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De storsta handelserna i méansklighetens kulinariska historia ar formodligen:

- Alla ganger nagon kom pa en ny framgangsrik fiske- eller jaktmetod.

- De tillfdllen da vi tog till oss annu ett vegetariskt fodoamne.

- Inférandet av olika hjdlpmedel for att samla och transportera ravaror, som skalar/kassar
att plocka och béra frukter i. Eftersom det 6kade effektiviteten i samlandet och i nagon
man skyddade det insamlade ifran skadedjur.

- Bruket av knivlikande féremal att dela ravaror istéllet for att, exempelvis, slita loss
kottstycken med tdnderna.

- Bruket av eld for att tillaga ravaror, vilket gjorde maten godare (tycker jag), mer
lattuggad och lattsmailt.

- Inférandet av kokkérl, innovationen som méjliggjort tillagandet av grytor, soppor och
grot et cetera.

- Insikten om att smakupplevelsen kan forhojas genom att blanda olika ravaror, vatten
och kryddvaxter.

- Uppfinnandet av brod. Det var viktigt eftersom det &r ltt att lagra ravaran (sad), det
kravs inte sa mycket energi att skapa brod pa exempelvis en varm stenyta, brod kan
lagras och det kan é&tas kallt. Dartill behovs inga tallrikar, bestick eller dylikt for att dta
det (sddana attiraljer kom for den breda allmédnheten ganska sent i var historia).
Slutligen &r brod gott till en méngd annat sasom kott (tycker manga).

- Introducerandet av koksalt. Koksalt dr nodvéandigt for oss annars blir cellernas
saltbalans felaktig, det mesta blir godare med salt och dessutom forstors inte saltade
ravaror lika snabbt som osaltade dito.

- Upptéckten att ravaror som innehaller socker omvandlas till “uppiggande” drycker om
de mosas och i en del fall blandas med vatten, under forutsattning att en jasningsprocess
startas. Metoden utvecklades till vin, cider och 61, beroende framst pa vilka ravaror som
anvandes.



Alla dessa innovationer gjordes langt innan ar 0 och de skedde sdkert parallellt pa flera hall i varlden, mer
eller mindre oberoende av influenser ifran andra kulturer. Darefter hande inte sa mycket pa valdigt lang
tid. Det beror pa att mathallningen for de flesta vanliga manniskor praglades av ett antal omstéandigheter:

1. Energibrist och outvecklade spisar.
Maten varmdes med ved (kanske pa sina héll &ven med stenkol) och de spisar som stod till buds
var ineffektiva (i Sverige hade vi 6ppna spisar med en stédllning i elden for gryta och stekpanna).
Oppna spisar dr mysiga och de ger ljus, men det &r svéra att laga mat p4, eftersom kockarna har
liten kontroll 6ver temperaturen. Dartill dr inte sdrskilt brénsleeffektiva eftersom en stor del av
virmen inte hamnar under grytan. Det senare var extra problematiskt i de regioner' dir det radde
brist pd ved. I synnerhet nér de inte behévde varmen dven for att varma bostaden.

2. Avsaknad av langvaga livsmedelstransporter.
Bade sjo- och landtransporter tog lang tid och lastutrymmena var, i jamforelse med dagens
transportmedel, sma. Vilket resulterade i att langvaga transporter endast var aktuellt for de
livsmedel som gav bra betalt i férhallande till vikt/volym och hade lang hallbarhet i
rumstemperatur. Med andra ord framst kryddor, men dven torkat kott/fisk, spannmal och
alkoholhaltiga drycker. Fast det var bara de rika som hade rad att betala for langvaga varor.
Ovriga fick hélla till godo med det som fanns i ndromrédet.

3. Radsla for att prova nya matrétter.
I Sverige, exempelvis, at landsbygdsbefolkningen varken svamp, héstkatt eller kréftor anda in till
1900-talet. Trots att det fanns gott om atlig svamp i skogen om hosten och den gick utmarkt att
lagra i torkat skick, det fanns gott om héstar och det ar gott om kott pa en hast som slaktats, och
manga svenska vattendrag kryllade av kréftor.

4. Usla lagringsmojligheter.
I hela Nordeuropa var vi hdnvisade till att skorda en gang om aret. Emedan man i Sydeuropa och
pd andra stéllen i vdrlden kunde skorda vissa fodoamnen flera ganger per ar. Denna begransning
medforde att antingen konsumerade man fodan under en kortare period efter skorden (farsk frukt
med mera), satsade pa sadant som kan lagras ldnge (spannmal tal 1ang lagring sa lange det ar torrt)
eller konserverade® fodan (det mesta av 6vriga livsmedel). Och som bekant priglar
konserveringsmetoderna smaken ganska kraftig, var och en pa sitt stt.

