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Kebab & Grill Bar, Stockholm.
Foto Mats Landin 1989.
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TILL BORDS

Anders Salomonsson

Vara kostvanor sigs ofta vara traditionsfasta och oféranderliga.
Nir det galler hogtidsmaten och sarskilt julmaten, sa stimmer
pastaendet ganska val. Lutfisken minner till exempel om den jul-
fasta som under katolsk tid fick brytas forst pa juldagen men som
tillat fortaring av fisk, och manga andra ratter har sekelgammal
hemortsratt pa julbordet. Samtidigt skall vi ha i minnet med vil-
ken snabbhet vi tagit till oss bade pizza och pasta, kinamat och
kebab under de senaste tva, tre decennierna. Att tala om en all-
mangiltig traditionsfasthet nar det géller mathéllningen ar darfor
en sanning med manga undantag. For 6vrigt ar varje tradition for-
anderlig till sin natur, i annat fall forlorar den sin livskraft och for-
svinner. Vad vi daremot kan sla fast ar att maten, maltiden och
viarderingar och ritualer i samband diarmed utgor tydliga vittnes-
bord om social tillhorighet och kulturell identitet. Med maten kan
man skryta, inbjuda till foérsoning, markera samforstand eller
underdanighet eller till och med visa forakt. Maten ér saledes ett
medel som kan brukas medvetet, men den kan ocksa fungera som
en omedveten deklaration om kulturell kompetens och social och
regional hemvist. Hirmed blir matens uttrycksfullhet ocksa ett
tacksamt analysinstrument for kulturforskare (Salomonsson 1987).

Arets och livets hogtider ar aterkommande avbrott i vardagen
med viss offentlig pragel (Bringéus 1976, 1987). De utgor samti-
digt 6vergangar i tid, status och sa vidare, och har darfor alltid till-
matts stor betydelse som markeringar av olika slag. Dessa marke-
ringar (exempelvis av ekonomisk eller social stillning) kunde, och
kan, med fordel forstarkas med maten och bjudseden. Med fol-
jande sidor vill jag belysa detta pastaiende med exempel himtade
fran arets och livets mat. Nagon heltickande redovisning av fest-
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Lutfisken laggs @ blot. Foto
K W. Gullers 1953.

maten har jag givetvis inte efterstrivat, och jag dr medveten om
att mina exempel har sydsvensk 6vervikt.

FRAN JUL TILL PASK

Forberedelserna till julhgtiden bérjade redan i slutet av okto-
ber med farslaktning a 4-5 stycken lamm. Gasslakten foretogs
omkring den 7 november. I regel nedsaltades for eget hushall
omkring 12 st. gass. (Martens-afton firades icke.) Lutfisken
lades i blot omkring den 12 december. Svinslakten skedde
omkring den 15 december, i regel slaktades omkring 3 svin.
Bryggning av 6l och dricka foretogs darefter. Till brygget
anvandes i regel 4 skappor malt, av egen tillverkning. Dérav
blev omkring 40 kannor gott 61 och 20 kannor svagdricka.
Bakningen foretogs omedelbart darefter... (M 4807, Skane)
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Dopp @ grytan hemma hos
Sfamiljen Gullers. Foto K.W.
Gullers 1953.

Julen dr utan jamforelse arets storsta mathelg, i det gamla sam-

hallet savdl som idag. Under sjalvhushallets tid borjade forbere-
delserna langt fore sjilva hogtiden, som framgar i redogorelsen
ovan fran en relativt stor gard pa skanska slitten. I den idag klas-
siska receptsamlingen Skdnsk mat och skinska seder (1934) uttrycker
sig Nanna Lundh-Eriksson pa foljande malande sitt:

Om det ligger en viss sanning i pastaendet att julen varar till
paska, sa kunde en skiansk matmor forr i virlden med lika
mycket fog saga, att julen borjade vid Mikaeli, dvs. i slutet av
oktober. Atminstone upptogs hennes tid allt fran den perio-
den med sadana forberedelser i hemmet, vilka pa julaftonen
skulle vara avslutade och vilkas resultat den kvillen och under
den instundande helgen skulle sa att siga vara ett slags exa-
men pa hennes duglighet som husmor. (s. 18)
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Julbak. Foto Kerstin Bernhard.
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Julgrisen skulle alltsa slaktas, lutfisken liggas i blot och 6let bryg-
gas och allt skulle ske pa bestimda dagar for att bli fardigt lagom
till jul. Darefter foljde korvstoppning, syltrullning, skinkkokning
med mera i en inte forran pa lilla julafton” sinande strom av syss-
lor. Vid middagstid pa julafton skulle allt vara fardigt, aven for-
delningen av smakbitar till drangar och pigor och till byns sémre
bemedlade.

