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Platsens smaker, del 2

Denna rapport dr andra delen i den ansats till en terroiratlas for Stockholms 1dn
som Lansstyrelsen har tagit fram. Syftet dr att formedla vad som ar ldnets
karaktéristiska och unika kulinariska virden i ett historiskt perspektiv. Den &r
avsedd som en inspirationsskrift for i forsta hand primérproducenter och produ-
center av andra ledets livsmedel och foretag inom lénets besdksnéring. Rapporten
kan anvédndas som underlag i att utveckla koncept och storytelling kring nya och
befintliga produkter.

En terroiratlas” utgoér en sammanstéllning Gver en regions natur- och kultur-
geografiska forutsittningar for livsmedelsproduktion. Den ska ocksa ge en histo-
risk dverblick dver regionens karaktéristiska brukningsmetoder, husdjur, grodor,
produkter och mattraditioner.

Rapportens forsta del ger en dversiktlig bild 6ver ldnets natur- och kulturgeografi,
lantbruksproduktion, révaror, samhillsutveckling och tekniska nyheter. Studien gor
nedslag i tva tider — sekelskiftet 1800 och 1900 och utvecklingen déremellan.

Denna del, del tva, innehéller vad man faktiskt at — hur rdvarorna anvandes och
tillagades vid samma tidsnedslag. Den beskriver hur restaurangkulturen vixte

fram i Stockholm under 1800-talet, och det mer speciella kosthéllet i Stockholms
skargard. Slutligen gors en presentation av karaktéristiska och unika produkter fran
lanet, produkter som kan ségas ge en kénsla for vad som &r ldnets smaker.
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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 for ndrvarade 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 Sédertérns hdgskola,
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 anvandas 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, ar Lansstyrelsens bidrag till en
terroiratlas for Stockholms lan. Den bestar av tva delar som tillsammans
tecknar en dversiktlig bild av hur livsmedelsproduktion och féradling har
sett ut i lanet med nedslag i tva tidsavsnitt — sekelskiftet 1800 och
sekelskiftet 1900. Det ar tva tidsepoker av mycket olika karaktar, fore och
efter industrialismen.

Lasanvisning

Den forsta delen, Platsens smaker — Ravaror och livsmedelsproduktion i
Stockholms 1an 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 férhallande till livsmedel. Dessutom beskrivs
forsta ledets foradling, framvéxten av olika naringar inom livsmedels-
produktionen, 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 lan
1800-1900, innehaller vad man faktiskt at — hur ravarorna bereddes. 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
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Stockholms skargard och i ett avsnitt redovisas veckomatsedlar fran olika
tider och samhallsklasser.

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

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

Texterna i rapporten & 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.
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Mat och dryck hos bonderna i
Stockholms lan omkring
sekelskiftet 1800

| ldre tid skiljde sig vad man at hos befolkningen pa slatten, vid kusten och
insjoar och i skogsomraden. Det berodde pa de naturliga forutsattningarna
och de traditioner man hade vad galler grédor, husdjur, konservering,
beredning och tillagning. Ocksa samhallsklass hade betydelse, eftersom
kosthallningen skiljde sig avsevart mellan bénder och herrskap. Samtidigt
fanns det ocksa stora likheter i kosthallet i de centrala delarna av landet.

Fram till andra halften av1800-talet var alla i befolkningen beroende av
sjalvhushallning och forradshushallning. Man foradlade de ravaror som man
sjalv producerat pa sin gard eller tappa. De konserveringsmetoder man hade
for att klara vinterhalvaret var syrning, torkning, saltning och rékning.
Kunskapen om hur maten skulle tillagas fordes 6ver fran generation till
generation. Det mesta av maten kokades, aven kott och fisk, 6ver dppen eld i
stora grytor pa eldstaden.

Mat och dryck vilar p& medeltida tradition

Omkring sekelskiftet 1800 var den stora majoriteten av befolkningen bonder.
Bdndernas kosthall liknade fortfarande till stor del maten vid medeltiden och
delvis annu langre bakat i tiden. Brodet var basen. Till det bjods grot, valling
och soppa. I véllingen eller soppan kokades mindre méangder salt flask, salt
stromming, saltat oxkott, syrade rotfrukter, &rtor eller liknande. Fett, som
smor och ister, anvéndes sparsamt och behdvdes inte heller i den kokade
maten. Till hogtider och fest tillagdes ibland speciella rétter, men ofta bara
mer av samma.

Spannmal den vanligaste ravaran

Man beraknar att kosten vid denna tid till nittio procent bestod av spannmal.
| Stockholms lan var rdg det dominerande sadesslaget som anvéndes till
brod, grot och vélling. Korn var nast vanligast och anvandes till gryn, mjol
och 06l- eller drickabryggd. Eftersom det mesta av maten kokades i en gryta
Over Oppen eld lampade sig grot, vélling och soppa bra att tillreda. Man
skiljde inte tydligt pa valling och soppa och bada kunde varieras pa manga
satt. Ragmjolsvalling, artsoppa, 6lsupa, sluring (korngryn och rotsaker) ar
nagra varianter som ofta namns. Mjélet, som datidens lantsorter av sad gav,
blev av varierande kvalitet fran ar till ar som fick till foljd att smaken pa
brodet och gréten ocksa varierade med aren. Man at aven palt ofta— blodpalt
och surpalt. Salt strémming var vardagsmat som stod pa bordet nastan
dagligen.
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Murspis i dagligstuga i Uppland. Innan jarnspisen installerades hade man en 6ppen eldstad.
Den stora bakugnen ligger bakom eldstaden. Foto: Paul Sandberg 1937. Kéalla:
Upplandsmuseet/Digitalt museum.

Tillagning och traditionen kring matbordet

Fram till slutet av 1800-talet tillagades all mat éver 6ppen eld och ibland i
ugn. Den stora bakugnen var ett drygt arbete att vdrma upp och den eldades
darfor sallan upp mer an till de tva storbaken var och hést. Av denna
anledning kokades nastan all mat, vanligen som langkok under flera timmar.
Nar man hade katt eller fisk att koka tog man vara pa spadet “sodet™ till
olika sorters soppa och valling. Detta sétt att tillreda mat hade uraldriga anor
och var det vanligaste &ven hos den mer valbestéllda delen av befolkningen.
Ibland kunde man steka eller halstra kott eller fisk.

| ett bondehem vid tiden omkring 1800 serverades grot, vélling eller soppa i
en gryta eller skal som stalldes mitt pa bordet. Hela familjen 4t gemensamt
ur grytan eller skalen. Nar man &t grot brukade man gora en smorhala i fatets
mitt, det var den "grétvata” som fanns. Man hade inte mjolk till gréten, men
ibland hallde man pa svagdricka. Var och en hade sin egen trasked som
torkades av pa de klader man hade pa sig och sattes in i ett sarskilt stall. Man
skulle halla sig pé sin kant i grotfatet. Bara husfadern hade en primitiv kniv,
som han tillverkat av en uttjant lie eller liknade. Gafflar férkom inte.

Kott och fisk som hade kokats togs upp ur grytan och lades pa ett fat och
skars upp och skickades runt bordet sé att var och en fick ta en bit och lagga
pa en brodbit som fick tjana som fat. Brodet var stommen i kosthallet och ats
till allt. Nar man var tdrstig tog man en slurk blanda ur trabyttan vid spisen
med den gemensamma skopan som alltid g i byttan.*

t Berg, Gosta, Svensson, Sigfrid. Svensk bondekultur. Stockholm 1969.
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Bondhustrun larde sig matlagningen i praktiskt arbete efter sin mor eller
andra narstaende. Maten tillreddes inte efter exakta mattsenheter, utan
ungefar efter vad som var brukligt. Alla gjorde pa sitt eget vis efter vad som
fanns att tillga och efter eget tycke och smak.

Koksredskap

Forutom bakredskap maste foljande finnas i 1800-talshemmet: ett mjolkkar,
tackjarnsgryta med 6ron som lyfts i jarnkrokar, en mindre tackjérnsgryta
med skaft, en stekpanna av smidesjarn med skaft, en pannkakslagg av
tackjarn med skaft, en 16s trefot att stélla under pannan i spisen, tva vispar —
en storre till valling och en mindre till sas, vélling- och grétslev, en
grétkrakla gjord pa en talltopp och en pannkakspade.

Folkliga ratter som lever kvar fran tiden fore ar 1800

Nagra exempel pa matratter som finns kvar pa vara bord an idag &r
knéckebrod, artsoppa (av graart), kottsoppa, olika sorters grot som
serverades utan mjolk, pannkaka, ostkaka, kokt skinka och flasklagg, salt
stromming, anjovis, farsk kokt fisk, surkal, lingonsylt, surdegsbrdd, skorpor,
kringlor och pepparkakor.

Ravaror och beredning hos bonderna
Nedan presenteras ett nedslag i ravaror och hur de har beretts hos bonder i
Stockholms lan vid 1800-talets borjan.

Brod

Det bréd som var basen i kosten i bondehemmen var ett jést surdegsbrod av
rag. Det var ett forradsbréd som bara bakades tva ganger om aret, host och
var och hangdes upp till tork pa en stang i dagligstugans tak. De tva arliga
storbaken hangde samman med att man malde i gardens ofta enkla
vattenkvarn, sa kallad skvaltkvarn. Detta gjordes pa varen i varflodet och
efter regnen pa hosten.

Man bakade ocksa mjuka brod till hogtidliga tillfallen och jul.

| fraga om bakning var det en standig tavling grannkvinnorna emellan om
vem som var raskat och kunde baka det mest valsmakande brddet. Det var
darfor vanligt att ga till grannarna med en smak-kaka for att 6vertyga dem
om hur utmérkt brod man bakat.

Jasmedel

Man bakade bara jast brod dar surdeg eller tunnjast initierade processen.
Surdeg &r en levande jastkultur. En del av degen saltades och lades i mjol att
vila pa en sval plats till nasta gang man skulle baka. Da farskades den pa
med ljummet vatten och lite mjol.
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Brodbak enligt aldre tradition. De runda broden graddas i bakugnen och hangs upp pa stanger i
taket for att torka. Foto Louise Hagberg 1918. Nordiska museet.

Tunnjast ar bottensatsen i dricktunnan som tappas pa buteljer och férvaras
manadsvis i brunnen eller annat kallt stélle. Pressjast fanns inte vid den har
tiden.”

Ragbrod — sa gick baket till

Det vanligaste forekommande brodet var ragbrod. Degen gjordes i ett stort
degtrag av ragmjol, vatten och jast pa kvéllen och fick jasa dver natten.
Sedan togs en degklump upp och arbetades pa det mj6lade bakbordet.
Dérefter gjordes en rulle av degen som delades upp i ett antal &mnen lagom
stora for en kaka. Ett &mne i taget kavlades ut, forst med vanlig brodkavel
och sedan med en kruskavel. Dérefter togs en rund kaka ut med ett runt
brodmatt av koppar eller jarn med ett hal i mitten. Efter att ha legat och jast
under en bakduk graddades brodkakan i fem—sex minuter i het ugn. Dérefter
sopades de av och hangdes upp pa ett brodspett i taket for att torka. De sattes
upp parvis med ratsidorna mot varandra for att hénga rakt och inte bli
krokiga. Brodkakorna blev 1-1.5 cm tjocka.®

Kakorna fick sedan hanga och torka i taket nagra dagar. Nar de blivit riktigt
torra staplades de staende pa kant i en eller flera brédlarar. Laren stod pa
kallvinden i bostadshuset eller i matboden.* Storleken pé baket anpassades

2 Rank, Gustav. Fran mjolk till ost — drag ur den aldre mj6lkhushéllningen i Sverige. Nordiska museets
handlingar 66. Lund 1966.

3 Berg, Kerstin, Harnesk, Helena och Liby, Hakan. Upplandska brod — recept och kulturhistoria.

4 Keyland, Nils. Svensk allmogekost 1. Vegetabilisk allmogekost. Stockholm 1919.
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efter hushallets storlek. Ungeféar 1 000 brodkakor pa 200 kg ragmjol var
vanligt till ett hushall om cirka 7-8 personer.®

Nar man &t brodkakorna delades de i fyra delar och delades ut. Man &t inte
smor pa brodet.

Av samma grova ragmjolsdeg bakas ocksa juloxar i olika figurer.

Surlimpa

Forutom det harda ragbrodet bakades surlimpa som var ett mjukt, jast och
syrat brod. Det var ett helgdagsbrod som alltid bakades till jul. Surlimpa ar
ett brod med gamla anor i lanet. Recepten pa surlimpor varierar nagot, men
gemensamt ar att kokande vatten hélls 6ver mjolet och blandas till en deg
som far sta pa ett varmt stélle nagra dagar och surna. Ingen jast tillfors. Den
omarbetades med mer ragmijél och baddades ner varmt i bolster och tacken.
Successivt under surningen bakas mer mjol in. Nar degen surnat tillsattes
mer mjol, surdeg och kryddor. Vanligen kryddades den med kummin, anis,
pomeransskal och fankal, men bara salt férekommer ocksa.

Brodet bakades ut till runda limpor som graddades i ugnen i tva timmar. Att
ge brdden en rektangulédr form hor det sena 1800-talet till.

Aven surlimpor bakades for en langre tids behov. De férvarades ofta
nergravda i en sadesbinge for att halla sig mjuka. Surlimporna var mycket
héllbara och mdglade inte. ”De bakades till jul, men var godast i februari”.
De kunde ocksa forvaras i en bytta eller skrin i matboden eller i en tratunna.
Surlimpa ats gérna med istersmor kryddat med rodlok.

Vortbrod

Vaortlimpor bakades till hogtidliga tillfallen och till jul. Som degspad
anvandes kokande vort pa vortextrakt fran juldlet. Det smaksattes med
kummin, anis, fankal och pomerans i olika variationer.

Kornbrod
Degen bereddes av enbart kornmjol, vatten och eller mjélk alltefter rad och
lagenhet. Det var tjockt som vanligt spisbrod.

Vetebrod
Vetebrdd forekommer hos allmogen enbart till jul. Det balkades pa samma
sétt som Ovrigt brod, men kryddades med kardemumma, kanel eller saffran.

Skovbullar bakades av de sista resterna i degtraget — vanligvis av och till
barnen.

® Berg, Kerstin, Harnesk, Helena och Liby, Hakan. Upplandska brod — recept och kulturhistoria. Uppsala
1981.
6 Berg, Kerstin, Harnesk, Helena och Liby, Hakan. Upplandska bréd — recept och kulturhistoria. Uppsala
1981.
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Bartart och applebrod
Bartart eller barbulla &r de vanligaste namnen pa en speciell brodtyp som
forekommit i ett flertal varianter i Uppland.

En bdrtart &r en rund, mjuk brodkaka tdckt med ett lager béargrét. Den &r
gjord pa ragmjol, vatten, syltade eller farska bar, vanligen lingon, och nagot
sétningsmedel. Manga gjorde béartart i samband med det stora ragbrodsbaket
pa hosten. Man anvande samma deg och kavlade ut pa vanligt sétt, men de
kakor som skulle bli bartart gjordes utan hal i mitten och graddades hastigt.

Bargréten kunde bredas pa antingen fore eller efter det att kakan graddats.
Om den lades pa fore graddningen var det vanligt att kanterna pa kakan veks
upp. Bargroten kokades i allmanhet pa ragmjal, vatten och lingonsylt. Den
skulle ha en stark lingonsmak. Eftersom sylten forr var ganska sur tillsattes i
regel nagot sotningsmedel. Det kunde vara sirap, eller honung, men dnnu
vanligare kokta morotter som blandades i groten for den énskade séta
smaken. Bértart ts ofta som ett mellanmal utan nagot annat till. Fortfarande
bakas bartart p& négra hall i Uppland.’

Ett med bartart narbesléktat bakverk ar &pplebrdd eller applebulla. Istéllet for
bargrot lades skurna dppleskivor pa den utkavlade ragkakan. Over
appleskivorna lades sedan en kaka som lock.

P& en fest i en bondgéard i Uppland kunde man bland annat bjuda pé ostkaka, farskost,
Upplandskubb, bartart, smortarta, kottsoppa och pepparrotskétt med morétter. Foto: Tommy
Arvidsson 1994. Upplandsmuseet/Digitalt museum.

’ Berg, Kerstin, Harnesk, Helena och Liby, Hakan. Upplandska brod — recept och kulturhistoria. Uppsala
1981.
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Julbrod

Infor julen bakades det lite finare brod av rag- eller vetemjol som skulle atas
under helgen. Mjuka limpor av olika slag, till exempel vortlimpor, surlimpa,
pomeranslimpa, Upplandskubb och vitt matbrdd. | aldre tid var julbrodet
ofta krusat eller utsirat pa olika satt. En gammal sed var att baka ett brod
som skulle sparas till varsadden for att fora dver kraften fran det foregaende
&rets skord till det kommande.®

Grot
Den grét man at var vanligen gjord pa ragmjol och vatten, men aven gréten
kunde varieras. Korngrynsgrét var ocksa vanligt.

Vattgrot

Régmjol halldes i kokande vatten och rérdes kraftigt. Ats som kvéllsmat,
ofta med svagdricka och sirap i stéllet for mjolk. Det som blev 6ver stektes
morgonen darpa som skivor i flott.

Smorgrot
Smor skirades i en kastrull och ragmjol, vatten och salt tillsétts. Fick koka
lange under omroérning.

Valling och soppa

Buljong eller "sod” som basen i matlagningen

”Sodet” har haft stor betydelse i kosthallet sedan forhistorisk tid. Sod
betyder soppa, buljong eller spad efter kokt kott eller fisk. Sodet ats separat
enligt aldre maltidsskick. Det hade en dubbel funktion som béade sovel (mat)
och dryck.

Framtradande for sodet var att man drog ur de starka smakédmnena ur kott
och animaliskt fett som preparerats genom torkning och saltning och lagrats
under langre eller kortare tid. Rovor och kal anvéandes ofta i sodratterna.
Karaktaristiskt dr ocksa fettet, som under kokningen flyter upp till ytan.

Sodratten kravde fa tillredningsredskap, bara en kokkittel och ett
gaffelliknande redskap att fiska upp sovlet med ur grytan. En traskopa eller
sked anvéndes nar sodet dracks. Skeden I3g flytande p& den feta ytan. °

| 4ldre tid skiljde man inte pa sa tydligt mellan valling och soppa. Basen var
ofta just den sod som man kokat nagot i och det benamndes ocksa
“supanmat” - nagot som man sorplade i sig med sked. Nedan foljer exempel
pa vanlig “supanmat”.

8 Berg, Kerstin, Harnesk, Helena och Liby, Hakan. Upplandska bréd — recept och kulturhistoria. Uppsala
1981.
o Fjellstrom, Phebe. Nord- och mellansvenskt kosthall i kulturekologisk belysning.
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Artsoppa

Artsoppa, som ofta kallades artvalling, var inte s& standardiserad som idag.
Den kokades pé graartor som var det som odlades vid tiden. Artsoppa kunde
kokas pa arter enbart, men man lagade den garna framst da man hade
tillgang pa flask eller spad (fran insaltat kott). Man kunde ocksa lagga i en
I16k. Man kryddade ibland med mejram.

Artsoppa har en lang tradition anda ner i forntiden. I spisordningar
(veckomatsedlar) fran 1600-talet och langt in pa 1800-talet &r artsoppan,
tillsammans med kalsoppa och korngrynssoppa/valling/grét, ett sjalvklart
matinslag i alla sociala grupper.*

Kottsoppa med klimp
Tillreddes nar man hade kokat kétt och hade tillgang till spad. Till klimp
togs antingen kornmijol eller ragmjol och mjélk.

Bondbonvalling
Kokades mycket stadigt sa att den narmast liknade stuvning. Rikligt med
morotter tillsattes och kryddades med persilja.

Kornmjolsvélling
Kornmjoélsvalling kokades av mjélk och siktat kornmjol. Den blandades
ibland med dricka och kallades da drickasupa.

Olsupa

Dricka kryddad med ingeféra och kanelkokades upp, skummades och lite
kokt mjolk tillsattes. Darefter vispade man i en avredning av mjolk, vetem;jol
och lite sirap. **

Kalsoppa
Syrad kal kokades och anvandes som bas for olika ingredienser.

Stankvalling
Mijolk sjods och kryddades ibland med kanel. Déri vispades en avredning av
mjol och dgg.

Tisdagssoppa

Hela korngryn lades i kétt- eller flaskspad. Nér grynen kokat en stund la man
i skuren kalrot, mordétter, palsternackor och selleri. Avreddes med mj6lk och
mjol.

Vasslevilling
Vasselvélling var vanligt férekommande i Mellansverige. Man kunde géra
vélling av vasslan nar man gjort ost. Vasslan sjods och skummades val. Den

'° Bringéus, Nils-Arvid. Arbete och redskap. Mat och dryck. Lund 1971.
" Keyland, Nils. Animalisk allmogekost, brygd, brannvinsbranning och hemtobaksodling i NV Varmland.
Svensk allmogekost II.
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tillagades ofta med korngryn, ibland med en tillsats av dpplebitar och
honung, men vanligast var korn-, rag- eller havremjol.

Strommingsvalling

Salt stromming drogs ut i vatten under en natt. Den klipptes sedan i bitar,
kokades, och avreddes med surmjélk och vetemjol, eller med sot mjolk och
nagon attika.

Géddvalling eller gaddsod

Tillagades som strommingsvalling, med den skillnaden att s6tmjolk
anvandes till avredningen. Flundre, abborr- och siksod gordes pa samma sétt.
Fiskvalling kokades av fiskspad och mjol.

Pannkaka

Pannkaka var en vanlig ratt. Den lagades pa mjol och vatten och skilde sig
alltsa en hel del fran pannkaka som vi kanner den, eftersom varken &gg eller
mj6lk anvandes. Ordinart "pannkaksmjol” kunde besta av en blandning av
rag-, korn- och artmjol. Man lagade ocksa pannkaka pa artmjol enbart.
Graddades till tunna pannkakor som ats med flask eller lingon.

