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Nordiska museet.

Sillen fortfarande vid kusten.
Foto Axel V. Olsson, Marstrand.
Nordiska museets arkiv

Var maten battre forr?

Om tavlingar for forskning i museet
och framsteg i koket

Birgitta Dahl

»Sill var sillsynt hir 4 orten innan jirnvigen kom till. Den ansigs

vara en stor lickerhet. En person beriittade att i hans barndom,
1840-talet, gjorde en person en resa till Goteborg var fjortonde
dag med hudar och skinn. Férde han med sig en tunna sill i ter-
frakt, strok den med som smér i varmt vatten. Den dag gote-
borgsfararen vintades dter samlade sig gubbarna i flockar pa
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vigen i viintan pa snus och sill. Hade de vil fitt sina sillar, tog de
ofta upp sina knivar och skar av en bit, som de at, diir de stod ute
pé vigen.«

S4 skriver fjardepristagaren i en tivling utlyst av Bords tidning
1928. Tivlingen gick ut pa att lisarna skulle skriva om mat i
gamla tider. De kunde beritta egna minnen frin 18oo-talet och
dven utfriga #ldre personer. I uppropet fanns frigor om mat-
hallningen och man pipekade att det var av lika stort intresse att
fa uppgifter fran savil bondgérdar och torpstillen som pristgar-
dar. Sérskilt virdefullt var att fa reda pa nér nyheter gjorde insteg
i bygden. Tretton deltagare skickade in material och alla tretton
blev ocksa ihagkomna med pris. Forsta pris var 75 kronor. Arr-
angorerna konstaterade att materialet som kommit in var virde-
fullt for forskningen och man hoppades att det inte skulle bli lig-
gande i arkivet.

Arrangorerna, det var bland andra de unga amanuenserna vid
Nordiska museet Gésta Berg och Sigfrid Svensson. I mitten av
1920-talet tog de initiativ till ett samarbete med tidningar i Syd-
och Mellansverige, ddr man utlyste pristivlingar i olika dmnen.
Intresset var riktat mot den forsvinnande allmogekulturens seder
och bruk. Flera tidningar skénkte sitt insénda tdvlingsmaterial till
Nordiska museets arkiv och nigra av deltagarna forsatte att skri-
va till museet. Tévlingarna blev bérjan till museets omfattande
och systematiska undersékningsverksamhet med frigelistor som
kontinuerligt skickades till fasta meddelare.

Aven i Kristianstads lins tidning utlystes en tivling 1928. Man
stillde likartade fragor och fick in 11 svar som dven de fick pris
allesammans, men fOrsta priset var bara 50 kronor. Signaturen
»Gammal going« berittade f6ljande: »Matbordet var ganska
langt och vid dess ena sida och ena #inda stodo fasta bankar samt
vid yttersidan ett litt flyttbart site. I arhundradets forsta hilft
anviindes #ven tritallrikar, antingen runda, svarfvade, for en per-
son eller aflinga afsedda for tva eller tre — pa dessa tallrikar - alla
flata och tunna - lades den fasta maten upp och sonderskars,
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Griljerat farhuvud, 6 personer

Huvudet klyves, hackas med
vatten och salt, urbenas och
skares i vackra bitar, som dop-
pas i vispat dgg och rivet brod,
blandat med salt och hackad
persilja, stekes i smor och ser-
veras.

hvaremot den flytande dts med hornskedar direkt ur faten ...
Det tillhorde alltid storste dringen att skiira brodet vid bordet.
Han héll sig for indamélet med en stor och hvass fillknif. Han
hade sin plats lingst nere vid bordet der dfven brédkakan var
placerad.«

En kvinna, f6dd pa 1850-talet beriittar om ett tillfille nir det
skulle kokas blodkorv i hennes barndom. »Da kittlen var fylld

och skulle borja koka sade mor med hog rost: 'Hall Kajsa hall”
och alla som voro i koket svarade hogt 'jal’ Efter en timmas tid,

d4 korvarna togos upp voro de allesamman hela och fina. Kittlen
fylldes pa nytt med samma slags korvar och féregdende ord upp-
repades, men dd var der en ung flicka, som hogt och tydligt sade
‘nej!” Efter en timmas tid dé locket togs af kittelen voro alla kor-
varna spruckna och i ett mos i vattnet, alldeles férdervade. Mor
var gratfirdig och den oppositionella ungmon fick sig en massa
ovett. Jag har aldrig sedan vagat trotsa gamla bruk eller sedvin-
jor hur vanvettiga de dn kunnat forefalla.«