P4 julafton kl 12 skulle allt vara i ordning. Da skulle den stora
jarngrytan vara fylld med kokt korv, kott och fldsk. Sa fick
man "doppa i grytan” och smaka 6let samt det hembrinda
brannvinet. I stugan skulle det vara fint och pyntat med enris
pa golvet och malade bonader pa viggarna samt takduk av
drittyg. (M 1016, Smaland)

Pa Gotland forsiggick doppet pa sarskilt satt. Dar skulle hela hus-
hallet samlas i brygghuset kring pannmuren, dvs. den inmurade
grytan — dar man just kokt flasket till den kommande kvallsvarden.
Staende och utan bordsbén doppade var och en sin brodskiva i
det heta spadet och at. Seden har gatt under beteckningen "att
ata haidnu”, alltsa pa hedet satt, vilket antyder att traditionen kan
ha mycket gamla anor.




Da man doppat i grytan borjade kvinnorna att béra in
maten, kott, ost och smor till julbordet, som skulle vara sa
mycken att den ej fick taga slut forran efter nyar, ty forr fick
julbordet ej tagas bort. Ty om julbordet togs bort forr eller
nagon mat tog slut pa julbordet innan nyar, sa fick man lite
mat till det kommande aret. (M 1038, Smaland)

Hur julborden gestaltade sig i detalj har naturligtvis varierat
mycket bade regionalt och socialt. De geografiska skillnaderna var
storre i en sjalvhushallande ekonomi én idag, nar bade ravaror
och firdiglagat snabbt kan transporteras 6ver hela landet. Klimat
och odlingsbarhet liksom tillgang till bete och foder satte sina
granser ocksa for julmaten, och pa samma sitt var ekonomin och
den sociala tillhorigheten avgorande faktorer for vad som kom pa
bordet saval i helg som i s6cken.

Har da svenskens julmeny likformats totalt i vara dagar? Nej,
markligt nog inte. Dels finns en hel del regionala och sociala varia-
tioner kvar, men framfor allt odlar vi envist ganska stora familje-
visa skillnader vad galler julmaten. Jag tror att varje vuxen svensk
har lagt miérke till dessa detaljer som gast pa julkalas, nir man
liser om andras julmatseder och framfér allt nar man bildar nytt
hushall och skall forsoka jamka samman tva familjetraditioner till
en. "Hemma hade vi alltid bade revbensspjall och bruna bénor pa
julbordet, och det skall minsann jag ha i fortsittningen ocksa!” —
"Pa julafton serveras bara lutfisk och grét, korv och flask och skinka
far vanta till juldagen!” Inte sa fa aktenskapliga gral har sin upp-
rinnelse i sammanséttningen av de forsta gemensamma julborden.

Efter juldagens stillhet vidtog julkalasen pa annandagen och
framéver. Dessa bjudningar var ofta 6verdadiga i mat och dryck
eftersom det da gallde att visa vad huset formadde for en storre
krets.

Mellan juldan och trettondan var det alltid julagillen forr...
Sen dukades ett stort langbord, och pa det vankades all slags
julmat. Man brukade éta sadar vid elvatiden pa kvillen. Smor-
gasbord: Skinka, korv, sylta. Lutfisk och potatis. Sen rev-
bensspjéll och bruna bénor och flaskkorv. Och sa risgrot och
saftgrot och klinetter. Maten holl pa till 1-2 fram pa natten.
Nir den var slut, var det tid pa att tacka, och sen gick var och
en hem till sitt. (M 2595, Blekinge)
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Tuttagg. Foto Soren Hallgren
1994.
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Under samma period holl ungdomarna sina julstugor med mat,
dryck och dans. Forplignaden tiggdes ofta ihop i gardarna vid Staf-
fansritten pa annandagen.