Artmjolspannkaka
Artmjolspannkaka bereddes tidigare allmént av rent vatten och artmjol.
Senare tillsatte man vanligen halften vetemjol eller s3 mycket man 6nskade.

Odon- oxelbér- eller blabarspannkaka

Man arbetade ihop en tjock deg av ragmjol och vatten, kavlade ut den till tva
kakor och la dem pa varandra med bar emellan. Litet sirap eller socker lades
pa baren om man hade tillgang till det.

Blodpannkaka
Blodpannkaka gjordes av svinblod, svagdricka och ragmjol. Den graddades
tunn och ats med lingon.

Sota bakverk

Till hogtider kunde man baka stta bakverk, forutom pepparkakor, kringlor
och skorpor. Aven Kklenérter, struvor och munkar som alla friterades i fett
och kunde kokas 6ver den 6ppna elden. | samband med de stora brodbaken
brukade man ocksa gora bartart, en mjuk brédkaka med framst inbakade
lingon. Den var vanligen dock inte sérskilt sot. Se vidare sidan 20.

Fett
Eftersom det mesta av maten kokades behdvdes inte sa mycket fett. Smor
anvandes, men foretradelsevis ister. Ister fick man genom att smélta fettet pa
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grisen efter slakt. Nar det svalnat stelnade det och blev bredbart. Bade smor
och ister saltades ganska hart fér hallbarhetens skull.*

Smor

Smoret sparades till helgdagarna och anvandes aven till kraftmat for vissa
harda tider av arbete som varsadden, slattern och skorden. Smor anvandes
aven till viss bakning och som “grotvata” i stallet for mjolk. Smoret saldes
ofta p& marknaden for att fa in eftertraktade kontanter.™

Mjolk

| den aldre folkliga mathallningen spelade s6tmj6lken en underordnad roll
eftersom tillgangen pa mjolk var begransad. Farsk s6tmjolk gavs bara att
dricka till barn och sjuka.

Farskmjolk anvandes uppblandad med brédbitar till mjélksoppor, det vill
sdga till sddan mat som ats med sked.

Da korna bara gav mjélk under sommarhalvaret surnades den mjolk man
hade pa garden for att den skulle halla battre. Den sjalvsurnande mjolken blir
som en bracklig gelé nar den skiljer sig fran vasslan och under en kort
jasningstid férvandlas till en kornig, skér massa.™

Mijolken kunde atas eller drickas som filbunke och blanda. Se forklaring till
blanda sidan 30.

Surmjélken kunde dels anvandas direkt efter framstéllningen, dels tillvaratas
for kommande behov. Den surmj6lk som anvandes direkt skummades av
innan den bars in pa matbordet — det var de var det enda sattet att ta tillvara
pa gradden for smorberedning. | senare tid har man Iatit gradden vara kvar
och da blir det istallet fil eller filbunke, som betecknar surnad mjélk i mindre
skalar. Filbunke har sannolikt ursprungligen kommit fran fabodmiljon och
darifran spridits 6ver hela landet genom att den forst har tagits upp bland
godségarna och de borgerliga kretsarna. | Svenskt dialektlexikon 1867
kanner man orden fil och filmjélk bara fran Svealand och Norrland och
filoytta fran Uppland, S6dermanland och Stockholmstrakten.

Ost

Man gjorde &ven ost, men ystningen pa gardarna var inte sarskilt omfattande
och osten var av mycket skiftande kvalitet. Man gjorde bade olika sorters
farskostar och hardost med hjélp av l6pe. Man kanner idag inte till nagra
speciella ostsorter, varje familj gjorde pa sitt satt, men daremot vet man hur
de bereddes. *°

12 Bstlund, Barbro. Mat med historia — fr&n medeltid till nutid. Kungalv 2001.

2 Ibid.

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

!% Keyland, Nils. Animalisk allmogekost, brygd, brannvinsbranning och hemtobaksodling i NV Varmland.
Svensk allmogekost II.
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Hemmaystad hardost gjord med lépe

Lopeosten gjordes av skummad eller oskummad s6tmjélk som vid
uppvarmingen koagulerades med hjalp av l6pe fran kalvmage. Komjolk var
det vanliga, men i dldre tider gjordes ocksa far- och getost. Farost omnamns
fran Sormland fran borjan av 1900-talet.

| forsta steget vid ystning bildas ostmos — farsk ostmassa som brukade delas
ut till barnen i sma portioner som smakbitar i samband med ystningen.
Ostmassan lades ner i fyrkantiga tréformar och vasslan pressades ut. Darefter
fick osten ligga inne i stugvarmen eller pa en torkstallning utomhus och
torka ut ndgra dagar innan man lade den i visthusboden eller
mjolkkammaren for lagring. Lagringen kunde variera kraftigt i tid. Nar
kryddost tillverkades varvades kryddorna med ostmassa i formen. Vanligast
var kummin, men aven anis, fankal, kryddnejlika och ingefara anvéandes.

Den sedvanliga ystningsperioden inféll under sensommaren eller hdsten. Det
fanns ocksa ostar som tillverkades sasongsmassigt. Det galler dels de sa
kallade prastostarna, som var en form av I6neersattning till kyrkoherden,
dels julostarna eller andra markesdagsostar. Alla sasongsmaéssigt storre
ystningar som prastost eller julost genomférdes gemensamt av bykvinnorna i
sa kallade ostgillen eller ostmoten.

Gardens ostforrad var inte sa stort. Julostarna var vanligen inte aldre &n cirka
tre till fem manader vid juletid. Men allt &ts inte da utan kunde lagras langre
och atas under varen och senare i samband med vissa tyngre arbeten och fick
da mogna under avsevard tid.

Ostberedningen i Stockholms lan var huvudsakligen inriktad pa
lantbefolkningens eget behov och inte for avsalu. Bondeosten fick dessutom
ofta klander for dalig kvalitet och var darfor inte konkurrenskraftig pa
marknaden i staden. *®

Farskost

Farskost tillverkades for att dtas farsk och vanligen under sommaren nar det
fanns god tillgang till mjélk. Den kunde vara vardagsmat, men vanligare var
att den gjordes som hogtidsmat, som man kunde ta med som "férning” nar
man var bjuden pé kalas."’

Skorost av sur mjolk

Skorost ar en farskost som tillverkas med en gammal metod dar man later
mj6lken fa std och sjalvsurna. Mjolksyran gor da att mjélken koagulerar. Ett
sarskilt karl med manga sma hal i botten anvandes for att avlagsna vasslen ur
skoret. Skérosten blir grynig och fér en ganska amper smak. *®

6 Rank, Gustav. Fran mjolk till ost — drag ur den aldre mjélkhushallningen i Sverige. Nordiska museets
handlingar 66. Lund 1966.
w Liby, Hakan, Nelander, Gunilla Upplandsk undfagnad. Matkultur och recept. Uppsala 1994.

'8 Rank, Gustav. Fran mjolk till ost — drag ur den aldre mjolkhush&liningen i Sverige. Nordiska museets
handlingar 66. Lund 1966.
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Stjarnform for farskost. Oststjarnans form och monster bidrar till att gora farskosten till ett
smycke pa bordet. Foto: Upplandsmuseet/Digitalt museum.

Férskost av sot mjolk

Farskost kallades i aldre tid en ost gjord av sétmjolk, som hade koagulerats
med surmjélk eller kdrnmjélk. Det blir en sorts skdrost, men av segare natur
och mildare smak &n skorost gjord pa sjalvsyrad mjélk. Ostmassan skiljdes
fran vasslan och pressades samman och formades i en oststjarna av plat.
Efter ett dygn var osten féardig. Oststjarnans form och ménster bidrog till att
gora farskosten till ett smycke pa bordet. Den omnamns ofta som festrtt,
speciellt vid midsommar och vid andra festtillfallen. Den var ocksa omtyckt
som reskost och forning. Den kunde ocksa anvandas till vardagsmat, men
saltades da mer och kunde kryddas med graslok eller kummin. Till hogtid
och fest gjorde man vanligen ocksa andra varianter av farskost, exempelvis
brynost, 4ggost, ungsost och ostkaka. L&s mer om detta pa sidan 77.

Agg

Agg var en farskvara under var och sommar som man tillat sig frossa i till
pasken. Man vittjade ocksa alltid sjéfagelagg om vararna. Sarskilt
eftertaktade var agg fran skrak, men ocksa agg fran andra sjofaglar som ejder
och trut. *°

Rotfrukter, gronsaker och artor

Det man odlade i kalgarden i form av vitkal, gronkal, rovor, kalrotter,
bondbdnor, morétter, palsternackor, gul- och rdd 16k, purjolok, rodbetor,
dill, persilja, senap och gréslok blev huvudsakligen ingredienser i de soppor
och véllingar man tillagade. Ister kryddades ibland med rodIok.

1 Liby, Hakan, Nelander, Gunilla Upplandsk undfagnad. Matkultur och recept. Uppsala 1994.
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Surkal

Sarskilt surkal var en viktig basvara i 6stra Mellansverige. Pa varje gard
hade man en tunna med surkal staende dar man ocksa skar ner kalrotter,
rovor och ibland morétter och artor. Den syrade kalen kokades och spadet
togs tillvara och anvéndes ofta som grund i vélling och soppor. Rovor och
kalrot anvandes pd samma satt.”

Bondbonan kallas émsom spritbona, msom bondbdna. Sa lange de ar
mycket spada anvandes de med skidorna pa skurna i bitar. Nagot aldre
spritades de, men anvéandes oskalade. Som &nnu aldre spritades, forvalldes
och skalades de.

Artor (gréartor) betraktades som ett sadesslag och anvindes p& samma sétt
som mjol till soppa, pannkakor, grét, valling och bréd.

Kott

Under november manad holls den stora slakten. D4 slaktades framst jul-
grisen samt kalvar och far. Allt pa djuren togs tillvara och saltades, torkades
och syrades. Kottet saltades ner i stora trakar. Ett kar for flask och ett for
notkott, kall saltlake halldes Gver. Istret hackades i bitar och smaltes. Av
blodet gjordes palt, pannkaka, brod med mera. En mindre del ats farskt.

Vid tillagning kokades det mesta och spadet man fick togs tillvara och var en
viktig del i kosthéllet. Kokt hona eller ungtupp var aven uppskattade inslag i
soppa. Far och tamfagel kunde ocksa slaktas och atas farskt under andra tider
av &ret som variation till det saltade kottet.?*

Grisen slaktades nagra veckor fore jul. Allt togs tillvara pa olika satt. Det mesta saltades ner och
anvandes under lang tid framover. Foto: Nils Keyland. Nordiska museet/Digitalt museum.

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

2 Fjallstrom, Phebe. Nord- och mellansvenskt kosthall i kulturekologisk belysning. Ur Mat och miljé: en bok
om svenska kostvanor. Lund 1970.
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Palt

Blodpalt

Helst anvande man svinblod, men dven far- och kreatursblod gick bra.
Blodet kryddades med vitpeppar och mejram och ragmjol lades i. Den
fardiga smeten formades till sma paltar av rund eller oval form. En isterbit
kunde laggas i varje. Paltarna kokades i vatten. En del ats farsk med smorsas
till, en del forvarades i halm, skars upp och stektes i flaskflott efterhand.

Surpalt

Alla sorts blod anvandes. Blodet blandades med ragmjol och far sta i ett
varmt rum tills det borjar jasa och da tillfors ytterligare jast. Nar det var
fardigjast formade man paltar i form och storlek som franska bréd, vilka
graddades langsamt i bakugnen och darefter forvarades i ett kallt rum.
Surpaltarna kokades pa samma satt som paltbrod och ats nykokade med stekt
flask och mjolksas. Det anrattades i sa stora partier att det rackte Gver
vintern. (Fattiga gjorde surpalt pa samma vis, men ersatta blodet med
korvspad.

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

Korv

Korv gjordes i olika varianter, men i liten omfattning, eftersom allt kott
maste finhackas med kniv innan det kunde stoppas i korvfjalster. Det var ett
drygt arbete. Man bendmnde korven efter den behandling den fick efter det
den hade stoppats. Surkorv hangdes i koket for att surna, hackekorv och
stangkorv fick torka. Lung- och leverkorv saltades och maste vattenlaggas
innan den kokades. Grynkorv bestod av en blandning av korngryn och
hackmat (kétt och inélvor) tillsammans med salt, kryddor, mejram, peppar
och I6k.?

Fisk

Salt stromming stod pa matbordet varje dag i hela lanet. Det at man betydligt
oftare &n kott. Skargardsfolket i Roslagen fiskade mycket stromming pa
utskaren pa eftersommaren. Den saltades in och byttes i september mot rag
pa marknaderna runt om i Uppland och langre bort. Som standard under flera
hundra ar fick man tva tunnor rag mot en tunna stromming. Sillen vattnades
knappt ur innan den och koktes eller stektes. Ofta at man &ven benen.

Langs kusten fiskades ocksa annan fisk — torsk, gadda, abborre, al, id,
braxen, lake och sik namns aterkommande i kéllorna. Vid lampliga tillfallen
och nar mgjlighet gavs kunde man salja farsk fisk pa marknaderna i

2 Wallensteen-Jaeger. Mat och dryck nar seklet var ungt. Bords 1973.
Ostlund, Barbro. Mat med historia — fran medeltid till nutid. Kungélv 2001.
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Stockholm och Norrtélje. Fisken kunde aven saltas in eller torkas om den
inte var sé fet. Torkad gadda var exempelvis mycket vanligt.®

Insjofiske bedrevs bara till husbehov. Mycket fa uppgifter forekommer om
fiskslag och fangster. Fran Lanna socken soder om Norrtélje omtalas ett rikt
och givande sik- och braxenfiske. Sjon Erken var pa denna tid namnkunnig
for sin kraft- och fiskrikedom. I Vadasjén norr om Vallentuna fanns rudor
och lindare (sutare) som hade en alldeles otrolig fetma.*

Vilt

Vilt kétt var inte vanligt bland allmogen eftersom herrgardarna hade
rattigheter till jakten. Skargardsbefolkningen skiljer ut sig genom att man
hade majlighet att jaga sél, sjofagel, utter och hare for egen konsumtion. |
skargarden har salkott varit en viktig del i kosthallet och sarskilt kétt av
vikaresal som ocksé saltades in.”

Vilda bar och notter

Man plockade lingon, blabar, nypon, surdpplen, enbar, smultron och
hasselndtter. Sarskilt lingon var en viktig basvara som anvandes mycket.
Man kokade surlingonsylt som kunde sttas med sirap nar den skulle
konsumeras. Baren kunde ocksa séljas pa marknaden.

Svamp
Bonderna at inte svamp av nagot slag.

Kryddor

Krydd- och vitpeppar, mejram och timjan anvéndes till all slags slaktmat och
rodlok i blodmat. Kummin var en vanlig krydda, sarskilt i brod. Anis, fankal,
senap, attika, kryddnejlika, ingefara namns ocksa. Kardemumma, kanel och
saffran kunde anvéndas i vetebrdd. All sorts deg saltades. Humle odlades i
ngon utstrackning for egen brygd av 6l och svagdricka.?®

Dryck

Vattnet var ofta otjanligt att dricka

Vid den hér tiden drack man vanligen ndgon form av jast dryck med svag
eller starkare alkoholhalt till bade vardag och fest. Vattnet i aldre tiders
brunnar kunde ofta vara daligt. Sarskilt i stdderna var vattnet ofta otjanligt.
Det berodde pa att avfall och urin spreds pa marken och trangde djupt ner i
marken och fordes med regnvatten ner i vattendragen. Brunnarna kunde
darfor vara effektiva smittkéllor for framforallt bacillar dysenteri (rodsot)
som var endemisk i landet. Man undvek darfor att dricka brunnsvatten.*

2 Eskerod, Albert. Skarkarlens naringsfang, ur Stockholms skargard — en bok om Sveriges storsta arkipelag
redigerad av Sten Selander. Stockholm 1954.

2 Bring, Samuel E. Stockholms l&ans och stads hushaliningssallskap 1847-1947. Stockholm 1947.

% Svensson, Roland. Skargardsliv i gangen tid. Stockholm 1961.

% |sraelsson, Lena. Kokstradgarden - det grona arvet. Helsingborg 1996.

2 Swahn, Jan Ojvind. Fil, flask och falukorv. Svenska mattraditioner genom tiderna. Lund 2000.
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Blanda var den traditionella vardagsdrycken

Den ofta salta maten gjorde att man behdvde dricka mycket. Blanda var den
dryck man hade till vardags. Blanda var skummad och jést surmjélk som
blandades upp med vatten. Ibland spetsades den med karnmjolk (vatskan
som blev Gver nar man hade kérnat smor). Den kunde efter jasningen bli
tamligen stark och smakrik. Byttan stod i ett horn i stugan och ny surmjolk
slog pa allteftersom eller andra mj6lkrester som karnmjolk. Om mjolken
borjade tryta slog man pa kallt vatten. Kvalitet och smak kom darfor att
variera kraftigt. Seden att dricka blanda upphérde successivt under 1800-
talet, men levde kvar pé vissa hall i Roslagen en bit in pd 1900-talet. %

Ol, svagdricka och annan dricka

Man bryggde &ven 6l pd malt av korn och humle. Olet var av Gverjast typ
och mindre starkt och hallbart &an det underjasta 6l vi dricker idag.
Svagdricka eller dricka &r en jast maltdryck med lag alkoholhalt. Hogsésong
for svagdricka var under slattern pa sommaren och vid stora hogtider som
julen och pasken. Svagdrickan ar mork, opastériserad och 6verjast samt
smaksatt med bland annat socker eller sirap. Smakmaéssigt beskrivs den som
en blandning av lager med morkt 61 och lite sockerdricka. Aven 6len
bryggdes framst till hégtider som julen.?

Man kunde &ven brygga enbérs- eller enrisdricka eller dricka av bjorksav pa
varen. De &r alla drycker som kunde jésas sa att de fick en svag alkoholhalt.

Om méltning och brygd

Fore 1850 horde brygden till kvinnornas viktiga sysslor. Det skulle bryggas
maltdricka till julen och andra arshogtider, jamte bréllop, begravningar och
prastbesok. Dessutom bryggdes i vardagslag, sarskilt i slattern, en simplare
dryck kallad spis6l.

Méltningen skedde i en bastu eller "kélna”. Kornet fick ligga och svalla i
vatten tills det mjuknade. Sen fick det gro under varme. Nar det grott fick det
torka nagra par dagar och bli malt. Maltet maldes pa en kvarn och blandades
med varmt vatten. Det gav en tjock grét som kokades under omrérning och
sedan silades. Massan som blir kvar kallas mésk och den silade vétskan
kallas vort. Spad av kokad humle blandades med vorten och jast lades i. Nér
vorten borjade jasa foljande dag forsléts karlet tatt. >

Bréannvin konsumerades i stora mangder under perioden 1750 till 1850.
Hembranning forbjods 1855, men fore dess stod en brannvinspanna pa
jasning i varje gard. Man borjade och slutade dagen med en sup, plus det
som dracks daremellan. Det gallde ocksa kvinnorna, aven om de vanligen
var betydligt mer mattliga &n mannen. Som bas anvéandes fran 1820-talet
kokad potatis. Mésken som blev éver gavs till grisarna att ata.

% Svensson, Roland. Skargardsliv i gangen tid. Stockholm 1961.
Rank, Gustav. Fran mjolk till ost — drag ur den aldre mj6lkhushallningen i Sverige.
2 Berg, Gosta, Svensson, Sigfrid. Svensk bondekultur. Stockholm 1969.
Swahn, Jan Ojvind. Fil, flask och falukorv. Svenska mattraditioner genom tiderna. Lund 2000.
o Keyland, Nils. Animalisk allmogekost, brygd, brannvinsbranning och hemtobaksodling i NV Véarmland.
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Mat och dryck | herrskapskulturen
cirka 1800

Herrgarden p& Arsta dar Méarta Helena Reenstierna bodde. Foto: Maria Malmlaf 2015.

Herrskapskulturen var mer nationell &n bondekulturen, eftersom man rérde
sig och umgicks dver de geografiska och administrativa granserna. Det fanns
dock regionala skillnader &ven inom herrskapskulturen. Man &t och drack
mer eller mindre av vissa saker pa grund av tillgang och tradition. De flesta
influenser som kom utifran togs vanligen forst upp i Stockholm och spreds
genom herrskapskulturen och herrgardarna ut i landet. Dessutom fanns en
uttalad statutsjakt, det var viktigt att representera och visa upp sig, visa att
man féljde med och hade ekonomiska mojligheter till det.

Skillnaden i kosthall mellan bonde och herreman

Awven pé en herrgérd eller ett gods levde man av sjalvhushallning och eget
jordbruk. Man hade riklig tillgang till egenproducerade ravaror av spannmal
och animalier. Till detta kom produkter in natura fran underliggande torp
och gardar. Dérifran fick man bland annat spannmal, mjélk, smor, gradde
och farska vilda béar, som lingon, blabéar, enbér, smultron och nypon. Fran
fiskartorpen fick man regelbundet farsk fisk.

Ravaror och konserveringsmetoder var ungefar de samma som hos
bonderna, men kosthallet pa herrgardarna skiljde sig betydligt fran det hos
allmogen. I herrgardshushallet hade man tillgang till en stor variation av
frukt, gronsaker och kryddor. Agg, smér, ost och gradde anvande man sjalv i
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hushallet och salde inte for kontanter som bonderna gjorde. Man odlade och
anvande vetemjol &ven till vardags i matlagning och bak.

Allt kétt togs om hand pa samma satt som hos allmogen, men pa herrgarden
var variationen storre i hur det tillagades. Genom att man hade jaktrattigheter
konsumerades ocksa mycket vilt kott, framst i form av alla sorters

skogsfagel och hare.

Det som patagligt skiljer gods och herrgardar vid denna tid fran bondens
gardar ar tradgardsanlaggningarna. De kunskaper om tradgardsodling och
tradgardsskotsel som klostervasendet fort till vart land uppratthélls av
kungahuset och inom herrgardskulturen. Under 1700-talet hade det dessutom
kommit in nya influenser fran kontinenten, framst fran Frankrike om
nyttoodling av olika slags gronsaker.