5. Hart arbete.
Det var darfor viktigt med hogt energiinnehall och att det fanns tillrackligt med protein och fett i
fodan®,



- Ostra Kina, exempelvis, har linge varit mycket titbefolkat. En effekt av detta var brist pé brénsle (ved). Det
medfoérde att det var en stor fordel om maten hade kort vairmebehandlingstid, vilket antagligen starkt bidragit
till att maten ofta tillagas finskuren, att gronsaker (bortsett ifran ris) och kétt steks eller frityrkokas istéllet for
att kokas i vatten eller varmas i ugnen, samt att kinesisk mat ofta inte har nagon stekyta. Déar hade man heller
inte rad att anvdnda den produktiva odlingsmarken for kreatursbete, s de hade inte heller mjolkprodukter samt
not- och farkott. Daremot hade de grisar eftersom de kunde matas med koksavfall.
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et Jakt, fiske och boskapsskotsel med

2ol s notkreatur, far, jakar och héstar, odling av gronsaker
P Pl och rotfrukter.

e sjﬁgm
R ki A ris, sockerror, te, gronsaker och

rotfrukter, grisar + havsfiske i kustomradet.
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SRR
“Q%%N‘% vete, durra, majs, soja ,

gronsaker och rotfrukter , grisar +
havsfiske i knstomradet.

Fisk, flask, kott, gronsaker och fuktigt spannmal torkades i solen. Fisk, flask och kott konserverades é@ven
genom att lagras i saltlake och/eller genom att rokas.

Energin i den svenska kosten kom till stor del fran animaliska produkter, se exempelvis innehallet i en
dagsranson for en svensk soldat ar 1866 (mer om ransonen pa sidan 11). Notera att den energimassigt ligger
ganska bra till i forhdllande till moderna kostrad, bade betrdffande energiinnehall och energikomponenternas

fordelning.
Miéngd (i Enhet  Ungefirlig Typ Livsmedelsverkets nirmaste Energi/ Fett  Kolhydr. Proteiner
gammal vikt (1 gram) jamforelseprodukt dag (g/dag)  (g/dag)  (g/dag)
enhet) (MJ/dag)
117 ort 497 torrt ragbrod ragbrod fullkorn osotat fibrer ca 5% 5,0 8,0 229,2 35,3
25 ort 106 Holldnds kummin ost hardost 31% fett 1,6 32,9 1,5 27,8
50 ort 213 rokt flask rokt sidflask gris 3,5 79,7 0,0 32,7
2 kubiktum 25 bréannvin vodka 40% alkohol 0,2 0,0 0,0 0,0
Summa vikt (g) 841 Summa daglig energi (MJ/dag) 10,3

Fordelning av energiinnehallet mellan energityperna (%) 27 52 21

Idag rekommenderar Livsmedelsverket (Svenska naringsrekommendationer, Livsmedelsverket, 2005) att en
aktiv man mellan 31-60 ar konsumerar 13,3 MJ energi per dag. Kolhydrater bor sta for 50-60% av detta intag
och proteiner 10-20%.



Det dr stor skillnad pa vad gemene man édter idag och vad motsvarande personer at for inte sa lange
sedan. Detsamma géller formodligen i manga av de andra numera rika ldnderna. Néar och hur gick
forandringen till?

Till och med den méktigaste personen i 1573:ars Sverige (Kung Erik XIV) och hans viktare hade enligt
rikets rdkenskaper (Eli F. Heckscher, Sveriges Ekonomiska Historia, Bonniers, Stockholm, 1935) ett
kosthall som maste ha varit extremt enahanda, eftersom de livsmedel som listas ar (utslaget per dag och
person):

3 kg spannmal (som rimligen till stor del konsumerades i form av 6l),

460 g humle (i form av 6l),

76 g smor,

50 g salt (= véldigt mycket, antagligen avses det salt som anvédndes for insaltning av kottet, flasket
och fisken, den stora médngden salt forklarar den stora mangden 6l),

290 g salt kott och flask,

150 g farskt kott,

370 g salt fisk,

93 g torkad fisk.

PN

PN W

Redan ar 1640 importerade emellertid en hel del av de kryddvéxter vi &n idag anvéander (tabell 1) och de
djur som konsumerades i stort sett var desamma. Och manga av de drycker som finns idag
fanns/tillverkades/importerades dven da, som vatten, mjolk, sprit*, 6l, cider, vin och antagligen &ven saft
och dppeljuice, det som tillkommit i dryckesvég &r framst kaffe®, kakao®, laskedrycker’, apelsinjos,
diverse spritsorter, samt ett antal varianter pa mjolk som *lattyoghurt vanilj”.

De storsta skillnaderna betrdffande ravarorna till maten é&r att dagens vanligast forekommande
”bukfyllande” livsmedel: pasta och potatis® helt saknades pa 1600-talet, likasa mdnga gronsaker, t ex.
tomater’ och frukter (tabell 2), ris daremot fanns, men var ovanligt. Vanligt folk hade pa 1600-talet en
dygnsrutin och ett kosthall som kanske sag ut ungefar sahar (mina gissningar baserat pa olika kallor):

En dag pa 1600-talet Till maten drack man vatten eller

svagdricka, som é&r en alkoholsvag

07.00, villing gjord och sétad maltdryck. Mjolk
05.30, mjukt p& mjs, salt och dﬁrernoE gjorde man srqﬁr och ost
ragbrod som arbete vatten av och 6l dracks bara vid

doppades i flott hogtidligare tillfallen.