Vi talar idag om det néstan osmakliga 6verflod som praglar jul-
maten. Borden dignar i hemmen savil som pa restauranger och
gastgivaregardar. For det forsta, sager vi sjalvférebraende, svalter
en tredjedel av jordens befolkning medan vi frossar, for det andra
ar all den kolesterolspackade och fettdrypande maten direkt skad-
lig for halsa och valbefinnande. Dessa reflexioner dger sakert sin
riktighet, men faktum ér att 6verflédsdemonstrationer av den har
typen ar av mycket gammalt datum. Som vi kommer att konstatera
langre fram, sa har bade arets och livets hogtider alltid utgjort
offentliga markeringar av social och ekonomisk status, och som
sadana fungerar de fortfarande i stor utstrickning.

Numera halsas det nya aret med festyra och champagne. Firan-
det ager inte sallan rum pa restaurang eller i annan offentlig miljo,
vilket dr ovanligt i Sverige nér det giller andra arshogtider. Var
tids nyarsfirande har sitt ursprung i borgerlig tradition och har
fatt allman spridning forst under 1900-talet. Sasom o6vergangs-
markering finns dock paralleller i det gamla bondesamhaillet.

Den fyrtio dagar langa fastan fore pask foregicks traditionellt av
en eller flera dagars festande — fastlagen — da man skulle dta upp
sig ordentligt infor de stundande forsakelserna, och pa sina hall
forlustade man sig med upptag besliktade med Sydeuropas kar-
nevaler. I folkligt sprakbruk har fastlagens dagar gatt under namn
som “flasksondag”, "bullamandag” och “fettisdag”. Direfter foljde
"askonsdagen”, fastans forsta dag. Fastlagens 6verdadiga atande
har tagit sig olika uttryck i landet. P4 Oland och i 6stra Smaland
var det exempelvis vanligt att man pa sondagen eller tisdagen at
grova kroppkakor med fettisdagsbullar i varm mjolk som efterritt.

Fettisdagsbullen (fastlagsbullen, semlan) har sitt ursprung i den
tyska "Heisswecken”, som var en korsformig eller viggliknande
vetebulle bestrodd med kumminfron. I de gammaldanska land-
skapen bakades dessa bullar av yrkesbagarna i staderna redan
under medeltiden, medan de blivit allménna i 6vriga Sverige langt
senare. Dagens fastlagsbulle med vispad gradde och fyllning av
marsipan har fatt sin stora spridning via konditorierna forst i vart
sekel.



Semlor. Foto Kerstin Bernhard.

VAR OCH HOGSOMMAR

I det gamla samhallet var varen en knaper period med sinande
salttinor och allt tommare spannmals- och potatisbingar. Om julen
var overflodets tid da gardens arshost skulle demonstreras, sa var
varmanaderna fér manga priglade av brist och ibland ren svilt.
Att ta av utsadet till mat for dagen var en av sjilvhushallets storsta ‘

lager forslog tills det nya aret borjade bira frukt.
Dymmelonsdag, skirtorsdag och langfredag i stilla veckan avslu-

synder, och det var husmors ansvar att visthusbodens konserverade ‘

tar den langa paskfastan. Fredagen har fram i var tid priglats av
allvar och aterhallsamhet i bade umgange och matsed.

Pa lingfredagen skulle de (dringarna) inte ita mjolk och
inte gradde och inte smor och inte dgg och inte kdtt och inte
fett. De fick inte ha gradde i kaffet. De brukade saga, att lang-
fredagen var den simsta dagen i hela paskveckan, for da fick
de inte dta nagot. Men arter, kokta i bara vatten, fick man.
Men man fick inte flisk utan man at sill till drterna. (M 1946,
Ostergotland)

Paskafton har daremot, i likhet med julafton, lanat en del av den
efterféljande markesdagens feststimning. Sin egenskap av stor
mathelg har pasken emellertid fatt ganska sent, egentligen ar det
endast aggen och dggritterna som har gammal tradition som pask-
mat.
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Aggmdlning. Bilden infird i
Morgontidningen 2 april 1947
"mala agg och kycklingar dr...
en omtyckt sysselsdttning for
sméabarn”. Foto Walter Poppel.
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Vart aggatande till pask har flera forklaringar. En ar att honsen

i allmanhet forst vid denna tid slapptes ut och borjade varpa efter
vintern. Aggen var hirigenom en av varens efterlingtade primo-
rer. En annan och kanske viktigare orsak ar att aggen under katolsk
tid var férbjuden fastemat och darfor sarskilt uppskattades nér de
kom pa bordet pa paskdagen. Mojligen kan ocksa en tanke ha fun-
nits att forsoka befrimja gardens fruktbarhet under det kom-
mande aret genom att ata rikligt med dgg nar de vil fanns att fa
och var tillatna.

