat Astrid Lindgrens Virld och Olands Skordefest
samt rika mojligheter till bad och rekreation under
sommarmanaderna. Ar 2019 hade Kalmar lin tre
miljoner géstnitter, av dessa var ungefér hélften,
eller ca 1,4 miljoner, pa Oland. En gistnatt betyder
en 6vernattning av en person pa en kommersiell
boendeanldggning. Besokare som bokar privat logi,
bor i fritidshus eller 6vernattar hos slakt och vinner
ir inte med i statistiken.” Pa Oland finns det drygt
tolvtusen privatdgda fritidshus.® Besoksnaringen
ger mojligheter for restauranger, caféer,

livsmedelsbutiker, gérdsbutiker med mera.

Smaland och Oland har en stark identitet och far
manga att associera till ostkaka, kroppkakor,
isterband, lingon och jordgubbar. Det ar vért att ta

vara pé och utveckla vidare.

6 Livsmedelsstrategi for Kalmar lan, Uppfoljning 2016-2019. Livsmedelssektorn i
Kalmar lan 2019

7 Tillvaxtverket, SCB: https://www.borgholm.se/rekordmanga-utlandska-gaster-
pa-oland-2019/

8 SCB


https://www.borgholm.se/rekordmanga-utlandska-gaster-pa-oland-2019/
https://www.borgholm.se/rekordmanga-utlandska-gaster-pa-oland-2019/
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Naturgeografiska forutsattningar

Jordbrukets produktionsomraden

Sverige &r indelat i naturliga jordbruksomraden med
utgédngspunkt i bergarter, jordarter, topografi och
klimat. Det naturgivna landskapet har skapat skilda
forutséttningar for vaxt- och djurlivet och utgor ocksé
grunden for hur manniskan har kunnat utnyttja det
och genom olika kulturella traditioner utforma de
regionala sirdragen.

Topografi

I norddstra delen av lanet dominerar sprickdals-
landskapet. Berggrunden gar hér ofta i dagen som
nordvistsydostliga hojdryggar med déremellan 14gt
liggande, langsmala dalgédngar som &r fyllda med
lera eller vatten. I havsbandet 6vergér sprickdalarna
i skdrgard med fjirdar, 6ar och skir. Den relativa
hojdskillnaden ér pd ménga hall imponerande och
brutenheten ar pataglig.

Langst i vaster aterfinner vi en kullig terrdng som utgors
av de yttersta utloparna av det sméldndska hoglandet.

I trakten av Lonneberga visar kartan hojder runt 270
meter over havet. Landformerna varierar i det smabrutna

landskapet med sjoar och vatmarker som viktiga inslag.

Mellanbygden édr ett 6vergdngsomrade mellan hdgland
och kustbygd. Berggrunden skapar dven har ett
smabrutet landskap som ér rikt pa sjdar och vatmarker.
Den relativa hgjdskillnaden dr mindre &n pa hoglandet,
medan istidens avlagringar, framst rullstensasarna,

spelar en visentlig roll i landskapsbilden.

Slittbygden lingst i dster ir, liksom hela Oland,
ett flackt omréade parallellt med kusten. Sjoar och
vatmarker saknas néstan helt och landformerna ar
flacka och utjaimnade.

Berggrund

Lénets berggrund domineras av graniter som &r
mellan 1650 och 1850 miljoner &r gamla. Graniterna
varierar fran finkorniga till starkt grovkorniga och
fargen skiftar frén grétt till rott beroende av bergartens
mineralsammansattning. Graniterna ar som regel
kiselsyrarika, det vill sdga sura bergarter, varfor de

jordarter som bildas av dem dr ndringsmassigt magra.’

I norra kustomrédet hittar man lénets &dldsta
geologiska bildningar, Vistervikskvartsit och Lofta-

hammarsgranit.

Langs Kalmarsundskusten stracker sig fran Runno
ner till Blekinge ett smalt band med sa kallad Kalmar-

sundssandsten.

Den 6léandska berggrunden bestér av sedimentér
kalksten som avsattes for omkring 500 miljoner

ar sedan. Kalkstenen kan vara gra eller rodbrun

och ibland gronaktig. Kalkstenen dr genomgéende
uppblandad med lermineral frén sjdlva bildningstiden.
Kalkberggrunden dr den viktigaste orsaken till att 6n
i s manga avseenden skiljer sig fran fastlandsdelen
och frén resten av landet."

Jordarter

Den vanligaste jordarten moranen, eller pinnmon
som den ofta kallas i Smaland, &r ett resultat av
inlandsisens krossning av berggrunden. Morinen
técker cirka sextio procent av den synliga landytan.
Beroende pa vilken typ av berggrund isen passerade
over fick morinen olika innehall. De morka berg-

9 NaturiOstra Smaland. Lansstyrelsen i Kalmar Idn 1997.
10 Natur och kultur p& Oland. Lansstyrelsen i Kalmar l&n 2001.



De naturliga forutséttningarna med sten- och blockrika morénjordar har utgjort grunden f6r Smélands alla stengirdesgardar.
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Sten och triagirdesgard vid Krokshult i Brabygden vister om Oskarshamn. Foto: Riksantikvarieimbetet.

arterna &r basiska och skapar en bordigare jordart &n

omraden i anslutning till ljusa och roda bergarter.

Dir morinen méter Ostersjon bildas genom
svallning en speciell kusttyp, mordnkusten. Denna
ar vanlig utmed strackan Paskallavik — Kalmar.

I inlandet formade inlandsisen ocksa drumliner,
valryggsformade morédnanhopningar, ofta runt en
uppstickande berggrund. Ofta har odlingen forlagts
uppe pa de hogsta partierna. Har 4r mordnen mera
finkornig och nattfrosten inte s svar. Karaktaristiska
drumlinomraden finns exempelvis i Vimmerby-

trakten och Vassmolosaomrédet soder om Kalmar."

I lanets norra kustzon i Tjustbygdens kuperade sprick-

dalar aterfinns postglaciala leror i sinkor och dalgangar.

Pa Oland krossade och transporterade inlandsisen
under den senaste istiden berggrundens ytliga lager
och vittringsjordar och avsatte materialet som morén.

Morénen har paverkats av den underliggande berg-
grunden och har bildat kalkhaltiga, leriga moréner
och morénleror. Morénen, som i folklig mun kallas

11 Naturi Ostra Smaland. Lansstyrelsen i Kalmar ln 1997.

”jetter”, innehéller alla kornstorleksklasser, fran de
minsta lerpartiklarna till stora block. P4 norra delen av
6n dominerar sandpartiklarna, medan i de mellersta
och sddra delarna av 6n dr morénleror det vanliga. P4
alvarsmarkerna finns bara ett tunt jordtécke ovanpa

berggrunden, vilket inte gor den lamplig for odling.

Vister om Stora alvaret, i Morbylangadalen, 16per ett
smalt strak med leriga moréner dér de béista forut-
sdttningarna for odling finns. Det har gjort omradet
till en intensiv jordbruksbygd."

Hydrografi

I lanets norra del finns béde slattlandssjoar och sprick-
dalssjoar. Sprickdalssjoarna dr vanligast och &r i regel
djupare med branta sidor. Lanet har drygt 2000 sjoar.
Lanet har ocksa ett stort antal avrinningsomréden.

De stérre utloppen i Ostersjon ér fran norr riknat
Botorpsstrommen, Loftadn, Marstrommen, Viran,
Eman, Alsteran, Ljungbyéan, Hagbyén, Bruatorpsan
och Lyckebyéan.

12 Natur och kultur p& Oland. Lansstyrelsen i Kalmar l&n 2001.
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Yxern ér fastlandsdelens storsta sjo, f6ljd av
Allgunnen. Sérskilt i den norra delen finns en
mangfald sj6ar, exempelvis Storsjon, Stora Ramm,

Hummeln, Illern, Félgaren, Stora-Bra och Juttern.

P4 Olands norra del finns sjén Hornsjon.

Klimat

Smalands klimat &r en blandning av kontinentalt

och maritimt. Det kontinentala klimatet i inlandet
utmérks av varma somrar och kalla vintrar, medan det
maritima ger milda vintrar och svala somrar pa grund

av Ostersjons vattens utjimnande inverkan.

De forhédrskande vindarna i sodra Sverige kommer fran
sydvést och dr genom atlantluftens inverkan milda och
fuktiga. Trots detta &r lanet timligen nederbordsfattigt
med en arsmedelnederbord pa 500-600 mm, varav
ungefér en tredjedel utgdr sommarnederbérden. De
laga nederbordssiffrorna beror pé att lanet ligger i
regnskugga fran det smalédndska hoglandet och lanet

drabbas ofta av svar forsommartorka.

LIRS Vimmérby&(ta\\
g Q¥ -

Karta 1. Topografisk karta dver Kalmar lan.
Kaélla: Lansstyrelsen Kalmar lén.

\) - Vastervik

Karta 2. Bergarter i Kalmar lan.
Kaélla: Lansstyrelsen Kalmar 1én.

Oland har ett maritimt klimat och leder ofta solligan
under sommaren. Till detta kommer att vindarna har
fritt lopp 6ver de ofta flacka och 6ppna landytorna
och vindarna torkar upp markerna ytterligare. Oland
ar solen och vindarnas 6. Under vintern férhindrar
vindarna ofta uppkomsten av ett snotécke som

skyddar vaxtligheten.

Genom Ostersjons paverkan ligger en stor del av kust-
strackan utefter Kalmarsund och hela Oland inom
odlingszon I. Det innebér ett mildare klimat och en
langre vixtperiod &n i vriga delar av lénet. Orsaken
ar nédrheten till vatten som har en utjimnande effekt
pa temperaturen under den tid dé isen inte ligger.
Forutséttningarna for att odla frukt, bar, gronsaker
och baljvixter som behdver en lang tid for mognad &r
sarskilt fordelaktiga har.!

Norra kusten ligger inom zon I1 och har senare varar
och l6vsprickningen sker ofta flera veckor senare
i skdrgarden én pa fastlandet. I ytterskérgéarden &r

antalet soltimmar per ar hogst.

13 Natur och kultur p& Oland. Lansstyrelsen i Kalmar ln. 2001.

- Kalksten
- Lerskiffer
:| Sandsten
D Granit
D Gabbro
B Ryoiit

- Basalt

Oskarsh@\:nn

N

g
% \ ’po}gholm

. is W
50 Km
| ?

Karta 3. Jordarter i Kalmar lan.
Kalla: Lansstyrelsen Kalmar lén.



Mellanbygden ligger inom odlingszon III och Hoglandet
inom zon IV och har kortare vegetationsperiod, ett nagot
kallare klimat och férre solskenstimmar.

Vegetation - skogen

Skogen i lanet bestar av blandskog, som huvud-
sakligen innehaller tall, gran, bjork och asp. I
produktionsskogen dominerar tall och gran. Gran
ar vanligast pa naringsrik mark som morén eller
lera. Tall véxer gidrna pa néringsfattigare marker
som grusasar och hillmarker. Olika blandningar
mellan 16v- och barrtrad &r vanligt. En stor del av
den mark som idag utgoér skog utnyttjades fram till
1800-talets slut som betesmark. Féryngringen av
trdd hindrades av det harda betestrycket med flockar
av far och kor i skogsmarkerna. Vid 1800-talets slut
drog Hushallningsséllskapet igdng en omfattande
kampanj for att dterbeskoga markerna. Stora arealer
kom déarfor att bli planterade runt sekelskiftet 1900,
framfor allt med tall och gran.

14 NaturiOstra Smaland. Lansstyrelsen i Kalmar Idn 1997.

Copyright:Riksfrbundet Svensk Tridgird
Publiceras med RST:s tillstind, www.tradgard.org
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Lénets sydvéstra del kdnnetecknas av en flack terrédng
dér barrskogen dominerar. I kontrast till detta star
kustomradet i More. Landskapet ér till stora delar
uppodlat med inslag av ekblandskogar och havs-
strandidngar.

Den kulliga terrdngen i lanets nordvéstra del utgors
av en utlopare av smaldndska hoglandet. Barrbland-
skogar Gvervéger i regionen. Skogsmarken ldngs
kusten domineras av tall med inslag av ekskogar.
Skdrgardens storre 6ar och holmar dr mestadels

bevuxna med mager héllmarksskog.

Nir Djurgardsinrittningen infordes pa Oland 1569
innebar det forbud for 6ns bonder att filla trad. De
blev i stéllet hanvisade till att skaffa sig ved och
byggnadsvirke fran fastlandet. P4 6ns sandpriaglade
norra del dominerar idag barrskogarna. Pa 6vriga
delar av 6n dominerar 16vskog, framforallt pa
mellersta Oland dir vi dterfinner Mittlandsskogen. I
Mittlandsskogen finns rika ddellovskogar med alm,
ask och lind som karaktérstrad. Hassel dominerar ofta
buskskiktet och pé torrare stéllen dterfinns ofta rena
hasselbestand, sé kallade hésslen.

Karta 4. Odlingszoner i Kalmar ldn. Kélla: Riksforbundet Svensk trddgard. Kartan publicerad med erforderligt tillstand.
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Kulturgeografiska delregioner och
karaktaristiskt kosthall

De naturgivna forutsdttningarna utgdr grunden for
hur ménniskan har anvint landskapet. Faktorer som
dérefter spelar stor roll for hur olika karaktarsdrag
utvecklats dr valet av produktionsinriktning, dgande-
former, befolkningsutvecklingen med mera. Land-
skapsmaissigt d&r Kalmar 14n en av de mest samman-
satta regionerna i landet. Olands sérskilda karaktir
star i kontrast till det smaldndska fastlandet, men
ocksa pa fastlandet skiljer det sig mellan de norra
och de sodra delarna, liksom mellan kustbygden och
skogsbygden. Grovt kan ldnet delas in i olika natur-
och kulturgeografiskt priglade bygder — skérgards-,
overgangs-, slitt- och skogsbygd samt Oland. De kan
i sin tur indelas i flera underregioner. Har har den
mest vanliga indelningen anvints som bygger pa fem

delregioner inom lénet.

En stor del av det som redogérs for hir har hdmtats ur en
studie som gjordes av kulturgeografen Stefan Hoglin pa

Lénsstyrelsens uppdrag 2009.5

Delregionala matidentiteter

Det finns skillnader mellan Oland och Smaland vad
géller mattraditionerna. Pa fastlandssidan &r det
skillnad mellan kusttrakterna och inlandet. Den norra
delen av Smailand har influenser fran Ostergotland

och den sddra fran Kronoberg och Blekinge.

Mycket av rdvarorna och hur man tillagade dem

ar snarlika i hela regionen liksom i stora delar av
Sverige. Man bakade ragbrdd, kokade raggrot,
kirnade smor, ystade ost, plockade lingon, saltade in
kott och fisk pa likartat sétt.

15 Hoglin, Stefan. Regional indelning och karaktéarsbeskrivning av kulturlandskap i
Kalmar lan. Lansstyrelsen i Kalmar lan. Meddelandeserien 2009:13.

1. Norra kustbygden och skargarden
Norra delen av 6stra Smaland tillhor till storre delen
det dstsvenska sprickdalslandskapet. Det utmérks

av omvixlande terridng, dér sprickdalarna fyllts med
glaciala och marina lersediment som bildat storre eller
mindre sldtter med hdg uppodlingsgrad. Omradet

ligger i sin helhet under hogsta kustlinjen.'¢

Omradet utgors av ett relativt sjorikt sprickdals-
landskap med dalgangar som 16per huvudsakligen
fran nordvast till sydost. Jordbruket ar forlagt till
sedimentjordarna i landskapets légre partier mellan
de magra skogshdjderna. Mot kusten dkar inslaget av

l6vtrad dar eken dr karaktérsgivande.

Gardarna och byarna ligger ldngs dalgangarnas sidor
eller pa impediment i jordbruksmarken i form av berg
i dagen eller olika morénformationer. Den agrara
bebyggelsen bestar av sma och mellanstora byar med
oregelbunden karaktér, men med inslag av reglerade
radbyar. Byarna laga skiftades mellan 1840—70 och en
fjardedel av gardarna flyttades da ut fran bytomten.

Av den dldre agrara byggnadskulturen ar enkelstugan
itva vaningar karaktéristisk. De flesta ladugérdar som
man ser idag &r stora och hogresta, ibland byggda pa
hoga kanthuggna stenfotter sa att terrdngens niva-
skillnader har utnyttjats som inkorsbryggor till
hoskullarna. De manga, stora tegeltaken utgor ett
pafallande inslag i landskapet. I Tjust finns ocksa ménga
herrgardsmiljoer med tillhérande godslandskap, som
vanligen forlagts naturskont invid ett vattendrag. Ménga
av mangardsbyggnaderna ér utforda i tjustempire.

Till herrgérdsmiljoerna hor ocksé bostadshus for de

anstillda, parkmiljder och ansenliga ekonomibyggnader.

16 Sporrong, Ulf, mfl. Svensk landsbygd. Kulturgeografiska studier. Surte 1973.



Flera av kustens tétorter har bakgrund som képingar
eller lastageplatser (plats for lastning och lossning
av gods) med handel, varv och sj6fart som néring.
Visterviks inflytande pé sitt omland har alltid varit
stort, bade genom influenser utifrdn och genom
mojlighet till avsittning av jordbruksprodukter i

staden. Aven jarnbruken hade betydelse.

Forhistoriska monumentala gravfilt fran bronséldern
ar relativt vanliga och ortsnamn med ursprung i

jarnaldern vittnar om en bygd med stort tidsdjup.

Skdrgdrden

Landskapet karaktdriseras av ett sméskaligt mosaik-
landskap med en stor del berg i dagen. Historiskt
sett har fisket utgjort ndaringsbasen for skargards-

befolkningen, med stdd av en rad andra binéringar.

Odlingsmarken finns i mindre dalsédnkor mellan
uppstickande berg, medan de omgivande markerna
traditionellt sett anvénts till bete. I skdrgarden har

naturfOrutsittningarna gjort att mojligheter till

expansion av jord- och skogsbruk har varit begriansade.

1
Vastervik
© Vimmerby
Oskarshamn
@ Borgholm
5

Kalmar

Karta 5. Kulturgeografiska regioner i Kalmar l4n. 1. Norra
kustbygden och skirgdrden. 2. Norra inlandet. 3. S6dra
kustbygden. 4. Sodra inlandet. 5. Oland.
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Bebyggelsen bestar av sma och medelstora byar. De
relativt stora byarna &r en foljd av att fisket vanligen
varit mer betydelsefullt dn jordbruket. Bebyggelsen
har lokaliserats till ett skyddat hamnlége. Nere vid
sjon ligger bryggor, bathus och sjobodar, darefter foljer
mangérdsbyggnaden och andra bodar och ovanfor
dem ligger ladugardsldangorna. I ytterskargarden finns
nagra mer renodlade fiskarbyar, som Véderskir och

Stiddsholmen, men ocksa lotsstationer och fyrplatser.

Oarna i sddra delen av omradet, utanfor Ménsteras,
bestér av flacka morénformationer. Ménga dar
domineras hdr av hillmarker av sandsten och héll-
tallskog dr vanlig. Odlingslandskapet &r smaskaligt
och darnas morédninnehall har resulterat i en mycken-

het av stenmurar och odlingsrdsen.

Karaktdristiskt kosthdll

Utmérkande for omradet hér ar de relativt goda
odlingsforutsittningarna som givit stora byar och

ett antal storre gods eller herrgérdar i omréadet, samt
kusten och skdrgarden med sitt maritima néringsfang.
Genom handelsstaden Vistervik kom influenser och

importvaror utifran.

Omradet stod genom sin geografiska narhet i influens
fran Ostergdtland som man har vissa gemensamma
drag med, exempelvis att det i omréadet har bakats
brdd i form av runda hélkakor som hdngts upp till
tork i taket i dagligstugan i dldre tid. P4 herrgardarna
i omradet har man foriddlat fram unika sorter av dpple
som Hornsbergsdpple, Kvistrumsapple med flera, se
sidan 112.

Léangs kusten och skérgérden har man &tit mycket
fisk. Ju ldngre ut mot havet man kommer desto
storre mojligheter har det funnits att dta farsk fisk. I

skargarden har man ocksa jagat sél och sjofagel.

Man har fiskat mycket stromming fram till 1900-
talets mitt och forsorjt inlandet och &ven stdderna i
omradet med salt stromming. Rokt fisk har blivit en
specialitet under senare hilften av 1900-talet och

framst da den flatrokta alen.
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2. Norrainlandet

De inre delarna av lanet som ligger ver hogsta kust-
linjen (som aldrig lag under vatten efter istiden) hor

till det sydsvenska hoglandet. Terrdngen dr hoglant

och kuperad med jordtécke av osorterad morén som
stundvis bestar av storre block. Omrédet karaktériseras

av lag uppodlingsgrad och lag bebyggelsetéthet.

Skogsbygderna en bit in fran kusten utgér en
smakuperad och sjorik 6vergangszon. Odlingsland-
skapet bestar av blockrika morénjordar och en mosaik
av aker- och betesmarker och igenvidxande dngs-
marker. Det har karaktérsdrag som forknippas med
det typiska smélédndska med smaskalighet, odlings-
rosen, stenmurar och granskog. Hir finns inte séllan
ett stort inslag av ddellovvegetation som gynnats av

en manghundradrig havd.

Det varierande landskapet utgdr grunden for en
blandning av ensamgérdar och mindre och mellan-
stora byar. Bebyggelsen ar beldgen pa kron och hojd-
strackningar. Byarna har vanligen oregelbundna och
mer eller mindre tita klungformer, en relativt stor
andel radbyar finns ocksa. Hir finns ocksd ménga

bevarade dngslador, eller madhus.

Det agrara byggnadsskicket varierar med en blandning
av stora mangéardsbyggnader i tvd vaningar och med
par- eller enkelstugans planform och reveterade
mangérdsbyggnader fran sekelskiftet 1900. Det &r
vanligt att mangard och ekonomibyggnader delas av

vagen.

Avsaknaden av fornldmningar och namnformerna
antyder att de flesta av byarna har tillkommit under

medeltid eller senare.

Omréadet genombryts av Stangans dalgéng, som ar en
centralbygd med sléttlandskaraktér och i vissa delar
fullakerbygd. Hér &r jordbruksbyarna ar ofta stora
radbyar med en vél sammanhéllen bebyggelse. Har
finns gravfilt fran jdrnaldern och ortnamnen har en
forhistorisk karaktér. I en uréldrig kommunikations-
knutpunkt ligger Vimmerby och staden har haft
marknadsfunktioner sedan medeltiden.

Karaktdristiskt kosthdill

Det har funnits en omfattande animalieproduktion med
mjolkkor, uppfodning av slaktdjur och tillverkning av
mejeriprodukter som smor och ost. I skogarna har man
plockat mycket bar, speciellt lingon och blabér som
under senare delen av 1800-talet gick pa export i stora

manger till Tyskland.

I omrédet finns manga sjoar och vattendrag och
man har fiskat insjofisk till det egna hushallet. Salt
stromming som forradsmat koptes pa marknaderna av

fiskare fran kusten.

Vimmerby &r centralorten, hir hade kreaturs-
marknaden som dgde rum tva ganger om aret stor
betydelse. Har bakades den kdinda Vimmerbykringlan
som gav forsorjning till fattiga kvinnor. Vimmerby &r

kidnd som bryggeristad.

3. Sodra kustbygden

Sléattbygden ldngs kusten sdder och norr om Kalmar ar
en centralbygd i ett flackt eller boljande landskap som
delvis har fullékerbygdens karaktér, med avbrott for
16v- och blandskogsklddda dungar. Det ér det storsta
sammanhéngande jordbruksomradet i Smaland. Stora
delar i omradet, vatmarkerna, morarna, dikades ut och

lades under plog under 1800-talet.

Den agrara bebyggelsen bestér av stora eller mellan-
stora byar som ligger vid 14ga hojdstrackningar,

ofta intill ndgot vattendrag. Gardarna ligger i sma
klungor, inslag av radbyar finns ocksa och utskiftade
ensamgardar. Mangardsbyggnaderna &r vanligen
tvavanings parstugor eller rymliga 11/2-planshus av
sen 1800-talsmodell och mélade i ljusa oljeféarger.
Nordvist om Kalmar finns gétiska gardsformer

bevarade.

Har aterfinns ocksa storre herrgérdar och gods,
sérskilt norr om Kalmar. Herrgardslandskapet
utmairks av de stora gdrdarnas monumentala centra
med alléer och storskaliga produktionsmarker och
adellovskog som omger dem. Godsbildningen i

omradet har fortsatt &nda in pa 1900-talet, d& gross-
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Brevik i Tjusts skirgard med ett smébrutet odlingslandskap dir vikar och berg skér in bland akrar och naturbetshagar.
Foto: Maria Malmlof.

handlare och andra ur ”penningaristokratin” slagit
samman gardar och byggt sig herrgardsliknande
mangardsbyggnader.

Utefter kusten har sma kustsamhéllen utvecklats ur
fiskeldgen och platser dir man lossade och lastade
gods. Flera av dem har haft viktiga hamnar och varv.
Kalmars inflytande pé sitt omland har alltid varit stort,
bade genom influenser utifrdn och genom mojlighet till

avséttning av jordbruksprodukter i staden.

Om landskapets langa kontinuitet vittnar de manga
fornldmningarna om, allt fran kustbundna stenalders-
boplatser till monumentala gravhogar fran brons- och

jarnalder.

Karaktdristiskt kosthdll

Har aterfinns hela Smélands storsta slétt- och akerbruks-
omraden. Omradet praglas darfor av sjdlvigande
bonder och en stark herrgérdskultur med kontaktytor
mot centralmakten och andra vélbestéllda grupper. Har
odlades spannmal, man bakade stora, runda limpor av

samma slag som pa Oland.

Salt stromming fick man kopa av fiskare frén Blekinge
som kom uppfor kusten med sina fangster framét
hosten. Férsk fisk kunde ocksé fas frén kustfiskare och
6lanningarna som seglade 6ver sundet och salde fisk
och jordbruksprodukter i Olandshamnen i Kalmar.

Handelsstaden Kalmar har stétt i kontakt med ytter-
varlden och tidigt tagit in nyheter utifran. Staden
var runt sekelskiftet 1900 en av landets ledande livs-
medelsindustriorter inom kvarn, bryggeri, slakt,

godistillverkning med mera.

Man fick tidigt en restaurangkultur och med det har
nagra speciella ritter uppstéatt — Biff a la Lindstrom,

Kalmarlada och Kalmarflundra.

4. Sodrainlandet

Inlandet bestér av vidstrickta skogsomraden, med
inspriangda langa mordnryggar eller rullstensasar.

Har &r forutsattningarna for akerbruk mindre bra och
dérfor har animalieproduktion varit betydelsefull.
Omradet ligger ovanfor hogsta kustlinjen och saknar
darfor sedimentjordar. En storre andel finmaterial finns

1 hojdlégen, varfor odlingsmarkerna oftast ligger dér.
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Akerlandskapet #r relativt sammanhiingande och
stracker sig ldngs med &sarnas sluttningar och de
flackare markerna nedanfor. De senare utgdrs inte
séllan av dngsmarker som odlats upp under 1800-
talet. Den sydligare delen karaktériseras av ett flackt
och sjofattigt landskap dir de brukade delarna trader

fram som Oar.

Merparten av den agrara bebyggelsen ar lokaliserad till
asarna och lings med hojdryggarna och sluttningarna.
Bebyggelsen bestar huvudsakligen av smé och medel-
stora byar, ofta med en tét klungstruktur och ibland av

radbyform. Fé gardar flyttades ut vid laga skiftet.

Mangardsbyggnaderna ar vanligen tvavanings
parstugor fran mitten av 1800-talet. Aven envanings-
byggnader é&r relativt vanliga. Ekonomibyggnaderna
ar ofta helt i skiftesverk eller liggande timmer, laga
och smala. Det &r inte ovanligt att gdrdarna innehéller
dldre byggnader som loftbodar, vilket dr en rest av det

tidigare manghussystemet.

Ett smébrutet landskap med klungbyar dominerar i bygden. Foto: Philip Hakansson.
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Omradet har varit foremal for omfattande sjosanknings-
foretag och utdikning av vatmarker och myrar, bland
annat intill Lyckebyéan. I anslutning till myrarna
uppfordes dngslador, madhus, som &@nnu finns bevarade
i en utstrackning som saknar motsvarighet i 6vriga lénet.
Agorna dr ofta markerade av stenmurar, som ger byarna

en dlderdomlig karaktér.

Manga byar har namn som slutar pa -méla, -bo och
-hult, vilket antyder att det befolkats under medel-
tiden. Hér finns ocksa rikliga rester fran lagteknisk

jarnframstdllning av myrmalm.

Den goda tillgangen pa skog har gjort att jarnbruk,
sagverk och smaskalig trdindustri har etablerats, som
gett bondebefolkningen i omradet mgjligheter till

extra utkomst genom kolning och korslor.

Exempel pd mellanbygd av éldre karaktér finner vi

i Brabygden och angridnsande omraden sydvést och
vaster om Kristdala i Oskarshamns kommun. Hér lever
fortfarande traditionella bruk som skogsbete, 16vtéakt

och dngsslétter och ett omfattande hagmarksbete.



Omréadet genombryts av Eméns dalgang som dr en
centralbygd under hogsta kustlinjen med sléttlands-
karaktar och i vissa delar fulldkerbygd. Har ar jord-
bruksbyarna ofta stora radbyar med en vil samman-
hallen bebyggelse. Rullstensasen och an har haft en
langvarig betydelse som kommunikationsstrak och
har har kvarnar och stampar bland annat forlagts. Har
finns gravfalt fran jdrnaldern och ortnamnen har en

forhistorisk karaktér.

Karaktdristiskt kosthdill

Har var odlingsmarkerna inte s& bordiga, men man
fodde upp boskap och sdlde mejerivaror och det fanns
lingon att plocka i skogen. Aven hér plockades stora
maingder bar som exporterades till Tyskland. Man
stod under influens fran Kronoberg och Blekinge som

man hade mycket kontakter med.

Glasbruken hade sin egen kultur. Man &t hyttsill
som virmdes i ugnarna och drack pumpekaffe som

kokades i glaskula &ver 6ppen eld eller vedspis.

5. Oland

Oland ir sirpriglat med sin flacka kalkberggrund, det
Oppna, uppodlade landskapet, radbyarna och gardarnas
slutna gardsformer. Jordarternas rika kalkinnehall har
skapat goda forutsittningar for en hog uppodlings-
grad och en utpriglad jordbruksbygd. Betesmarkerna,
sjomarkerna, ligger ndrmast havet och dér aterfinns
ocksa byarnas fiskeldgen och sjobodar. Norra delen

av Oland har ett mer smaskaligt odlingslandskap &n
den sodra delen. Akermarkerna ir mer splittrade och

domineras av sandjordar.

Den agrara bebyggelsen bestér framst av radbyar som
ar kantad av malmbebyggelse. Byarna ligger vanligen
langs kalkstensklinten, landborgen, dir vigen gar
fram. Ett antal byar ligger ocksa pa strandvallarna ner
mot havet. [ norr dr bebyggelsen mer varierad. Hér

finns bade mindre radbyar och ensamgéardar.

Djurgérdsinrittningen pa Oland instiftades &r 1569
och upphérde 1801. Den innebar att Oland var en
kunglig jaktpark, all jakt och rétten till uttag av

SMAKEN AV OSTRA SMALAND OCH OLAND 23

virke begrinsades kraftigt for 6lanningarna. Byarna
skiftades pa 1810- och 20-talen enligt enskiftes-
forordningen. Da delades de omfattande allménnings-

markerna upp mellan byarna och deras hemman.

Skiftet innebar att gardarna fick ligga kvar i byarna.
I samband med skiftet markerades en stor del av
fastighetsgranserna med stenmurar som uppfordes
bade av kalkstensflisor och grasten. De ar sérskilt
framtrddande pa alvarsmarkerna och sjomarkerna pé

Ons Ostra sida.

Manga dldre mangardsbyggnader dr uppforda i “akta”
skiftesverk av ek. De &r idag vanligen panelade och
malade i ljusa oljefarger. Manga ladugardslangor &r
ocksa byggda i dkta skiftesverk. Uthusen pa Oland

ar ofta byggda av kalkstensflisor. Karaktaristiskt ar

ocksa ons cirka 300 viderkvarnar.

De vidstréackta alvarsmarkerna pa 6ns mitt har uppstétt
genom langvarig betesdrift. I kontrast till detta star
Mittlandsskogen pa dns mellersta del, som &r en
kvarleva av den kungliga jaktparken. Pa sydspetsen
ligger Ottenby kungsgérd med hjorthdgn och de 4nnu
hévdade Schiferidngarna efter faraveln. Kungamaktens
betydelse pa 6n manifesterar sig ocksé i slottsmiljon

utanfér Borgholm.

Den industri som funnits vilar pa berggrundens sten-
ravara — alunbruk, kalkbruk, cementbruk och bearbetad
kalksten. Den jordbruksindustri som har utvecklats
imodern tid har varit smaskalig med en lag grad av

vidareforadling.

On har varit bebodd liinge, det finns arkeologiska
fynd fran ménniskor som levde pa 6n for cirka 9 000
ar sedan. Om detta vittnar den rika och delvis mycket
monumentala fornlimningsbilden med gravhogar,

resta stenar och fornborgar.

