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Forord

Lansstyrelsen ska verka for regionens utveckling och for att det ska finnas
mojlighet att leva, arbeta och utveckla foretag pa lanets landsbygd. En viktig
naring pa landsbygden &r livsmedelsproduktion i alla dess led —
primérproduktion, foradling, handel, restaurang- och besdksnaring.

Det finns ett véxande intresse for lokalt och regionalt producerad mat. Ar
2005 enades UNESCO om en definition om vad terroir &r och hur man kan
bygga upp en kulinarisk region. En “terroiratlas” utgér en sammanstéllning
Over en regions natur- och kulturgeografiska forutsattningar for livsmedels-
produktion. Den ska ocksa ge en historisk dverblick dver regionens
karaktaristiska brukningsmetoder, husdjur, grédor, produkter och
mattraditioner.

Lansstyrelsen har tagit fram en terroiratlas for Stockholms 1an for att
formedla vad som dr lanets unika varden, platsens smaker. Den ar avsedd
som ett verktyg for i forsta hand primérproducenter, livsmedelsférédlare och
foretag inom besdksnéringen for att utveckla koncept och storytelling kring
bade nya och redan befintliga produkter. Den kan &ven nyttjas av handeln
och kok inom offentlig verksamhet for att identifiera omraden for samarbete,
produktutveckling och innovation. Allt i syfte att behalla eller skapa bade
traditioner och arbeten pa lanets landsbygd.

Rapporten &r ett bidrag till att utveckla Stockholms 1&n som kulinarisk
region. Den har tagits fram med medel fran Landsbygdsprogrammet
2007-2013. Det ar var forhoppning att den ska fungera som inspiration for
den som &r i process att starta eller utveckla foretagande i Stockholms l&n
med livsmedel som grund.
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Sammanfattning

Det finns idag ett véxande intresse for lokalt och regionalt producerad mat,
bade i Sverige och inom EU som helhet. For att ta tillvara pa detta intresse
har bade den forra och nuvarande regeringen velat stétta utvecklingen forst
genom projektet "Det nya matlandet” och foér narvarade genom att ta fram en
ny livsmedelsstrategi for Sverige. Som en del i att stimulera ett konkret
arbete har en metodstudie gjorts i samverkan mellan S6dertérns hogskola,
LRF och Restaurangakademien om hur man kan utveckla gastronomiska
regioner i Sverige efter kontinental modell. Studien presenterades i rapporten
Gastronomiska regioner varen 2014. Som ett steg i metoden foreslas att en
terroiratlas tas fram i enlighet med den definition som UNESCO har enats
om betréffande terroir (jord i vid bemérkelse).

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

Den foreliggande rapporten, Platsens smaker, &r Lansstyrelsens bidrag till en
terroiratlas for Stockholms lan. Den bestar av tva delar som tillsammans
tecknar en dversiktlig bild av hur livsmedelsproduktion och foradling har
sett ut i lanet med nedslag i tva tidsavsnitt — sekelskiftet 1800 och
sekelskiftet 1900. Det &r tva tidsepoker av mycket olika karaktar, fore och
efter industrialismen.

Lasanvisning

Den forsta delen, Platsens smaker — Ravaror och livsmedelsproduktion i
Stockholms 1&an 1800-1900, beskriver lanets natur- och kulturgeografiska
forutsattningar, produktionsférhallanden och bebyggelse, vilka djur man
holl, vad man odlade pa sin aker och i sina tappor och de stora forand-
ringarna under 1800-talet i forhallande till livsmedel. Dessutom beskrivs
forsta ledets foradling, framvéaxten av olika naringar inom
livsmedelsproduktionen, handelstradgardar, mejerier och bryggerier liksom
olika sorters sadesslag, gronsaker och frukt med ursprung i lanet.

Den andra delen, Platsens smaker — Matratter och maltider i Stockholms 1an
1800-1900, innehaller vad man faktiskt at — hur ravarorna bereddes och
tillagades. Olika matratter presenteras mer i detalj i bade bondens och
herrgardens hushall, eftersom de skiljde sig vasentligt at vid tiden omkring
1800. For herrgardshushallet redovisas vad man kan hitta i kokbocker fran
den tiden och hur en ny restaurangkultur vaxte fram i Stockholm. Ett nytt
nedslag gors omkring ar 1900, da det vi idag kallar husmanskost hade gjort
sitt intrade. Det finns ocksa ett sarskilt avsnitt om det mer speciella



kosthallet i Stockholms skargard och i ett avsnitt redovisas veckomatsedlar
fran olika tider och samhéllsklasser.

Slutligen gors en presentation av karaktaristiska och unika produkter och
matratter som har skapats i Stockholms Ian och som kan sdgas ge en kéansla
for vad som &r lanets smak.

| samband med studien har bilden framtréatt av att Stockholms lans sérart,
aven inom matens omrade, ar att det har varit ett innovationsomrade for bade
internationella influenser och egna uppfinningar.

Texterna i rapporten ar sammanstéliningar ur litteratur eller vetenskapliga
artiklar inom amnesomradet.

Forutom litteraturlista finns tips om annan litteratur och webbadresser for
den som blivit intresserad och vill ga vidare och fordjupa sina kunskaper
inom ett speciellt omrade.



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. Ar 2008 lanserades regerings-
initiativet Sverige — det nya matlandet och 2014 kom ett nytt regerings-
initiativ om att ta fram en nationell livsmedelsstrategi. | bada satsningarna
finns ambitioner att ta tillvara regionala kulinariska resurser och anvénda
dem for att utveckla bade livsmedelsféradlingen och besoksnaringen.

Forebilden finns i Frankrike dar vinproducenter redan pa 1930-talet delade
in landet i mindre sammanhangande vinregioner. Utgangspunkten var de
egenskaper som préglar en specifik plats genom dess unika geografiska
forutsattningar och dess traditioner. Det kallades terroir (jord i vid
bemérkelse) och man byggde upp ett klassificeringssystem for detta som ett
satt att formedla akthet till konsumenten och skydda produkten fran plagiat.

Idag anvands liknande system Gver hela Europa. Ar 2005 enades UNESCO
om en egen och bredare definition av vad terroir &r." Aven FAO (Food and
Agriculture Organization of the United Nations) har arbetat mycket med
frdgan®. Nationella och regionala varumarkessystem hjalper nu producenter,
lokal detaljhandel, besoksnaringen, kulturliv och lokalsamhallen att
tillsammans profilera sig gentemot inhemska och utlandska kunder.

Ar 2012 fick en arbetsgrupp med representanter fran LRF, Sédertérns hig-
skola och Restaurangakademien medel av Jordbruksverket for en studie i hur
ett arbete med att skapa gastronomiska regioner i Sverige skulle kunna ga
till. Uppdraget redovisades varen 2014 i rapporten Gastronomiska regioner
— ett verktyg for regional utveckling. Déar foreslas att en handlingsplan i flera
steg upprattas. Ett av de identifierade insatsomradena &r att ta fram en sa
kallad terroiratlas for den aktuella regionen utifran den definition som
UNESCO enats om. *

Terroiratlas

En terroiratlas ar en analys och sammanstélining dver en regions natur- och
kulturgeografiska forutsattningar for livsmedelsproduktion och de
karaktaristiska produkter som framstallts dar genom tiderna. Den ska kunna
anvandas som en kunskapsbank att utga fran for att formedla vad som ar en
regions unika varden, platsens smak, och till att hamta inspiration ur for att
utveckla det egna foretagandet inom livsmedelssektorns olika delar genom
att bygga nya koncept och storytelling kring relevanta produkter.

1
http://www.unesco.org/new/fileadmin/MULTIMEDIA/HQ/SC/pdf/sc_mab terroirs EN.pdf

2htt|g://www.fao.org/documents/card/en/c/5c41316b—9adc—57cf—82d5—c0905aa36ff3/
3 Rytkénen, Paulina, m fl. Gastronomiska regioner — ett verktyg for regional utveckling. Véllingby 2014.
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EU:s ursprungsskydd SUB och SGB

Inom EU har man byggt upp ett certifieringssystem for att skydda produkter
som ar traditionella och regionalt préglade och har ett specifikt ursprung och
karaktar. Det kallas Skyddad ursprungsbeteckning (SUB) och Skyddad
geografisk beteckning (SGB). Inom EU finns cirka 1 000 sadana skyddade
produkter med tyngdpunkt i de latinska landerna. | stora delar av Europa ar
markningarna vél kanda bland manga konsumenter och producenter. |
Sverige ar anvandningen och kunskapen om EU:s olika ursprungsmérk-
ningar inte sa stor. | Stockholms Ian har bara Upplandskubben en SUB-
markning. Sveciaosten som harstammar fran Sérmland har en SGB-mark-
ning. | Sverige ar det Livsmedelsverket som avsvarar for certifieringen.

Regionala paraplymarkningar

Man kan &ven lyfta fram det unika hos en produkt genom lokala och
regionala paraplymarkningar. Paraplymarkningar anvénds for att positionera
och marknadsfora lokalt producerade produkter i detaljhandeln och pa
restauranger. Under varumarkena kan manga olika sorters lokalt framstallda
och traditionella produkter inrymmas som kott, fisk, ost, must, 6l, brod,
sparris, marmelader och honung. Utvecklingen drivs nu framat av
primarproducenter, forédlare, handel och resturanger som samlas under
gemensamma varumarken. Det arrangeras ocksa festivaler och matrutter
kring regionala produkter.

Lokal mat och narproducerat anvands vanligen synonymt. Det innebar att
produktionen, och oftast ocksa insatsmedlen, har lokalt ursprung. Regional
mat & andra sidan brukar definieras som mat som har en koppling till en
speciell plats och har en specifik kvalitet och relation till producenten och
har en marknad som stracker sig langt utanfor det lokala. Vasterbottenost
och Kalix I6jrom &r bra exempel pa det.

Rabarberfestivalen

i Strmland swriovecka 2

= pon AN N ! 5
Med identiter och kvalil®! " Al !

Exempel p& varuméarken och rutter kring regionala produkter i Stockholmsregionen.

—-11-



Regionala paraplymarkningar i Stockholms lan

I Stockholms l&n bérjar Roslagsmat och Varmdokassen bli inarbetade
paraplymarkningar. Stockholms fiskmarknad och Skéargardskétt ar andra. |
Sérmland &r bade Rabarberfestivalen och Appellandskapet Sérmland
etablerade varumarken. Déar ingar ocksa odlare i Stockholms lan.
Sparrisfestivalen som pagar nagra veckor i maj ar ett nationellt event. Det
skulle aven vara mojligt att exempelvis etablera Sddertdrn, Mélaréarna och
omrédet kring Jarna under egna paraplymarken. *

Eldrimners certifiering av mathantverk i Sverige

Eldrimner &r Sveriges nationella resurscentrum for mathantverk med séte i
Ostersund. Med hjélp av en certifiering kvalitetssékras produkter som &r
gjorda pa ett hantverksmassigt satt. Certifieringen ar 6ppen for alla som
uppfyller Eldrimners allménna villkor for certifierat mathantverk och som
foljer gallande kriterier. Certifierat mathantverk &r en deltagardriven
kontroll, vilket innebér att det ar foretagen genom Eldrimners branschrad
som avgér om en produkt &r mathantverk eller inte.’

Terroir — ett satt att forklara
sardrag hos livsmedel

Ordet terroir kommer fran franskan och
myntades inom vinvarlden for att forklara
skillnader mellan viner utifran den plats
de kommer fran. | terroir ligger alla de
karakteristiska, naturliga faktorer som
utmarker ett vinomrade, jordmén, klimat,
topografi, sluttningar och solexponering.
Under senare ar har termen terroir ocksa
overforts till att forklara sérdrag i andra
livsmedel an vin. Terroir ar da det som
gor att livsmedel smakar, doftar och pa
andra sétt skiljer ut sig beroende pa var
de kommer ifr&n. D& har man &ven
inbegripit manniskans medverkan i att
skapa den regionala produktens
karakteristik och smak. Enligt en definition
som UNESCO enades om 2005 ar terroir
sammanfattningsvis det som ar unikt med
en ravara eller produkt genom de natur-
och kulturgeografiska och historiska
egenskaper som gett den sin speciella
smak och karaktar.Vinodlarnas organisation
OIV har en annan och snavare definition
som man enades om 2010.°

Se mer pa& www.oiv.int.

444 Rytkonen, Paulina, Gratzer, Karl, Geografiska ursprungsbeteckningar, Working Paper 2012:2.

® www.eldrimner.com/
© Laurin, Urban. Satta smak pa Sverige. Koncept 2015.
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Att utveckla koncept

For att utveckla en kulinarisk region behéver man primart klargora vad som
ar karaktéristiskt och vad som ar regionens sérskilda och unika specialiteter.
Utifran det kan man ta fram saljbara koncept for ravaror och produkter till
lokalbefolkning och lokal handel, inhemska och utlandska besokare,
restauranger och aven offentliga institutioner (skolor, dldreboenden och
sjukhus). For att den lokala traditionen ska bli begriplig behdver man for-
klara och beratta om den for att skapa en upplevelse kring produkten. Ju
fylligare, mer geografiskt specifikt och mer historisk den kan géras desto
mer spannande blir det for kbparen/matgéasten/bestkaren och ju hdgre kan
den prissattas.’

En terroiratlas ska vara ett verktyg for den enskilda landsbygdsféretagaren
och grupperingar av foretagare att utveckla och stérka sina foretag och hitta
nya tankar och idéer.

Storytelling i marknadsféring — s&g det med en historia

Termen terroir anvands for att férmedla en plats unika véarden och till att
fordjupa kunskapen och upplevelsen kring dem sa att kunder &r beredda att
betala for dessa varden. Terroir behover alltsd kommuniceras pa ett
pedagogiskt satt.

Storytelling eller historieberattande &r en gren inom marknadsforings- och
upplevelseindustrin som lampar sig val tillsammans med terroir. Storytelling
gar ut pa att bygga forsaljningen for exempelvis ett foretag eller en produkt
genom att berétta en historia. Syftet ar att forstarka och forhoja upplevelsen
av en produkt med hjalp av levande och sanna beréttelser fran verkligheten.

Berattande kan Gverbrygga kulturella, sprakliga och aldersrelaterade klyftor
och overfora kunskap. Lyssnare blir intresserade och kommer att minnas det
man upplevt som ndgot genuint och far nagot att ta med sig och berétta om
nar man kommer hem.

Malet med”terroiratlasen” for Stockholms lan
Malet med terroiratlasen for Stockholms lan ar foljande:

Att redovisa l&nets naturgeografiska forutsattningar for jord-
bruksproduktionen genom utbredningskartor for naturgeografi —
bergarter, jordarter, topografi, marktacke och klimatzoner.

Att ge en dversiktlig kunskap om tidigare tiders jordbruksproduktion
i regionen i tva tidssnitt — cirka 1800 och cirka 1900 med utblickar
mot dagens lage. Materialet delas aven upp pa allmoge och hogre
stand som skiljde sig at vasentligt i aldre tid.

Att salla fram och presentera unika produkter for Stockholms-
regionen och hur de har beretts.

" Rytkénen, Paulina, m.fl. Gastronomiska regioner — ett verktyg for regional utveckling. Vallingby 2014.
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Att gora korta nedslag i nagra valda exempel inom mat och dryck
och nagra naringsgrenar inom livsmedelsproduktionen.

Att presentera en litteraturdversikt over aldre traditionell mat i
regionen for egna fordjupade studier.

Att materialet ska kunna anvéndas som en grund fér kompetens-
hoéjning och inspiration for i forsta hand primarproducenter,
foradlare och foretag inom besdksnaringen — i ett senare skede aven
handel, offentlig mat och allménheten i stort.

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

Det finns idag ocksa ett stort intresse for att hitta tillbaka till traditionell
svensk husmanskost, men i en moderniserad form. Det traditionella har
ocksa alla majligheter att smaltas samman pa ett intressant satt med den mat
fran varldens alla horn som spagetti, pizza, tacos, kebab och sushi som
numera ocksa har blivit en del av den svenska traditionen - och man kan
utifran det skapa nya traditioner.

Metod

Rapporten bygger pa utdrag ur och redovisningar samt bearbetning av
relevant litteratur och vetenskapliga artiklar. Kéllmaterialet finns att studera
pa Kungl. Skogs- och Lantbruksakademien (KSLA), Nordiska museet och
Kungliga biblioteket (KB). I de olika avsnitten har utdrag ur litteraturen
forkortats och stallts samman pa ett nytt vis.Internet, Wikipedia, kokbocker
och traditionella uppslagsbocker har varit kompletterande verktyg. Kéllorna
anges i fotnotter och/eller i litteraturforteckningen.

Avsikten ar att den som &r intresserad ska kunna hitta véagar in i litteratur och
kallor utifran den brett beskrivna bilden, for att ga vidare och fordjupa sig i
det som &r vardefullt och anvandbart for att utveckla och marknadsféra den
egna verksamheten.

Avgransning av Stockholms lan
Rapporten beskriver utvecklingen i det som i dag utgor Stockholms lan. De
delar som tidigare hort till lanet har inte tagits med.
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Stockholms lans sarart
— ett innovationsomrade

Mat bar alltid en pragel av den plats den kommer ifran. Klimat, jordman,
naturliga forutsattningar och manniskornas satt att ta tillvara ravarorna blir
avgorande for hur maten kommer att smaka.

Aven sed och tradition ar viktiga faktorer i matkulturen. Nar, hur och varfor
vi exempelvis ater semlor, kraftor, saffransbrdd, artsoppa och pannkaka och
dricker snaps till sillen vid jul och midsommar belyser det med dnskvérd
tydlighet. Mattraditioner ar kopplade till arets och livets fester, men ocksa
till lokala och familjerelaterade seder och bruk.

Tradition maste i aldre tid ses i perspektivet samhallsklass. Bonder, torpare
och arbetare levde pa en annan ekonomisk niva an de valbargade pa slott och
herrgardar eller det formognare borgerskapet som véxte fram i staderna
under 1800-talet. En nutida ménniska skulle k&nna igen sig vél vid herre-
mannens bord ar 1800. Daremot skulle man kéanna sig fraimmande vid
bondens bord vid samma tid, bade med tanke pa maten som stalldes pa
bordet och hur bordskicket var.

Traditioner kring mat och dryck har varit likartade i hela Méalardalsregionen
vad géller brukningsmetoder, djurraser, tillagningssatt med mera. Sjélvklart
fanns variationer i hur man tillverkade sin sotost, ostkaka, artsoppa och
bakade sitt brod, men grunden var densamma under den period som
studerats, cirka 1800-1920.

Det fanns aven tydliga skillnader inom lénets delregioner. Slatten skiljde ut
sig med en mer spannmalsbetonad kost och kust och skargard med en kost
mer baserad pa vad havet ger.

Stockholms lans sarart

Stockholms lan &r ur jordbrukarperspektiv ett komplext 1an med en svar-
fangad identitet. Lanet utgor del av de bada landskapen Uppland och
Sodermanland med sina specifika kannetecken, dar bade de natur- och
kulturgeografiska granserna ar flytande. Lénet har alltid kdnnetecknats av
den stora och expansiva huvudstaden och den omgivande landsbygden med
manga sma jordbruk. Nar man studerar aldre landshovdingeberattelser och
annan aldre litteratur som beror lanets jordbrukssituation, framgar att
huvudstaden alltid har haft en betydande influens i sitt ndzromrade.
Huvudstaden har varit en stark marknad som erbjudit mojligheter att avsatta
jordbruksprodukter fran det nara omlandet. Det har pd manga satt varit
styrande for landsbygdens jordbruksproduktion — desto mer ju narmare
stadens grans man befunnit sig.
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Stockholms sérart ar
att det var ett
innovationsomrade

for bade internationella
influenser och egna
uppfinningar,

aven inom matens
omrade.