Aggcns betydelse vid pask understryks av att de forekom som
gavor mellan ungdomar (jamfor vira dagars fargglada pappagg



Viffelgraddning 1958. Fran
Sfototavlingen “Svensken av
idag” 1959 i Tidningen Vi.

Foto Gillis Elfstrand, Uddebo.

med godsaker) samt naturligtvis av att de malades. Seden med agg-
malning finns belagd i Sverige sedan 1700-talet men foérekom i
England och Centraleuropa redan under medeltiden. I s6dra Sve-
rige fanns, ocksa med forebilder fran kontinenten, en tradition att
leka med och riskera sina dgg. De kunde slas ande mot dande mot
varandra, eller de kunde rullas i tavling om vems agg som kom
langst:
Vid pask rullade vi alltid paskidgg. Man hade riktiga paskigg,
som koktes harda. Sa tog vi en taktegelpanna samt fin sand.
Vi himtade sanden i en kappa som man matte frukt med. Sa
lade vi pannan pa kappan samt strodde sand pa golvet. Alla
bord och moébler som stod i vagen flyttades obarmhartigt
undan nar det stundade till 4ggrullning. Nar vi hade fram-
mat var alla gasterna med, atminstone i mitt hem. (M 7452,
Skane)

Marie bebadelsedag eller varfrudagen den 25 mars sammanfoll
enligt den julianska kalendern (tillimpad i Sverige fram till 1753)
med vardagjamningen, varfér en rad varseder knutits till detta
datum. I sydéstra Sverige forvantade sig barnen att de atervin-
dande tranorna hade gotter med sig, vilka 6verlamnades i for dnda-
malet upphangda strumpor. Vad maten betraffar i 6vrigt har
dagen mest blivit kind for sina vafflor, beroende pa en glidning i
folkspraket mellan “varfru”, "vaffra” och vaffla.
Valborgsmassoafton och forsta maj har varit och ar en markes-
och festhelg av flera anledningar. Langt fore studentsang och arbe-
tardemonstrationer fanns valborgsmassobalen, majsjungningen,
gokottan och seden att dricka marg i benen. Majsjungningen var
ett av alla dessa tillfillen da ungdomar drog fran gard till gard och
uppvaktade gardsfolket med sang och upptag. Syftet var att samla
mat och dryck till fest, och det man framst férvintade sig som mat-
géva var igg. Aggen och aggritterna har en pafallande stark stall-
ning som festmat under hela varen fram till midsommar, och det
var ocksa kokta dgg man oftast hade som tilltugg niar man drack
marg i benen.
Pa forsta maj brukade man samlas i hemmen. Dir forekom
mat och dryck i langa banor, sasom agg, smor, brod, flask,
korv, o0l, brannvin m.m. Av allt detta skulle man ita, sa att
man fick "marg i benen”. Ju mer man kunde éta, desto bittre.
Darfor voro aven en del ritt sa "snea”, nar de antligen broto
upp. (M 1800, Oland)
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Sommarmaltid. Foto
Bernhard.
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Forsta maj riknade de nastan som en helgdag ocksa. Da skulle
de skaffa sig marg i benen och for att fa det ata agg. Det var
en i Kvaldersrud som hette Blom, och han héll vad pa en
liter brannvin om, att han skulle dta upp en tjog dgg och det
gjorde han ocksa fast de var hardkokta. (M 1738, Varmland)

Liksom flera helger under varen praglades aven pingsten av ung-

ag och festyra i det gamla samhéllet. P4 manga hall

i landet klidde man ut en pojke och en flicka till pingstbrudpar
och stdllde till med latsasbrollop. Forplagnaden vid dessa tillfallen

O

tiggdes ofta ihop pa samma sitt som beskrivits ovan, men det fore-
kom ocksa att vissa gardar stod for trakteringen, vilket sikert paver-
kade gardsfolkets status inte bara i ungdomarn



Jordgubbar och mjolk.
Foto Kerstin Bernhard.