Véirldsarvet Sédra Olands odlingslandskap
Sédra Olands odlingslandskap skrevs in pa Unescos
varldsarvslista ar 2000 och omfattar hela landskapet

med byar, akrar, sjomarker och Stora alvaret.
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Sédra Olands odlingslandskap skrevs in pa virldsarvslistan ar 2000 och omfattar hela landskapet med byar, &krar,
betesmarker och Stora Alvaret. Ett levande jordbruk &r en forutséttning for att landskapets vérden ska kunna upprétthallas.
Foto: Anette Hohner.

“Idag odlar 6ldnningarna den jord som odlats manga Karaktdiristiskt kosthdll

generationer tillbaka och later beta de marker som Pa Oland finns och har funnits goda odlingsférut-
har betats i tusentals ar. Det dr forfaderna till dagens sédttningar, frimst pa den s6dra och mellersta delen,
bonder som gjort att sddra Oland nu ir ett virldsarv. och tillgéng till fiskevatten.

For att de unika natur- och kulturvirdena ska finnas

kvar, maste det ocksa i framtiden finnas ett levande I sin ”Historia om de nordiska folken” fran 1555
jordbruk. Ménniskan har i alla tider paverkat skriver Olaus Magnus att: ”Oland har ett sidant

sitt landskap utifrén sina behov, kunskaper och overflod av sdd, beten, smaboskap, nétkreatur, héstar
tillgéngliga hjdlpmedel. Det 4r dérfor viktigt att inte och fisk att det forslar bade for eget behov och andras
bara se till det forflutna, utan att ocksa rikta blicken och de forrad av boskap och smor som utskeppas till
mot framtiden sa att ett levande odlingslandskap frimmande land, dro s& omtyckta och uppskattade,
finns kvar till kommande generationer”, skriver som om de voro verkliga lakemedel”.

Lansstyrelsen pa vérldsarvets hemsida.



Man har odlat spannmal for export, dér det tvaradiga
kornet uppskattades mycket for oltillverkning i
England. Har bakades de speciella stora, grova, runda
6landslimporna och ett antal ”inbakade” ratter, som

till exempel kroppkakan och lufsa.

Man har haft en animalieproduktion med far, getter
och svin. Det har funnits speciella raser som den lilla
6landshésten, 6landshénan och inte minst 6landsgasen
som forr foddes upp i stora méngder pa 6n och

saldes vidare till Skane. Olandshonan ir den Zldsta
bevarade lantrasen i Sverige.”” Redan pa 1300-talet
var Oland knt for sin tillverkning av ost och smor.

I slutet av 1800-talet och borjan av 1900 bildades 15
mejeriféreningar. Nar transporterna blev mer effektiva
pa 1940-talet lades flera mejerier ner. Som mest

fanns det 23 mejerier pa Oland.”® De tidigare ménga

mejerierna tillverkade framst mjolkdryck och smor.

17 Hékan Hallander: Svenska lantraser, deras betydelse forr och nu, 1989.
18 Olandsk mejerihantering 100 &r (1885-1985). https://www.alltpaoland.se/artiklar/
industriminne-mejerier/
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Bonderna fiskade mest till det egna hushéllet och hade
god tillgang till bdde férsk och insaltad fisk.

Hasseln har haft stor ekonomisk betydelse forr och

hasselndtterna saldes pé export.

Pa 1700-talet odlade man rovor av hog kvalitet framst
pa sddra Oland. De sandiga jordarna pa norra Oland
var sérskilt lampliga for att odla potatis. Odlingarna tog
fart i borjan av 1800-talet. Innan dess var skorbjugg,

en sjukdom som orsakas av brist pa C-vitamin, vanlig
pa Oland men den 6kade potatisodlingen bidrog till att
sjukdomen néstan helt férsvann."”

I slutet av 1800-talet borjade man odla sockerbetor

som var en viktig groda i cirka 100 ar.

19 Medelius: Mat och maltid pa Oland.


https://www.alltpaoland.se/artiklar/industriminne-mejerier/
https://www.alltpaoland.se/artiklar/industriminne-mejerier/
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Brukningsmetoder och bebyggelse hos

allmogen cirka 1800

Vid sekelskiftet 1800 var sjdlvhushéllningen allena-
radande i bondesamhillet. Man odlade de grodor och
fodde upp de djur man behdvde for sitt livsuppehille.
Man tillverkade sjélv allt for det dagliga livet, alltifran
husbyggen, jordbruksredskap, hushallsredskap, mat,
kldder, ljus, med mera. Bara ytterst lite koptes i staden
eller pa de marknader som holls pa specifika dagar pa

vissa stéllen.

Brukningsmetoder - solskifte och
tva- eller tresadesbruk

I sydostra Sverige lag huvuddelen byarna sedan
medeltiden i solskifte. Det innebar att varje gard hade
del i &kermarken efter sin storlek i bytomten i radbyn.
Byns akrar lag uppdelade i 1dngsmala parceller, i samma
turordning och proportionalitet som gardarna lag i

byn. Varje gérd fick med tiden ett stort antal lingsmala
parceller i béttre och samre jord. Fram till slutet av 1800-
talet bedrev man i den norra delen av lénet tvasddesbruk
—halva dkerarealen tradades och den andra odlades varje
ar. I den sodra delen ddremot tillimpades tresadesbruk -
pé en tredjedel odlades hostsad, en tredjedel vérsiad och
resten tridades. P4 Oland férekom bada. Djuren fick

gé pa trddan och beta, som da godslades naturligt. Man

3 ' W A S
——— ¥ SR DRI 11,2\ O

Vid solskifte var dkrarna uppdelade i langsmala parceller
med olika brukare pa varje.

godslade ocksa ut fran ladugarden efter vintern. Det var
dven vanligt med géss som betade pa tradesmarkerna.
Pa delar av trddan odlade man drtor, som var ett viktigt
sddesslag dnda till slutet av 1800-talet. 2°

De ménga smala dkerparcellerna som hade flera olika
dgare innebar att bade grodor och arbete maste planeras
och genomforas gemensamt. Man var tvungen att ploja, sd
och skorda vid samma tidpunkt i hela byn. Det medforde
att utvecklingen inom jordbruket gick langsamt.

Akerbruksredskapen vid 1800-talets borjan var enkla
och egenhindigt tillverkade, huvudsakligen av tré.
Vanligen fanns érder, tradesstock (en tyngre variant av
arder), pinnharv, sladd och vilt. Vid skord anvéndes lie
till att meja ner ho och sdd. Saden bands i kdrvar som
fick torka pa akern. Dérefter tog vinterns médosamma
arbete vid — att std om nétterna pa logen fram till jul

och troska ur sddeskornen med slagor. Bést var nér fyra
slagor arbetade i takt.?' Tva tunnor uttroskad sid om
dagen av fyra man var ett gott resultat. Bade kvinnor och

maén deltog i slagtroskningen.?

2

o

Sporrong, UIf, m fl. Svensk landsbygd. Kulturgeografiska studier av
markanvandning, bebyggelse och milj6. Surte1973.

Byskomakre Jonas Stolts minnen. Kalmar 1981.

Andersson, Wilhelm. Allmogeliv vid mitten av 180o-talet i sédra Mores
skogsbygder. Kalmar 1929.
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Arder och tripinneharv fran Aby socken.
Foto: Kalmar lins museum.



Vaxtodling/grodor omkring 1800

Ragen var det viktigaste sddesslaget i sydostra
Sverige, foljt av korn, havre, blandséd, vete och drtor
(graartor). Rag anvandes till brod, grot, vélling, palt
med mera. Régen anségs vara mycket kraftbringande
— och en stark person sdgs ”ha rag i ryggen”. Kornet
anvindes till att brygga 6l och dricka och spelade
darfor en viktig roll.?* Det maldes vanligen till gryn
pa en handkvarn och anvéndes till grét, vélling och
soppa. Man odlade ocksa bovete som anvandes till
grot, villing och pannkaka.?* Hastar kunde utfodras
med havre. Vete spelade en mycket liten roll. Forr
séddes blandsid ihop pa &kern. Det utgjorde en
relativt stor andel av utsédet. En vanlig kombination

var korn och havre.

Akerirtor eller grairtor betraktades som ett sidesslag
och har odlats pa akern sedan forntiden. Fram till 1800-
talets slut var det gradrtor som odlades och anvéndes.
Det fanns en stor variation av lokala sorter. Artmjolet
blandades ibland med mjdl av andra sédesslag. Hela
artor brukades allmént i drtvalling eller artsoppa,

mjol av drtor ddremot till grot, pannkaka, med mera.

Odlingen av potatis tog fart pa 1810-talet.”

Kalgard

Vid tiden omkring 1800 lag gardarna tétt pa bytomten
och nagra tradgéardar i egentlig mening fanns inte.
Diremot fanns en mindre inhdgnad kalgéard, som
motsvarar dagens tradgérdsland. Har odlades ungefar
samma vaxter som under medeltiden, det vill siga
vanligen rovor, kélrot, vitkal, 16k, morétter, palster-
nackor, bondbdnor, nagra kryddvéxter och lite tobak till
snus. Munkar och nunnor i de kloster som etablerades i
Sverige under medeltiden spred kunskap om tradgérds-
odling. I klostertradgérdarna fanns det kalgérdar,
humlegéardar, frukttradgardar och 6rtagardar.?

Kaélgardarna kallades ibland for kryddgérdar. I dessa

odlade man manga slags gronsaker och kryddor,

23 Keyland, Nils. Vegetabilisk allmogekost.

24 Byskomakare Jonas Stolts minnen. Kalmar 1981.
25 Landshovdingeberattelse 1828-1832.

26 Gudrun Wessert, 2001, Popular historia.
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till exempel persilja, mejram, timjan och graslok.
For att skydda kélgardarna fran betande kreatur
var de inhdgnade av stenmurar, gardesgéardar eller

jordvallar.”

Frukt och bar

Fore mitten av 1800-talet véaxte dppeltrdd och kors-
barstrdd i &angsmarkerna. Manga torp kunde ha

en surapel och kanske en sttapel pa gardsplanen.
Darefter bidrog hushallningssillskapen samt
socknarnas préster och larare till att det spreds
sortdkta dpplen samt kunskapen om att ympa och
skota om ett frukttrdd. Bar som odlades var framst
vinbédr och krusbar men dven korsbar och senare jord-
gubbar. Rabarber borjade odlas i slutet av 1800-talet.
Vid den tiden 6kade tillgdngen pé socker vilket gav
mojligheter att ta vara pé bar och frukter sé att de

kunde dtas under en storre del av aret.?

Vinterfoder fran angen

Vinterfodret hdmtades fran dngen. Sidvallsédngen

var fuktig med riklig grisvaxt. P4 hardvalls- eller
fastmarkséngen vaxte det buskar och 16vtrad. Traden
fick inte véxa for titt. Man ville att sol och ljus skulle
kunna komma in och gynna dngsfloran. Alla sorters
l6vtrad hamlades, det vill sdga man skar av trddens 16v

och anviande som foder. Lovtiakten var forr omfattande.

Grenar och 16v skérdades med en omloppstid pa
mellan tvé och tio ar. Lovet anvindes till utfodring
av far, getter, men dven nét, histar och svin om inget

annat fanns.

Arealen dng avgjorde hur mycket vinterfoder som
kunde bérgas och ddrmed hur ménga djur bonden
kunde foda. Antalet djur i sin tur avgjorde den till-
gingliga gdodselmangden och ddrmed hur mycket
spannmal som kunde odlas. Darav uttrycket “dng &r
akers moder”. Angen gav férutom ho och 16vfoder

dven sténgselstolpar, béar och notter.

27 Inst for Sprak och Folkminnen: Om kalen i kosthéllet. 2018 https://www.isof.se/
matkult/kal/om-kal-i-kosthallet.html

28 Inst for Sprak och Folkminnen. 2018: Om bér och frukt i kosthallet. https://www.
isof.se/matkult/bar-och-frukt/om-bar-och-frukt-i-kosthallet.html
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Djurhallning

Notboskap

Notboskapen var smavixt av heterogen, numera bort-
avlad smaléndsk lantras som var rod- och vitbrokig
med stora horn, se sidan 100. Man hade bara ett fatal
kor och under vintern svaltfdddes korna och gav da
ingen mjolk. I borjan av 1800-talet producerade en ko
500-700 liter mjolk per ar.? I dag producerar varje ko i
genomsnitt cirka 10 000 liter mj6lk per ar (2020).3

Man héll vanligen ett par oxar som anvéndes som dragdjur.

Den inre delen av norra Kalmar l4n var ett dverskotts-
omrade for ndtkreatur. Till kreatursmarknaderna kom
uppkopare langvéga ifran. Den viktigaste kreaturs-
marknaden var i Vimmerby. Fler lokala kreaturs-
marknader fanns ocksé pa manga platser runt om
bade pa fastlandet och pa Oland.

P4 marknaderna salde man framforallt oxar (kastrerade
tjurar) och stutar (unga oxar). Det n6tkott som man at

pa gardarna kom oftast frén uttjanta mjolkkor.

Far och getter

Det var vanligt med fér och getter pa gardarna. Pa
Oland kunde stora farhjordar, fran flera gardar, ga

pa sommarbete pa Stora Alvaret. Under 1800-talets
senare del och borjan pa 1900-talet var farvaktar-
sysslan pa upphéllningen, da férekom &ven kvinnliga
farvaktare. Det var fattiga kvinnor som pé detta sétt
kunde fa en liten inkomst. Faren var en viktig orsak
till Olandsbondernas vilstand fram till 1800-talets
slut. De gav ull, kott, ost, mjolk och syltmjolk som var
en kokt, saltad och syrad mj6lk som holl sig férsk i
cirka 6 manader.* I en beskrivning fran bérjan av 1700
forklaras att det var forbjudet att ha getter pa Oland
eftersom de skadade smaskogen och buskarna.*

29 Jan Rendel: Livsmedelsforsorjningens forandring fran 18oo-talets borjan.
IIl. K Skogs- o. Lantbr.akad. Tidskrift 131:35-51, 1992 https://www.ksla.se/anh/
files/2012/06/1992-Rendel-J.pdf

30 LRF Mjolk. svensk mjolk i siffror, 2020. https://www.lrf.se/om-Irf/organisation/
branschavdelningar/Irf-mjolk/svensk-mjolk-i-siffror

31 Medelius: Mat och maltid pa Oland. 2017.

32 Nicolaus Vallinius: Om Oland, 1703.

Fran Kalmar 14dn gick sedan medeltiden oxforor norrut till
Bergslagen och senare Stockholm och stidderna pa vigen.
Det var alla sorters ndtkreatur som drevs i oxfororna. Nér
jarnvédgen och angbétstrafiken kom igang pa 1860-talet
overfordes ganska omgéende de ldnga transporterna dit. De
mera lokala transporterna fortsatte till fots en bit in pa
1900-talet. Oljemélning av J V Vallander 1858. Nordiska
museet/Digitalt museum.

Svin

Det fanns en svensk lantras av svin vid denna tid, det
sé kallade hussvinet.® Den var stor och helvit med
grov behéarad hud och karaktdristiska hdngande 6ron.
Den hade goda modersegenskaper, men var senvuxen
och hade kort kropp och svagt utvecklade skinkor.>
Det fanns ocksa svin som var svarta till hudfidrgen
och hade decimeterlang borst. Svinen gick 16sa och
var ofta halvt forvildade.* Runt ar 1800 utfodrades
manga svin med drank. Det ar rester av korn eller
andra spannmalssorter som blir dver vid tillverkning

av brannvin.

Hastar som dragdjur
Haéstar anvandes som dragdjur framst pé de storre

gérdarna.

Hons, gass och ankor

Hos bonderna holl man négra hons for att under
sommarhalvéret fa dgg till matlagningen och for
kottets skull. Honsen fick bo inne i dagligstugan under
vintern i en sarskild honsfélla innanfor ytterdorren.
Man hoéll dven giss, ankor och ibland kalkoner. Géss

33 Ragnar, Martin. Grisens historia - s& mycket mer an flask. 201s.

34 Johanson, Ivar. Husdjursléra for de lagre lantbrukslaroverken. Del 1. Stockholm
1942.

35 Svardstrom, Karl-Fredrik. Fran oxdrifter till slakteriférening. Festskrift utgiven till
Ostergétlands andelsslakteriférenings 25-arsjubileum. 1959.
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var mycket vanliga och fédde sig genom att beta pa

de &krar som lag i trdda, ddr man for tillféllet inte
odlade nagot. Férhallandena pa Oland skiljde sig fran
fastlandet satillvida att gdsuppfodningen héir var ndgot
man allmént dgnade sig 4t. Dér hade man Olandsgasen
som var en svensk lantras.*® Gasen hade, precis som
honsen, ett eget bo innanfor dorren. Pa Oland fanns

tvé lantraser av hons: Olandshonan och det 6lindska
dvarghonset. En lantras ér en ras som funnits lange i ett

omréde och har anpassat sig till den miljon.*’

Man plockade ocksé dgg ur vilda faglars (framforallt
sjofagel) bon.

Bondernas bebyggelse

I Kalmar lén fanns det tidigare en stor variation pa
hur byarna grupperades. I de bordigare jordbruks-
bygderna hade man vanligen radbyar som lag inom en
reglerad bytomt. I radbyn ligger gardarna i en strikt
rad ldngs bygatan. I skogs- och mellanbygderna var
det vanligare med naturligt framvuxna klungbyar.

Senare vid laga skiftet bréts de strikta byarna upp
och drygt en tredjedel av gardarna flyttades ut i
landskapet. Pa Oland #r radbyarna oftast kvar i sin

ursprungliga form.

Sjélva garden var kringbyggd av gétisk typ, dar husen
lag i mer eller mindre slutna fyrkanter. En gdrdesgard
eller mur skiljde mangarden, som var bostadshus och

ekonomibyggnader, fran fagarden, som var djurens

stallar, honshus, svinhus och ladugérdar.®®

Garden hade en mangfald av timrade lingor — en
byggnad for varje funktion. Det var visthusbod for
maten, ladugard, svinstia, honshus, stall, loge for
troskning, lador for sdd och foder, lider for vagnar
och redskap med mera. Fonstren bestod vanligen
bara av gluggar, dven i fadhusen. Vanligen fanns inget

avtriade, utan man gjorde sina behov nagonstans

36 Johanson, Ivar. Husdjursléra for de lagre lantbruksléroverken. Del 1. Stockholm
1942.

37 Medelius: Mat och maltid pa Oland. 2017.

38 Sporrong, Ulf, m.fl. Svensk landsbygd. Kulturgeografiska studier av
markanvandning, bebyggelse och milj6. Surte 1973.
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I visthusboden forvarades maten i tunnor, bingar, korgar
med mera och mycket hdngdes ocksa upp pa stdnger i taket
eller krokar pa viggen. Kélla: Nordiska museet/Digitalt
museum.

mellan husen eller vid gédselstan. Antalet byggnader
och storleken pa dem berodde pa hur stor garden var

i ovrigt. Till gdrden horde dven dngslador spridda ute
i markerna. Utanfor gérden 1ag ofta &ven en linbasta,
brygghus och smedja. Ibland forekom torkrior for sad
och malt. En torkria 4r ett utrymme dir man torkade
sdd. Den bestod av ett torkrum som virmdes genom
att man eldade i vaningen under. Malt r sdd som
fuktats med vatten och fétt gro. Malt anvands vid

oltillverkning.

Maltet kunde ocksa torkas i bakugnen. I ett vattendrag
i ndrheten kunde det ocksa finnas en skvaltkvarn, eller
senare en hjulkvarn, eller pa Oland en viderkvarn, som

man kunde mala sin sdd och drtor pa.

Vad giller byggnadsskicket skiljer det sig markant
mellan Oland och fastlandet pa sa vis att man pa Oland
byggde en stor del av sina uthus med kalkstensflisor
eller skiftesverk, Skiftesverk betyder att viggarna
bestar av liggande, grova plankor som ar inféllda i
stolpar med spar. Den tekniken gor det mojligt att
anvinda relativt korta plankor och det ar en fordel i
omraden som har ont om hogresta barrtrid. P4 Oland
var det brist pa virke eftersom man inte hade tillgdng
till skog.
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Foto: Nils J Nilsson 1957.

Mangardsbyggnad

Fram till en bit in pa 1800-talet dominerande tva
varianter av bostadshus — enkelstugan eller parstugan
i en vaning. Parstugan hade en forstuga med bakom-
liggande kammare och ett stort rum at vardera
héllet. Man bodde i ett och anvidnde det andra till
fest och forvaring. De kallades vanligen dagligstuga
och anderstuga. Enkelstugor saknade anderstuga.
Parstugan &r vanligast i de sodra delarna av lénet
och enkelstugan i de norra, dér de i stor utstrackning
annu finns bevarade. Omaélat liggande timmer och
torv-, vass- eller halmtak dominerade bebyggelsen
fram till 1800-talets mitt.** Darefter byggdes
mangardsbyggnaden ofta pd med en véaning, eller
byggde man nytt och lite storre.

39 Berg, Gosta och Svensson, Sigfrid. Svensk bondekultur. Stockholm 1969.

Karaktiristisk parstuga pa bondehemmanen i sodra delen av linet. Loppersta i Runstens socken pa Oland.
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Dagligstugan och den 6ppna harden
Bondens stuga bestod fram till 1800-talets andra hélft
av bara ett uppvarmt rum, dagligstugan, dar familjen
och eventuellt tjanstefolk samsades om utrymmet.
Det var bade ett gemensamt sov- och arbetsrum

och hér inhystes ocksa honsen vintertid. Stugan var
inredd med vaggfasta mobler, utom matbordet som
stod framfor fonstret pa gaveln. Fonstren bestod av

sma gluggar.

Pa den 6ppna hdrden tillagades all mat, mestadels
langkok, och den var ocksé den framsta ljuskillan.
Bakom harden fanns en stor bakugn for att gradda
brod med mera. Att laga mat 6ver 6ppen eld krévde
kunskap i fraga om att tygla elden och anvénda
lamplig varme — frisk eld, sakta eld eller koleld,

till exempel. Vanligen stod dir ocksé ett méskkar
for brannvinsbranning och spred sin inte sarskilt

behagliga lukt.



Pa den 6ppna hérden gavs mdjlighet att koka, steka och torka livsmedel och den var ocksé en ljuskélla. Att laga mat pa dppen

gt
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héird krévde kunskap och erfarenhet i friga om att tygla elden och anvénda ldmplig virme, exempelvis frisk eld, sakta eld
eller koleld. Foto: C A Hultgren. Hultgrenska samlingen, Ostergotlands museum.

I den unika skildring som byskomakare Jonas Stolt
gjort fran Hogsby socken fér vi en inblick i folkliga

levnadsforhallanden under 1800-talet.*

Ur Jonas Stolts minnen

"Nu har jag sa gott jag kan avtecknat det vanliga
utseendet inom bondhusen omkring 1820. Om

du ungdom kunde forestdilla dig hur det sag ut

i ett sadant hus host eller vinter och kunde se
brinnerirérelsen med all dess slabb, os och imma,
dven sd bryggeriet och linhanteringen med dess fjun
och damm och sa de férut ndmnda honsen och annat
mera! Ddrtill ma du veta att golvet aldrig skurades
utom dd det var alltfor tokigt slogs ett par skopor
vatten ddrover, sedan sopades det med den styva
kvasten, varpa alltsamman fostes till dorren, dstes

upp i en stiva och bars ut.

40 Byskomakare Jonas Stolts minnen fran 1820-talet: Anteckningar fran Hégsby
socken i Smaland. Kalmar 1956.

Redan pa 20-talet borjade en och annan bondmora
skura golvet pd julafton och midsommarafton och
detta beryktades ut som om ndgot ovanligt hade hdint,
vilket det vil var. Men nu (1875) brukas det overallt,
dven hos fattigt folk.”
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Bondernas mat och dryck fran borjan av
1800-talet och ungefar hundra ar framat

I dldre tid skiljde det sig at vad man at hos befolkningen
pé sldtten, vid kusten och insjoar och i skogsomréden.
Det berodde pa de naturliga forutsittningarna och

de traditioner man hade vad géller grodor, husdjur,
konservering, beredning och tillagning. Ocksé samhélls-
klass hade betydelse, eftersom kosthéllningen skiljde sig
avsevart mellan bonder och herrskap. Samtidigt fanns
det ocksé stora likheter i kosthéllet i de sydostra och
centrala delarna av landet.

Fram till andra hélften av1800-talet var alla beroende
av sjalvhushéllning och forradshushallning. Man
forddlade de ravaror som man sjélv producerat pa sin
gérd eller tidppa. De konserveringsmetoder man hade
for att klara vinterhalvéret var syrning, torkning,
saltning och rokning. Kunskapen om hur maten skulle

tillagas fordes 6ver fran generation till generation.

Mat och dryck vilar pa medeltida
tradition

Omkring sekelskiftet 1800 var den stora majoriteten

av befolkningen bonder. Bondernas kosthall liknade
fortfarande till stor del maten vid medeltiden och delvis
annu langre bakat i tiden. Brodet var basen. Till det
bjods mat som kokades i en gryta - grét, villing och
soppa. I villingen eller soppan kunde man &ven koka
mindre mangder av salt flask, salt stromming, saltat
oxkott, rotfrukter, drtor, gryn eller liknande. Fett, som
smor och ister, anvindes sparsamt. Till hdgtider och
fest tillagades ibland speciella ritter, men oftast bara

mer av samma.

Spannmal den vanligaste ravaran
I sydostra Sverige var rag det dominerande sédes-

slaget som anvéndes till brod, grot och vélling. Korn

var ndst vanligast och anvindes till gryn och mjél, 6l-
eller drickabrygd och brannvinsbranning. Man odlade
ocksa bovete som maldes till gryn och anvéndes till
grot, valling och pannkaka. Eftersom det mesta av
maten kokades i en gryta 6ver 6ppen eld lampade

sig grot, vélling och soppa, eller supanmat som det
kallades, bra att tillreda. Man skiljde inte tydligt pa
vélling och soppa och bada kunde varieras pa ménga
sétt. Rdgmjolsvilling, drtsoppa, dlsupa, sluring
(korngryn och rotsaker) dr ndgra varianter som ofta
namns. Mjolet var av varierande kvalitet fran ar till ar,
vilket fick till foljd att smaken pa brodet och groten
ocksa varierade med dren. Man &t dven palt ofta —
blodpalt surpalt. Salt stromming stod pa bordet nédstan
dagligen.

\{ I QLA | i | “: ‘ il
ot VAR 0 AR
Régen var det helt dominerande sddesslaget som anvindes

till brod, grét, villing och i soppor. Ragbrodet bakades pa
surdeg och var basen i alla maltider.




Tillagning och traditionen kring
matbordet

Fram till slutet av 1800-talet tillagades all mat dver
Oppen eld och ibland i ugn. Det var ett drygt arbete att
viarma upp den stora bakugnen och den eldades darfor

séllan upp mer 4n till storbaken varannan manad.

Nistan all mat kokades, vanligen som ldangkok under
flera timmar. Nar man hade kott eller fisk att koka tog
man vara pa spadet “sodet” till olika sorters soppa och
villing. Detta sitt att tillreda mat hade uréldriga anor
och var det vanligaste dven hos den mer vélbestéllda
delen av befolkningen. Ibland kunde man steka kott

eller fisk pa en plét eller direkt pa gloden.

I ett bondehem vid tiden omkring 1800 serverades
grot, villing eller soppa i en gryta eller skél som
stélldes mitt pa bordet. Bordsskicket var enkelt, huvud-
saken var att det fanns mat att fa.*! Hela hushallet at
gemensamt ur grytan eller en skél. Varje vardagskvall
at man ragmjolsgrot. Till den hade man vanligen en
skal vid sidan av med svagdricka, mjolk, enbarsvort
eller enbiarsmos som man kunde doppa skeden i och
ibland kunde man gora en smorhéla i fatets mitt,

som “grotvéta”. Var och en hade sin egen triasked

som torkades av pa de kldder man hade pa sig och
sattes in i ett sarskilt stdll. Man skulle hélla sig pa sin
kant i grotfatet. Till helgdagar kunde man istéllet fa
korngrynsgrot kokt pa mjolk, sa kallad “viter grot”.*

Kott och fisk som hade kokats togs upp ur grytan

och lades pa ett fat och skars upp och skickades

runt bordet s att var och en fick ta en bit och ligga
pa en trétallrik eller brodbit som fick tjana som fat.
Brodet var stommen i kosthéllet och ats till allt. Bara
husfadern hade en primitiv kniv som han tillverkat av

en uttjént lie eller liknade. Gafflar forkom inte.*

Nér man var torstig tog man en slurk blanda ur trabyttan

vid spisen med den gemensamma skopan som alltid lag

41 Andersson, Wilhelm. Allmogeliv vid mitten av 1800-talet i sédra Méres
skogsbygder. Kalmar 1929.

42 Nordiska museets fragelistor. EU 3277 och EU 2798 Sodra Vi och Véstrum ca 1860.

43 Nordiska museets fragelistor. EU 3277 Sodra Vi ca 1860.
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i byttan.* En stianka eller kanna av tré eller tenn som
tillbringare kunde skickas runt bordet och ibland kunde

det finnas svarvade trakoppar att dricka ur.*

Bondhustrun larde sig att laga mat av sin mor eller
andra nirstdende. Maten tillreddes inte efter exakta
matt, utan ungefar efter vad som var brukligt. Alla
gjorde pé sitt eget vis efter vad som fanns att tillga

och efter eget tycke och smak.

Koksredskap

Forutom bakredskap brukade f6ljande finnas i
1800-talshemmet: mjolkkar, kopparkittel och andra
kopparkérl, en gryta av jarn som stod pa en jarnfot
eller kunde hdngas upp pa en krok pé en stang,

en stekpanna av smidesjarn eller stekplat som var
uppstélld pa en trefot, en pannkakslagg av jairn med
skaft, en 10s trefot att stidlla under pannan i spisen,
nagra svarvade skélar och vilgjorda trag, nagra
vispar, vidlling- och grotslevar, en grotkrikla gjord av
en talltopp.*® Dessutom fanns hemmagjorda knivar
for uppskdrning och kohorn for korvstoppning.
Kryddor koptes av kringvandrande och forvarades
i kryddlador med ménga fack och ett gemensamt
skjutlock till alla facken.*’

Folkliga ratter som lever kvar fran
tiden fore ar 1800

Négra exempel pa matrétter som finns kvar pé vara
bord 4n idag dr, drtsoppa, som oftast lagades av
gradrt, innan det blev vanligare med gula drtor*®
kottsoppa, olika sorters grot som serverades utan
mjolk, pannkaka, ostkaka, rokt skinka och saltad
flasklagg, salt stromming, ansjovis, surkal, lingonsylt,
ragbrdd, skorpor, kringlor och pepparkakor.

44 Berg, Gosta, Svensson, Sigfrid. Svensk bondekultur. Stockholm 1969.
45 Byskomakare Jonas Stolts Minnen. Kalmar 1981.

46 Byskomakare Jonas Stolts minnen. Kalmar 1981.

47 Nordiska museets frageslistor. EU 3277 S6dra Vi ca 1860.

48 Inst for sprak och folkminnen: Arter https://www.isof.se/matkult/baljvaxter/arter.
html
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Karaktaristiska matratter i regionen

Kroppkakor, ostkaka och andra klassiska rétter fran
regionen har sitt ursprung i bondernas matvanor

pa 1800-talet. Da var det storre skillnader mellan
matkulturerna i olika delar av Sverige jaimfort

med idag. Kalmarlada, Biff a la Lindstrom och
Kalmarflundra ar ritter som har sitt ursprung i

restaurangkulturen i Kalmar.

Kroppkakor

Kokt, rund bulle av riven eller mosad kokt eller ra
potatis med fyllning av fldsk, &l eller fisk. Kroppkakor
forekom pa Oland och i 6stra Smaland men ocksa i
Blekinge och pa Gotland. Kroppkaksliknande ritter
finns pa manga hall i varlden, till exempel piroger

i Osteuropa och dumplings i Asien. I norra delarna
av Sverige dter man palt, till exempel pitepalt som
har stora likheter med 6lédndska och sméléndska
kroppkakor. Det finns forskare som menar att kropp-
kakan &r en foregangare till det bakade brodet. Langs
Ostersjokusterna och dven visterut har man kokat
bullar av mjol och vitska, med eller utan fyllning,

istéllet for att baka dem i ugn.*

Flasket i fyllningen kunde erséttas med sill. ’Saknades
flask, hande det ofta att den fattigare befolkningen till-
redde kroppkakor med silltdrningar i stéllet. Detta blef
givetvis ej detsamma och for den ovane voro dessa
sillkroppkakor hogst motbjudande”, berattas fran
Vaxtorp i S6dra More. Om sillen inte réckte s tog man
mjolke och rom, berittas fran Hulterstad pa Oland. P4
Runnd i Kalmarsund gjordes kroppkakor med en hel

strdomming i varje.*

Kroppkakor ats garna under den tid som foregick
fastan fore pask. Det fanns en tradition att dta kropp-
kakor pé ’bullanméndagen” som &r dagen fore fettis-
dagen. P4 flera stéllen i Smaland, Blekinge och pa
Oland var det tradition med kroppkakor p4 fettisdagen.
I Misterhult i Tjust ats de till middag pa fettisdagen

49 Institutet for sprak och folkminnen: Kroppkakor https://www.isof.se/om-oss/
levande-traditioner---immateriella-kulturarv-/forteckningen/forslag-2020/2020-
10-16-kroppkakor.html

50 Hans Medelius: Om 6léndska kroppkakor — och ndgot om andra. 1978.
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liksom i Alghult och Krakeméla. Under den katolska
tiden i Sverige var fettisdagen den sista dagen fore
paskfastan darfor &t man mycket dd om man hade
mdjlighet. Frdn Morbylénga beréttas att man pa
fettisdagen at pannkakor till frukost, kroppkakor och
bullar till middag och risgrynsgrét till kvdllsmat.”!