En annan karaktir har de 150 téivlingsbidrag som kommit till
Nordiska museets arkiv frén veckotidningen Vira damer. Den
utkom under négra ér i mitten av 1930-talet och inneholl kon-
sumentupplysning, bra recept, noveller, ja mycket som en
modern kvinna kunde uppskatta att lisa. Varen 1936 utlystes en
stor landskapstivlan om gamla goda matrecept. Forsta priset var
500 kronor. Under det halvar som tévlingen pagick publicerades
varje vecka recept som kommit till tidningen. Tévlingsbidragen
var till f6r tidningens ldsare, som skulle inspireras i sin matlag-
ning. Ingredienser, handgrepp och kostnader stod i centrum. Ett
bidrag innehéller en av den store mykologen Elias Fries ilsk-
lingsritter, griljerat firhuvud, som han fick nir han besokte sin
svager och svigerska i Odensjd pristgard i Smaland runt 1870.

I Mora, Dalarna, kunde en brollopsmiddag pa 1830-talet se ut
som foljer: »Hart groft brod, fint gott mjukt rigsiktsbréd, smor
och dricka. Lutfisk med potatis, grisstek med palt. Kalvstek med

VAR MATEN BATTRE FORR? + 53



brynta rotter, 6lsupa, ostgrynskaka, ragkaffe med smérbakelse.«

Under f6rra hilften av 18o0o-talet bodde i Ravlunda pristgard
i Skane prostinnan Wilhelmina Holst, foédd 1811. Hennes son-
dotter berittar om billiga matriitter som tillkommit >for att
mitta 13 hungriga ungdomar, vilka uppfostrats med enkelhet
och sparsamhet i mat och dryck. Kvillsmaten utgjordes i var-
dagslag av ’tarvliga pannkakor, mjolgrot kokt i vatten med
honung eller sirap med 6lost och grovt bréd utan smér och
paldgg. Det hade varit sloseri, som gick under namnet tvesula.
De fyra studenternas matskrin som packades nir resan till uni-
versitetsstaden Lund varje termin foretogs, var didremot fyllda
med godsaker sasom rokta gassidor, lammlar, korv, ost och brd,
som till sist moglade, men dts lika giéirna, emedan man under
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Lutfisk. Foto M. Jacobson,
Lysekil. Nordiska museets arkiv

Arter och flisk, 6 personer

| liter drter,| kkp bruna bénor
kokas med 1/2 kg flask (2 gris-
fotter klyves i 8 bitar). Fyra
stora potatisar skares i bitar
och lagges i artorna niar dessa
ir nastan firdiga. Ates med
malen hel skansk senap.



Konsumentupplysning for
moderna kvinnor. Héfte i
Nordiska museets bibliotek

Lutfisk med potatis

Lutfisken kokas, tas upp och
benas noga, fisken ligges i en
kastrull med god mjolk sa att
den star bra éver fisken. Smor
och salt, peppar och ok tillsat-
tes. Potatisen raskalas och ska-
res i fyra delar, kokas i fiskspa-
det. Sedan hilles spadet bort
och potatisen blandas med fis-
ken och de &vriga ingredienser-
na. En stor matsked smor ilag-
ges, avredes med en aning mjol
till en simmig sas, dtes med
sked pa djup tallrik.

Abborrsoppa

Tag da 2 kg sma-abborre,
endast indlvorna urtages, huvu-
det lamnas kvar (enar det inne-
héller det masta limmet) och
It dem koka i 2 |. vatten tillsatt
med 2 matskedar salt, tills de
kokat sonder. Massan passeras
genom durchslag. Smalt smor
och vispa i vetemjol och spad
soppan. Smaksatt med salt och
finhackad graslok eller persilja.
Vill man ha soppan finare vispas
tva dggulor i soppskalen.

uppvixtiren fitt inpriintat i medvetandet, hur stor och stark den
blev, som fortirde dylikt.«