Pingstgille holls i tur och ordning i de olika gardarna... Det
firades med dans pa logen, vilfignad i mat och dryck och
varjehanda lekar, bland annat pligade man "dra rep”. Gillet
anordnades av tjanarna, och husbénderna inbjodos som gas-
ter. Vid tillrustningen gillde fragan forst och framst, vilka
som skulle ga omkring i gardarna och tigga ihop till valfig-
naden. Det var agg och ost och smér och bréd och brann-
vin, som skulle anskaffas. Och malt skulle “ydas” till brygd.
Matlagning och brygd skulle verkstillas pa stallet, dar gillet
holls. (M 3257, Skane)

Idag har midsommar status som en av arets stora hogtider, och
traditionen for detta bakat i tiden ar bade stark och rikt regionalt
forgrenad. For att fira hogsommaren har man runt om i landet
klatt majstang, tint midsommareldar, dansat och lekt, atit och
druckit. Dagens midsommarmeny tillh6r de enklare i jamforelse
med andra arshogtiders: sill, farskpotatis och brannvin. Kanske kan
enkelheten ses som en konsekvens av forarets allmanna knapphet
pa mat, men en bidragande orsak ér ocksa att maltiden helst skulle
fortaras utomhus, bade i det gamla samhallet och idag.

SENSOMMARENS OCH HOSTENS MAT

Kraftskivan har i var tid blivit den stora sommarfinalen for manga.
Augustimane, kulorta papperslyktor och frigjorda bordsmanér har
givit festen en air av ursvensk och traditionsrik ritual. Detta ar
emellertid en villfarelse, kraftskivan som den idag gestaltar sig har
mindre an ett sekel pa nacken. I aristokratisk miljé har kréiftor vis-
serligen dtits i Sverige sedan 1500-talet, men da i form av raffine-
rade ratter som aladaber, frikasséer och raguer. Forst strax fore
sekelskiftet 1900 borjade man ata dillkokta, kalla kraftor som
huvudratt, och miljon nu var vilsituerade borgares punschveran-
dor och l6vbersaer vid de nyetablerade sommarvillorna utanfoér
storstaderna.

Riktigt allman i alla sociala skikt har kraftskivan blivit forst under
efterkrigstiden. Det var forst da de vanliga stadsborna och lands-
bygdens folk évervann den traditionella aversionen mot denna
konstiga varelse, som varken var fagel eller fisk och dessutom enligt
sakra kallor livnarde sig pa as och kralade baklinges niar den blev
hotad. Idag dr denna asitare en av vara hogst betalda kulinariska
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En riktig kraftfest.

Foto H. Svensson. Bilden
inford @ Morgontidningen 20/8
1939. Ur Morgontidningens
arkiv, Nordiska museet.
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delikatesser och kriftskivan ett barnkalas for vuxna, uppskattat av
de flesta svenskar.

Samtidigt som kraftitandet ar en sommaravslutning sa utgor det
ett forsta exempel pa en rad sasongsfester med matanknytning,
som saknar den traditionella forankringen i kyrkoaret. Ett par
veckor efter kraftpremidren men fortfarande i augusti avnjuter tio-
tusentals svenskar (vanligtvis med norrlandsanknytning) sin sur-
stromming. Liksom bockling och gravlax ar surstrommingen
exempel pa en ratt som tack vare sin mycket alderdomliga kon-
serveringsmetod (syrning) aterupptagits som sarpraglad delika-
tess.

Om norrldnningen avslojar sin hirkomst med surstromming, sa
gor sorlanningen detsamma med sitt alagille och sin Marten gas.
Inte minst galler detta vid gillen och foreningsfester i forsking-
ringen. Den landskapstypiska maten tas har till hjalp i stravan att
skapa hemmastimning for en kvill: For skaningen pa Skanegillet




Surstrommingsfest. Foto Bengt
Wanselius, Bildhuset.

i Umea betyder gasen mer an mat, den betyder positivt hagkom-
men hembygd och uppvaxt. Man kan har konstatera, att vissa mat-
ratter med regional anknytning revitaliserats, det vill saga ater-
upptagits eller aterbetonats, i syfte att framlocka goda minnen fran
en gemensam men lamnad region. Ungefiar samma fenomen ser
vi kommersiella exempel pa da man lockar turister att handla
“varmlandskorv™ i Karlstad, “smalidndsk ostkaka” i Jonkoping eller
"akta pitepalt” i Pitea med den regionala harkomsten som frims-
ta forsaljningsargument.