/ arbete
10.00, hart brod av

/ havre med ost pd

arbete

\ 12.00, soppa med

artor och flask
/ \ arbete

Antagligen sag det snarlik ut 6ver stora delar av varlden om dn med andra ravaror och ett storre inslag av
farska sadan i omraden med jdmnare och varmare klimat.

19.00, grot

* 1 Sverige gjorde manga sitt eget brannvin. Tekniken lirde vi oss i slutet pd 1500-talet och senast 150 &r dérefter

var tekniken ordentligt spridd 6ver den svenska landsbygden (en inventering i ett antal gérdar i Vasterg6tland
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cirka ar 1750 gav vid handen att 60% av bonderna hade egna kokare). Kokningen var dock inte ett sadant
sléseri som man senare latit paskina, eftersom det som var kvar i kokaren nar vitskan kokat bort blev till
uppskattat och naringsrikt djurfoder.

> Kaffet kom till Europa fran arabvérlden ar 1517 och det introducerades i Visteuropa 1669 av den osmanske
ambassadoren i Paris.

I Sverige forefaller bruket ha tagit sig, i vart fall i finare
kretsar, omkring 1770. For importen steg fran 65.361
skalpund ar 1769 till 507.719 skalpund dret déarpa (Historisk
statistik for Sverige, del 3 Utrikeshandel 1732-1970,
Statistiska Centralbyran (SCB), 1972, Stockholm).

Det tog dock lang tid innan drycken spred sig pa den
svenska landsbygden. En dam fédd i bérjan pa 1890 i
Dalarna, mindes' att hennes mamma sa att den forsta
gangen hon sag kaffe var i borjan pa 1880-talet, da en
framling kom med kaffebonor till en gumma i bygden. Han
bad henne koka dom till han kom tillbaka samma
eftermiddag. Hon, som aldrig sett kaffe, kokade dom hela
dagen som man kokar torkade &rtor, men likvél var dom
dnda hela (och de smakade antagligen vid det laget
vedervardigt).

Tabell 3. Import av kaffe och invanarantal enligt SCB.

1861 1881 1901
Importerad méngd 6740000 12341000 30971 000
;- kaffe (kg)
o Invénarantal (pers.) 3917339 4572245 5175228
Kaffebonorna saldes in Kg/pers. och ar 1,72 2,70 5,98

pa 1900-talet orostade ‘
ﬁzﬂloslgiﬁ dsearggé:g: 4 ' Hur kommer det sig att befolkningen i Sverige valde att

" det fanns ett | lagga en del av det lilla de tjdnade i reda pengar, pa att kopa
kafferostningsjérn och en kaffebonor, trots att kaffe inte méttar magen och att det kan

Kaffekvarn. ta tid att vanja sig vid kaffets bittra smak?

& ST TSy Enrimlig forklaring ar att bruket gick hand i hand med de
pa den senare delen av 1800-talet stora nykterhetsrérelserna
och dessas ambitioner att minska det enorma supandet.

Ungefar 1530 hade spanjorerna slagit ut de tva dominerande kulturerna i Latinamerika (aztekerna och
inkafolket). Dérifran tog de bland annat med sig majs, jordnétter, chilipeppar och kakaobénor. Till den nya
virlden tog spanjorerna i ”gengéld” med sig héstar, far, kor, grisar, hundar, hons, vete, sockerror, 16Kk,
citrusfrukter och bananer.

Av kakaobonorna gjorde man till en borjan enbart chokladdryck och pa 1600-talet kom bruket till Sverige.
Annu in pa 1800-talet gjordes drickchoklad av kakor av chokladmassa, dér dven kakaosmoret fanns kvar. Det
var darfor en vildigt fet dryck och dessutom sdg den nog inte sd smaklig ut eftersom fettet inte loser sig i
drycken utan flyter omkring ovanpa. Men ar 1828 hittade holldndaren van Houten pa en metod att pressa ut
fettet och gora ett pulver (kakao) av resten, vilket banade vag for bade kakaodrycken och chokladkakorna. De
senare borjade tillverkas i mitten pa 1800-talet och 1875 kom mjélkchokladen.

Kolsyran upptécktes pa 1700-talet av Joseph Black. 1741 uppfanns kolsyrat vatten, sodavatten, av
Engelsmannen William Brownrigg. Ar 1886 skapade den amerikanske apotekaren Pemberton ldskedrycken
Coca-cola.