Innovationer och nymodigheter fick forst faste i huvudstadsregionen och spreds darefter i landet.
Separation blev av revolutionerande betydelse for mjélkhanteringen b&de i Sverige och i resten av
véarlden. Reklamaffisch fran AB Separator, senare ALFA-Laval.
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Under tiden fram till cirka 1900 har gardarna inom nagra mils avstand fran
huvudstaden riktat in sig pa mj6lkproduktion for avsattning i dér. De djur
som inte behdvdes i mjolkproduktionen gick till stadens slaktare. Skargards-
befolkningen langs kusten har kunnat leva gott framst pa fiske av stromming
som saltats in och salts till staden.

Nar man gar igenom etnologisk litteratur om mat och maltidstraditioner
finner man att de flesta studier berdr andra landséndar &n Stockholms lén,
omraden dar det finns aldre levande tradition bevarad. Stockholm och
Mélardalen utgér daremot det centrum dit influenser genom handel och
kontakter med andra lander kontinuerligt kommit in forst och dar man tidigt
tagit till sig intryck och nymodigheter. Harifran spreds nyheter till évriga
delar av landet. Spridningsbilden var i aldre tid mycket hierarkisk och utgick
fran kungahuset och de hogre standen och sedan vidare nedat i folklagren.

| Stockholms lan har det funnits en stark herrgardskultur. Godsherrarna hade
kontakter med kungahuset och uppdrag i férvaltningen vid hovet i
Stockholm. Genom Stockholm spreds nymodigheter av alla de slag, dven
mat, dryck och allt det som omger maltiden i form av tillagning, upplagg-
ning, servering, matserviser, bordskick med mera. De adelsmén som
uppehdll sig vid hovet tog det med sig hem. Manga bonddottrar arbetade
nagra ar som piga i ett herrgardskok och fick ta del av nymodigheterna. Av
denna anledning har Stockholms 1&n haft en levande och standigt foranderlig
matkultur. Inte séllan traffar man pa det forsta nedslaget av ndgon ny ravara
eller tillagningssatt just i Stockholm.

Slutsatsen ar att Stockholms sérart vid den har tiden var att det var ett
innovationsomrade inom matens omrade, for bade internationella influenser
och egna idéer.
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Naturgeografiska forutsattningar

Jordbrukets produktionsomraden

Sverige ar indelat i naturliga jordbruksomraden med utgangspunkt i de for-
hallanden som vasentligt paverkar forutsattningarna for jordbruk, sésom
bergarter, jordarter, topografi och klimat.

Det naturgivna landskapet bestammer i stora drag kulturlandskapets
utseende. Det utgdr grunden for hur manniskan har kunnat utnyttja de
naturliga forutsattningarna och som i samverkan med olika kulturella
traditioner har utformat de regionala sérdragen.

Ostra Mellansverige tillhor det 6stsvenska sprickdalslandskapet. Det utmarks
av omvaxlande terréng, dér sprickdalarna fyllts med glaciala och marina
lersediment som bildat storre eller mindre slatter. Bebyggelsen aterfinns i
huvudsak i smarre hojdstrackningar i terrangen, pa impediment i lermarken i
form av berg i dagen eller olika moranformationer.®

Foto: Ylva Berry.Lansstyrelsen i Stockholms lén. 2010.

8 Sporrong, UIf, m.fl. Svensk landsbygd. Kulturgeografiska studier. Surte 1973.
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Topografi

Lénet ar i sin helhet belaget pa det sa kallade subkambriska peneplanet, som
ar en i det narmaste flack, nederoderad urbergsgrund med endast ett fatal
meters relief, som bildades for omkring 550 miljoner ar sedan. P4 grund av
rorelser i jordskorpan har peneplanet skurits sénder och forkastningar och
sprickdalar har bildats langs svaghetszoner. De langstrackta forkastningarna
strécker sig i regel i Ost-vastlig riktning. Den s@dra stranden av Malaren &r
en forkastningsbrant som stracker sig genom hela lanet.

Sprickdalslandskapet kannetecknas av en variation mellan Iagt beldgna
leromraden och moranhajder. Nivaerna uppgar sallan till mer &n 50 meter
Over havet med undantag for Sodertérn som ar den del av lanet som har den
storsta topografiska variationen. | den norra delen av lanet &r landskapet
mindre sprucket och ddrmed mindre kuperat.
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Karta 1. Topografisk karta 6ver Stockholms lan. Kalla: Lansstyrelsen i Stockholm.
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Berggrund

Mellan dalstraken finns en jamn urbergsyta som framst bestar av graniter
och gnejser. | ett strak fran Runmard i norr till Ut i soder aterfinns urbergs-
kalksten. Aven andra stenarter férekommer i mindre méangd.

Hela lanet lag under vatten vid den senaste istiden och de Iaglanta omradena
runt Malaren har relativt sent stigit ur havet. De viktigaste isélvsavlag-
ringarna ar de manga rullstensasarna, varav de storre ar Stockholmsasen,
Uppsaladsen, Loharadsasen, Sodertaljedsen och Tullingedsen.
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Karta 2. Bergarter i Stockholms lan. Kélla: Lansstyrelsen i Stockholm.
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Jordarter

Bade glaciala (moran) och postglaciala (leror) jordarter forekommer i lanet.
I den norra och sydvastra delen av lanet dominerar moranen i hdjdpartierna.
Fran Vaddo och i sydvastlig riktning soder om Erken finns ett strak med
kalkrik, lerig moran som transporterats dit med inlandsisen.

| sprickdalarnas bottnar finns de postglaciala jordarterna i form av lera och
finmo. Storre omraden med den karaktaren finns 6ster om Sigtuna, pa
Malar6arna med flera omraden.

Den syddstra delen av lanet domineras av kalt berg med inslag av morén.
Dalgangarna med lera och finmo hittar man i Oster- och Vasterhaninge, i
norra Osmo samt Sorunda socken. Detta strak fortsétter vasterut dver Morko
och vidare inat landet mellan Jarna och Trosa.

Karta 3. Jordarter i Stockholms lan. Kélla: Lansstyrelsen i Stockholm.
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Hydrografi

| lanet finns bade slattlandssjGar och sprickdalssjoar. Sprickdalssjéarna ar
vanligast och &r i regel djupare med branta sidor. Norrviken i Sollentuna
kommun, Sparren i R6 socken och Orlangen i Huddinge kommun ar
exempel pa denna typ av sjoar.

En slattlandssjo ar grund med flacka strander. Mélaren &r lanets storsta
slattlandssjo och Erken den nast storsta. Ovriga sjoar & mindre.

Avrinningsomradena i lanet ar forhallandevis sma vilket forklaras av de
omfattande sprickbildningarna. De huvudsakliga utloppen i Ostersjon ar fran
norr raknat Brostrommen, Norrtaljean, Akerstrommen, Norrstrém och
Tyresan.

Klimat

| de 6stra delarna av Syd- och Mellansverige &r nederbdrden sa liten att de
far raknas till de torra subarida omradena. Dessa omraden drabbas ofta av
svar forsommartorka.

Langs Ostersjokusten ar klimatet lokalmaritimt, vilket medfér att vintrarna
ar varmare an i inlandet. | skargarden ar medeltemperaturen + 6° C, vilket ar
den hogsta i lanet. Vattenmassan ger en viss fordrojande effekt pa
temperaturen. Av den anledningen &r vararna sena och lovsprickningen sker
ofta flera veckor senare i skargarden an pa fastlandet. | ytterskargarden &r
antalet soltimmar per ar hogst. Vegetationsperioden ar dock kortare an i
Malaromradet.

Malar6arna och stranderna kring Mélaren, i ett strak norr ut mot Sigtuna,
tillndr odlingszon 1. Det innebér ett mildare klimat och en langre vaxtperiod
an i dvriga delar av lanet. Orsaken &r narheten till vatten som har en
utjamnande effekt pa temperaturen under den tid da isen inte ligger.
Forutsattningarna for att odla frukt som behover en lang tid for mognad &r
sérskilt fordelaktiga hér.

Hela kustomradet upp till Norrtélje kanal ligger inom odlingszon 111, medan
de inre delarna av Uppland samt kustzonen fran Vat6 och norrut tillhor
odlingszon IV och har kortare vegetationsperiod och ett nagot kallare klimat
och farre solskenstimmar.®

9 R2015:27.Landskapshistorisk analys. Lansstyrelsen i Stockholm.
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Karta 4. Odlingszoner i Stockholmsomrédet. Kalla: Svensk tradgéard. Kartan publicerad med
erforderligt tillstand.

Vegetation — skogen

Skogen i lanet bestar av blandskog, som huvudsakligen innehaller tall, gran,
bjork och asp. I produktionsskogen dominerar tall och gran. Gran &r
vanligast pa naringsrik mark som moran eller lera. Tall véxer garna pa
naringsfattigare marker som grusasar och hallmarker. Olika blandningar
mellan I6v- och barrtrad ar vanligt. En stor del av den mark som idag utgor
skog utnyttjades fram till 1800-talets slut som betesmark.

I odlingsbygderna och i narheten av de kungliga slotten och herrgardarna
aterfinns ofta adellovskogar med tradslagen ek, lind, ask, alm och 16nn.
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Kulturgeografiska forutsattningar

De naturgivna forutsattningarna utgdr grunden for hur méanniskan har nyttjat
landskapet, vilket tydligt avspeglas i lanet. Faktorer som ocksa spelar stor
roll for hur olika karaktarsdrag utvecklats ar valet av produktionsinriktning,
olika dgandeformer och befolkningsutvecklingen. Grovt kan lanet delas in i
fyra olika natur- och kulturgeografiskt praglade bygder — skargardsbygd,
dvergangs-, slatt- och skogsbygd. De kan i sin tur indelas i mindre
underregioner.

Aven Stockholms stad, som grundades i mitten av 1200-talet, &r en vasentlig
faktor for hur lanets sérdrag utvecklats ur ett nationellt perspektiv. Narheten
till Stockholm som handelsstad har haft en avgorande inverkan pa lanet
betraffande exempelvis produktionsspecialisering, dgandeformer och
bebyggelse. Stockholm som marknad har tidigt méjliggjort import, export
och specialisering inom olika typer av varu- och tjansteproduktion, inte
minst inom jordbruksnéringen.

Slattbygd

Slattbygderna i lanet omfattas bland annat av Sorunda pa Sédertorn, Ekerd,
Munsé och Lovo pa Malararna och hela Upplands-Bro kommun. Aven
delar av Enhornalandet, Morko, stora delar av Sigtuna och Vallentuna
kommuner ingar, liksom Estuna och Loharads socknar vid Erken i Norrtélje
kommun och i Skepptuna och Markim-Orkesta socknar med omgivningar. |
dessa omraden aterfinns de flesta av lanets stora spannmalsjordbruk.

Har aterfinns ocksa de storre herrgardarna och godsen. Herrgardslandskapet
utmarks av de stora gardarnas monumentala centra med alléer och stor-
skaliga produktionsmarker och adelldvskog som omger dem. Om det var
majligt byggdes herrgardar i lagen vid stora sjéar och vattendrag. Agarna var
ofta beroende av att latt kunna ta sig till och fran Stockholm. *°

Bondernas byar pa slatten bestar av manga och stora gardar. Har finns, som
Overallt i 6vrigt, ett sockencentrum med kyrka och kyrkby och prést- och
klockargard, skola, fattighus och sockenmagasin.

1% | andskapsstrategi for Lansstyrelsen i Sodermanlands 1an 2010 — 2014. Nykoping 2011.
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Kulturgeografiska regioner i Stockholms lan

1 Skéargard
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b s6dra

2 Overgangsbygd
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Karta 5. Kulturgeografiska regioner i Stockholms lan. Kélla: Lansstyrelsen i Stockholm.
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Overgéngsbygd

I randzonerna mellan slattbygderna och de mer beskogade delarna av lanet
aterfinns de bygder som mot naturgeografisk bakgrund kallas 6vergangs-
bygd. Overgéngsbygden bestar av langstrickta sprickdalar av varierande
storlek. Landskapet ar omvéxlande och smabrutet, med en variation mellan
skog- och ékerlandskap.

Den ojamforligt storsta delen av lanet kan hanforas till 6vergangsbygd.
Nagra exempel ar socknarna R, Skederid, delar av Husby-Sjuhundra och
Lanna socknar, Riala, Frétuna och Roslags-Kulla, Tyreso, Adelso, Grodinge,
Osmo och de sydliga delarna av Vasterhaninge och Osterhaninge.

Hér har den areella produktionen lange karaktériserats av balans mellan
animalieproduktion och spannmalsodling. Idag finns i dessa bygder de flesta
av lanets kvarvarande lantbruk med mjélkproduktion, men huvudsakligen
bedrivs hér jordbruk med vallodling och dikor. Aven hér finns slott och
herrgardar och byar och gardar.

Skogsbygd

| de skogspraglade omradena av lanet ar forutsattningar for akerbruk samst.

I de norra socknarna ligger vidstrackta skogsomraden. Den goda tillgangen
pa skog har haft betydelse for etablering av jarnbruk och sagverk och har for
bondebefolkningen i omradet ocksa gett méjligheter till extra utkomst
genom kolning och kérslor.

Omraden i lanet som kan sagas hora till skogsbygd ar Edebo, Havero,
Ununge, de nordliga delarna av Huddinge och Haninge och delar av
Taxinge, Turinge och Vardinge.

Har finns gardar, byar och bruk, men bara ett fatal slott och herrgardar.

Skargardsbygd

Stockholms skargard &r landets storsta, med cirka 25 000 6ar, kobbar och
skar. Landskapet karaktariseras av ett mosaiklandskap med en stor del berg i
dagen, skog och utpraglad smaskalighet. Historiskt sett utgjorde fisket
naringsbasen for skargardsbefolkningen med stod av en rad andra binaringar.

Skargarden brukar delas in i olika zoner som I6per parallellt med kusten och
har helt olika karaktar.

| innerskargardens fastlandsdel ar landskapet smakuperat och vaxlande med
skogbevuxna héjder och bordiga sankor. Dar dalarna skar varandra har sma
slatter bildats dér bebyggelsen ligger i hojdlage.

| mellanskargarden &r 6arna storre med ett mosaiklandskap. Vatten- och
landarealen ar ungefar lika stor. Mellanskargarden ar fiskarbefolkningens
skdrgard. P4 manga 6ar i mellanskargarden har det tidigare odlats jordgubbar
och andra bar for forsaljning.
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| ytterskargarden dominerar vattnet dver landarealen. Den yttre skargarden
ar skoglos med lagvaxande enstaka trad, enbuskar, ljung eller krakris.

| skdrgarden har naturforutsattningarna gjort att mojligheter till expansion av
jord- och skogsbruk har varit begransade. Kontakterna med Stockholms-
marknaden har tidigt varit betydelsefull. Byteshandeln var helt avgérande
eftersom den gjorde det majligt att byta till sig bristvaror som spannmal och
vinterfoder mot framst salt strémming, men daven annan fisk och olika
produkter fran séljakten. An idag karaktariseras verksamheten i skargarden
av mangsyssleri.™*

Karaktaristiskt for skargarden ar den sjéanknutna bebyggelsen i form av
fiskarbyar, sjobodar, bathus, bryggor och redargardar.

Den norra delen av Stockholms skargard har praglats av sjalvagande och den
sOdra delen av att adeln har &gt en stor del av marken. Det forklarar
skillnaderna i bebyggelsestruktur, med stora, tata byar i norra delen och
herrgardar med ensamliggande torp i den sédra. Har finns ocksa fastningar
och andra anlaggningar med anknytning till marinen. Fran 1800-talets slut
och fram till idag praglas bebyggelsen i skargarden daremot av
sommarstugor och fritidshus.

n Morger, Kersti. Kulturminnesvardsprogram for Norrtalije kommun. Norrtélje 1986.
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Brukningsmetoder och bebyggelse
pa landsbygden cirka 1800

Produktionsforhallanden hos béonderna

Vid sekelskiftet 1800 var sjalvhushallningen allenaradande i bonde-
samhallet. Man tillverkade sjalv allt man behévde i det dagliga livet, fran
husbyggen, jordbruksredskap, mébler, kl&der, ljus, mat med mera. Bara
ytterst lite koptes i staden eller pa de marknader som holls pa specifika dagar
pa vissa stallen.

Brukningsmetoder — solskifte och tvasadesbruk

| dstra Mellansverige lag byarna sedan medeltiden i solskifte. Det vill saga
att varje gard hade del i dkermarken efter sin storlek i bytomten i radbyn.
Byns akrar lag uppdelade i langsmala parceller, i samma turordning och
proportionalitet som gardarna lag i byn. Varje gard fick med tiden ett stort
antal langsmala parceller i béttre och samre jord. Fram till slutet av 1800-
talet bedrev man dessutom tvasadesbruk, det vill saga halva akerarealen
tradades och den andra odlades varje ar. Djuren fick ga pa tradan och beta,
som da godslades naturligt. Dessutom tillfordes godsel fran ladugarden. Det
var aven vanligt med gass som betade pa tradesmarkerna. Pa delar av tradan
odlade man artor, som var ett viktigt sddesslag dnda till slutet av 1800-
talet. *2

Illustration: Solskifte. Kalla: Sporrong, Ulf, m.fl. Svensk landsbygd. Kulturgeografiska studier av
markanvandning, bebyggelse och milj6. Surte1973, s. 29.

12 Sporrong, UIf, m fl. Svensk landsbygd. Kulturgeografiska studier av markanvandning, bebyggelse och milj.
Surte1973.
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Agoblandningssystemet och de manga smala akerparcellerna innebar att
bade grodor och arbete maste planeras och genomféras gemensamt. Man var
tvungen att pl6ja, sa och skorda vid samma tidpunkt i hela byn. Det med-
forde att utvecklingen inom jordbruket gick langsamt.

Akerbruksredskapen vid 1800-talets bérjan var enkla och huvudsakligen av
tra. Vanligen fanns arder, tradesstock (en tyngre variant av arder), pinnharv,
sladd och vélt.

Vaxtodling/grodor omkring 1800

Ragen var det viktigaste sadesslaget i dstra Mellansverige, fljt av korn,
havre, blandsad, vete och artor (graartor). Rag anvandes till brod, grot,
valling, palt med mera. Ragen ansags vara mycket kraftbringande — och en
stark person sdgs "ha rag i ryggen”. Korn anvandes ocksa till grét och
vélling, men ofta till gryn. Nar man gjorde 6l och dricka spelade kornet en
hogst betydande roll, vilket bidragit till att halla kornets utsadesnivaer
uppe.'® Hastar utfodrades med havre. Vete spelade en underordnad roll och
anvan-des bara till finbrod. Forr sdddes blandséad ihop pa akern. Det utgjorde
en relativt stor andel av utsédet. En vanlig kombination var korn och havre.