Alen och gasen forknippas framst med Skane, men vi skall inte
glomma att det framst ar dagens gillesform som har skansk knyt-
ning. Bade al och gas har traditionellt atits langt utanfor var syd-
ligaste landskapsgrins. Vara "landskapsratter” ar saledes sallan att
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Kerstin Bernhard var under flera decennier fram till borjan av 1980-
talet landets ledande matfotograf. Vi kan i hennes bilder folja forand-
ringarna i vara matvanor. Hon tog samtliga bilder till Bonniers stora
kokbok som kom ut 1960. Hon fotograferade for flera uppdragsgivare
under 1960-talet: Damernas Varld, Allt om Mat, Tornbloms som

gjorde reklam for Tre Ess och Lintas med reklam for Milda.
Overst till vanster ett paskbord och ddr under en kruka med sill.
Ovan dukat 1l krdftfest.

TILL BORDS
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Skordegille pa Rosjoholm i Skdne
1908. Lagg marke till placering-
en med pigsida och drangsida.

Foto Blomgrens atelier, Klippan.

Hoststilleben. Foto Kerstin
Bernhard.
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lita pa i den meningen att de enbart férekommit i det aktuella
landskapet.

Under sensommar och forhost forekom i det gamla samhallet
ytterligare en form av evenemang, diar maten var en viktig
bestandsdel. Jag tanker pa alla de arbetsfester, "atingar” eller
arbetsgillen, dar forplagnad och eventuellt ett efterféljande kalas
var betalningen for en eller flera dagars gemensamt arbete med
skord, troskning, husbygge, eller som i exemplet nedan, kardning.

Sedan vi samlats omkring klockan fem férmiddagen fingo vi
till morgonbrod stenkagor (= plattar) att sitta och édta vid kar-
derna. En stor korg var stalld pa golvet att ligga den kardade
ullen uti.

Till att borja med var det roligt. Vid sjutiden fingo vi davre:
sill och potatis och doppa och farkétt och kokt rokat flask.
Vid halvtiotiden féormiddag kaffe och stenkagor vid karderna.




Gasforsaljning i saluhallen vid
Lilla Torg i Malmo november
1961. Foto Scandia Photopress.

Edvard Persson och “dla-
kungen” i Aihm, Henning Nils-
son, som kunde ha en drlig
omsdttning av 700.000 kilo al.
Foto Erik Liljeroth 1951.

Klockan tolv middag: soppa och kott och stuvning av roda
morotter. Klockan halv fem en mad, flottmad, en bit kokt far-
kott och en bit rullkorv vid karderna. Nu var deti moérkningen
och sa sutto vi i morkret omkring en timme, dels for att vila
och dels for prat. Omkring klockan sex e.m. borjade kard-
ningen igen till klockan 8 e.m. Da fick vi sitta till bords och
fick kokt flask, kokt farkott och grot med smorhala uti. Sedan
var det till att karda till klockan tolv midnatt. (M 84, Skane)

I samband med tjanstefolkets flyttning under “friveckan” eller
"slankveckan” vid Mikaeli (29/9) var det manga som firade med
overdad bade i mat och dryck. I vara dagar har det blivit vanligt i
manga framfor allt norrlaindska hem att man frossar i algkott
under nagra dagar i oktober (om jakten varit lyckosam). Novem-
ber och december har dartill sina Gustav Adolf-bakelser respek-
tive sina saffransgula lussekatter, som manga sitter stort varde pa.