En meddelare fran Skane har ett recept pa irter och flisk och
en man fran Medelpad berittar foljande barndomsminne: >En
speciell Norrlandsriitt #ir abborrsoppa, synnerligen god, hilso-
sam och nirande. Som barn fiskade vi abborrar med mjirda och
fingo i regel en 15 1. hink med abborrar varje dag. Soppan, kokad
pa 30 abborrar blev kraftig.«

»Da jag en dag i tidningen Vi ldste den av Eder utlysta pristév-
lingen tinkte jag: Det dr ingenting for dej att reflektera pd, en
enkel och okunnig, snart 60-arig arbetarhustru. Och denna min
tanke #r nog s4 riktig, men hur det ir har jag ging pé gang tinkt
pa denna pristivling. Och sd beslét jag mej utan tanke pa att
erhalla ndgot pris, att skriva och tala om hur jag bakar.« Sa bor-
jade den kvinna som vann hederspriset for Uppland sin redogt-
relse i tidningen /7:s stora baktivling 1949. Avsikten med tév-
lingen var trefaldig: att fi fram biittre recept pa bréd, att 6ka
husmodrarnas intresse for Konsums produkter samt att oka
intresset for den kooperativa rorelsen. Inbjudan gick uti Vinr 1
1949 och budskapet spreds éven genom andra trycksaker och
affischer. Recepten bedémdes efter deras virde ur »néringshygi-
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enisk, ekonomisk, praktisk och kulturhistorisk synpunkt«.

Tavlingen delades in i tva avsnitt. Landskapstivlingarna
kunde man deltaga i med minst tvd recept varav ett pd matbréd.
For att vara med i rikstévlingen maste man sinda in recept pa
fyra olika brodtyper: matbréd, vetebrdd, mjuka kakor och sma-
bréd. Dessutom skulle man da ocksa beritta om hur man under
ett 4r organiserade sin bakning, hur ofta och hur mycket och
vilka sorter man bakade. I tdvlingsjuryn satt bland andra Albert
Eskerdd fran Nordiska museet och Elly Jannes fran Vi.

Priser till ett sammanlagt viirde av 20.000 kronor delades ut.
Forsta pris 1 rikstidvlingen var en tvittmaskin som dd kostade
1.350 kronor. Dammsugaren som utgjorde forsta pris i varje
landskapstivling kostade som jimforelse 140 kronor. Ytterligare
priser utgjordes av mabler, symaskiner, tryckkokare, cyklar och
andra ting som en husmor och hennes familj kunde ha god an-
vindning for.

Intresset for tivlingen var dvervildigande stort. Tusentals re-
cept strommade in. En forvirvsarbetande smélindska som kom
pa nittonde plats i rikstévlingen skriver om sin planering: »Bakar
alltid pa fredagskvillen, ty da blir brédet bist till veckohelgen.
Forst knadas en matbrodsdeg till 3 limpor upp och stilles att
jdsa. Slar sd pa ugnen (elspis), ror till vetebrodsdegen, som kna-
das och stilles att jdsa, da brukar matbrodet vara uppjist och fir-
digt att bakas ut pa platen, som stilles i viirmeskapet att jisa. Ror
till sirapsdrommar och bakar dessa fiirdiga. D4 éir ocksa matbr-
det firdigt att sittas i ugnen. Och si bakas vetebrodet ut, de
runda skorpbullarna forst, sedan de andra i foljd, fir jésa en
aning. Nir vetebrodet graddat fardigt séttes de iséirtagna skorp-
orna in att ta fiirg, sockerkakan griddas, och skorporna torkas pa
eftervirmen. Bakar man inte skorpor griddas sockerkakan pi
eftervirmen.«

Ar 1949, niir Vi utlyste sin baktivling var husmodern ett sjilv-
klart nav i hushéllet. Och att en duktig husmor ocksé klarade
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Konsumbutik, Hagaplan i dubbelarbete var underforstitt nidr [CA-kuriren utlyste pristiv-
Alingsds 1947. Foto Sven Torin,