Olandska kroppkakor

I 6ldndska kroppkakor &r det rariven potatis som
blandas med en mindre del kokt, pressad potatis.
Darfor har 6ldndska kroppkakor en graare fiarg och
lite mer oregelbunden yta dn de smélédndska som

tillagas av kokt potatis.

Redan 1775 betecknades kroppkakorna som en
typiskt 6landsk ratt. Men den dr med stor sannolikhet
mycket dldre 4n sa, varianter av kroppkaka har
troligen lagats sa lange som méanniskan har odlat
spannmal.> Pa 1700-talet anvindes fullkornsmjol

av korn och vete istéllet for potatis och da bestod
fyllningen av kott fran far, svin eller gas, kottet
kunde vara férskt, saltat eller torkat. I mitten av 1800-
talet borjade man ersitta det mesta av kornmjolet i
kroppkakorna med riven potatis. Vid den hér tiden
anvindes spannmaélen hellre for att baka brod eller
tillverka brannvin. Kroppkakorna som vi dter i dag

blev vanliga under borjan av 1900-talet.>

Vid tillagningen blandas rariven potatis med kokt,
mosad potatis och lite salt. Man pressar ur vétska

ur den rarivna potatisen innan den blandas med den
kokta. Vissa blandar potatismassan med lite mjol
eller att man ror ner en del av den potatisstarkelse
(potatismjdl) som sjunkit till botten i vdtskan fran de
rivna, urkramade rda potatisarna. Fyllningen bestér
av rimmat flask som skars i sma tarningar samt
finhackad 16k och grovmalen kryddpeppar. Potatis-
degen formas till en boll, man gér en férdjupning dar
man lagger fyllningen och formar degen sé att den

tacker fyllningen och blir en rund boll. Kroppkakorna

51 Hans Medelius: Om 6ldndska kroppkakor — och ndgot om andra. 1978.

52 Matkult, Institutet for sprak- och folkminnen: https://www.isof.se/matkult/blogg/
inlagg/2020-10-26-mjolratter---ny-kategori-pa-matkult.se.html

53 Institutet for sprak och folkminnen: Kroppkakor https://www.isof.se/om-oss/
levande-traditioner---immateriella-kulturarv-/forteckningen/forslag-2020/2020-
10-16-kroppkakor.html
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laggs i sjudande, saltat vatten och far koka i cirka en
timma, tiden beror pa hur stora de dr. Om det finns
mer potatisdeg dn vad fyllningen récker till s& kokar
man sé kallade ”blinningar”, det &r kroppkakor utan
fyllning. Dessa gors avlanga, sa att man kan sarskilja
dem frén kroppkakor med fyllning. Kokta kroppkakor
serverades med gradde, lingonsylt och skirat eller fast
smor. Efter att kroppkakorna hade kokats tog man vara
pa kokspadet. Det anvdndes som vitska i broddegen
eller till kroppkaksvélling som bestod av spad som
forst gjordes tjockare genom att man tillsatte lite mjol

och eventuellt 4gg. Dérefter tillsattes mjolk.>*

Det finns olika uppfattningar om vilka tillbehdr som
ar de ratta. Lingonsylt dr inte ett givet tillbehor pa
Oland. Till stekta kroppkakshalvor ir det en del som

foredrar att éta stekt dgg.>

Kroppkakor var inte ndgon vardagsritt. De fanns med
pa hogtiderna och stod ofta pé bordet pa 16rdagarna
i de 6landska hemmen. Till jul kunde kroppkakorna

vara fyllda med rokt gasbrost’.

Det lagades ofta flera kroppkakor dn vad som gick at,
dagen efter skar man dem i halvor som stektes i fett
eller mjolk. Vid fester i samband med skdrden bjods
det pa kroppkakor. Innan reformen om skolmat kom
pa 1940-talet var det vanligt att barnen tog med sig
kroppkakor som matsick till skolan och at dem kalla,

istéllet for smorgas.

Till julbordet och andra festméltider tillagades sa
kallade “fina” kroppkakor pa Oland av kokt, pressad
potatis med fyllning av brynt 16k och rokt flisk. Dessa
forekom allmént inom det borgerliga koket under
1800- och 1900-talen®.

Under 1850—60 talen salde 6lanningar kroppkakor vid
det sa kallade kroppkakevalvet vid Kalmar stadsmur.
Daér serverades det kaffe till kroppkakorna, men det
pastods att det var kask, det vill séga kaffe som var

blandat med brannvin. *#

54 Hans Medelius: Om 6lédndska kroppkakor — och ndgot om andra. 1978.

55 Intervju med Christer Petersson, Borgholm, 2020.

56 Sturzen-Becker, Anne-Marie. Om 8ldndska matrétter. Ur Olandsk bygd. Kalmar 1951.
57 Hans Medelius: Mat och Méaltid p& Oland, 2017

58 Hans Medelius: Om 6landska kroppkakor — och ndgot om andra. 1978.
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Smalandska kroppkakor

I den smélandska kroppkakan gors degen av kokt,
pressad potatis, vetemjol och dgg. Kroppkakorna
kunde ocksé goras av potatis och kornmjol. August
Stromberg (fodd 1860) beréttar (1931) hur det gick till
att gora kroppkakor i Jit, Sméland:

“Till dessa togs stotta potater, kornmjél, flisk, flott,
kryddpeppar. Da man format en bulle skar man den
mitt itu och tog tre teskedar flott och flisk som lades
emellan bada kakhalvorna som lades samman igen,
den lades nu i en gryta med kokande vatten, med
ndgot salt. 12 stycken sadana lades i samtidigt. Dd
dessa togos upp lades andra ned i stdllet. Dessa dtos

259

bla mandag — Bullamdndag — i fastlagen”.

Lufsa

En 6landsk pannkaka med réariven potatis och flask som
kan tillagas pd manga sitt. Grunden &r rariven potatis
som ldggs i en stekplat eller langpanna och tillagas i
ugn. En del blandar den rivna potatisen med mjol, 4gg
och 16k. Nagon annan foredrar att gora smeten utan
mjol men med dgg och flasktarningar. I en del kok
lagas lufsan med flasktarningar i smeten och ett 4gg
men absolut inte 16k. Vissa gor en tjock lufsa och andra
breder ut potatissmeten tunt i pannan for att lufsan ska
bli tunn och knaprig. En del gor sin lufsa med skivat
flask som laggs ovanpa potatissmeten innan den sétts
in iugnen, andra hackar flasket och ldgger det i botten
pé pannan eller blandar det med potatissmeten.®® Man
kan ocksa stro stekta flasktérningar ovanpé. Kort

sagt: lufsa kan goras pa vildigt ménga olika sétt. Den
fardiga lufsan skérs i fyrkanter och dts med lingonsylt

och griadde.”!

Raggmunk
Raggmunk lagades av riven, ré potatis i Sméland och
pa Oland liksom pa manga hall i Sverige. Den rivna

potatisen pressades ur och blandades med mjolk och

59 Inst for sprak och folkminnen: Kroppkakor. https://www.isof.se/om-oss/levande-
traditioner---immateriella-kulturarv-/forteckningen/forslag-2020/2020-10-16-
kroppkakor.html

60 Ragnhild Oxhagen: Om 6landska matritter, Akerbo Hembygdskrets, Olandsk
bygd 1990.

61 Hans Medelius: Mat och Maltid pa Oland, 2017.
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Ostkaka var en kalasrétt som var vanlig som ”forning”, vilket betydde att man tog med sig den nédr man blev bjuden pa kalas
av nagon sort. Varje gard hade sitt speciella recept. Den &ts med sylt och vispad gradde.

salt. Smeten gridddades i flottyr i munkpanna eller
plattpanna och serverades med stekt flisk och lingon
om det fanns tillgdng pa det.”? ¢ Fran Vimmerby
beskrivs att mjolmangden varierades efter hur
stirkelserik potatisen var. P& hosten, ndr det &r mer
stirkelse i potatisen tar man mycket mindre mjol i

smeten.*

Ostkaka

Smaléndsk ostkaka innehaller mjolk, mjol, ostlope,
bittermandel, 4gg, gradde, sétmandel och socker.
Ostkaka fanns troligen redan pa medeltiden, man vet
sdkert att den fanns fore 1530, eftersom den da dok
upp i en latinsk-svensk ordlista. Ostkakan forknippas
framforallt med Smaland. Det var kalasmat som

man skulle borja dta fran mitten av formen. Ett skél
till detta var att den ofta bakades i en kopparbunke
med tennbeldggning, om det blev sprickor i tennet sa
blandades ostkakan med den giftiga koppar-metallen.
En annan anledning var att ostkakan &r krdmigast

i mitten och darfor skulle de finare gésterna dta av

det. Den del som var ndrmast kanten var torrare,

6
6

Hans Medelius: Mat och Maltid pa Oland, 2017.

Inst for sprak och folkminnen: Raggmunkar frén Runsten (1915) https://www.isof.
se/matkult/kokboken/potatis/2018-04-03-raggmunkar-fran-runsten.html

64 Inst for sprak och folkminnen: Raggmunk fran Vimmerby (1911) https://www.isof.
se/matkult/kokboken/potatis/2018-04-03-raggmunk-fran-vimmerby.html
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den fick de som tog sist, det vill sdga barnen och
tjanstefolket.® Ostkaka lagades till kalas. Det var
ocksa en forningsratt, det betyder att man tog med

sig ostkaka till kalaset. Pa en storre fest kunde det sta
manga ostkakor pé bordet. Sméland och Hélsingland
har den starkaste traditionen men ostkakorna fran

de bada landskapen é&r olika, den smalédndska ar mer
grynig. Enligt ett recept pa ostkaka fran Vimmerby
(1911) blandas mjolk, 4gg, mjol, lite socker och
ostlope. Blandningen varms och fér stelna. Eter det
Oses massan upp och man forsoker undvika vasslan s&
mycket som mgjligt. Ostkakan graddas i en stor panna

eller form tills den blir fast och brun.®

Isterband

Isterband ar en typ av grynkorv som framforallt har
sina rétter i Sméland men dven i Blekinge. Korngryn
var en viktig ingrediens vid tillverkningen, liksom
gris- eller notkott eller en blandning av dessa tva.

”Réntan”, dvs lever, lunga och njurar anvéndes

65 Hushallningssallskapet Skaraborg: Nationell Kartldggning av traditionella
livsmedel och jordbruksprodukter med potential att soka skyddad
beteckning enligt EU:s regelverk. Rapport 3:2014 http://smakasverige.se/do
wnload/18.6a315e8c1668db89offsd098f/1540277831754/Livsmedel%200ch%20
jordbruksprodukterd%2omed%:2opotential%20atto20s6ka%20skyddad%20
beteckning%2o0enligt%20EUs%20regelverk.pdf

66 Matkult https://www.isof.se/matkult/kokboken/mjolk/2018-03-05-mor-kristinas-
ostkaka-fran-vimmerby.html


http://smakasverige.se/download/18.6a315e8c1668db89ff5d098f/1540277831754/Livsmedel%20och%20jordbruksprodukter%20med%20potential%20att%20söka%20skyddad%20beteckning%20enligt%20EUs%20regelverk.pdf
http://smakasverige.se/download/18.6a315e8c1668db89ff5d098f/1540277831754/Livsmedel%20och%20jordbruksprodukter%20med%20potential%20att%20söka%20skyddad%20beteckning%20enligt%20EUs%20regelverk.pdf
http://smakasverige.se/download/18.6a315e8c1668db89ff5d098f/1540277831754/Livsmedel%20och%20jordbruksprodukter%20med%20potential%20att%20söka%20skyddad%20beteckning%20enligt%20EUs%20regelverk.pdf
http://smakasverige.se/download/18.6a315e8c1668db89ff5d098f/1540277831754/Livsmedel%20och%20jordbruksprodukter%20med%20potential%20att%20söka%20skyddad%20beteckning%20enligt%20EUs%20regelverk.pdf
https://www.isof.se/matkult/kokboken/mjolk/2018-03-05-mor-kristinas-ostkaka-fran-vimmerby.html
https://www.isof.se/matkult/kokboken/mjolk/2018-03-05-mor-kristinas-ostkaka-fran-vimmerby.html

ocksd. Kottet och indlvorna hackades och blandades
med korngryn som fatt svilla i vatten Gver natten.
Korvsmeten stoppades i tunna fjilster (rengjorda
djurtarmar som anvénds som korvskinn) som
torkades. ¢ Isterband &r fermenterad korv. Torkning
istéllet for rokning eller annan upphettning gor att
mjolksyrebakterier som finns i de blotlagda korn-
grynen kan vixa till och ge den karaktéristiska,
syrliga smaken.®® Det finns dven lattrokta isterband.
Tillverkare av isterband tillsétter idag ofta en start-
kultur med mjolksyrabakterier i korvsmeten. Ister-
band serveras stekta, vanligtvis med stuvad potatis

och inlagda rodbetor.

Hackekorv

Fick sitt namn av att kott och indlvor hackades pa en
hackebrida eller i en hackho innan de stoppades i
fjalster och kokades. Hackekorv tillverkades oftast
av den sk ridntan, dvs lever, lunga och njurar. Dessa
kokades innan de hackades och blandades med
forvillda korngryn och hackad 16k. Hackekorven
kunde rokas eller torkas. Den kallades dven for

stangkorv eller isterband.®

Hyttsill
Traditionen med hyttsill kommer frén de smaldndska
glasbruken. Forr tillagades sillen i kylréret som pa

dagen var platsen for nygjort glas som skulle svalna.

Pa kvillen var temperaturen lagom hog for matlagning.

I virmen i hyttan samlades glasarbetare och dven
luffare och jagare som hade vdgarna forbi och som
hade historier att berétta. I dag betecknar Hyttsill”

en festkvill med dukade langbord i de sméldandska
glashyttorna. Har star sillen pa bordet men ocksa andra
smaldndska specialiteter som isterband, stekt flask,
potatis och lingonsylt. Till efterritt serveras ostkaka

med sylt och gradde.”

67 Hushéllningssallskapet Skaraborg. svensk charkuteritradition - resultat av ett
arkivgravande. 2017:2

68 Korvakademien: Korv i Sverige http://korvfestivalen.se/wp-content/
uploads/2017/09/Korvskola.pdf

69 Hushéllningssallskapet Skaraborg. svensk charkuteritradition - resultat av ett
arkivgravande. 2017:2

70 Visit Smaland. Hyttsill i glasriket. https://www.visitsmaland.se/sv/upplevelser/
mat-och-dryck/hyttsill-i-glasriket
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Kalmarflundra

Kalmarflundra eller Kalmarsundsflundra ar det
lokala namnet pé skrubbskddda som ér en plattfisk.

I dag tillagas den ofta panerad och helstekt och &ts
tillsammans med potatis, dill, citron och skirat smér.

ROkt kalmarflundra dr en annan delikatess.

Pa Oland var det vanligt att flundror fick torka i solen,
tva och tva med vitsidorna mot varandra hingdes

de over en lina. Detta skedde ofta i juli-augusti, da
ansags flundrorna vara fetast. Att salta flundrorna
var ett annat sitt att konservera dem. Annu i mitten
av 1900-talet sdg man saltade flundror, upptradda pa

spett for att torka mot en solig vigg.”

Biff a la Lindstrom
Biffen har sannolikt ryskt ursprung och kan hérledas
till kapten Henrik Lindstrom (1831-1910), f6dd och

uppvuxen i Sankt Petersburg.

Det ska ha varit 1862 som Henrik Lindstrom besokte
Hotell Witt i Kalmar och dér introducerade sin biff.
Det ska ha gatt till s att han kom till hotellet med
nagra goda vanner for han ville ldta dem smaka en
rysk ritt som han brukade &ta i Sankt Petersburg.
Till bordet bestillde Henrik in de ingredienser som
behovs till biffen: skrapat oxkott av vilhingt kott,
finhackade rodbetor, potatis, 16k, dgg, kapris, salt
och vitpeppar. Vid bordet blandade hans vénner var
och en sin biff efter Henriks anvisningar. Biffarna
bars sedan ut i koket och stektes i smor i en het
gjutjarnspanna. Resultatet blev mycket uppskattat,
och Biff a la Lindstrom finns regelbundet pa hotell
Witts meny.

Kalmarlada

En rdtt som bestar av sé kallad skansk potatis (gradd-
stuvad potatis), lammkotletter och en skiva lattstekt
rokt skinka. Det ar ett exempel pé rétter som passade
att lagga i en 1dda och ta med till arbetsplatser fran
den tiden nér det inte fanns négra lunchmatsalar.

Istdllet hade alla med sig en platlida med lunchmat

71 Hans Medelius: Mat och Maltid pa Oland, 2017.
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till arbetsplatsen. Traditionen med lunchlador

fordes sedan vidare av restaurangerna, hér lade man
ladrétterna i ugnsfasta portionsformar och varmde i
ugn. Kalmarlada serveras med saltgurka och persilja.”?

Ritten anses komma fran Teaterkéllaren i Kalmar.”

Vad man at i bondehemmen i
borjan av 1800-talet fram till borjan
av 1900-talet

Under den hiér tiden, fran borjan av 1800-talet till en
bit in pa 1900-talet, lagades maten till storsta delen av

lokala ravaror.

Brod

I Sméland och pa Oland var det vanligt att man
bakade limpor av ragmjél i stora ugnar. Mjolet
maldes huvudsakligen i vidderkvarnar, det var en
fordel eftersom dessa kunde anvandas aret runt

och darfor kunde man baka oftare &n om man var
beroende av en vattendriven kvarn som inte kunde
anvindas pa vintern. Av det malda rdgmjolet bakade

man stora och tunga bréd, de virades in i dukar och

72 Jens Linder, Dagens Nyheter 2011-10-22
73 www.matklubben.se

Man bakade ett runt, grovt, och mjukt rdgbrod pa surdeg. Foto: Cseh loan/Mostphotos.

forvarades sedan i kistor, hangdes pa loftet eller
gravdes ned i sédesbingen. Ragmjolet skallades

forst, det betyder att det far svélla i kokande vatten.
Det har odlats rdg i Sverige sedan 1000-talet. Under
senare delen av 1800-talet konsumerade svenskarna

i genomsnitt 60 kilo per person och ar, motsvarande
siffra idag dr 8 kilo. Broddegen jiste av surdeg eller
drickajdst, det vill siga samma jdst som anvéndes vid
oltillverkning. Oljasning kom till Sverige under 1700-
talet. I Sméaland finns liksom i 6vriga Sverige en rik
dokumentation om midsommarjést. Det var en surdeg
dér dagg som var insamlad p4 midsommarnatten
eller vatten fran en nordrinnande béack utgjorde
degvitskan. Det finns manga exempel pé att olika
ritualer eller handlingar vid brodbaket kunde ge tur
eller otur med brodet. Bagerijést borjade anvindas i
Sverige i slutet av 1800-talet, den forsta svenska jést-
fabriken i Skane byggdes 1852.7

I nordvéstra delen av ldnet i granstrakterna mot
Ostergotland fanns det en tradition att forma brodet
till runda halkakor som man héngde upp till tork pa
stianger i stugans tak. ™

74 Institutet for sprak och folkminnen: Régbrod https://www.isof.se/matkult/brod/
olika-sorters-brod/ragbrod.html
75 Nordiska museets fragelistor. EU 3277 S6dra Vi ca 1860 och Tryserum.



Det bakades dven brodkakor i regionen. Ibland utan
surdeg eller annat jasmedel. Skallkakor bakades i
Gardby pa Oland nér det grova brodet var slut och
man inte hade tid att sitta igdng med storbak. Degen
formades till en rund kaka som lades pa ett grytlock
som man la pa gldden i den 6ppna elden pa spisen. Pa
andra hall bakade man skallkakor av ragbrédsdeg,
det var tunna, naggade brodkakor. Finare ragbrod
bakades av siktat ragmjol, i den degen var det jést och
inte surdeg. Om det grova brodet blev for gammalt
och torrt sa skar man det i smébitar, blandade det med
sirap, vatten och flott, virmde det pé en stekplat och at
till frukost.”

Olindsk slaglimpa 4r Olands landskapsbrod. Slaget
brdd innebar att vatten med kummin kokades upp och
slogs dver ragmjolet lite 1 sinder. Degen bearbetades
med en degspak, som dven kallades for degroder. Ju
mer man arbetade degen, desto saftigare blev brodet.
Bearbetningen, eller slagningen, var ett tungt arbete
som oftast gjordes av far i huset. Degen tacktes t ex med
ett fArskinn dver natten och pa morgonen knadades
den och man formade limpor och eventuellt smé bullar
av den. Lite av degen lamnades alltid kvar i traget, det
var surdegen som fungerade som jasmedel vid nista
brodbak.”

Vid festligare tillfallen bakade man &ven sotare brod
som var smaksatta med kryddor, sirap eller vort. Till
jul fick varje person i hushallet en julhog att hushalla
med under helgerna. Det var en hog med olika
brodsorter. En del brod som bakades till julen var
skddebrod som skulle &tas efter helgen eller sparas
och dtas nér det var dags att s pd varen, det brodet
kallades for sikaka. Av den kunde dven hdsten fa en
bit och den kunde ocksa sprida ut pa &kern for att fa

en god skord.”®

Smalandskringlor &r Smélands landskapsbrod. Det
ar ringformade brod som bakas med rdgmjol och

hjorthornssalt som man &dter med smor och ost.”

76 Hans Medelius: Mat och maltid pa Oland.
77 Hans Medelius: Mat och maltid pa Oland.

78 Institutet for sprak och folkminnen: Hogtidsbrod https:/www.isof.se/matkult/
brod/olika-sorters-brod/hogtidsbrod.html

79 Hembakningsradet: Kringlor, kringlor http://hembakningsradet.com/kringlor-
kringlor/
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Olandskringlor bakades pa graddmjslk och vetemjol

och liknar smélandskringlor.?

Bonnakringlor gjordes pé sur gridde, Vimmerby-
kringlor bakas med vetem;jdl och kokas innan de
griaddas i ugn. Sméldndska kornkringlor bakas av

kornmjol, mjolk, sirap och jést.’!

Det var vanligt forr att man kokade kringlorna, innan

de graddades, som man gor med bagels. *

I boken ”Nya hyss av Emil i Lonneberga” beskriver
Astrid Lindgren ”Det stora tabberaset i Katthult”,
som var ett julkalas som Emil bjéd in till. De gamla
som bodde i Lonneberga fattigstuga fick komma till
Emils gard i Katthult. Det var en riktig fest dar det
forutom manga sorters kott, korvar och ostar stod
tre sorters brod pa bordet: limpbrdd, sirapsbrod och
fint ragbrod. Till efterratt fanns det bade dppelkaka,

katrinplommonkaka och ostkaka.®

Vetebrod, skorpor och kakor

Bakandet av kakor och vetebrdd blev vanligt under
den senare delen av 1800-talet. Det hingde ihop med
att man da fick tillgang till vetemjol, jast och socker
samt att det blev vanligare med jarnspis med ugn.
Fore jarnspisen kunde man baka smékakor genom
att fritera, till exempel kleniter och struvor, eller sa
griddades kakorna i speciella redskap som kunde
hallas 6ver 6ppen eld, till exempel ranjérn, vaffeljarn
och munkpanna. Storbaken av bréd i murade,
vedeldade bakugnar, kunde avslutas med att man tog
en bit av broddegen, kavlade ut den och bredde pa
till exempel bér eller dppelmos. Pa slutet, nir ugnen
var lite svalare, sa torkade man skorpor i den. Jarn-
spisarna som blev vanliga i slutet av 1800-talet var
forsedda med en liten ugn och hir passade det bra
att baka kakor, det dr ifrén denna tid som ménga
vanliga recept pa smékakor kommer. I en beréttelse

fran Misterhult, norr om Oskarshamn, beskrivs

8o Lundh Kicki, Olands kokbok 1995.

81 Stenmuren nr1,2010.

82 Hembakningsradet: Kringlor, kringlor http://hembakningsradet.com/kringlor-
kringlor/

83 Astrid Lindgren. Nya hyss av Emil i Lonneberga. Rabén & Sjogren, 1966
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bakning fran 1800-talet; struvor bakades till kalas,

de var ocksé forningsmat, det vill siga man tog dem
med sig ndr man gick pa kalas. Vid bakningen av
struvor doppades ett stjarnformat jérn i kaksmet och
kokades i flottyr. Nar kakan var klar tog man upp
jarnet, knackade skaftet mot ndgon metallkant for att
kakan skulle lossna, darefter strodde man socker pa
dem. Struvorna &ts inte bara som kakor utan &ven som
forrétt till en kopp med het buljong. Till julen bakades
vetekringlor av vetedeg som formades till kringlor
som man forst lade i kokande vatten, nir de flot upp

sé flyttades de till en plat och bakades i ugnen.

Smorbakelsen var ett annat kalasbrod som togs med
pa kalas som forningsbrod. Det var sproda bakverk
av smordeg som penslades med dggvita och stroddes

med kristallsocker. De serverades till buljong.

Det var vanligt med skorpor. Dessa bakades av
vetemjol och mjolk. Det var antingen sléta bullar som
halverades eller en vetelangd som man skar i skivor.
Skivorna delades sedan i tva delar sa att det blev en
6verskorpa och en underskorpa. De torkades sedan i
ugnen. Till kryddskorpor blandade man négon krydda,
t ex fankal, anis, pomerans eller kardemumma i degen.

Kryddskorporna riknades till smabroden.®

I bérjan av 1900-talet pa Oland tog man med sig kakor
av olika slag som forning till kalasen. Det var till
exempel goran, smorkakor, mandelmusslor och tarta.
Efter festmaltiden bjods det pé kaffe och vin, t ex
madeira eller portvin och en stor mangd kakor. Kakor
och tartbitar som man inte orkade &ta upp la man i

en medhavd forningsduk. Langre fram pa 1900-talet
delade vardinnan ut papperspasar sa att man kunde ta
med sig av kakorna till dem som inte deltog i kalaset.
I Bredsittra pa Oland i mitten av 1800-talet borjade
en brollopsmaltid med att alla gister limnade sina
forningar som bestod av stora ostkakor och klendter

samt stekta giss och a1.%

84 Matkult, Inst for sprak och folkminnen: Kaffebréd och Kalasbrod https://www.
isof.se/matkult/brod/olika-sorters-brod/kaffebrod-och-kalasbrod.html

85 Hans Medelius: Mat och Maltid pa Oland, 2017.

Ndgra exempel pa kakor och tartor som bakades
i 6stra Smdland och pé Oland runt sekelskiftet
1800-1900:

Adelaidetarta fran Kristvalla (1912): En pajdeg

som kavlas ut i en rund form och fylls med skalade,
skivade dpplen som forst doppas i socker. Kakan
griaddas och ticks sedan med mardngsmet och

griaddas igen tills den blir vackert gulbrun.

Smé tartor frdn Arby (1912): Sockerkakssmet av
dgg, vetemjol, strosocker, rivet skal av citron, fylls i
sma pastejformar. Kakorna stjilps upp ur formarna
och garneras med glasyr, pistagemandel och syltade

apelsinskal.

Tunnrén (1911): Socker kokas med vatten, darefter
tillsattes mjolk och mjol till en tunn deg. Ett rénjarn
smorjs med flasksval fore varje graddning. /2 msk av
smeten laggs pa jarnet, det halls ver ett hal pa spisen

tills ranet &r ljusgult.®

Kanelpinnar (1920) bakades i Sédvik pa norra Oland,
sérskilt till jul. Mordeg av dgg, socker, margarin,
bakpulver, mjol formades till pinnar som rullades i
en blandning av strésocker och kanel. Har bakade
man ocksa flottkransar eller munkringar till julen och
andra hogtider. Det dr mjuka kakor som kokades i
flottyr. ¥

Kalmarkakor dr runda kakor av tunt kavlad mordeg
som dr smaksatt med kanel och finhackad mandel.
Fore graddningen penslas kakorna med dgg och

garneras med pérlsocker och hackad mandel. %

Pa Oland var det vanligt att man bakade tarta till
kalasen. Bottnarna var halvtumstjocka kakor, som
lades pa varandra i fallande storlek, sa att den minsta,
stor som en tallrik, lades 6verst. Mellan kakorna lades

sylt eller mos av dpplen, nypon eller lingon. ¥

86 Matkult, Institutet for sprak och folkminnen: Kalasbrod i kokboken, https:/www.
isof.se/matkult/brod/olika-sorters-brod/kaffebrod-och-kalasbrod.html?sv.url=12.
26fe6fsc161fazbyaszsoded&skip=60&state=view

87 Intervju med Gerd Henningsson, S6dvik (2020)

88 Hembakningsradet http://hembakningsradet.com/kalmarkakor/

89 Hans Medelius. | glddje och sorg - bréllop och begravningar pa Oland i aldre tid.
2002.
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Artsoppa hér till de ritter som vi itit sedan forntiden.
Foto: Mostphotos.

Artsoppa

Olika varianter av drtor har odlats pa akermarker
néstan lika ldnge som vete och korn. De
rodblommande &rterna, till exempel flera varianter

av gradrt och blaart, ar de mest ursprungliga® och
som man anvinde till irtsoppa. Artsoppa har en lang
tradition i forntiden. I spisordningar (veckomatsedlar)
fran 1600-talet och langt in pa 1800-talet dr drtsoppan
tillsammans med kalsoppa och korngrynssoppa/
valling/grot ett sjdlvklart matinslag i alla sociala

grupper. *!

Gula drtor som kokades tillsammans med fliskben,
svindron eller andra slaktdelar kallades for
artvilling pa Oland. Det var en vanlig middagsritt
under vintern. Man kokade en stor sats i borjan av

arbetsveckan som rickte till flera middagar.®?

Bruna bonor

Bruna bonor fran Oland har skyddad geografisk
beteckning, SGB, och ar en presidieprodukt hos Slow
Food som é&r en internationell rorelse som grundar sig
pa regionalt producerade ravaror. Ordet “’presidia”

ar italienska och betyder skydda och védrna. Bruna
bonor har odlats i Sverige sedan mitten av 1600-
talet. Fram till mitten av 1900-talet odlades de pa

90 Smaka Sverige: Arter. Jordbruksverket. 2015 http:/smakasverige.se/ravaror/
ravarorarkiv/arter.221.html

Bringéus. Nils-Arvid. Arbete och redskap. Mat och dryck. Lund 1971.

Hans Medelius: Mat och Méltid p& Oland, 2017.
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flera platser i Sverige men numera huvudsakligen

pa Oland. * Det importeras dven bruna bénor till
Sverige fran Holland. Klimatet pa Oland, med den
kalkrika jordménen och det milda klimatet med lang
vaxtsdsong gynnar att bonan utvecklar smak och
arom”*. I ett recept pd bruna bonor fran Glomminge
som ar upptecknat 1906 kokas de blotlagda bonorna
i vatten med kanel och smor. Darefter reder man av
dem med vetem;jo6l och smaksitter sedan med éttika,
socker och salt.”

Ost

Att tillverka ost var ett sétt att ta tillvara p den féarska
mjolken. Det krévs 16pe for att tillverka hardost. Det
ar ett enzym som utvinns ur I6pmagen fran kalvar och
som gor att det blir ostmassa och vassle av mjélken.
Fran Oland berittas att kalven fick dricka s6tmjolk
under nagra dagar fore slakten. Efter slakten rensade
man l6pmagen fran halm och ho men 14t ostmassan
vara kvar. Sa fyllde man 16pmagen med férsk mjolk
och tillsatte eventuellt kryddor, till exempel kummin,
och brannvin. Lopmagen hingdes pa tork och efter
ungefér ett &r tog man 16pe ur den som anvéndes vid
osttillverkningen. I forsta steget vid ystning bildas
farsk ostmassa- ostmos eller ”plockor”, dessa kunde
delas ut till barnen i sma portioner som smakbitar.
Ostmassan lades i runda ostkorgar eller fyrkantiga
traformar med dekorativa monster i botten och
vasslan pressades ut. Dérefter fick osten ligga i
stugvarmen eller pa en torkstillning utomhus och
véndas och torka ut ndgra dagar innan man lade den

i visthusboden eller mjélkkammaren for lagring.
Lagringstiden varierade kraftigt. En rétt allmén sed

i Smaland var att gdmma ostar i sidesbingar. Det var
ett svalt stélle dir osten var skyddad for kylan och dér
den inte heller torkade ut for snabbt. I Smaland fanns
sa kallad gammalost som lagrades ett helt ar eller mer.
Pa vissa stéllen i Sméland (Hélleberga) brukade man

strax fore midsommar tillverka sa kallad blomsterost

93 Smaka Sverige, Jordbruksverket, 2019. http://smakasverige.se/produkter/
produktarkiv/brunabonorfranoland.187.html

94 FOBO Ekologisk tradgard: Bruna bonor fran fest- och julmat till vardagsratt, fran

tradgard till aker. Maja-Lisa Perby, 2010

Inst for sprak och folkminnen. Bruna bonor fran GIGmminge https://www.isof.se/

matkult/kokboken/baljvaxter/2018-03-05-bruna-bonor-fran-glomminge.html
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som sparades till julen.”® Nér kryddost tillverkades
varvades kryddor med ostmassa i formen. Vanligast
var kummin men dven anis, fankal, kryddnejlika och

ingefira anvéndes.