Trots dessa exempel avslutas mataret for mig pa samma sitt som
det inleds: Under senare ar har det blivit allt vanligare att man
nagon sondag fore jul aviter ett julbord pa nagon restaurang i
staden eller garna géstgivaregard eller vardshus pa landet. Likasa
forekommer det allt oftare att féretag bjuder bade personal och
intressanta kunder pa denna undfignad. I sitt 6verdad av rétter

TILL BORDS 71



Appelskird. Foto Kerstin Bern-
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star julborden inte julhelgens egna efter, och pa sitt satt ar de
exempel pa hur julen i kommersiellt syfte under senare ar fatt sitta
sin pragel pa allt storre delar av december manad.

LIVETS HOGTIDSMAT

Livsloppet har liksom aret alltid haft sina hogtider, och ofta inne-
bar dessa ett byte av social status for huvudpersonerna. Hogtiderna
hade darfor karaktaren av 6vergangsmarkering fran en gemenskap
till en annan. De arsupprepade fédelse- och namnsdagarna hor
till denna kategori, men dessa hogtidsdagar har knappast knutit
till sig nagot specifikt matceremoniel varfor jag koncentrerar mig
pa livets viktigare milstolpar.

Dopkalaset eller barnsolet var det forsta i raden och det mar-
kerade barnets upptagande i kristenheten. Idag firas det som regel
med en maltid for den narmaste slakten och sa var fallet aven i
det gamla bondesamhallet. En skillnad var att faddrarna eller gud-
fordldrarna forr spelade en mer framtridande roll, medan deras
funktion idag mest ar en vanskaplig formalitet. I jamforelse med
till exempel brollopsfesten sa var dopkalaset en mindre begiven-
het bade vad galler antalet gaster och gasternas undfignad. Det-
samma galler den uppmarksamhet som agnades konfirmationen.

Livets stora fest var brollopet. Detta forbereddes noggrant under
lang tid och planerades garna till hdsten, nar skorden var bargad,
eller till tiden mellan jul och nyar, da det danda fanns gott om mat
i skafferierna. Brollopsfesten var ett tillfille att visa upp vad gar-
den férmadde, och man var noga med att folja det havdvunna ritu-
alet. Nagon dag fore festen skulle forningen lamnas av grann-
kvinnorna. Denna var en forutsattning for att kalaset skulle kunna
hallas, och den kunde besta av saval ravaror som fardiga ratter
eller kakor.

Traditionsbeskrivningarna ger besked om en rik variation av
festratter. Olikheterna beror dock framst pa skildringarnas skif-
tande regionala och sociala harkomst, inom varje krets av likar var
skillnaderna sma fran brollop till brollop. Har nagra exempel:

Middagen bestod av brod, smor, ost och bruna béonor med
rullekorv, lammkétt och flisk. Darefter kottsoppa, sedan stekt
kyckling e.d. Till efterratt vin och sockerkaka. Maten skoljdes
ned med kraftigt, skummande, hembryggt 6l jamte brannvin.
(M 9843, Skane)




Brollopsmiddag. Som forratt
raksoppa med oststanger. Foto
Bjorn Lindberg, Bildhuset.

Pa ett brollop var matfagnaden rikligare an pa nagot annat
kalas. Det skulle vara sa. Oftast forekom att man hade stek av
oxe, svin eller hons. Den senare steken ansags emellertid
mindre fin. Fore steken hade man emellertid fatt soppa.
Bland efterritterna voro grot eller ostratter de vanligaste.
Men huvudsaken var att man fick brannvin: det s6ps friskt till
alla ritter och det var en hederssak for varden att se till att
brannvin ej fattades. (Melin 1945:20)

Efter smorgasen foljer en fiskratt, kabeljo eller torsk, pa
vissa hall fjallfisk, gadda, id eller abborre... Darefter kommer
kokt kott med pepparrotssas. Sa kommer steken in — numera
vanligen kalvstek. Till denna serveras lingon, rodbetor och
gurkor samt rispudding. (Lithberg 1908:132)

Vid statusfyllda kalas som brollop var det viktigt att bordsplaceringen
foljde gangse kutym. Gasterna skulle placeras dels efter den sociala
vardighet som de atnjot enligt den allmant accepterade rangord-
ningen, dels efter deras sliktskapsforhallande till brud eller brudgum.
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Kaffebord. Foto Kerstin Bernhard.