Akerartor eller grédrtor betraktades som ett sadesslag och har odlats pa &kern
sedan forntiden. Fram till 1800-talets slut var graartor det som odlades och
anvéndes. Det fanns en stor variation av lokala sorter, varav Upplandsarten
var allmant uppskattad,"* se sidan 62. Artmjélet blandades ibland med mjél
av andra sadesslag. Hela artor brukades allmant i artvélling eller artsoppa,
mjol av artor daremot till grot, pannkaka och bréd med mera.

Vid denna tid odlades olika lantsorter som det idag bara finns sporadiska
uppgifter om. Klargjort ar att det i lanet har odlats Upplandsrag, Roslags-
havre, Malareprovinsernas lantkorn och Lantvete, se sidan 61.

Odling av potatis var fortfarande forsumbar ar 1800, men skulle ta fart pa
1810-talet.”

Kalgard

Vid tiden omkring 1800 lag gardarna tatt pa bytomten och nagra tradgardar i
egentlig mening fanns inte. Daremot fanns en mindre inhagnad kalgard, som
motsvarar dagens tradgardsland, pa ndgon ledig plats. Har odlades ungefar
samma véxter som under medeltiden, det vill sdga vanligen vitkal, rovor,
kalrot, 16k, morotter, bondbdnor, nagra kryddvaxter och lite tobak till snus.
Kalroten ar den enda inhemska rotfrukten och anses harstamma fran den pa
Gotland vildvéxande Gotlandsrovan.

'3 Keyland, Nils. Vegetabilisk allmogekost I.
* |sraelsson, Lena. Kokstradgarden — det grona arvet. Helsingborg 1996.
!® Landshovdingeberattelse 1828-1832
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Vanliga kryddor var mejram, salvia, kummin, timjan, senap, korvel, persilja,
citronmeliss, krusmynta och libsticka. Nagra humlestorar forekom, men var
ovanligt.*®

Fruktodling

Frukttrad som apple, plommon och korsbarstrad (fagelbar) fanns bara i sall-
synta fall pa bondgardarna. Det fanns till och med forestallningar om att det
kunde vara skadligt foér magen att ata frukt. Faringso harad (nuvarande Eker6
kommun ungefér) utgjorde ett undantag, dar man tidigt odlade frukt och
gronsaker for forsaljning i huvudstaden.’

Vinterfoder fran angen

Fran angen hamtades vinterfodret. Sidvallsangen var fuktig med riklig gras-
vaxt. Pa hardvalls- eller fastmarksangen véxte det buskar och I6vtrad.
Tréden fick inte véaxa for tatt for att sol och ljus skulle kunna komma in och
gynna éngsfloran. Alla sorters I6vtrad hamlades, det vill sdga man tog
tradens 16v och anvénde som foder framst till féren.*®

Djurhallning

Notboskap

Notboskapen var smavaxt av heterogen, numera bortavlad, lantras som var
réd- och vitbrokig med stora horn, se sidan 72. Den hélls framst for mjolk-
produktion. Under vintern svaltfoddes korna, de gav da ingen mjolk.
Méngden mjolk per ko var avsevart mindre &n idag. Dessutom hade man
bara ett fatal kor, tillgdngen pa mjolk var inte sé stor. | Stockholms lan var
det dessutom I6nsamt att leverera farsk mjolk till huvudstaden, varfor en stor
del av farskmjolken under var och sommar gick dit — &tminstone inom en tre
mils radie. Ocksa kalvarna saldes till slaktare i huvudstaden.

Far och getter

Far holls framst for ullens skull. Roslagsfar, som ar en svensk lantras av
tamfar, fanns forr pa varje gard i Roslagen. Rasen ar liten till vaxten och
anses ha friska och taliga djur som &r bra for bete. De hélls for ullens skull
och fick ofta ga pad sommarbete i skargarden. Idag finns de bland annat i
Tyresta nationalpark séder om Stockholm. De nutida roslagsfaren
harstammar fran en besattning pa Raggard. Sedan 1995 har avel bedrivits
med inriktning pa att bevara rasen. Getter fanns i ett fatal ute i skargardarna.

Svin

Det fanns en svensk lantras av svin vid denna tid. Den var stor och helvit
med grov behérad hud och karaktaristiska hangande 6ron. Den var fruktsam
och hade goda modersegenskaper, men var senvuxen och hade kort kropp

!® |sraelsson, Lena. Kokstradgarden — det grona arvet. Helsingborg 1996.
w Bring, Samuel E. Stockholms l&ns och stads hushaliningssallskap.
!818 Morger, Kersti. Kulturminnesvardsprogram for Norrtalje kommun. Norrtalje 1986.
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| Stockholmstrakten
anvandes ofta hast
som dragdjur till
skillnad mot ute i
landet dar oxar var

vanligast.

Skérd med hastdragen slattermaskin. Foto: Josef Arnstrom. Kélla:Upplandsmuseet/Digitalt museum.
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och svagt utvecklade skinkor.*® Runt &r 1800 utfodrades manga svin med
dranken som blev 6ver vid brannvinstillverkning.

Hastar som dragdjur
Héstar anvandes ofta som dragdjur i l&net, inte oxar som annars var vanligt i
landet.?

Hons, gass och ankor

Hos bonderna holl man nagra hons for att under sommarhalvaret fa dgg att
anvanda i matlagningen och for kéttet. Honsen fick bo inne i dagligstugan
under vintern. Litet & kdnt om svenska lantraser av hons, men Vit Leghorn
med ursprung i USA fick relativt tidigt utbredning i Sverige da rasen har
goda varpningsegenskaper. Man holl &ven gass, ankor och kalkoner. Géass
var mycket vanliga och fodde sig genom att beta pé tradorna. Olandsgésen
var en svensk lantras. | Sverige fanns ocksa lantraserna svensk bla anka och
svensk gul anka.?* Man plockade ocksé agg ur vilda faglars (skrak och
anders) bon.

Bdndernas bebyggelse

| Stockholms I&n var radbyn den vanliga byformen. Den lag vanligen pa ett
hojdstrak i terrangen. Sjalva garden var kringbyggd av antingen central-
svensk eller gotisk typ. Bada typerna ar kringbyggda gardar, dar husen l3g i
mer eller mindre slutna fyrkanter. Det som principiellt skiljde dem at var att
den centralsvenska garden hade ett portlider som avskilde man- och fagards-
del dar stallet oftast var inrymt. Den gétiska garden hade bara en géardesgard
eller mur for att avskilja man- och fagard.?

Bada har en mangfald av timrade langor — férvaringshus for matforrad,
byggnader for husdjuren, loge for troskning, lador for s&d och foder, lider for
vagnar och redskap med mera. Antalet byggnader och storleken pa dem
berodde pa hur stor garden var i dvrigt. Till garden horde dven dngslador
spridda ute i markerna. Utanfor garden 1ag ofta aven en linbastu, brygghus

Girdstyper
Gitisk girdstyp

srdngsel Finangdrd ¢ ’ﬁ
@ A faigdrd i

19 Johanson, Ivar. Husdjurslara for de lagre lantbrukslaroverken. Del 1. Stockholm 1942.
20 Landshovdingeberattelse 1828-1832

21 Johanson, Ivar. Husdjurslara for de lagre lantbrukslaroverken. Del 1. Stockholm 1942.
22 Erixon, Sigurd. Den &ldre folkliga bebyggelsen i Stockholmstrakten. Stockholm 1941.

Centralsvensk
gard
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1 visthusboden forvarades maten i tunnor, bingar, korgar med mera och mycket hangdes ocksa
upp pa stanger i taket eller krokar pa vaggen. Kalla: Nordiska museet/Digitalt museum.

och smedja. Ibland foérekom torkrior for sad och malt. Maltet kunde ocksa
torkas i bakugnen. Vid ndrmaste béck fanns ofta en skvaltkvarn som man
kunde mala sad och éartor pa.

Mangardsbyggnad

Fram till en bit in pa 1800-talet dominerade parstugan som gardens
bostadshus. Huset hade en férstuga med bakomliggande kammare och ett
stort rum &t vardera héllet, varav man bodde i ett och anvande det andra till
fest och forvaring. De kallades vanligen dagligstuga och anderstuga. Aven
enkelstugor forekom pa mindre gardar. Omalat liggande timmer och vass-
eller halmtak dominerade bebyggelsen fram till 1800-talets slut. %

Dagligstugan

Bondens stuga bestod av bara ett uppvarmt rum, dagligstugan, dar familjen
och eventuellt tjanstefolk samsades om utrymmet. Det var bade ett gemen-
samt sov- och arbetsrum och har inhystes ocksa smadjuren vintertid. Stugan
var inredd med vaggfasta mébler, utom matbordet som stod framfér fonstret
pa gaveln. Fonstren bestod bara av sma gluggar.

Pa den 6ppna harden gavs majlighet att halstra, koka, steka och torka livs-
medel. Den 6ppna elden var ocksa en ljuskalla. Bakom harden fanns en stor
bakugn for att gradda brod med mera. Att laga mat pa 6ppen hard kravde
kunskap och erfarenhet i fraga om att tygla elden och anvanda lamplig

% Berg, Gosta och Svensson, Sigfrid. Svensk bondekultur. Stockholm 1969.
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varme — frisk eld, sakta eld eller koleld, till exempel. Vanligen stod dar
ocksa ett maskkar for brannvinsbranning och spred sin inte sérskilt behagliga
lukt.

Jordbruk, jakt och fiske i skargarden
Kélla: Albert Eskerdd, ur Stockholms skargard — en bok om Sveriges stérsta
arkipelag. 1954.

Jordbruk och boskapsskatsel

Spannmalsodlingen tackte inte behovet for skargardens del. For de flesta
darna var saltstrommingen anda till 1880-talet bytesvara for spannmal med
inlandets bonder. En tunna rag mot tva tunnor stromming var bytesvillkoret
under lang tid.

Lin och hampa odlades i relativt stor utstrackning i skargarden. Det
anvandes till klader, nat och skotar.

Fran socknarna narmast Norrtélje forde man vid 1800-talets borjan ett
betydande antal djur till huvudstaden for avsalu.

Getter, och sarskilt far, var vanliga i skargarden i aldre tid eftersom betet
maste utnyttjas pa basta mojliga satt. De fick halla till pA de mindre och mera
avlagsna skaren eftersom de var littare att frakta langre striackor i béat. Aven
tjurar fick beta pa utskaren.

Man skiljde mellan d&ngsholmar och betesholmar. Till betesholmarna
fraktades djuren med bat och det var ett omfattande arbete att ro ut till
holmarna morgon och kvall for att mj6lka. Vinterfoder togs tillvara pa
slatterangar och genom att hamla tradens I6vkronor. Fran dngsdarna och
angsholmarna togs hoet hem i storékan eller storbaten.

Jakten

Séljakten har alltid varit viktig i skargarden. Vanligen tog man tillvara hela
sélkroppen. Skinn och spéack var begérligt. Kottet var ndstan den enda
kottfodan i skargarden och ats bade saltat och farskt.

Sjofageljakten var ocksa betydelsefull for skargardsbon. Ejder, alfagel,
svarta och skrak &r de vanligaste arterna som ofta fanns pa skarkarlens
matbord som omvéxling till strommingen. Sjofageln saldes inte vidare, utan
anvandes for eget behov. Insamlingen av sjofagelagg var en betydande och
viktig del i hushallningen.

Fram till mitten av 1800-talet gav dggtakten viktigare inkomster &n jakten.
Det var gangse sed att vittja sjofaglarnas reden, men alltid sa att de fortsatte
varpningen. Skrakégg plockades i sérskilda holkar som man satt upp néra
husen. Aven vadarna och dnderna beskattades pé &gg.
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Foto: Notfiske av stromming pa Huvudskar 1915. Man behévde vara manga for att hjalpas at att
dra den tunga noten. Fotograf: Okéand. Kélla: Orné hembygdsférening/Stockholms
stadsmuseum.

Fisket

Strommingsfisket med fasta skotar och torskfisket med krok pa handsnore
var viktigast. Torsken fangades pa djupmete, sa kallat torsksnére. Langrev
for torsk introducerades forst vid 1800-talets slut. Torsk har emellertid
fiskats med nat langt tidigare i den yttre skargarden.

| dldre tid saldes endast en brakdel av strommingen farsk. Det var bara de s
kallade sumpfiskarna narmast Stockholm — som kunde hélla fiskarna i en
vattensump - som salde fisken farsk. Pa utskaren saltades all strtémming in. |
september gjordes farder inat landet for att byta till sig sad mot stromming.

Notfiske hor till den inre skargarden och de storre 6arna. Det var vanligare
hos bonden an yrkesfiskaren. Noten lades ut med bat i en vid bage och
innebar att fisken stangs in. Man kunde dra not pa olika sétt och under olika
arstider. Man behdévde dven vara manga for att hjalpas at. Det var vanligtvis
stromming som fangades.

Skargardshefolkningen at all sorts fisk farsk. Gadda kunde fiskas med sa
kallat lyntfiske. Det var ett stort folkndje dar bade unga och gamla deltog. Pa
vintern togs en rénna upp i isen tvars 6ver en vik dar man sedan la ett slatnat
i. Darefter sprang ” ungdomarna inifran viken och fick fisken att simma ut ur
viken dar karlarna stod med natet”. Man kunde da hava upp gaddor langs
natet. Man kunde fanga flera hundra gaddor pa en gang. Fisken delades lika
mellan hemmanen.
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Med nét av vaxlande typ fangades gadda, abborre, mért, flundra, simpa och
sik. Gaddryssjor har anvants i aldre tid i innerskargarden. For lake brukades
lakmjardar. Standkrok for gadda har anvénts vid inre skargardens
vasstrander bade sommar och vinter. Al fiskades med l&ngrev och ljuster.

Man har ocksa haft fasta fisken med mjérdar och élkistor i de ar som gar ut
i havet. Sarskilt id har fangats pa detta sétt i stor skala innanfér Vaddo, men
aven pa Blido och utsidan av Orno och Ingar6é med flera platser.

Laxfisket har varit obetydligt i lanet, men sarskilt laxnotfiske har
forekommit vid Grisslehamn.

| sodra skargarden har man under manaderna november—december anvant
sarskilt fina notar for spigg. Av en del kokades olja, resten togs till gdédning
pa akrarna.

Skargardens bebyggelse

En skyddad hamn har varit den avgorande faktorn for var bebyggelsen i
skargarden har forlagts. Férutom den vanliga garden fanns dar ocksa en
sjogard med sjobodar, bathus, bryggor och gistgardar. Gistgard &r en
trastallning som anvands for att torka fiskenéten.

Pa utskaret fick en primitiv stuga eller "bod” ge sovplats under tiden man
vistades pa skaret. For fiskens beredning hade man dessutom sarskilda
saltbodar dar néstan all stromming saltades ner i stora saltkar for att sedan
overforas i sarskilda kaggar for transport och forsaljning.

Karaktaristisk parstuga som fanns pa bondehemmanen bade i skargarden och pa fastlandet.
Foto: Maria Malmlof, Upplandsmuseet/Digitalt museum.

24 Selander, Sten. Stockholms skargard. Stockholm 1954.
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Produktionsforhallanden pa gods och herrgardar

Garan Ulvang har i Hus och gard i férandring gjort en gedigen genomgang
av forhallandena pa landsbygden under 1700- och 1800-talen, har anvand
som huvudsaklig kélla.

Lantbruket utgjorde den huvudsakliga inkomstkéllan i hela landet omkring
ar 1800, aven for adelsfamiljer och godséagare. Man levde pa sjalvforsorjning
av det egna jordbruket. Produktionen var huvudsakligen inriktad pa spann-
malsodling. Godsen bestod dels av sjalva huvudgarden, dels av de under-
liggande arrendegardarna och torpen. Normalt horde omkring fem till tio
arrendegardar till en herrgard, men ibland kunde de vara avsevart fler.

Huvudgarden var vanligen inte sa stor, inte ens pa de storsta godsen.
Akerarealen uppgick séllan till mer dn 40 hektar pa huvudgarden. Aven
boskapsstocken var av ganska mattlig storlek med omkring 20 kor, samt
ungdjur, far, svin, kalkoner, géss, hons och ett tjugotal dragare. Bade oxar
och hastar anvandes som dragare. Det var vanligare med oxar som dragare
pa herrgardarna an hos bonderna. Djuren var i allmanhet battre godda har an
pa bondgardarna, eftersom man hade tillgang till storre angs- och
betesarealer.

Man hade ett antal anstallda, men &ven herrskapet deltog i det praktiska
arbetet, sérskilt det som utfordes inne i huset. Den huvudsakliga arbets-
kraften hamtades fran de arrendegardar och torp som tillhérde herrgarden.

En stor andel av herrgardens tillgangar kom i form av natura fran gardarna
och torpen. Arrendebdnder och torpare gjorde dagsverken och hade ocksa
skyldighet att leverera vissa produkter till herrgarden, som mjolkprodukter,
spannmal och vilda bar. Fran fiskartorpen levererades farsk fisk.

Herrgardarnas bebyggelse och tradgardsanlaggningar
Herrgardens bebyggelse var enligt traditionellt monster uppdelad i tre delar;
mangarden med tradgard och park, ladugarden och byggnaderna utanfor
garden.

| mangarden fanns de mest pakostade byggnaderna. Har lag herrskapets
bostadshus med rum for familjen, géster och tjanstefolk och svala matférrad
i kallaren. Symmetriskt placerade lag flyglar med utrymmen for bland annat
anstallda och forradsutrymmen och alltid ett avtrade.

De viktigaste ekonomibyggnaderna lag samlade i ladugarden. Har fanns i
huvudsak tva typer av byggnader, sddana som hyste djur, det vill sdga stall,
fahus, farhus, svinhus och forvaringshus for foder, otroskad spannmal
vagnar och redskap. | ladugarden stod djuren med mularna mot ytter-
vaggarna och foderladan Iag i en byggnad intill.

Av brandsakerhetsskal 1ag brygghus, badstuga, smedja, branneri och
spannmalsmagasin en bit utanfor garden.
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Brygghuset anvandes som bade tork- och rokhus for bland annat torkning av
malt infor 6lbrygden, torkning av spannmal och rékning av matvaror. Har
fanns ocksa den stora bakugnen, bakbord, jasbrador pa stéllning, brodspadar
och alla mindre redskap som bakningen kravde. Enligt gammal hushalls-
princip skedde storbak tv& génger om ret, hést och var.”

Sarskilda byggnader for mer storskalig brannvinsframstallning, brannerier,
forekom under den period nar brannvinsférsaljningen var som stérst vid
godsen, omkring 1780 till dess brannvinsbranning forbjods 1855. Det sades-
brannvin som producerades hér var dels avsett for eget behov, dels som del
av de anstalldas 16n och dels for forséljning i Malaromradet.

Spannmalsmagasinet hade ofta en idgonfallande placering pa en héjd och en
genomténkt utformning. Hojdl&get var praktiskt betingat eftersom spann-
malen skulle forvaras torrt, men det var ocksa symboliskt som ett matt pa
gardens ekonomiska status. Vanligen hade man ocksa en egen kvarn pa
lamplig plats inom gardens &gor.