Under 1500-talets spreds potatisen fran Sydamerika till Nordamerika, dérefter till Spanien och dérifran vidare
ut i Europa. 1655 kom véxten till botaniska tradgarden i Uppsala. Men forst 1724 bérjade en svensk
entreprendr (Jonas Alstromer), som varit i Storbritannien och antagligen inspirerats av deras potatisodlingar,
att gora storre odlingsforsok. De svenska makthavarna gillade och uppmuntrade detta endr de ansdg att det
skulle kunna minska importen av spannmal (det racker ofta med skorden frén ett par plantor for att métta en
person) och ddrigenom betydligt minska handelsunderskottet. Salunda gjordes ett antal forsok att introducera
denna véaxt pa bred front. Fast bonderna var kallsinniga eftersom dkrarna pa den tiden var splittrade pa sa
manga dgare att det var brukligt eller mer eller mindre tvunget att alla odlade samma sak samtidigt. Dessutom
skordas potatisen senare d@n spannmal vilket gjorde att de inte kunde skicka ut kreaturen att beta pa resterna
forran betydligt senare pa hosten. Dartill tyckte folk inte att det var sarskilt lockande att dta potatis och den
kunde inte, som sdden, forvaras i gardens lador eftersom potatis inte tal temperaturer under 0°C. Slutligen var
myndigheterna déliga pa att ordna fram sattpotatis fran utlandet. Med tiden 6kade dock potatisens popularitet.
1820 var potatisskorden drygt fem ganger sa stor som 1802. En forklaring ér att den visade sig vara lamplig
som ravara for brannvinstillverkning, vilket gjorde att bonderna i hogre utstrackning fick spannmal 6ver for
avsalu. Ett tydligt bevis pa detta &r att vi fran cirka 1820 borjade exportera spannmal. En milstolpe i inférandet
av potatis som stapelfoda i svenska hem var ocksa det massiva byggandet av jordkallare fran 1827, i samband
med en stor skiftesreform (laga skifte 1827) som medférde att de sma markpléttarna slogs ihop till storre
enheter, alla byggnader flyttades och nya byggdes pa vars och ens nya dgor. Jordkéllarna erbjod fornamliga
lagringsméjligheter av 16k, potatis, rédbetor och andra grénsaker.

I min morbrors jordkallare, exempelvis, lagrade han varje ar potatisskérden och potatisarna holl sig fina och
goda dnda fram till ndstkommande skord dret efter (vilket &r imponerande med tanke pa att ett pase potatis inte
héller mer &n, typ, en manad i ett vanligt kylskap).

Tomater kom ocksa fran
Amerika med spanjorerna. Det
var dock inte forran 1847 som
dessa namndes i ndgon svensk
kokbok. Och det dréjde dnda
in pa 1900-talet innan vi tordes
dta dom rda. Tomatpuré pa
flaska, ddremot, importerades
redan vid 1800-talets mitt och
ketchup uppfanns, i USA, ar
1876.




Tabell 1. Viaxter/vaxtdelar som anviands som smakséttning i mat, dessas troliga ursprungsomrade, samt om de

forekom i svensk importstatistik 1640.

Hérstammar troligen fran Importerad Matt
volym/vikt ar 1640
(gamla matt)

Anis Ostra Medelhavsomradet 31025 pundh
Basilika Medelhavsomradet, Indien
Bockhornsklov Medelhavsomradet & Asien
Cayennpeppar Sydamerika
Chilipeppar Svdamerika
Citrongras Sydostasien
Cocos aysia och Polynesien
Dill Asien
Dragon Ryssland
Enbér Vixer vilt i Sverige
Fankal Medelhavsomradet
Gurkmeja Sydostasien
Ingefdra Asien 11 820 pundh
Kapris Medelhavsomradet 3 566 pundh
Kanel Asien 1808 pundh
Kardemumma Indien & Sydostasien 334 pundh
Koriander Asien 320 pundh
Kryddpeppar  Vistindien
Kummin Vaxer vilt i Sverige 1315 pundh
Kryddnejlika  Sydostasien 660 pundh
Kyndel Medelhavsomradet
Korvel Europa & Nordamerika
Lagerblad Medelhavsomradet
Lingon Vixer vilt i Sverige
Mejram Medelhavsomradet
Muskot Sydostasien 701 pundh
Mynta Medelhavsomradet, vastra Asien
Oregano Europa & Sydamerika
Paprika Centralamerika
Persilja Medelhavsomradet & USA 0 tunnor
Peppar Sydasien 15115 pundh
Pepparrot Ostra Ryssland 4 606 bundt
Piri-piri Centralamerika/Afrika
Rosepeppar Brasilien
Rosmarin Medelhavsomradet & USA
Saffran Iran 132 pundh
Salvia Medelhavsomradet & Osteuropa
Senapsfro Medelhavsomradet
Socker Vilt i Sverige i form ex vis houng 55 554 pundh
Spiskummin  Medelhavsomradet & Orienten
Timjan Medelhavsomradet & Osteuropa
Vitlok Sydvdstra Asien 0 knippor




Tabell 2. Frukter, spannmal och dylik, dessas troliga ursprungsomrade, hur lange de, i forekommande
fall, odlas i storre skala i Europa samt om de forekom i svensk importstatistik 1640.