Spettekaka. Foto Kerstin Bernhard.
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Vid brudens hogra sida satt forst prastfrun, darnast satt brud-
gummens moder sedan brudens moder, sedan brudgum-
mens systrar och hennes systrar, darnast brudgummens fast-
rar och hennes fastrar, sedan hans och hennes mostrar och
kusiner. Efter slakten satt forst nimndemansmor, kyrkvirds-
mor och klockaremor samt vanner, grannar och bekanta.
(M 9868, Smaland)

Ofta foregicks emellertid den komplicerade (men for alla tamli-
gen sjalvklara och forutbestimda) placeringen av trugning. Det
ansags inte fint att lata sig lockas till bords av den forsta eller ens
andra bjudningen. Man skulle klart visa, att man inte kommit till
kalaset for att man var hungrig, mat hade man tillrackligt av
hemma...




Det var en allmén sed, att kvinnorna skulle lata truga sig till
att ga till bords, ju mer motstravigt, ju finare. Vardinnan fick
formligen brottas med kvinnorna for att fa fram dem. De till
och med gingo och gémde sig, sa hon fick leta efter dem.
Alla latsade, att de andra voro férmer an hon sjalv, och skulle
darfor sitta fore henne. (M 9868, Smaland)

Aven livets sista hogtid var en kollektiv angeligenhet i det gamla
samhallet i den meningen att begravningskalaset eller gravolet ofta
foregicks av forningshjilp. Traditionsuppteckningarna vittnar
ocksa om att begravningarna hade funktionen av slakttraff och
samkvam, dar gemensamma sporsmal av mer praktisk natur dis-
kuterades.
Dér skulle ju kaffe till nar di kom fran kyrkan. Sen fick di
mat, det var smorgasbord, fisk, stek och potatis. Fisk var all-
tid med, men soppa efter smorgasbordet kom ej till forrin
senare. Pa begravningar férekom ej toddy. Det var for atmins-
tone 70 ar sedan, da vet jag att bide kortspel och toddy fore-
kom. Dagen efter var s.k. Attegille, da var nan som inte kom

forsta dagen samt nan gammal. Di skulle ha detsamma som
forsta dagen. (M 7507, Skane)

Pa manga sitt uppfattades begravningskalaset som ett sorts facit
over den dodes levnad. Familjen var angeligen om att undfagna-
den var vil tilltagen for att darigenom ge upphov till goda min-
nen och positiva omdémen om den avlidne. En "hederlig” begrav-
ning 6nskade sig alla, och det var inte ovanligt att dldre personer
bade lade undan pengar och utfirdade foreskrifter for sitt eget
gravol. Vara dagars "minnesstunder” med kaffe och smoérgastarta
i forhyrd lokal eller forsamlingshem framstar darfér som bade
enkla och lite menlosa i jamforelse med begravningskalasen forr.

Efter dessa korta exempel pa matens betydelse och det sociala
spelet kring maltiden vid arets och livets hogtider framstar atan-
dets symbolbarande funktion med all 6nskvird tydlighet. Det éar
ingenstans sa latt att trampa i klaveret som vid matbordet, sags det,
och hiarmed understryker man maltidens strama regi och det ritu-
ella spelets stora betydelse.

Nar vi laser dldre skildringar av maltidsseder, och sarskilt sadana
som ar knutna till hogtider, forvanas vi latt 6ver hur bestamda
reglerna var forr. Man tycker nistan synd om tidigare generatio-
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ners matgaster och konstaterar littad att det ar tur att det inte ar
sa i vara dagar. Har tror jag att vi tar grundligt fel. Dagens mal-
tidsordning och bjudsed ar ocksa omgardade av bestimda regler,
och den informalisering som vi garna menar ar utmarkande for
det svenska efterkrigssamhallet skulle jag istillet vilja kalla en refor-
malisering, dvs. en omformning av regelsystemet enligt ganska
bestimda normer. Jag menar siledes att brott mot maltids- och
umgéangeskonvenansen ar lika avsljande idag som i det gamla
samhallet. Den som saknar kunskap om géllande ritual och for-
vantat beteende blottlagger genast ett visst matt av kulturellt utan-
forskap aven nar det galler en lordagsbjudning i nittiotalets Sve-
rige. Det ar detta som gor maltidssituationen och varderingarna
kring maten till sa fruktbiarande utgangspunkter i etnologisk ana-
lys.

Foto Kerstin Bernhard.
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