Svamp och kraftor serverades i herrgardarna, men inte hos bonderna. Inte
heller vin och bischop (en da vanlig vinbal) eller finare kryddat brannvin
fanns i bondens hushall.

Ravaror och beredning pa herrgardarna

Sadeslag

Brod var en viktig del av kosten, men dven grét, valling, puddingar,
redningar, pannkakor, bakverk och efterratter. All sorts sdd, inklusive vete,
anvandes. Spannmal var aven grunden fér brannvinsbranningen och
framstallningen av malt fran korn, som behdvdes till 6lbrygden.

Mjolk och gradde

Mijoélk togs upp till herrgarden och skummades pa gradde. Man serverade
inte oskummad mjolk som dryck. Gradden anvéandes i matlagningen och till
att géra smor, men aven ost. Den ingick i olika efterrétter och vispades da
ofta. Surmjdlk sattes i stora stenkrus. Kruset togs sedan upp direkt pa
matbordet dar husmor skivade ut surmjolken pa tallrikarna. Av s6tmjolken
gjordes aven bade farskost och hardost med I6pe.

Kott

Man slaktade pa géarden och tog tillvara det mesta pa djuret — kéttet, blod,
spack, oxgommar, tunga, brass, njure, lever, tarmar, marg, huvud, fotter, talg
med mera, vilket gav méjlighet till variation i kosten. Man saltade, syrade,
torkade eller at farskt. Kottet saltades ner i stora Kar, ett kar for flask och ett
for notkott. Man tillagde aven farsratter pa ett annat sétt an i bondehushallet,
eftersom man hade pigor som kunde sattas pa det tidsédande arbetet att
hacka kott med knivar i en trého. Man hackade och farserade och blandade
med gronsaker och kryddor till pastejer och puddingar som graddades i ugn.
Man gjorde raguer och kalla inlaggningar som aladaber med kott, fisk och
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gronsaker, vilket var nytt och modernt vid sekelskiftet 1800. Far och
tamfagel slaktades och ats farskt som variation till det saltade kottet.™

Mérg anvéndes som fett bland annat i den nya moderatten buding, det vill
séga puddingar, vilket gav en alldeles speciell smakbrytning. Kalvkott
betraktades som en delikatess som med férdel serverades vid festligare
tillfallen.

Kronvilt och vild fagel

Alg och radjur fanns knappast alls i markerna under 1700- och 1800-talen.
Kungen och adeln hade i aldre tid jaktratten pa allt klovvilt. Gustav I11 gav
1789 bonderna ratt till jakt pa egen mark, vilket ganska snabbt ledde till att
det lilla vilt som da &nnu fanns helt utrotades. Det fanns inga radjur i Sverige
norr om Skane, inga kronhjortar och inga vildsvin och nastan ingen alg. De
fa som fanns holls ocksa undan av vargarna.

Hare fanns dock och mycket skogsfagel som orre, tjader, fasan, jarpe, duvor
och rapphéns. Aven strackfaglar som ejder och dnder var uppskattade byten
och smafaglar “kamsfaglar” som larkor och duvor. Hare och vildfagel
stektes garna pa spett eller i ugn. Man stuvade ocksa eller gjorde grytor eller
pastejer och raguer. Kamsfagel kunde fyllas och stekas i stora bakugnen.

Tamfagel och agg

Av de hons, kalkoner, gass och ankor man fodde upp kom bade dgg och kott
till anvandning i ratter av olika slag. Man kokade mest soppor och stekte
ibland pa spett eller i bakugnen.

Fisk och kréftor

Insaltad stromming och annan saltad eller torkad fisk som gadda och &l
kOptes aven i herrgardarna i tunnor eller fjardingar av roslagsfiskare. Lutfisk
kdptes p& marknaden. Al kunde aven rokas. Insjofisk som gadda, abborre,
braxen, gos och lake var uppskattade och &ts oftast farsk. | Arstafruns
dagbok fran omkring ar 1800 namns ofta att man far stora fangster av braxen
i Arstaviken som man bde tillagar och séljer.* Kraftor fanns det gott om i
vattnen, vilket man tog val vara pa.

Rotfrukter och gronsaker

Man odlade det mesta man kunde onska sig i fraga om rotfrukter och
gronsaker. Vitkal, blomkal, kalrot, mordtter, rovor, bonor, artor, brysselkal,
rodbetor, palsternackor, radisor, 10k, purjolok, gréaslok, persilja, sparris,
kron- och jordartskockor, spenat, sallad, tomat, gurka pumpa och melon

31 Gstlund, Barbro. Mat med historia — frén medeltid till nutid. Kungélv 2001
32 swahn, Jan Ojvind. Mathistorisk uppslagsbok. Bromma1999.

Liby, Hakan. Koket pa Gronsoo — arbete och organisation. Mat, redskap och recept. ~ Sundbyberg 2009.
s Liby, Hakan. Koket pa Gronsod — arbete och organisation. Mat, redskap och recept. Sundbyberg 2009.
Arstadagboken : journaler fr&n aren 1793-1839. Del 1. / Marta Helena Reenstierna
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omnamns. Det som gick syrades eller lades in. En tunna med surkal var ett
méste dven pa herrgarden.®

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

Frukt och bar

Det var uppskattat att ata frukt som &pplen, paron, plommon, kérsbér och
bigarraer i saval farskt tillstind som tillagat pa olika sétt i efterétter eller
omvandlade till must, vin, saft, sylt, mos, gelé, kompott och sa vidare. Det
géllde &ven bar som krusbér, hallon, roda- och svarta vinbdr, smultron och
jordgubbar.

Vilda bar som lingon, blabar, smultron och nypon anvéandes i drycker, sylt,
gelé och efterratter av olika slag. Enbér anvandes bade som krydda och till
att brygga dricka.

De exotiska vaxter man fick av egen skord som citroner, apelsiner,
pomerans, lagerbladstréad, aprikoser, persikor, fikon, ananas och druvor
anvandes i ett stort antal matrétter vid tiden.*

Svamp
| motsats till allmogen at herrskapen svamp. Toppmurklor, riskor eller
champinjoner ingar da och da i matratterna.

Bakverk och efterratter

Pa herrgardarna hade man mojlighet att baka s6ta bakverk, i form av kakor,
kringlor och skorpor. Aven sota fruktpajer, tartor, soppor och kramer var
vanligt som efterratt.*

Geléer

Man gjorde geléer av frukt och barsafter. Som gelatin anvandes spad fran
kokade kalvfotter, raspat hjorthorn eller husbloss — den torkade simblasan av
en storfisk.

Kopta matvaror och kryddor

Man kopte ocksa vissa varor. Hummer och ostron kom fran vastkusten.
Konsumtionen av importerade varor som socker, suckat, russin, mandel,
kapris och korinter var stor och kryddor anvandes flitigt, garna flera
tillsammans. Mest férekom muskotn6t, kanel, kardemumma, ingeféra,
muskotblomma, timjan, spiskummin, saffran och valnét.*’

3 |sraelsson, Lena. Kokstradgarden - det grona arvet. Helsingborg 1996.
% Andersson, Ingela. Orangerier, drivhus och vintertradgardar. Byggnadsvard nr 1/1999.
36 Harrisson, Dick och Ulvros, Eva-Helen. Historiebok for kakélskare. Riga 2003.
9 Israelsson, Lena. Kokstradgarden - det grona arvet. Helsingborg 1996.
Swahn, Jan Ojvind. Mathistorisk uppslagsbok. Bromma1999.
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Sockret formerades som sockertoppar som man forvarade i en ask och hégg bort bitar vartefter
man behévde anvéanda det. Sockertopp med sockertang. Foto: Ljusdals hembygdsférening.

Socker

Vid herrgardarna konsumerades det ocksa stora mangder socker, succat och
sirap i form av konfekt och andra sétsaker, séta bakverk med mera. Suckat
eller citronal ar det i socker inkokta tjocka skalet av cedratcitronen. Honung
nadmns nastan aldrig. Det var den lilla kretsen vélbestallda som konsumerade
det mesta av det socker som importerades till landet. Som en konsekvens av
detta var daliga tander och tandvérk vanligt bland hégrestandspersoner.®

Dryck

Pa herrgardarna dracks det mycket alkohol som i samhallet i 6vrigt. Man
hade egen brannvinsbranning och gjorde manga olika sorters
brannvinskryddningar. Dessutom bryggde man svagdricka och 6l, herredl till
sig sjalv och svagare svennedl till tjanstefolket. Man bryggde ocksa enbérs-
eller enrisdricka och pa varen kunde man tappa bjorkarna pa bjorksav.
Punsch och bischop (en slags vinbal), dracks mycket. Man kopte roda viner
fran Frankrike, claret och rehnskt vitt vin fran Tyskland. Man tillverkade
aven egna fruktviner av olika slag och stor variation, exempelvis korsbérsvin
och blabarsvin. Farsk mjolk gavs bara till barn och sjuka.

Kaffe, te och choklad hade introducerats pa 1700-talet och fatt en snabb
spridning bland de valbesuttna. Karl XI1 hade upptéckt kaffedrycken i
Turkiet. Fran hovet spred sig intresset att dricka kaffe ut pa gods och
herrgardar och till de kaffehus som inrattades i staden. Till kaffet &t man
bakverk av olika slag.*

3 Blom, Tomas. Socker — frén lyxvara till vardagsmat. Popular historia 17 nov 2014
39 swahn, Jan Ojvind. Fil, flask och falukorv. Svenska mattraditioner genom tiderna. Lund 2000.
Wikstrém, Kersti. Det dukade bordet. Nordiska museets forlag.
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Tillredning av maten

Awven i herrgérdarna kokades huvuddelen av maten i en gryta p& den dppna
elden. Mycket stuvades ocksa och da anvandes rivet brod som redning. Man
stekte mycket i ugn i olika sorters formar. Kéttet kunde ocksa stekas pa
spett, halster eller stekplat. Soppor av olika slag var daglig spis och kunde
varieras med kott, fagel, fisk, mjol och gronsaker och folja arstidernas gang.

Manga olika ratter kunde bakas i en "tortpanna”, det vill séga en rund fortent
kopparbunke med laga kanter. Tortpannan stélldes pa en trefot och under
den lades kolglod. Ocksa pa det platta locket lades kolglod. Pa sa satt
behdvde man inte elda i stora bakugnen fér en enda ratt.*°

Tradition kring matbordet

En finare maltid bestod vanligen av tre "anrattningar” efter varandra, med
manga ratter samtidigt uppdukade pa bordet dar forratt, varmratt och dessert
stod sida vid sida. | den forsta anrattningen ingick soppor. Den andra bestod
av puddingar, pastejer, aladaber och dylika ratter. Den tredje anrattningen
bestod av bakverk, frukt och konfekt. Man at vid ett dukat bord med duk,
servetter, kandelabrar, servis, glas och individuella bestick, inklusive gaffel.
Till fest sjongs det mycket runt bordet.**

Till vardags var kosthallet enklare med brod och bara ett fatal ratter, dar grot
kunde inga, och alltid efterrétt och sétsaker av nagot slag. Till det dracks
dricka eller 6l och pa kvallen nagot vin. Kaffe och te dracks ocksa.

Man inférskaffade matserviser med en stor uppséttning av olika fat och karotter avsedda for
olika sorters matratter. Matservis frn Gustavsberg. Foto: Tomas Wiedersheim-Paul. Skansen/.
Digitalt museum.

0 Marta Stures hushallsbok (1737) bearbetad av Kersti Wikstrém. Halmstad 2007.
“a Wikstrém, Kersti. Det dukade bordet. Nordiska museets forlag.
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En modern manniska skulle kunna sitta med vid herrgardens bord ar 1800
utan nagot storre problem. Smakerna var sékerligen lite annorlunda mot idag
pa grund av kryddning och nagot annorlunda ingredienser. Man &t ocksa
vissa delar pa djuren som vi inte uppskattar idag, men i det stora hela skulle
man kénna igen sig och tycka om maten.

Exempel pa matratter och recept

For att fa en battre bild av hur man faktiskt tillredde sin mat vid den har
tiden kan man ga till de kokbdcker som gavs ut da. Det finns bara tva
kokbdcker som gavs ut vid tiden cirka 1800 och bada ar skrivna av kvinnor
som var verksamma i Stockholmsomradet.

Ar 1796 gav Anna Maria Riickerschold ut en kokbok med inriktning p& mer
vardagliga koket "Den nya och fullstandiga kokboken innehallande
beskrifning af med mindre kostnad tillreda hvarjehanda smakliga
ratter”.1804 kom Carolina Weltzins kokbok ”Ny kokbok eller anwisning till
en myckenhet av nu brukliga matréatters tillredande™. | Weltzins kokbok
saknas den vardagliga gréten och vallingen som serverades nér det inte fanns
gaster i huset. Om man daremot gar tillbaka till ’Mérta Stures hushallsbok™
fran 1737 kan man fa en bred bild av en lite dldre vardaglig tradition. Det
finns ett stort antal recept pa vardagsmat i Marta Stures kokbok.

| Kajsa Wargs kokbok fran 1755 finns ocksa finare ratter som serverades till
bjudningar och fest. Darutdver finns dagbocker och handskriva recept i
arkiven. Kokbdckerna vande sig till herrskapsfolk som kunde lasa och hade
tillgang till de ravaror som ingar i recepten.

Alla kokbockerna innehaller ett “bihang” med praktiska rad i hushallet,
exempelvis om hur man gor &ttika, malt, lim, 16pe, sapa, brygd, stoper ljus
och gor lakemedel som horde till vardagens arbete for en herrgardsfru.

| féljande avsnitt gors en upprakning av rubriker pa recept som finns i
kokbdckerna fran sekelskiftet 1800. Recepten anger ingredienser, men séllan
matt eller hur man ska ga tillvdga. For nagra recept nedan redovisas
ingredienserna mer detaljerat eftersom det kan vara av speciellt intresse att
visa att man gjort som vi fortfarande gor, eller tvartom. Upprékningen gors
for att ge en oversiktlig bild av vilka matratter som forekom, sa att man kan
valja att ga vidare och fordjupa sig i de delar som man blir nyfiken pa och
vill veta mer om.

Allmant

Det framgar av kokbdckerna att man at brod till det mesta som en integrerad
del av matrétten. | ett stort antal recept serveras sovlet pa stekta eller
halstrade brodskivor av vete eller rag.

Noteras kan att potatis inte férekom i de aldre béckerna och endast omnédmns
ett par ganger i kokboken fran 1804. Det var forst efter 1810 som
anvéandningen av potatis blev mer allman.
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Grot och vélling

Det finns manga recept pa grét och valling i Marta Stures hushallsbok,
citrongrot, pumpagrot, risgrynsgrot, graddgrot och smorgrot. Hos Marta
Sture finns ocksa ett recept pa franskbrod, men inte pa ragbrod. Brodbak
ansags sa vardagligt att det inte behovde beskrivas i en kokbok.

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

Soppor
En stor variation av soppor kokades 6ver den 6ppna elden. Har ges ett
axplock av de recept pa soppor som férekommer.

Brun kottsoppa, oxkottsoppa med gryn och grénsaker (mordtter, selleri,
persiljerétter, artskockor, 16k, spenat, spritade sockerértor och potatis).
Kalvsoppa med purjol6k och rivet bréd, smér, dgg och gryn. Till hénssoppa
aven gradde och klimp.

Fagelsoppa av tjader och orre med sviskon och havregryn. Svartsoppa.
Soppor av braxen och id och gadda.

Gron soppa av nasslor eller malla som rengors, forvalls och hackas helt fint.
Vetemjol och 16k frases i smor. Kryddpepparkorn och frikadeller av kott
eller fisk tillsatts.

Vitkalssoppa med kott. Blakalssoppa — fordrar rodbetor. Surkalsoppa med
smor och gradde.

Vitkal med mjolk, vitkal och rodkal med sott och surt, reds med kottsoppa,
socker tillsétts och vinattika och kummin. Garneras med stekta flaskskivor,
kéttkorv eller vad slags frikadeller som behagas.

Gula artor med senap och farskt flask. Gron artsoppa — knappt mogna
sockerértor spritas.

Gronsoppa av alla slags gronsaker — sparris, blomkal och fina sockerartor ar
bast.

Aggol innehdller dricka, rivna ragskorpor, dggulor och kryddor.

Kottratter
I huvuddelen av recepten kokades oxkétt i gryta med kryddor och grénsaker.

Det finns aven recept pa oxfilé stekt i ugn, stekt pa spett, halstrad pa koleld,
inbakad i ugn. Det finns &ven ett antal oxtungarecept och raguer.

Kalopsrecept — som idag — och recept pa rullader, pressylta, kojuver.

Kokt eller stekt kalvhuvud. Kalvsylta, stuvad kalvhjarna, kalvlever. Manga
kalvkottsrecept, oron, fotter, indlvor, pastejer, fars av kalvkott som formas
som korvar och steks omlindade i papper.
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Dillkétt pa farlammbringa med fars. Lammbringa med parmesanost. Farstek.
Far eller lammhuvud. Far och lamm steks pa spett och farseras. Bland
farratterna finns dillkétt som tillagas som idag. Grytor med rovor,
lammfotter och stekta lammhuvuden.

Farsk skinka. Svinhuvud. Spadgris stekt pa spett. "Kotletter” &r nagon form
av fint hackat kott uppblandat med njurtalj, smor, gradde, &gg, rivet bréd och
salt, peppar och persilja. Formas och doppas i &gg och rivet brod och steks i
pannkakspanna.

Hare och jarpe steks pa spett eller i gryta. Hjortkatt i attika.

Korv

Korv férekommer inte bland recepten. Innan det fanns kottkvarnar var det ett
tungt arbete att hacka kott och darfor togs de flesta kottdelar omhand pa
annat satt.

Fagel

Man at mycket fagel, bade tamfagel och vild skogsfagel. Fageln stektes i
ugn, stuvades eller stektes pa spett. Vidare fanns syltad gas, stuvad anka,
fylld anka och stekt kalkon pa spett. Tjader, orre eller jarpe stektes pa spett.
Fylld tjader i ugn. Kramsfagel (allehanda vilda smafaglar som larka, vaktel,
trast) fyllda och stekta i jarnpanna. Fagel kokades ocksa mycket och recept
finns pa kokad fylld kalkon, kokat hons med risgryn eller krusbar och fyllda
kokade kycklingar.

Fiskratter

Det finns manga recept pa abborre, braxen, gadda, gos, id, al, lake, lax,
I&nga, stockfisk, lutfisk och stromming. Aven odlade fiskar som karp och
ruda forekommer.

Fisken kokades, stuvades, farserades, stektes i ugn och gjords puddingar av.
Salt kokt sill ats med sotsur sas eller bara attika. Av fiskfars tillagades
kroketter och queneller. Fiskaladaber var vanligt.

Karp eller braxen kokas i vatten eller mjolk. Stuvad gadda, abborre och lake.
Inkokt farsk lax eller &l. Al, gadda eller lax stekt i ugn. Fylld gadda. Stekt
farsk stromming. Stuvad salt lax, salt lax stekt i ugn. Salt kokt sill — &ts med
sotsur sas eller bara attika. Sillpudding. Sill med risgryn, salt laxpudding.
(Ingen gravning ndmns.)

Kokt och stekt gddda. Ostronaborre (muskot, smor, rivet bréd). Stuvad lake
och stuvade rudor. Farserad gadda, sillfrikadeller, fylld sill, torkade g&ddor.

Krusbarssés (“den basta sasen till bade stekt kott och fisk ar krusbérssas”).*
Den gors genom att torra krusbér kokas sonder med lite sirap, silas och halls
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Riickerschold, Anna Maria. Den nya och fullstandiga kokboken med inriktning pa det vardagliga koket.
Stockholm 1796.
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En stor del av maten serverades som soppa som var lamplig att tillreda i gryta. Soppan kunde
varieras pa otaliga sétt. Till fisksoppa kunde man anvénda férsk eller insaltad fisk och
kombinera med olika sorters grénsaker och kryddor. Fisksoppa fran Gimo herrgard. Foto:
Tommy Arvidsson Upplandsmuseet/Digitalt museum.

i stekpanna med litet smor och mjol att brynas. Bérsoppa vispas och kokas
tills den blir simmig. Smakas av om mer salt eller sott fodras.

Recept finns ocksa pa kokta eller stuvade kréftor och kraftpudding.

Puddingar

Puddingar hade blivit pd mode. En pudding bestar huvudsakligen av vétska,
dgg, rivet brod eller mjol, gradde och kryddor. Puddingar tillreddes i form
och griaddades 1 ugn under téttslutande lock. Mérg anvéndes ofta i puddingar
och pastejer som fett och gav en alldeles speciell smakbrytning.

Recept finns bland annat pé njur- mérg- och leverpudding, vitkals- och
surkalspudding, blodpudding, spenatpudding, makaronpudding, rispudding,
potatispudding.

Ett stort antal kalla efterrittspuddingar presenteras ocksa, exempelvis
citronpudding med &pplen, franskt vin, socker, gridde, d4ggula, kanel, rivet
brod, pomeransskal, dggvitor, smor och mjol. Smord form i varm ugn.

Pastejer

Pastejer av kott, fisk och rotsaker var mycket vanligt sedan medeltiden.
Somliga &ts varma och andra kalla. Den traditionella betydelsen av pastej &r
en fyllning av fisk, kott, gronsaker eller frukt inbakad i deg. Det finns ett
stort antal recept pa kott- och fiskpastejer och ocksé bland annat pa surkals-,
blakals- och blomkalspaste;.
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Olika sorters kott, fisk och rotsaker kokades och hackades, las i en pajdeg
och bakades 1 ugn. Ibland forkokades ingredienserna, ibland inte. Ofta
hilldes en sas i pastejskalet innan det forsléts och sattes in i ugnen. Kryddor
som anvéndes till alla slags pastejer dr krydd- och svartpeppar, ingefara,
nejlikor och muskot.