Tradgardsanlaggningen

Till herrgarden horde aven en tradgard som var symmetriskt anlagd i
forhallande till mangarden. Ofta anlades ocksa en park och allé pa samma
satt. Parker och lusttradgardar 6kade markant med tiden pa bade sma och
mellanstora egendomar. De storre parkerna kunde vara indelade i kvarter
med planteringar, statyer och fontdner. Sommartid pryddes de med exotiska
vaxter som placerades ut i lador. Kokstradgardar med frukttrad, barbuskar
och tradgardsland av olika slag Iag pa en sarskild plats. En speciell humle-
gard fanns mycket sallan kvar omkring 1800 och inte alls 100 ar senare.

Under 1700-talet hade alla slott och herreséten i Sverige med sjalvaktning ett
orangeri. Ett orangeri &r ett uppvarmt véxthus for dvervintring av exotiska
trad och frukter, som citron, pomerans, persikor, nektarin, aprikoser, druvor,
fikon, lagerbarstrad, myrten och ananas — frukter som manniskor i allméanhet
knappast hade hért talas om vid denna tid. ® De exotiska citrustraden frén
Italien med sina standigt gréna blad och som blommade och gav frukt aret
om hade hdg status och ingen moda sparades for att kunna visa upp en sa
exklusiv samling som mgjligt.

Orangeribyggnaden fick ofta en framtradande plats i tradgarden och kunde
utformas av en arkitekt for att harmoniera med huvudbyggnadens eller
parkens stil.

% Liby, Hakan. Koket pa Gronsod — arbete och organisation. Mat, redskap och recept. Sundbyberg 2009.
% Andersson, Ingela. Orangerier, drivhus och vintertradgardar. Byggnadsvard nr 1/1999.
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Den mer jordnéra eller
produktiva odlingen under glas i
drivhus och bankgardar var ofta
placerad i en undanskymd del av
tradgarden tillsammans med
kokstradgarden. Kunskapen om
hur drivhusen skulle utformas
ingick i tradgardsmastarens
utbildning och ofta byggde han
sjalva de hus han behovde.

Kokstradgarden &g ofta i en dold del av herrgardens tradgard. Foto: Maria Malmlof, 2014,
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Rud- och karpdammar

Under 1600- och 1700-talen hade manga mindre herrgéardar och dven prast-
gardar rud- eller karpdammar for uppfodning av matfisk. Intresset for fisk-
dammarna upphorde successivt efter sekelskiftet 1800. P& Bogesund och
Venngarn finns ruddammar fortfarande kvar med rudor som harstammar fran
det dammkulturen var i bruk.?

Forvaringsutrymmen for matvaror

Det ar betydelsefullt i ett hushall med egen produktion av livsmedel att ha
bra forvaringsutrymmen for matvaror. | herrgardens kallare fanns praktisk
inredning for detta i olika avdelningar. | taken fanns takstdnger med eller
utan jarnkrokar och hangande hyllplan fér forvaring av matvaror. Pa tak-
stangerna hangde bland annat rokta skinkor och korvar. Pa golvet stod stora
trakar med saltat kott, ett for notkott och ett for svinkott. Agg, smor och
mijolkflaskor stod i sarskilda trastéll pa en hylla. Vissa konserver forvarades
hér i glas pa hyllor.

Langs vaggarna var stora tralarar placerade for forvaring av olika mjélsorter
som vetemjol, eftermjol, och ragmjol samt for knackebrod och limpor.

Rotsaker av alla slag forvarades i sand. Manga sorters dpplen fran
hostskorden 1&g sorterade i specialgjorda tralador med en stallning av
spjalor. | varje lada lades papper i botten och &pplena packades varsamt i
dem. Har fanns ocksa en avdelning for vin.”®

Herrgardens hushall

Herrgardens hushall kunde variera med mellan femton och fyrtio personer.
Av dessa utgjorde fem till sex personer herrskapets familj och dar kunde
finnas ndgon aldre slakting och en husmamsell och en guvernant/informator,
medan resten utgjordes av hus- och ladugardspigor. Ofta fanns ocksa en
tradgardsmastare som skotte godsets tradgard.

Mannen i familjen var inte ndédvandigtvis involverad i jordbruksdriften.
Driften kunde skotas av en inspektor sa att herremannen istéllet kunde agna
sig at en militér eller civil karriar. Hustrun daremot hade det dvergripande
ansvaret for livsmedelsforraden, mathallningen, smadjuren och tradgarden.
Tyngre och smutsiga sysslor dverlamnades till pigorna. Hustrun kunde &ven,
liksom i bondehushallet, ga in pa mannens ansvarsomrade nar det var nod-
vandigt och ta ansvar for sjdlva jordbruksdriften. For att behalla familjens
sociala stallning och fa till stand formanliga aktenskap var det nddvandigt att
ha ett stort kontaktnat med tjanster och gentjénster och ett rikt sallskapsliv. %

?" Bonow, Madeleine, Svanberg, Ingvar. Upplandska ruddammar: Ett bidrag till akvakulturens kulturhistoria.
Ingér i &rsboken Uppland 2012.

i Liby, Hakan. Koket pa Gronsod — arbete och organisation. Mat, redskap och recept. Sundbyberg 2009.
% Ulvang, Goran. Hus och gérd i forandring. Upplandska herrgardar, bostallen och bondgardar under 1700-
och 1800-talens agrara revolution.
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Den stora samhallsomvandlingen
under 1800-talet

1800-talet blev en pa alla satt omvalvande tid och under seklets gang
forandrades mycket fran grunden. Rent generellt kan alla samhallsfor-
hallanden ur de flesta aspekter delas upp pa tiden fére och efter industria-
lismen. Ett antal faktorer var avgérande.

En stark borgerlighet hade véxt fram och det obligatoriska skravasendet i
staderna avskaffades i tva steg, 1846 (skratvanget) och 1864 (fri etablerings-
ratt). Standsriksdagen ersattes 1865 med ett tvakammarsystem. Allméan
folkskola inférdes 1842 och hela folket blev successivt laskunnigt. Tidningar
och tidskrifter fick en ny och bred spridning. Fotogenlampan innebar en stor
revolution nar man fick ljus och kunde anvénda de morka kvallarna till
arbete, umgange och lasande. Nya vanor uppstod.

Angan som drivkraft mojliggjorde mekanisering och massproduktion p ett
nytt satt. Forbattrade végar och radikalt forbattrade kommunikationer genom
angbatar och jarnvag gjorde att véarlden 6ppnade sig som aldrig tidigare.
Stambanan for jarnvéagen invigdes 1865.

Nya naringar med forsta ledets livsmedelsforéadling, och som producerade
for en marknad, véxte fram i regionen. Hit har vi i denna rapport valt att
kategorisera hela den framvaxande mejeri- och bryggerindringen, liksom
musterier, sockerbruk och mekaniserade angkvarnar. Hotell och restauranger
blev nya foreteelser. Intresset for tradgardsnaringen dkade vasentligt och ett
stort antal handelstradgardar vaxte upp i trakterna narmast huvudstaden.

De sociala skillnaderna mellan ménniskorna 6kade markant genom att de
valbargade blev rikare, samtidigt som de vaxande grupperna av arbetare i
staderna och statare pa storjordbruken var fattiga.

Jordbruket var fortfarande den storsta inkomstkéllan for befolkningen som
helhet.
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Med angan
forandrades forut-
sattningarna for saval
produktion som
distribution av

Iivsmedel.
o HF! "

Skargardshatar vid kajen i Sodra Blasieholmshamnen, 1920-tal. Fotograf okand.
Kélla: Sjohistoriska museet/Digitalt museum.
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Utvecklingen inom jordbruket i lanet

Goran Ulvangs genomgang av férhallandena pa landsbygden under 1700-
och 1800-talen, Hus och gard i férandring, har &ven har anvants som
huvudsaklig kalla.

Under 1800-talet skedde en kraftig utveckling inom jordbruket. Laga skiftes-
forordningen kom 1827. | lanet genomfdrdes det huvudsakligen under
perioden 1840-60. Skiftet innebar att odlingsmarkerna lades i sammanhalina
akrar i stallet for de tidigare smala parcellerna och tvanget att gora allt sam-
tidigt upphorde. Samtidigt uppldstes bysamfalligheten. Narmare halften av
gardarna flyttades ut fran bytomterna. Skiftet oppnade for nya jordbruks-
metoder. Vaxeljordbruk inférdes, som innebar att man vaxlade grodor pa
olika akerytor s att ingen jord behovde ligga obrukad i trada. Manga
bondgardar slogs samman sa att storre enheter bildades.

En mycket omfattande nyodling kom till stdnd. Angen bréts upp och man
odlade vallvaxter i stéllet. Lovangarna forsvann darfor i stor omfattning.
Markarealen 6kade ocksa genom de omfattande statsunderstédda sjo-
sankningar och utdikningar som genomfordes.

Vid 1800-talets borjan hade en sjalvagande bonde cirka sex hektar aker och
hundra ar senare cirka 25 hektar genom nyodling och sammanslagningar.

Nya, mer effektiva jordbruksredskap och maskiner utvecklades. Exempelvis
fanns mekaniska troskverk, saningsmaskiner, hastréfsor, flerskariga plogar,
fjaderharvar och vandplogar pa bade stora och mindre gardar vid 1800-talets
slut.

Fig. 81, Sidffermaskin

Illustration: Jordbruksredskap. Kélla: Jordbrukslara for skolor och sjélvstudium, 1926.
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Jordbrukets omdaning under 1800-talet innebar en 6vergang fran huvud-
sakligen sjalvhushallning till penninghushéllning. Bénderna blev jordbrukare
i stallet for mangsysslare och specialiserade sig och borjade producera for en
marknad. Det effektiviserade och specialiserade jordbruket gav ett dverskott
som man kunde handla for pd marknaden. Nar etableringsratten blev fri
vaxte ocksa handelsbodar upp dverallt pa landsbygden dar man kunde kopa
varor. Som en viktig del av detta forandringsforlopp fanns en fortgaende
befolkningsdkning i lanet och darmed okad efterfragan pa livsmedel.

Vaxtodling

Det blev ett genombrott for fodersad pa 1870-talet som horde samman med
vaxelbruk och 6kad animalieproduktion. DA blev havre den storsta grodan
foljt av rag, blandsad, baljvéxter (artor och vicker), korn och vete. Potatis
hade blivit den stérsta grédan raknat i skdrdad volym. Stérst kvantiteter
potatis odlades i Haverd och Féaringsd hérader (nuvarande Ekeré kommun).
Pa Malaréarna dominerade sorten Vit drottning helt. Tobaksodlingen var
mycket stor.*

Vid sidan av spannmal odlades artor, bénor, kal och tradgardsprodukter for
husbehov. Lin och humle odlades inte langre i lanet.

Mjolkproduktion och nétboskap

Eftersom det var en stor efterfragan pa mjélk i Stockholm stad och
foljaktligen ett bra pris, medforde det att mejerihantering med smor och
osttillverkning inte forekom i omradet i stadens narhet. Dar var det mer
fordelaktigt att sélja mjolken ofoéradlad. Inom 6vriga lanet gick dock
mejerihanteringen framat och vélordnade mejerier véxte fram, bade pa
godsen och som andelsmejerier och kooperativ bland bénderna.*

De sjalvagande bonderna hade i genomsnitt haft tva kor och tva hastar i
borjan av 1800-talet. | slutet av arhundradet var genomsnittet tre hastar, tva
oxar och sex kor. Okningen av boskapsstocken under 1800-talet bestod
framst av kor och i viss man oxar. Korna var av heterogen lantras. De var
smavéxta, rod-vita och hade horn. En medveten avel av husdjuren slog inte
igenom i bondeleden forran vid sekelskiftet 1900.%

Idag finns inget kvar av den heterogena lantras som tidigare fanns i
Malardalen. De svenska notboskapsraser vi har idag har utvecklats genom
nagra olika, men sammanflatade linjer. Genom avel med utldndska raser,
framst skotsk Ayrshire, under den senare delen av 1800-talet, har de blandats
upp till nagot nytt. Narmast den tidigare lantrasen kommer idag SRB
(Svensk rodbrokig boskap). Se vidare sidan 72.

% Flach, Wilhelm, m fl. Sveriges jordbruk vid 1900-talets bérjan. Goteborg 1909.
31| andshévdingeberéttelse 1896—1900
* Ibid.
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Vid sekelskiftet 1900 var
antalet kor i lanet dubbelt
sa manga per invanare
som i riket i Ovrigt.
Mjolkforsaljningen till
Stockholm var den bésta
inkomstkallan for en stor
del av regionens
jordbrukare.

Mjolkdags vid Flosta sateri 1930, Altuna. Foto: John Alinder.

Kélla: Upplandsmuseet/Digitaltmuseum.se.

— 45—



| Stockholms lan var vid sekelskiftet 1900 antalet kor dubbelt s3 manga per
invanare som i riket i vrigt, beroende pa att mjolkforsaljningen till
Stockholm var den basta inkomstkéllan for en stor del av regionens
jordbrukare. En konsekvens var att det fanns farre ungnét i lanet an i
genomsnittet for riket, eftersom tjurkalvar ganska omgéaende skickades till
slakt i Stockholm.®

Svin

Antalet svin per invanare lag i lanet pa riksgenomsnittet for riket. Svinantalet
hade 6kat, vilket hdngde samman med mejerihanteringens uppkomst och
blomstring. Svinen holls for att foéradla mejeriernas avfall av vassla och
skummiolk och dven potatis ingick i deras utfodring.*

Bondgardarnas tradgardar

I slutet av 1800-talet borjade man ocksa att anlagga tradgardar ute vid
bondgardarna. Hushallningsséllskapen var aktiva i framjandet och en
lanstradgardsmastare anstalldes for radgivningen.

Man borjade da ocksa odla blommor och perenner i rabatter och rundlar som
prydnader och blommande buskar som gersmin och syren i berséer.

Gardsbebyggelsen

Bondgardarnas bebyggelse forandrades gradvis under 1800-talets lopp och
fick en 6ppnare karaktar och en mer spridd gardsdisposition. Det blev
vanligt att sammanfora de manga sma uthusen till nagra fa storre enheter.

Ekonomibyggnaderna blev gradvis storre, bredare och hdgre i takt med att
akerarealer, jordbruksredskap och boskapsstock utokades. Djuren stélldes
mot ett foderbord i ladugéardens mitt och inte som tidigare med mularna mot
yttervdggarna. En hdskulle med taképpningar fanns ovanfér foderbordet och
fonster gav ljus &t djur och arbetsfolk. Husen malades med rédfarg.*

Mot slutet av seklet byggde de sjalvagande bonderna i stor utstrackning nya,
storre bostadshus. Panelade vaggar, utsmyckade forstukvistar och fonster-
omfattningar blev ocksa vanligt under 1800-talet. De nya husen malades
med linoljefarger och pa taken lades tegel.

Vad som verkligen skiljde de nya bostadshusen fran de aldre var den
patagligt forbattrade inomhusmiljon och hygienen. Den tidigare 6ppna
harden i dagligstugan ersattes av jarnspis under 1800-talets sista artionden.
Véggarna tapetserades och vavda mattor lades pa golven.

Under 1800-talet bdrjade man ocksa uppfora brygghus pa bondgardarna. Dar
kunde man brygga 6l, dricka och brannvin samt tvatta. De fick ocksa
funktion som sommarkok, det vill sdga en bostad som hushallet flyttade ut
till under sommaren sa att man fick majlighet att gora rent i bostadshuset.

3Flach, Wilhelm, m fl. Sveriges jordbruk vid 1900-talets borjan. Géteborg 1909.
3 Landshovdingeberattelse 1896-1900
% Ulvang, Goran. Hus och gard i forandring.
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Forandringarna pa gods och herrgardar

Godsens inkomster kom under 1800-talets forsta halft ndstan uteslutande
fran spannmalsodlingen. Spannmélen saldes framst till Stockholm dar
efterfragan var stor och priserna hdga. Men med den tilltagande
industrialiseringen och battre transportmajligheter sjonk spannmalspriserna
som en foljd av konkurrensen fran Ryssland och USA. Samtidigt 6kade
efterfragan pa animalier kraftigt och priserna steg. Sarskilt efterfragades
mejeriprodukter.®

Under 1800-talets gang pagick stora forandringar i herrgardarnas driftsform
och arbetsorganisation. Den traditionella godsdriften med arrendebdnder
borjade anses ineffektiv och olénsam. Manga godségare slog darfér samman
underlydande gardars jord med huvudgarden och arrendebondernas dags-
verken ersattes med heltidsanstéllda statare. Herrgardarnas eget jordbruk
véxte darmed kraftigt och till det kom en stor nyodlingsverksamhet.

Detta accentuerades i slutet av 1800-talet nar det blev en tydlig 6vergang till
animalieproduktion pa godsen och det uppstod ett behov av en storre stam
fast anstallda for att klara de stora mjélkkobeséattningar som da byggdes upp.
Framst behdvdes manga 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 ladugarden med mj6lkning och
mannen pa akrarna. Hur manga statarfamiljer som anstalldes berodde pa
storleken pa produktionen.

Ar 1878 konstruerade de Laval mjélkseparatorn och dérmed kom mjolk-
produktionen in i ett nytt skede. Smaorfettet kunde tillvaratas pa ett betydligt
mer effektivt satt. Vid den har tiden byggde sa gott som varje gods i lanet
upp ett mejeri. Bonderna runtomkring fick leverera sin mjolk dit. Man
producerade ocksa smor, bland annat for export.

Okningen av boskapsstocken under 1800-talet bestod framst av kor och i
viss man oxar. P& herrgardarna fanns da hogavkastande raser som Ayrshire
och ostfrisisk ras som kontinuerligt forbattrades genom en medveten avel.
Flera storre honsgardar hade skaffat adlare honsraser som Leghorn och
Plymouth rock fér produktion av dgg och kycklingar.*’

Herrgardarnas handelstradgéardar och appelodlingar

Under 1800-talet och langt in pa 1900-talet var herrgardarna de framsta
producenterna av frukt och gronsaker. Man odlade béade for avsalu och eget
behov och man odlade praktiskt taget allt. Tradgardarna runt godsen
utokades nar frukt och gronsaker blev ett viktigare inslag i gardens ekonomi.

Under 1700- och 1800-talen forokade ocksa manga herrgardar frukttrad,
framst apple. Pa sa satt uppstod ett stort antal lokala sorter. Av de svenska
landskapen har Sérmland bidragit med flest &pplesorter. Klimatet &r lampligt

% Ulvang, Goran. Hus och gard i férandring. Upplandska herrgardar, bostallen och bondgardar under 1700-
och 1800-talens agrara revolution.
37 Landshovdingeberattelse 1896-1900
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och det har funnits manga gods och herresaten. Bara nagra av alla
Sormlandsapplen harstammar fran Stockholms lan, bland annat Ramsta och
Josefinadal (Jarna) samt Horningsholm (Moérkd).

Fran Upplandsdelen av lanet finns det daremot manga: Stor klar astrakan
(Stockholm), Trogsta och Sarsé (Ljusterd socken), Tersmeden (Bjorkvik pa
Varmdo), Gragylling (Charlottenberg i Stockholm), Hakungeépple
(Roslagen), Gylling (Ekebyhov pa Ekerd) och P J Beergius. Bergiusapple ar
Upplands landskapsapple.®

Se vidare sidan 63 om dpplen.

Herrgardens bebyggelse

Huvudbyggnaden pa herrgarden forandrades inte mycket, utom i den inre
dispositionen av rummen och att koken moderniserades med jarnspis, isskap
med mera. Den intilliggande parken omvandlades dock ofta i nagon 1800-
talsstil.