Harstammar troligen fran Odlas i Europa Importerad Matt
sedan volym/vikt ar
1640 (gamla matt)
Apelsiner Sodra Kina 1400-talet
Aprikos Centralasien FVT? 13 tt
Ananas Brasilien -
Aubergine Ostindien, tropiska Afrika och Egypten  700-talet
Avokado Norra Sydamerika -
Banan Asien -
Blomkal Syrien, Turkiet och Egypten Medeltiden
Broccoli Medelhavsomradet FVT
Brysselkal Belgien 1400-talet
Bonor Troligen Mellanamerika 1500-talet
Cashewnotter  Amerika -
Citron Norra Indien 1000-talet
Dadlar Nordafrika ?
Fikon Turkiet ? 307 fjardingar
Grapefrukt Nordamerika 1910
Graslok Kina Medeltiden
Gul 16k Asien Medeltiden 64 760 refuer
Gurka Indien ?
Havre Medelhavsomradet FVT
Hirs Asien FVT
Jordnotter Sydamerika - 0 pundh
Korn Asien FVT
Kronartskocka ? FVT
Kalrot Sibirien eller Nordeuropa FVT
Korsbar Asien FVT
Mango Asien -
Majs Mellan- & Sydamerika ?
Mandel Nordafrika och vistra Asien FVT 12 985 pundh
Melon Afrika ?
Morot Medelhavsomradet FVT 9 tunnor
Oliver Medelhavsomradet FVT 775 kannor
Palsternacka  Syd- och Mellaneuropa och sydvistra Asi¢e FVT 3 tunnor
Papava Mellanamerika -
Paprika Mellan- & Sydamerika 1500-talet
Persika Kina FVT
Plommon Asien FVT
Purjolok Medelhavsomradet FVT
Potatis Sydamerika 1500-talet
Paron Flera hall FVT 203 tunnor
Ris Asien 1400-talet 25299 pundh
Rag Asien FVT 7 295 tunnor
Rodbeta ? ?
Satsumas Japan ?
Sparris Medelhavsomradet FVT
Spenat Orienten I bérjan av var tiderdkning
Tomat Sydamerika 1500-talet
Vindruvor Asien FVT
Vitkal Asien Romarriket 186 skack
Arter Ostra Medelhavsomradet, Iran, Afghanistai FVT
Vete Asien FVT 140 tunnor
Kakao Mellan- & Sydamerika -
Sojabénor Ostra Asien ?
Apple Flera héll FVT 5703 tunnor




Kungens order om mathallningen i Svenska flottan for tiden 21 april till 4:e maj 1741. De livsmedel som erbj6ds
var drter, havregryn, korngryn, salt flott, smor, sill, flisk och eventuellt ett par till som jag inte kan tyda.
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Utdrag ur en slumpvis vald medelsredogdrelse med
redovisning av matkostnader fran Dalregementet,
skriven i september 1866. Déri redovisas féljande
livsmedelsdtgang per man och dag for en 8 dagar
lang 6vning.

For varje dag erfordras per man
1 tt 33 ort torrt ragbrod

8 kubiktum arter

8 dito korngryn

37 ort 50 korn farskt kott

15 ort 75 korn salt dito

8 ort 25 korn salt flask

6 ort 50 korn stromming

3 ort koksalt

2 kubiktum brdannvin

Den 6vning som genomfordes omfattade tydligen
aven 2 dagar utan kokmdjligheter, med foljande
skaffning:

Torrféda per man

1 tt 33 ort torrt ragbrod

25 ort Holldnds kummin ost
50 ort rokt flask

2 kubiktum brdnnvin

I ett protokoll fran provianteringsdirektionen pa
samma regemente skrivet elva dr tidigare raknas
samma livsmedel upp sa ndr som pa att ost,
brannvin och rokt flask saknades, men att de istéllet
bjods pa ragmjol. Vilket tyder pa att det inte var
nagon storre variation pa inkopen.

En tt= 84 ort, 1 ort = 4,25 gram = 100 korn.



En dag i slutet av 1800-talet'®

08.00, smor, hart

05.30. kaffe arbete ragbrod, messmor,
o ostsalt stekt
stromming, potatis
och 6lsoppa
i arbete
21.00 vila /
11.00, kaffe
T arbete
arbete— 13.00, nykokt
19.00 / \ potatis med en
korngrynsgrot arbete ﬂaskblt. och
svagdricka

Dricksglas av olika typer
spreds pa 1890-talet', men
i borjan var de enbart
avsedda for hogtidligare
tillfallen.

De bestick som anvéndes
var knivar och trdskedar.
Gaffeln, som anvints av
de rika sedan 1600-talet,
anvéandes inte av vanligt
folk forran i slutet av
1800-talet och da,
likas4, endast vid finare
tillfallen.