Smdlands Prdstost
En grynpipig hdrdost som &r kéind sedan 1500-talet.

Den har fatt sitt namn av att bonderna skulle limna en

tiondel av sin produktion till présten i byn. Smalands
prastost ystades i prastgardarna och i andra gardar
vid speciella ystagillen av mjolk som samlats in frdn
flera gardar. Pa det sdttet samlade man mera mjolk
och kunde tillverka storre ostar. Endast mjolk av
bésta kvalitet anvéndes. Ystagillena var ett tillfélle
att triaffas och att lira sig den bésta ystningstekniken.
I en beskrivning fran s6dra Sméland 1768 skildras
hur ystningen sker med ”plockning” som &r ett
karaktdristiskt inslag vid tillverkningen av denna
ost. Plockning innebir att man tar en mindre ostbit
som man klammer ihop med ndven och som fér torka
och sedan blotas upp igen och bli del av en storre,

grynpipig ost, som till exempel Smalands pristost. *’

Det var inte bara priasten som skulle ha av osten som
tillverkades vid ystagillena i Smaland och pa Oland.
Det var dven klockaren, lararen, barnmorskan,
smeden och farvaktaren. Nar det skulle ystas till
socknens befattningshavare kunde 10-20 bondmoror
samlas. Det var kvinnorna som ansvarade for ystning

av ost.

Man tillverkade dven ostar av sur eller syrad mjolk.
Syrligheten gor att mjolkproteinerna koagulerar
(stelnar) och det bildas ostmassa som kan skiljas
frén vasslen. Surmjo6lksost kallas ocksa for skorost. I
farskost blandades ofta bade sur och sét mjolk, i till

exempel smaost, dggost och brynost eller stekost. %

Exempel pa firskostar som gjordes pa Oland 4r
mesost, ramjolksost, brynost, sdtost och dggost.

Mesost kokades av mjolk som holl pé att surna. Den

96 |bid
97 Martin Ragnar. svensk ostkultur i recept och formsprak - ett arv att forvalta. 2013

98 Inst for sprak och folkminnen. Ost. https://www.isof.se/matkult/mjolk/olika-
sorters-mjolkprodukter/ost.html

Brynost ar en férskost som graddas i ugnen och sen skars i
skivor och steks. Det var forr en kalas- och forningsritt.
Foto: Marika Hansson.

ats med trdsked som vardagsmat. Ramjolkost, som
har flera namn, till exempel kalvost och kalvdans,
gjordes av ramjolken som dr den forsta mjolken

efter att kon har kalvat. Mjolken kokades i ett kirl i
vattenbad och var sedan fardig. Den ats med lite kanel
i en tallrik. Brynost var en farskost som tillverkades
av halften sur och hélften s6t mjolk som kokades tills
det bildades ostmassa. Ostmassan lades i en fyrkantig
traform med hél i botten s att vasslan kunde rinna
av. Osten bryntes sedan i en panna i smor och skars

i skivor. Brynost anses vara en specialitet fran norra
Oland. *° Den var uppskattad bade pa Oland och

pa fastlandet och kallades klédsost i norra delen av
lanet.'®

Sétost tillverkades pd samma sétt men enbart av sot
mjolk och 16pe. Till dem som arbetade med slattern
bjod man pé dggost. Den var ocksa en kalasrétt och en
forningsritt, som man tog med sig till kalaset. Aggost
tillreddes genom att man kokade upp mjélk som
blandades med dgg och kdrnmjolk. Ostmassan lades i

en ostkorg for att rinna av. !

Vasslan togs till vara efter ystningen. Man kokade
den med korngryn eller bovete till vasslegrot eller
vasslevilling. Vasslegrot var en stiende ritt pa

ostgillena. 102

99 Hans Medelius. Mat och Méltid pa Oland, 2017
100 Nordiska museets fragelistor. EU54652

101 Hans Medelius. Mat och Méltid pa Oland, 2017
102 Nordiska museets fragelistor. EU 1938 Oland
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Sypost eller pottkas

I sodra Sméland tillverkades en ost som kallades

for sypost. Den bereddes av sypa som betyder
skummad surmjolk och skars i en kittel 6ver Sppen
eld. Ostmassan pressades hart i en hyvelbank for

att dérefter rivas pé ett rivjarn och packas ner pé ett
lerfat och téckas 6ver. Ostmassan fick jdsa nagra
dygn och blandades direfter med lite osaltat smor
och brannvin, pa senare tid lite konjak. Efter ett par
veckor hade osten fatt sin speciella bitande smak och
var klar att 4tas. Pottkédsen var inte en folklig ost utan
har varit en ldckerhet i frimst borgliga kretsar och

bland battre situerade jordbrukare.'®

Smor

Uttrycket ”Inte for allt smor i Smaland” &r kidnt sedan
slutet av 1800-talet. Redan under medeltiden hade
man boskap och tillverkade smor av mjolken. Smor
fran Sméland ansags vara bittre 4n annat smor.'*

I Landshovdingeberiattelser fran 1871 och fram till
sekelskiftet 1900 framgér att det producerades mycket
smor i Sméland. Det mesta séldes till Képenhamn
eller till Goteborg for vidare transport till andra

lander.!%

Det 6ldandska smoret var ocksa mycket uppskattat.
Det saltades hart for att halla lingre. Man sag till att
korna kalvade pa varen for att de skulle tillgodogora
sig det néringsrika varbetet och producera mycket
mjolk. Man skummade av gradden fran mjélken och
kdrnade den i en smorkérna. Gradden hann ofta bli
sur innan man hade samlat ihop s mycket att det var
16nt att ta fram smorkdrnan. Smoret anvéndes som
betalningsmedel och sparades dven pa gardarna.

Det smor som kdrnades under var och sommar
skulle ridcka till kommande vér eftersom korna inte
mjolkades under vinterhalvéret, det gjorde man forst
efter att de hade fatt kalvar igen pa varen.!® Smoret
pa Oland kallades ibland for 16ksmér eftersom sméret

hade en bismak av 16k som kom fran de 10kvéxter som

103 Rénk, Gustav: Fran mjolk till ost- drag ur den aldre mjolkhushéliningen i Sverige.
Nordiska museets handlingar 66. Lund 1966.

104 Hellsing, Hellquist, Hallengren. Bevingat. 2000.

105 Landshovdingeberittelser 1871-1900.

106 Hans Medelius: Mat och Maltid p& Oland, 2017
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fanns i betesmarkerna. Detta ansags inte som nagot
fel. I boken Historia om de nordiska folken” fran
1555 skriver biskop Olaus Magnus att det smor som
bereddes av 6landskornas mjolk var hogt skattat for
sin fina smak och sin hilsokraft, det smoret ansags

Overldgset andra smorsorter. '%7

Kornas bete paverkade smaken pa mjolk och smor.

I Sméland anségs rosentiden vara den svaraste tiden
som man kunde kédrna smor pa. Enligt en beréttelse
frén Misterhult s& misstinkte bonderna att det
berodde pa att korna fick i sig ndgon oldmplig ort

i hagen. Nar det inte gick att f4 smor av gradden
skyllde man ofta pa négot trolleri, t ex att négot
skogsvisen, som till exempel ett skogsra eller
nicken hade varit framme och lést besvérjelser 6ver
smorkédrnan i ont uppsat. Harifran berittas ocksa att
kdrnmjolken, det som blev 6ver nér griadden blivit
smor, dracks till maltiderna. Driangar och pigor ville
gérna att smoret skulle vara déligt fransilat frin

kérnmjolken, da fick de i sig lite smor.1%8

Agg

Honsédgg var en farskvara under var och sommar och
man festade p4 Agg till pasken. Agg anvindes mest till
dggrora och kokta eller stekta till matsick. Fran Oland

saldes honsdgg utmed hela sméalandskusten.”

Under medeltiden héll man héns pa Oland. Det fanns
tva lantraser av hons: Olandshénan och det 6ldndska
dvirghonset. En lantras dr en ras som funnits sa ldnge
i ett visst omrade att den har anpassat sig efter den
miljo som den lever i. Under mitten av 1800-talet
bdrjade Hushéllningsséllskapen introducera nya
honsraser i Sverige men till Oland kom inte dessa
forran omkring 1920. Pa en gard i Katorp, nagra
kilometer 6ster om Farjestaden, bevarades den gamla
Olandshénan till mitten av 1980-talet. Det ér ifrdn
dessa som dagens Olandshéns hirstammar som nu

ar Sveriges dldsta bevarade lantrashdns. Troligen nér

dess anor till medeltiden eller &nnu ldngre. Honsen

107 Olandsk Mejerihantering 100 &r. Olandsmejerier 198s.
108 Inst for sprak och folkminnen. Smor. https://www.isof.se/matkult/mjolk/olika-
sorters-mjolkprodukter/smor.html

109 Nordiska museets fragelistor. EU 3277 Sodra Vi ca 1860
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Grisen slaktades nagra veckor fore jul. Allt togs tillvara pa olika sétt. Det mesta saltades ner
och anvindes under lang tid framéver. Foto: Nils Keyland. Nordiska museet/Digitalt museum.

levde med de andra djuren i ladugérdarna och &t
det som fanns dar. Under vintern vérpte de inte,
de borjade pa varen nér det fanns lite mer mat ute.
Om pasken inf6ll tidigt kunde det bli en péask utan
honsédgg.'?

Agg fran vilda faglar

Fram till 1900-talet och under de bada vérldskrigen
pa 1900-talet samlade man in 4gg frén vilda faglar

pa Oland for att anvinda i hushallet eller att silja.

Vid sekelskiftet 1900 i Gardslsa var det ofta pojkar
som ldnsade alla 4gg ur &ndernas bon och dédrmed
dventyrade faglarnas fortlevnad. Vuxna som plockade
dgg sag till att lamna kvar négra. Det finns berittelser
om hur barnen i Répplinge inte fick dta 4gg fran
honsen pé den egna garden eftersom dessa skulle
séljas. Istéllet fick de ge sig ut pa alvaret for att plocka
dgg fran vipor. "' [ en betraktelse fran 1870-talet
skriver Hugo Hammar frédn Répplinge att vipdggen
ansdgs vara en tarvlig erséttning for honsdgg. Nar
han femtio &r senare blev bjuden pa en fin middag i
Berlin serverades vipagg. Dessa presenterades som
en forndmlig delikatess och var dyrare 4n bade ostron

och kaviar.'?

110 Hans Medelius: Mat och Maltid pa Oland, 2017.
111 Hans Medelius: Mat och Maltid pa Oland, 2017.
112 Hugo Hammar: ”I Rapplinge p& 1870-talet”. | antologin: P4 Oland. 1959.

Kott

I november slaktades julgrisen samt kalvar och far. Allt
pé djuren togs tillvara och saltades, torkades och syrades.
Koéttet som skulle saltas lades ner i stora trikar, ett kar for
flask och ett for notkott och kall saltlake halldes dver. Ister
(fett fran grisen) hackades i bitar och sméltes. Av blodet
gjordes palt, pannkaka, brod med mera."* En mindre

del av kottet ats farskt. Kokning var det vanligaste sittet
att tillaga kott. Spadet man fick togs till vara. Far och
tamfagel kunde slaktas och &tas farskt under andra tider

av dret som variation till det saltade kottet.!™*

Notboskapen var smévixt av heterogen smalédndsk
lantras som inte finns ldngre. Den var rod- och vitbrokig
med stora horn. Pd varje gard hade man ett fital kor och

under vintern svaltfoddes de och gav ingen mjolk.

Hare, skogsfagel, rapphons, sal

Det var vanligt att man skdt hare till jul. Langs
kusterna och i skiargarden at man mycket sél. Jakten
pa rapphons dominerade fageljakten pa Oland fram
till 1920-30-talet. Rapphonsen matades med korn som
dragit i brénnvin, det gjorde rapphdnsen sa paverkade

att de kunde fdngas med hinderna.'?

113 Nordiska museets frageslistor, EU 3277 Sodra Vi ca 1860.

114 Phebe Fjéllstrom. Nord. Och mellansvenskt kosthall i kulturekologisk belysning.
Ur Mat och milj6; en bok om svenska kostvanor. Lund 1970.

115 Hans Medelius: Mat och Maltid pa Oland, 2017.



Farsk, kokt fisk

I mén av tillgang ats det farsk fisk, sdrskilt langs
kusterna och i skirgérden. I inlandet fangades det
fisk i insjoar och dar. P4 manga hall skulle man éta
géddda till jul, och géddda skulle dven sté pa bordet pa
midsommar. Det vanligaste var att den férska fisken
kokades.

Tretimmarsstromming, Vastervik
Tretimmarsstromming var en ratt som forekom i
norra skdrgérden. Niar man kokade strdommingen i tre
timmar kokade benen sénder, men strommingskottet
forblev helt."

Rokt fisk - stromming, flundra och
flatrokt al

Att varmroka fisk forlanger fiskens hallbarhet. Fisken
saltas forst och roks sedan i ca 70° C. Varmrokt
stromming kallas for bockling och har varit vanlig
langs kusten. Rokt flundra och al kom under 1900-
talets senare del. En specialitet for skidrgarden i norra
lanet &r flatrokt al. Under 1900-talet och framét roker

man dven flundra och lax.

Insaltad stromming, al, torsk och flundra.
Det var vanligt att konservera fisk genom att salta den.
Man saltade strémming, al, torsk och flundra. Den
insaltade fisken var for salt for att kunna dtas, darfor la
man den i vatten vattnade ur den” fore tillagningen.
Inkokt, salt al betraktades som en delikatess i skér-
géarden och var ett méste pa julbordet. Att fisken &r
inkokt betyder att den kokas i en kryddig lag (gérna
med dttika) och sedan serveras kall. Gidda och mort
kunde saltas in l4tt och darefter hangas upp for att

torka. Torkad mort kunde stekas pa gloden i spisen.'”

116 Nordiska museets fragelistor EU 38427, Loftahammar
117 Nordiska museets fragelistor, EU 38417, Hallingeberg
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e il
Sill saltades in i tunnor pa hosten och fanns i det ndrmaste
dagligen pa bordet. Foro: Trine Isaksen.

Kropphuvuden, Oland

Kropphuvuden var en vanlig rétt som betraktades
som en delikatess. Rensade och skdljda torskhuvuden
fylldes med bollar av deg som gjordes av torsklever,
ragmjol, salt, peppar och griadde. De kryddades med
timjan eller kummin. De fyllda huvudena kokades

i saltat vatten, kryddpeppar och lagerblad och nér

det hade kokat fardigt & man upp allt. En del tog

ut bollarna och stekte dem i smor. Fran Bredinge i
Kastldsa beréttas: ”Nér di rense torsk sé tog di levern
ur dem och den kldimde di sedan med hinderna till
en massa och sa rorde i ragmjol och kryddade med
salt, vitpeppe och timjan, och sé gjorde di bullar utav
det dér och stoppade in i torskhuvuna & s koka det
sa 1 saltat vatten.” Kropphuvuden foérekommer dven

i andra kusttrakter runt Ostersjon, kring Nordsjo-
kusten, Englands kust och pa Féardarna och Island.
Den har lagats dér torsken har varit en vanlig
matfisk."®

Klyts

En 6léndsk rétt med riven kokt potatis som blandas
med dgg och lite mjolk till en massa som knddas med
vetemjol till en 16s deg. Klimpar av degen laggs i
kokande vatten och sjuder i 10-15 minuter. Klytsen
laggs upp pa ett fat, sedan strér man dver brynta

flasktarningar och héller 6ver lite av kokspadet.

118 Hans Medelius: Mat och Maltid pa Oland, 2017.
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Olandsk kottkaka

Vid brodbak forr klidde man en ugnsform med en del
av degen, fyllde den med skivat flask eller korv och

la pa ett deglock. I Segerstad kallades kottkakan for
”forkaka”. Kottkakan bakades och ats till middag pa
bakdagen eftersom man under den dagen hade mindre
tid att laga mat. Fran Segerstad finns det nedtecknat
att ”Det blev en lacker ragbulle fullstoppad med kott,
flask och korv, det blev en stadig middag dven denna
brada dag. Det var en vildigt god ritt.” Kottkakorna
kunde &dven lagas i stekpanna. Pa Gotland bakades
ocksé kottkaka, dir kallades den for ugnstrull”.
Kéttkakan pdminner om piroger i Finland och de

baltiska ldnderna.'"”

Glodhoppor
Glodhoppor var salt farkott som skurits i tunna skivor
och stekts pé halster eller glod. Bitarna hoppade vid

stekningen — ddrav namnet.

Olandsgas

En mindre lantrasgas som hirstammar fran Oland
men som dven har funnits i Sméaland och norra
Skéne. P4 1970-talet trodde man att rasen var utdod
men nagra fa individer fanns kvar och frén dessa
hirstammar dagens Olandsgiss. Olandsgasen bevaras
numera av Svenska Lanthonsklubben'?’. Redan
under medeltiden h6ll man géss pa Oland. Fram till
slutet av 1800-talet var det vanligt pA ménga géardar.
Man anvinde dggen, kottet samt fjadrar och dun.

De smaé 6landsgédssen kunde utnyttja olika typer av
betesmarker, gissen fick finna sin féda var de kom
at, dven langs vagkanterna. Vintertid tog man in
dem i stugan, de bodde i en ’gésabidnk” i hallen eller
i koket, det var en biank med vaggar och 6ppningar
dar géssen kunde ga in och ldgga 4gg och ruva

dem. Gésabdnkarna kom ur bruk i slutet av 1800-
talet, d& det var en stark nedgang av gésskotsel pa
Oland. Fore slakten pa hosten goddes géssen med
korn. I samband med slakten gjordes palt eller

svartsoppa av gasblodet, gaspalten betraktades som

119 Hans Medelius: Mat och Maltid pa Oland, 2017.
120 Jordbruksverket - Smaka p& Sverige: Olandsgas. http:/smakasverige.se/ravaror/
ravarorarkiv/olandsgas.i59.html

en delikatess. I borjan av 1900-talet séldes det gaspalt
pa hostmarknaderna. Kottet saltades och ats som
“spickekott”. Benen, vingarna och halsen saltades
ocksé och kokades senare i potatisvélling. Ndgon

gas sparades till julen. Rokt gésbrost anvandes i
kroppkakorna istillet for flask vid sirskilt hogtidliga
tillfallen. De som inte hade stubbékrar for hostens
bete och sid for slutgédning av gissen sdlde dem

till fastlandet. Varje ar skickades det tusentals
unggiss fran Oland, frimst till Skéne, dr slipptes

de pa stubbékrarna och fick &dta upp resterna efter
sddesskorden innan de slaktades senare pa hosten.'”!
1221 Skéne fanns det, frdn mitten av 1800-talet, en
stark tradition att dta stekt gés den 11 november, pa

Martens namnsdag.'?

Sjofagel - ejder, vigg, alfagel, svarta

I skdrgérden och ldngs kusten var strickande
sjofagel ett eftertraktat byte och vilkommet tillskott
i hushallet. Man satte upp nét for att fanga faglarna
och senare har man anvint skjutvapen. Aven sjofagel

kokades vanligen till soppa och senare stektes den i

gryta.

124

Soppa och villing

Innan jarnspisen kom under senare hélften av 1800-
talet skedde den mesta matlagningen i en gryta och i
den la man ner av det som fanns till hands av ravaror.
Man skiljde inte sa tydligt mellan villing och soppa.
Basen var den buljong som man hade kokat négot i.

Somliga speciella soppor finns kvar i vér tid.

Kottsoppa med klimp

Kokades nir man hade kokat kott och hade tillgdng
till spad. En klimp av mjol och vatten eller mjolk fick
koka med i soppan. Klimpen kunde dven innehalla

agg.

121 Kurt Genrup: Gasen och gasbanken i den élandska folkkulturen. Ur boken O-land,
Meddelanden fran Kalmar lans hembygdsférbund och Stiftelsen Kalmar lans
museum. Argang 86, 2002.

122 Hans Medelius: Mat och Maltid pa Oland, 2017.

123 Nordiska museet: Martens gas. https://www.nordiskamuseet.se/aretsdagar/
martensgas

124 Fjallroth, David. Skérgardsliv. 1992.
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Bullasypa var en variant av kdttsoppa som kokades pa
rotfrukter och ett kluvet kottben.'” Man kunde ocksa

gora sjofagelsoppa eller soppa pé farkott.

Klotvélling

En 6lédndsk ritt som bestod av klimpar av mjolk,
vetem;jol, dgg och fint tdrnat flisk som kokades i saltat
vatten. Sedan vispade man i en redning av mj6lk och
mjol sa att véllingen fick simmig konsistens. I Fora
gjorde man klotvélling genom att forst koka upp
mjolk i en gryta, sedan lade man i rariven potatis.
Villingen reddes av med kornm;jol och dédrefter la

man i klimpar av kornmjél och potatis. '*¢

Knovilling

Knovilling eller Knorora var en tjock villing som
man stéllde fram pa bordet, sedan fick var och en
doppa brod i den. Om man doppade tillrdckligt djupt
sé fick man dven med sig av den atravdrda véllingen
pa knogen. Knovilling tillagades i en stekplat som
man la stekflott i och stéllde i elden, medan det smélte

tillsattes mj6l och sedan spadde man med mjolk. '¥’

Bondbonsvalling

Bondbonor kokades till tjock konsistens sé att det
liknade en stuvning. Den kunde innehalla morétter
och ofta persilja. Den kunde dtas tillsammans med
flask. Om det blev bondbonsvélling dver stekte
man den nésta dag. Fran Torsés beréttas att farska
bondbonor kunde kokas i mjdlk till bonevélling, till
denna &t man salt sill och br6d. Om bénorna hade
mognat lite och om skalen som omgav varje bona
kéndes harda s& skalade man dem. Husmddrar som
inte gjorde sig besvaret med att skala bonorna fick en

anrittning som var mindre god.'*®

125 Nordiska museets fragelistor. EU 3277 S6dra Vi 1860

126 Hans Medelius: Mat och Maltid pa Oland, 2017.

127 Ragnhild Oxhagen: Om &léndska matratter. Akerbo hembygdskrets, Olandsk
bygd 1990.

128 Institutet fér Sprak och folkminnen. Matkult https://www.isof.se/matkult/
baljvaxter/bonor.html
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Kornmjolsvalling

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

Olsupa

Dricka, kryddad med ingeféra och kanel, kokades
upp, skummades och lite kokt mjolk tillsattes.
Darefter vispade man i en redning av mjolk, vetem;ol
och lite sirap. Den var mycket vanlig en bit in pa
1900-talet.'

Kalsoppa

Syrad kal kokades och anvéndes som bas for olika
soppor. Kalen syrades genom att man tillsatte en liten
méngd salt till strimlad kal som man lade i ett kérl
och tickte med lock. Mjélksyrabakterier vaxte till,

dessa bevarade kédlen och gav den en syrlig smak.

Syrad kal, vitkél blandad med rovor och morétter fanns i
var visthusbod och utgjorde grund i olika slags soppor.
Foto: Mostphotos.

129 Keyland, Nils. Animalisk allmogekost, brygd, brénnvinsbranning och
hemtobaksodling i NV Varmland, svensk Allmogekost.
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Sluring och tisdagssoppa

Sluring var en rotsakssoppa med korngryn. Man
stekte sma bitar av saltat flask sa att flottet stekte ut,
sedan blandade man ner mjol och sma bitar av potatis
och rotfrukter. Darefter hdllde man pé vatten eller
m;jolk. P4 Oland kokade man sluring p4 spadet efter
att man hade kokat kroppkakor. '3

I skdrgérden kokade man sillsluring, da ersattes
flasket med sill.

P4 Oland kallade man dven avredd soppa med sviskon
for sluring. Till en sdédan kokade man katrinplommon
mjuka i vatten och lite socker. Dérefter tillsattes mjolk
och man redde av sluringen med en blandning av
dggula, vetemjol och mjolk. Dérefter fick den sjuda

i ndgra minuter. Till sluringen &t man smorgas med
knaperstekt flisk. En sluring utan sviskon kallades for

slatvalling.!!

Tisdagssoppa gjordes pa spadet av kokt flask eller salt
kott. Vanligen ingick korngryn och bitar av kalrot,
mordtter, palsternackor och rotselleri. Soppan reddes

av med mjolk och mjol for att fa simmig konsistens.

Vasslevalling
Vassle kokades med gryn av t ex korn eller mjol av
korn, rag eller havre. Ibland med tillsats av dpplebitar

och honung.

Strommingsvalling

Saltad stromming lades i blot under en natt. Darefter
klipptes den i bitar som kokades i vatten. Till sist
vispade man i en blandning av mjol, surmjolk och
attika for att vdllingen skulle fa tjockare konsistens.
Pé samma sitt gjordes med andra fiskslag. Fiskvélling

kokades av fiskspad och mjol.

130 Lundh, Kicki, Olands kokbok 1995.
131 Hans Medelius: Mat och Maltid pa Oland, 2017.

Bankvalling

Bénkvilling kallas d&ven banksoppa och har flera
betydelser 1 Sverige, till exempel vattvilling, 6lsupa,
matrester som blandas till en soppa samt ndgot som
ats eller dricks av en person som ligger till séings. Det
finns tre uppteckningar fran Oland om binkvilling;
den forsta séger att det dr en villing av mjolk och mjol
eller gryn, den andra att det &r en sémre, dvs tunnare
valling eller vattvalling, den tredje betydelsen &r

att det &r en villing kokt pa degrester som man har

skrapat av bakbordet och ur degtriget.'*

Nasselsoppa

Under tidig var kunde hostens matforrad sta tomma.
Da plockade man knoppar och spéda, grona blad
som till exempel nésslor. Nésslorna kallades dven for
nisselkal och man kokade soppa, grét och blandade

nasslor i brodet.!*

Grot

Grot och villing var vardagsmat. Vanligast var
ragm;jolsgrot som dven kallades for svartgrot. Den
kokades av grovt ragmjol, vatten och salt. Gréten
halldes upp i ett stort fat eller skal och stilldes mitt
pa bordet. Varje person hade sin sked, som oftast var
av trd, och &t frdn det gemensamma grotfatet. Man
kunde gora en héla mitt i gréten och dar la man smor
eller smélt flott som grotskeden doppades i innan man
tog av groten. Efter maltiden torkades skeden av och
forvarades i ett stall.

Vattgrot: Kokades med vatten istéllet for mjolk.

Korngrynsgrot: Korngryn kokades i vatten och lite
socker, reddes med mj6l och mjolk, eventuellt ocksa

dgg och lite smor.

Vasslegrot: Korngryn kokades i vasslen som blev
6ver ndr man hade ystat ost. Till vasslegréten kunde
man dven anvénda potatisgryn eller risgryn vid finare
tillfallen.

132 Dialektsamlingarna vid Institutet for sprak och folkminnen.
133 Inst for sprak och folkminnen, Matkult,



Potatisgrot: Potatisbitar som kokades i mjolk med lite
salt och socker, redes med vetemjol och eventuellt 4gg

och smor.

Skordegrot: En finare grot som man gérna at i
samband med skordearbetet. Det var en vit grot
som koktes pa korngryn och mjolk. Nar man kunde
kopa risgryn i handeln anviandes dessa istéllet for

korngryn. Den smaksattes med salt, socker och sirap.

Risgrynsgrot: Med risgryn och mjélk ats vid hogtids-

aftnar, t ex julafton, paskafton och midsommarafton.'

Sviskongrot: Sviskon och russin kokades i vatten, dérefter
tillsattes sirap och éttika. Groten eller krimen reddes av

med potatismjol, fick kallna och serverades med mjolk.'*

Rotfrukter, gronsaker och artor

Vid tiden omkring 1800 14g gardarna tétt i byarna och
négra tradgardar fanns egentligen inte. Ddremot fanns
en mindre inhignad kalgérd, den motsvarar dagens
tradgérdsland, pa ndgon ledig plats. Har odlades ungefar
samma vaxter som under medeltiden, det vill siga
vanligen rovor, kélrot, kal, 16k, morétter, palsternackor,
bondbonor, ndgra kryddvéxter och lite tobak till snus.'*¢
Kalgardarna var inhdgnade av exempelvis stenmurar
eller girdesgardar for att kreaturen inte skulle komma
at odlingarna. Fran Misterhult i Smaland beréttas

att arbetet i tridgardslanden uteslutande skottes av
kvinnorna. Hér var kélrétter den vanligaste véxten i
tradgérdslanden, dérfor kallades de dven for kalland
eller kélsdngar.'” Pa varje gard hade man en tunna med
syrad kal stdende dar man skar ner kalrétter, rovor,
vitkal, mor6tter och drtor. Den syrade kalen kokades
och spadet togs tillvara och anvéndes ofta i vélling och
soppor.’3® I boken ’Olands historia och beskrifvning” av
Abraham Ahlqvist beskrivs hur dldnningarna pa 1820-
talet dter mycket potatis och rotfrukter men att vitkal ar

den enda gronsak som anvénds. '

134 Hans Medelius: Mat och Maltid pa Oland, 2017.

135 Inst for sprak och folkminnen, Matkult: Sviskongrot fran Runsten.

136 Lena Israelsson. Kokstradgarden - det grona arvet. Helsingborg 1996.

137 Institutet for sprak och folkminnen. Matkult. 2020

138 Gustav Rank. Fran mjolk till ost - drag ur den dldre mj6lkhushallningen i Sverige.
Nordiska museets handlingar 66. Lund 1966.

139 Olandsk Mejerihantering. Olandsmejerier, 1985.
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Nér gardarna flyttades ut fran byarna vid skiftes-
reformen 1827 blev det mer plats att anldgga rejélare
kokstradgardar men det var inte s ménga som gjorde
det pé grund av brist pa fron och tid. I mitten av 1800-
talet satsade statsmakterna pa att propagera for att
oka sjélvforsorjningen av gronsaker, frukt och bar.
En del i detta var bildandet av hushallningssallskapen
samt att det blev lag pa att folkskolan skulle undervisa
i tradgardsskotsel. Satsningen gav resultat. Fler sorter
av koksvixter borjade odlas i kdkstradgardarna.
Utbudet av kdksvéxter har aldrig varit s stort som
da. Ar 1890 kunde en frohandel i Stockholm erbjuda
29 sorters tradgardsbonor och 53 sorters értor. I slutet
av 1800-talet flyttade manga fattiga fran landet till
stdderna. Hér anlade man koloniomraden for att ge

stadsborna mojlighet att odla gronsaker. 4

Kal

Sedan vikingatiden har det odlats flera sorters kal i
Sverige och den har sedan 1500-talet varit en viktig
del av kosthallet. Under 1800-talet var gronkal, kalrot
och vitkal de viktigaste sorterna.

Rova och kdilrot

Rovan blev vanlig i slutet av medeltiden och odlades

i kalgardarna. Nér potatisen kom tringde den undan
rovorna i kdlgardarna. Kélrot dr en korsning mellan kal
och rova som uppkom under 1600-talet i den ddvarande

Ostra delen av Sverige, det vill sdga Finland.

Bénor

Sedan stenaldern har bondbdnor odlats i Sverige.
Bondbonan ér en dkerbdna och ingick i basfodan i
sodra Sverige. De anvénds oftast fullmogna, da tar
man ut drterna ur sin skida/balja men de kan ocksa dtas
spada och hela. De torkades for att halla under vintern
och maldes &ven till mjol. Bondbonor anvéndes till
soppa eller valling, oftast tillsammans med morétter
och andra gronsaker. Soppan eller villingen kunde

ocksé kokas tjockare sé att det blev en stuvning eller

140 Karin Svensson. Tradgardsart och tradgardsbona. Kartlaggning av de i Sverige
marknadsférda sorterna 1850-1970. Examensarbete SLU, 2004.
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Hasselbuske med nétter. Foto: Pixabay.

grot som ats med flésk. Det som blev dver av bongroten
stekte man upp nésta dag. Tradgardsbonor, som till
exempel bruna bonor borjade odlas i storre skala forst
pa 1800-talet. Dessa delas in i kokbdnor och brytbonor.
Kokboénorna far mogna helt innan de éts medan bryt-
bonorna éts omogna med baljan kvar. P& 1500-talet
kom de bruna bonorna frdn Amerika till Europa.
Under 1800-talet borjade de odlas i Sverige i storre
skala i sédra Sverige, sirskilt pa Oland. Tack vare
forbattrade transportmojligheter pa 1800-talet spred
sig den bruna bonan dver hela Sverige. Den var forst
festmat tillsammans med stekt flisk och blev sedan en

vardagsratt. !

Artor

Graart eller akerdrt samt gula och vita drtor har odlats
lange i Sverige, &tminstone sedan vikingatiden. Under
en arkeologisk utgravning i Ostergétland har man
hittat ett brod fran jarnéldern som ar bakat av malda
akerarter och tallbark.

Graart har odlats i hela landet, det var vanligt att man
malde érterna till mjol som anvandes till brod eller

grét. Arterna odlades pa dkern.'*?

141 Inst for sprak och folkminnen. Matkult. 2020. https://www.isof.se/matkult/
baljvaxter/bonor.html

142 Inst for sprak och folkminnen. Matkult. 2020. https://www.isof.se/matkult/
baljvaxter/arter.html

Hasselnotter

Hasselnétter var en viktig handelsvara pa Oland,
redan under medeltiden. P4 gravfilt som &r betydligt
dldre har man funnit ldmningar av skal fran hassel-
ndtter som visar att de anvdndes badde som foda och

som gravgava.