} b lingen Lanthusmor under skordetiden i april 1956. Man ville
INgsas museum

|

|

veta hur »lanthusmédrarna kan hinna med att bade skéta hem
och hushall och samtidigt arbeta ute pé dgorna under den brada
tid pA sommaren d4 skorden skall tas in«. Deltagarna skulle redo-
gora for storleken pa garden och hur manga barn det fanns i
familjen. De skulle beriitta om det fanns elektricitet, vatten och
avlopp, kyl och frys. Svaren skulle innehélla forslag pa ett par
dagars maltider med matsedlar och #ven uppgifter om vilka
maskiner man helst av allt skulle vilja ha i hushallet. Hushalls-
assistenten stod p&d mdngas Onskelista men anségs ofta vara en
f ouppnéelig drom.
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Det kom in Gver 200 svar fran hela landet. Drygt tio ar efter

andra virldskrigets slut hade somliga inte vatten och avlopp
medan andra hade bade frys, dammsugare och tvittmaskin.
Tryckkokaren upplevdes som mycket arbetsbesparande och
sjdlvhushallningen var framtridande. Mycket kott konservera-
des i glas vid den arliga slakten.

En husmor i Lappland berittar om sin familj som bestar av tva
vuxna och fem barn mellan tre och tio 4r. Man har kallvatten,
avlopp, vedspis och elektrisk kokmojlighet med tvé plattor samt
mjolkmaskin och en liten tvdttmaskin. Husmor énskar frysbox,
hushallsassistent och elektrisk ugn. Man slaktar en gris fore jul
varje dr och konserverar en hel del av kottet for att litt kunna ha
till hands ndr man har brattom. Man odlar sjilv gréonsaker och
rotfrukter. Vid frukosten férbereds ofta middagsmalet som dir-
efter gér fort att laga. Hon ger ett exempel pa maltider under en
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Hushallsassistenten stod pa
manga husmdodrars Snskelista.
Foto Karl Hernried i Nordiska



Bra att ha. Foto Olle
Magnusson

dag: »Frukost kl. 8: Stekt fisk med spenatstuvning och potatis, fil.
Middag kl 14: Stuvade makaroner med stekt falukorv, rabarber-
soppa. Kviillsmal kl. 19: Kornmjélsgrét med lingonsylt och mjélk
samt smorgas.« Hon avslutar: »For min del planerar jag arbetet
flera manader och veckor i forvig for att kunna vara ute under
den brada tiden. Dirfor ser jag med gliddje alltid fram mot hos-
ten nir allt utearbete ir firdigt och innanfonstren har kommit in.
Med dem kommer en sddan underbar kinsla av att allt dr 6ver
for denna ging. Det blir mérka kviillar hir uppe dé. Barnen kom-
mer i sing tidigt, och allt kommer liksom i sina gingor igen.«
En sormlindsk husmor planerar salunda: »Allt som limpar sig
lagas i dubbel sats. Det haller sig bra i killaren. Middagspotatisen
gors klar paA morgonen, och sa kilar pojken (g 4r) hem en kvart
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fore middagsdags och slar pa strémmen och sitter pa 1:an efter

nagra minuter. Korvkakan grejas efter samma princip (ris kokas
i stor sats till korvkaka och till den tar jag en del av leverpastej-
burken, #gg, 16k, russin, sirap, kryddor) smeten gérs firdig i sin
form pa morgonen, en lingpanna med vatten stills i elektriska
ugnen och sa kan pojken slé pa strémmen i lagom tid. Har man
sill, rokt flask och firska #@gg i skafferiet, surmjolk hor ocksa till
det oundgingliga, och sa firsk potatis, sallad, dill, persilja och
grislok i tridgarden gér det inte ndgon ndd pa en hur bratt man
dn har ... Och en dag kors sista lasset in och man sliinger sig pa
rygg i det mjuka hoet och ser upp mot den blda himlen och de
vita sommarmolnen hégt uppe och Kkittlas i ansiktet av hing-
bjorkarna som kanta vdgen hem fran giirdena. Och ir glad och
nojd att allt gétt viigen dven denna ging.«

Ovanstaende framstillning berittar endast om en liten del av
allt material som déljer sig i tivlingarna om mat och bakning i
Nordiska museets arkiv. Som s ofta niir man forskar i arkivma-
terial kommer man minniskorna niira och far i bista fall en for-
staelse for en annan tids siitt att leva. Man kanske ocksa kan kon-
statera: mycket var béttre forr, dock inte allt.
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