Grona rétter

De grona rétterna bestar av kokta, brynta, mosade, stuvade gronsaker av alla
de slag. Exempelvis: rotkalsmos, brynta rovor, kélrabbi, brynta eller kokade
jordartskockor, stuvade eller fyllda morétter, stuvad spenat och sockerértor.
Kokta kronértskockor, spritértor, slépértor, svenska, turkiska och wilska
bonor, portlaka, gurka, cichoria, sockerrétter, blomkal, sparris.

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

Svamp
Recept finns pé riskor med édgg, stekta champinjoner och stenmurklor med
fyllning av kréftor eller hummer (avancerat recept).

Potatis

Det finns ett antal recept pa potatis i form av plittar, pudding, stuvning,
creme, stekt, kokt, mos, soppa, med mera i Carolina Weltzins kokbok fran
1804. Av kokboken framgar tydligt att man &r osdker pa denna vaxt, men att
den &r en uppskattad nyhet.

Aggritter

Det finns ménga recept pa dggrétter, exempelvis d4gg med syrlig sas, dggost,
dggrora, dggmos, rismjolk med dgg, dggvitsmjolk med flera efterrétter som
serveras i1 koppar. (Inget recept pa dagens pannkaka.)

Aggost finns i flera varianter - sét mjolk, dgg, smor och ittika blandas och
far koka upp. Vasslan fér rinna av i durkslag. Négra stétta mandlar 14ggs
eventuellt i. Serveras med mandelmjolk eller gradde.

Kalla forrétter
Man tillagade manga kalla forrdtter och varitionen var stor: Syltor, tortletter,
aladéber, inlagd fisk (al, farsk lax, sik, lindare, braxen och stekt strémming).

Salt lax och sill i lador. Férserad lax eller sill i lador. Kott och farska
fiskfarser pa karott, som rokt skinka, oxkott och kalvkott. Kalla dggritter.
Sma pastejer. Rokt kott uppskuret i skivor. Rokt fisk som lax, sill och
strdmming “kallad bockling”, dr ocksa vanliga forratter. Hummer, ostron,
kawiar.
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Inldggningar

Inldggningar gjordes i attikslag, saltlag, 61 och vin. Man saltade in gronsaker
och gjorde inldggningar av kréftor och kalkon och braxentungor. Sota
inldggningar gjordes av frukt och bér i sockerlag.

Kryddor

Ingeféra, muskotblomma, muskotnét, pepparrot, citron, socker och salt
aterkommer ofta i recepten. Rosenvatten och orangevatten var omtyckta
smaktillsatser. Citron och pomerans anvénds i ett stort antal recept och
odlades i1 orangerier eller drivhus.

Bakverk och efterritter

P& herrgardarna hade man méjlighet att baka stta bakverk, forutom
pepparkakor, kringlor, rdn, mandelkakor och skorpor dven klenérter, struvor
och munkar som friterades i fett och kunde kokas 6ver den 6ppna elden.
Tarta och bakelser var vanligt, men stod f6r nagot vi idag skulle kalla
sockerkaka med frukt. Aven séta fruktpajer var vanligt som efterrtt.*

Standarddeg till alla tartbottnar var vatten, brannvin och fint vetem;jdl som
rors till deg och i den hackas smor in. Exempel ar krokantérta,
makronbakelse, gdsmunkar med sylt, mandelspan, karmeliternunnor, franska
liljor, mandeltérta, fruktkaka (dpplen, krusbér, plommon eller vad man
behagar), rismjolskaka, griddkaka, citronkaka, dppelkaka, med flera. Vin ar
aterkommande i alla sorters ritter och bakverk.

Snémos var en vanlig efterrdtt. Den bestér av vispgradde, dggvitor och
socker som vispades till ett fluffigt skum, oftast med nagon form av
smakséttning, typ rosen- eller orangevatten. Den kunde serveras pa stekta
brodskivor och bestrds med socker och kanel.

Ostkaka gjordes pa mjolk, agg, mandel, vetemjdl, 16pe, smor. En
komplicerad beredningsprocess beskrivs, men slutresultatet blir nog liknade
det vi kdnner till.

Det finns ménga recept pa sota efterréttssoppor i kokbockerna. Exempel ér

sagosoppa (sagogryn), parlgrynssoppa, risgrynsoppa, nyponsoppa och
citronsoppa.

Krusbérssoppa tillagades med russin eller korinter, citronskal, kanel, lite rott
vin eller barsaft. Ats kall med rostat vetebrod. Korsbérs-, rdda och svarta
vinbérs-, dpple-, pdron- och plommonsoppa kokades pa samma stt.
Kérnmjolkssoppa ats med grova, mora, sdtsura skorpor.

Hetviégg eller semlor éts pé Fettisdagen. Hetvagg — ett lock skérs av goda
vetesemlor och inkromet tas ut. Inkromet blandas med mandelmassa, socker,
kanel och griadde till en 16s massa och upphettas med smér i en panna och

4 Harrisson, Dick och Ulvros, Eva-Helen. Historiebok for kakalskare. Riga 2003.
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hills sedan tillbaka i bréden. Broden stills i en varm ugn for att behélla
vdrmen. Serveras med kokt sotmjolk”.*

Man gjorde ocksé bér- eller vinkramer, frukt- och barmos, kompotter, vafflor
och plattar med pannkaksmet som liknar dagens.

Dryck

Avsnitten om drycker innehaller recept pé 6l- och drickaberedning, olika
slags fruktviner, bland annat blabarsvin, hur man brygger enris- och
enbérsdricka och gor dryck av bjorksav. Brannvinsrecept av ménga slag
ingér, bland annat tallstruntbrannvin, det vill sédga brannvin smaksatt med
unga tallskott. Recept finns pé ett mjod av kéllvatten och vit honung och jast
som kryddas med citron, pomerans och brannvin.

Bihang — en redogorelse for diverse hushallsknep

I kokbockerna finns dven redogérelser for hur man exempelvis tillreder
mandelgryn och dppelgryn, hur man gor éttika och sépa, tar ur flackar ur
linne med svavelrok och vatten, forbéattrar brannvin, hur man tillreder
anjovis, roker bockling, forbéttrar silltran och gor lin- och rovolja till
lampor.

Exempel — att stopa ljus

Tag god talg, helst av unga kreatur. Det rensas och stotes, torkas, hackas och
bultas sa att talgen blir som en deg. Sméilts i en kittel och kokas med lite
vatten, silas, torkas. Fér- och gettalg behover inte ljummas i vatten. Talgen
smaélts samman med terpentin och vekarna doppas i det och far rinna av och
kallna. Talgen spads med vatten och far smalta i en kittel och kallna, tre
ganger. Darefter hélls lite saltpeter och salmiak i, kokas och silas och far
svalna. D4 ir den fardig att stopas till ljus i formar eller kirna.*

Lastips

For den intresserade finns i bockerna Svensk festmat — menyer frdn tre sekel
av Gert Kl6tzke (1992) och Det dukade bordet av Kersti Wikstrom forslag
pa menyer som ur de dldre kokbdckerna som har anpassats efter dagens métt
och ravaror. Aven Upplindsk undfiignad. Matkultur och recept av Hikan
Liby och Gunilla Nelander innehaller anpassade recept.
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Weltzin, Carolin. Ny kokbok eller anwisning till en myckenhet av nu brukliga matrétters tillredande.
Stockholm 1804.

5 Weltzin, Carolin. Ny kokbok eller anwisning till en myckenhet av nu brukliga matratters tillredande.
Stockholm 1804.
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En tidsbild — ngra nedslag om mat ur Arstafruns dagbok

Kalla: Arstadagboken av Marta Helena Reenstierna, del | 1793-1812 i urval

Herrgardsfrun Méarta Helena Reenstierna pé Arsta séder om Stockholm skrev sin berémda dagbok mellan &ren 1793 och
1839. Ganska ofta gor hon noteringar med anknytning till mat. Det kan vara att man odlar, tillagar, bjuder pa eller blir
bjuden pa. Nedan ar exempel hamtade ur den tryckta upplagan frdn 1966 som ger en bild av hur jordnéra dven en "fin”
fru behdvde vara vid denna tid.

1793

November

December

1794
Mars

Maj

Juni
Juli

September

Oktober

November

December

1795
Februari

Mars

April

24 april

Juni

Juli

Augusti
September

Oktober

December

Tog ur gassen. Kokade kras, soppa och klimpar. Rensade dpplen till kompott. Tolv gaddor till stekning.
Rensade stora frobonor. Gaster pa Martensdagen. Slaktade den 28:e. Gjorde korv och paltbréd och
saltade in flasket.

Bryggdes juldl av ¥ tunna malt och koptes lutfisk.

Bakade sex tjog paltbréd och sex tjog knackebrod och négra kakor. Pigan bryggde at folket.

At stuvad spenat av arets groda. Fick besok och bjod pa tunna pannkakor av de fyra p&fagelsaggen.
24 citron- och pomeranstrad lamnades in till orangeriet pa Liljeholmen.

Bjods pa rudor, artskidor och stekta kycklingar med mera.
Slaktade en kalv, tva far och tva grisar. Punsch och rodvin dracks.

Insyltade atta kannor lingon. Krikonen plockades av. Forsta radgen sadddes 4 september. Bryggdes at
folket. Karnades smor och ats smorgasar. Kokades pumpvalling.

Gjorde korv och drack choklad. Bakade 6 tjog paltbrdd, 8 tjog knéackebréd och 14 mjuka kakor. Kopte
en kagge hollandsk sill. Rensade en fjarding stora frobonor. Troskade gula och gréna artor och salde
delvis in till stan.

Bryggdes. Saldes 8 tunnor potatis i stan. Slaktades en ko och gjorde korv efter koslakten. Saldes artor
och rotsaker till stan.

Bakades 12 tjog palt- och knéckebrod. Kopte smdr. Upphangdes brod och inpackades smor. Hamtade
pomerans fran mitt trad i Lilieholmen. Képtes hem en ¥ tunna stromming.

Jag bakade vetebrod, saffransbrod och tartor.

Jag bakade nagra saffransbullar. Bryggdes.

Bjudna hos Voigt pa goda drycker, sylt och konfektyr. Superade gott hos Beckens vid
Norrtull. Tittade till kalkonerna. En gas fick 4gg.

Slog socker. Stektes 2 valar farsk stromming. Vid svarmoderns begravning 6 april undfagnades med:
forst med renskt vin och konfekt, sedan med en supé om tio ratter, dessert, sylt, punsch, bischoff
(vinbal) och viner. Bland rariteter var nyvuxen spenat. 18 vita vaxljus och sex branda talgljus. P&
brannméstare Tellbergs begravning var alla plakatfulla. Planterade stora bonor och artor.

Vi var sysselsatta med allt som slakt tillnor. Bjuden i prastgarden pa fem ratter, varav vi tagit med
flask, id, vin och socker. Fick 13 gaddor plus smafisk.

Bakades at oss och at folket 26 tjog brod, 4 tjog fint knackebrdéd och 5 tjog grovt
knéckebrdd, plus 8 bullar.

Bryggdes. Ordnades till angsfesten: 27 tjog och 16 kakor spisbrdd, 3 tjog knackebrdd, 1 tjog fina
ragbullar, 12 vetebullar. Jag lagade punsch. Vin koptes fran stan.

Arets forsta slapartor har kommit upp.
Sju fjardingar applen saldes. Resten sorterades upp. Artorna togs upp idag och tobaken arbetades.

Ett parti artor kordes in. Tog upp krusbarsbusken. Jag rensade artor till avsalu och kdpte talg och smor
i stan.

Gjorde excellent réd punsch. Bakades palt- och spisbrod, tre vetedegar, vortbrad till folket, inalles 23
tjog. 24 december — Sét grot till aftonen.



1796
Mars

April

Maj

September

December

1997

Januari

Februari

Maj

Juli
Augusti
September
November

December

1798

Mars

Maj

1/4 tunna lax inkdptes. Jag tvattade smor.

Mina stora citrontrad flyttades. Fick ett pomeranstrad och ett lagertrad i present. Dalkullor anstélldes.
Bjod pa spickeskinka och filbunkar. Fick spenat. Gjorde korv efter svinslakten. Gjordes spisbrodsdeg.
Fatal tandvéark. Jag bakade &t oss och folket in alles 19 tjog, ddrav 6 tjog paltbréd som upphangdes
tilika med 5 tjog spisbrod. Salde tva tunnor rensade artor och satte nybyggda drivkuren till de unga
orangeritraden pa plats. Sdddes 3 kannor spritbonor i frokvarteret, sabelartor, frostockar av rodlok,
marska rovor och kanariefro sdddes aven. Planterade bland annat vinbér, krusbéar, plommon, apel,
gersmin och syren.

Rensade oxlaggor* till vin. (gullviva). Matade minal4 kalkonungar.

Oxlaggevin* bryggdes pa gullvivans blommor, vatten, socker, citron och rehnskt vin. Oxlaggevinet var
mousserande och smaken lar ha pAmint om champagne.

Tobaksskord. Jag saltade in tva burkar turkiska bonor. Raknade in 11 tunnor applen. Skordade
pumpor, kalrotsfro, senapsfro, spansk 16k och turkiska bonor.

Kal insaltades. Fick 20 nyss skjutna sidensvansar. Graddade kalvpastej. 7:e december: Vargar hade
om natten rivit ihjal var stora fargalt och ett svin till. Vi slaktade da fem svin. Om aftonen tjét vargarna
ratt illa.

Stor bjudning pa mors namnsdag. Nio ratter och dessert och punsch, bischop av hemmavuxen
pomerans, vin och en smérgasgumse.

Reskost till kdra mor pa vag till Sméaland: en liten grytstek, salt kétt, smor, brod, tarta,, vin, brannvin,
kaffe och the.

Sju regementsmusiker trakterades med skorpor, bréannvin och dricka.

Planterade om mina 28 citronstammar. Satte potatis. Snickaren byggde en drivkur till mina tre stora
citrontrad. Fick tva mandeltrad och planterade i drivkuren.

Tva vargar angrep var sitt far och at upp var gumse.

Var till Vardshuset Claes pa& hérnet och fragade om han ville képa applen.

Tobak skars och applen plockades ner. Vargar rev ihjél en liten hast och skadade en ko fér mjélnaren.
Fick tva ostar och en kagge inlagda nejonogon.

Salde tre tjog 4gg. Bakade innan jul rag-, vort- och vetebrod, bakelser, saffransbrod, tartor,
mandelmusslor och kakor i Bagarestugan.

Kommunistern och lansman fick sup och smérgas efter bondmaner.

Besag drivbankarna i tradgarden. Daruti fanns 16k, kal, morot, persilja, krasse, mejram, radisor och
tobaksplantor. Besag kreaturen i ladugarden. Sex kor, sex kalvar, fem tackor, fem lamm, sju stora och
fyra mindre grisar, tre fél och tre hdns. En hona drankte sig i stora drankkaret.

En gadda insaltades till att torkas. Sande till sonen pa militarvakt: farska vetebullar, stekta I6jor, ett
tjog kraftor, brannvin och kaffe. En kalkonhona lades pa fem gasagg och atta kalkonagg.

Matt

Val — matt for stromming — 80 stycken strommingar
Fjarding -1/4 tunna

Tunna — ca 100 liter

Kanna — 2.6 liter

Tjog — 20 stycken
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Arets gang i skargarden
Kélla: Roland Svensson. Skargardsliv i gangen tid. Stockholm, 1961.

En stor del av Stockholms lans yta bestar av skargard. Skargardens mathallning skiljde sig
vasentligt i dldre tid frdn den pa fastlandet. Férutom den salta strommingen som alla i samhallet
at, &t man farsk fisk av alla de slag och dven salkott och sjofagel och man plockade sjéfagelagg
om vararna. | skargarden kretsar det mesta darfér kring sasongsvariationerna i fisket och jakten,
trots att man ocksa var jordbrukare. Skargarden fortjanar darfor ett eget avsnitt.

Roland Svensson beskriver forhallandena i Stockholms skargard vid sekelskiftet 1900. Da levde
fortfarande mycket av traditioner fran aldre tider kvar. Texten nedan &r bearbetad, men bestar
delvis av rena avskrifter.

Var

Sjofageln borjade komma, folket langtade efter farskt koétt till omvéxling mot vinterns saltmat.
Varskyttet hade stor betydelse, men det var &nnu hushbehovsjakt. Ejder, skrak och alfagel
strackade. Runt hemholmarna hade man stora skrakholkar uppsatta och aggtékten var ett
vardefullt tillskott i hushallet. De stora 4ggen med sina rodaktiga gulor ansags former &n honsagg.
Kokt sjofagel och flotthlank fagelsoppa med klimp, sa kallad sjéfagelssod, maktiga ungspannkakor
pa skrakagg — det var festmat om varen.

Hostplojda akrar harvades — artor och bondbonor skulle i jorden. Darefter kom turen till havre och
korn.

Under Langfredagen skulle man &ta fisksoppa pa salt al eller sik och rdbakad potatis med
s6tbullbréd och istersmor som tilltugg. | maj sdddes varragen och kreaturen slapptes pa bete.
Tiden var inne for att kopa hushallsgris i Norrtalje. Varbruket ansags avslutat nar potatisen var i
jorden.

Forsommar

P& forsommaren pagick lekstrommingsfisket. Fruar med korgar p& armen gjorde sina inkop i
Fiskarhamnen av varblommor (liliekonvaljer), smér, agg, filbyttor och langmjoélk. Filbunkarna var
satta p& oskummad mjolk och hade ett extra tjockt skikt av gradde pa ytan. Langmjolken bereddes
av skummijolk. Man odlade en kultur som ympades och sparades. Det var brukligt att doppa rena
linnelappar i lAangmjolken. Lapparna forvarades pa ett torrt stélle i huset tills varen kom och man
borjade bereda langmijolk igen. De karl som anvandes skurades omsorgsfullt och spolades med
het enrislag.

Sommarbaket skulle vara avklarat innan hoslattern. Mellan kronstangerna i taket skulle
brodspetten bli fullhangda med brodkakor. Mannen drog strandnot eller langrev efter torsk. Kokt
farsk fisk med peppar och lagerbérsblad eller fisksod blev daglig mat. Det smakade fest efter
saltkosten.

Brollop
Manga géaster hade forning med — ostkakor, hemkarnat syrligt smor, korv, krusbréd med mera.

Midsommar

Midsommarmaten bestod av bland annat salt sik, kall svagdricka, brannvin och kéallarsval filbunke.
En uppskattad ratt vid midsommartid var sétost. Den tillreddes pa foljande satt: s6tmjolk varmdes
upp och tillsattes med surmjélk eller [6pamne. Da mjélken borjat ysta sig silades vasslan bort och
ostmassan knadades till en klump som lades i en gryta och éstes med sirap. En tallrik eller bunke
pressades 6ver osten och grytan makades in mot elden. Efter tre timmar éver svag eld var
sotosten gyllenbrun och fardig att avsmakas. Det var en ratt som brukade anvandas som férning
vid kalas.

Sommar

I slutet av juni gick id och braxen till i valdiga stim i solvarma vikar for att leka. Man stangde da av
viken med stormaskiga nat och fangade fisken. Farsk id var efterfrdgad i staden och betingade ett
bra pris. Darfor seglade man skyndsamt in till narmaste angbatsbrygga eller till Vaxholm med
fangsten.

Hoslatter

Nar man samlades till hoslatter med liar och horafsor medforde man i sina matskrin rafsakaka,
torkat flask, spicken id, mjukt bréd, smor, filmjélk i trabyttor, svagdricka och en liten
brannvinskutting. Vid det avslutande slatterélet bjods pa bruna bonor med stekt flask,
sviskonsoppa och mannagrynskakor i kopparbunkar. Olstanka pa bordet och en kanna brannvin.
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Lekstrommingsfisket i juli

Under sju veckor drog man ut till utskaren for att fiska stromming. Med sig hade man stora byttor
med surmjolk, kaggar med sirap, karl med éttika, tunnor eller sackar med grovt bergssalt,
toppsocker, halkakor, ragmjol, vetemjol, korngryn, lagerbarsblad, kryddpeppar, artor, cikoria och
nagot kaffe.

Den foda som fortardes pa utskaren var i regel kokt. Nagon gang halstrades stromming, men d&
skulle den vara rimmad. Den vanligaste frukostmaten var en tunn soppa, strommingssod, som
bestod av stromming skuren i bitar och kokt i sjovatten, spadet smaksattes med salt och
pepparkorn och reddes av med vetemjol, surmjolk eller &ttika och en néve korngryn. Man
uppskattade mat med sétsur eller syrlig smak. Det var fest nar man nagon gang samlades runt ett
ragat fat med graddvita sikbitar eller en gryta med torskskallar fyllda med leverklimp, gloségda,
gapande i puttrande fiskbuljong. Som ersattning for potatis kokades klimp, rombullar och sikbullar
i spadet. Man mosade strommingsrom, fiskrom eller torskmjol tillsammans med ragmijol och nagot
vetemjol. Nagon supanmat férekom inte eller bordsdryck. Man tog en klunk vatten ur skopan. Vid
all matlagning anvéandes sjévatten som togs en bra bit fran lagret for att det skulle vara rent. Man
kokade artkaffe med cikoria i. Till aftonvard ats alltid ragmjolsgrot, vattgrot, ofta tillsatt med en slev
korngryn. For att den skulle bli jamn bearbetades den med en grotkrékla. Som grotvata hade man
sirap utrort i vatten och smaksatt med en droppe &ttika. Sirap och attika horde till
nodvandigheterna i utskarshushallet.

Surmjélken var ocksa en oersattlig del av fodan. Nar surmjélken sjonk i byttan drygades den ut
med vatten och kallades mjélkbland eller bland.

Nar man kom hem vankades en kraftig valkomstmaltid: bonvalling med hackad persilja, farsk
potatis och stekt flask.

Silltunna. Foto: Trine Isaksen.