Nicolaus Wallinius skriver 1703 att de 6ldndska
hasselndtterna dr “de mest berdomde, de dro bade

ritt stora och hafva ganska behaglig smak.” Det
fanns regler som sa att ndtterna inte fick plockas

fore Bartolomeidagen den 24 augusti for att notterna
sékert skulle vara mogna innan de skérdades. Om

de inte mognat till dess kunde plockningen skjutas
upp. Det var jigmistaren i Olands revir som fattade
beslutet som kungjordes av présterna vid hdgmaéssan.
I slutet av 1700-talet beréttas att det fordes ut ménga
tunnor med 6lédndska nétter. Vid sekelskiftet 1900
kom de mesta notterna pad den svenska marknaden
fran Oland.

Hammarnotter var hasselnétter som skordades genom
att man slog med en klubba pé hasselstammarna sa

att nétterna foll av. Musnoétter ansags extra fina, dessa
hittade man genom att f6lja mdssens spér i nysnon

till deras notforrad. Dar sparen upphdrde stack man
ned en stav och kénde efter om det fanns nagra notter.
Hasselnotternas svaraste fiende dr ndtviveln som &r

en liten skalbagge. Honan ldgger ett 4gg i ndten, forst


https://www.isof.se/matkult/baljvaxter/bonor.html
https://www.isof.se/matkult/baljvaxter/bonor.html

borrar hon ett hal i skalet som hon tépper igen nir hon
har krupit ut igen. Larven borrar sig ut efter att ha atit

upp ndtkdrnan.

Det finns fa uppgifter om att man anvidnde nétterna i
matlagningen eller bakning, istillet ats de som godis.
Notterna var viktiga pa julkalasen, da lekte man
notlekar, det kallades for att man “nottrade” eller
“nottrade” eller spelade Filippin. En av de tidigaste
uppgifterna om nétleken “Filippin” kommer fran

Horns kungsgérd pa 1870-talet. '3

Notplockning och forséljning av 6landsnétter fortsatte
in pa 1900-talet. Den kvinnokollektiva handelskedjan
Svenska Hem som verkade i Stockholm frén 1905 och
ett tiotal ar framét forde 6landsndtter i sina butiker.
En bonde i Langléts socken sélde sé sent som 1946
800 kilo hasselnétter till Stockholm. 1946 var ett gott
notar pa Oland. I dag omfattas inte hasselnétter eller
andra nétter av allemansrétten, till skillnad fran bar

och svamp.

Frukt

Fore mitten av 1800-talet viaxte dppeltrdd och
korsbarstrad i &ngsmarkerna. Ménga torp kunde ha
en surapel och kanske en sétapel pa gardsplanen.
Darefter bidrog hushéllningsséllskapen samt
socknarnas préster och ldrare till att det spreds
sortikta dpplen samt kunskapen om att ympa och
skota om ett frukttrad. Bar som odlades var framst
vinbér och krusbir men dven korsbar och senare
jordgubbar. Rabarber borjade odlas i slutet av 1800-
talet. Vid den tiden 6kade tillgdngen pa socker vilket
gav mojligheter att ta vara pa bar och frukter sa att de

kunde &tas under en storre del av aret.'**

Vilda bar

Man plockade framforallt lingon, bl&bér, nypon,
enbir och smultron. Lingon var det viktigaste
baret for hela Sverige, det kallas for skogens roda

guld. Lingon var en viktig kélla till vitaminer och

143 Hans Medelius: Mat och Maltid pa Oland, 2017.
144 Inst for sprak och folkminnen. 2018: Om bar och frukt i kosthallet. https://www.
isof.se/matkult/bar-och-frukt/om-bar-och-frukt-i-kosthallet.html )
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Lingon har varit en basféda som anvéndes i manga
sammanhang i dldre tider. Foto: Jonas Bergsten.

mineraler, baren har 1dng héllbarhet, &ven utan
tillsats av socker eller andra konserveringsmedel
eftersom de innehaller bensoesyra som &r ett
naturligt konserveringsmedel. Lingonen lagrades

i form av barmos eller kokt, sur lingonsylt. Det
berittas fran Smaland pa 1800-talet att lingonen dven
kokades tillsammans med honung till ett sa kallat
honungsmos. Men det vanligaste var att man stotte
rda lingon och la dem osockrade i trékérl, det var
viktigt att lingonen verkligen var mogna for att de
inte skulle borja jésa. Socker anvindes inte eftersom

det var dyrt och svart att fa tag pa.

Man at lingon som sovel till potatis, om lingonen var
négot sétade 4t man dem med potatis och mjolk. Sylten
kallades for krosamos och ats dagligen, man gjorde
dven saft av lingonen, den kallades for lingondricka eller
krosadrecke. Krosamoset blandades ibland ut med mjolk
och ats till grynkorv och blodpalt. Den rétten kallades
for korv & palt & krosamos” och ats sdrskilt i slaktetid
samt till spickesill och potatis. Till efterrétt kunde man
bjuda pé lingon som kokats med sotépplen eller paron.

I berittelsen fran Sméland fér vi veta att for fattigt folk
var lingonmos det vanligaste sovlet (tillbehoret) till
potatisen, att det var vanligare &n sill. Brod saknades
ofta, sdrskilt under hungeraren 1867-1869.14

145 Institutet fér Sprak och folkminnen. Berattelse fran Misterhult, Sméland. https:/
www.isof.se/matkult/bar-och-frukt/olika-sorters-bar-och-frukt/lingon.html
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Pa Oland var det egentligen bara i Bodaskogen som
det véxte lingon i ndgon betydande méngd. Till sddra
och mellersta Oland kom under 1800-talets senare
del och 1900-talets borjan forséljare frin Sméland
och salde “krosen”. Olinningarna bytte ofta till sig

lingonen mot sid. Aven pa Oland stottes lingonen raa

och forvarades i trakérl. De blandades med mjolk och

ats ofta till potatis och till spicken sill. 46

Av blabir kokades blabarsgrot och sylt, det var
ocksa vanligt att torka blabar. Blabar sags som

ett komplement till lingon. I blabérsgrot blandas
blabar med rag- eller kornmjdl och vatten. Nér
sockret blev mer tillgidngligt och det kom modernare
konserveringsmetoder i borjan av 1900-talet 6kade
blabérets popularitet. Om man &t fiarska blabér fram
pa hostkanten fick man mask i magen, beréttas det
fran Misterhult i Smaland. Darfor torkade man hellre
blabaren for att sedan anvinda dem till blabarssoppa
och som medicin vid diarré. Odon liknar bldbar men
har en mer vattnig smak. Béret betraktades som
nddfoda. Fran Sméland berittas att de dven kallades
galnebir eftersom de ansags frambringa svagsinthet

om man at dem i storre mangder. ¥

Nypon torkades och anvindes till nyponsoppa eller
sylt. Eftersom socker var allt for dyrt for att anvéndas
som sotningsmedel kokades nyponen utan nagot
sotningsmedel. Sylten ats gérna till pannkakor. Pa
Oland anvindes nyponsylten som fyllning i tartor

som man at till efterrdtt pa kalas. 48

Enbar anvéandes till enbdrsdricka och som krydda

i matlagningen. Med enris skrubbade man trékérl
rena innan man la ner kott i dem som skulle saltas.
P4 Oland kokades enbir med vildipplen eller nypon
till marmelad. Dekokter av enbar ansags bota olika

krdampor. ¥

Flader kallades for Hylle berittas fran Torsas i sodra

Smaland. Hér kokade man ett mos av de mogna

146 Hans Medelius: Mat och Maltid pa Oland, 2017.

147 Institutet for Sprak och folkminnen. Matkult. Bldb&r och odon. https://www.isof.
se/matkult/bar-och-frukt/olika-sorters-bar-och-frukt/blabar-och-odon.htmli?sv.
url=12.2bef88401628a355d4f81e48&skip=20&state=view

148 Hans Medelius: Mat och Maltid pa Oland, 2017.

149 Hans Medelius: Mat och Maltid pa Oland, 2017.
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Blébér och hallon. Foto: Pixabay.

biren, detta anvindes som botemedel mot akommor,
bade in- och utvirtes. Fliderblommor férekom inte i

matlagningen.'*°

Slanbir fran slanbusken som ar mycket vanlig pa Oland
anvande man for att koka sylt och saft. Slanbéren ska
plockas efter en ordentlig frostnatt, d& ombildas garv-
syran i biren och de far en mildare smak."s' Aven i

Smaland kokade man saft av sldnbéren. '

Vildviaxande smultron dr ett av de forsta vilda baren
som mognar, man at dem direkt fran plantan. Det
fanns ocksa odlade smultron. Jordgubben &r en hybrid
mellan tv& smultronsorter, den blev populér forst i
borjan av 1900-talet.

Hallon, bjornbér och blahallon tillhér hallonsléktet
Rubus och éts framforallt farska eftersom de ar svara

att konservera. Nar sockret blev tillgdngligare for flera i
borjan av 1900-talet kokade man sylt och saft av dem och
dé borjade man dven odla dem, sarskilt hallon. Hallon
véxer vilt 1 hela Sverige, Bjornbar véxer vilt framforallt

i sddra Sveriges kusttrakter. Blahallon férekommer i
kusttrakter i sodra Sverige upp till Mélardalen och adr
vanligare pa kalkrika marker, som pa Oland. P4 Gotland

kallas de for salmbér. '

150 Institutet for Sprak och folkminnen. Matkult. Flader. https://www.isof.se/matkult/
bar-och-frukt/olika-sorters-bar-och-frukt/flader.html

151 Hans Medelius: Mat och Maltid pa Oland, 2017.

152 Institutet for Sprék och folkminnen. Slanbar. Matkult. https://www.isof.se/
matkult/bar-och-frukt/olika-sorters-bar-och-frukt/slanbar.html

153 Institutet for sprak och folkminnen. Matkult. Hallon, bjérnbér och blahallon. 2018.
https://www.isof.se/matkult/bar-och-frukt/olika-sorters-bar-och-frukt/hallon-
bjornbar-blahallon.html
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Svamp

I det svenska bondesamhéllet 4t man inte svamp. Den
hade ldnge ett mycket daligt rykte och betraktades
inte som mat. Instéllningen till svamp fordndrades
under 1700-talet och den kontakt med Frankrike

som Sverige hade da. Forst larde sig adelsfamiljerna
att ata svamp, dérefter gjorde borgerligheten det

och pa 1800- och 1900-talen &r det vanligare att dta
svamp.'** P4 Oland var det framforallt prister, ldrare
och andra tjinstemén som plockade och at svamp. 1
Ryssland, Finland och de baltiska landerna anvéndes
svamp av bonderna. Trots 6ldnningarnas forbindelser,
framforallt med de baltiska landerna, accepterades

svampen aldrig av de 6ldndska bondehushéllen.

Kryddor

Pa 1500-talet tog de upptécktsresande med sig kryddor
som peppar, kanel, muskot, saffran och kardemumma
till Europa, de exotiska kryddorna blev viktiga
handelsvaror. De importerade kryddorna var dyra
och blev en viktig statusmarkor for de vilbargade.'

I Sverige smaksatte man d4ven maten med krydd-
véxter som odlades i trddgardarna som till exempel
kummin, mejram, rosmarin och salvia.'* Pa Oland
vixte det kummin ldngs dkerrenar och gérdsplaner,
den anvindes som brodkrydda i de grova ragmjols-
limporna. Anis och finkéal maldes och blandades i
ragbrodsdegen och dven i vetebrodet. I korv anvéndes
ofta kungsmynta som ar sldkt med oregano. Timjan
och korvel kunde dven tillséttas i korvsmeten. |
blodpalt anvindes ofta mejram, en kryddvéxt som
ofta fanns i bondernas tradgardar. Man odlade senap
och rorde ihop sin egen senap som ofta stod pa bordet.
Som smaksittare till fisk och sill var det vanligt med
pepparrot som ocksé odlades pé gardarna. Fran sodra
Oland berittas om hur gott det var med pepparrotssas.
Forutom pepparrot inneholl den griadde, smor och lite

senap. Sasen serverades vid helgmiddagar och kalas.'’

154 Dick Harrison: At man svamp forr? Svenska Dagbladet, 17 oktober 2014.

155 Torgny Nordin: Kampen om kryddorna. Populér historia 2001. https://
popularhistoria.se/samhalle/handel/kampen-om-kryddorna

156 Jane Fredlund. Sa levde vi - en bok om vardagsliv och vardagsting fran forr. 1973.

157 Hans Medelius: Mat och Maltid pa Oland, 2017.
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Kryddpeppar och vitpeppar, mejram och timjan
anvindes till all slags slaktmat. Kardemumma, kanel

och saffran kunde anvéindas i vetebrodet.'*®

I ett recept pa kroppkakor fran Jat i Smaland pa 1800-
talet ingar det kryddpeppar. I ett recept pé dldndska
kroppkakor fran 1899 kryddas fyllningen med

159

vitpeppar.

Dryck

Vattnet var ofta otjénligt att dricka, istdllet drack man
vanligen nadgon form av jést dryck med svag eller
starkare alkoholhalt till bAde vardag och fest. Vattnet
i dldre tiders brunnar var ofta daligt. I stdderna var
vattnet ofta otjénligt eftersom avfall och urin spreds
pa marken och trangde ner i vattendragen. Brunnarna
kunde darfor vara smittkallor for framforallt bacillar
dysenteri (rodsot) som var endemisk i landet. Man

undvek darfor att dricka brunnsvatten.'¢

Mijolk

Fram till industrialismen i slutet pa 1800-talet
betraktades farsk mjolk snarare som en ravara till ost
och smor én en dryck. Varje gird hade bara ett fatal
kor och under vintern sviltféddes korna och gav da
ingen mjolk. I borjan av 1800-talet producerade en
ko 500-700 liter mjolk per ar.'*! I dag dr motsvarande
siffra cirka 10 000 liter.'s

Farsk mjolk gavs framst till barn och sjuka. Mjolk
som blandades med svagdricka kallades for 6lsupa
eller 6lost. Den ansags stirkande och gavs till kvinnor
i barnsédng. Villing kunde innehalla farsk mjolk d&ven
till vardags men vit grot, som var kokt pa mjolk, ats

framforallt vid festliga tillfallen.

158 Lena Israelsson. Kokstradgéarden - det grona arvet. Helsingborg 1996.

159 Institutet for sprak och folkminnen. Kroppkakor. https://www.isof.se/om-oss/
levande-traditioner---immateriella-kulturarv-/forteckningen/forslag-2020/2020-
10-16-kroppkakor.html

160 Jan Ojvind Swahn. Fil, flask och falukorv. Svenska mattraditioner genom tiderna.
Lund 2000.

161 Jan Rendel: Livsmedelsforsorjningens forandring fran 18oo-talets bérjan. Il K
Skogs och Lantbruksakademien Tidskrift 131: 35-811992. https://www.ksla.se/anh/
files/2012/06/1992-Rendel-J.pdf

162 LRF Mjolk. svensk mjolk i siffror, 2020, https://www.Irf.se/om-Irf/organisation/
branschavdelningar/Irf-mjolk/svensk-mjolk-i-siffror/
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Drycken ”’blanda” var en vardagsdryck som bestod

av skummad, jést surmjolk som blandades med
vatten. I sodra Smaland kallades den for ”sypa” efter
sypspannen som den férvarades i.'* Den kunde dven
blandas med kdrnmjolk och andra mjolkrester. Efter
jasningen inneholl den dven alkohol. En kagge eller sa
med en skopa stod framme i stugan och ny surmjolk
slogs pa allteftersom. Om mjolken borjade tryta
hillde man i mer kallt vatten. Seden att dricka “’sypa”

eller ”blanda” upphorde succesivt under 1800-talet.'é*

Mjolkpropagandan var en forening som startade
pa 1920-talet av de svenska mejerierna med syfte
att sprida information och fa folk att dricka mjolk.
Mjolkpropagandan stottades av myndigheter

och hushallningsséllskap och gjorde att mjolk-

konsumtionen steg.

ol

Att brygga 6l av spannmal har i princip gjorts sedan
minniskan bdrjade odla spannmal. I Norden finns
det spar av 6lliknande drycker fran dldre bronsalder
(ca 1500 f.Kr.). Under vikingatiden var 61 och mjod
viktiga drycker.

Fran medeltiden dracks 61 av alla samhéllsklasser i
bade fest och vardag och 4ven av sma barn. Ol slickte
inte bara torsten utan var ocksa ndrande eftersom det

innehaller energi och niringsdmnen.

Korn har varit den frimsta ravaran. Det var ett
dominerande sddesslag fram till 1900-talet och en
anledning till att 61 har haft sa stark stidllning i Sverige.
Rég anvindes ocksa. Man kunde anvénda korn som

grott pa falten och som dérfor inte gick att lagra.

Humle ar en annan viktig ingrediens i 6l. Det fungerar
bade som smakséttare och konserveringsmedel och
borjade odlas i Sverige under senare delen av 1100-talet
och blev den viktigaste dlkryddan. Fran 1400-talet

var bonderna tvungna att odla humle. I Kristoffers

landslag fran 1442 stér det att varje bonde ska hélla en

163 Nordiska museets fragelistor. EU 2798 Véstrum ca 1860.
164 Gustav Rank. Fran mjolk till ost — drag ur den aldre mjolkhushallningen i Sverige.

humlegard med 40 stinger, kraven utékades senare

till 200 stdnger. Humlen odlades i humlegardar, den
skordades pa hosten sedan blommorna gulnat. Plikten
att odla avskaffades 1860. Under senare delen av 1800-
talet var det fortfarande flera som odlade for husbehov

men det upphdrde i princip under 1900-talet. 165

Kornet ska forst miltas, det betyder att det laggs i
blot i ndgot dygn och far sedan gro. Detta gjorde
man oftast hemma pé gardarna men det fanns ocksé
méltare som gjorde det jobbet. Hit kom bonderna
och bytte sitt korn mot malt. I Borgholm fanns en
maltfabrik. Det bryggdes flera sorters 6l pé gardarna.
Fran Girdslosa beréttas om det starka marsdlet som
bryggdes i mars, hilldes i trikagge och gravdes

ner i farkétten dér den fick ligga i virmen fram till
hoskdrden da det dracks av dem som hjélpte till med
hoet. Har gjordes ocksé porsol som inneholl avkok av

pors-blommor. Porsdlet kunde orsaka svar huvudvirk.

Olet serverades i kanna av tri eller tenn som stod
framme pa det stora bordet i stugan s att man
kunde dricka nér som helst. Man drack direkt ur
kannan. I finare bondehem hade man en silverkanna
pa bordet, sirskilt vid hogtiderna. Eftersom oltill-
verkningen inte alltid lyckades sa fanns det en del
folktro kring bryggningen. IBredsittra pa Oland
fanns det till exempel en gumma som reste runt pa
gardarna vid 6lbryggningen for att skapa de rétta
forutsdttningarna. Om ndgon kom in i brygghuset
direkt fran ladugarden sa tog hon den personen i
hianderna och drog dem genom gléden, annars kunde

bade ladugard och dricka forstoras.!e¢

Ar 1856 grundas Abro Bryggeri i Vimmerby av
l6jtnanten Per W Luthander. Det &r Vimmerbys forsta
bayerska bryggeri och fick sitt namn av att det ligger
vid en bro &ver en & — Stingan. Ar 1898 togs det Sver
av Axel Herman Johansson, det &r hans familj som
sedan dess driver foretaget. Abro ir Sveriges #ldsta

familjedgda bryggeri.'s’

165 Inst for sprak och folkminnen. Matkult. Ol och svagdricka. https:/www.isof.se/
matkult/ol-och-svagdricka/ol-och-svagdricka-i-kosthallet.htmlI?sv.url=12.2bef88
401628a355d4f3c874&skip=20&state=view

166 Hans Medelius: Mat och Maltid pa Oland, 2017.

167 Abro Bryggeri Historia https://www.abro.se/om-oss/abros-historia


https://www.isof.se/matkult/ol-och-svagdricka/ol-och-svagdricka-i-kosthallet.html?sv.url=12.2bef88401628a355d4f3c874&skip=20&state=view
https://www.isof.se/matkult/ol-och-svagdricka/ol-och-svagdricka-i-kosthallet.html?sv.url=12.2bef88401628a355d4f3c874&skip=20&state=view
https://www.isof.se/matkult/ol-och-svagdricka/ol-och-svagdricka-i-kosthallet.html?sv.url=12.2bef88401628a355d4f3c874&skip=20&state=view
https://www.abro.se/om-oss/abros-historia

Man tillverkade dven 6l och dricka av enbar som
ansags néiringsrikt och hédlsosamt. Broddricka
bryggdes av torra brodkanter som forst lades i kallt
vatten for att blotas upp. Massan kokades och silades
i en silduk. Dérefter tillsattes socker till vétskan

som fick koka igen och sedan tillsattes jast. Om det
fanns bitar av torkade dpplen eller paron kunde dessa

blandas med brodbitarna.

Bidricka gjordes av honungskakorna fran bikuporna
efter att man hade tdomt dem pa honung. Kakorna
lades i ett kirl med vatten i tre dagar, massan silades
och den jéste utan att man behdvde tillsdtta jést.
Kaérlen forslots och drycken skulle jésa i minst tva
veckor. Bidrickat blev extra alkoholhaltigt och det
berittas fran Oland att det var en litt sak att bli
stupfull av det. 18

Brannvinsbranning
Brannvin kom till Sverige forsta gangen pa 1400-

talet. Det betraktades forst som medicin och det var

en produkt som dven anvindes for att framstélla krut.

Det hade en viktig roll i den folkliga lakekonsten.
Man tillsatte orter, kryddor och extrakt och pa det
séttet fungerade brannvinet som botemedel vid
sjukdomar. Kummin, fankal, anis och korvel, isop

och malort var vanliga kryddor.'

I borjan destillerades viner men under 1600-talet
larde man sig att anvénda spannmal istillet for vin
och da okade brannvinsbranningen hastigt i hela
Sverige. Fran 1800-talet anvdndes dven potatis.
Hembranning forbjods 1855 men fore dess stod det
en brdnnvinspanna pa jasning i varje gard. Manga
borjade och slutade dagen med en sup och det dracks
dven en del ddremellan. Kvinnorna var mer mattliga

dn ménnen och dven smé barn kunde fa en sup.

Kaffe
I slutet av 1600-talet kom kaffet till Sverige men forst
under 1800-talet blev det en vanlig dryck, ungefar

168 Hans Medelius: Mat och Maltid pa Oland, 2017.

169 Spritmuseum: svenskt Brannvin fran medicin till monopol. https://spritmuseum.

se/kunskap/dryckernas-historia/brannvin/
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samtidigt som det blev forbjudet att tillverka brannvin
for husbehov. Ménnen forstérkte ofta kaffet med
brannvin till kaffegok eller med konjak i mer borgerliga
kretsar. Kaffet s6tades med en bit toppsocker, men
socker var dyrbart och darfor anvandes dven honung.

I borjan av 1870-talet serverades driangarna pa en gérd

i Lottorp kaffe bara pa sondagsmorgnarna. Det var
vanligt att dryga ut kaffebonorna med sé kallade knallar.
Det var degsténger av mjol, potatis och vatten som
bakades, torkades, brots 1 ndtstora bitar och lades 1 kaffe-
pannnan. De dyra bénorna kunde ocksa drygas ut med
rostad rag, kardus som var ett extrakt av cikoria, rostade
ekollon och érter. Snart blev kaffet drycken som man
drack varje dag vid 5-6-tiden pa morgonen. Vid sekel-
skiftet 1900 drack man det som formiddagsmal och vid
fyra-tiden pé eftermiddagen. Fortfarande bestod kaffet
till stérsta delen av annat &n kaffebonor.

Kaffebonorna och det andra som skulle kokas till

kaffe maldes i kaffekvarnar och lades i uppkokande
vatten i kaffekannan. Kaffesumpen, det som hamnade
i botten av kannan, fick ligga kvar till nésta kaffekok,
da fyllde man pa med nytt vatten och lite mera nymalet
kaffe. For att klarna kaffet anvéndes klarskinn, det var
torkad simblasa fran gédda som klipptes och lades i

kaffepannan, man anvinda dven giddskinn.

I Smaland och pa Oland kokade man iven kaffe i kaffe-
pumpa, det var en rundbottnad karaff av laboratorieglas
som sattes pé en trefot 6ver den 6ppna eldhirden eller
senare pa jarnspisens ringdppningar. Nér kaffet var klart
sattes pumpan i ett fodral av nickel eller annan vitmetall.
Det gjordes dven fodral av néver. Det var vanligt

med kaffepumpor hér eftersom de tillverkades vid de
smalandska glasbruken. Ménga tyckte att pumpakaffet
var godare. Glaspumpan med sitt fodral hade fordelen
att det kunde tas med ut pa arbetet. Man svepte om glas-
pumpan med exempelvis en strumpa eller ett ylletyg for

att kaffet skulle halla virmen.

Runt ar 1900 blev kafferep ett sétt att umgas. Nu hade
manga fatt jarnspis med ugn vilket gjorde att det var
lattare att baka vetebrod och smékakor och sockret hade
blivit mer lattillgangligt. P kafferepen bjods det pa
manga sorters kakor. Det var vanligt att gésterna fick

papperspésar sa att de kunde ta med sig kakor hem.


https://spritmuseum.se/kunskap/dryckernas-historia/brannvin/
https://spritmuseum.se/kunskap/dryckernas-historia/brannvin/
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Produktionsforhallanden pa gods och
herrgardar omkring sekelskiftet 1800

Lantbruket utgjorde den huvudsakliga inkomstkéllan,
dven for adelsfamiljer p& herrgardar, omkring &r
1800. Man levde pé sjalvforsorjning av det egna jord-
bruket. Produktionen var huvudsakligen inriktad pa
spannmalsodling. Herrgérden bestod dels av sjdlva
huvudgérden, dels av de underliggande arrende-
gardarna och torpen. Normalt horde omkring fem till

tio arrendegérdar till en herrgard.

Huvudgérden var vanligen inte sd stor, inte ens pa

de storsta egendomarna. Akerarealen uppgick sillan
till mer &n 40 hektar pa huvudgarden. Aven boskaps-
stocken var av ganska mattlig storlek med omkring
tjugo kor, samt ungdjur, fér, svin, kalkoner, giss,
hons och ett tjugotal dragare. Bade oxar och héstar
anvindes som dragare. Djuren var mer vilnirda &n pa
bondgérdarna, eftersom man hade tillgang till storre

dngs- och betesarealer.

Man hade ett antal anstillda, men dven herrskapet deltog
i det praktiska arbetet, sarskilt det som utférdes inne i
huset. Den huvudsakliga arbetskraften himtades frén de

arrendegérdar och torp som tillhérde herrgarden.

En stor andel av herrgardens tillgangar kom i form av
natura frn gardarna och torpen. Arrendebdnder och
torpare gjorde dagsverken och hade ocksa skyldighet
att leverera vissa produkter till herrgarden, som

mjolkprodukter, spannmaél och vilda bar. Fréan fiskar-

torpen levererades farsk fisk.'

170 Ulvéng, Goran. Hus och gard i forandring. Sédertélje 2004.

Herrgardarnas bebyggelse och
tradgardsanlaggningar

Herrgérdens bebyggelse var enligt traditionellt monster
uppdelad i tre delar; mangarden med tradgéard och park,

ladugarden och byggnaderna utanfor garden.

I mangarden 1ag herrskapets pékostade bostadshus
med rum for familjen, géster och tjanstefolk och
svala matforrad i kdllaren. Symmetriskt placerade 14g
flyglar med utrymmen for bland annat anstillda och

forradsutrymmen och det fanns alltid ett avtrade.'”

Ekonomibyggnaderna lag samlade i ladugérden. Har
fanns i huvudsak tva typer av byggnader, sdédana som
hyste djur, det vill siga stall, fahus, farhus, svinhus
och férvaringshus for foder, otréskad spannmal,
vagnar och redskap. I ladugarden stod djuren med
mularna mot ytterviggarna och foderladan lag i en

byggnad intill.

Av brandsikerhetsskél 14g brygghus, badstuga, smedja,

branneri och spannmalsmagasin en bit utanfor garden.

Brygghuset anvidndes som béde tork- och rokhus

for bland annat torkning av malt infor 6lbrygden,
torkning av spannmal och rokning av matvaror. Har
fanns ocksa den stora bakugnen med alla redskap som

bakningen kréavde.

Sarskilda byggnader for mer storskalig
brannvinsframstéllning, brdnnerier, forekom under
den period nar brannvinsforséljningen var som storst
vid godsen, omkring 1780 till dess brannvinsbranning

forbjods 1855. Det brannvin som producerades hér

171 Rosenblad, Leif. Herresaten i Tjust. 2007.
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Aven for adelsfamiljer pa herrgardar utgjorde lantbruket med sjilvhushallning och forradhushlining den frimsta
inkomstkéllan under 1800-talet. Helgerums slott i sddra Tjust. Foto.: Richard Edlund, Kalmar ldns museum.

var dels avsett for eget behov, dels som del av de

anstélldas 16n och dels for forsdljning.

Spannmaélsmagasinet hade ofta en i6gonfallande
placering pé en hdjd och en genomtiankt utformning.
Hojdlaget var praktiskt betingat eftersom spannmalen
skulle forvaras torrt, men det var ocksé symboliskt
som ett matt pa gardens status. Ofta hade man ocksa

en egen kvarn inom gérdens dgor.'”

Tradgardsanlaggningen

Till herrgarden horde dven en tradgard som var
symmetriskt anlagd i férhéallande till mangérden.
Ofta anlades ocksé en park och allé pa samma sétt.
De storre parkerna kunde vara indelade i kvarter med
planteringar, statyer och fontdner. Sommartid pryddes
de med exotiska véxter som placerades ut i lador.
Kokstradgardar med frukttrdad, barbuskar, drivbankar
och tradgérdsland av olika slag lag pé en sdrskild
plats. En speciell humlegard fanns mycket séllan kvar
omkring 1800.

172 Ulvédng, Goran. Hus och gérd i forandring. Sédertélje 2004.

Under 1700-talet hade alla storre herreséten ett
orangeri. Ett orangeri dr ett uppvarmt vaxthus for
overvintring av exotiska trdd och frukter, som citron,
pomerans, persikor, nektarin, aprikoser, druvor,
fikon, lagerbérstrad, myrten och ananas — frukter som
miénniskor i allménhet knappast hade hort talas om
vid denna tid."” De exotiska citrustraden med sina
standigt grona blad och som blommade och gav frukt
aret om hade hog status och ingen mdda sparades

for att kunna visa upp en sa exklusiv samling som
mdjligt. Orangeribyggnaden fick ofta en framtrddande
plats i tradgarden och kunde utformas av en arkitekt
for att harmoniera med huvudbyggnadens eller

parkens stil.

Rud- och karpdammar

Under 1600- och 1700-talen hade ménga mindre
herrgardar och dven préastgérdar rud- eller karp-
dammar for uppfodning av matfisk. Intresset for
fiskdammarna upphorde successivt efter sekelskiftet
1800.17

173 Andersson, Ingela. Orangerier, drivhus och vintertradgardar. Byggnadsvard nr
1/1999.

174 Bonow, Madeleine, Svanberg, Ingvar. Karpfiskarnas tillbakagang i svenskt
kosthall. Ingdr i: Frdn matproduktion till gastronomi. Sédertérns hogskola, 2013.
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Forvaringsutrymmen for matvaror

Det dr betydelsefullt i ett hushall med egen produktion
av livsmedel att ha bra férvaringsutrymmen for
matvaror. I herrgardens kéllare fanns praktisk
inredning for detta i olika avdelningar. I taken fanns
takstdnger med eller utan jirnkrokar och hidngande
hyllplan for férvaring av matvaror. Pa takstdngerna
héngde bland annat rokta skinkor och korvar. Pa
golvet stod stora tridkar med saltat kott, ett for notkott
och ett for svinkétt. Agg, smor och mjolkflaskor

stod i sdrskilda tristdll pa en hylla. Vissa konserver
forvarades hér i glas pa hyllor. Langs viggarna

var stora trilérar placerade for forvaring av olika
mjodlsorter som vetemjol, eftermjol, och ragmjol samt

for knickebrdd och limpor.

Rotsaker av alla slag forvarades i sand. Manga sorters
dpplen fran hostskorden lag sorterade i specialgjorda
trdlador med en stédllning av spjélor. I varje lada lades
papper i botten och dpplena packades varsamt i dem.

Har fanns ocksé en avdelning for vin.'”

175 Liby, Hakan. Koket p& Gronsoo — arbete och organisation. Mat, redskap och
recept. Sundbyberg 2009.

Herrgardens hushall

Herrgéardens hushéll kunde variera med mellan
femton och fyrtio personer. Av dessa utgjorde fem
till sex personer herrskapets familj, medan resten
utgjordes av hus- och ladugardspigor. Ofta fanns
ocksa en tradgardsmastare som skotte godsets
tradgard.