= Anda till slutet av 1800-talet férekom det bland

| vanligt folk att man &t mat direkt fran kastrullen
(soppa och dylikt), men manga forefaller ocksa ha
atit pa tallrikar av trd eller lera emedan de som
hade det lite béttre stallt hade tallrikar av tenn.
Porslin i form av tallrikar och kaffekoppar borjade
anvéndas pa den svenska landsbygden pa 1870-
talet'.

[ §
b fate

T WINYTTEE TN
Ur svar ett svar pa Nordiska Museets fragelista fran 1941 om industriprodukternas begynnelse i bygderna.

10.

" Svar pa Nordiska Muséets fragelista om matberedning och maltidsseder frdn 1928 nedskrivna av Anna Sjébom

som var fodd i Dalarna i slutet av 1800-talet (men &ven rapportorer fran andra delar av Sverige beskriver
ungefidr samma maltidsseder). Enligt henne bakade man en gang pa varen och en gang pa hosten. De pagick i
tva och en halv dag. De forsta tva dagarna bakades hart bréd och den tredje bakades det mjukt dito och nér det
var fardigt delades en del av det mjuka brodet ut i byn. Dértill skulle grannarna under hela tiden baket pagick
ha farskt bréd. Men sedan nér det bakades i ndgon av de andra gardarna fick de igen gavorna. Det finaste
brodet, som skulle &tas vid hogtider, var bakat av rent ragmjél emedan vardagsbrodet gjordes av blandsad.
Vete vixte inte i omradet, sa de som 6nskade baka vetebréd var tvungna att kopa saden, vilket gjorde
vetebrodet ovanligt.

Darutover gjorde det 16pande ett antal olika grotliknande rétter som kokades pa gradde eller vatten, mj6l och
salt samt matigare rétter som korngryn kokat i flaskspad som sedan stektes i isterflott. Det férekom tydligen
ocks4 att de &t risgrynsgrot, men bara till jul. Olsoppan som nimndes ovan lagades genom att svagdricka och
vatten kokades och avreddes med mjélk och vetemjol, déarefter hédllde man i brodbitar varefter allt kokades.
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I instruktionen fran 1923 for faltkoken i den svenska militaren (Kokinstruktion, P. A. Nordstedt & Soner,
Stockholm, 1923), réknas ett 60-tal rdtter upp. Drygt 10 av dessa dr “matsoppor”, ungefar lika manga ar
fruktsoppor, 10 ar valling eller grot, 20 ar kottratter (kottgryta, kottstuvning, kalops, kaldolmar, dillkétt,
biffstek, patentbiff, patentbullar, pannbiff, oxstek, kalvstek, kotletter, kottbullar, stekt flask, flask och
potatis, brackkorv, pytt i panna, lapskojs, stuvning med kokt kétt), 2 fisk- och 6 dr mjdlrdtter. Som
bukfylla att kombinera med ovanstdende foreslas: kokt potatis, potatismos, stekt potatis, stuvade
mordtter, stuvade bondboénor, stuvade artskidor, brynta kalrétter, bruna bénor, drtmos och kalrotsmos.

Man kan av instruktionen konstatera att rdtterna skiljer sig ganska mycket ifran vad som é&r vanligt idag.
De &n idag nagorlunda vanliga ratterna ar kottsoppa, drtsoppa, risgrynsgrot, pannkaka, blodpudding samt
en del av kottrdtterna. Darutover kan man notera att ris och pasta dnnu inte gjort sitt intag i den militdra
mathallningen annat &n i form &ppelris och risgrynsgrot. Trots att bade ris och pasta ar valdigt lampliga
fododmnen i falthushallning eftersom de &r torkade och ddarmed létta att lagra i falt, dessutom ar en
portion pasta/ris som regel mindre skrymmande och léttare &n en portion potatis. Nagon gang efter 1923
kom alltsa dagens matrétter in i vara kok. Livsmedelsbutikernas annonsering i dagspressen tyder pa att
det startade under 1930-talet (se Utvecklingen i Sverige under 1900-talet), bland annat borjade man da
annonsera om ris och pasta. Men varfor hande sa mycket inom livsmedelsomradet efter 1930?

1. Energibrist och outvecklade spisar.
Fram till 1860-talet lagade vi i Sverige framst var mat i 6ppna spisar. Dérefter tog jarnspisarna
successivt over pa landsbygden (se vidare i Teknikhistoria). I storre stider, som Stockholm,
byggde man fran mitten av 1800-talet ut gasnat och cirka 1910 blev gasspisar vanliga i hemmen.
De nya spisarna medférde att det blev betydligt battre miljo i koket och mycket enklare att steka
livsmedel, eftersom temperaturen kunde héllas jamnare. Dértill forbattrade dessa tekniker
forutsdttningarna for att baka kakor/bullar, nagot som gick hand i hand med den framvéaxande
kaffekulturen. Langt senare (pa 1950-talet) fick de elektriska spisarna sitt genombrott och slog
snabbt ut vedspisarna och viss man dven gasspisarna.