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

Under slutet av 1800-talet blev speciella arbetarbostader for statarna vanliga
inslag i herrgardsbebyggelsen. | statarnas l6n ingick tillgang till en bostad.
Statarbostaderna lag ofta samlade i en langa. En uthuslanga med forrad och
avtrade horde ocksa till.

Boo herrgard i Nacka kommun, 2015. Foto: Maria Malmlof, Lansstyrelsen i Stockholm.

3 Nilsson, Anton. Vara applesorter. Deras historia, egenskaper och kannetecken. Nordiska museet. Orebro
1986.
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Tradgardsnaringens stora expansion

Intresset for tradgardsnaringen 6kade i hela samhallet under1800-talets sista
decennier. | trakterna ndrmast huvudstaden hade sedan lange ett stort antal
handelstradgardar varit i verksamhet. Manga nya hade uppstatt och fler av de
storre egendomarna hade utvidgat sina. Aven jordbrukare med mindre
egendomar hade borjat anlagga tradgardar. Befolkningen hade 6kat kraftigt i
Stockholms stad under slutet av 1800-talet, liksom medvetenheten om
gronsakers nytta. Det ledde till en stigande efterfragan pa
tradgardsprodukter. ¥

Tradgardskotselns omfattning i Stockholmstrakten var utan jamforelse i
landet och omfattade saval norra Sédertdrn som sodra Uppland. | omradet
kring Danderyd och Sollentuna och inom nuvarande Ekeré kommun
anvandes 1,2-1,3 procent av akerytan till tradgérdsodling.*

Hushallningssallskapet arbetade intensivt for att 6ka sjalvforsorjningsgraden
av gronsaker, frukt och bar. Man ville stimulera landsbygdsbefolkningen att
anlagga tradgardar, som forutom att tillfredsstalla bondens behov av
gronsaker och frukt, dven skulle ge ett 6verskott till forséaljning. Pa sa satt
hoppades man skapa en behovlig ekonomiskt véardefull bindring till
lantbruket. I varje lan anstalldes kunniga lanstradgardsméastare som fick i
uppgift att informera om och halla kurser i rationell tradgardsskétsel och
fruktodling och att forse landsbygden med frukttrad och bérbuskar. Man
formedlade statliga subventioner till plantering av frukttrad och barbuskar
for mindre bemedlade jordbrukare och till skoltradgardar.**

Den forsta tradgardsforeningen bildades i Stockholm 1832 och lag forst vid
Norrtullsgatan och sedermera vid Rosendal. Dar utbildade man tradgards-
maéstare och genom att anordna utstallningar och ge ut tidskrifter bidrog
hushallningssallskapen och tradgardsforeningarna i stor utstrackning till att
bevara och sprida kunskap om grénsaks- och fruktsorter och hur de skulle
odlas.

Aven Lantbruksakademien s&g som en av sina viktigaste uppgifter att forse
lantbrukare med frén som spreds genom hushallningssallskapen. Akademien
startade ocksa Experimentalfaltet pa Norra Djurgarden som testade och
introducerade nya sorter och spred frén och plantor via sina plantskolor.

Pa detta vis formligen exploderade intresset for tradgardsodling. Det vaxte
fram ett ofattbart stort sortiment av kbksvaxtfrén som skapades av lekman
ute i bygderna. Overallt arrangerades tradgardsutstillningar och tradgards-
tavlingar. Vid Svenska tradgardsforeningens utstallning 1887 pa Djurgarden
kunde man exempelvis tévla i 32 olika klasser. Man kunde tavla med allt
ifran applen och druvor till kalrétter och blomsterbuketter. Det fanns klasser

% Israelsson, Lena. Kokstradgarden — det grona arvet. Helsingborg 1996.
“0 Flach, Wilhelm, m.fl. Sveriges jordbruk vid 1900-talets bérjan. Goteborg 1909.
“LBring, Samuel E. Stockholms lans och stads hushallningsséallskap 1847-1947. Stockholm 1947.
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Intresset for tradgards- .
odling 6kade kraftigt vid

1800-talets slut, sarskilt i

den trangbodda
Stockholmstrakten.

Lantbrukaren Wilhelm Fredriksson i Tibble, 73 &r, graver en tradgard. Foto: Einar Erici, 1934.

Kélla: Kulturmiljobild/Riksantikvariedmbetet.
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for konserverade, torkade och inlagda koksvaxter, for fruktviner och safter,
liksom for svenska fron.

Resultatet av hushallningssallskapens radgivning pa landsbygden blev ocksa
att smabrukare i mellanomradena med samre jordar upptéckte att dppeltraden
trivdes bra och man bdérjade férvandla de magra tegarna till appelfalt for
forsaljning. Smabrukaren blev appelodlare och applet blev en frukt for alla.
Fram till mitten av 1950-talet var forsaljningen av framférallt pple, som
skickades med packlarar via jarnvagen, en viktig binaring och inkomstkalla
for manga lantbrukare. *2

Manga nya handelstradgardar anlades efter sekelskiftet 1900 inom Ekero
kommun. Har fanns god jordman, ett gynnsamt klimat och billig godsel fran
sopstationen i Lovsta. Goda angbatsforbindelser bidrog till snabba leveranser
till stadens saluhallar och torg. Ekeré kommun blev snabbt en storproducent
av gronsaker, frukt och blommor och kallades darfor ”Stockholms tradgard”.
Odlingen bedrevs pa friland, i bankgardar eller véxthus. Pa friland odlades
bland annat spenat, persilja, blomkal och artor. Tomater och meloner drevs
upp i bankgérd eller vaxthus. *®

Kolonitradgardar i Stockholm

| 1800-talets stader var manga trangbodda och hade sma resurser. For att ge
storstadsbon en majlighet att komma ut till sin egen lilla tradgard och odla
frukt och gronsaker och halla livsmedelskostnaderna nere, startades koloni-
tradgardar. Ar 1905 invigdes Stockholms forsta kolonitradgard pa Norra
Djurgarden. Ar 1917 fanns det narmare 6 000 kolonilotter i Stockholms stad
och déar skordades bland annat runt 870 ton potatis. Till pionjarerna inom den
svenska kolonitradgardsrorelsen raknas tva kvinnor; Anna Lindhagen och
hennes vaninna Anna Abergsson.

Under forsta och andra varldskriget blev kolonitradgardarna en viktig
forsorjningskalla for befolkningen med potatis, frukt och gront. Det var da
en stor tillgang att ha ett koksland och en matkallare. Sérskilt under forsta
varldskrigets krisar brots manga nya land upp i och utanfor staderna. 1917
odlades darfor gronkal i stallet for blommor i rabatterna vid Karlaplan i
Stockholms innerstad.*

Handelstradgardarna upphor vid mitten av 1900-talet

En bit in pa 1900-talet borjade man rationalisera herrgardarnas tradgardar.
En viktig orsak var att arbetskraften blivit dyrare. Man klarade inte kravet pa
specialisering, utan orangerier och vaxthus forfoll, frukttradgardarna réjdes
och kdkslanden lades igen.

Intresset for egen odling férsvann bland svenska folket med bérjan under
1950-talet nar man fatt det battre och kunde képa frukt och grént billigt i en

2 |sraelsson, Lena. Kokstradgarden — det gréna arvet. Helsingborg 1996.
3 Handelstradgardar — Utstallningsskyitar Drottningholm 2010.
“ Israelsson, Lena. Kokstradgarden — det grona arvet. Helsingborg 1996.
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snabbkopsaffar. Stora delar av tradgardsnaringen runt Stockholm slogs ocksa
ut dd. Under 1960- och 70-talen lades tradgardslanden igen med gréas och
mdjligen sparades en liten tappa till odling av lite sallad, dill och persilja.
Antalet frosorter minskade kraftigt i handeln. Men trenden har vant och nu in
pa 2000-talet blomstrar intresset for egen odling och gamla frosorter tas

fram igen.*

Hushallningssallskapen
Kélla: Bring, Samuel E. Stockholms lans och stads hushallningssallskap
1847-1947. Stockholm 1947.

Hushallningssallskapen grundar sig i 1700-talets 6kade intresse for att
forbéattra jordbruksndringen. Kongl Svenska Lantbruksacademien instiftades
1811 och vann riksdagens godkannande 1813 att bilda hushallningssallskap
efter en plan man utarbetat. Darefter bildades hushallningssallskap i de flesta
lan. Stockholms 1&n var nést sist i landet med att bilda ett séllskap 1845.

Hushallningssallskapen spelade en viktig roll under 1800-talet nar det gallde
att utveckla och modernisera jordbruket. Man arbetade med radgivning inom
alla viktiga omraden som utsadessorter, fodervaxtodling, avel, maskiner,
mejerihantering, skogsbruk, med mera. Hushallningsséllskapen delade ut
beloningar och medaljer till framgangsrika lantbrukare och startade lant-
bruksskolor och arrangerade lantbruksméten, utstéliningar, tavlingar, kurser,
enskild radgivning och radgivning i grupp. Hushallningssallskapen drev pa
jordbrukets mekanisering, vattenavledning och tackdikning bland annat.
Man hade ett vasentligt ekonomiskt stod fran sin respektive lansstyrelse.

Hushallningssallskapen fick en stabil ekonomi nar de 1855 fick tillgang till
en femtedel av de statliga brannvinsforsaljningsmedlen.

Hushallningssallskapen var de forsta landsbygdsorganisationerna och
startade bland annat de forsta lantbrukskooperativa foreningarna. Pa 1860-
talet forsokte Hushallningssallskapet i Stockholm att fa till stand en tjanlig
lokal for forsaljning av mjolk och levande slaktkreatur, som vid den har
tiden pagick med daliga hygieniska forhallanden under bar himmel pa
Hotorget och i Blasieholmshamnen.

“ |sraelsson, Lena. Kokstradgarden — det grona arvet. Helsingborg 1996.
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Torghandel i Stockholm
Kélla: Hirdman, Yvonne. Matfragan — mat som mal och medel. Stockholm
1870-1920. Kristianstad 1983.

Yvonne Hirdman har i Matfragan — mat som mal och medel. Stockholm
1870-1920 beskrivit utvecklingen inom torghandeln vid 1800-talets slut.
Stockholm pa 1870-talet var en stad i smuts, fattigdom och otillrackligt
ordnade sanitdra forhallanden. P& matens omrade hade det blivit samre
jamfort med vid sekelskiftet 1800. Hanteringen av livsmedel hade paverkats
negativt av den snabba tillvaxten. Fére 1846, innan skravéasendet upphorde,
hade det funnits klara regler for vem som skulle fa arbeta med livsmedels-
beredning och vem som skulle f& salja och hur. Det hade funnits en direkt
stadskontroll av livsmedel, framfor allt av den viktiga varan kétt, men dven
av brdd, korv, mjolk med mera. Nu blev det blev fritt att sélja livsmedel och
det var en expansiv bransch dar det radde en standigt stigande efterfragan pa
grund av den stora inflyttningen.

Ambulerande matvaruhandel blev tillaten. Det medférde att slakterier och
tillverkare av korv véxte fram oreglerat. Torghandeln svammade over alla
granser nar ocksa producenterna, bonderna, fick salja som de ville.
Kommersen med mat kom att ske dverallt dar det fanns manniskor. Det
fanns ingen garanti for att den vara man kopte var vérd sitt pris. Det férekom
mycket fusk, exempelvis saldes kott av smittade eller avlidna djur och
mjolken kunde spédas med vatten eller vara smittad av turberkulos.

Stockholm férandrades snabbt, men seden att handla pa torget drojde kvar.
Nar nu den som 6nskade fick stélla sig pa torget och sélja rackte inte langre
de gamla medeltida torgen till. Fran 1870-talet blev Hotorget stadens
kommersiella hjarta, med en krans av de sa kallade bondkvarteren runt om.
Men ocksa vid Gamla stans kajer pagick handeln. Dit kom stora delar av
stadens livsmedel med batar fran Malaren, skargarden och dvriga landet.
Aven p& manga andra 6ppna platser i staden som Kungsholmstorg, Norra
Bantorget med flera, vaxte torghandel upp. All slags mat saldes pa torgen. |
trangseln pa Hotorget stod lantmannen vid norra sidan och salde smor, ost,
mjolk, kott och spannmal. Pa 6stra sidan fanns slaktarna, pa vastra sidan
bagarna och pa den sodra skulle tradgardsprodukter saljas. Mitt pa torget
handlade man med mjolk och gradde.

Lantbor och skargardsbor hade foretrade till vissa fasta platser, men annars
gallde forst till kvarn pé stadens torg. Ett par saluhallar uppfordes pa 1880-
talet, Hotorgshallen och Ostermalmshallen, men de forslog inte. Staden
forsokte satta stopp for slakt av smadjur och fjaderfan pa torgen utan att
lyckas. Under tre decennier pagick en strid om att ndgot maste goras at
saken, men krafter i fullmaktige satte sig emot att naringsfriheten skulle
regleras. Inte forran 1912 stod ett slakthus fardigbyggt i Enskede dit alla djur
fordes for slakt och kontrollbesiktning.
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Torghandel Hotorget 1895. Kvinnor ikladda hucklen, kjol och sjal saljer varor direkt fran sina
karror som star uppstéllda pa en rad. Foto: Henry Thorburn.
Kaélla:Bohuslans museum/Digitaltmuseum.se.

Betraffande mjolken var forhallandena likartade. En kartlaggning fran 1912
visade att mjolken i Stockholm dels kom fran 3 000 gardar runt staden, dels
fran 150 mejerier och uppsamlingsstallen ute pa landsbygden. Antalet
leverantorer var cirka 35 000 och antalet mellanhdnder omkring 14 000,
varav 1 286 mjolkbutiker. Mjdlkcentralen bildades 1916 av privata entre-
prendrer och som byggde lokaler vid Torsgatan. Man métte de hygieniska
krav som uppstatt och fick darfor salja mycket mjélk. Man hade 1 900
medlemmar redan fran starten. Men méanga av de sma leverantorerna levde
kvar vid sidan av detta och fortsatte sélja billigare mjélk i 6ppna behallare
utomhus ett bra tag framdver.
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Mejerirdrelsen vaxer fram

Osttillverkning med hemmaystning var underutvecklad och primitiv i
Sverige fram till 1800-talets senare halft. Det saknas darfér kunskap om
aldre tiders lantliga ostsorter. Omkring 1850 bdrjade det tas initiativ till en
forbattring genom att mejerskor fran Tyskland, Holland och Danmark togs in
i landet och &kte runt och undervisade. Utvecklingen gick sen snabbt. Redan
1859 inrattades tva statliga mejeriskolor, en i Ultuna utanfor Uppsala och en
i Bergkvara utanfor Vaxjo for utbildning av mejerskor.

Samtidigt inréattades sarskilda mejerier (hollanderier) vid slott och herr-
gardar, som byggdes upp av holsteinska mejerister. De goda ekonomiska
resultaten av deras verksamhet gjorde att mangder av sma mejerier grund-
ades pa 1870-talet som betjanade bonderna inom ganska snava omraden.
Med separatorn forenklades den tidigare tidsodande graddsattningen och
andelsmejerier blev en ny typ av leverantorsféreningar.

Lantbruksakademien och hushallningssallskapen gick i spetsen for att sprida
kunskap bland lantbefolkningen om rationell drift av saval boskapsskotsel
som mejerihantering och det drgjde inte lange forran hela landet var tackt av
ett ndt av andelsmejerier dar man &ven tillverkade ost. De ostsorter som
bdrjade tillverkas och intog ostmarknaden var av utlandskt ursprung. Man
provade att astadkomma till exempel Cheddar, Goudaost och Emmertaler.
Vanligast blev dock att de utlandska osttyperna omvandlades mer eller
mindre grundligt och fick ndgra populéra inhemska sorter som resultat. Pa sa
sétt uppstod exempelvis herrgrdsosten ur schweizerosten Emmertaler. *°

Med detta utvecklades och tillverkades en méngd nya och kvalitativt bra
ostsorter i Sverige. Det blev en stor efterfrdgan pa ost och de nya ostsorterna
fick egna varuméarken och namn.*’

Karaktaristiskt for Sverige har den grynpipiga osten varit typ Prastost,
Smalandsost och modern Svecia. Framstallningen av grynpipiga ostar gors
genom att vasslan dréneras bort fore pressmomentet. Nar man tillverkar
rundpipiga ostar, som modern svensk Grevé eller Herrgardsost, pressas
ostmassan ut under vassleytan.*®

Nagra kanda ostsorter fran regionen var Lismaost som borjade tillverkas i
Huddinge 1845, Sédermanlands fetost som tillverkades i Nykdping fran1881
och Sodermanlands prestgardsost som bérjade tillverkas 1884.%

46 |1

Ibid.
4" Rank, Gustav. Fran mjolk till ost. Utdrag ur den aldre mj6lk-hushallningen i Sverige. Nordiska museets
handlingar 66. Lund 1966.

“8 Ragnar, Martin. Svensk ostkultur i recept och formsprék — ett arv att forvalta.
“® Ragnar, Martin. Svensk ostkultur i recept och formsprak — ett arv att forvalta, Tallin, 2013.
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Bryggerinaringen forandras i grunden
Kélla: Staffan Nilsson. Bryggerier i Sverige, 1983.

| dldre tid skedde bryggning och forsaljning av 6l i staderna under skra-
vasendets hagn. Dessutom bryggdes 6l for egen konsumtion pa gods och
gardar. Skrabryggerierna i staderna var sma och skottes av ett fatal personer.
Det 6l som tillverkades var sa kallat svenskol, det vill saga ett av svenska
ravaror tillverkat 6verjast 6l. Beteckningen éverjast kommer av att jasten
efter 6lets jasning flyter upp till ytan i jaskaren. Olet jaste under kort tid och
hdg temperatur och var efter avslutad jasning fardigt for konsumtion. Det
levererades huvudsakligen pa fat och forsaldes till stor del genom
utskankning. Kvaliteten var tamligen lag till f6ljd av mindre goda ravaror
och en relativt primitiv tillverkningsteknik.

Under 1800-talets forsta halft skedde en nedgang i 6lkonsumtionen i
samband med det starkt 6kande brannvinsdrickandet under samma period.

Det bayerska olet

Pa 1840-talet introducerades det bayerska olet nar Fredrik Rosenqvist af
Akershult 1843 grundade " Tyska bryggeriet” i Stockholm. Det kom att inne-
bara en stor forandring i dryckesvanorna. Det bayerska olet, eller lagertlet
som det kom att kallas, var av underjast typ och skiljde sig pa flera satt fran
svenskolet. Ravarorna, sarskilt humlen, var av hogre kvalitet an den som
odlades i Sverige. Tillverkningen skedde sa att jasningen agde rum vid lag
temperatur och under relativt lang tid, cirka en vecka, och efter huvud-
jasningen lagrades 6let under tva till tre manader vid en temperatur pa +-0 C
innan det kunde konsumeras. Man erhll ett 61 som var mer forfinat i smak
och hade langre héllbarhet &n svenskolet.