Gardsdriften kunde skotas av en inspektor sé att
godsherren istdllet kunde dgna sig &t en militar eller
civil karridr. Hustrun ddremot hade ansvaret for
livsmedelsforraden, mathallningen och tradgérden.
Tyngre och smutsiga sysslor dverldmnades till
pigorna. Hustrun kunde, liksom i bondehushallet,
ocksa ta ansvar for sjdlva jordbruksdriften nér det
var nddviandigt. For att behalla familjens sociala
stéllning och fa till stdnd formanliga dktenskap var
det nddviandigt att ha ett stort kontaktnit med tjanster

och gentjanster och ett rikt séllskapsliv.'”

176 Ulvéang, Goran. Hus och gard i forandring. Sodertélje 2004.
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Mat och dryck i herrskapskulturen

cirka 1800

Herrskapskulturen var mer nationell &n bonde-
kulturen eftersom man rdrde sig och umgicks 6ver

de geografiska och administrativa grianserna. Det
fanns dock regionala skillnader &ven inom herrskaps-
kulturen. Man &t och drack mer eller mindre av vissa
saker pé grund av tillgadng och tradition. De flesta
influenser som kom utifrén togs vanligen forst upp i
Stockholm och spreds genom hovet och herrskaps-
kulturen till herrgardarna och de rikare borgarna ute
i landet. Det fanns ocksa en uttalad statusjakt, det var
viktigt att representera och visa upp sig, visa att man
foljde med och hade ekonomiska mojligheter till det. I
trakterna runt Kalmar och i Tjust fanns herrskapsfolk

som deltog i dessa kretsar.

Skillnaden i kosthall mellan bonde
och herreman

Aven pé en herrgard eller ett gods levde man av
sjalvhushallning och eget jordbruk. Man hade riklig
tillgang till egenproducerade rédvaror av spannmal

och animalier. Till detta kom produkter in natura fran
underliggande torp och gérdar. Darifrén fick man bland
annat spannmal, mj6lk, smor, gradde och féarska vilda
bér, som lingon, blabir, enbér, smultron och nypon.

Frén fiskartorpen fick man regelbundet farsk fisk.

Révaror och konserveringsmetoder var ungefar

de samma som hos bonderna, men kosthéllet pa
herrgardarna skiljde sig betydligt fran det hos
allmogen. I herrgardshushallet hade man tillgang till
en stor variation av frukt, gronsaker och kryddor.
Agg, smor, ost och gridde anviinde man sjilv i
hushéllet och sélde inte for kontanter som bonderna
gjorde. Man odlade och anvidnde vetemjdl dven till

vardags i matlagning och bak.

Allt kott togs om hand pé samma séitt som hos
allmogen, men pa herrgarden var variationen storre i
hur det tillagades. Genom att man hade jaktrittigheter
konsumerades ocksé mycket vilt kott, fraimst i form av

alla sorters skogsfagel och hare.

Det som pétagligt skiljer gods och herrgérdar vid denna
tid frdn bondens gardar &r tradgardsanldggningarna.
De kunskaper om tradgardsodling och tradgérdsskotsel
som klostervisendet fort till vart land uppréttholls av
kungahuset och inom herrgardskulturen. Under 1700-
talet hade det dessutom kommit in nya influenser fran
kontinenten, framst fran Frankrike om nyttoodling av

olika slags gronsaker.

Svamp och kréftor serverades i herrgérdarna, men
inte hos bonderna. Vin och bischop (ett da vanligt
vinbal) och finare kryddat brannvin fanns bara i

herremannens hushall.

Tillredning av maten

Aven i herrgirdarna kokades huvuddelen av maten i
en gryta pa den dppna elden. Mycket stuvades ocksa
och dé anvindes rivet brod som redning. Man stekte
mycket i ugn i olika sorters formar. Kottet kunde ocksé
stekas pa spett, halster eller stekplat. Soppor av olika
slag var daglig spis och kunde varieras med kott, fagel,

fisk, mjol och gronsaker och folja arstidernas géng.

Manga olika ratter kunde bakas i en ’tortpanna” en
rund fortent kopparbunke med laga kanter. Tortpannan
stdlldes pa en trefot och under den lades kolglod. Ocksa
pa det platta locket lades kolglod. Pa sa sétt behovde

man inte elda i stora bakugnen for en enda rétt.



Kokbocker fran tiden

Vid sekelskiftet 1800 kom det ut ett par kokbdcker
som fick stort genomslag. Ar 1796 gav Anna Maria
Riickerschold ut en kokbok med inriktning pé det
mer vardagliga koket "Den nya och fullstindiga
kokboken innehdllande beskrifning af med mindre
kostnad tillreda hvarjehanda smakliga rdtter”.

1804 kom Carolina Weltzins kokbok ”Ny kokbok
eller anwisning till en myckenhet av nu brukliga
matrdtters tillredande”. Kokbdckerna vinde sig till
herrskapsfolk som kunde 14sa och hade tillgang till
de ravaror som ingar i recepten. Fore detta fanns
knappast nagra kokbocker, utan man samlade pé sig
handskrivna recept. Ett viktigt undantag utgor Cajsa
Wargs kokbok Hjelpreda i hushdllningen for unga
fruentimber, som trycktes forsta gangen 1755.

Marta Stures kokbok fran Granso

Av intresse for Kalmar 14n &r ocksd “Mdrta Stures
hushallsbok” fran 1737. Mérta Stures kokbok
skrevs som en gava till henne av hennes man Gustaf
Abraham Piper som under méanga ar var dgare till
egendomen Grénso utanfor Véstervik. Han hade

ett stort intresse for jordbruk och tradgardsodling.
Han har i boken gjort en receptsammanstillning

av det som kunde vara nodvandigt att tillreda i ett
herrgardshushall vid den tiden.

Bihang - en redogorelse for diverse
hushallsknep

Alla kokbdckerna fran tiden innehaller ett ”bihang”
med praktiska rad i hushéllet, exempelvis om hur man
g0r attika, malt, lim, 16pe, sdpa, brygd, stoper ljus och
g0r lakemedel, tar ur flickar ur linne med svavelrék
och vatten, forbattrar brannvin, réker bockling,

forbéttrar silltran och gor lin- och rovolja till lampor.
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Exempel pa recept

I foljande avsnitt ges exempel pa recept som finns
i kokbockerna frén omkring sekelskiftet 1800. I
kokbockernas recept anges ingredienser, men sillan

matt eller hur man ska g4 tillvéiga.

Ravaror och beredning pa
herrgardarna

Sadesslag - brod, grot och vélling

Brod var en viktig del av kosten, men dven grot och
valling. All sorts sdd odlades, inklusive vete. Det
finns ménga recept pé grot och villing i Mérta Stures
hushallsbok - citrongrét, pumpagrot, risgrynsgrot,
graddgrot och smorgrot. Det framgar av kokbockerna
att man &t brod till det mesta som en integrerad del

av matrétten. I ett stort antal recept serveras sovlet pa

stekta eller halstrade brodskivor av vete eller rag.

Mjo6lk och gradde

M;jolk togs upp till herrgarden och gridden
skummades av. Man serverade inte oskummad m;jo6lk
som dryck. Gridden anvéndes i matlagningen och till
att géra smor, men dven ost. Den ingick i olika efter-
ritter och vispades da ofta. Surmjolk sattes i stora
stenkrus. Kruset togs sedan upp direkt pa matbordet
dér husmor skivade ut surmjolken pa tallrikarna. Av
sotmjolken gjordes dven béde farskost och hardost

med l6pe.

Kott

Man slaktade pa garden och tog tillvara det mesta

pa djuret — kottet, blod, spack, oxgommar, tunga,
bréss, njure, lever, tarmar, mérg, 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 flask och ett for
n6tkott. Man tillagade dven farsratter pa ett annat sétt
an i bondehushallet, eftersom man hade pigor som
kunde séttas pa det tidsédande arbetet att hacka kott
med knivar i en trdho. Man hackade och férserade



och blandade med gronsaker och kryddor till pastejer
och puddingar som griddades i ugn. Far och tamfagel
slaktades och &ts farskt som variation till det saltade
kottet.

Mirg anvéndes som fett bland annat i den nya
moderitten buding, det vill siga puddingar, vilket
gav en alldeles speciell smakbrytning. Kalvkott
betraktades som en delikatess som med fordel

serverades vid festligare tillfallen.

Kottratter

T'huvuddelen av recepten frén 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 kalvhjérna, kalv-
lever, kokt eller stekt kalvhuvud. Manga kalvkottsrecept
finns pa exempelvis ron, fétter, indlvor, pastejer, férs av

kalvkott som formas som korvar och steks omlindade i

papper.

Far och lamm steks pa spett och farseras. Bland
farratterna finns dillkott som tillagas som idag.
Grytor gjordes med rovor, lammfotter och stekta

lammhuvuden. Far eller lammhuvud togs tillvara.

Det finns ménga sitt att ta tillvara flaskkott. Svin-
huvud och skinka kan kokas farsk. Spadgris stekas
pa spett. ”Kotletter” dr nagon form av fint hackat
kott uppblandat med njurtalj, smor, gradde, dgg, rivet
brdd, salt, peppar och persilja. Formas och doppas i

agg och rivet brod och steks i pannkakspanna.

Tamfagel och dgg

Av de hons, kalkoner, giss och ankor man fodde upp
kom béade kott och dgg till anvdandning i ratter av olika
slag. Fagel kokades vanligen till soppor och recept
finns ocksa pé kokad fylld kalkon, kokat hons med
risgryn eller krusbar. Man stekte ibland pé spett eller
i bakugnen. Det fanns ocksé recept pa syltad gas,
stuvad eller fylld anka.
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Det finns ménga recept pa dggritter, exempelvis dgg
med syrlig sés, dggost, 4ggrora, 4ggmos, rismjolk
med dgg, dggvitsmjolk med flera efterrétter som

serveras i koppar. (Inget recept pa dagens pannkaka.)

Aggost finns i flera varianter - sétmjolk, igg, smor
och dttika blandas och far koka upp. Vasslan far rinna

av i durkslag. Nagra stotta mandlar laggs eventuellt i.

Serveras med mandelmjolk eller gradde.

Kronvilt och vild fagel

Alg och radjur fanns inte i markerna under 1700- och
1800-talen. Kungen och adeln hade i dldre tid jakt-
ratten pa allt klovvilt. Gustav III gav 1789 boénderna
ratt till jakt pa egen mark, vilket ganska snabbt ledde
till att det lilla vilt som d& &nnu fanns helt utrotades.
Det fanns inga radjur i Sverige norr om Skane, inga
kronhjortar och inga vildsvin och nistan ingen dlg. De
fa som fanns holls ocksa undan av vargarna. En flock
dovhjort fanns pa sédra Oland som hade importerats

dit av kungen for egen jakt.

Hare fanns dock och mycket skogsfagel som orre,
tjader, fasan, jirpe, duvor och rapphons. Aven striick-
faglar som ejder och énder var uppskattade byten och

sméfaglar “kamsfaglar” som larkor och duvor.

Det fanns néstan inget kronvilt i skogarna, men desto mer
av skogsfagel som orre, fasan, tjader, duvor och rapphons.
Aven hare fanns i stor méngd. Illustration fran Iduns
kokbok av Elisabeth Ostman.
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Hare och vildfagel stektes gédrna pa spett eller i ugn
eller i gryta. Man stuvade ocksé eller gjorde grytor
eller pastejer och raguer. Kamsfégel, allehanda vilda
smafiglar som liarka, vaktel, trast, ats fyllda och

stekta i jairnpanna eller kunde stekas i stora bakugnen.

Korv

Korv forekommer nédstan inte alls bland recepten.

Fisk och kraftor

Insaltad stromming och annan saltad eller torkad fisk
som giadda och &l koptes dven i herrgardarna i tunnor
eller fjardingar av kustens fiskare. Lutfisk koptes

pa marknaden. Al kunde dven rokas. Insjofisk som
gidda, abborre, braxen, gos och lake var uppskattade
och ats oftast farsk. Kraftor fanns det gott om i

vattnen, vilket man tog vél vara pa.

Det finns ménga recept pa abborre, braxen, gidda,
g0s, id, al, lake, lax, 1anga, lutfisk och stromming.
Aven odlade fiskar som karp och ruda férekommer.
Fisken var farsk, insaltad eller torkad. Gravning

namns inte.

Fisken kokades, stuvades, farserades, stektes i ugn,
fylldes och gjordes puddingar av. Salt kokt sill ats
med sotsur sas eller bara attika. Av fiskférs tillagades

kroketter och queneller. Fiskaladaber var vanligt.

Recept finns ocksa pé kokta eller stuvade kréftor och

kraftpudding.

Rotfrukter och gronsaker

Man odlade det mesta man kunde Onska sig i fraga
om rotfrukter och gronsaker. Vitkal, blomkal, kélrot,
mordtter, rovor, bonor, édrtor, brysselkal, rodbetor,
palsternackor, radisor, 16k, purjolok, gréslok, persilja,
sparris, kron- och jordartskockor, spenat, sallad,
tomat, gurka, pumpa och melon omnémns. Det som
gick syrades eller lades in. En tunna med syrad kél

var ett maste dven pa herrgarden.
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Vid den hir tiden var det sjdlvklart att gronsaker
skulle tillredas genom att kokas eller stuvas. Gron-
sakerna ingick oftast som ingredienser i andra rétter

som soppor, pastejer eller aladéber.

De grona ritterna bestér av kokta, brynta, mosade,
stuvade gronsaker av alla de slag. Exempelvis rotkals-
mos, brynta rovor, brynta eller kokade jordértskockor,
stuvade eller fyllda mordtter, stuvad spenat och socker-
artor. Kronértskockor, spritértor, slépértor, svenska,

turkiska och wilska bonor, blomkél och sparris kokas.

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

pa nagot vis.

Buljong och soppa
Recept finns pa hur man gor buljong eller sod pa
oxkott-, fisk- och kraftor.

Det finns en stor variation av soppor. De kokades i
gryta dver den Sppna elden och var dérfor enkla att
tillaga. Hér ges ett axplock av de recept pa soppor

som forekommer.

Brun kéttsoppa, oxkottsoppa med gryn och gronsaker
(mordtter, selleri, persiljerétter, drtskockor, 16k, spenat,
spritade sockerartor och potatis). Kalvsoppa med
purjolok och rivet brod, smér, dgg och gryn. Till soppa
dven gradde och klimp.

Fagelsoppa gjordes av tjader och orre med sviskon
och havregryn. Svartsoppa gjordes av gasblod.

Soppor gjordes av all sorts fisk och braxen, id och

giddda ndmns ofta.

Gron soppa av alla slags gronsaker — sparris, blomkal
och fina sockerértor. Vitkalssoppa med kott. Blakals-
soppa — fordrar rodbetor. Surkélsoppa med smor

och gradde. Gron soppa av nésslor eller mélla med
frikadeller av kott eller fisk. Gula drtor med senap och
farskt flask.



Aggél innehaller dricka, rivna ragskorpor, dggulor
och kryddor.

Pastejer

Pastejer av kott, fisk och rotsaker var mycket vanligt
alltsedan medeltiden. Somliga 4ts varma och andra
kalla. Den traditionella betydelsen av pastej ar en
fyllning av fisk, kott, gronsaker eller frukt inbakad
i deg. Det finns ett stort antal recept pa kott- och
fiskpastejer och ocksé bland annat pa surkals-,
blakals- och blomkalspaste;.

Man tog olika sorters kott eller fisk och rotsaker som
kokades och hackades, lades i en pajdeg och bakades
iugn. Ibland forkokades ingredienserna, ibland inte.
Ofta hilldes en sés i pastejskalet innan det forslots
och sattes in i ugnen. Kryddor som anvindes till alla
slags pastejer dr krydd- och svartpeppar, ingefara,

nejlikor och muskot.

Puddingar

Puddingar var nigot nytt som hade blivit pd mode. En

pudding bestar huvudsakligen av en huvudingrediens,
vitska, dgg, rivet brod eller m;jol, gradde och kryddor.

Puddingar tillreddes i form och graddades i ugn under
téttslutande lock. Mérg anvéndes ofta i puddingar och

pastejer som fett.

Recept finns bland annat pé njur- mérg- och leverpud-
ding, vitkéls- och surkélspudding, blodpudding,
spenatpudding, makaronpudding, rispudding, potatis-
pudding.

Ett stort antal kalla efterrittspuddingar presenteras
ocksa, exempelvis citronpudding med &pplen, franskt
vin, socker, gridde, d4ggula, kanel, rivet brod, pome-

ransskal, dggvitor, smor och mjol.

Svamp
I motsats till allmogen &t herrskapen svamp.
Toppmur- klor, riskor eller champinjoner ingar d& och

da i matrédt- terna. Recept finns pé riskor med dgg,
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stekta champinjoner och stenmurklor med fyllning av
kraftor eller hummer.

Kalla forratter

Man tillagade ménga kalla forritter och variationen
var stor: syltor, tarteletter, pastejer, lador, inlagd

fisk (&l, farsk lax, sik, lindare, braxen och stekt
strdmming) och aladaber. Aladédber 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
forratter. Hummer, ostron och kaviar forekommer

ocksa.

Inlaggningar

Inldggningar gjordes i dttikslag, saltlag, 61 och vin.
Man saltade in gronsaker och gjorde inldggningar
av kréftor och kalkon och braxentungor. Séta

inldggningar gjordes av frukt och bér i sockerlag.

Kopta matvaror och kryddor

Man kopte ocksa vissa varor. Hummer och ostron
kom fran vistkusten. Konsumtionen av importerade
varor som socker, suckat, russin, mandel, kapris
och korinter var stor och kryddor anvandes flitigt,
gérna flera tillsammans. Mest forekom muskotnot,
kanel, kardemumma, ingefdra, muskotblomma,
timjan, spiskummin, saffran och valnét. Pepparrot,
socker och salt aterkommer ocksa ofta i recepten.
Rosenvatten och orangevatten var omtyckta

smaktillsatser.

Frukt och bar

Det var uppskattat att dta frukt som &pplen, péron,
plommon, korsbér och bigarrder i sdvél farskt
tillstdnd som tillagat pa olika sétt i efterrdtter eller
omvandlade till must, vin, saft, sylt, mos, gel¢,
kompott och sé vidare. Det gillde dven bar som
krusbdr, hallon, réda- och svarta vinbér, smultron och

jordgubbar.
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Vilda bar som lingon, blébar, smultron och nypon
anvindes i drycker, sylt, gelé och efterritter av olika
slag. Enbdr anvéndes bade som krydda och till att
brygga dricka.

De exotiska vixter man fick av egen skord fran
orangeriet, som citroner, apelsiner, pomerans,
lagerbladstréd, aprikoser, persikor, fikon, ananas och

druvor anvindes i ett stort antal matritter vid tiden.

Geléer

Man gjorde geléer av frukt och barsafter. Som

gelatin anvéndes spad fran kokade kalvfétter, raspat
hjorthorn eller husbloss — den torkade simblésan av en
storfisk.

Socker

Vid herrgérdarna konsumerades det ocksé socker,
suckat och sirap i form av konfekt och andra sétsaker,
sota bakverk med mera. Suckat eller citronal 4r det

i socker inkokta tjocka skalet av cedratcitronen.
Honung ndmns nistan aldrig. Det var den lilla
kretsen vélbestdllda som konsumerade det mesta

av det socker som importerades till landet. Som en
konsekvens av detta var daliga tinder och tandvark

vanligt bland hogrestandspersoner.

Bakverk och efterratter

Pa herrgardarna hade man méjlighet att baka séta
bakverk, forutom pepparkakor, kringlor, rén,
mandelkakor och skorpor &ven klenéter, struvor,
goran och munkar som friterades i fett och kunde
kokas 6ver den 6ppna elden. Térta och bakelser
var vanligt, men stod for ndgot vi idag skulle kalla
sockerkaka med frukt.

Exempel ér krokantérta, makronbakelse, gismunkar
med sylt, mandeltarta, fruktkaka, rismjélskaka,

griddkaka, citronkaka, dppelkaka, med flera. Vin &r
iterkommande i alla sorters ritter och bakverk. Aven

sota fruktpajer var vanligt som efterrétt.

Snoémos var en vanlig efterrétt. Den bestér av
vispgrddde, dggvitor och socker som vispades

till ett fluffigt skum, oftast med nagon form av
smaksittning, exempelvis rosen- eller orangevatten.
Den kunde serveras pé stekta brodskivor och bestros
med socker och kanel.

Ostkaka gjordes pa mjolk, 4gg, mandel, vetem;jol,

16pe, smor, sasom idag.

Det finns ménga recept pa soéta efterrattssoppor i
kokbockerna. Exempel dr sagosoppa (sagogryn)

och risgrynsoppa. Aven en mingd fruktsoppor

som nyponsoppa och citronsoppa, krusbérssoppa,
korsbérs-, roda och svarta vinbars-, dpple-, paron- och
plommonsoppa. Kéarnmjolkssoppa ats med grova,

mdra, sétsura skorpor.
Hetvigg eller semlor ats pa Fettisdagen.

Man gjorde ocksa bar- eller vinkramer, frukt-
och biarmos, kompotter, vafflor och pléttar med

pannkaksmet som liknar dagens.

Dryck

P& herrgardarna dracks det mycket alkohol som i
samhdllet i 6vrigt. Man bryggde svagdricka och

0L, herredl till sig sjalv och svagare svennedl till
tjanstefolket. Man bryggde ocksa enbérs- eller
enrisdricka och pa varen kunde man tappa bjorkarna
pa bjorksav. Punsch och bischop (en slags vinbal),
dracks mycket. Man kopte roda viner fran Frankrike,
claret och rehnskt vitt vin fran Tyskland. Man
tillverkade dven egna fruktviner av olika slag och
med stor variation, exempelvis korsbarsvin och
blabarsvin eller mjod av kéllvatten och vit honung.
Man hade egen briannvinsbrianning och gjorde manga
olika sorters brannvinskryddningar, bland annat
tallstruntbrannvin, det vill sdga brainnvin smaksatt

med unga tallskott.

Farsk mjolk gavs bara till barn och sjuka.



Kaffe, te och choklad hade introducerats pa 1700-talet
och fétt en snabb spridning bland de vélbéargade. Till
det at man bakverk av olika slag.

Tradition kring matbordet

En finare maltid bestod vanligen av tre “anréttningar”
efter varandra, med manga rétter samtidigt uppdukade
pa bordet dér forrétt, varmrétt och dessert stod sida
vid sida. I den forsta anréttningen ingick soppor.

Den andra bestod av puddingar, pastejer, aladdber

och dylika rétter. Den tredje anrdttningen bestod

av bakverk, frukt och konfekt. Man at vid ett dukat
bord med duk, servetter, kandelabrar, servis, glas och
individuella bestick, inklusive gaffel. Till fest sjongs
det mycket runt bordet.

SMAKEN AV OSTRA SMALAND OCH OLAND 65

Till vardags var kosthallet enklare med brod och bara
ett fatal ratter, dar grot kunde ingd, och alltid efterratt
och sotsaker av ndgot slag. Till det dracks dricka

eller 61 och pa kvéllen nagot vin. Kaffe och te dracks
ocksa.

En modern méinniska skulle kunna sitta med vid

herrgérdens bord ar 1800 utan nagot stdrre problem.

Smakerna var sikerligen lite annorlunda mot idag
pa grund av kryddning och nagot annorlunda
ingredienser. Man ét ocksé vissa delar pa djuren som
vi inte uppskattar idag, men i det stora hela skulle

man kénna igen sig och kunna tycka om maten.
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Skargard och fiske under 1800-talet

Kusten lings 6stra Smaland och Oland har varit av
stor betydelse for befolkningens forsdrjning genom
fisket. P4 Oland har fisket huvudsakligen bedrivits
som bisyssla. I den norra ldnsdelens skirgardar

spelade fisket en storre roll dn lantbruket.

Mathallningen i skdrgarden skiljde sig i dldre tid frén
den pa fastlandet. Forutom den salta strommingen
som alla i samhéllet &t, & man mycket farsk fisk

och &@ven sjofagel och sélkdtt och man plockade
sjofageldgg pa vararna. I skdrgarden kretsade det
mesta darfor kring sdsongsvariationerna i fisket och

jakten, trots att man var jordbrukare.

Arets gang i skiargarden

Under vintern nir isarna ldg 4gnade man sig at att
sétta gdddkrok och att laga eller gora nya nét pa
kvéllarna. Man betade giddkrokar med smamort. Pa

vintern satte man ibland ocksa ut ryssjor efter lake.

Med véren kom alfégel, skrak, ejder och knipor och
vigg. Sjofageljakten betydde mycket. Det fanns i regel
inte farskt kott under vintern, sa de forsta nystekta

sjofaglarna om varen var extra uppskattade.

Naér isarna hade smilt borjade lekstrommingsfisket,
det var fiske som gav mest. Man fiskade stromming
med skotar eller not. En skote ér ett extra stort och
djupt nét. Vid notdragning ldaggs nétet ut i en vid
cirkel utefter land och man drar in nitet med fisken i.
Notfiske bedrevs oftast vid strommingsleken pa véaren

efter den 15 maj. Ibland kunde man fa lax pa rev.

I slutet av maj fiskades gédda, sik och abborre. De
kunde ldggas i sump (en behéllare som sénks ned
i vattnet for att forvara levande fisk) och sparas
for att sedan seglas till ndrmaste marknadsplats.

Stilla férsommarkvaillar stdjde man al. I mitten

av juni dvergick man i stéllet till Alhommor. Efter
midsommardagen borjade slattern och med den paus
i fisket.!”’

I borjan av augusti skulle alla &lhommorna vara i
sjon. Tyska uppkopare hade avtal med fiskarna att de
skulle sélja hela sin fangst till dem. De kom seglande
med en &lsump for att samla upp alen. Den tyska
aljakten kom varannan vecka och ibland dnnu oftare
om fisket var riktigt bra. Alfisket pagick till mitten av
oktober, dérefter togs alhommorna upp och torkades.

I oktober nittjade man abborre. Ett abborrenét lades
ut ldngs stranden eller runt grynnor pé fyra — fem
meters djup och sé pulsade man for att skramma in

fisken i nitet. Detta gick bést i oktober — november.

Naér det var nyis kunde man lynta efter gidda i en
smalare vik. Man gjorde en rédnna i isen i vikens yttre
del dér man trddde ner ett grimgarn. [ inre delen av
viken gjorde man hal i isen dir man sttte ner en puls
—bjorkknosa — som skriamde fisken ut mot garnet.'”®

Man fiskade torsk till vinterns behov.

Fiskevattnen runt 6arna var som regel inte skiftade,
utan man bytte vatten varje ar enligt ett ldrigt

schema.

Marknadsresor med fisk till
Linkoping och Norrkoping

Marknaderna i Link&ping och Norrkdping var viktiga
for fiskarna i Tjust. Till marknadsfarderna anvindes
storre lastbatar — markensbatar. Till Linkdpings
marknad andra onsdagen i juli fordes huvudsakligen

salt stromming, men ocksa insaltad &l och anjovis.

177 David. Skirgardsliv — en beréttelse om mina féraldrars liv som fiskare pa Oré fran
1903, flytten till Slad6 och min egen uppvéxt fram till &r 1956.
178 Intervju med Sven-Olof Fredriksson.



Varje l6rdag rodde skérgéardsfolket in och salde fisk och andra varor pa torget i Véstervik. Foto: Visterviks museum.

Man seglade till Soderkoping och fick sen ro uppfor
Gota kanal. Till Norrképings marknad den tredje
onsdagen i oktober forde man huvudsakligen insaltad
stromming, &l och torsk. Dessa farder upphorde

mot slutet av 1800-talet, nar tyskarna borjat handla
upp al i Kalmar ldn, och de betalade sé bra att

marknadsfirderna inte ldngre 16nade sig.'”

Saljakt

Salarna klubbades pa isen eller skéts. Den lilla
vikaresdlen togs i garn. Man 4t gdrna vikaresélens
kott, men det var noga med tillredningen. Sélen skulle
kokas av i tre vatten och sedan stekas och blev enligt
de gamlas mening mycket god.”®® Av fettet kokades

tran som man smorjde redskapen med.

Redskap

Man tillverkade sjilv sina redskap. Kvinnorna spann

hampa och lin och ménnen band néten. Floten och

179 Wirsén, Ragnar. Glimtar frdn gangna tiders skarkarlsliv. Ur Landstingsbygd.
Vastervik 1962.

180 Wirsén, Ragnar. Glimtar fran gdngna tiders skarkarlsliv. Ur Landstingsbygd.
Vastervik 1962.
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sénken tillverkade man ocksa sjdlv. Sinkena gjordes
av stenar som ibland himtades fran Oland. Dessa
stenar var av kalksten som havet slipat runda och
dessutom var kalkstenen sa mjuk att man kunde borra
hal i den.”®!

For sjélva fisket fick man ibland ro i timmar for att
komma ut till fiskeplatserna. Man utnyttjade vinden
s& mycket som mojligt och seglade.

Nar fiskaren vdl kom hem till bryggan med fangsten
skulle fisken tas ur niten. Det gjorde man i ’ben-
boden” i bathuset. Det var ett arbete som alla fick
hjélpas at med, kvinnor, barn och gamla. Sa skulle
redskapen héngas pé tork sa att de inte ruttnade. Man
saltade ocksa in fisken i benboden.

Pé hosten var det vanligt att man fangade vassbuk
(skarpsill) som man la in i kryddlag till ansjovis.'®?

Det forekom att man torkade mort och gidda. Fisken
fldktes och saltades och hdngdes upp pa en solig vigg
pa sjoboden for att torka i sjobrisen.

181 Askteg, Jan. Skargard. Vastervik 1990.
182 Intervju med Sven-Olof Fredriksson 2016.
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4

Strommingen landades i bathuset dér det fanns en sérskild ”benbod” dir man rensade och saltade in strémmingen i tunnor.
Alla i hushéllet fick hjélpa till med det. Foto: Kalmar ldns museum.

Kvinnorna

Det var inte ovanligt att kvinnorna deltog i fisket.
Manga var sjélva ute och fiskade och de rodde lika bra
som ménnen. Kvinnorna rodde och seglade ocksa pa
egen hand in till torget pa l6rdagarna och salde fisk
till stadsborna. Det var ocksé mest kvinnor som rokte

strommingen till bockling.'®3

Batarna

I skdrgérden fanns en stor variation av ekor for olika
andamal. Det fanns bland annat skoteka, hommoka,
séttoka, sump, mellandka och stordka eller markensbat.
De var alla klinkbyggda av ek och kunde seglas med
sprisegel av bomull. Tjustekorna var skarpa och
snabba i sjon. Vid transport av exempelvis ho och djur

anvéndes en pram av trd som drogs efter ekan.!®

Skargardsjordbruket

Vid sidan av fiske och sélfangst bedrev skérgérds-
borna boskapsskotsel och lite dkerbruk for att fylla

183 David. Skdrgardsliv — en berattelse om mina foraldrars liv som fiskare pa Oré fran
1903, flytten till Sladé och min egen uppvaxt fram till &r 1956.

184 Askteg, Jan. Skargérd. Vastervik 1990.

sitt eget behov av mjolk, smor, ost, potatis, ull,

spannmal med mera.

Man hade vanligen ett par kor och ungdjur, ett par
oxar som dragdjur och ndgra far. Korna slépptes

ut i mitten av maj. Sedan de hdmtat krafter efter
vinterhallningen fraktades de ut till de skogskladda
holmarna. Ons mjélkerskor fick ro till dem morgon
och kvill och fick ofta leta ett tag innan de hittade
korna. Féren fordes tidigt pa varen ut pé de kala
skdren ddr de fick livnédra sig pé det grds som vaxte i
klippskrevorna.

Oftast hade man ocksa en gris som man kdpte pa

véren och fédde upp till jul.

Efter midsommardagen bérjade slattern som varade
fram till de sista dagarna i juli. Man hogg &ven 16vgrenar
som bands till kirvar, torkades och lades in i ladan som
foder till faren under vintern.!®>

Till vintern saltade man in al, strémming och torsk.
Det var viktigt att ha salt al pa julbordet. Man kunde
gora inkokt &l bade av farsk och saltad al.

185 David. Skirgardsliv — en beréttelse om mina féraldrars liv som fiskare pa Oré fran
1903, flytten till Slad6 och min egen uppvéxt fram till &r 1956.
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Under senare delen av 1800-talet var kommersen livlig lings Kalmar och Oskarshamns kajer dér 6landsbonderna salde sina
varor antingen direkt fran batarna eller frdn kajen. Foto: Herman Sandberg cirka 1900. Kalmar lins museum.

Skargardens bebyggelse

En skyddad hamn har varit den avgérande faktorn
for var bebyggelsen i skiargarden har forlagts. Till ett
skdrgédrdshemman horde sjobodar, bathus, bryggor
och gistgardar. Gistgérd ar trastidllningar som

anvindes for att torka fiskenéten.

Lokaliseringen av bebyggelsen foljer ett specifikt
monster. Nere vid sjon ligger bryggor, bathus och
sjobodar. Dérefter foljer mangardsbyggnaden och
andra bodar och ovanfor dem, ldngs bort fran sjon

ligger ladugérdsléangorna.

I skdrgarden har naturforutsattningarna gjort att
mdjligheter till expansion av jord- och skogsbruk varit
begriansade. Byteshandeln var forr helt avgérande
eftersom den gjorde det mdjligt att byta till sig brist-
varor som spannmal och vinterfoder mot framst

salt stromming, men dven annan fisk och tidigare
olika produkter frén séljakten. Torghandeln, framst i

Vistervik, har ocksa tidigt varit betydelsefull.