Host

”Upplandstiden”

| september tog man béaten till marknaderna i Uppland och bytte strémmingstunnorna mot rég.
Man fick tva tunnor rdg mot en tunna saltstrémming.

P& sensommaren plockade man nypon, surdpplen och lingon. Lingonen kokades utan socker och
nar de fortardes rérde man i en slev sirap. | manga barnrika stugor utgjorde saltstrmming och
surlingon det vanligaste sovlet under storre delen av aret.

Nar flyttfaglarna drog séderut steg vikaresalen mot norr och man féretog den svara jakten pa
vikaresal. Vikaresalen hade gott kott och vardefullt spack. Kéttet saltades i tunnor och vattlades
nar det skulle fortaras och anrattades som pepparrotskott. Vikarkéttet ansags mer valsmakande
an grasalens.

Vid brittsommartid gav man sig ater ut till utskaren for att fiska storstromming for eget bruk och
jaga gra- och vikaresal under ett par veckor.
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Potatisskord
Man rev skadade potatisar till potatismjol och gryn som anvandes i valling och kram.

Man fiskade géadda och abborre med not. | slutet av oktober ménad kom siktiden. Siken har alltid
varit en uppskattad fisk bland skargardsborna. Det mesta av fangsten saldes, men en del saltades
for husbehov. Kokt sikhuvud betraktades som en stor lackerhet.

Man seglade in till Ostana for att mala malt och géra affarer pa Vira bruk. Sa var det dags for slakt
av sméaboskapen, det vill sdga kalvar och far. Senare &ven grisen, da en sarskild kunnig karl
anlitades. Allt togs vara pa. Svinistret smaltes, silades och smaksattes med salt, I6k och olika
kryddor — en fullgod erséttning for smor.

Blodet vispades och anvéandes till blodbrdd, blodpalt, surpalt, blodkorv, plattar och
ugnspannkakor. Av benen kokades buljong, sod, margen petades ut och fortardes med god smak.

Vinter
Julménaden

Man fiskade storspigg som kokades till olja. Spiggolja var en efterfragad produkt som anvéndes till
sdpa, tval och lyse. Det var tréskningstid med slagornas taktfasta dunk fran logen. Fore julbaket
fardades man till handelsboden i kyrkbyn for att képa kryddor, torkad frukt, svagdricka i ekkaggar,
snus och fotogen. Annadagen skulle lutfisken bldtlaggas och 6let borde vara fardigbryggt. Det var
dags for det stora julbaket. Det var brukligt att elda upp bakugnen fyra ganger om aret. Brod fran
julbaket skulle racka till pasktiden, da ett smarre bak gjordes som skulle racka till juni. Fore
midsommar vidtog ett storbak som skulle férse med brod fram till hosten. Efter "Upplandstiden”
gjordes ett bak som gav brod fram till jultiden. Kvinnorna harskade da oinskrankt i huset. De stora
degarna till halbrod och sétbullbréd var inget latt arbete nar sjuttiofem kilo ragmjol och kallt vatten
halldes i det stora baktraget. Pressjasten arbetades in. Sétbullbréd, eller surbréd, var vanlig
fardkost vid utearbeten och bakades av ragmjél och surdeg anvandes som jasningsamne.

Dessutom bakades kornbrod, ragsiktsbrod, saffransbullar, pepparkakor och vetebrod med
oskummad mjolk som degspad. Anis, fankal, kummin och kardemumma horde till de vanligaste
kryddorna, men till finbaket till jul forekom ocksa korinter, nejlika, pomerans och saffran.
Anderstugan skulle fejas och eldas upp for att tas i bruk under helgen.

P4 julbordet fanns bland annat kokt gadda, potatis, fisksod, vitgrot, brod, vassbuk i kryddor
(skarpsill, anjovis), sylta, istersmér, svagdricka och brannvin. Julvért och brédhogar. Ragbrod
underst, dardver jastbrod, sétbullsbréd och dverst uppskuret vetebrod.

Mannen lyntade efter abborre och gadda i vikarna.

Juldagen tillbringades i stillhet inom hemmets vaggar. Over elden puttrade kélsoppa, potatis och
grishuvud.

Under vintern jagades hare och utter for bade skinn och kott.

Trettondagen fick trettondagsgaddan inte fattas. Tjugondag Knut satte punkt for julhelgen. D&
fortardes resterna av julmaten — men den stora handelsen var Bjudningsdansen,
Tjugondagsdansen, Knutsdansen. Ungdomen samlades och spelmén spelade upp.

—48 -



Borgerlighetens matkultur och
restaurangvasendets uppkomst

Detta avsnitt ar en sammanfattning av Edward Bloms artikel fran 2013 om
restaurangernas uppkomst och guldalder. Den &r av intresse eftersom den
restaurangkultur som vaxte fram fick stor paverkan pa matkulturen i
samhallet i Gvrigt.

Hur matkulturen utvecklades under 1800-talet och framat hanger intimt
samman med den hotell- och restaurangkultur som utvecklades under samma
tid. Tidigare fanns inte nagra restauranger i var mening i Sverige. Pa lands-
bygden fanns dvernattningsstallen, gastgivargardar, langs alla de viktigare
vdgarna i landet. Géstgiverierna ansvarade aven for hastbyten och skjutsar.

Gastgiverierna kunde vara ytterst spartanska, bade vad géllde kost och logi,
men pa de storre gastgiverierna kunde olika ratter erbjudas som kétt av oxe,
far och lamm, géss, hons, dgg, vete- eller ragbrod, insaltad lax eller &l, torkad
gadda samt diverse mjélkratter. Ol, brannvin och oftast &ven mjod och vin
fanns att dricka.

Stadernas matstallen

| stdderna fanns enkla harbargen och krogar utan 6vernattningsmajlighet.
Vid 1700-talets slut fanns det mellan 600 och 800 krogar. Krogarna var
mycket enkla stéllen for de fattiga. De drevs vanligen av dnkor och andra
som inte kunde forsorja sig pa annat vis. Pa krogen serverades enbart lokalt
6l och brannvin och enklast moéjliga mat, som hart bréd och salt stromming.

De finaste matstallena var vinkéllarna. | dessa lokaler serverades framforallt
vin, men dven brdd, en bit ost och annat tilltugg. Under 1700-talet kom
somliga kéllare att utvecklas till en sorts restaurangliknade inréttningar och
Iag vanligen i gatuplanet. Narbeslaktade med kéllarna var vardshusen.
Gransen mellan dem var flytande 6ver tid. Pa kéllare som Freden och
Pelikan at man bra mat och drack utlandska viner och 6l.

Schweizerierna var en sort korsning mellan konditori och bar som véxte
fram under forsta delen av 1800-talet. Lackra bakverk, kaffe och nagon
alkoholhaltig dryck intogs dar. Berns salonger var fran borjan ett schweizeri
som grundades av en tysk konditor. Aven Gubbhyllan pa Skansen var ett
sadant.

Utvérdshusen fanns i mer lantlig miljo utanfor stadens tullar, exempelvis
Stallméstargarden i Solna. De 6kade sin popularitet under 1800-talet. Har
kunde man halla fester med bra mat och dryck som paminde om de eleganta
tillstallningarna i herrgardarna vid samma tid.
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Berns salonger blev hela borgerlighetens vardagsrum, dar man at lunch och middag, lyssnade
p& musik, laste och skrev bocker, men framforallt traffade sina vanner och drack punsch. Vy
frdn Berns salongers veranda, 1890-tal. Kalla Digitalt museum.

Restaurangnaringens guldalder 1850-1900

1800-talets andra halft kom att bli en guldalder for den svenska restaurang-
naringen. Nar naringsfrineten hade inforts och industrialismen inletts pa
allvar blev det ett ekonomiskt uppsving fér den nya medelklassen, borgerlig-
heten, som hade bdrjat ta for sig och kom att dominera naringslivet. Det
radde en entreprendrsanda dar manga nya verksamheter tillkom och med den
agrara revolutionen 6kade matproduktionen i landet avsevart.

Hotell blir ett nytt fenomen

Den hoga farten i ekonomin och den forbattrade mattillgangen var nodvan-
diga forutsattningar for restaurangbranschens uppkomst, men den ar ocksa
intimt sammankopplad med hotellens framvéxt. De forsta hdgklassiga,
kontinentalt inspirerade restaurangerna var namligen inhysta i nybyggda
hotell. De forsta riktiga hotellen borjade byggas i hamnstaderna vid 1800-
talets borjan och spred sig forst langsamt och senare snabbt 6ver landet.

Hotellbyggandet nadde sin kulmen pa 1880-talet och da fanns det inte ndgon
stad som inte hade ett pakostat stadshotell. Resandet och évernattnings-
behovet hade 6kat explosivt under 1800-talet. VVgarna hade forbattrats och
vagnatet byggts ut, angbatar 6kade komforten och snabbheten i resandet. Nar
sedan jarnvégen etablerades fick de tidigare géstgiverierna laggas ner och
istallet byggdes jarnvagshotell vid viktiga knutpunkter.
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Det andra skalet till hotellens uppkomst var borgerlighetens uppsving.
Borgerligheten dgde inte som adeln nagra stora herrgardar, utan behovde
gemensamma lokaler for baler, féreningsmdten, bolagsstdimmor, konserter
med mera. Detta medférde att de nya hotellen inte bara fick dvernattnings-
rum, utan aven eleganta restauranger, caféer, schweizerier samt stora
festsalar och klubbrum.

Att servera hdgklassig mat i vackra lokaler med valkladda uppassare var en
helt ny trend som kom fran Paris och spred sig 6ver Europa. En avgorande
héndelse for det svenska restaurangvasendet var nar den franske kocken
Régis Cadier 1857 ¢ppnade en restaurang vid Gustav Adolfs torg i
Stockholm, sedermera Hotell Rydberg, som blev oerhért populart bland
stockholmarna. Senare lat han bygga Grand Hotel som invigdes 1874 med
plats for storslagna fester vars prakt och glans vi har svart att forestélla oss
idag. Grand Hétel togs senare 6ver och utvecklades av den svenska hotell-
naringens andra stora namn Wilhelmina Skogh, som bland annat larde
stockholmarna att ata farska gronsaker och inte bara kokta, stekta och
stuvade som tidigare.

Dekorativ utformning av anrattningarna

Under 1800-talet blev anrattningarnas dekorativa utformning mycket
vasentlig, vilket pa ett genomgripande sétt paverkade redskapsuppséttningen
i koket. Det framgar inte minst genom den omfattande utgivningen av
kokbdocker vid denna tid att variationsrikedomen av fantasifullt formade
aladaber, pastejer, geléer, puddingar, savaranger, tartor och bakelser
fullkomligt exploderade. Det kravdes formar for alla tankbara andamal.
Formar av bleckplat blev vanliga mot slutet av 1800-talet.

Nyhet med serveringspersonal

Vid seklets mitt spreds sig en nyhet i fraga om séttet att servera. Den tidigare
serveringen med flera "anrattningar” som stalldes upp samtidigt pa bordet
ersattes av ’service & la russe” som innebar att ratterna serverades en efter en
direkt ifran koket och bars omkring till gasterna av betjaningen. En direkt
fordel var att alla fick njuta av varm mat.

Inte ovanligt var att det serverades ett mycket stort antal ratter och till
efterrétt glass och frukt. Menyerna presenterades foretradesvis pa franska
spraket. Ett exempel pa meny fran Berns salonger 1890 innehéller: rysk
kaviar med smor, brod, gasleverpastej, ostron, hummer, gravlax, inkokt lax,
chateaubriand, biffstek, oxfilé, lammkotlett, kalvkotlett, vol-au-vent,
hamburgerkyckling, fagelpastej, stekt jarpe, stekt orre, stekt tjader, vingelé,
glass och slutligen blandad frukt. Till detta nitton olika sorters vin.
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Det serverades ofta ett stort antal réatter och glass och frukt till efterratt. Helst skulle menyerna
ocksa presenteras pa franska spraket. Meny fran middag héllen for deltagarna i
Vegaexpeditionen 25 april 1880. Sjohistoriska museet/ Digitalt museum.

52—



Motesplats och vardagsrum

Representation pa lokal blev vanlig nér naringslivet blomstrade. Varje
bolagsstamma kravde en efterfoljande stammomiddag med atskilliga ratter
och passande viner. Aven den tekniska utvecklingen paverkade restau-
rangerna med bekvéma spisar, kéttkvarnar med mera. Med undantag for
smorgasbordet dominerade franska ratter och namn pa menyerna. Mannen
inom borgerligheten hade néstan alla ett stamstalle. Man kunde sitta halva
dagarna och aven skota manga av sina goromal fran stamlokalen. Ungkarlar
at alla sina maltider pa lokal.

Baler, banketter och ndjespalats

Under de sista artiondena av 1800-talet fram till forsta varldskriget
blomstrade nojeslivet. Ordensséllskapen upplevde en enorm tillstrdmning
och hotellens och néjespalatsens festlokaler fylldes av frackar och fargglada
band och medaljer. Varje nationell hogtid fran prinsdop till kungliga fodelse-
dagar kravde storslagna galamiddagar. 1800-talet var de stora banketternas
tid. Det dukades med manglat linne, vinglas pa rad, specialtryckta menyer
med franska ratter i guldskrift. Musikalisk underhallning och wienervalser
var lika sjalvklara inslag som hogtalarmusik idag.

Berns salonger blev ocksa hela borgerlighetens vardagsrum, dar at man
lunch, middag, lyssnade pa musik, laste och skrev bocker och framforallt
traffade man sina vénner och drack punsch. Punschen kom helt att dominera
borgerlighetens festvanor fran mitten av 1800-talet och fram till forsta
varldskriget.

Under 1800-talets tre sista decennier blev det mycket populért bland
borgerligheten att semestra pa lantliga platser som exempelvis Dalard. Har
uppfordes eleganta sommarrestauranger med snickargladje och pakostade
inredningar och kontinentala kok med fantastiska ratter och langa vinlistor.

Smorgasbordet

Jarnvagens utbyggnad gav inte bara upphov till hotell, utan var aven starkt
bidragande till det svenska smorgasbordets uppsving. | de nygrundade
jarnvagsrestaurangerna blev smorgasbordet 16sningen pa att resenarer snabbt
maste forses med mat och dryck. Alla sorters delikatesser och dryck stélldes
upp. Gésterna fick betala en summa i férvag och sedan ta for sig av vad man
ville ha fran olika hall av bordet.

Nér loket tjot drack man snabbt upp en sista nubbe och sprang ivag med en
aladab eller ostbit i handen. Om man stannade langre lat man géarna
smorgasbordet foljas av en varmratt. Och eftersom jarnvagsrestaurangerna
var den allra senaste nyheten, blev de stilbildande och det stora smorgas-
bordet spreds dven till restauranger som inte lag vid jarnvagen.
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Garnerad tungsa

Skinka med gele

Med jarnvégen fick smorgasbordet sin verkliga blomstringstid. Ett digert smérgasbord dukades
upp pa nastan alla restauranger och i princip alla maltider inleddes med sma lackerheter och
nagra snapsar. Inslag pa ett smorgardsbord. Kélla: lllustrerad kokbokfor enkla hushall och
finare kok”, Eva Hellman, Svenska Tryckeribolaget Ekman & Co, 1898.

Smorgasbordet bygger pa en gammal tradition — brannvinsbordet. Brann-
vinsbordet uppstod i hogre kretsar pa 1500-talet och bestod ursprungligen av
6l, brod, smor, ost och brannvin som man bjod pa medan man vantade pa att
inbjudna géster skulle samlas. Under 1700-talet kompletterades bordet med
nagra kalla smaratter som salt sill, rokt korv eller spickeskinka. Under 1800-
talet utdkades det ytterligare med exempelvis flask, tunga, radisor, sardiner,
anjovislada och det var da det borjade kallas for smorgasbord.

Med jarnvagen fick smorgasbordet sin verkliga blomstringstid, som kom att
infalla under perioden 1880 fram till forsta vérldskriget. Under denna period
dukades smorgasbordet upp pa nastan alla restauranger i landet och i princip
varje maltid inleddes med sma lackerheter och snapsar fran smorgasbordet.
Antalet smaratter hade da utokats kraftigt och variationen var omfattande
med hundratals olika ratter.

Priserna pa mat och dryck var omraknade efter konsumentprisindex som var
avsevart lagre an idag. Sarskilt billigt var smorgasbordet. Om man hade ett
borgerligt yrke var kdpkraften mycket storre an idag och &ven en lagre
tjansteman hade rad att &ta och dricka fantastiskt till vardags. En
industriarbetarlén var daremot en tiondel i varde jamfort med idag, men det
fanns ocksa matstéllen for mindre bemedlade.
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Slutet pa guldaldern och en ny start

Ar 1855 fick kommunerna rétt att besluta om alkoholférsaljningen for att
Oka nykterheten. Mot slutet av 1800-talet hade kommunerna 6vertagit
brannvinsutskankningen pa de allra flesta hall. Bara de bésta privatagda
restaurangerna i storre stader tillats servera rusdrycker.

Ar 1893 forbjods servering av alkohol vid stallen som inte erbjéd lagad mat,
varfor de populdra schweizerierna stangde igen. Tre ar senare kom varieté-
forbudet och det blev inte langre tillatet att ata och dricka medan man sag pa
dans och underhallning pa scenen, nagot som hade praglat 1800-talets uteliv.
Trots det kan man saga att restaurangernas guldalder varade fram till 1914.

Med forsta varldskriget kom ransoneringar och motbok. Starkdl totalforbjods
och spritintaget vid en maltid begransades till tva snapsar och en avec. Trots
det kunde man annu under mellankrigstiden ata stora smorgasbord och ana
den gamla tiden — fast med férre snapsar. Allt offentligt agt restaurang-
innehav samlades med tiden i det statligt &gda SARA-bolagen, som var
tamligen trista stallen med dalig mat och service.

Ar 1955 borjade alkohollagstiftningen ater mjukas upp, bland annat slapptes
starkélet fritt och mattvanget lindrades. Samtidigt skedde en nytandning for
den svenska kokkonsten. Den utgick fran Tore Wretmans kék och spred sig
over landet. Vid sekelskiftet 2000 intradde en ny guldalder.
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Kosten inom borgerligheten
omkring 1850-1900

Kélla. Charles Em. Hagdahl. Kokkonsten som vetenskap och konst, 1891.

P& herrgardarna hade matlagning och kosthall under 1800-talets lopp fatt
starka influenser fran den borgerliga restaurangkulturen som vuxit fram i
staderna med utgangspunkt i Stockholm. Samtidigt levde sjalvhushallet kvar
och det mesta av traditionell mathantering och beredning fanns kvar in pa
1900-talets forsta decennier. Maten stod ocksa under stark inverkan fran det
franska koket. Det uppstod en mycket rik flora av kokbdcker under senare
delen av 1800-talet.

Charles Emil Hagdahls kokbok

Den kanske mest lasta kokboken som hade stort inflytande var Charles Emil
Hagdahls kokbok Kokkonsten som vetenskap och konst som kom ut i flera
upplagor. Hagdahls bok speglar utvecklingen inom kokkonsten bland de mer
vélbestéllda i samhéllet under 1800-talets senare del.

Hagdahl samlade in recept och hade en kokerska till hjalp att provlaga dem i
sin bostad vid Hotorget i Stockholm. Forsta upplagan av kokboken
publicerades 1879 och innehaller cirka 3 000 recept. Den blev en stor succé
nar den kom ut.

Boken skrevs under en tid da kosthallet pa manga satt fortfarande var
annorlunda mot idag. Man at fler ratter med mycket fett, man betraktade
middagsbordets gavor som statussymbol.

Hagdahl framhaller ocksa vikten av att géra maltiden till en upplevelse -
omsorgen om detaljerna, valet av ravaror, dukningens betydelse,
upplaggningen och de stranga uppforandekoderna vid bordet. Han behandlar
inte minst ekonomin — hur man hushallar, tar tillvara, och bevarar efter slakt
och skord, konserverar och forbereder vinterforrad, allt detta arbete som forr
var sa viktigt. Har finns en rik kélla att 6sa ur for den som vill veta mer om
detta.

Hagdahls bok &r skriven for och anvéndes av samhéllets mer vélbestéllda
skikt av borgare och herrskap. Mycket handlar om mat vid finare middagar.
Ratterna ar omstandigt tillagade och atta till tio ratter kunde ingd i en
bjudning. Till det serverades fina viner och alltid punsch.

Manga av recepten var sadana ratter som ocksa hade serverats pa
herrgardarna vid 1800-talets borjan. Men en hel del hade férandrats,
utvecklats och forfinats och ocksa ytterligare komplicerats. Mangfalden och
variationen var avsevard. Det var status att ha rad att 4ta manga ratter med
exklusiva ravaror och fina utlandska viner till det. Serviser, glas, bestick och
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uppléaggningsfat antog en mangd former som det skapades strikta regler om
hur skulle anvéndas och till vad.

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

Exempel pa ratter och nyheter
Soppa fanns i en mangd varianter och var ett obligatorium vid varje maltid.

En stor variation av saser ar nagot nytt. Nytt ar ocksa rostat och stekt bréd av
vete och fardigkopt makaroni, nudlar, ravioli och polenta.

Det presenteras ett stort antal recept pa fisk dar dven nya fiskarter har
tillkommit — piggvar, hafstunga, sjétunga, rodspétta, helgeflundra, kolja,
vitling, stenbit, makrill, stér, lax6ring (stort avsnitt) och roding. Braxen
anges av Hagdahl vara en av de yppersta sotvattensfiskarna som férekom i
ymnig mangd i 6stra Sverige. Sdsom sardeles lackerhet raknas tungan av
braxen, levern av torsk, gadda och lake, samt rommen av abborre.

Skaldjursratter &r avsevart fler &n tidigare.

Kottratter finns i samma variation som tidigare. Det finns manga intressanta
och ibland komplicerade recept. Alla delar av djuret anvandes fortfarande
som exempelvis kalvfétter, kalvoron, oxmule och hjérna.