2. Avsaknad av langviaga livsmedelstransporter.
Med lastbilarna och de moderna fraktfartygen (fran 1920 talet och framat) samt kyltekniken
forsvann transportproblemet (se vidare om transportmedlens utveckling i Teknikhistoria).

3. Radsla for att prova nya matrétter.
Okat resande utanfér den egna orten, masskommunikation i form av tidningar, radio, biografer
och sedermera TV, samt reklamens intag med glada budskap om spannande livsmedel lockade oss
att prova nya produkter (se vidare Utvecklingen i Sverige under 1900-talet). En bidragande orsak
var férmodligen ocksa att ungdomarna fran typ 1930-talet och framat, pa grund av industri-
aliseringen och urbaniseringen, i storre utstrackning &n forr kunde skaffa eget hushéll med egna
kostvanor oberoende av andras (husbondens) tycke och smak. Urbaniseringen medférde dven att
manniskor var tvungna att kopa sina livsmedel, och for dessa lag det narmare till hands att prova
nagot nytt, som spagetti, jamfort med fér dom som sjédlv odlade sin mat (potatis).

4. Usla lagringsmojligheter.
Med inférandet av kylskapen, fran 1930-talet (se Prestige), behovde inte husmodrarna téanka pa att
de farskvaror som handlades maste konsumeras inom nagra fa dagar. Istéllet hade de i stort sett
dagens majligheter att variera kosten fran dag till dag. Bortsett ifran att det da dnnu inte fanns
frysboxar och frysta livsmedel (det blev vanligt pa 1960-talet) samt att utbudet av ”exotiska”
varor var betydligt mer begrédnsat.

5. Hart arbete.
Mycket av de hardaste arbetsmomenten ersattes under 1900-talet successivt med maskiner och
folk frigjordes till fysiskt lattare arbetsuppgifter, som industriell montering och kontorsarbete.
Vilket antagligen gjorde att intresset for lattare mat dkade.
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I skolmatens vérld fanns, i vart fall, varterminen 1958 nagra “moderna” ratter som spagetti och
kottfarssas pa menyn, om &n bara 1 gang under hela terminen. Pasta forekom dock dven i form av
stuvade makaroner (2 ganger) och makaronipudding (1 géng). Aven kokt ris stod faktiskt pA menyn (1
gang). Under perioden 1958 till 1980 okar foérekomsten av ris/pasta upp till 8-10% vardera av samtliga
ratter (diagram 1). De idag sa vanliga smaksattarna ketchup och curry syntes i menyerna forst 1962.

ICKHOLMS SKOLFORVALTNING

MATSEDEL VARTERMINEN 1878

SODERSKOLOR
Vecks 2 8/1-131 Vacks 10 6/3-10/3
M Oxragu paprikasaliad ris ost M Risota w_mn_lh érter 1} bit juice
Ti Rikgratinerade fiskbuller potatismos TI Biodpudding lingon vitkbi
0 K 6ttfirssis spagetti rl bit 0 K drafirs | ugn sls potatis sslladsgronsaker
To Kokt tkinka léttstuvade gronsaker potatis To Fiskgratin pot?tllm morotssaliad
F Stekt falukorv bruna bonor potatis julce F Oxpliaff poratis rbkost
k 13/3-1713
Vacks 3 16/1-20/1 Vcks 11 _ _
. : M Korvragu makaroner paprika -och vitklissatiad
M H!mrnal oxkitt rotmos rd bit sbi Ti Fiskpanetter citron sks potatis rhrivna morotier
Ti Risgrynskaka fruktmos l:ln.'tl'rr.rma.]| ri bit 0 Currystuvet hins bénor ris ré bit
(o] K.on:- och grénsaksgryta potlitls ;r | bit tter To Kokt skinks littstuvede gronsaker potstis
To Fiskpanetter citron 3fs pc{‘tat s ririvna mordtte E Artsoppa med flisk ost
F Flaskkalops potatis &rter ppalmos r bit
60
N : M
. \/ \k/’ —+— Kokt potatis
. \_/ -
30 I \ \
Skolmat i Stockholm —=— Soppa (oftast med brod och
20 A palagg)
]_8 /// A\
_16 /N Pasta (alla former utomisoppa)
x
14
=12 - Ris (alla former utomi grot)
=
g 10
=
E 8 —«— Grot/fil, pannkaka eller annat
> 6 dessertliknande (vissa med
— 4 brod och pélagg)
5 p) —e— Puddingar/lador (inklusive
& blodpudding exkl. de med
O - I - I ~ I < I - I - I < I © © I o pasta/l‘is) .
N ) © O © D~ D~ [ o~ g —+— Andra former av potatis som
9 9 9 9 9 2 2 2 9 — mos, stekt, bullar
H F FH B B B B B2 = £
> > > > > > > T > = Ovrigt
2
i ©
Period =
Diagram la. Andel av samtliga rétter som serverades med kokt potatis.
Diagram 1b. Ovriga ritters fordelning mellan pasta, ris, soppor (ofta drtsoppa med fldsk), ”séta” rétter som

grot/pannkaka, lador/puddingar, 6vriga former av potatis (potatismos med mera), och annat (réitter
som lapskojs och sjomansbiff). Data fran gamla skolmatsedlar for Stockholms skolor.