I ytterskdrgarden finns ndgra mer renodlade fiskar-
byar, som Véderskér och 1d, men ocksa lotsstationer
och fyrplatser. Pa utskaret fick ibland en primitiv
stuga eller ’bod” ge sovplats under tiden man vistades

pa skéret.

Vinternotdragning i Gamlebyviken

I dldre tid fiskade man mycket i Gamlebyviken.
Bonderna ldngs viken hade en stor organisation
for notdragning efter strdmming under vintern.
Alla som ville fick delta, &ven om man inte var
fiskevattensédgare, och alla som hjilpte till fick
del av fdngsten som ofta var god. Ibland drog
man fjdllfiskevarp som omvéxling. Braxen var en
eftertraktad fisk och ibland fanns det gott om den

Gamlebyviken.'8

Fisket pa Oland

P4 Oland har fisket huvudsakligen varit en bisyssla
for bonderna. Négra av dem som bodde pa malmarna
hade fisket som huvudsyssla. Varje by hade i regel
sjobodar nere vid stranden.'®’

For de fattigaste bestod sovlet vintertid till stor del
av salt stromming och torsk och dven torkad fisk
férekom. P4 Oland saltade man in strémming och
torsk for vinterns behov. Aven 4l saltades in, for det

186 Villskog, Jon. Vinternotdragning i Gamlebyviken. Tjustbygdens kulturhistoriska
forenings arsbok 1945.

187 Peterson, Elof. Fiskare berdttar om forr och nu. Kélla en sockenbeskrivning.
Borgholm 1988.
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horde till traditionen att det skulle finnas pé julbordet.

De érstider som fisket bedrevs at man mycket farsk

fisk. Det fanns flera sorter, som till exempel giddda,

sik, flundra, abborre, gulél och en och annan laxdring.

Strommingsfisket bedrevs med strommingsskotar,
eller sillgarn som de kallades pa Oland. P4 Oland

sa man sill istdllet for stromming.' Sillen fiskades
under en period pa varen, men det viktigaste sillfisket
horde hosten till. Flundror bérjade man fiska strax
fore midsommar och detta fiske fortsatte sedan under
juli ménad. Torsken fiskades mest med ldngrev, men
den betraktades mest som skrapfisk vid den tiden.
Aven 4l och flundra fangades med langrev. Gidda,
abborre, sik och laxoring fiskades antingen med

slatgarn eller grimgarn.'®

Fore forsta virldskriget fiskade man mycket sjurygg
(stenbit). Under lektiden kom sjuryggarna in pa
grunden, sen gick de ut igen. Darfor varade fisket

i regel bara fjorton dagar, men dé kunde det sla till
riktigt. Fisken saltades och hingdes upp nagot dygn
sd att den fick torka for att sedan kokas. Sjurygg
betraktades som en stor ldckerhet.

Alfisket hade stor betydelse. Varje fiskare hade sin
ryssbro dit ingen annan fick tilltrdde. Det kunde ofta
bli rikliga fangster. I perioder &4t man at &l dagligen.

Efterhand minskade &lfangsterna.'®

De bétar som anvindes for sill- och torskfisket

var i regel Oppna sa kallade 6landssnipor som ar
klinkbyggda och spetsiga i for och aktern. De kunde
variera i storlek efter behov och hade sprisegel och
roddes. Det fanns enméanningar, tvimanningar och
enstaka treménningar, uppkallade efter hur mycket
segel de hade. Man anvande sig ocksa mycket av
blekingeekor. For strand- fisket med ryssjor, not

och nét anvindes flatbottnade ekor som for det
mesta stakades. Batarna drogs upp pa land till enkla

batkasor — griavda rdnnor.'"!

188 Nicolaus Vallinius: Om Oland, 1703.

189 Abrahamsson, Lage. Fisket i As. Ur As - socknen pa Olands sydspets. 1975.

190 Peterson, Elof. Fiskare berattar om forr och nu. Kélla en sockenbeskrivning.
Borgholm 1988.

191 Falk, Alma. Fiskeplatserna vid kusterna i Akerbo. Olandsk bygd 1956.

Olandsk bondeseglation
Under 1800-talet var kommersen livlig langs Kalmar
hamns kajer dér 6landsgummorna sélde sina varor

antingen direkt fran batarna eller pa kajen.

Under 1800-talets senare del seglade dldnningarna
langs kusten, framst till Monsterds och Oskarshamn
dit de forde sill och annan fisk. Upp till ett fyrtiotal
fardesbatar kunde segla tillsammans fran de norra
socknarna. Liksom i Kalmar fanns i Oskarshamn en
Olandskaj dir 6lanningarna lade till med sina batar
och sélde d4gg, smor, potatis, spannmal antingen pa

kajen eller direkt fran baten.

Pé hostsidan kom de blekingska fiskeflottorna uppét
smélandskusten laddade med saltad stromming som
séldes vid marknaderna. De kom med stora seglande

blekingeekor.'*?

P4 Oland har den ldnggrunda kusten med avsaknad
av naturliga hamnar medfort att nir 6landsbonderna
borjade overga till rationellt jordbruk dvergav man
fisket och de sjobodar man hade vid stranden fick
forfalla.'? Istdllet 6vertogs fisket av yrkesfiskare som
fiskade med storre batar och utgick fran de hamnar

som byggdes under senare delen av 1800-talet.

192 Nilsson, Anders. Om 6landsk farjesjéfart och bondeseglation. Kalmar lén 1981.
193 Nilsson, Nils, J. Fiske, fiskare och fiskarbénder vid Kalmar lans kuster. Kalmar lan
1953.
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Den stora samhallsomvandlingen

under 1800-talet

1800-talet blev en pa alla sédtt omvilvande tid och

under seklets gang fordndrades mycket fran grunden.

En stark borgerlighet hade vuxit fram och det obliga-
toriska skravisendet i stiderna avskaffades i tva steg,
1846 (skratvanget) och 1864 (fri etableringsritt) och
frihandel infoérdes 1856. Standsriksdagen ersattes 1865
med ett tvAkammarsystem. Allmén folkskola inférdes

1842 och hela folket blev successivt laskunnigt.

Tidningar och tidskrifter fick en ny och bred
spridning. Fotogenlampan innebar en stor revolution
ndr man fick ljus och kunde anvidnda de morka

kvéllarna till arbete, umgénge och ldsande.

Angan som drivkraft méjliggjorde mekanisering och
massproduktion pa ett nytt sétt. Forbattrade vagar
och radikalt forbattrade kommunikationer genom
angbatar och jarnvig gjorde att virlden 6ppnade

sig. Stambanan for jirnvédgen invigdes 1865 och
anslutande trafik i Kalmar ldn 6ppnade 1874.

Poarti fran Hamnen Angquarnen och Tullhuset, Kalmar.

Nar néringsfriheten infordes 1846 fick det omedelbara
foljder for vitaliseringen av foretagande i landets stader.
Redan 1847 startade Angkvarnen och Johan Anderssons
bryggeri i Kalmar. Foto: Angkvarnskomplexet med
Riskvarnen omkring 1900. Kalmar ldns museum.

Nya néringar som producerade fér en marknad véxte
fram i regionen, exempelvis mejerier, bryggerier och
mekaniserade d&ngkvarnar. Hotell och restauranger
blev nya foreteelser. Intresset for tradgardsniringen
okade vésentligt och handelstradgardar vaxte upp pa

herrgérdar och i trakterna ndrmast stiderna.

En ny grupp av rika foretagare véxte fram. De sociala
skillnaderna var stora och de vixande grupperna av
arbetare i stdderna och torpare och statare pé de storre
jordbruken hade bara sma tillgdngar. Vélstandet bland
befolkning i stort 6kade dock vésentligt.

En forutséttning for Sveriges industrialisering var
befolkningsékningen i landet under denna tid. Folk-
mingden 6kade fran 2,3 miljoner &r 1800 till 5,1
miljoner ar 1900, detta trots att ndrmare en miljon
ménniskor emigrerade till Amerika under samma tid.
Tre lan fick uppleva en befolkningsminskning. Hardast
drabbat var Kalmar ldn, med en befolkningsminskning
pa fyra procent. Under perioden 1850—1907 emigrerade
71 751 personer fran Kalmar ldn, med tyngdpunkt i

sodra linet och Oland.1*

Jordbruket och fisket forblev den storsta inkomst-
kéllan for befolkningen som helhet.

Utvecklingen inom jordbruket i lanet

Under 1800-talet skedde en kraftig utveckling inom
jordbruket. Férordningen om enskifte kom 1807

och om laga skifte 1827. Skiftet innebar att odlings-
markerna till varje gard lades i sammanhallna &krar, i

194 Christensen, Jan. Industrins tidevarv. Nagra huvudlinjer i Kalmar lans industriella
utveckling. Kalmar lan 2001.
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stéllet for de tidigare smala parcellerna och tvanget att

gora allt samtidigt upphorde med det.

De 6ldndska byarna skiftades pa 1810- och 20-talen i
samband med att den kungliga djurgardsinréttningen
upphévdes och de omfattande allménningsmarkerna
delades upp mellan byar och hemman. Skiftet genom-
fordes sé att gardarna fick ligga kvar i de i samman-

héllna radbyarna.'®®

I 6vriga ldnet genomfordes laga skiftet huvudsakligen
under perioden 1840—60. En dryg tredjedel av gdrdarna
flyttades ut fran bytomterna.

Skiftet 6ppnade for nya jordbruksmetoder. Vixel-
jordbruk inférdes och innebar att man vixlade grodor
pa olika akerytor sa att ingen jord behovde ligga
obrukad i trida. En mycket omfattande nyodling kom
till stand. Angen brots upp och man odlade vallvixter

1 stéllet.

Lovingarna forsvann darfor i stor omfattning. Mark-
arealen 6kade ockséd genom de omfattande stats-
understddda sjosdnkningar och utdikningar som

genomfordes.

Nya, mer effektiva jordbruksredskap och maskiner
infordes. Exempelvis fanns bade mekaniska troskverk
och angtroskverk, sdningsmaskiner, héstrafsor,
flerskiriga plogar, fjaderharvar och viandplogar pa

bade stora och mindre gardar vid 1800-talets slut.!*

Vid sekelskiftet 1800 blev det mojligt for alla
samhéllsgrupper att forvirva alla typer av jord, vilket
man inte kunde innan. Ddrmed kunde ekonomiskt
starka grupper kopa upp tidigare adelsgods eller
gardar och sld samman dem sa att stérre enheter
bildades. Havreexport och skogsavverkningar gav

ocksa ett ekonomiskt uppsving for bonderna.'’

195 Lamke, Lotta. Regionala byggnadsmonster i Kalmar lan. Lansstyrelsens
meddelande 2012:07. Kalmar 2012.

196 Sporrong, UIf, m fl. Svensk landsbygd. Kulturgeografiska studier av
markanvéandning, bebyggelse och milj. Surte 1973.

197 Lamke, Lotta. Regionala byggnadsméonster i Kalmar l&n. Lansstyrelsens
meddelande 2012:07. Kalmar 2012.

Jordbrukets omdaning under 1800-talet innebar en
overgang fran huvudsakligen sjélvhushallning till
penninghushallning. Bonderna blev jordbrukare i
stéllet for méngsysslare och specialiserade sig och
borjade producera for en marknad. Det effektiviserade
och specialiserade jordbruket gav ett dverskott som
man kunde kdpa varor for. Nér etableringsritten

blev fri vaxte ocksé handelsbodar upp dverallt pa
landsbygden. Den fortgadende befolkningsokningen i

landet gav ocksa okad efterfragan pa livsmedel.

Vaxtodling

Det blev ett genombrott for fodersad pa 1870-

talet som horde samman med vixelbruk och 6kad
animalieproduktion. Ragen var fortfarande den
storsta grodan, men havren hade kommit upp pa
andra plats och kornet fallit ner till tredje. Potatis hade
blivit den storsta grodan riknat i skordad volym.'*®

Olandskorn och élandsrag exporterades i stora
kvantiteter inom landet, bland annat till Stockholm
och Norrland. Havreodlingen fortsatte att 6ka fram till
sekelskiftet 1900 och en stor del gick da pé export till
England."® Sockerbetor hade borjat odlas pa forsok
1890 och eftersom det slog vl ut sa odlades betor i
stora mingder pa sddra Oland vid sekelskiftet 1900.2°°

Vid sidan av spannmal odlades artor, bonor, kal och
201

tradgérdsprodukter for husbehov.

Anvéndningen av artificiella gddningsdmnen 6kade
betydligt fran 1870-talet och framéat. Man anviande
guano (spillning fran framst sj6faglar), benm;jol och

superfosfater (konstgodsel).?

Slaktboskap och mejeriprodukter
Med den 6kade befolkningen och dkade valstandet

steg efterfrdgan pé all sorts animalieprodukter.

198 Landshovdingeberéttelse 1865-70

199 Landshévdingeberéttelse 1896-1900

200Landshovdingeberéttelse 1896-1900

201 Flach, Wilhelm, m fl. Sveriges jordbruk vid 1900-talets bérjan. Géteborg 1909.
202 Landshévdingeberéttelse 1870-75



Oxdragen slattermaskin med skordeaggregat pa ”Langens”
gérd 1 Bagvik. 1930-tal. Foto.: Loftahammars
hembygdsforening.

Antalet boskap av alla sorter 6kade hos de sjilv-

dgande bonderna i lanet under 1800-talet.

Efterfragan pa slaktboskap 6kade kraftigt omkring
1870 och priset fordubblades. Djuren transporterades
till Stockholm och andra orter med angbéat och pa
jarnvég fran Viaxjo. Not, far och svin gick ocksa pa

export till England.

Pa Oland foddes en stor mingd giss och hons upp.
Agg och kycklingar saldes pa véren till fastlandet och
giss till Skane pa hosten.?*

1870 séldes bade ost och smor utom ldnet. Mejeri-
hanteringen gick framét och mejerier vaxte fram, bade
pa godsen och som andelsmejerier och kooperativ
bland bénderna.?**

1875 uppger landshdvdingen att av mejeriernas smor
gar det mesta till utlandet. Osten stannar inom riket.

Mejeriprodukterna transporteras pa jarnvag.

Vid sekelskiftet 1900 var biskotseln pa uppgéng pé
Oland och 412 nya bisamhillen hade tillkommit.
Olandshonung ansags i allmiinhet vara av sirdeles
god beskaffenhet.?%

203 Landshovdingeberéttelse 1870 - 75 och 1896-1900
204 Landshovdingeberittelse 1896-1900.
205 lbid.
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Bondgardarnas tradgardar

I slutet av 1800-talet borjade man ocksa att anldgga
tradgardar ute vid bondgérdarna. Hushallnings-
séllskapen var aktiva i frimjandet och en lans-
tradgardsmaéstare anstélldes for rddgivningen. Man
bdrjade da ocksé odla blommor och perenner i
rabatter och rundlar som prydnader och blommande

buskar som gersmin och syren i berséer.

Gardsbebyggelsen

Bondgardarnas bebyggelse fordndrades gradvis under
1800-talets lopp och fick en 6ppnare karaktédr och
géardsdisposition. Det blev vanligt att ssmmanfora de

manga sma uthusen till nagra fa stdrre enheter.

Ekonomibyggnaderna blev gradvis storre, bredare
och hogre i takt med att dkerarealer, jordbruksredskap
och boskapsstock utokades. Djuren stélldes mot ett
foderbord i ladugardens mitt och inte som tidigare
med mularna mot yttervaggarna. En hoskulle med
takdppningar fanns ovanfor foderbordet och fonster
gav ljus at djur och arbetsfolk. Husen malades med
rodfarg. 2

Mot slutet av seklet byggde de sjélvigande bonderna

i stor utstrackning nya, storre bostadshus. Panelade
véggar, utsmyckade forstukvistar och fonsterom-
fattningar blev vanligt under 1800-talet. De nya husen

malades med linoljefarger och pa taken lades tegel.

Vad som verkligen skiljde de nya bostadshusen fran
de dldre var den patagligt forbattrade inomhusmiljon
och hygienen. Den tidigare 6ppna hirden i daglig-
stugan ersattes av jarnspis under 1800-talets sista
artionden. Viggarna tapetserades och vdvda mattor

lades pa golven.

206 Byskomakare Jonas Stolts minnen. Kalmar 1981.
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Byskomakare Jonas Stolt vittnar fran Hogsby 1875:

Om stora fordndringar

Det dir bra svart att begripa att det pd sd kort tid

som 56 dr (1819—1877) har sd kunnat férvandlas, att
ingenting dr sig likt fran den tiden. Landsvdgen ligger
nog kvar pd sitt gamla stdlle, men sd ldngt ogat rdcker
att se, som nu dr betydligt mer dn det da var, sd dr det
nu forvandlat till adkrar och torra marker ddr som dd

var skog och mossar och fisken hade sin fria gang.

Om en man som steg ner i graven 1820 nu skulle
vakna upp, sd skulle han inte ldta 6vertyga sig att
han vore i samma vdrld som dd, ty hus och gardar,
dkdon, klddedrdkter och alla ovriga dndringar
skulle forbrylla honom och tro att alltsammans

var en synvilla. Om han komme in i en handelsbod
skulle han icke begripa huru sa manga fabriksvaror
kunde astadkommas av mdanniskor, utan tro det vore
framkallat av trolleri. Och finge han se bantdget
rusa fram sd skulle han tro att morkrens furste vore

uppstigen ur jorden for att skrdmma ihjdl folket.

Det faller mig besynnerligt mdnga ganger ndr jag
Jjamfor det gamla med vad som nu dr, ty jag kan
knappast uppticka nagon enda ting i verkligheten
frdan min barndomstid — allt dr forvandlat. Jag lever
nu ibland ett nytt folkslikte med nya klidedrdkter, nya
hus, nya dktrossar, nya sedlar, talesdtt och taldmnen.
Den gammelmodiga sangen av mdnniskordster ottor
och kvdllar frdn alla hall dr nu ndstan tyst, likasa

de muntra, bullrande trésklogarna. Det vilbekanta
grova och ihdliga tjutet frdn vargarna dr helt och
hallet tyst och rdven ldter nu ytterst séillan hora

sitt hesa skall. Likasd med faglar av alla slag som

uppfyllde luften med sina liiten.

Skogarna diro bortrdjda och gardar och torp som

forr voro undangomda i skog, syns nu pd langt hall.

1 kdirr och mossar, ddr fiskare gjorde god fangst

under vartiden, arbetas nu med plog och harv. Och

allt detta pa ett halvt sekel. Bondbyarna, som dd voro
hopknubbade pd en liten trang areal med alla sina
gammalmodiga hus och sma kaltdppor dro nu utspridda.

Och mycket mera som blott horer till minnet.

Forandringar pa gods och
herrgardar

De storre gardarnas inkomster kom under 1800-talets
forsta halft till stor del fran spannmalsodlingen.
Efterfrdgan var stor och mycket gick pa export.

Men med den tilltagande industrialiseringen och
battre transportmdjligheter sjonk spannmalspriserna
som en foljd av konkurrensen fran Ryssland och
USA. Samtidigt 6kade efterfrdgan pd animalier
kraftigt och priserna steg. Sarskilt efterfragades

mejeriprodukter.?’’

Under 1800-talets géng pégick stora fordndringar i
herrgérdarnas driftsform och arbetsorganisation. Den
traditionella godsdriften med arrendebonder borjade
anses ineffektiv och olonsam. Manga godsidgare

slog darfor ssmman underlydande gérdars jord med
huvudgérden och arrendebondernas dagsverken
ersattes med heltidsanstéllda statare. Herrgardarnas
eget jordbruk vaxte darmed kraftigt och till det kom

en stor nyodlingsverksamhet.

Detta accentuerades i slutet av 1800-talet nir det blev
en tydlig 6vergang till animalieproduktion pa gods
och herrgardar. D uppstod ett behov av flera fast
anstéllda for att klara de stora mjolkkobesittningar
som dé byggdes upp. Framst behovdes ménga

mjolkerskor.

Statarna, som fick sin 16n i stat, i naturaprodukter,
bostad och en mindre del kontanter, fick ofta plats
pa gardarna pa villkor att kvinnorna arbetade i ladu-
gérden med mj6lkning och ménnen pa &krarna. Hur
manga statarfamiljer som anstilldes berodde pa

storleken pa produktionen.

Ar 1878 kom mjélkseparatorn. Det var en uppfinning
av Gustaf de Laval. Ddrmed kom kom mj6lkproduk-
tionen in i ett nytt skede. Nu kunde fettet frdn mjolken
tas tillvara pa ett effektivare sétt. Vid den hér tiden
byggde sa gott som varje herrgard i lanet upp ett eget

mejeri. Bonderna runtomkring kunde leverera sin

207 Ulvéng, Goran. Hus och gard i férdndring. Uppléndska herrgardar, bostéllen och
bondgérdar under 1700- och 1800-talens agrara revolution.



mjolk dit. Man producerade framst smor, som séldes i
Sverige och till utlandet.

Okningen av boskapsstocken under 1800-talet bestod
framst av kor och i viss man oxar. Pa herrgardarna
fanns d& hogavkastande raser som Ayrshire och
ostfrisisk ras som kontinuerligt forbattrades genom en
medveten avel. Flera storre honsgardar hade skaffat
ddlare honsraser som Leghorn och Plymouth rock for
produktion av d4gg och kycklingar.?%®

Herrgardens bebyggelse

Manga huvudbyggnader pé gods och herrgérdar

i lanet fordndrades under 1800-talet. I herrgérds-
landskapet More runt Kalmar nybyggdes ménga
huvudbyggnader och utgor en brokig skara vad géller
alder, form och stil. P& herrgérdarna i Tjust utgjorde
1830- och 1840- talen en ekonomisk guldalder

och manga huvudbyggnader nyuppfordes eller
ombyggdes i en for omrédet karaktéristisk, stram stil

kallad " Tjustempir”.2%®

Koken moderniserades 6verallt med jarnspis, isskap
med mera.

Ekonomibyggnaderna pa gérden blev fler till antal
och storlek under 1800-talets lopp.

Under slutet av 1800-talet blev speciella arbetarbo-
stider for statarna vanliga inslag i herrgardsbebyg-
gelsen. En uthusldnga med forrad och avtrade horde
ocksé till.

Herrgardarnas handelstradgardar
och appelodlingar

Under 1800-talet och langt in pa 1900-talet var
herrgérdarna de fraimsta producenterna av frukt och
gronsaker. Man odlade béde for avsalu och eget behov

och man odlade praktiskt taget allt. Tradgérdarna runt

208 Landshovdingeberattelse 1896-1900
209 Lamke, Lotta. Regionala byggnadsmaonster i Kalmar lan. Lansstyrelsens
meddelande 2012:07. Kalmar 2012.
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herrgérdarna utékades nér frukt och gronsaker blev

ett viktigare inslag i gdrdens ekonomi.

Under 1700- och 1800-talen forokade ocksa ménga
herrgardar frukttrad, framst dpple. Pa sé sitt uppstod
ett antal lokala sorter.

Tradgardsnaringen vaxer fram

Intresset for tradgardsniringen dkade i hela samhéllet
under 1800-talets sista decennier. 2!

Hushéllningsséllskapen som kom till under forsta
hilften av 1800-talet hade en mycket stor betydelse
for att sprida kunskap. Man arbetade intensivt for att
Oka sjalvforsorjningsgraden av gronsaker, frukt och
bar. Man ville stimulera landsbygdsbefolkningen att
anldgga tridgardar, som forutom att tillfredsstélla det
egna behovet av gronsaker och frukt, dven skulle ge
ett overskott till forséljning. Pa sa sétt hoppades man
skapa en behovlig ekonomiskt virdefull binédring till
lantbruket. I varje ldn anstélldes lanstrddgardsmaistare
som fick i uppgift att informera om och halla kurser

i rationell tradgardsskdtsel och fruktodling och att
forse landsbygden med frukttrdd och barbuskar.?!!
Genom att anordna utstéllningar och ge ut tidskrifter
bidrog hushallningssillskapen i stor utstrackning till
att sprida kunskap om gronsaks- och fruktsorter och

hur de skulle odlas.

Pé detta vis formligen exploderade intresset for
traddgardsodling. Det véxte fram ett stort sortiment
av koksvaxtfron som skapades av lekmén ute i
bygderna. Det arrangerades tradgérdsutstéllningar
och tradgérdstivlingar. Vid Svenska tradgérdsforen-
ingens utstillning 1887 pa Djurgarden kunde man
exempelvis tévla i 32 olika klasser. Man kunde tivla
med allt fran dpplen och druvor till kélrétter och
blomsterbuketter. Det fanns klasser for konserverade,
torkade och inlagda koksvéxter, for fruktviner och
safter, liksom for svenska froer. Kalmar lians s6dra

hushéllningsséllskap deltog vid den utstdllningen

210 Israelsson, Lena. Kokstradgérden - det grona arvet. Helsingborg 1996.
211 Bring, Samuel E. Stockholms ldns och stads hushallningsséllskap 1847-1947.
Stockholm 1947.
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Intresset for tradgrdsndringen okade i hela samhéllet under 1800-talets sista decennier. Det véxte fram ett ofattbart stort
sortiment av 10kvaxtfron som skapades av lekmén ute 1 bygderna. Foto: C A Hultgren, Ostergétlands museum.

och @ven den i Malmo ar 1900 och fick forsta pris vid
bada.?'?

Resultatet av hushéllningsséllskapens rddgivning

pa landsbygden blev ocksa att smabrukare i
mellanomréddena med sdmre jordar upptéckte att
appeltraden trivdes bra och man bérjade férvandla
de magra tegarna till dppelfélt for forsdljning. Fran
Kalmaromrédet och Oland séldes dpplen och korsbir
till Stockholm och de ansags vara de bista.”® Anda
fram till mitten av 1950-talet var forséljningen av
framforallt dpple, som skickades med packlarar via
jarnvégen, en viktig bindring och inkomstkalla for

manga lantbrukare.?!

Handelstradgardar

Redan ar 1875 fanns det i Ryssby socken flera
mindre egendomar dar man anlagt handelstradgardar
och salde sina alster i Kalmar.?"* Men flera
handelstradgardar anlades i stddernas néarhet
omkring sekelskiftet 1900. Nagra exempel &r

212 Landshoévdingeberittelse 1896-1900.

213 Landshévdingeberéttelse 1870-1875.

214 Israelsson, Lena. Kokstradgérden - det grona arvet. Helsingborg 1996.
215 Landshévdingeberéttelse 1870-1875.

Mariebergs handelstradgérd i Véstervik och
Schuwerts handelstradgérd i Kalmar som lag vid
Gullbrandssonska lyckan i Gamla stan.

Schuwerts var pd sin tid den éldsta och storsta

handelstradgarden i Kalmar.*'

Utanfor Borgholm kom ocksé flera handelstradgérdar
till, varav Borgholms handelstradgérd, som anlades
1923, fortfarande existerar. I vaxthus, i bankar och

pa friland har det odlats gronsaker, frukttrdd och

blommor. 27

Kolonitradgardar

Sitt verkliga genombrott fick trddgérdsodlingen forst i
och med kolonirdrelsen som startade ar 1895 i Malmé
efter kontinentalt monster och egnahemsrorelsen

som bildades pa regeringens initiativ ar 1904.21% T
1800-talets stidder var manga trdngbodda och hade
sma resurser. For att ge stadsbon en mojlighet att
komma ut till sin egen lilla tradgérd och odla frukt

216 www.kalmarlexikon.se
217 www.borgholmshandelstradgard.se
218 Petersen, Claes-Goran. Allmogens tradgardskultur i Tjust. Tjustbygden 1980.



och gronsaker och hélla livsmedelskostnaderna

nere, startades kolonitradgardar som blev négot

av en folkrorelse. Nar det forsta varldskriget brot

ut &r 1914 fanns det kolonitradgardar med sma

stugor i huvuddelen av landets lite storre stéder.
Under vérldskriget var livsmedelsbristen svér och

det drabbade sirskilt de sdmst stéllda i stdderna.
Myndigheterna sag mojlighet att forbattra situationen
nagot genom att upplata mark &t kolonitradgardslotter
for att ge ménniskor en mojlighet att odla gronsaker,
frukt och bar.

Under forsta och andra varldskriget blev
kolonitradgardarna en viktig forsorjningskélla for
befolkningen med potatis, frukt och gront. Det var dé
en stor tillgdng att ha ett kdksland och en matkéllare.
Sarskilt under forsta varldskrigets krisar brots manga

nya land upp i och utanfér stiderna.?"’

I Kalmar uppldt kommunen mark till Norra
Koloniomrédet 1912. Ar 1917 tillkom Sédra
Koloniomrédet och samma ar Jordgubben. Dérpa
foljde Berga koloniomrade ar 1947. Dessutom finns
omraden med kolonilotter och mindre redskapsskjul

vid Skilby, Tegelviken samt norr om Olandsleden.?

I Vistervik uppldt kommunen mark for
kolonitradgardar 1916, varav Kulbackens
koloniomrade blev det forsta som startades 1917

och dérefter foljde Nedre Maechelska intaget 1918,
det Ovre Maechelska intaget 1920, det Detterska
nybrottet 1921. 1935 flyttades Nedre Maechel till
Larkebo eftersom ett nytt slakthus skulle byggas pa
det forra omrédet. I de utstdllningar som anordnades
av Norra Kalmar lans tradgérdsodlarforbund var dven
kolonisterna aktiva.?!

Aven i linets andra stider har kolonitridgardar

upplatits.

219 Israelsson, Lena. Kokstradgarden - det gréna arvet. Helsingborg 1996.
220 www.kalmarlexikon.se
221 Vésterviks kolonitradgardar 1917-1997. Véstervik 1997.
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Tradgardsodlingen upphor vid mitten av
1900-talet

En bit in pa 1900-talet borjade man rationalisera
herrgérdarnas tradgardar. En viktig orsak var att
arbetskraften blivit dyrare. Man klarade inte kravet
pa specialisering, utan orangerier och vixthus forfoll,

frukttrddgardarna rojdes och kokslanden lades igen.

Intresset for egen odling forsvann bland svenska
folket med borjan under 1950-talet ndr man fatt det
battre och kunde kdpa frukt och gronsaker i de nya

snabbkdpen.

Under 1960- och 70-talen lades tradgérdslanden igen
med gréis och mojligen sparades en liten téppa. Antalet
frosorter minskade kraftigt i handeln. Men trenden
har vént och nu in pa 2000-talet blomstrar intresset for

egen odling och gamla frosorter tas fram igen.??

Hushallningssallskapen

Hushallningsséllskapen grundar sig i 1700-talets
okade intresse for att forbattra jordbruksnaringen.
Kongl. Svenska Lantbruksacademien instiftades

1811 och vann riksdagens godkdnnande 1813 att bilda
hushallningssillskap efter en plan man utarbetat.

Darefter bildades hushéllningsséllskap i de flesta lan.

Initiativet till att bilda ett hushallningssallskap i
Kalmar lén togs av landshévdingen Johan Georg de
la Grange 1811 och det blev ddrmed ett av de forsta i

landet.

Ar 1859 delade man upp sig i ett norra och ett sodra
séllskap. S& smaningom tog verksamhet fart och
man startade lantbruksskolor och dven ett antal
forsoksgérdar inrdttades. Séllskapet anstillde
radgivare inom jordbruk, fiske, husdjur, tradgard,

mejeri, hemsl6jd, maskin och ldnsveterinér.??

222 Israelsson, Lena. Kokstradgérden — det gréna arvet. Helsingborg 1996.
223 Wickbom, Ulf. Idén som slog rot. Jubileumsbok Hushallningsséllskapet Kalmar-
Kronoberg-Blekinge 1811-2011. Kalmar 2011.



SMAKEN AV OSTRA SMALAND OCH OLAND

Man arbetade med radgivning inom alla viktiga
omraden som utsddessorter, fodervéxtodling,

avel, maskiner, mejerihantering, skogsbruk med
mera. Hushéllningsséllskapen delade ut beloningar
och medaljer till framgangsrika lantbrukare och
arrangerade lantbruksmoten, utstéllningar, tdvlingar,
kurser, enskild radgivning och rddgivning
i grupp. Hushéllningsséllskapen

drev pa jordbrukets mekanisering,
vattenavledning och tdckdikning bland

annat.

Hushéllningsséllskapen hade uppdrag fran staten

och ekonomiskt stod frén lansstyrelsen genom

statliga brainnvinsforsiljningsmedel for att sta for
bidragsgivning och radgivning gentemot landsbygds-
foretagen.??* Nar staten inréttade egna lantbruks-
namnder 1948 som tog dver bidragsgivningen, fortsatte
sdllskapen med radgivningen. 1961 slogs Kalmar léns
norra och sddra hushéllningsséllskap samman igen pa
regeringens direktiv. Ar 1967 dverfordes statsanslaget

till lantbruksndmnderna.

Pa 1980-talet tog verksamheten fart igen genom
individuell rddgivning och utbildningsverksamhet
inom jordbrukssektorn. Efter EU-medlemskapet kom
uppgiften att vigleda i de nya jordbruksstoden och
landsbygdsprogrammen. Ar 1999 slog Kalmar lins
hushéllningsséllskap sig samman med Kronobergs
hushéllningsséllskap och 2005 med det i Blekinge.