En nyhet &r att det finns ett stort antal korvrecept. Korv hade tidigare haft lag
status, men med kéttkvarnen fick man mojlighet att gora pa ett nytt satt och
med nya ingredienser.

Recept pa hur man tillagar fagel ar ett omfattande avsnitt. Férutom alla tam-
och vildfaglar som tidigare tillretts kommer nu parlhons, pafagel, rapphons
och ripa.

Vilt utgor ett kort avsnitt da det fortfarande néstan bara fanns hare och
gravling i skogarna, forutom skogsfagel.

Pastejer, timbaler, krustader, vol-au-venter

Pastejer av olika slag var fortfarande mycket vanliga pa bordet. Recepten ar
komplicerade med manga ingredienser. Konstfullt designade pastejformar
anvéndes.

Timbal var nagot nytt. Den liknar pastej med skillnaden att degen forsetts
med dekorationer och forst graddats for sig. Den fylls med en fardig fyllning
som fatt stelna kallt innan den stjalps upp pa ett fat. Timbaler var festmat
som ansags som en prydnad for bordet och saknades sallan vid en finare
maltid.
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Frukost i burget hem ca 1900. Foto: Henri Osti. Upplandsmuseet/Digitalt museum.

Vol-au-vent ar ocksa en ny form av pastej av smordeg som graddas utan
form, urholkas och fylls med nagon ragu.

Potatis och gronsaker
Potatis anges vara det forndmsta fédoamnet for mer an halften av den
svenska befolkningen. Manga recept beskriver hur den kan hanteras.

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

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

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

Hagdahl beskriver ett stort antal recept pa sallader med manga olika slags
ingredienser, kott och fisk, inklusive huvudsallad, krasse med mera. Han
rekommenderar vinagrettsas till. ’Salladsvéaxterna ingar inte sa allmant i
var dagliga hushallning som ar brukligt i utlandet.”

Salladsvéxter som huvudsallad skulle kokas, stuvas eller stekas. Krasse
uppges ha odlats i tvahundra ar. Blomknoppar och omogna frukter kunde
anvandas som kapris. Recept finns pa kokad och hackad krasse.

Portlak kunde anvéndas saval stuvad som i beredning av sallad. Néasslor
tillreddes och anvandes pa samma satt som spenat.

En nyhet var tomater eller "kérleksapplen”. Hagdahl anger att den kan
anvandas pa manga satt — i form av puré, pickles och till sallad da de ar
storre och raa. Recept finns pa stuvade tomter, tomtpuré, farserade och som
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gratang. Tomtpuré pa flaskor fran utlandet hade funnits och kommit till
anvandning redan tidigare.

Nya bonsorter hade kommit — vita och bruna bénor. Rétten Bruna bonor
hade sin karakteristiska smak av sott och surt och ats med stekt flask pa
samma sétt som idag.

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

Hagdahl har tva recept av graartor (kapucinerartor) — kokade och stuvade.
Torra gra artor tillreds som bruna bonor och passar bast att servera till
flask, korv med mera, men kan aven stuvas nar de ar farska som spada artor,
fast de &r mindre fina”.

Hagdahl anger att svamp spelar en obetydlig roll som fédodmne. Han
namner champinjon, rérsopp, murkla, kantarell och blomkalssvamp och har
ocksa nagra recept pa dem.

Att gora omelett var ett nytt sétt att tillaga &gg.

Ost som avslutning pa en maltid hade blivit en nddvéandighet. Ett stort antal
nya importerade ostsorter hade tillkommit som Roquefort, Brie, Gruyére,
Stilton, Chester, Gorgonzola, Parmesan och Edamer. Hagdahl konstaterar att
den mycket uppskattade feta Smalands prastost hade borjat forsvinna och
svensk mesost hade bérjat bli populér.

Efterratter och bakverk
Variationen pa efterratter hade utokats vid sidan om de &ldre recepten. Frukt,
socker, gradde och vetemjol var huvudingredienser.

Varma eller kalla efterrattspuddingar serverades frekvent. Suffléer var nagot
nytt. Det gjordes aven fruktsuffleer.

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

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

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

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

Dagens kanelbullar lyser &nnu med sin franvaro. De introducerades forst pa
1920-talet och blev vanliga pa 1950-talet.
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Mat- och dryckestraditioner
likriktas omkring sekelskiftet 1900

De stora fordndringarna under 1800-talet som beskrivits i Platsens smak,

del 1, medférde att kost- och matvanor forandrades igrunden. Réavarorna fick
battre kvalitet och nya produkter kom till. Det galler bade spannmal och kott.
Potatis blev stommen i kosthallet och gronsaker och frukt spreds till breda
befolkningsgrupper som inte haft tillgang till det tidigare.

Matlagningstekniken utvecklades. Jarnspisen, kottkvarnen och separatorn
fick avgorande betydelse for nya sétt att ta tillvara ravaran. Isboxen och
konserveringsapparaten blev ocksa nya goda hjalpmedel. Pressjast och
syntetiskt I16pe underlattade bak och ystning. Genom kokbdcker och
hushallsskolor spreds kunskaper och nyheter.

En successiv forandring av kosthallet intradde under 1800-talets senare del.
Somligt gick ur tiden, annat fick ta storre plats. Ur det tidigare kosthallet
utkristalliserades vid sekelskiftet 1900 det vi kan kalla husmanskost som mer
eller mindre blev var mans mat. Benamningen kom dock inte forran langt
senare. Den ekonomiska ojamlikheten mellan olika befolkningsgrupper
jamnades ut. Méanga arbetarhushall i staderna hade battre
levnadsforhallanden an statarna péa landsbygden vid sekelskiftet 1900.

Baskost for svenska folket under forsta hélften av 1900-talet var kokt potatis,
stekt flask eller stekt stromming med I6ksas eller stuvade artor. Frukost eller
kvallsmat bestod av grét med mjélk och smorgas. Groten kunde ofta skivas
och stekas till kvallsmat. Till detta fanns en méangd ratter att variera med,
forutom stek till sbndagsmiddagen, som blivit mer eller mindre obligatorisk i
alla hem.

Forandringar inom kosthallet pa landsbygden

Hos bondebefolkningen blev forandringarna under 1800-talet
genomgripande nar det géllde mat, kosthallning och mattraditioner. I stéllet
for att 6vervagande koka det mesta av maten 6vergick man till att steka pa
jarnspis och i ugn och att gora grytor, saser, inlaggningar med mera.
Herrgardsmaten, restaurangkulturen och smérgashordet var forebilder.

Potatisen kom att bli den helt dominerande basfodan. Soppor och vallingar
minskade vésentligt och blandan 6vergavs som dryck och ersattes av kopt
svagdricka. Man bakade och at mjukt bréd. Vetemjol hade kommit att
anvéndas i vardagslag till valling, pannkakor, plattar, kroppkakor, klimp med
mera i stallet for rag- och artmjol som tidigare. Kaffet hade blivit var mans
dryck och med kaffebrdd till.
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Fran att tidigare atit med egen sked ur gemensamma karl och haft gemensam
skopa i drickaspannen, dvergick man till individuella fat, bestick och glas pa
bordet.

Statarnas kost

Statarna hade under 1800-talet uppstatt som en ny betydelsefull
befolkningskategori pa de stora godsen. Statarnas kost var omvittnat torftig
och enahanda. En kvinna berattar: Var kvallsvard bestod vanligen av brod,
potatis och sill med vattensas, som bereddes sa att en sill stektes 6ver gléden
och for en stund lades i ett fat med vatten. Sedan var sillvattnet sas. En
annan vanlig ratt var mjélvalling.”*

Viélling hade blivit den fattiges grot. Den utspadda véllingen var
sinneshilden for torftig mat. | statarhemmen dominerande den ratten.
Vattvélling fick sitt namn av att man blandade ut mjolken med en stérre eller
mindre mangd vatten. Vanligen tillreddes den av ragmjol och smaksattes
med salt.

K&l férekom da och da. Artvalling omtalas ganska ofta fran Uppland och i
nagra fall fran Sodermanland. Som dryck fick man ”bl&” mjolk (skummad
mjolk) eller sur mjélk. Ibland ingick brannvin som en del i statarnas I6n.

Tjanstemannens och arbetarnas kost — husmanskostens
intrade

Kélla. Yvonne Hirdman Matfragan — mat som mal och medel. Stockholm
1870-1920.

Yvonne Hirdman har i Matfragan — mat som mal och medel. Stockholm
1870-1920 forsokt fanga vad som hande inom kosthallet i Stockholms stad
vid sekelskiftet 1900 med fokus pa den arbetande befolkningen. Eftersom
det &r svart att hitta uppgifter om detta har hon utgatt fran de veckomatsedlar
som upprattades for personalen i Stockholms offentliga institutioner. Da
framtréder bilden av att man annu fram till 1870-talet uppratthdll den
matordning som man kan har kunnat se i bondehemmen i bérjan av 1800-
talet.

Kosten var enahanda, oftast kokt i form av olika sorters soppor och
vallingar. Middagsmaten skulle besta av tva ratter, varav den ena alltid var
nagon slags soppa, den sa kallade supanmaten. Den enda soppa som var
nagot sotad var 6lsupan. Olsupan var mycket vanlig vardagsmat som gjordes
pa kokande svagdricka, mjélk, vetemijol, sirap och ingefara.

Sondagsmaten bestod nastan uteslutande av tillagat farskt kott och soppa,
vanligtvis kottsoppa. Den ordningen férekom daven i de allra flesta hem vid
den tiden, ocksa hos de mer vélbargade. Man foljde den gamla seden att 4ta
det kokta kottet for sig och dricka kottsaften separat. Pa sondagarna

6 Rehnberg, Mats. BI& valling - sur sill. Sodertalje 1978.
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serverades farskt notkott. Pa vardagarna serverades insaltat kott med brod,
kal eller potatis till. Kéttet kunde ocksa kokas i soppor och stuvningar med
gryn och rotfrukter.

Potatis fanns, men annu var artor, som artmos, vanligare till strommingen.
Agg forekom inte, inte ens i pannkakor vispade man in &gg. Inte heller ost
forekom i de tidiga veckomatsedlarna. Sommartid blev maten mer
omvéxlande med spenat, bonor och annat gront. Till kvéllsvard serverades
grét gjord pa ragmjol, korngryn eller havregryn. Man fick inte mjélk utan
svagdricka till groten.

Forandringar under 1870-talet

Under 1870-talet blev maten mer varierad och sammansatt. Sondagsratten —
kokt kott och kottsoppa forblev densamma — men i veckan kunde det
serveras kabeljo (torkad och saltad torsk) med senapssas och potatis och
korngrynsvalling till efterratt eller farskt kott med pepparrotssas och
kottsoppa eller kottbullar med potatis eller nagot liknande. En gang i veckan
var supanmaten sviskonsoppa. De harda ragskorporna man tidigare fatt till
kvéllsvard, byttes mot smorskorpor och det serverades sillbullar i stéllet for
hel sill.

Mot slutet av decenniet borjade nagot som kan liknas vid en varierad
husmanskost att framtrada. Pa sondagarna serverades oxstek och fruktsoppa,
vilket blev gangse i manga decennier framéver. | veckan ats pepparrotskott
och potatis, salt sill och &rtmos, farsk stromming med potatis samt
ungspannkaka. Till efterratt serverades soppa — havresoppa med russin, ris-
eller korngrynsvalling. Olsupan var fortfarande kvar.

"Husmankost” fran 1890-talet

Det var pa 1890-talet som man inforde det vi idag kallar husmanskost pa den
ordinarie menyn for personalen pa Stockholms institutioner. Till lunch
serverades en lagad ratt som kunde besta av sill och potatis, flask och potatis,
pytt i panna eller blodpudding. Man kunde ocksa fa exempelvis kottbullar,
kalvstek, kotletter av gris och kalv eller biffstek.

Frukostmaten utvecklades ocksa mot storre variation. Den blev rikligare med
palagg i form av ost och kétt pa brodet. Kaffe, te eller choklad borjade
ersatta svagdrickan eller 6lsupan.

Hirdman anser att det finns anledning att formoda att den mat som
serverades pa institutionerna inte var speciell, utan speglar vad man at i
samhallet i dvrigt bland lagre tjinsteman och arbetande familjer.
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Exempel pa kosthall i valbestalld hantverkarfamilj 1890-talet:

Frukost: Vanligen kokt sill med potatis eller stekt flask med stekt potatis. Smor, brod,
kaffe.

Middag: Tva ratter. Flaskkorv-rotmos, falukorv-potatis - pannkaka, potatisbullar osv.
Soppor: 6lsupa, risgrynsvalling, stéankvalling, &ggmjolk, fruktsoppa. Bréd.

Kvéllsmat: Vanligen kokt salt stromming med potatis samt grot och mjolk. Brod.

Till maten dracks svagdricka.

Bokbindarfamilj pa picknick 1889:

Matkorg med: kéttbullar, sma biffar, plattar med rabarbersylt, farsk gurka, radisor,
ost i skivor, inlagd sill, kokt potatis, kokta &gg, ansjovis. Kaffe med hemlagat bréd.
Iskallardricka &t far — ingen snaps.

Industriarbetarens mathallning var karvare. En sagesman beréttar: "Det var grot,
potatis och sill och ragbréd som var huvudratterna och skummjélk, svagdricka och
vatten att dricka och kaffe. Kott, flask, &gg och smor vankades bara vid enstaka
hogtidliga tillfallen.

Hushallsrakningar fran arbetarhem vid 1890-talet berattar om en
omvéxlande kost. Familjerna képte kottkorv, flask, rovor till rotmos,
mannagryn till grot, oxkott och sopprotter till kottsoppa, brackkorv och
bruna bonor. Sillen dominerade inte langre. Gronsaker och ost var dock
sallsynta pa arbetarnas bord.

Bland den inflyttade arbetarbefolkningen i Stockholm &t man vid 1800-talets
slut mer kott, flask och sill i ndmnd ordning och betydligt mindre mjal, gryn,
brod och potatis dn vad folket pa landsbygden at. Man unnade sig ocksa
smor pa brédet. Importen av kolonialvaror 6kade. Konsumtionen av socker,
kaffe och ris 6kade generellt, i hogre grad bland stadsbefolkningen &n ute pa
landsbygden.

Den riktiga fattigmansmaten dominerades langt in pa 1890-talet av soppa
med gryn, potatis eller kott eller artsoppa med lite flask i. Fattigmansmat i
skolan kunde vara indlvsmat, korv och kalops férutom soppa, grét och
valling. Mj6lk och bréd horde till, men inte smor.

Utjdmning av de sociala skillnaderna i mellankrigstiden

| boérjan av 1900-talet spred sig den nya matkulturen successivt i de breda
befolkningslagren till bade fattig och valbestalld. Man &t generellt mer kott
och flask och mer fisk, mj6lk och fett. Kalvstek med gurka och sas blev allas
sondagsmat. Kvallsgroten levde dock kvar i vardagslag. Den lilla rika delen
av befolkningen hade inte heller langre rad att bekosta de excesser man
tidigare agnat sig at vid borden. Ratterna blev farre och avsevart mindre
pakostade och extravaganta.
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Middagsmaltid i familjen 1902. Alla ater pa egen tallrik och med bestick. Foto Axel Sjoberg.
Nordiska museet/Digitalt museum.

Nagra vasentliga forandringar i kosthallet under 1800-talet
Nedan foljer en sammanstallning av nagra av de mest patagliga
forandringarna i kosthallet i lanet under 1800-talet:

Potatis blev stommen i maltiderna

Kosthallet forandrades i grunden nér potatisen dvertog brodets roll som
stomme i maltiderna. 1855 forbjods branning av brannvin. Istéllet for att
gora brannvin av potatisen dvergick man da till att &ta den. Tidigare hade
man vanligen gjort sprit av mask pa kokt potatis blandad med kornmalt.

Potatisen har beretts och atits pa manga olika satt — kokats, mosats, rivits,
stekts i ugn och varit ingrediens i ett otal varianter av ratter. Det fanns gott
om lokala potatisratter i bygderna. | Uppland fanns potatisbullar smaksatta
med salt och sirap och stekta i flott. | S6rmland anses potatispudding vara en
typisk sérmlandsk rétt, se sidan 80.

En viktig biprodukt var potatismjél som man tillverkade sjalv genom att riva
potatisen pa ett rivjarn och darefter skolja och sila det i omgangar och sedan
lata det torka. Potatisgrynen som blev 6ver anvandes till véllingar och
grynkakor.

Mejeriprodukter

Mejerinaringens framvaxt medforde att tillgangen pa smor, gradde och ost
inte langre var forbehallet hogtidliga tillfallen. De fick en vidstrackt
anvandning som ingrediens i mat och bakprodukter.
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Ost blir vardagsvara

Det sena 1800-talets framvéxande mejerindring gav upphov till att en méangd
nya ostsorter utvecklades och saldes till stora grupper. Sarskilt vid juletid
blev det obligatoriskt att ha god ost pa julbordet. Olika sorters hardost var
mest populart och vid sekelskiftet 1900 var herrgardsost och Vasterbottenost
de mest salda sorterna i Sverige.

Nagra kanda ostsorter fran regionen var Lismaost som borjade tillverkas i
Huddinge 1845, Sodermanlands fetost som tillverkades i Nykdping
frin1881 och Sédermanlands prestgardsost som borjade tillverkas 1884.%

Nér svenska folket borjade dricka s6t mjolk

Att dricka sot mjolk blev en ny foreteelse. For att fa svenska folket att dricka
mera mjolk bdrjade man mot slutet av 1800-talet att propagera for mjolken
som nyttig och naringsrik. Kampanjerna riktade sig framst till barn att dricka
mj6lk, men mjolken blev snart en stor dryck i breda befolkningslager. Da
infordes ocksa pastorisering i syfte att hindra spridning av tuberkulos via
mjolken. 1923 grundades riksforbundet "Mjolkpropagandan” som sarskilt
riktade propaganda till skolbarnen.

Mijolken hade under 1800-talet sélts dels fran stora krukor direkt pa gatan,
dels i sarskilda sma mjolkaffarer dar man ocksa salde gradde, ost och smér.
Mijolken hade salts fran stora bleckbehallare och dsts upp i kundens egen
medhavda spann. Pa 1930-talet kom glasflaskor som pa 1950-talet ersattes
av Tetra Pak i triangelform och ett decennium senare i de fyrkantiga
forpackningar som fortfarande anvénds.*®

Dryck

Svagdricka och ol

Under 1800-talets andra halft togs hemmabryggandet helt 6ver av den
framvéxande bryggeriindustrin som bryggde lagerdl, pilsner och svagdricka.
Den Overjasta svagdrickan bygger pa den tidigare hembryggda drickan och
den behdll sin plats som vardaglig och billigare bordsdryck, saval hos lant-
brukarfamiljerna som bland tatorternas arbetare och medelklass. Den
tappades pé femliters kaggar och séldes bade i affarer och med drickabilar.*

Bréannvinsdrickande minskar kraftigt
Nykterhetsrorelsen var starkt padrivande i att brannvinsdrickandet minskade
sa som det faktiskt gjorde vid 1800-talets slut i forhallande till tidigare.

Julmust
Julmustens historia &r inte sarskilt 1ang. Den bérjade tillverkas 1910
uppmuntrad av nykterhetsrdrelsen som ett alkoholfritt alternativ till juldlet

4 Ragnar, Martin. Svensk ostkultur i recept och formsprak — ett arv att férvalta, Tallin, 2013.
jz Swahn, Jan-Ojvind. Fil, flask och falukorv. Svenska mattraditioner genom tiderna. Lund 2000.
Ibid.
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Kaffekalas i Salem 1907. Foto: Anna Ahlquist, Salems hembygdsférening.

och kallades i borjan julél eller juldricka. Receptet hamtades fran
Tyskland och tillverkas av ett avalkoholiserat extrakt av malt och
humle.>®

Kaffe

Nar kaffet slog igenom och blev var mans tillgang vid 1800-talets slut kom
det att ersatta brannvinet som vardagsdryck. Ritualen kring kaffet
utvecklades till en egen kultur som fick en viktig social funktion. Med
jarnspisen kunde man gradda kakor och kaffebrdd i mindre kvantiteter. Att
bjuda till kaffekalas och duka kaffebordet med allt vad som hérde till och
servera kaffebrod och bakverk enligt givna normer blev ett nytt satt att
umgas fran 1870-talet och framat. Vetebrodet, som tidigare bara férekommit
vid julen, blev basen i bjudningarna. Man bjod pa godran, som graddades i
ranjarn, och smakakor. Ju fler sorter, desto finare kalas. Gérna sju sorter vid
mer hogtidliga tillfallen.

Att koka eller brygga kaffe kraver en uppsattning redskap. Annu pé 1930-
talet rostade och malde man sitt kaffe sjélv i en kaffebrdnnare och
kaffekvarn innan det kokades i kaffepannan. Kaffekoppar, graddkanna och
sockerskal behdvdes ocksa till serveringen.®?

Socker

P& 1880-talet fick den inhemska sockerproduktionen ett genombrott.
Sockret, som tidigare varit forbehallet de valbesuttna, blev nu avsevart
mycket billigare och anvandningen spred sig i de breda befolkningslagren.

0 S0wikipedia.
5L Liby, Hakan, Nelander, Gunilla Upplandsk undfagnad. Matkultur och recept. Uppsala 1994.
52 Liby, Hakan. Koket p& Gronsoo — arbete och organisation. Mat, redskap och recept.
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Man kunde unna sig socker i bakverk och efterratter och aven till konfekt vid
livets hogtider.

Konfekt blev med tiden en allt vanligare ingrediens vid olika ceremonier.
Sotsakerna laddades med symbolisk betydelse beroende pa tillfalle. Det
fanns begravningskonfekt med svarta omslag och dystra sentenser, liksom
dop- och bréllopskonfekt prydda med symboler fér hopp och lycka. Det
riktigt stora genomslaget for sockret som vardagsvara kom dock inte forran
pa 1930-talet.*

Glass

Glassen fick ett kraftfullt genombrott i de 6vre samhéllsskikten vid 1800-
talets slut. Den serverades konstfullt utformad. Glassen spred sig inte till de
breda folklagren forran en bra bit in pa 1900-talet nar frysboxen blev vanlig.
Puckstang, en pinnglass att kpa pa stan introducerades pa Stockholms-
massan 1930, se vidare sidan 82.