14



Ar 2011 var det, dtminstone i vissa skolor p& Norrmalm, ungefir lika vanligt att servera
risratter (19%) eller pastaratter (25%) som ratter med kokt potatis (21%). Darutéver kan
noteras en hel del internationella influenser och bara 10 av de cirka 150 rétterna gick att kdnna
igen fran, exempelvis, 1978 ar skolmatsedel.

VECKA 2 10/1-1411
HEHDAE

Hypckling Thika HaEal mad ris
Smarbdregryta mad ris

TISDAE
Stakistrdmming'kokisafils med
rambigat petalismies cch bl
cEmmyaghur

Brocoali- & kEsigraiang mad koki
poiatE

CHEDAR

Spaghetti med kit s s
Ouorniarss=ds med spagtatti
TOFSDAG

Polatis- & purjolié=coppa, mad
Tullkormishridd

Horoi- & liresoppa mad pasia och
Tullkormshridd

FREDAG

Shink- & oeisls mad pesia fsll

S amit ndd Linssallad
Salleripiocata med ris och iomaisss

VECKA 4 24/1-28/1
HEHDAE

Pyt i panina sami ridh abor

Rid- B guibsizwok mad faizcst ach
o pparTots kick s amik kol poisks
TISOAR

Ananas- & cumygratirarsd kasslar
samt koki poizts

Tucrini- & paprila Hds mesd kokt
potatis och kall s

OHSOAR

Chili con carmne med ris

Chili sin mme madris

TOFSDAG

Broooolsoppa ech mjukl brisd
Cougoous mad grinsabksr och fArsk-
ek sk i e spis k ummin
FRETIAG

Spradiakad sqj mad remoulads s
och kokk poiatis

Homishiarmad Sppelyoghurtoch
b ki okt

Del av matsedeln for ndgra skolor
pa Norrmalm varen 2011.
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VECKA & T/2-11/2
HEHDAE

PannbilT mad spimannspotatis ooh
salbourka

Potatis- & bbnkaka limay oghurt
TISDAR

Elnkigeksa)ipaprila- & raisds
ST koki poiat e

Wegaiarick paalla

OHEDAE

Ratamulle- & baoons=ls me panne
Binraia vl med panng

TaFEDAD

Krimig italiare k kyc klingsop p= mad
solborkada tomalar

Blomkszoppa mad danskt rdghbrid
och linctapanade

FEEDAD

Hore Stroganoll med ris

Weaiarish moues 2k

FREDAD
SHinksls mad penne pasis
Ducrres &= mad penne pasta

VECKA 8 21/2-25/2
HEHDAE

HEEtbullar gradddeds och koki patatis
Syd-Transk gnyla med bonor sch
ratabouill grinsikar smi ris
TIZOAE

Lacfpanati mad holandaise och

b ki poa i

Ouorntilsd mad hollandaiss ooh Kokl
ik

OHEDAE

HycHingfil, grinpapparsds, syrado
grinsakar ach Kok ol
Tomatsss mad Fdnkdl och quinea
TAFSDAG

Ersoppa med 1Esk

Pannkaka mad syt

FREDAD

Hamibarcg e e d GUbshbe



En dag i slutet av 1900-talet

omvardnad fri tid hemarbete

06.40, kaffe tva

mjuka
vetebrodsskivor med 08.20, resa till
ost arbetet 09.40, kaffe
arbete
/ arbete
Somn/omvardnad

12.00, salladsbuffe,
biff med pommes

o frittes och
bearnaisesas,

mineralvatten, kaffe

fri tid/ arbete

// 15.00, kaffe med
studier— fri tid kaka

hemarbete
17.50, spagetti med
kottfirssas, vatten  hemarbete  \ hemresa

arbete

Fordelningen av tiden mellan olika aktiviteter ar grundad pa svenska mans genomsnittliga tidsanvandning
under en veckodag i slutet av 1900-talet, enligt Statistiska Centralbyran (Rapport 91 Vilfard och ojamlikhet i
20-arsperspektiv, SCB, Stockholm, 1997, tabell 5.1 om genomsnittligt tid for olika aktiviteter/dygn).
Rapporten pastar att mannen inte anvande mer &n totalt 62 minuter om dagen till méltider, vilket fér mig later
osannolikt lite. Eftersom enligt min erfarenhet dter de flesta frukost, fikar pa for- och/eller eftermiddag och
ater lunch samt middag.
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