Tekniska innovationer revolu-
tionerar koket och matlagningen

Jarnspisen - en innovation av avgorande
betydelse

Omkring 1860 introducerades jérnspisen som snabbt
fick genomslag i Sverige. Jarnspisen patenterades
1845 av Bolinders. Den placerades vanligen i den

tidigare oppna eldstaden. Jarnspisens fordelar var att

224 Bring, Samuel E. Stockholms l&dns och stads hushallningsséllskap 1847-1947.
Stockholm 1947.

Kottkvarn frén Huskvarna. Nordiska museet/Digitalt
museum.

den var brinslesnal, den holl virmen och det blev inte
lika rokigt och sotigt i koket som tidigare. Dessutom
kunde vérmen léttare anpassas vid matlagningen och
det var mojligt att ha fler kokkarl pa gang samtidigt
och baka pa samma gang eftersom det fanns en ugn i

jarnspisen.

Kottkvarnen

En annan viktig innovation av den handvevade
kottkvarnen som uppfanns av tysken Karl Drais

och kom till Sverige vid 1800-talets slut.?>> Den
underlattade hushallsarbetet avsevirt. Tidigare hade
man krossat kott i mortel eller hackat det fint med

kniv ndr man gjorde férs.?*

Mjolkseparatorn

Under 1880-talet kom separatorn som gjorde det
mdjligt att dela upp mjolken i tvé delar; gradde och
skummjolk. Separatorn roterar med hogt varvtal och
mjolken, som ar tyngre dn gradden pressas ut mot
separatorns viggar och gradden samlas i mitten.
Mjolken rinner ut genom ett ror och gradden genom
ett annat. Separatorn dr en uppfinning av Gustaf de
Laval fran 1878. Den anvédndes pd manga gardar fram
till borjan av 1900-talet ndr mejerierna till stor del

tog over hanteringen av mjolken. Maskinen fick en

225 Ritter, Anna. Fokus, nr 40 2010.
226 Ostlund, Barbro. Mat med historia - fran medeltid till nutid. Kungélv 2001.



Separatorn blev av revolutionerande betydelse for
mjo6lkhanteringen bade i Sverige och i resten av vérlden.
Reklamaffisch fran AB Separator, senare ALFA-Laval.

mycket stor betydelse, nu 6kade smoérproduktionen
och forsdljningen av fettfri mjolk, sé kallad
skumm;jo6lk. Skummjdlken anvéndes ocksa till att

foda upp grisar.??’

Isskap

Vid seklets slut dok issképet upp hos de battre
bemedlade. Isskapen var en foregangare till
kylskapen. Med hjdlp av isblock kunde man halla
varor kalla i skapet. Sérskilda transporter av is fick
kontinuerligt bestillas. Stora isblock sagades ut i
sOtvatten om vintrarna och forvarades i sdgspan s att

de inte smadlte.

Nagra vasentliga forandringar i
kosthallet under 1800-talet

Potatisen blev stommen i maltiderna
Flera &r med missvéxt gjorde att potatisen spreds
pa 1770-talet. I bérjan anvéndes den mest i brod

227 Institutet fér Sprak och folkminnen: Mejerier genom tiderna https://www.isof.se/
matkult/mjolk/mejerier-genom-tiderna.html

SMAKEN AV OSTRA SMALAND OCH OLAND 79

och till djurfoder. I borjan av 1800 var det brist pa
spannmal, da fick potatisen &nnu storre spridning.
Skiftesreformerna under 1800-talet samt nya

potatissorter som bade var mer vilsmakande samt
battre anpassade till forhéllandena i norra Europa

gjorde att potatisen fick dnnu storre genomslag.

Mejeriprodukter

Mejerindringens framvaxt medforde att smor,

griadde och ost blev mer lattillgdngliga. Man borjade
ocksa dricka mjolken férsk. I slutet av 1800-

talet borjade man pastdrisera mjolken. Metoden
innebdr att man hettar upp mjolken for att ta dod pa
eventuella sjukdomsalstrande bakterier och andra
mikroorganismer, som till exempel tuberkulos. Sedan
1937 maste all mjolk och gradde som séljs i svenska

butiker vara pastoriserad.
I stdderna séldes mjolken dels fran stora krukor direkt

pa gatan, dels i sdrskilda sma mjolkaffarer dar man

ocksa salde gridde, ost och smor.

Dryck

Svagdricka och ol
Under 1800-talets andra hilft tog den
framvdxande bryggeriindustrin, som
bryggde lagerdl, pilsner och svagdricka,
helt 6ver det tidigare hembryggandet.

Den 6verjésta svagdrickan bygger
pa den tidigare hembryggda
drickan och den tog plats E
som vardagsdryck, savil '
hos lantbrukarfamiljerna som
bland tétorternas arbetare och
medelklass. Den tappades pa
femliters kaggar och saldes bade i

affirer och med drickabilar.??

228 Swahn, Jan-Ojvind. Fil, flisk och falukorv. Svenska mattraditioner genom tiderna.
Lund 2000.
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Kafferep pa Lilla Nyhagen, Kéllvik, Loftahammar 1910.
Foto: Loftahammars hembygdsforening.

Brannvinsdrickande minskar kraftigt
Nykterhetsrorelsen var starkt padrivande i att
bréannvinsdrickandet minskade vid 1800-talets slut.

Kaffe

Nar kaffet slog igenom och blev var mans tillgang vid
1800-talets slut, kom det att ersitta brannvinet som
vardagsdryck. En egen kaffekultur utvecklades som
fick en viktig social funktion. Att bjuda till kaffekalas
och duka kaffebordet med allt vad som horde till och
servera kaffebrod och bakverk enligt givna normer
blev ett nytt satt att umgas fran 1870-talet och framat.

Men dnnu en bra bit in pa 1900-talet anvinde man
diverse ersdttningsmedel for kaffe till vardags.

Kaffe var lange en dyr vara for manga. De vanligaste
ersittningsmedlen var cikorians rot eller rostade korn

av rag.

Socker

Pa 1880-talet fick den inhemska sockerproduktionen
ett genombrott. Sockret, som tidigare varit forbehéllet
de mest vélbesuttna, blev mer dverkomligt och
anvéndningen spred sig nedat i befolkningslagren.

Konfekt blev med tiden en allt vanligare ingrediens
vid olika ceremonier. Sotsakerna laddades med
symbolisk betydelse beroende pa tillfélle. Det fanns
begravningskonfekt med svarta omslag och dystra
sentenser, liksom dop- och brollopskonfekt prydda

med symboler for hopp och lycka. Det riktigt stora
genomslaget for sockret som vardagsvara kom dock
inte forrdn pa 1930-talet.??

Pressjast och bakpulver

I slutet av 1800-talet blev pressjasten tillgédnglig for
flera, den hade tidigare bara anvénts pd bagerierna, i
hemmen anvinde man surdeg som jasmedel. I slutet
av 1800-talet introducerades bakpulver som jasmedel
till kakor. Tidigare hade man anvint hjorthornssalt
och pottaska.*°

Mat- och dryckestraditioner
forandras pa landsbygden

Hos bondebefolkningen blev fordndringarna under
1800-talet genomgripande nér det gidllde mat,
kosthéllning och mattraditioner. I stéillet for att
overvigande koka det mesta av maten dvergick man
till att steka pa jarnspis och i ugn och att gora grytor,
séaser, inldggningar med mera, med herrgardsmaten

som forebild.

Soppor och villingar minskade vésentligt och sypan
eller blandan 6vergavs som dryck och ersattes av
kopt svagdricka. Vetem;jol anvindes i vardagslag till
vélling, pannkakor, pléttar, kroppkakor, klimp med
mera i stillet for rag- och drtmjol som tidigare. Kaffet

blev var mans dryck och med kaffebrod till.

Frén att tidigare atit med egen sked ur gemensamma kérl
och haft gemensam skopa i drickaspannen, dvergick

man till individuella fat, bestick och glas pa bordet.

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

Mitt pa dagen serverades middagen, den maltid som vi

kallar for lunch idag. Det var en lagad rétt som kunde

229 Blom, Tomas. Socker - fran lyxvara till vardagsmat. Popular historia 17 november
2014.

230 Inst for sprak och folkminnen: Om jést och jasning. https://www.isof.se/matkult/
brod/om-jast-och-jasning.html
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Middagsmaltid i familjen 1902. Alla dter pa egen tallrik och med bestick.

Foto: Axel Sjoberg. Nordiska museet/Digitalt museum.

besta av sill och potatis, flask och potatis, kottkorv,
flask, rovor till rotmos, mannagryn till grot, oxkott och
sopprotter till kottsoppa, brackkorv och bruna bonor.
Strommingen dominerade inte ldngre. Gronsaker var
fortfarande sillsynta. Maltiden avslutades med nagon

form av efterritt av frukt eller bar.

Man unnade sig ocksa smor pa brodet. Importen av
kolonialvaror 6kade. Konsumtionen av socker, kaffe

och ris 6kade generellt.

Byskomakare Jonas Stolt vittnar frdn Hogsby 1875:

"Som allting har omgestaltat sig under ett halvt sekel,
sd har dven matordningen, for redan 1839, dd jag en
gdng kom till ett stdlle vid kyrkan att gora skor, sa
dukades bordet med porslin i stillet for de vanliga
trdtallrikarna, med blankskurade knivar och gafflar
fran smideshandeln, som vi kallade képeknivar, i
stdllet for de vanliga hemgjorda av utslitna lia eller
sdgklingor. Gaffeln, som nu allmdnt ldggs fram,

och som jag av vanan med svdrighet kan umbdra,
kunde jag dd inte alls begagna, utan han fick ligga
ddr fafdng. Brodet var skuret i fina skivor och ldg pd
en blankpolerad pjis, vad den nu skulle kallas. Forr
fick vi sjdlva skéira av kakan, som oftast lades fram
oskuren. Storsillen var tvittad, urtagen, ndbb och
stjdrt bortskurna och delad i sma sneda bitar, i stdllet
for att man forr endast skrapade bort fjéllen med en

kniv och sd lade fram henne. Soppan stod i en skdl

eller ett fat med ossked i for att dter hillas pd andra

porslinstallrikar.

Kottet var skuret i fina skivor pd en karott, i stillet
for att vi forr i virlden sjilva skar av stycket eller
ocksd fick det forlagt pa var sin tallrik. Sdsen stod i en
kopp, som man kunde ta ur efter behag, i stdllet for att
efter vanan tdinja till dopptallrikarna med brod eller
potatis pd var sin knivsudd. Mjolk fick vi glas och till
groten avhdlld pd var sin tallrik, i stdllet for att vi

annars nyttjiade gemensamt fat.

Kaffe och vetebullar fick vi pa en blank bricka, men
fastdin jag redan vid denna tid inte var obekant med
kaffe, sd visste jag likvdl inte forrdn da att det dugde
att dta brod till.

Allt detta nymodiga fjdsk gjorde att jag pligades
av blygsel for det passade bara herrskap och jag
onskade att sd fort som mojligt komma undan till min

vanliga frihet.”
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Borgerlighetens matkultur och
restaurangvasendets uppkomst

Den framvéixande borgerligheten och de restauranger
som etablerades pa 1800-talet byggde vidare pa
mattraditionerna bland de vélbestéllda och pa gods
och herrgardar. Tillagning och ritter utvecklades
och maten stod under stark inverkan fran det franska
koket. Under senare delen av 1800-talet kom det
flera kokbocker. En som hade stort inflytande var
”Kokkonsten som vetenskap och konst — med
sarskilt afseende pa Helsoldran och Ekonomiens
fordringar” av lakaren Charles Emil Hagdahl. Boken
speglar utvecklingen inom kokkonsten bland de mer
vilbestéllda i samhallet under 1800-talets senare del.
Forsta upplagan av kokboken publicerades 1879 och

innehaller cirka 3 000 recept.

Hur matkulturen utvecklades under 1800-talet

och framat hdanger samman med den hotell- och
restaurangkultur som utvecklades under samma tid.
Tidigare fanns inte nagra restauranger i var mening i
Sverige. Pa landsbygden fanns dvernattningsstillen,
géstgivargardar, langs alla de viktigare vigarna i
landet. Géstgiverierna ansvarade dven for hdstbyten
och skjutsar. Det fanns ett stort antal saidana enkla

géstgiverier ldngs huvudvigarna i Kalmar lan.!

Gistgiverierna kunde vara ytterst spartanska,

bade vad géllde kost och logi, men pa de storre
géstgiverierna kunde olika rétter erbjudas som kott

av oxe, far och lamm, géss, hons, dgg, vete- eller
ragbrod, insaltad lax eller al, torkad giddda samt
diverse mjolkritter. Ol, brinnvin och oftast Aven mjod

och vin fanns att dricka.

231 Kjellstrom, Kaj. Géstgiverier och skjutsstationer i Kalmar lén 1649-1933. 2012.

Stadernas matstallen

I stdderna fanns enkla harbargen och krogar utan
overnattningsmdjlighet. Krogarna var mycket enkla
stédllen for de fattiga. De drevs vanligen av dnkor och
andra som inte kunde forsorja sig pa annat vis. P4
krogen serverades enbart lokalt 61 och brannvin och

enklast mojliga mat, som hart brod och salt strémming.

Gistgiveri eller vardshus ndmns inte i Kalmar forrén
in pa 1800-talet, dd Rinmans vérdshus startade ar
1819. Linné klagade 1741 &ver sin svérighet att hitta
hérbirge nir han var pa vig till Oland. Det dr oklart
om staden hade nagot géstgiveri da. Kring 1800 fanns
emellertid en gistgivargard pa Ostra Sjogatan och en

sjogéstgivaregard 1 Dahmska huset vid Lilla torget.>

Restaurangnadringens guldalder
1850-1900

1800-talets andra halft kom att bli en guldalder for den
svenska restaurangnaringen. Nar naringsfriheten hade
inforts och industrialismen inletts pa allvar blev det
ett ekonomiskt uppsving for den nya medelklassen:
borgerligheten. Det rddde en entreprendrsanda dér
maénga nya verksamheter tillkom och med den agrara

revolutionen 6kade matproduktionen i landet.

Hotell blir ett nytt fenomen

De forsta hogklassiga, kontinentalt inspirerade
restaurangerna var inhysta i nybyggda hotell. De

forsta riktiga hotellen borjade byggas i hamnstdderna

232 Kalmar lexikon.
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Kraftor.

Lo el Garnerad tunga.

Med jarnvégen fick smorgésbordet sin verkliga blomstringstid. Ett digert smorgésbord dukades
upp pa néstan alla restauranger och i princip alla maltider inleddes med sma léckerheter och
nagra snapsar. Inslag pé ett smorgardsbord. Killa: "Illustrerad kokbok for enkla hushall och
finare kok”, Eva Hellman, Svenska Tryckeribolaget Ekman & Co, 1898.

vid 1800-talets borjan och spred sig forst langsamt Ordensséllskapen upplevde en enorm tillstromning
och senare snabbt 6ver landet. och hotellens och nojespalatsens festlokaler fylldes.

Det dukades med manglat linne, vinglas pé rad,

Hotellbyggandet naddde sin kulmen pa 1880-talet specialtryckta menyer med franska ritter i guldskrift.
och dé fanns det inte ndgon stad som inte hade ett Musikalisk underhallning och wienervalser var
pakostat stadshotell. Nér jairnvagen etablerades fick de sjdlvklara inslag.

tidigare géstgiverierna ldggas ner och istillet byggdes
jarnvégshotell vid viktiga knutpunkter. Inte ovanligt var att det serverades ett mycket stort

antal rétter som exempelvis hummer, gravlax, chateau-

Kalmar hade ett géstgiveri ar 1820, som ombildades briand, biffstek, oxfilé, kalvkotlett, fagelpastej, stekt
till societetshus 1822, Hotell Witt tillkom ar 1863 och orre och stekt tjader och till efterrétt glass och frukt.
ar 1878 oppnade ett hotell i Frimurarhuset. Vistervik Till detta dracks det vin och punsch. Menyerna
fick ett stadshotell &r 1840, Vimmerby ar 1866 och presenterades foretrddesvis pa franska spréaket.

Oskarshamn ar 1887, Hotell Kung Oscar.

Dekorativ utformning av anrattningarna

Méotesplats och vardagsrum Under 1800-talet blev anrittningarnas dekorativa
Det andra skalet till hotellens uppkomst var att utformning mycket vésentlig, vilket pa ett genom-
stddernas nyrika borgare behdvde gemensamma gripande sétt paverkade redskapsuppséttningen i
lokaler for baler, foreningsmoéten, bolagsstammor, koket. Det framgar inte minst av kokbdcker fran
konserter med mera och i de nya hotellen inreddes denna tid att variationsrikedomen av fantasifullt
darfor eleganta festsalar och klubbrum. formade aladéber, pastejer, geléer, puddingar,

savarédnger, tartor och bakelser fullkomligt
exploderade.

Baler, banketter och nojespalats

Under de sista drtiondena av 1800-talet fram till

forsta virldskriget blomstrade ocksa nojeslivet.
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Pa 1880-talet nidr stadsparken i Kalmar stod fardig, uppfordes en rund stadsparkspaviljong med 6ppna verandor runt om dér
det serverades bade mat och dryck. Den runda formen ledde till att restaurangen efter nagra ar blev kidnd under namnet

Byttan. Foto: Sven Wahigren 1900. Kalmar lins museums arkiv.

Servering

Den tidigare serveringen med flera “anrattningar”
som stélldes upp samtidigt pa bordet ersattes vid
mitten av 1800-talet av “service 4 la russe” vilket
innebar att ritterna serverades en efter en direkt ifran
koket och bars omkring till gésterna av betjdningen.

Nu fick alla njuta av varm mat.

Sommarrestauranger

Under 1800-talets tre sista decennier blev det mycket
populért bland borgerligheten att dinera pa eleganta
sommarrestauranger. Pa 1880-talet ppnade restaurang
Byttan i den nyanlagda stadsparken i Kalmar. I
kurorten i Borgholm 6ppnade 1864 badhusrestaurang
och societetshus och i Vistervik byggdes sommar-

restaurangen Slottsholmen 1913.

Smorgasbordet

Jarnvagens utbyggnad gav inte bara upphov till hotell,

utan bidrog dven starkt till det svenska smorgésbordets

uppsving. I de nygrundade jarnvégsrestaurangerna
blev smorgésbordet 16sningen pé att resenérer snabbt
maéste forses med mat och dryck. Delikatesser och
dryck stélldes upp. Gésterna fick betala en summa i
forvag och sedan ta for sig av vad man ville ha.

Eftersom jarnvagsrestaurangerna var den allra senaste
nyheten, blev de stilbildande och smorgasbordet spreds
dven till restauranger som inte 14g vid jarnvagen.

Brannvinsbordet

Smorgasbordet bygger pa en gammal tradition —
brannvinsbordet. Brannvinsbordet uppstod i hdgre
kretsar pa 1500-talet och bestod ursprungligen av
61, brod, smor, ost och brannvin som man bjod pa
medan man vintade pa att inbjudna géster skulle
samlas. Under 1700-talet kompletterades bordet
med négra kalla smarétter som salt sill, rokt korv
eller spickeskinka. Under 1800-talet utdkades det
ytterligare med exempelvis flask, tunga, radisor,
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Briannvinsbordet var smorgasbordets foregdngare och bestod ursprungligen av bréd, smor, ost, 61 och brannvin, men utdkades
sa smaningom med tilltugg som salt sill, rokt korv eller spickeskinka. Foto: Mats Landin. Nordiska museet/Digitalt museum.

sardiner, ansjovislada och det var dé det borjade

kallas for smorgasbord.?

Slutet pa guldaldern - alkoholpolitiken
styr restaurangerna

Ar 1855 fick kommunerna ritt att besluta om
alkoholforséljningen for att 6ka nykterheten.
Stadshotellen var fran borjan inte bara hotell

och restaurang, utan ocksa kommunkontor och

sétet for det kommunala spritbolaget. Efter
kommunreformerna pa 1860-talet bildade de flesta
kommuner spritbolag som stod for en betydande del
av inkomsterna for kommunerna. Kommunerna stod
for utskdnkningstillstinden och for att fa kontroll
over alkoholkonsumtionen bdrjade de ocksa sjidlva

driva restaurangerna.?*

233 Edward Blom: Restaurangernas uppkomst och guldélder. Riksarkivets Arsbok
2013.
234 Jonsson, Hakan. Den gastronomiska revolutionen. Estland 2012.

Mot slutet av 1800-talet hade kommunerna dvertagit
brannvinsutskdnkningen pa de allra flesta héll. Bara
de bista privatéigda restaurangerna i storre stader

tilldts servera rusdrycker.

Ar 1893 forbjods servering av alkohol vid stillen
som inte erbjod lagad mat och tre &r senare kom
varieté forbudet nér det inte ldngre blev tillatet att
ata och dricka medan man sag pa underhallning.
Detta medforde att restaurangverksamheten
minskade avsevirt, men trots det kan man siga att
restaurangernas guldalder varade fram till forsta
vérldskriget 1914.

Som en f6ljd av detta upphorde de tidigare
excesserna med 1020 rétter och istéllet inférdes
trerdttersmenyer pa restaurangerna efter fransk

modell — forratt, huvudritt och efterritt.?*

235 Swahn, Jan Ojvind. Fil, flask och falukorv. Svenska mattraditioner genom tiderna.
Lund 2000.
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Turismen

I slutet av 1800-talet dndrades synen pé landskapet
och naturen. Nu reste vélbirgade personer till
naturen for att uppleva den pa nira hall. De tidigaste
resmalen i Sverige var Dalarna, fjéllen och kusterna.
Ar 1885 bildades Svenska Turistféreningen som
bidrog till att fler 4n de vélsituerade skulle komma ut
pa resor. For att resorna skulle kunna ske behdvdes
kommunikationer. I Sméland var sédra stambanan
klar runt 1860 och ungefér tio ar dérefter var Kalmar,
Oskarshamn och Vistervik ssmmanbundna med
stambanan. P4 Oland fick man den férsta smalspariga
jarnvégslinjen pé strackan Borgholm-Bdda 1906.
Sodra Olands jarnvigslinje var klar 1909. I Kalmar
lan hade man smalspér pa vissa strackor, t ex Kalmar-
Torsas och Ruda-Oskarshamn.

Vid sekelskiftet 1900 var det flera resenédrer som
hellre stannade pa en ort under lite lingre tid &n att
aka runt till flera. Nybro och Borgholm fungerade
som bad- och kurorter. Hit kom resenérer for den
lakande luften, ndrheten till havet eller skogen

och ngjeslivet som bad- och brunnsorterna erbjod.
Jarnvégs- och angbatstrafik bidrog till att turister
kunde resa till Oland och Gotland dir badortsliv vuxit
fram. Klimatet pa Oland ansdgs sirskilt hilsosamt.
Badhusgister inackorderade sig i privatbostidder
eftersom det inte fanns sa méanga hotell. Maltider
intogs dven pa gistgivaregardar. S& smaningom
etablerades flera hotell i Borgholm. Badhuset byggdes
1865 och 1899 borjade formogna familjer att bygga
sina privata sommarvillor nira hamnen. Det gick
turer med &ngbétar till Borgholm frén exempelvis
Vistervik, Stockholm och Kalmar. Det fanns
sérskilda badldkare i badhusen som rapporterade

om den hélsobringande luften. En vistelse i den
milda luften i Borgholm jimstilldes med en vistelse
pa kurorter pa kontinenten. Drottning Victorias
sommarvilla Solliden stod klar 1906. Hennes nérvaro

pa Oland lockade andra att resa hit.

Ar 1938 kom semesterlagen som bestimde tva
veckors semesterledighet. Nu 6kade turismen kraftigt
i Kalmar 14n.%¢ Den innebar stora méjligheter att
driva hotell, pensionat och andra typer av boenden

samt restauranger och kaféer.

Restauranglivet tog fart nar Borgholm utvecklades
som badort. [ borjan var det mindre pensionat och
serveringar som drevs av fruar i staden. Ar 1882
etablerades Hotell Victoria som var ett hotell och
restaurang med klass, det bytte namn till Hotell
Borgholm 1906.

Ar 1889 6ppnade Badresturangen, eller ”Restis”

i Societetsparken och blev badortens medelpunkt
fram till att huset totalforstordes av brand 1973. 1
restaurangen kunde man ta emot 700 matgéaster i

tva plan. Hér stod smorgésbordet uppdukat och pa
menyn fanns det rdtter som grénsoppa, sagosoppa
och filmjoélk. Exempel pa varmritter var stekt flundra
Colbert, stekt 4l med skarpsas, engelsk grytstek med
sockerirter, sauterad kalvbringa med champinjoner,
libsk skinka med spenat. Till dessert hasselndtsglace,
rabarber med gridde, eller krusbéar med griadde. Vid
Slottsruinen fanns restaurang Hojden sedan 1882. 1
borjan av 1900-talet serverades det dagligen frukost,

middag och supéer har. 2’

236 Barbro Johnsson: Turismen till Oland. O-land. Meddelanden frén Kalmar lans
hembygdsforbund och Stiftelsen Kalmar lans museum. Argéng 86, 2002.

237 Rolf Nilsson: Krogliv och krégare i gdngna tider. Borgholm 200 ar, Olandsbladet
2016.
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Utvecklingen under 1900-talet

Jordbruket under 1900-talet

Under 1900-talet skedde stora fordndringar

inom svenskt jordbruk. Vid seklets ingdng var
halva befolkningen sysselsatt inom 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

primérproduktion.

Vid 1900-talets borjan bestod jordbruket av ett
mycket stort antal smé familjeforetag som fortfarande
hade ett 1agt mekaniserat, arbetsintensivt och

tungt arbete med kombinerad boskapsskotsel och

vixtodling.

Hastar och oxar klarade storre delen av dragkrafts-
behovet. Néstan alla gdrdar hade egna plogar och
andra redskap forbattrades efter hand. Troskningen
hade mekaniserats, frimst genom troskvandringar,
men dngdrivna troskverk fanns ocksa pé storre gardar

eller gemensamt i byalagen.

Under forsta vérldskriget blev det livsmedelsbrist och
ransonering. Manga hade svart att fa tillrackligt med
mat och jordbrukarnas produktion kontrollerades for

att stdvja svartaborshandel.

Mellankrigstiden kom att kénnetecknas av en stark
minskning av antalet jordbrukare. Samtidigt skedde
en betydande strukturomvandling, rationalisering och
mekanisering i jordbruket. Sjélvbindare och spridare
av stall- och handelsgddsel infordes pé de flesta
gérdar. En livsmedelsindustri borjade ta hand om

den foriadling som tidigare utforts inom det egentliga
jordbruket.

Elektrifieringen av landet hade borjat. Initialt
handlade det frimst om belysning. Vid ca hilften av

alla gardar fanns el framdragen nir andra varldskriget
brot ut 1939. Med elen underléattades bland annat
vattenforsorjningen — man slapp bdra vatten i hinkar -
och mjolkmaskiner kunde installeras. 1939 mjolkades
var tredje ko med maskin. Det fanns det ca 20 000
traktorer i landet och luftgummihjulen holl pa att sla

igenom.

Andra vérldskrigets avsparrningar innebar igen

svér livsmedelsbrist och kontroller av jordbruks-
produktionen fran myndigheternas sida for att fa till
ett rattvist ransoneringssystem. Efter andra vérlds-
krigets kris minskade sysselséttningen i jordbruk med
binédringar frén ca 25 procent till cirka tio procent

vid mitten av 60-talet. Aven antalet foretag fortsatte
att minska och mycket dkerjord lades ner, men total-

produktionen i jordbruket blev i stort sett ofrandrad.

Det blev en stark mekanisering efter andra vérlds-
kriget. Antalet histar sjonk dramatiskt samtidigt som
antalet traktorer mer d4n femdubblades artiondet efter

kriget.

Traktorerna blev ocksa starkare och béttre utrustade.
Spannmalsskorden effektiviserades genom att sjélv-

géende skordetroskor borjade anvéndas av allt fler.

Inom sockerbetsodlingen pa Oland kunde antalet
arbetstimmar kraftigt minskas genom enkorns-

samaskin och skordemaskiner.

Aren omkring 1950 inférdes det egentliga handels-
godseljordbruket och den kemiska ograsbekdmpningen
introducerades i stor skala. Forédndringen gick snabbt.
Den 6kade kemiska ogriasbekdmpningen kom att
omfatta storre delen av straséddsarealen. Vaxtfoljder

utan vall blev da mojliga.?8

238 100 ar med svenskt lantbruk. Sveriges lantbrukshistoria 1890-1990 utgiven med
anledning av Lantbruksstyrelsens 100 ars jubileum. J6nkdping 1990.



De senaste 50 dren
Under slutet av 1900-talet fortsatte utvecklingen
i samma linje. Jordbruksforetagen blev annu mer

specialiserade. Vid seklets slut kom miljéfragorna i
fokus.

Gardarna har numera stora 16sdriftsstallar, utgédslings-
anldggningar, plansilos eller balar for ensilage, dator-
styrda utfodrings- och mjolkningsautomater med mera.

Man har stora hallbyggnader for maskiner och lagring.

Den sociala situationen pa gardarna har ocksa starkt
fordndrats under seklet. Vid 1900-talets ingang levde
en jordbrukarfamilj i en arbetsgemenskap dér allas

arbetsinsatser var nédvéndiga.

Det yrkesmassiga fisket i Kalmar lan

Fiskendringen pé den svenska ostkusten har framfor-
allt bedrivits som ett smaskaligt och kustnira fiske.
Historiskt har det alltid funnits goda forutséttningar
for fiske i Kalmarsund och utanfér Olands ostkust.
Man har framst fiskat al, stromming, torsk, lax och
flundra. Fore forsta varldskriget var fisket i forsta
hand en binéring for den jorddgande befolkningen.

Man fangade al med ryssjor och torsk pa krok. 2

Alfisket var viktigt for kustfiskarnas forsérjning
under hela 1900-talet och i slutet av arhundradet var
alen tillsammans med torsken de ekonomiskt mest
betydelsefulla arterna for det smaskaliga yrkesfisket.
Alen var en viktig handelsvara. Numera anses
albestandet vara akut hotat.** Sedan 2007 &r alfiske
forbjudet i Sverige med undantag for yrkesfiskare

med alfisketillstand och specifika s6tvatten.?*!

Ar 2020 konstateras att Ostersjon har stora
ekologiska problem och att orsakerna d4r ménga

och till stor del okinda. Ostersjons formaga att sti

239 Alma Falk: Fiskplatserna vid kusterna i Akerbo. Olandsk bygd 1956.

240Lisa Abelin Rydberg: Vad har hant med alg- och fisksamhallena langs 6stra
Olands kust frén 1930 och framt? Linnéuniversitetet, Examensarbete
Marinbiologi, 2015 https://www.diva-portal.org/smash/get/diva2:877943/
FULLTEXTo1.pdf

241 Havs- och vattenmyndigheten: Regler for alfiske. 2019. https:/www.
havochvatten.se/fiske-och-handel/regler-och-lagar/arter-regler-for-fiske-och-
rapportering/regler-for-alfiske.html
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emot miljobelastningar verkar ocksa bli allt svagare.
Ekosystemet visar ménga och tydliga signaler pa
obalans, en saddan ar kollapsen av torskbestanden.
Fiskestoppen innebér betydande intdktsbortfall for

de lokala yrkesfiskarna i sodra Ostersjon och det
kravs atgérder for fiskets bevarande. Det forlorade
fisket beror i lika hog grad verksamhet och syssel-
sédttning i den lokala fAingstmottagningen och
fiskberedningsindustrin samt forlust av sociala virden

i kustsambhillena. 2%

Torsk

I slutet av 1970-talet var det stor tillgdng pé torsk i
Ostersjon pa grund av ett stort inflode av syresatt
saltvatten fran Nordsjon till Ostersjons djuphalor.
Under en period fram till slutet av 1980-talet fiskades
det for mycket samtidigt som reproduktions-
mojligheterna for torsken blev sémre.?* P4 2000-talet
ir laget for torsken i Ostersjon mycket allvarligt.
Forskare har kartlagt biologiska férandringar mellan
2010-2020. Tillvdxten, konditionen och lingden

da fisken blir konsmogen har kraftigt minskat.
Forandringarna visar att bestandet &r utsatt for
extrem stress. Det har samtidigt blivit andra faktorer
som dodar torsken forutom fisket, det kallas for den
naturliga mortaliteten (dodligheten). Dessa uppskattas
nu vara betydligt hogre &n den fisk som dor pa grund
av fiske. Skalet till den allvarliga situationen hérleds
till forandringar i Ostersjons ekosystem som till
exempel daliga syrefoérhallanden, mindre mat, det vill
séga det 4r mindre bestand av andra arter, som sill och
skarpsill, for torsken att dta. Man ser ocksé en kraftig
okning av torskar som ar infekterade av parasiter.
Detta tror man beror pa att det har blivit flera grasdlar
i Ostersjon under senare 4r. Det ér osikert vilka
faktorer som har storst effekt pa torsken och hur de
samverkar. Under 2020 forbjods riktat fiske efter

torsk i Ostersjon.

242 Léansstyrelserna i Skane, Blekinge, Kalmar och Gotland: Inbjudan till dialog om
fisket i sédra Ostersjén. 2020. https://www.lansstyrelsen.se/download/18.4c0665101
70f3a14b7813268/1585811397063/2020-04-02%20Rapporten%200md2ofisket.pdf

243 Lisa Abelin Rydberg: Vad har hant med alg- och fisksamhallena langs 6stra
Olands kust frén 1930 och framét? Linnéuniversitetet, Examensarbete
Marinbiologi, 2015 https://www.diva-portal.org/smash/get/diva2:877943/
FULLTEXTo1.pdf

244Havs och vattenmyn