Bryggerinaringen var i forsta hand en stadsnaring och 6let var relativt dyrt.
Oltillverkningen omvandlades fran hantverk till industri, vilket forutsatte en
teknologi som méjliggjorde en mer rationell tillverkning. Angmaskinen
medgav att hissar och andra uppfordringsverk kunde mekaniseras och aven
maltkrossar och utrustning i brygghuset fick maskinell drift. Genom ang-
tekniken kunde man dven pa konstgjord vag framstalla den kyla som
behovdes vid jasning och lagring och som var en forutsattning for de
underjasta sorterna.

Nar skravésendet upphorde 1846 och att affarsbanker bildades pa 1860-talet
blev det pa ett nytt satt mojligt att skaffa kapital till stora kostnadskravande
projekt. Ytterligare faktorer som bidrog till bryggerinaringens omvandling
fran hantverk till storindustri var nykterhetspolitiska stravanden — att forsoka
fa befolkningen att dricka ol i stéallet for brannvin- och den vélstandsokning
som industrialisering och urbanisering forde med sig.

Under 1860-talet anlades bayerska bryggerier runt om i landet och efterhand
trangdes svenskdlet ut. Mot slutet av 1870-talet introducerades ytterligare en
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Piehls bryggeri enligt affisch fran cirka &r 1900. Kélla: Vykort fran Irenco Robert Bier AB.

Olsort i Sverige, namligen den béhmiska pilsnern, som var en svagare variant
och som sa smaningom kom att tranga undan lagerdélet.

Under 1800-talets sista decennier etablerades ett stort antal nya bryggerier i
landet. | Stockholms stad fanns det 13 bryggerier ar 1899. Det var bland
annat Munchenbryggeriet och Phiehls bryggerier pa Sédermalm,
Hamburgerbryggeriet pa Norrmalm, Stora bryggeriet vid Hornsberg, och
Norrtélje, Sodertélje och Nyndshamns bryggerier. Efter sekelskiftet 1900
infordes nya skatter och regleringar vilket resulterade i att 6lkonsumtionen
stagnerade och att inga nya foretag grundades. Istallet vidtog konsolidering
och strukturrationalisering. Fran en topp pa 240 bryggerier i Sverige ar 1905
fanns det 143 ar 1945 och 22 stycken 1976. Koncentrationen fortgick och i
borjan av 1960-talet anlade KF ett nytt bryggeri i VVarby séder om
Stockholm och i slutet av 60-talet byggde Pripps en ny anldggning i
Bromma, som ersatte de bada bryggerierna Hamburgerbryggeriet och
Minchenbryggeriet i Stockholm.

De gamla bryggerierna kunde inte tdvla med de nya som bryggde underjéast
6l. De overgick i stor utstréckning till att enbart tillverka svagdricka, som
bygger pa den tidigare hembryggda och 6verjasta drickan.
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Musterier

Must har férekommit sedan medeltiden, men i sma kvantiteter hemmagjord
must pa herrgardarna. Musterier ar en sen 1900-talsforeteelse. 1935 startade
det forsta musteriet i Skane av dpplen fran egen odling. Pa gardarna i lanet
planterades mycket frukt- och bartrad omkring sekelskiftet 1900, bade for
avsalu och eget bruk. Efter andra varldskriget tog importen av frukt och
gronsaker fran andra lander fart. Appeltriaden gav dé fortfarande rikliga
skordar, som det var svart att hitta avsattning for.

Det var utgangspunkten for att manga sma musterier startades, forst i liten
skala. Da tappades musten for hand och &ppelpressen bestod i en handdriven
kvarn. Ofta gjorde man &ppelmust inte bara av gardens egna dpplen, utan
ocksa av andras. Sedan 1960-talet har ndgra av de sma musterierna for-
vandlats till moderna industriforetag. Under senare ar har det blivit en
renassans for musterier och manga nya, smé musterier har sett dagens ljus.

Socker och sockerbrukens framvaxt
Kélla: Tomas Blom. Popular historia 17 november 2014. Socker — fran
lyxvara till vardagsmat.

Fore 1800-talet importerades allt socker. Eftersom det var dyrt var det
forbehallet de valbestallda. Sockret transporterades och saldes som socker-
toppar, socker pressat till en stor kon, som ofta férvarades i sockerskrin med
lock och I3s pa. Sockertoppen kunde huggas eller klippas med en sockertang
for att fa lampliga bitar till kaffet.

En stor forandring inleddes nar man bérjade odla sockerbetor i Sverige. Ar
1854 anlades ett betsockerbruk i Landskrona, som blev starten for svensk
sockerbetodling och sockerindustri. Det var dock inte forran pa 1880-talet
som sockerbetsproduktionen fick sitt verkliga genombrott. Ett stort antal
sockerbruk anlades i Stockholmsomradet. Tanto Sockerbruks AB fran 1857,
med betsocker som ravara, var det stérsta.>* Sockret séldes som strésocker
eller bitsocker och sockertopparna férsvann.

Man vet inte riktigt hur sockerkonsumtionen i Sverige faktiskt sdg ut under
1800-talet, det vill sdga under den tid da tillgdngen bérjade dka. Ar 1800
importerades drygt 1 600 ton rasocker, vilket enligt statistiken skulle ha
betytt cirka ett halvt kilo per person och ar. Utslaget pa befolkningsméngd
sager det inte s& mycket eftersom det var ett fatal som stod for nastan all
konsumtion.

Det stora genombrottet for socker som vardagsvara kom inte forran pa 1930-
talet. Ar 1900 var konsumtionen cirka 15 kg per person, d& mer jamt
fordelat. Idag konsumerar vi 45 kg person/ar i Sverige.

0 wikipedia
*! Bjorn Hallert. Stockholmsindustri, 1985.
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Tekniska innovationer revolutionerar koket och
matlagningen

Jarnspisen — en innovation av avgdrande betydelse

Omkring 1860 70 skedde ett mycket viktigt genombrott i kokets och mat-
lagningens tekniska utveckling nér jarnspisen introducerades och relativt
snabbt fick ett genomslag. Jarnspisen patenterades 1845 av Bolinders. Den
placerades vanligen i den tidigare 6ppna eldstaden. Jarnspisens fordelar var
att den var branslesnal, den holl varmen och det blev inte lika rokigt och
sotigt i koket som tidigare. Dessutom kunde varmen l&ttare anpassas vid
matlagningen och det var mgjligt att laga mat och baka pa samma gang.

Jarnspisen innebar en genomgripande forédndring i hur man kunde laga mat.
Man kunde steka mat pa spisen och i ugnen pa ett annat satt an tidigare. Man
kunde ocksa baka brod och smakakor kontinuerligt och i mindre mangder an
tidigare. >

Kottkvarnen

En innovation som inte ska underskattas var den handvevade kottkvarnen
som uppfanns av tysken Karl Drais och kom till Sverige vid 1800-talets
slut.”® Den underlattade hushallsarbetet avsevart. Tidigare hade man krossat
kott i mortel eller hackat det fint med kniv ndr man gjorde fars. Av den
anledningen gjordes inte alls sa mycket korv i dldre tid som senare, utan alla
delar som numera mals till fars togs om hand pa annat sétt. Det blev enkelt
att gora kéttbullar, kaldolmar och annan farsmat som man tidigare séllan
gjort.>*

%2 Liby, Hakan. Koket p& Gronsoo — arbete och organisation. Mat, redskap och recept. Sundbyberg 2009.
%3 Ritter, Anna. Fokus, nr 40 2010.
54 Ostlund, Barbro. Mat med historia — frén medeltid till nutid. Kungalv 2001.
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Mjolkseparatorn

Forr var det tidskravande att separera gradden fran mjolken. Mjolken fick sta
framme tills fettet flot upp till ytan och kunde skummas av. En framgangsrik
mjolkseparator uppfanns av Gustaf de Laval 1877. Med den kunde man pa
kort tid enkelt skilja bort gradden ifrdn mjolken. Mj6lkseparatorn hade tva
utloppsror, ett for gradden och ett for den avfettade mjélken.

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

Den gréadde som framstélldes med separatorns hjalp var av en annan kvalitet
an den man tidigare haft, som vanligen innehdll mycket vétska och var svar
att vispa. Fran 1880-talet blev det mgjligt for bade husmodrar och bagerier
att gora graddtartor och bakelser till kafferep och fodelsedagar och laga
graddiga efterrétter. Fastlagsbullarna fick nu sin krans av vispgradde.*

Isskap

Vid seklets slut dok isskapet upp hos de battre bemedlade. Isskapen var en
foregangare till kylskapen. Med hjalp av isblock kunde man halla varor kalla
i skapet. Sarskilda transporter av is fick kontinuerligt bestallas. Stora isblock
sagades ut i sGtvatten om vintrarna och forvarades i sgspan sa att de inte
smaélte.

Konserveringsapparat

Kring sekelskiftet 1900 fick de gamla konserveringsmetoderna konkurrens
av den tidens stora innovation pa livsmedelshanteringens omrade —
hermetisk inkokning. Metoden gick ut pa att matvarorna placerades i lufttata
karl som upphettades i vattenbad. Med hjalp av konserveringsapparater,
glasburkar med lock och tdtande gummiringar introducerades
hermetiseringen i hush&llen.*

Konserveringsapparaten ser ut som en hog kastrull med en insats som kan
lyftas i och ur med hjalp av en platpinne. Forst forvallde eller tillagade man
maten — det kunde vara kott, svamp, frukt, bar eller grénsaker. Sedan lades
maten i glasburkar med gummiring och bygel som fylldes med antingen salt-
eller sockerlag. Burkarna travades i insatsen som stalldes i kastrullen.
Kastrullen fylldes med vatten som hettades upp och fick sjuda i 30 till 90
minuter. Burkarna fick svalna innan metallbygeln togs bort. En riktigt gjord
konserv kan halla sig i princip hur lange som helst.

Elektricitet och vatten i kran inomhus kom pa 1900-talet

Vatten, avlopp och el bérjade dras in i herrgardarna i borjan av 1900-talet
och nagot senare hos bonderna. Dessforinnan hamtade man dricksvatten med
hinkar fran en brunn pa garden och stéllde innanfor koksdorren.

% Wikipedia
% Liby, Hakan. Koket p& Gronsoo — arbete och organisation. Mat, redskap och recept. Sundbyberg 2009.
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Vaxtodling | Stockholms lan —
nedslag i olika ravaror

Sadesslag och lantsorter 1920-tal
Kélla: Carl Rydberg med flera. Jordbruksléra fér skolor och sjalvstudium.
Stockholm 1926.

Véxtodlingen genomgick stora férandringar under perioden 1870-1945.
Odlingen av rdg minskade i Uppland och Sédermanland och vetet tog 6ver
allt mer eftersom konsumenterna i allt stérre utstrackning efterfragade brod
av vete istallet for rdg. Aven odlingen av havre 6kade under perioden
1870-1945, samtidigt som kornet minskade kraftigt.

| borjan av 1900-talet var bade lantsorter och foradlade vaxtsorter i anvand-
ning pa akrarna. Lantsorterna har uppstatt som ett naturligt urval bland de i
en viss trakt odlade formerna av en véxtart och ar pa grund av sin mang-
formighet vanligen svara att karaktarisera. De foradlade sorterna har mer
bestamda kannetecken och egenskaper. Den malmedvetna véaxtforadlingen
bdrjade bedrivas under senare delen av 1800-talet. Sveriges utsadesférening
bildades 1886 och har med stdd av staten och Hushallningssallskapen
bedrivit en framgangsrik foradlingsverksamhet vid Sval6v och étta filialer
runt om i landet.

Ar 1920 fanns 163 000 hektar aker i Stockholms l&n. P& den odlades 39
procent fodervaxter, 31 procent varstrasad, 12 procent tradades, 10 procent
hostséd, 4 procent potatis, 2 procent trindsad (&rtor och bdnor) och 2 procent
rotfrukter. Havre odlades mest, foljt av blandsad. Darefter foljde hostrag,
hostvete och artor.

Thulevete var den sort av hostvete som odlades i Mélardalen. Sveavete,
Kubbvete och Lantvete odlades generellt i Svealand. Lantvete av olika
blandade sorter fanns i olika trakter. Det var vinterhardigt, men bildade latt
liggsad och hade mindre god avkastningsformaga.

Olika sorter av foradlad rag odlades, som Petkuserrag (NGB 2644) och
Stalrag (NGB 6920). Upplandsrag var en lokal sort som omnamns.

Av glesaxiga lantkornssorter var bland annat Malareprovinsernas lantkorn
omtalat. Det innehdll dock vitt skilda former och stammar inom sorten,
varfor det ar omajligt att ange nagra bestamda kannetecken och egenskaper.
I Nordiska genbanken kan man ocksa hitta Uppsala KVL162, 183 och 388
(NGB 9390, NGB 8801 och NGB 9503) och Olands korn (NGB 15318),
samtliga aldre lantsorter.
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Av havre fanns olika sorter av svarthavre och vithavre. Fyrishavre (NGB
6185) var uppdragen ur Roslagshavren (NGB 6212) och hade battre
egenskaper an vanlig Roslagshavre. Roslagshavre odlades allmént pa styv
lerjord i Malaromradet, dér den gav mycket gott resultat.

Det ar nu lange sedan de tidigare lantsorterna odlades. Vid kontroll i
NordGens databank finns dock tamligen manga sadeskorn av de ovan
ndmnda lantsorterna bevarade idag.

Gula och gra artor

Avrtor &r baljvéxter som Klarar ett bistert klimat och de har odlats i Sverige
sedan forntiden. Artor kan indelas i vitblommiga och brokblommiga. Hos de
vitblommiga, som idag anses vara de egentliga matartorna, ar frona antingen
gula eller gréna. De brokblommiga &r foderartor eller graartor och fré- och
blomféargen varierar mycket i roda, bla, violetta nyanser. | Uppland kallades
de gragummor. Artor odlades innan véxtfoljden inférdes pa aker i trada.”’

De svenska arterna har under lang historisk tid varit detsamma som graarter.
Under loppet av 1800-talet tog de slata gula arterna 6ver som matartor fran
gradrterna och gjorde det sa till den grad att de flesta svenskar idag inte
kanner till gréérter.®

Bland ett antal vanliga gula matértor fanns Upplandsarten. Det & en gammal
blandad lokalsort som under langa tider har odlats i omradet och hade ett
gott anseende. Den har vélsmakande fron och gav god avkastning, men
mognade sent sa att skérden blev osaker. Under perioden 1890-1910
foradlades inhemska lantsorter genom att korsas med utlandska sorter.*

Sorter av art som odlas for att ata farska ar en relativt sen foreteelse. Sadana
slag av arter fick en storre spridning forst i och med tradgardsodlingens stora
genombrott hos lantbefolkningen under senare delen av 1800-talet.

1920 horde Stockholms 1an till de I&n som odlade mest &rtor i Sverige.
Artorna upptog d& 1-2 procent av &kerarealen.®

I en artikel i Svensk botanisk tidskrift 2008 redogdér Matti Leino och Lena
Nygards for lokala sorter av art som samlats in under 1990- och 2000-talet.
Man fann manga slag av graart fran hela landet.

| Sverige finns ett forhallandevis stort antal traditionella sorter av graart
bevarade — fler an i nagot annat land. For ett par ar sen pabdrjades en
satsning for att ateruppta odling av denna art som i smaken kan mata sig med
kikarter och som passar bra att anvanda som baljvéxt enligt forebilder fran
sydliga lander.®* En aldre primitiv lokal sort som finns i Nordiska genbanken
ar Alundaarten (NGB 17854).

57 Matti Leino och Lena Nygards: Puggor och pelusker, i Svensk botanisk tidskrift 102:3—4 (2008), tillganglig
via natet.
% Ibid.
:Z Carl Rydberg m fl. Jordbruksléra for skolor och sjalvstudium. Stockholm 1926.
Ibid.
&1 Matti Leino och Lena Nygards: Puggor och pelusker, i Svensk botanisk tidskrift 102:3—4 (2008).
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P& andra sidan Ostersjon, i Lettland, odlas och anvénds graarter i levande
tradition. Graarter ar tanninhaltiga, vilket har en negativ klang for manga,
men bidrar till att graarter ocksa smakar mer an gula arter. Alla restauranger
i Riga dar lettisk mat serveras har graarter pA menyn.®

Bonor

Bondbonor

Aven bondbonor tal ett bistert klimat och har odlats i Sverige sedan
forntiden. Lokalsorter av bondbénor hittade av Sesam och i Frouppropet
kommer fran specifika delar av landet - fran Smaland, Bohuslan och
Maélarlandskapen, vilket speglar rester av gamla odlingstraditioner.®
Akerbénan Brottby &r en &kerbdna av dldre sort med koppling till Uppland
(NGB 17820).

Bruna bonor

| jAmforelse med arter och bondbdnor &r bruna bénor en nykomling i
Sverige. De bdrjade anvéndas under tidigt 1800-tal i det fina koket, men blev
en gangse vardagsratt forst nar arhundradet gick mot sitt slut.

Applen
Kélla: Anton Nilsson. Vara applesorter. Deras historia, egenskaper och
kannetecken. Nordiska museet. Orebro 1986.

Vildapel férekommer ganska allmént i Ivdungar och hagar inom sddra och
mellersta Sverige. Applen har plockats och anvénts redan under forntiden i
Sverige. Forst under medeltiden pabdrjades en medveten odling av dppletrad
i Sverige. Det var invandrande munkar som férde med sig dpplen och
kunskap om odling. Munkarna forde ocksa med sig konsten att ympa.

P& 1300-talet hade &ppelodlingen i vart land nétt en sddan omfattning och
betydelse att landskapslagarna upptog straff for stéld av dpplen och
forstorelse av frukttrad. Foljande text ar hamtad fran Sodermannalagens
byggningsbalk:

"Kommer nagon olovandes in i en annans tradgard, stjal frukt, eller bryter
ned trad, blir han tagen pa bar garning, béte han 3 marker. Blir han ej
tagen pa bar garning, vérje han sig med 12 mans ed."

Klostren hade lagt grunden till ett odlingsintresse som kungahuset och
godséagarna tog upp pa sina gods och herrgardar och fortsatta att utveckla
under arhundraden framover.

62 Agneta Borjesson: Odla och smaka graart. Kan bestéllas genom Réttle natur och kultur: www.rottle.se
%3 Matti Leino och Lena Nygards: Puggor och pelusker, i Svensk botanisk tidskrift 102:3—4 (2008), tillganglig
via nétet.
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Av de svenska
landskapen har S6rmland
bidragit med det storsta
antalet gamla &pplesorter.
Aven pé Ekero har
applen spelat en stor roll.

Appelkonstverk. Foto: Mette Kjobek Petersen. Lansstyrelsen i Stockholm.
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Allmogens majligheter att dgna sig at fruktodling var inte stora. Pa slatten
anvandes marken till aker. Mojligheterna att odla frukttrad i mellanbygderna
var storre, men har handlade det om kunskap och tradition och tillgang till
plantor.

Appelsorter fran Sérmland och Uppland

Langt in pa 1800-talet var herrgardstradgarden forebild for landets
fruktodling. Varje ny dpplesort som hamnade i allmogens tappor hade sitt
ursprung i herrgardens ekonomitradgard eller prastgardstradgarden, som ofta
fungerade som en formedlande lank mellan adeln och allmogen. Nagra av de
storre herrgardstradgardarna holl sig med egna tradskolor dar nya frukttrad
drogs upp.

Sorter fran Sérmland

Av de svenska landskapen har S6rmland bidragit med det storsta antalet &pplesorter. Det beror
bade pa en lokal tradition och pa att klimatet &r lampligt for fruktodling.