Syntetiskt I6pe och pressjast

Syntetiskt 16pe och pressjast var innovationer pa 1870-talet som underlattade
ystning och bak. Hanteringen med kalvmage eller tunnjést och vilande
surdegsklumpar behdvdes da inte langre. Seden att baka ragbrod med surdeg
levde dock kvar i manga hem pa landsbygden en bra bit in i 1900-talet.

Trerattersmenyer pa restaurangerna

Som en foljd av att de tidigare excesserna med 10-20 rétter 6vergavs inom
restaurangkulturen, infordes i stallet trerattersmenyer pa restaurangerna efter
fransk modell vid sekelskiftet 1900 — forratt, huvudratt och efterratt.>*

Hushallsskolor och receptbtcker

Vid 1800-talets slut inrattades manga hushallsskolor for att unga kvinnor
skulle lara sig att bli duktiga husmdodrar. Det gavs ocksa ut en mangd
kokbdcker. Nagra av dem har fatt stor betydelse for hur kosthallet har
utvecklats i de breda folklagren. Anna Maria Zetterstrand och Lotten
Lagerstedt ar tva hushallslararinnor och kokboksforfattare som hade mycket
stort genomslag vid 1900-talets borjan. Hemmets kokbok fran 1903 har
tryckts i ndrmare en miljon exemplar. Nar man bladdrar i dessa kokbocker
kan man konstatera att matvanorna har sttt sig 6ver tiden och att det mesta
fran sekelskiftet 1900 kanns igen och fortfarande ar gangbart.*

%% Blom, Tomas. Socker — frén lyxvara till vardagsmat. Popular historia 17 november 2014.
54 Swahn, Jan Ojvind. Fil, flask och falukorv. Svenska mattraditioner genom tiderna. Lund 2000.
5 Liby, Hakan, Nelander, Gunilla Upplandsk undfagnad. Matkultur och recept. Uppsala 1994.
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Aldre veckomatsedlar

Auvsnittet redovisar ett antal uppteckningar av vad som serverats i nagra
verkliga hushall i olika tider. Det finns bara ett fatal konkreta uppteckningar
av detta slag, men nér de finns ger de en levande bild av vad man fick att &ta
och hur mathallningen sag ut.

Anteckningar av den formdgne kyrkoherden Widebeck i Jader

sn, Stangnas stift pa 1790-talet

Kélla. Ch. Em. Hagdahl. Kokkonsten som vetenskap och konst 1891. Hagdahl redogdr for vad
han funnit i aldre kallor.

Veckomatsedel for en vecka i maj

Onsdag: Bjuden pa middag pa Wallby:1. Hollandssill (*Matjessill), sylta, inlagd asp. 2.
Bringa och skinka. 3. Sago- eller barsoppa. 4. Pastej. 5. Kokta hela gaddor.
6. Kalvstek och kalkonstek. 7. Risgrynsgrot och gradde samt chokladcreme.
8. Mandeltarta och stjarnbakelse. Rétt och vitt vin. Afton — Kokta &gg.

Mjélkvalling.

Torsdag Middag: Blotfisk*. Artor och flask. Klenét.
Afton: Stekta farska gaddor. Olost. (Olost &r det samma som 6lsupa,
se s 22).

Fredag Middag: Farsk nors. Artsoppa, tunna pannkakor.

Afton: Farska abborrar. Olost.

Lérdag Middag: Farsk fisk. Aggol. Klenét.
Afton: Patientia och spikebrdst (saltad bringa). Grot och mjolk.

Sondag Middag: Farsk fisk. Barsoppa. Tjaderstek. Klenat.
Afton: Stekta gaddor. Olost.

Mandag Middag: Ragu pa tjiader. Uppkokt mjolk. Wallewatle. Pannkaka.
Afton: Stekta gaddor. Grét och mjolk.

Tisdag Middag: Farsk fisk. Mj6lkvélling. Pannkaka.
Afton: Patientia och spikebrost. Olost.

Onsdag Middag: Farsk fisk. Barsoppa. En stekt and. Klenat.
Afton: Stekta gaddor. Olost. Munkar.

Torsdag Middag: Farsk fisk. Nyponsoppa. Orrestek. Klenét.
Afton: Potatis, gasbrost. Olost. Pannkaka.

Fredag Middag: Blotfisk. Mjélkvélling. Pannkaka.
Afton: Patentia, stekt flask. Olost. Graddkaka.

Lordag Middag: Farsk abborre. Aggél. Stuvade torra paron.
Afton: Havrerétter och sill. Vetegrosst grot.

Sondag Middag: Rokt bringa och skinka. Kéttsoppa. Farsk fisk. Kalvstek. Klenat.
Afton: Aggréra och gasbrost. Olost.

*Blotfisk = torkad fisk som blétlagts.

Kyrkoherdens meny innehaller senare bland annat stekta duvor och tjaderhéna. Om hosten
dillkatt och farstek och mycket applemos, applekaka stekta &pplen
och dylikt.
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P& kalas i Kjula socken utanfor Eskilstuna i maj 1793 bjods kyrkoherden pé féljande:
. Hollands sill, smé& pastejer, spike lax, petits patées, gront.
. Skinka inlagd i sin gelé, oxbringa, rokt tunga.

. Farcerad gadda. (fylld eller mald)

. Méargpudding med rod sés.

1
2
S
4. Gronkal och kottsoppa med fiskfrikadeller.
5
6. Stek, godkalvsstek och stekta duvor.

7

. Aggcreme och rédaktig gelé (av barsaft) med snémos till. Graddcreme med
lingonsaft i och nagon citronsyra.

8. Bakelse, sma runda kakor med strésocker pa, samt hjortonbakelse.

9. Insyltade korsbar och pomeransskal, katrinplommon, mandel och russin. Samt under maltiden
rétt och vitt vin.

Kélla. Ch. Em. Hagdahl. Kokkonsten som vetenskap och konst 1891. Hagdahl redogor for vad han
funnit i aldre kallor.

P& finare barnsol 1798 bjods:

Hollandssill, blomkal och gasbrost och rokt oxtunga, farsk godkalvsbringa med pepparrot, buljong,
pastej, fisk, godkalvsstek och kalkonstek. Spansk tarta *1 sockerbakelse, &pplekompott. Rétt och
vitt vin. Vid steken togs in en Bischoffsbal**2 och en kanna Pontaque.

*1 Tarta med marangbottnar och fyllning av vispgradde och syltad frukt.

**2 Mycket popular bal av rétt och vitt vin, kolsyrevatten, socker och pomerans.

Kélla. Ch. Em. Hagdahl. Kokkonsten som vetenskap och konst 1891. Hagdahl redogor for vad han
funnit i aldre kallor.

Hagdahl gor foéljande jamforelse mellan de tre exempel ovan och den
veckomatsedel for tjanstefolket pa prastgarden som redovisas pa nésta sida.
”’Tjénstefolkets matordning var tdmligen enahanda. Dagen borjade och
slutade pa samma sétt, med bréd och en sup pa morgonen och grot och
mjolk innan sanggaendet. Daremellan forekom en viss variation inom
ganska snéva ramar. Mjolkvéalling, artvalling eller en kraftig soppa. Till det
fick man sovel i form av sill, blotfisk, kott, flask, korv, palt eller pannkaka.
Det bjods minimalt med gronsaker, men nagot varje dag — kal, kalrot,
potatis. Brod omnamns inte vid de 6vriga maltiderna, men man far forutsétta
att det ingick. Man bjods inte pa sotsaker eller efteréatter.
Sammanfattningsvis forefaller det som att aven tjanstefolket pa prastgarden
fick naringsriktig mat och att de fick &ata sig matta. ”
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Veckomatsedel for tjanstefolket pa prastgarden 1790-tal

Sondag

Mandag

Tisdag

Onsdag

Torsdag

Fredag

Lordag

Ottevar: Smorgas pa en halv kaka bréd och en sup brannvin at drangarna. Till pigorna
samma med lite mindre smor. Vid ovader lite bréannvin.

Middag: K&l och kott och en kanna dricka. Nattvard: Grét och mjolk, eller grét och
dricka med sirap. Om sommaren far de en halv sill till mans — brister mjolk tar
man den supesmat som blev ver fran séndagen.

Ottevar: Till drangarna bréd och brannvin. Till pigorna: ost och brod eller smor
eller korv. Frukost: Mjélkvalling och en sill.

Middag: Soppa, farskmats sod utan gryn eller artvalling och till sovel paltbréd med
flott och kottspad, eller stekt korv, eller stekt palt eller jordparon med mjélkdoppa
av mjolk, vetemjol och salt. Obs, denna supesmat kokas tillrackligt sa att den
racker till tre mal.

Merafton: Drangarna bréannvin och bréd — en hel kaka. Pigorna dricka och en halv
kaka brod. Nattvard: Grot och mjolk.

Ottevar: Som om méandagen. Ar gott om mjolk kan ibland bakas pannekakor till
pigorna, ¥4 pannekaka till mans.

Frukost: Nar man har mjélk — mjélkvalling och en sill till mans. Har man inte mjolk
tas av mandagsmiddagen lamnade supesmat och en sill per person.

Middag: Varm dricka, bréd, stekt flask, eller torrfisk (nors) och gréasloksdoppa.
Merafton: Drangarna bréannvin och bréd. Pigorna dricka och brod.

Kvallsvard: Grét och mjolk.

Ottevar — som om mandagen.

Frukost: Mjolkvalling eller i brist pA mjolk den lamnade sista aterstoden av
mandagens supesmat och en sill till mans.

Middag: Varmt dricka och bréd och kétt.

Merafton: Drangarna bréannvin och bréd. Pigorna dricka och brod.
Kvallsvard: Grét och mjolk.

Ottevar — som om mandagen.

Frukost: Artvélling och sill.

Middag: Artvalling och kokt flask (eller farryggar eller svinryggar).
Merafton: som om onsdagen.

Kvallsvard: Grét och mjolk.

Ottevar — som om mandagen.

Frukost: Olsupa av svagdricka och matdricka som avreds med lite mjolk, och sill.
Middag: Varm eller kall dricka samt kalrétter och sill (2—3 stycken).
Merafton: Merafton: som om onsdagen.

Kvallsvard: Groét och mjélk.

Ottevar: som vanligt.

Frukost: Mj6lkvalling och sill eller i brist pa mjélk sddan supesmat som blivit
lamnad.

Middag: Dricka samt pannekaka och lite kétt. Obs drangarna far ¥ dels panne-kaka och
pigorna lite mindre. Hon tillagas av mjolk och kokemjol. Graddas i ugnen vid bak.

Merafton: Som vanligt eller pannekaka till merafton.

Nattvard: Grét och mjolk.

Kalla. Ch. Em. Hagdahl. Kokkonsten som vetenskap och konst 1891. Hagdahl redog6r for vad han funnit i aldre kallor.

Ordforklaringar: Ottevar = fore frukost, middag = lunch, merafton = kvallsmat,
kvéllsvard= mat fére sanggéendet. Middag = Lunch
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Exempel pa matsedlar frAn gardar i slutet av 1800-talet
Kélla: Upplandska brod — recept och kulturhistoria. Berg, Kerstin, Harnesk,
Helena och Liby, Hakan. Uppsala 1981.

En bondgérd i Uppland, cirka 1860

Under 1800-talets andra halft kunde huvudmalen pa en bondgéard i Uppland se ut se
har:

| ottan — en sup och smorgas.

Frukost ats vid attatiden och bestod vanligen av brdd, uppstekt grét eller sill och
potatis.

Omkring halv tolv middag: Sill, stromming eller ibland stekt flask och potatis var de
vanligaste ratterna samt nagon valling eller soppa. Under hdsten/vintern kunde korv
eller palt med mj6lksas ersatta den eviga sillen.

Aftonvard vid femtiden: brod och dricka och ibland ocksa sill och potatis.

Kvéllsvard halv atta: vattgrét av ragmjol med skummijolk, svagdricka eller
sirapsvatten.

En bondgérd i Torstuna, Uppland, 1906
Halv fem morgonkaffe.
Frukost klockan sju: hart bréd, margarin, svagdricka, stekt flask, potatis och aggréra.
Formiddagskaffe utan dopp.
Middag klockan tolv: hart bréd, margarin, spicken sill, potatis och 6lsupa.
Eftermiddagskaffe utan dopp.

Kvallsvard: klockan sju: hart bréd, margarin, skummjolk, artmjélspannkakor med
krusbarskram, stekt flask och potatis.

Ett torp under Bjorné gods i Frotuna socken, i Uppland 1899
Halv fem kaffe.
Matsséack till dagsverket: flask, aggrora, smor, bréd och karnmjolk.
Eftermiddagskaffe vid hemkomsten.

Kvéllsvard: pannkakor, bréd och mjolk.

Det har beréknats att brddet svarade for cirka 15 procent av den energi man
tillgodogjorde sig. Varje person i ett hushall at cirka % brodkaka per dag
som i genomsnitt gav 275 kalorier.
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Exempel pa matsedlar fran gardar i Sérmland
Muntliga uppgifter fran Ingegard Wachtmeister, Sérmlands museum 2014.

Ingegard Wachmeister har skrivit boken S6rmlandsk mat som behandlar
1900-talets mat. Den &r grundad pa ett stort dokumentationsarbete.

Gryn, vattgrot, vitkal, flask, artmjol och sill var den vanliga maten.

Potatispudding kan ségas vara en typisk sérmlandsk matratt. Den bestar av
potatismos som man blandar in lite diverse i och graddar i ugn. Sen skérs
den i skivor som kan &tas kalla eller stekas upp.

Sormlandskt ar ocksa att ersatta ris med korngryn. Till jul till exempel koka
korngryn med mjélk.

Langmaren, ett smabruk i Sérmland, 1910-tal

Ivar pa Langmaren séder om Trosa, f 1902, smabrukare. Intervju 1988 om vad han &t som
barn.

Potatis och sill var stdende rétt.

Man at ocks& mycket flask, pannkaka, kokade gryn och artor. Det blev mycket och gott efter
slakt. Man hade héns och fick &gg. Man fiskade i sjon, men hade inte jaktrattighet. Modern
plockade mycket bar — lingon, blabar, smultron och hallon.

Man &t ingen svamp.
Flasket saltades ner i en tina eller roktes.

Man karnade mjélk en gang i veckan och gjorde mesost av vasslen som blev kvar. Man drack
skummjolk.

Hartso, ett skargardshemman i Sérmland, 1920-tal
Makarna Blom pa 6n Hartsé i havsbandet utanfér Studsvik, fédda pa 1920-talet.

Man at salkott. Stortrutsdgg plockades i maj och konserverades i vattenglas och héll sig fram
pa eftervintern.

Man &t alla sorters fisk. Stromming i ndgon form fanns alltid p& bordet — ttikstromming,
strommingsflundra eller dylikt. Vi hade alltid en gris.

Strax efter midsommar plockade man trutungar och fladde och kokade i en stor gryta. Det var
mycket gott.

Man &t utter och sjéfagel och naturligtvis alltid potatis.

72—



Nagra karaktaristiska och/eller
unika produkter fran Stockholms
lan

| detta avsnitt presenteras ett antal livsmedel som antingen ar eller har varit
karaktaristiska eller unika i lanet eller som ursprungligen har skapats i
Stockholms lan. Det syrade ragbrodet har varit en vasentlig del av
matkulturen, varfor det ges ett stort utrymme. Olika sorters farskostar har
ystats till hogtidliga tillfallen. Vad galler frukt, bar och gronsaker ar det svart
att identifiera lokala sorter, eftersom de haft stor variation och varit mycket
lokala. Applen &r ett lysande undantag i detta. Ett axplock av kanda matratter
som skapats i lanet presenteras, men listan skulle kunna kompletteras med
manga fler. Sammantaget kan det karaktaristiska och unika sagas ge en
kansla for vad som &r lanet smak.

Brod och bakverk

Brod

Det dagliga brodet i dldre tid var hart, jast surdegsbrod av rag. Senare
bakades dven mjukt ragbrod. Det harda ragbrodet bakades vanligen tva
ganger om aret, host och var, se vidare sidan 18.

Surlimpa

Forutom det harda ragbrodet bakades surlimpa. Surlimpa var ett vanligt
brod, ett mjukt jast och syrat brod. Surlimpan var fran bérjan ett
helgdagsbrdd som bakades till julen, men under senare delen av 1800-talet
och 1900-talets borjan har det bakats och &tits aven i vardagslag. Enligt en
uppteckning fran Blido socken var surlimpor eller surbullar en i skargarden
mycket vanlig och omtyckt brédsort. Mannen hade surbullar som fardkost
nar han var ute och fiskade, se vidare sidan 19. *°

Upplandskubb — med skyddad ursprungsbeteckning
Upplandskubb var ett festbrod som bakades forr till de stora helgerna,
sarskilt till julen.

Det ldsta receptet pa Upplandskubb har pétraffats fran Algesta by i Husby-
Arlinghundra socken utanfor Méarsta och kan foras tillbaka till 1850-talet.

56
Berg, Kerstin, Harnesk, Helena och Liby, Hakan. Upplandska brod — recept och kulturhistoria. Uppsala
1981.
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Upplandskubb &r unikt for Sverige darfor att det ar det enda bréd som ska
graddas i vattenbad. Brodet kokades i vattenbad under 3—4 timmar i en
cylindrisk form av plat och fick sedan vila ett dygn innan det skars upp. Det
ger ett saftigt, mustigt och hallbart brod. Brodet delas vertikalt i fyra tartbitar
och skars sedan pa tvaren i, for brodet typiska, trekanter. Brodet serveras
garna tillsammans med gravad strémming eller istersmdr, det vill sdga
isterfett smaksatt med vispgradde, vitpeppar och rodlok.

Foto: Tommy Arvidsson. Upplandsmuseet/Digitalt museum.

Namnet Upplandskubb har inte anvéants i folkmun, utan uppfanns av Hugo
Sundblad pa 1920-talet. Hans svarmor Elisabet Langenberg i Stockholm
fick i borjan av 1920-talet tag pa ett ovanligt brodrecept som skulle graddas
pa spisen i vattenbad. Hon provbakade det och det blev uppskattat, s& hon
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bérjade baka det for avsalu. Ar 1929 bildades Upplandskubben AB och
verksamheten flyttades till ett bageri pa Lilla Essingen. Foretaget
Upplandskubben AB bidrog darmed till att géra brodet kant utanfor
Uppland. Vikande ekonomi gjorde dock att produktionen lades ner 1991.
Brodet ar idag sa unikt att det tilldelats skyddad ursprungsbeteckning (SUB)
genom EU:s regelverk for skyddade beteckningar, nagot som foreningen
Upplandskubbens Vanner har arbetat hart for.*’

Bartart och applebrod
Bartart eller barbulla ar de vanligaste namnen pa en speciell brédtyp som
forekommit i ett flertal varianter.

En bartart &r en rund, mjuk brédkaka tackt med ett lager bérgrét. Den ar
gjord pa ragmjol, vatten, syltade eller farska bar, vanligen lingon, och nagot
sotningsmedel. Ménga gjorde bartart i samband med det stora ragbrodsbaket
pa hosten. Man anvande samma deg och kavlade ut pa vanligt sétt. Se vidare
sidan 20.

Ett med bartart narbesléktat bakverk ar &pplebrdd eller applebulla. Istéllet for
bargrot lades skurna dppleskivor pa den utkavlade ragkakan. Over
appleskivorna lades sedan en kaka som lock.

Vortbrod

Speciellt till julen bakades mjukt vortbrod pa ragmjol eller ragsikt och
vortextrakt fran julolet. Brodet smaksattes med sirap, anis, fankal och
pomerans i olika variationer. Vortbrodet horde fran borjan hemma i
Maélarlandskapen och har spridit sig hérifrén till resten av landet.*®

Ankarstock

Ankarstock ar ett mjukt syrat ragbrod som anvéandes inom flottan och
sedermera &ven inom armén. Bendmningen Ankarstock finns namnt for forsta
gangen 1669 i en aldre brodforteckning, enligt August Strindberg. Ar 1752
infordes ankarstocken som militart bréd och blev ett av tva brodtyper som
enligt Kungl. Maj:ts forordningar skulle ersétta skeppsskorporna.
Ankarstocken blev ett statusbrod da det framst var avsett for befal. Det
beslots att varje bréd skulle vaga 1,7 kg och motsvara tva dagars brédranson
for en person. Broden bakades pa Kronobagerierna och recepten var strangt
reglerade.

Vid krigssituationer hann Kronobageriet i Stockholm inte baka tillrackligt
och da fick stadens invanare ocksa leverera brod. Pa sa sétt kom recepten pa
brodet ut till allmanheten. Att brodet kallas ankarstock beror pa att brodet
hade formen av den stock som &r tvargaende pa ett ankare. Ankarstock har
bakats p& manga stallen dar flottan och armén historiskt haft sina baser.>

57 Wikipedia
%8 Keyland, Nils. Svensk allmogekost 1. Vegetabilisk allmogekost. Stockholm 1919.
% www.brodinstitutet.se
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Bakverk

Sodertéljekringlan

Sodertaljekringlan har en lang historia. Kringlan var redan pa 1600-talet
kand langt utanfor stadens granser. Konsten att baka kringlor spred sig
snabbt utanfor Sodertalje och den borjade dven bakas i Stockholm. P& 1780-
talet hade forsaljningen spridit sig sa langt som till Norrland och Finland.
Kringlorna saldes till besokare av sa kallade Kringelgummor.
Sodertaljekringlorna hade sin storhetstid under tiden da staden var en
populér badort, omkring borjan pa 1800-talet och framat. Forséljningen av
kringlor, kakor och kex var pa den har tiden mycket viktig for staden.
Kringelgummornas forséljningsmetoder blev dock sa aggressiva att de
forbjods att sélja pa Sodertéljes gator. Kringlan bakades av vetemjol, mjolk,
4gg, smor, socker och jast och skulle vara lite toppig till formen.®

Sorundatarta

Sorundatartan har utsetts till Sérmlands landskapsratt. Sorundatértan finns
dokumenterad fran mitten av 1800-talet. Da serverades den enbart vid stora
hogtider som bréllop, dop och begravningar.