Savstaholm, Akerd, Arvidsapple, Sjdholmsapple, Tistads vaxgylling, Fégelsta, Gimmersta,
Hedenlunda, As baron, Stéringe Karin, Sparreholm, Ramsta (Jarna), Staringe,
Sddermanlandsapple, Fiholmséapple, Annero, Josefinadal (Jarna), Hérningsholm, Norrstack,
Sédermanlands kalvill, Wickstrands favorit, Okna Ikapple, Fiholms ribston, Okna vita
vintergylling, Skéldinge, Hagbyberga, Kesater, Rossvik, Malsaker, Horningsholms
smultronépple. Akerd &r Sérmlands landskapsapple.

Sorter fran Uppland

Stor klar astrakan (Stockholm), Krusenberg, P J Beergius, Trogsta, Gronso, Sarso (Ljusterd
sn), Tersmeden (Bjorkvik p& Varmdo), Gragylling (Charlottenberg Stockholm), Brita Horn
(Krusenberg), Skokloster renett, Skokloster pommerdde, Hakungeéapple (Roslagen), Gylling
(Ekebyhov pa Ekero).

Sorter som harstammar fran Stockholms lan

Bara nagra av alla S6rmlandsapplen harstammar fran Stockholms lan, bland annat Ramsta och
Josefinadal (Jarna) och Hoérningsholm smultronépple (Morko).

Frén Upplandsdelen av lanet finns det daremot manga: Stor klar astrakan (Stockholm), P J
Beergius, Trogsta, Sarso (Ljusterd socken), Tersmeden (Bjorkvik pa Varmdon), Gragylling
(Charlottenberg Stockholm), Hakungeépple (Roslagen). Gylling (Ekebyhov pa Ekero).
Bergiusapple ar Upplands landskapséapple.
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Ekerd kommun - ’Stockholms Kivik”

Inom Ekeré kommun har &pplet spelat en stor roll. Kartor fran 1640 visar att
de forsta registrerade appelodlingarna lag i Hilleshog pa Faringso. | samma
omréde ligger idag Appelfabriken som forvaltar en gammal tradition och ett
kulturarv.

Under 1940-talet var frukttradgardar vanliga i kommunen som darfor
kallades “’Stockholms Kivik”. De flesta frukttradgardarna ar idag nedlagada.

Fran landsvagen ner till Ekerd kyrka leder en 700 m lang allé som bestar av
frukttrad. Den planterades 1895 med den tidens basta appel- och péronsorter.
Frukten skérdades och transporterades med bét till Stockholm.®

Slottsparken vid Ekebyhov

| samband med att de nya byggnaderna bérjade uppfaras pa Ekebyhov i
slutet av 1620-talet borjade man ocksa att anlagga en barocktradgard och en
frukttradgard. 1699 fanns det flera hundra olika frukttrad, bland annat 100
appeltrad, 68 parontrad och tre kdrsbarstrad. I slutet av 1700-talet hade
frukttradgarden utokats med ytterligare 180 frukttrad och en tradgard med en
ansenlig tradskola.

Vid nésta sekelskifte, omkring 1900, startades ett flertal olika hortonomiska
projekt pa Ekebyhov. Bland annat startades en tradplantskola som framst var
inriktad pa appel- och paronsorter for odling i Mellansverige men aven i
Finland, som till viss del har ett nagot karvare klimat. | mitten av 1920-talet
omfattade plantskolan 16 hektar och man hade 60 000 &ppel- och
paronplantor i odling.

Appelgenbanken vid Ekebyhov

For att bevara gamla &ppelsorter med anknytning till Uppland och
Mellansverige har en genbank med &ppletrad skapats vid Ekebyhovs slott.
Dér finns ett 60-tal gamla &ppletrdd som har kompletterarts med kanda
brukssorter av &pplen, alla med sin speciella historia och med egenskaper
anpassade till vart klimat.

Appelgenbanken vid Ekebyhov tillkom 1998 genom ett avtal mellan Eker6
kommun och Nordiska Genbanken (NGB). Sedan 2003 finns ett avtal med
det nationella Programmet for Odlad Mangfald (POM), som har ansvarar for
det svenska arvet av vegetativt forokade vaxtslag, déribland frukt.

Appelgenbanken r ett samarbete mellan NGB/POM, Ekeré kommun,
Arbetsgruppen for Ekebyhovsparken, Pomologiska Sallskapet och Rosendals
tradgard pa Djurgarden i Stockholm.

Till mandatsorterna réknas sorter av svenskt ursprung, det vill sdga sorter
som har namngivits och spridits lokalt, liksom sorter framtagna av svenska

5 Handelstradgardar — utstallningsskyltar Drottningholm.
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vaxtforadlare. Vidare innefattas utlandska sorter med lang odlingstradition i
Sverige. Mandatsortlistorna upptar 350 fruktsorter, varav drygt 200 apple.

Totalt finns ett 50-tal &ppelsorter i Ekebyhovs &ppelgenbank. Alla har
anknytning till Uppland och Mellansverige och till dldre appeltrad av olika
vélké&nda brukssorter.

Appelsorten Gylling frén Ekebyhov &r en lokal sort som man odlat fram.
Den fanns troligen fore Johan lhres tid, eftersom den fanns med redan i den
forsta katalogen fran 1920.

Samtliga sorter som finns i Ekebyhovsparkens &ppelgenbank finns beskrivna
i en speciell trycksak: Appelgenbanken i Ekebyhovsparken.

Bland dvriga klonarkiv i regionen kan namnas Bergianska Tradgarden i
Stockholm och Sveriges lantbruksmuseum Julita i Sédermanland. Syftet med
klonarkiven &r att genom odling i falt bevara vara fruktsorter.

Sormland - appellandskapet 2020

Forutsattningarna for fruktodling &r goda i S6rmland och Malardalsregionen.
Déarfor har en gemensam satsning gjorts for att géra Sormland till en
fruktodlingsregion genom Foreningen SGrmlandsépplen som stéllt upp en
vision om Sormland — dppellandskapet 2020. Man arbetar med
forutsattningar for odling, foradling, sortering, paketering, marknadsféring
och forsaljning av frukt frdn Sérmland utifran olika aspekter.®

Potatis
Kalla: Arsboken Uppland 1947:108, Nar blev potatisen allmén i Uppland,
Carl Soderberg.

Potatisen anses ha upptéckts av svenskarna under det Pommerska kriget
1756-62. Carl Soderberg har undersékt omkring 1650 soldatkontrakt for att
se utfallet.

1782-1832 omnamns potatisen mycket sparsamt. Vid 1800-talets borjan
omnamns potatis i 1,4 procent av kontrakten och pa 1830-talet i 20,3 procent
av kontrakten. Carl Sdderberg anser att det kan vara Upplands regementes
forlaggning i Stralsund 1807 som egentligen avses med "Pommerska kriget".

1782—- 89 skrevs 238 kontrakt — ingen potatis.
1790-1800 skrevs 127 kontrakt — ett med potatis.
1801 skrevs 206 nya kontrakt — inget med potatis.
1802-07 skrevs 282 nya kontrakt — fyra med potatis".
1808-15 skrevs 308 kontrakt — 17 med potatis.
1816-25 skrevs 206 kontrakt — 30 med potatis.
1826-32 skrevs 286 kontrakt — 59 med potatis.

% Foreningen Sormlandsapplens facebooksida.
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Potatissorter vid sekelskiftet 1900

Flera olika sorters potatis kom under 1880-talet och potatisen blev basmat.
Observeras bor dé att mycket av odlingen gick till brannvinstillverkning.®
Vid sekelskiftet 1900 var foljande betydelsefulla matpotatissorter:

Potatissorter fran USA: Ar 1867 kom sélunda Early Rose, kallad
Tidig Rosen eller Amerikansk rosenpotatis. En farskpotatis som
fortfarande odlas ar Early Puritan.

Fran England infordes Victoria. Viktiga sorter med engelskt
ursprung ar ocksa Magnum Bonum, Up to date, British Queen
(Sndéboll), Evergood, Majestic. King Edward VII och Arran Consul.
Evergood kallas ocksa Vit drottning och &r kand for att ha odlats pa
Ekerdarna under lang tid.

Fran Tyskland kom Ackersegen och Erdgold, samt nagra
fabrikspotatissorter.

Fran Holland kom Bintje lite senare.

Sorter som Leksandsspotatisen, Gammal svensk rod, Blapotatis, Favorit,
Mandel, Gulléga med flera har obekant harstamning, en del kommer
sannolikt fran Jonas Alstromers importer under 1700-talet.

Svenska sorter fran Sveriges Utsadesforening i Svalof var Brita, Birgitta,
Gloria och tidiga sorten Maria, medan fran Weibullsholm kom
fabrikspotatissorten Nektar.

Inflodet av nya potatissorter till Sverige sedan 1920-talet har varit mycket
litet. Sorterna Bintje och King Edward VII har dominerat marknaden sedan
dess.

Humle

Humle ar en flerarig vaxt som kan bli upp till sex meter hog. Den &r
tvabyggare, och det &r honblommorna som véxer kraftigt efter blommingen
och ger blomstallningen ett kotteliknade utseende. Frukten ar en enfroig
nagot hoptryckt nét. Honblomman innehaller ett bittert smakande harts,
lupulin, som betingar humlens anvéndning till brygd. Humle har framst
odlats for 6lframstéllining. Humlen ger 6let sin beska, aromatiska smak.
Humle hindrar ocksa mjolksyrajasning, vilket okar 6lets hallbarhet och féller
ut aggvitedmnen som kan filterars bort sé att dlet blir klarare.®’

Humle kom med klostervasendet pa 1200-talet till Sverige. Humlen ar
omnamnd i landskapslagarna och det var enligt lag tvingande for en
jordagare att odla en viss andel humle. ”Alle hemman béra humlegard
hafva” — ett utdrag ur Sveriges landslag fran 1442.

% Osvald, Hugo. 1940. Potatis. Stockholm. Kooperativa forbundets bokforlag.
" wikipedia.
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Humleodlingen upphdrde
nastan helt vid 1800-
talets slut, bland annat for
att tyskt 6l borjade
inforas.

Kvinna plockar humle. Foto: Gunnar Lundh 1937. Kélla Nordiska museet/Digitalt museum.
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Humlegarden i centrala Stockholm var exempelvis en kryddgard fram till
1648. Under 1700-talets senare del upphérde humleodlingen gradvis for att
néstan vara férvunnen vid 1800-talets mitt. Trots det upphdrde lagen inte att
galla férran 1860. Humlen &r relativt kravande bade att odla och skorda.

Att humleodlingen nastan helt upphorde vid 1800-talets slut horde ocksa
samman med att tyskt 6l borjade inforas. For det var den gamla svenska
lanthumlen inte nog lupinstark, varfor en betydande import fran Bohmen och
Bayern blev nédvéandig. Numera koper bryggerierna humle huvudsakligen
fran Tjeckoslovakien. En viss nyproduktion av humle har ocksa uppstatt i
Sverige under senare ar i samband med att ett stort antal sma lokala
Olbryggerier har etablerats.

Rabarber

Rabarber &r en relativt ung kulturvaxt pa vara breddgrader. Rabarber
infordes till Sverige forst som medicinalvéxt av Carl von Linné och Per J
Bergius som skapade Bergianska tradgarden pa Norra Djurgarden.

Bergius anses vara den forsta i Sverige som odlade rabarber for att dtas annat
an medicinskt. "Tvénne ateliga gronsaker har jag infért p& svenska bord, neml.
Rumex patientia och Rheum rhaponticum* eller mat-rhabarbern”, sade Per J
Bergius i sina sjélvbiografiska anteckningar. I Inrikes tidningar, 1786, ger
Bergius flera exempel pa hur matrabarberna kan anvandas. Bladen ats
exempelvis som sallad forvéllda i vatten.

Det var forst under senare halften av 1800-talet som den anvandes som
koksvaxt i storre utstrackning, da till sylt, marmelad och olika efterratter. En
forutsattning var att socker hade blivit vanligare. Under 1900-talets
vérldskrig ats rabarber fér att motverka C-vitaminbrist. ®

Biodling

I alla tider har manniskan tillgodogjort sig binas honung och vax. Redan i de
medeltida landskapslagarna reglerades biodlarnas réttigheter och
skyldigheter. Sannolikt var biodlingen under medeltiden ganska omfattande.
Honungen anvandes som sétningsmedel och i stor utstrackning for
tillverkningen av mjod (s6t, svag, vinliknade dryck). Biodlingen har dock
troligen inte i dldre tid haft ndgon stor betydelse i hushallningen. Mjodet var
en sallsynt dryck forbehallen ett fatal och samma gallde mat som bara
s6tades vid hovet och hos de férmégna.®

Ar 1750 ska det ha funnits drygt 30 000 bisamhallen i Sverige i stockar och
halmkupor. Mot slutet av seklet bérjade man propagera for biodling med
start pa herrgardarna.

De relativt nybildade Hushallningssallskapen hjalpte fran 1800-talets mitt till
att sprida information om en ny och enklare form av biodling &n man
tidigare hade haft och i slutet av 1800-talet bildades en rad biodlarféreningar

% www.bergianska.se
% Nordisk familjebok, 1907.
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runt om i landet. Man larde ut och tog del av nya rén inom biodlingen. De
flesta av den nya tidens biodlare bedrev sin sysselsattning vid sidan av annan
verksamhet. Det var framst ldrare, tjdnsteman och hantverkare som drygade
ut sina inkomster pa detta vis.

Under andra varldskrigets avsparrningar blev honung héardvaluta och antalet
biodlare 6kade rekordartat for att darefter kraftigt ga ner igen. Idag finns det
omkring 100 000 bisamhéllen som producerar cirka 3000 ton honung. Vi
konsumerar det dubbla i landet sa det finns utrymme for fler biodlare.
Biodling uppmuntras ocksa for att den gynnar pollineringen av kulturvéxter
och grédor. Honung kan verkligen sdgas ha terroir genom att den blir olika
till smak, farg, konsistens beroende av var den &r insamlad.
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NOtboskap | Stockholms lan
—raser och avel

Uppgifterna om nétboskapen i aldre tid &r synnerligen bristfalliga. Vid
boérjan av 1800-talet fanns det tre allmogeraser med stérre spridning:

Fjallras fanns da sé langt ner som till Ostergétland.
Den smalandska rasen hade brett ut sig 6ver betydande omraden.
En med Smélandskon beslaktad ras p& Gotland var val kand.™

Nar det borjade uppsta ett intresse for avel i Sverige pa 1830-talet infordes
Skotsk ayrshire forsta gangen. Den blev den dominerande rasen som
anvandes i stor utstrackning till foradling av de mellansvenska lantraserna.
Genom foradlingen forsvann lantraserna och det uppstod i stélleten svensk
ayrshireras.”" En avelsférening for Svensk ayrshire bildades 1899.

Ar 1860 borjade man pa Stjarnsund i Nérke att skapa en enhetlig besattning
genom att kopa in ett stort antal djur av sa kallad herrgardsras, det vill sdga
béattre djur av allmogetyp som var korsade med en variation av utléndska
importerade raser. De gallrades strangt och korsades med tjurar av Ayrshire
och korthornsras. Ur Stjarnsundsbeséttningen skapades en ny nationell ras,
Radbrokig svensk boskap, RSB. En avelsférening for RSB bildades 1892.

Efterhand kom Svensk ayrshire och RSB att likna varandra sa pass att de
1928 slogs samman till en ras, Svensk rod och vit boskap, SRB. Da bildade
man ocksa en gemensam avelsforening for den sammanslagna boskapen.

Idag ar Svensk rdd och vit boskap tillsammans med Svensk laglandshoskap
de vanligaste mjolkkoraserna i Sverige. SRB &r egentligen en behornad ras,
men de flesta djur avhornas som kalvar. Fargen kan vara allt fran helt
rodbrun till nastan helt vita, men nagra fargade partier finns alltid.

Rddkullan ses som en sista rest av en gammal allmogetyp som tidigare fanns i
Dalarna, Bohuslén och Véstergotland och tillhor de raser man forsoker bevara.
Den ar faluréd och kullig (har inte horn). Rédkullan erkandes som ras 1912
och en avelsforening for den bildades 1913. Roda, kulliga kor i véstra och
mellersta Sverige ar kdnda sedan mitten av 1800-talet. Den har sitt ursprung i
den numera utdoda svenska allmogekon, Smalandskon. Pa 1970-talet var
rodkullan mycket nara att forsvinna. Da fanns det bara 18 kor och tva tjurar av
rasen kvar. Rasen kunde dock raddas da man startade ett arbete for att 6ka
intresset for lantrasen och for att bevara den. "

Johansson, Ivar. Husdjurslara for de lagre lantbrukslaroverkan. Stockholm 1942.
™ Korkman, Nils. Svensk nétkreatursavel under ett sekel. KSLA Tidskrift Suppl.20:225-238. 1988.
"2 wikipedia
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Produktionsforhallanden i lanet
speglat i landshovdingens
berattelser

Fran sekelskiftet 1800 blev Sveriges landshévdingar skyldiga att vart femte
ar skicka en redogorelse for l1aget i sitt 1an till regeringen. De omraden som
skulle rapporteras in var naringarnas utveckling, dar jordbruket var det
viktigaste, transporter, sjukvarden med mera. De forsta redogérelserna ar
handskrivna. Landshovdingeberéttelsen for 1823—-32 ar den forsta som ar
tryckt och den omfattar fyrtio sidor samt en tabellbilaga. Har nedan aterges
i nedkortad form utdrag ur denna.

Landshovdingeberattelserna finns tillgangliga pa Internet.

Ur Landshovdingeberattelse 1823-32

Hur jordagorna brukas har kraftigt forandrats. De tidigare arrendebdnderna
och torparna avhyses och marken laggs under huvudgardarna. | socknarna
narmast huvudstaden ar detta tydligast och verkningarna mest markbara. Har
finns nastan inga bonder kvar. | stéllet har de blivit drangar stadda pa arstjanst,
sa kallad stat. Man bildar familj och har manga barn som blir férsakade. Det
har medfort en ny fattigdom. Dock har jordens avkastning 6kat och betydande
nyodlingar gjorts. Lanets allmoge ser ocksa huvudstadens och de bildade
klassernas levnadsvanor som vécker nya behov och inleder nya
levnadsutgifter.

Ett problem &r dryckenskapsbegaret. Manga nya brannvinsforsaljningsstallen
har uppstatt pa grund av sankta brannsvinspriser.

En for moraliteten menlig omstandighet ar ocksa den verkan av varjehanda
lyx som sprids fran huvudstaden ocksa genom allmogens tétare besok dar.

Jordbruket

Jordbruket, som av alder varit och &nnu ar denna orts huvudsakliga naring,
fortfar att i allmanhet idka en metod med akerjorden till ena halften besadd
och den andra liggande i trdda, samt med stdndiga angar och betesmarker.
Véxelbruk finns pa nagra stéllen nara huvudstaden. Dikningar och
vattensankningar gors.

Produktionen av rag, vete och varsad star i samma proportioner som tidigare.
Ragsadet utgor det huvudsakliga. Det arliga utsadet ar: vete 8 000 tunnor,
rag 29 000 tunnor, korn 14 500 tunnor, havre 5 000 tunnor, blandsad 3 000
tunnor, artor 1 200 tunnor och potatis 8 000 tunnor. Odling och konsumtion
av potatis har patagligt okat, sa att den anvands till boskapens godande.
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Linodlingen har dkat betydligt bland allmogen och pa mindre jordlagenheter
eftersom det &r I6nsamt. Daremot minskar odlingen av hampa och humle.

Brannvin tillverkas och saljs till huvudstaden fran atskilliga storre
egendomar.

Nya stora kvarnar byggs med dubbelverk av jarn. Nya sag-, mjél- och
grynkvarnar har tillkommit.

Boskapsskotsel

Boskapsskétseln har inte natt nadgon forkovran. Allmogen har fran aldre tider
arvt vanan att anvanda hastar till akerbruk och korslor och vill inte anvanda
oxar. Det medfor att de begrénsade betesmarkerna inte kan anvéndas till
boskapsuppfédning utan kalvar avyttras helt spada till huvudstadens slaktare.
Man har déremot bra avséttning till huvudstaden av mjolk och andra
ladugardsprodukter, sarskilt de narmast liggande gardarna. Man inriktar sig
pa att fa storsta mojliga mjolkavkastning, genom understod av drank.

| samband med detta har lattheten att fa penningar genom att géra brannvin
av spannmal gjort att man tar upp aker pa angs- och betesmark som behovs
till foder. Under senare ar motverkas fodervaxtodling av akern.

Faraveln har 6kat pa grund av de sista arens forhéjda ullpriser.

Som undantag fran boskapsskotselns tillstand forbattras hastkulturen tydligt,
dels framkallad av en mera stadgad valmaga hos allmogen. Man avlar pa
militarens hastar. | Roslagen patraffas allméant starka och goda arbetshéstar.

Skogen

Skog intar en betydlig areal av lanet. | skogen tas mer an den naturliga
atervaxten ut till jarnverkens, angfartygens och branneriernas konsumtion.
Hér tas &ven timmer, gardsel, stér och ved. Andra néringar ar kolning och
forsling for bergsrorelsens behov, vilket i vissa trakter bor betraktas som
moderndring.

Forsaljningen av skogsprodukter och mjolk till huvudstaden ar lanets
viktigaste naringsgrenar. Mjolken sarskilt inom ett avstand av 2-3 mil fran
staden.

Andra bruk, fabriker och naringar

Utom mj6l- och sagkvarnar samt tegelbruk for orternas behov finns i lanet
inte nagra mekaniska inrattningar av storre vikt forutom Gustavsbergs
porslins- och vaxljusfabrik, Kummelnés fabrik for &ttika, skedvatten, farger
och atskilliga syror samt Tumba pappersbruk och Norrtalje gevarsfaktori. |
ovrigt kan namnas garveri vid Liljeholmen, lakerat lader i Appelviken,
kimrok- och beckbruket vid Hermansdal och Finnboda med flera.

Fiske
Fisket, i synnerhet vid Singd, Valo, Radmanso, Blido, Aker och Varmdd
socknar samt Sotholms skargard ar huvudsakligen inriktat pa strommings-
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fiske. Det ar inte rikligt, men ger en ndjaktig inkomst. 1831 fick man en
ovanligt lyckad fangst av cirka 3 000 sélar i Roslagens yttre skéargard.

Sjofarten utgor en bra inkomstkalla for skargardsbon. 241 fartyg fraktar ved,
kol, fisk och ho.

| Norrtélje fanns 1832 elva fiskare med varsin drang. De far cirka 80-90
tunnor salt stromming om aret vilket inte racker till deras forsorjning. Stora
muddringsarbeten ar foretagna i hamnen.

Skjutsning, brannvinstillverkning och kommunikationer
Tva inkomstkallor av vikt for lanet ar skjutsning och brannvinstillverkning.

Skjutsningen pa de allmanna vagarna har minskat nagot de senare aren
genom angfartygen, i synnerhet i norr och véster. | Svartlésa och Oknebo
hérader ar trafiken starkast, med Fittja, Pihlkrog och Kumla géstgiverier. En
stor del av allmogens penningutgifter kan bestridas med denna slags
inkomst.

Brannvinsbrénningen har dkat betydligt i huvudstadstrakterna genom latthet
till avsattning och genom jordens hogre varde som skapar tillfalle att pa
mindre fastigheter anldgga stora brénneriverk.

Kommunikationerna har forbattrats. En ny farled har tagits upp mellan
Djurgardsviken och Vértan. Det forbattrar sakerheten for manga skargards-
bor som kommer i mindre farkoster. Segelleden genom Lillstrom mellan
Véarmdolandet och Fagelbrolandet har gjorts farbar. Bro har byggts dver
Skurusund. Sodertélje kanal 6ppnades 1819.

Manga héaradsvagar har forbattrats. Farleden vid Almarestaket har forbattrats
genom sprangning och muddring.

Med anledning av angfartygen till Norrkoping, Uppsala och vasterut i
Malaren, samt utgaende diligenser fran Stockholm har resande som nyttjar
gastgiveriskjuts minskat betydligt. Nu har de lite mer &n den kapacitet som
efterfrdgas. Men allménheten vill ha dem kvar och det medfor ingen annan
olagenhet &n att de Okar antalet brannvinsforsaljningsstéllen. Det finns nu
111 gastgiverier pa landsbygden och 37 vardshus.

Sigtuna stad &r pa kraftig nergang.

Rovdjurs utdodande — forutom de arliga skalljakterna har inga atgarder
agt rum.
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Ur Landshovdingeberattelse 1896-1900

Jordbruk, boskapsskoétsel och binadringar till jordbruket

Havre har blivit den stérsta grodan, foljt av rdg, blandséd, vete, korn, artor
och vicker. Potatis har blivit den storsta grodan réknat i hektoliter.
Tobaksodlingen ar mycket stor.

Brukningssattet har under perioden forbéttrats och ett rationellt véxelbruk
tillampas nu i nastan hela lanet. Dock anvénds tvaskiftesbruket annu i de
mindre jordbruken i norra lanet.

Anvandningen av artificiella gédningsamnen fortskrider. Hushallnings-
sallskapet ar aktivt med radgivning.

Nyare akerbruksredskap och maskiner far allt storre spridning i lanet.
Sjélvavlaggande skordemaskiner forekommer numera tdmligen allmant till
och med pa jamforelsevis sma egendomar, likasa saningsmaskiner, hast-
rafsor, flerskariga plogar, fjaderharvar och sa vidare. Flera storre gardar har
skaffat sjalvbindande skérdemaskiner. Petroleummotorer for att driva
troskverk, gropkvarnar med mera har blivit ganska vanligt.

Intresset for tackdikning har okat nagot. Ett antal storre vattenavlednings-
foretag pagar, bland annat sankning av Langsjon och Kyrksjon, Vallingen
och Géddsjon med flera om sammanlagt cirka 1500 hektar.

Héstaveln har utvecklats mycket. Ardennerhingstar for allmént nyttjade har
kopts in av Hushallningssallskapet. Samma galler nétboskapen.
Hushallningssallskapet har kopt in tjurar av Ayrshireras och Ostfrisisk ras.
Trots det far fortfarande ofta unga, daligt uppfodda och illa utvecklade,
ofdradlade tjurar tjanstgora till betackning.

Inom lanet har nya, rymliga och ljusa ladugardsbyggnader uppforts.

Narheten till Stockholm och dess stora konsumtion och goda pris pa mjolk
gor att nagon egentlig mejerihantering med smar och osttillverkning
egentligen inte forekommer i trakterna i stadens narhet. Dar ar det mest
fordelaktigt att avyttra mjolken oféradlad. Inom 6vriga lanet har dock
mejerihanteringen gatt framat. VValordnade mejerier har tillkommit i Harg,
Finsta, Stensnés och vid Separator i Hamra i Botkyrka. Hushallnings-
sallskapet har anstéllt en ladugards- och mejeriinstruktor som ragivare.

Svin- och farskétseln star fortfarande pa en lag standpunkt, men svinskétseln
har okat i sodra delen av lanet.

Fjaderfaskotseln inskrénker sig till skotsel av hons for produktion av dgg och
kycklingar. Flera storre honsgardar finns med adlare hénsraser som Leghorn
och Plymouth rocks. P& mindre gardar i avlagsna trakter halls hons fort-
farande endast for husbehov.

Biskodtseln har under denna period fortfarande varit av ringa betydelse.

Det finns en lansveterinar och tio distriktsveterinarer i lanet.
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Enligt Hushallningssallskapets statistiska uppgifter finns i lanet 26 069
héstar, 7 296 oxar, 2 415 tjurar, 78 624 kor, 20 068 ungnét och kalvar, 24
995 svin, 40 262 far och lamm, 112 061 fjaderfan och 3 419 bisamhallen.

Tradgardsnaringen

Intresset for tradgardsnaringen har okat véasentligt under perioden. | trakterna
narmast huvudstaden har sedan lange ett stort antal handelstradgardar varit i
verksamhet. Manga nya har uppstatt och fler av de stérre egendomarna har
utvidgat sina tradgardar. Aven mindre jordbrukare och ldgenheter har bérjat
anlagga tradgardar. Hushallningssallskapet har varit aktivt i framjandet och
har anstallt en lanstradgardsmastare for radgivningen. Hushallnings-
séllskapet har subventionerat plantering av frukttrad och barbuskar for
mindre bemedlade jordbrukare och skoltradgardar.

Lanets lantbruksskola ar forlagd till garden Husby i Munso socken.

Jakt och fiske
Bara i skargarden ut6vas jakt som naring. Dér ger jakten pa sjofagel och sal
befolkningen en avsevard biinkomst pa manga hall.

Personer bosatta i Stockholm har forvarvat jaktratten inom stora omraden av
lanet, sarskilt i skargarden. Jaktrattarrendena ger pa manga hall en avsevard
inkomst till jordagarna. Av nyttigt villebrad forekommer alg, hare, tjader,
orre, jarpe, rapphons, grasander, morkullor, beckasiner och sjofagel.

Av skadedjur férekommer rdv, havsorn, hok och berguv. Inga lodjur finns
i lanet.

Fisket ar fortfarande en viktig naring for lanet. Strommingsfangsten, som
egentligen bara utdvas i Upplandsdelen av lanet, har under perioden
bedrivits pa samma satt och med samma redskap som forut. Det har i ar gett
ringa utbyte. Priset pa strémming har hallit sig ganska hogt pa saltad vara.

Alfiske med hommor eller ryssjor har bedrivits huvudsakligen i norra
skdrgarden langs de 6ppna kusterna. 1897 var detta fiske ganska klent.

Fiske efter lax med drivgarn har idkats i Alands hav och vid Landsort, men
varit foga givande.

Sikfisket samt fisket efter abborre, géddda, id och annan fjallfisk kan
betecknas som mattligt 1897.

Kraftor forekommer i norra och mellersta delarna av lanet icke obetydligt,
men har avtagit pa grund av alltfér ymnigt fiskande.

Nya stadgar for fisket i Méalaren tradde i kraft 1904.
Industrier
Den industriella fabriksverksamheten har utvecklats kraftigt. En mangd nya

fabriksanlaggningar har tillkommit framst i Soder- och Norrtélje och i
Stockholms utkanter, bland annat Tre kronors angkvarn i Nacka, de Lavals
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angturbinfabrik, fotogenmotorfabriken i Brannkyrka, Separator utanfor
Tumba. Brannvin tillverkas nu bara pa tva stallen inom lanet, i Sollentuna
och Nacka, men det befintliga brannvinsnederlaget vid Reimersholme
anvénds fortfarande.

Kommunikationer

Befintliga vagar pa landsbygden forbéattras och nya byggs i rask takt.
Fortfarande finns 72 skjutshall, varav 50 gastgiverier och 22 skjutsstationer.
Fran atta av dem utgar bade lands- och batskjuts.

Aven jarnvagsnatet byggs standigt ut med enskilda jarnvagar. Har finns
Dannemora—Harg jarnvag, Stockholm—-Rimbo, Stockholm-Saltsjon,
Stockholm-Nynas via Alvsjo station har kunnat éppnats, Sodra Roslags
kustbana har paborjats och Separator har anlagt Hamra jarnvag for eget bruk.

Angbatstrafiken mellan lanets kustorter ar livlig. Vaddé kanal har muddrats
och forbéttrats, arbeten pagar.

Rederirdrelse bedrivs sasom tidigare i lanets norra kustsocknar, dock i liten
skala. | 6vrigt bedrivs sjofart allmant av skargardsbefolkningen i Roslagen
med mindre batar, sa kallade roslagsskutor, vilka huvudsakligen fraktar sand
och ved fran kusttrakterna till huvudstaden. Anmarkningsvart ar att sadan
sjofart nastan inte alls forekommer i Sodertorns skargard soder om Namndo.
Mdjligen &r anledningen till detta att kusterna och 6arna inom detta ganska
vidstrackta skargardsomrade nastan uteslutande tillhor storre egendomar sa
att kustbefolkningen endast till ringa del &r sjalvédgande.

Nya post- och telegrafstationer har tillkommit och Allménna telefon-
aktiebolaget har nu 105 véxelstationer och 2 380 abonnenter.
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ArtDatabanken

ArtDatabanken ar ett kunskapscentrum for arter och naturtyper som arbetar
med information och kunskap om den biologiska mangfalden i Sverige.
ArtDatabankens &r en verksamhetsgren inom SLU, Sveriges
lantbruksuniversitet i Uppsala. Man arbetar mycket med rodlistade arter.

Nationella programmet for odlad mangfald, POM

Programmet for odlad mangfald (POM), inom Sveriges lantbruksuniversitet
arbetar med att bevara och nyttja vara kulturvéaxter. Man har under 2002—
2010 inventerat och samlat in vaxter 6ver hela Sverige — gamla odlingsvarda
sorter av koksvaxter, bar, frukt och prydnadsvaxter. Under 2011-2015 pagar
en utvarderingsfas. Fran 2016 och framat ska det finnas en nationell genbank
dar det utvalda materialet bevaras for framtiden och ska vara fritt
tillgangligt.

Under varumarket Gront kulturarv® lanseras och salufors vaxtmaterial
som samlats in genom Programmet for odlad mangfald..

NordGen

NordGen eller Nordiskt Genresurscenter ar en nordisk institution for
bevarande och hallbart nyttjande av véaxter, husdjur och skog. Verksamheten
har sitt huvudkontor i skanska Alnarp. NordGen ansvarar dven for driften av
Svalbard Global Seed Vault med globalt skyddsuppdrag rorande fréer och
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https://www.google.se/url?sa=t&source=web&rct=j&url=http://www.nordgen.org/ngdoc/plants/publications/Sorter_av_koeksvaexter_komplett.pdf&ved=0CCkQFjAGahUKEwjyqI2qvsnHAhWJs3IKHY_qCWA&usg=AFQjCNGXtx4o1_RAH9cs4IrbDEeKGregHg
https://www.google.se/url?sa=t&source=web&rct=j&url=http://www.nordgen.org/ngdoc/plants/publications/Sorter_av_koeksvaexter_komplett.pdf&ved=0CCkQFjAGahUKEwjyqI2qvsnHAhWJs3IKHY_qCWA&usg=AFQjCNGXtx4o1_RAH9cs4IrbDEeKGregHg
http://www.fao.org/docrep/013/i1760e/i1760e.pdf
http://www.fao.org/documents/card/en/c/5c41316b-9adc-57cf-82d5-c0905aa36ff3/
http://www.fao.org/documents/card/en/c/5c41316b-9adc-57cf-82d5-c0905aa36ff3/
http://www.pom.info/
https://sv.wikipedia.org/wiki/Nordisk
https://sv.wikipedia.org/wiki/Institution
https://sv.wikipedia.org/wiki/Sk%C3%A5nsk
https://sv.wikipedia.org/wiki/Alnarp
https://sv.wikipedia.org/wiki/Svalbard_Global_Seed_Vault
https://sv.wikipedia.org/wiki/Fr%C3%B6

genmaterial. NordGen uppréatthaller en databas inom omradet.
WWW.hordgen.org

Julita gard

P4 Julita gard som &r en del av Nordiska museet finns museets levande
samlingar. Dar finns bland annat appelgenbanken, humlegenbanken och
aldre koksvaxter som samlats in fran olika delar av Sverige. Arbetet med att
bevara levande samlingar i genbanker bedrivs i samarbete med NordGen.
Julitas och all vérldens fromaterial forvaras fryst pa Svalbard. Exempelvis
bevaras froforokade véxtslag som spannmal i fryst tillstand vid NordGen.
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Hur arbetar vid systematiskt med ett integrationsperspektiv i
landsbygdsutveckling?, avdelningen for landsbygd

Skarvar och fagelskér i Mélaren 2014, avdelningen for miljo

Miljogifter i sediment i Stockholms skérgard och 6stra Malaren, avdelningen for
miljé

Kartldggning av styrkeomraden i Stockholmsregionen, avdelningen for tillvéxt

Jamstalldhetsintegrering — genomforande av strategi for Stockholms lén
2014-2016, avdelningen for tillvéxt

Nationella minoriteter — rapport om tillimpningen av lagen om nationella
minoriteter och minoritetssprak ar 2014, avdelningen for tillvixt

Uppfdljning av bostadsbyggandet, avdelningen for samhdllsbyggnad

Fjéarde jamstélldhetsmalet: Méns vald mot kvinnor ska upphdra
— lansstyrelsernas samordning av insatser, avdelningen for tillvixt

Hackande kustfiglar i Norrtdlje kommun - resultat fran inventeringar i skdrgérden
2014, avdelningen for miljo

Prostitutionen i Sverige 2014 — en omfattningskartldggning, avdelningen for
tillvaxt

Bostadsmarknadsenkéten — Stockholms 14n 2015, avdelningen for
samhdllsbyggnad

Romsk inkludering — arsrapport 2014, avdelningen for tillvéxt
Adellsvsomraden och ekmiljoer i Stockholms lin, avdelningen for miljé

Utbildningsverkstad i strategiskt fordndringsarbete — kursbeskrivning och
lararhandledning, avdelningen for samhdllsbyggnad

Léget i ldnet — bostadsmarknaden i Stockholms 1&n 2015, avdelningen for
samhdllsbyggnad

Ekosystemet ICT & Digital — kartliggning av Stockholmsregionens
styrkeomraden, avdelningen for tillvixt

Att vara fordlder 1 Sverige — utvérdering av tva fordldrastodsprogram, avdelningen
for tillvixt

Prostitution in Sweden 2014 - the extent and development of prostitution in
Sweden, avdelningen for tillvixt

Strategi for miljomalet Ett rikt véxt och djurliv, avdelningen for miljé
Strategi for miljomalet Ingen 6vergddning, avdelningen for miljé
Strategi for miljomalet En giftfri miljo, avdelningen for miljo

Platsens smaker, avdelningen for landsbygd
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Lansstyrelsen arbetar for att
Stockholmsregionen ska vara
attraktiv att leva, studera, arbeta
och utveckla foretaqg i.

imvestanar | aadsbygdsomilder

Mer information kan du fa av Lénsstyrelsens avdelning for landsbygd
Ldinsstyrelsen i Stockholm

Telefon: 010-223 10 00

www.lansstyrelsen.se/stockholm

Ldnsstyrelsen rapporter finns pd www.lansstyrelsen.se/stockholm/
publikationer
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