Monstren &r av gammalt ursprung. De bestar av symboler for fruktbarhet
(karvar), liv (solhjul) och dod (kors). Spiralformade figurer i kanten
symboliserar evigheten. Varje gard har sina speciella ménster och de
hemliga recepten har ofta gatt i arv fran mor till dotter. Fyliningen kan
variera fran enbart dppelmos, en blandning av appel- och katrinplommonmos
eller enbart katrinplommonmos. Det senare kallas ibland "begravningstarta",
da tértan blir ganska mork.*

Sorundatarta med karaktéaristiska fruktbarhetssymboler. Foto: Wikipedia commons.

%0 sgdertaljekringlor, Eva Bergstrom, Torekéllbergets museum 1992.
L www.visitnynashamn.se
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Prinsesstarta

Prinsesstarta ar en graddtarta som ar tackt med grén marsipan. Den
komponerades p& 1920-talet av Jenny Akerstrém, som forestod Jenny
Akerstréms husmoderskola for finare matlagning pa Ostermalm.
Ursprungligen kallades den gron tarta, men sedan Hagasessorna fattat tycke
for den blev namnet &ndrat pa 1940-talet till prinsesstarta. Den har mjuka
sockerkaksbottnar och fyllning av vaniljcreme, hallonsylt och rikligt med
vispgradde.®

Ost

Farskost

Ordet farskost har i dldre tid betecknat en ost gjord av sé6tmjolk, som
koagulerats med hjalp av surmjolk eller karnmjolk. Ostmassan skiljdes fran
vasslan och pressades samman och formades i en oststjarna av plat. Efter ett
dygn var osten fardig att servera. Oststjarnans form och ménster bidrog till
att gora farskosten till ett smycke pa bordet och den omnamns ofta som
festrétt, speciellt vid midsommar som efteratt. Den kunde ocksa anvéndas till
vardagsmat, men saltades da mer och kunde kryddas med graslok eller
kummin.® Se vidare sidan 25.

Uppléndsk brynost

En variant av farskosten ar brynosten. Det ar en farskost som brynts eller
rostats pa nagot satt. Ibland hade ostmassan retts med lite vetemjol. En sadan
mjolost forekom i Uppland under bendamninen sétost eller brynost. Den
bereddes sérskilt till midsommaren och bryntes i en panna eller gryta. Sjalva
bryningen har under senare tid gjorts i stekpanna eller pa en plat i ugnen,
oftast uppskuren i skivor. Brynosten graddades forst i en panna i ugnen och
skars darefter i skivor som stektes. Som efterrtt stektes den med sirap.*

Aggost

Aggost ar en festost med utbredning i sédra delen av Sverige. Den tillagades
genom att 4gg och sur mjolk vispades ner i sotmjolk och fick sjuda tills det
koagulerade. Darefter halldes massan upp och vasslan fick rinna av.
Aggosten var uppskattad i Sérmland enligt aldre kéllor.%

Ostkaka och upplandsk ugnsost

Ostkaka har funnits i storre delen av landet i olika varianter och har anvéants
att ta med sig till kalas. Den gors genom att 10pe l&ggs i s6tmjolk, vasslan
halls av och varianter av dgg, vetemjol, gradde, socker och mandel 1aggs i
och rérs om och kakan graddas i en form i ugnen.

%2 Artikel | Dagens nyheter 2015.

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

64 Liby, Hakan, Nelander, Gunilla Upplandsk undfagnad. Matkultur och recept. Uppsala 1994.

% Rank, Gustav. Fran mjolk till ost — drag ur den aldre mjolkhushaliningen i Sverige. Nordiska museets
handlingar 66. Lund 1966.
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Det finns varianter som bildar 6vergangsformer mellan ostkakan och
sotosten eller brynosten. Ett sddant mellanting ar den upplanska sa kallade
ugnsosten. Forst kokades mjdlken ihop till en tredjedel av mangden. Sedan
slogs den i en form och blandades med dgg och I6pe. Dérefter graddades den
i ugn i svag varme.®

Hardost gjord med I6pe — Svecia

Den hemystade hardosten i lanet hade inte gott renommé och varierade i
kvalitet och smak fran ar till ar. Bara Sveciaosten anses vara en eventuell
avlaggare av en aldre bondeost. Den anses mdjligen ha sitt ursprung en
bygdeost som fran 1896 tillverkades i Nykdéping under namnet
Soérmlandsost. *

Svecia, dr en grynpipig hardost med latt syrlig och frisk smak. Om
spiskummin och ibland &ven kummin och kryddnejlika tillsatts till
sveciaosten kallas den kryddost.

Namnet kommer fran Suecia som &r det latinska namnet pa Sverige.
Namngivningen gjordes 1920 for att fa ett samlingsnamn pa flera likartade
landskapsostar. Svecia blev 1997 den forsta svenska livsmedelsprodukten
som fick skyddad geografisk beteckning enligt EU:s férordning om
geografiskt skydd SGB (Skyddad Geografisk Beteckning). Det betyder att
den bara far tillverkas i Sverige av svensk mjolkravara och att tillverkningen
ska ske enligt traditionellt recept.®

Frukt, gronsaker, potatis, sddeslag och vilda bar

Applen

Langt in pa 1800-talet var herrgardstradgarden forebild for landets
fruktodling. Nagra av de storre herrgardstradgardarna héll sig med egna
tradskolor dar nya frukttrad drogs upp. Se vidare sidan 63 i Del 1.

Sorter fran Stockholms lans del av Sérmland

Av de svenska landskapen har Sérmland bidragit med det storsta antalet
applesorter. Narheten till Malaren ger langa varma hdstar som bidrar till en
fin mognad av frukten. Pa herrgardarna i Sérmland tavlade man ocksa i att ta
fram nya egna sorter. Bara nagra av alla Sérmlandsépplen harstammar fran
Stockholms lan, bland annat Ramsta och Josefinadal (Jarna) och
Hérningsholm och Hérningsholm smultronapple (Morke).®

Akerd ar Sérmlands landskapsapple.

% Liby, Hakan, Nelander, Gunilla Upplandsk undfagnad. Matkultur och recept. Uppsala 1994.

&7 Ragnar, Martin. Svensk ostkultur i recept och formsprak - ett arv att férvalta. Tallinn 2013.

68 Arlas hemsida

69 Nilsson, Anton. Véra applesorter. Deras historia, egenskaper och kénnetecken. Nordiska museet. Orebro
1986.

- 78—


https://sv.wikipedia.org/wiki/Grynpipig
https://sv.wikipedia.org/wiki/Spiskummin
https://sv.wikipedia.org/wiki/Kummin
https://sv.wikipedia.org/wiki/Kryddnejlika
https://sv.wikipedia.org/wiki/Kryddost
https://sv.wikipedia.org/wiki/Skyddad_geografisk_beteckning

Fran Upplandsdelen av lanet:

Stor klar astrakan (Stockholm), P J Bergius, Trogsta, Sarso (Ljustero
socken), Tersmeden (Bjorkvik pa Varmdon), Gragylling (Charlottenberg
Stockholm), Hakungeapple (Roslagen). Gylling (Ekebyhov pa Ekero).
Bergiusapple ar Upplands landskapsapple.”

Plommon

Experimentalfaltets sviskon utvecklades pa Experimentalfaltet pa Norra
Djurgarden.” Det &r en frisk, svagvéixande sort som ger rikligt med
svartblaa, sota frukter som med fordel kan torkas. Sjalvfertil.

Paron

Experimentalféltets augustipdron — se ovan. Frukten ar liten med ett
ljusgront blankt skal. Den mognar mycket tidigt, i slutet av augusti. Den ar
god men inte av yppersta klass och frukten bor tas direkt fran tradet. Ett
ganska hardigt och friskt trdd, som med tiden blir ganska stort.

Rabarber
Rabarber infordes till Sverige forst som medicinalvaxt av Carl von Linné
och Per J Bergius som skapade Bergianska tradgarden pa Norra Djurgarden.

Potatis

Vit Drottning (Evergood) &r den klassiska mjoliga potatisen som tidigare
dominerade potatisodlingen pa Mélaréarna och som framst har odlats just
dar. Det ar en sommarpotatis som skordas direkt efter farskpotatisen.
Rundoval form och gulvitt kétt. Den ar kanslig for potatissjukdomar och har
kort hallbarhet och odlas darfér nastan inte alls langre.”

Sparrispotatis odlades i Uppland. Det & en gammal sort som Gustav V
uppskattade.”

Regionala sadeslag

Det &r svart att idag hitta aldre lantsorter av sadeslagen eftersom variationen
var stor och de var mycket lokala. Sorter som har funnits ar Uppsala
lantvete, Upplandsrag, Malareprovinsernas lantkorn, Uppsala korn KVL och
Olands korn samtliga aldre lantsorter, Fyrishavre och Roslagshavre.”

Av artor &r Upplandsarten kénd, som ar en gammal blandad lokalsort som
lange har odlats i omradet och hade ett gott anseende. Den hade
valsmakande fron och gav god avkastning, men mognade sent sa att skorden

70 Nilsson, Anton. Vara dpplesorter. Deras historia, egenskaper och k&nnetecken. Nordiska museet. Orebro
1986

71 Ragnar, Martin. Regional matkultur — terroir i matlandet Sverige. Stockholm 2014.

72 www.adelsopotatis.se

73 Ragnar, Martin. Regional matkultur — terroir i matlandet Sverige. Stockholm 2014.

™ Jordbrukslara for skolor och sjalvstudium. Carl Rydberg m fl. Stockholm 1926.
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blev osaker.” Alundadrten (NGB 17854) &r en aldre primitiv lokal sort av
graart som finns i Nordiska genbanken.

Akerbona
Akerbona Brottby ar en akerbdna av ldre sort med koppling till Uppland
(NGB 17820) som finns i Nordiska genbanken.”

Svamp
Karl-Johansvamp ar Upplands landskapssvamp. Den uppskattades starkt av
Karl X1V Johan. Svart trumpetsvamp &r Sérmlands landskapssvamp.

Matréatter med ursprung i Stockholms lan

Potatispudding och korngryn typiskt s6rmlandskt

Det fanns gott om lokala potatisrétter i bygderna. | Uppland smaksattes
potatisbullar med salt och sirap och stektes i flott. I S6rmland anses
potatispudding varit typisk sormlandsk ratt. Den bestar av potatismos som
man blandar in lite diverse rotsaker i och graddar i ugn. Sen skérs den i
skivor som kan étas kalla eller stekas upp.”® Man hade ofta kalla skivor med
sig av den som matsack i skordearbetet.

Sormlandskt ar ocksa att ersatta ris med korngryn. Att till jul exempelvis
koka korngryn med mjolk. Korngrynskaka &r en karaktaristisk sérmlandsk
ratt. ™

Marten gas

Gass var mycket vanliga i lanet i aldre tid och fodde sig genom att beta pa
tradorna. Redan pa 1500-talet hade man i Stockholmstrakten infért den
kontinentala seden att ta stekt gas till Martens afton. Den aldsta uppgiften
om detta kommer fran en herrgard pa Sodertorn 1557. Darifran spred sig
vanan till herrgardarna i resten av landet och sa smaningom &ven till Skane.
Svartsoppa serverades pa fina kalas i Malarlandskapen vid samma tid, men
inte speciellt till Martens afton. Den "skanska applekakan” med stomme av
stekta brodsmulor och &pplemos ér tidigast kand fran Kajsa Wargs kanda
kokbok fran 1755. Den hade da inget med Skane att gora.

Den numera klassiska Marten gdsmenyn, som kombinerar stekt gas,
svartsoppa och applekaka, serverades forst pa restaurang Piperska muren pa
Kungsholmen 1860.%

S Pugor och pelusker. Leino, M & Nygards, L. 2008.
:3 Ragnar, Martin. Regional matkultur — terroir i matlandet Sverige. Stockholm 2014,
Ibid.
78 Liby, Hakan, Nelander, Gunilla Upplandsk undfagnad. Matkultur och recept. Uppsala 1994.
Muntlig uppgift. Ingegérd Wachtmeister, Sérmlands museum.
Muntlig uppgift. Ingegard Wachtmeister, S6rmlands museum.
8 Jan-Ojvind Swahn. Fil, flask och falukorv. Lund 2000.
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Janssons frestelse

Janssons frestelse &r en gratang gjord pa potatis, 16k och ansjovis. Potatis
och 16k skalas, potatisen skars till stavar eller i tunna skivor och I6ken till
tunna ringar. Allt varvas i en ugnsfast smord form och dverdses med gradde
i valfri fetthalt. Overst stror man skorpmjol. Anréttningen graddas i ugnen.
Ratten ar framst tankt for vickning men passar lika bra pa julbordet eller
paskbordet.®

Svenska gastronomiska akademien har i Gastronomisk Kalender 1989
forklarat namnet med att en 6stermalmsfru, Elvira Stigmark (1886-1953), pa
en bjudning lat kokerskan fru Sofie Pauline Brogarde dépa
ansjovisgraténgen till Janssons frestelse efter en film med samma namn
(filmen Janssons frestelse fran 1928) dar Stigmarks favoritskadespelare
Edvin Adolphson hade huvudrollen.

Wallenbergare

Wallenbergare kallas en biff av finmalen kalvfars. Det var den kénde
kokboksforfattaren Charles Emil Hagdahls dotter Gertrud Amalia Hagdahl
som hittade pa rétten till sin make haradshévding Marcus Wallenberg vid
sekelskiftet 1900. Familjen bodde i Saltsjébaden.®

Ratter som skapats pa restauranger inom Stockholms stad

Biff Rydberg

Uppkallad efter Hotel Rydberg som var Stockholms férsta lyxiga och
mycket populdra restaurang. Biff Rydberg &r en lyxig variant av pyttipanna,
med ingredienserna vanligen skurna i nagot storre bitar. Kottet bor vara av
oxfilé, entrecote eller innanlar. Potatis tarnas och rasteks, 16k hackas och
steks, kottet tarnas och steks latt. Allt blandas sedan, eller kanske vanligare
laggs upp i grupper, pa tallriken. Serveras vanligen med hackad persilja och
en rd aggula.®

81 Ragnar, Martin. Regional matkultur. Stockholm 2014.
%2 Ragnar, Martin. Regional matkultur — terroir i matlandet Sverige. Stockholm 2014.
8 wikipedia
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Biff Rydberg. Foto: Mathem.

Varmkorv
Den forsta varmkorven i Sverige serverades pa Konst- och
industriutstaliningen p& Djurgérden i Stockholm 1897.%

Puckstang

Glassen Puckstang lanserades i Sverige pa Stockholmsutstallningen 1930.
Det &r en fyrkantig pinnglass som bar funktionalismens tydliga kdnnetecken
och var som gjord for att packas i kartonger och frysfack. Barn kunde &ta
den i handen, vilket var ndgot helt nytt.*

Biggans bocklingpaste;j
Bocklingpastej tillverkas av rokt stromming och gors framforallt under
varumérket Biggans i en fabrik i Huddinge som annu existerar.

Hasselbackspotatis

Hasselbackspotatis ar en typ av ugnsbakad potatis, dar potatisarna ungefar
halvvags igenom ar skurna i tunna skivor, och smdr, strobréd och
mandelspan har lagts ovanpa potatisen. Hasselbackspotatisen skapades 1953
av Leif Elisson, som var kockelev pa restaurang Hasselbacken pa
Djurgarden i Stockholm.®

Angbétsbiff

Angbétsbiff ar den klassiska ratten som under langa tider serverats ombord
pa angbatarna, framfor allt de som gick i trafik omkring Stockholm och i
Roslagen. Den bestar av biffstek med rodlok. Det speciella ar att den

8 Ritter, Anna. Fokus, nr 40 2010.

5 Artikel i Dagens nyheter juli 2015.

% Ragnar, Martin. Regional matkultur. Stockholm 2014.
5 wikipedia

-82-—


http://sv.wikipedia.org/wiki/Potatis
http://sv.wikipedia.org/wiki/Sm%C3%B6r
http://sv.wikipedia.org/wiki/Str%C3%B6br%C3%B6d
http://sv.wikipedia.org/wiki/Mandel
http://sv.wikipedia.org/wiki/Kock
http://sv.wikipedia.org/wiki/Hasselbacken,_Stockholm
http://sv.wikipedia.org/wiki/Djurg%C3%A5rden

tillagades pa fartygets heta angpanna. Namnet myntades forst 1960 av
forfattaren och forskaren Bo Grandien.®

Filé Oskar

Filé Oskar &r en ratt dar skivad kalvfilé serveras med hummerkatt, vit
sparris, choronsas (bernaissas smaksatt med tomatpuré och rodvinsvinager)
och tryffelskivor. Det var pd Grand Hotel den serverades forsta gangen 1897
nar man firade kung Oskar 11 25 &r som regent.®

Andra ratter med ursprung i Stockholms krogar
Sjotunga Juliana
Toast Birger Jarl
Gosfilé Soto Maior
Abborre Bla Porten
. Flygande Jakob, ratt skapad av Ove Jacobsson 1976.%
Drycker

Fruktvin

P& herrgardarna i Sérmland och Uppland tillverkades mycket fruktvin av
olika sorter, som &terfinns i recept i kokbdckerna frén tiden. Arstafrun
beskriver i sin dagbok hur hon i maj 1796 rensade oxlaggor (gullviva) till
vin. Oxlaggevin bryggdes pa gullvivans blommor, vatten, socker, citron, och
rehnskt vin. Smaken lar ha pdmint om champagne. Oxlaggevinet var
mousserande.*

Cederlunds punsch

Johan Cederlund var en grosshandlare, i huvudsak verksam i Stockholm,
som handlade med viner och spritvaror. Cederlund handlade med arrak som
tillsammans med tillsatt socker och vatten dracks som varm punsch. 1845
kunde han som forsta firma erbjuda kunderna en fardigbryggd punsch som
var avsedd att drickas kall. Det blev en succé. Cederlunds punsch fick
varldsrykte. 1917 dverlats tillverkningen i Sverige till AB Vin- & Sprit-
centralen som behéll market Cederlunds Caloric, som tillverkas &n idag.*

Ranéas Brannvin

Familjen Reuterskicld startade brannvinstillverkning pa 1800-talet pa Ranas
slott, norr om Rimbo. Huvudkryddan pomerans odlades i gardens orangeri.
Brannvinet blev populért. Brannvinskungen L.O. Smith blev sa fortjust i
brannvinet fran Ranas att han kopte upp receptet och flyttade éver tillverk-
ningen 1894 till Reimersholme i Stockholm, dar det mesta déatidens brannvin
framstalldes. Verksamheten pa Reimersholme lades ner vid krigsutbrottet
1939 pé grund av sockerransoneringen. Ar 1994, pa &ret 100 &r efter

ZS Ragnar, Martin. Regional matkultur. Stockholm 2014.
Ibid.
% Ragnar, Martin. Regional matkultur. Stockholm 2014.
91 Arstadagboken: journaler fran &ren 1793-1839. Del 1. / Mérta Helena Reenstierna
92 Wikipedia
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nedlaggningen av det ursprungliga branneriet, aterlanseras Ranas Brannvin
som julsnaps. Den tillverkas idag i Finland och tappas upp i Arhus.*

Foto: Ranas slott.

93 Ragnar, Martin. Regional matkultur. Stockholm 2014.
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Nagra ord som behover forklaring

Blanda — dryck som bestar av en blandning av sur mjélk och vatten i
varierande proportioner.

Dricka - svagdricka, en jast maltdryck med lag alkoholhalt, smaksatt med
humle. Hogsasong for svagdricka var under slattern. Vid sekelskiftet 1900
fanns ett stort antal lokala svagdricksbryggerier runt om i Sverige.

Forning — det bidrag av mat som man tog med sig nar man gick bort pa
kalas eller ndgon hogtid.

Grotvata — vad man i aldre tid at till gréten. Det var vanligt att ha en klick
smor i mitten av grotskalen eller svagdricka. (Mjolk till groten ar en 1900-
tals foreteelse).

Regional mat — en produkt som producerats med en geografisk identitet eller
annat tydligt mervarde. Sadana produkter kan ha en marknad som stracker
sig langt utanfor det lokala. Den italienska parmaskinkan brukar
exemplifiera vad som avses.

Sod — buljong kokt pa kott, fisk eller gronsaker. Det &r vitskan som sovlet
kokts i och som innehaller den naring som blivit kvar vid kokningen. Sodet,
spadet, dracks separat enligt aldre maltidsskick.

Sovel - kallades i det gamla brodfokuserade hushallet all annan mat &n just
bréd. Dit raknades kott, fisk, &gg, smor och ost. Sovlet véxlade mellan
bygderna beroende pa tradition, men det ats séllan i farskt skick utan
konserverades genom torkning, syrning, insaltning eller rékning.

Tvesovla — tva slags sovel pa en smorgas, exempelvis bade smor och ost. Det
ansags vara en synd att tvesovla.

Supanmat — mat som dricks. Det var det vanligaste sétt att tillreda mat i
aldre tid som nagon form av soppa eller vélling.

Olsupa — en form av vélling, blandning av upphettad svagdricka och mjélk
uppvispad med mjol, ingefdra och sirap.
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€0905aa36ff3/

Institutioner som arbetar med &ldre vaxtmaterial

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 kulturvaxter. 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 framéat ska det finnas en nationell genbank
déar 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 vaxter, husdjur och skog. Verksamheten
har sitt huvudkontor i skanska Alnarp. NordGen ansvarar aven for driften av
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Svalbard Global Seed Vault med globalt skyddsuppdrag rérande fréer och
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 &ppelgenbanken, 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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