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INGER BONGE-BERGENGREN

Den nodvandiga saltan

Inger Bonge-Bergengren,
fil.kand. och intendent
vid Nordiska museets f6-
remalsavdelning.

Saltet i religion och folktro

I bade gamla och nya testamen-
tet moter vi salt som symbol for
trohet och vanskap. Att dta “"pa-
latsets salt’” innebar att man var i
konungens tjanst. Israels folk var
bundet till sin gud genom ett
oupplosligt saltforbund, ett ut-
tryck som vi aterfinner bade i Mo-
sebockerna och Kronikebocker-
na. "Ett evigt saltforbund infor
Herrens ansikte skall detta vara
for dig och for dina avkomlingar
jamte dig.” (4 Mos. 18:19.) " Till
alla dina offer skall du offra salt.”
(3 Mos. 2:13.)

Det ger dven kraft och visdom
och symboliserar allt som ér gott.
I Bergspredikan sager Jesus om
apostlarna "I dren jordens salt, I
aren virldens ljus™. En dripande
replik kan branna till. Det grekis-
ka uttrycket “attiskt salt” och
franskans "'un bon mot sale” be-
tyder ungefiar detsamma, dvs. en
driapande kvickhet eller saltad re-
plik.

Nar de ryska soldaterna pa re-
triatt ut ur Afganistan den 6 febru-
ari 1989 kommit over floden Amu
Darja till gransstaden Termez,
vilkomnades de enligt en gammal
rysk sed med brod och salt. Den-

na sedvanja har haft stor utbred-
ning i Orienten och Medelhavs-
omradet. Hos araberna bjods en
gést pa salt och brod som tecken
pa vanskap. Seden lever alltsa
kvar bl.a. i Ryssland. Speciellt i
vissa hogtidliga, mer eller mindre
officiella sammanhang férekom-
mer det att deltagande utlindska
besokare, gastande delegationer
och partifunktionarer hilsas val-
komna av folkdraktskladda kvin-
nor biarande stora brod och salt.

I vart 6stra grannland, Finland,
har diremot detta bruk, om dn i
nagot annorlunda form, en nér-
mare anknytning till vardagslivet
bade pa landsbygden och i stader-
na. Hér ar det fortfarande vanligt
att man, nar man skall besoka en
god vin for forsta gangen eller
nar nagon flyttat, har med sig
brod och salt i ett saltkar som
ocksa det ges bort som gava.
Aven i vért land har vi haft fore-
stiallningar knutna till saltet som
symbol for gistfrihet och vén-
skap. "Man maste ingen troo, el-
ler inlata sigh 1 winskap medh
forr &n man haar fortardt medh
honom en skidppa salt™, skriver
Christoffer Larsson Grubbe 1665
i Penu proverbiale.
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124 inger Bonge-Bergengren

Saltgruvan Wieliczka nédra Krakow i Polen.

Pa bilden ser vi de dagschakt genom vilka arbetare och hdstar hissas ner.
Stora salar med ur berget uthuggna saltpelare rymmer bl.a. kyrka, stall samt
arbetsplatser dar saltet bryts i stora fyrkantiga block, tunnor hissas upp och
ner med hjdlp av en hédstvandring och arbetare dr sysselsatta med olika
moment av saltbrytningen.

Gruvan var en gang en av de viktigaste i Europa. Hdr har man brutit salt
atminstone sedan 1000-talets mitt. Den bildade en underjordisk stad som
hade stdrre yta dn staden ovanfor och ett system av gangar pa 93 km ldngd.
Till slut nadde den med sina 7 vaningar ett djup pa 257 m. Fore 1:a
vdrldskriget arbetade hdr ca 1.000 man. Den drliga avkastningen uppgick till
ca 100.000 ton salt.

Ur Diderot-D’Alembert, Encyclopédie ou Dictionnaire raisonné des
Sciences, Des Arts et des Métiers. Paris 1768.



Saltet kunde ocksa i dldre tider
utgora ett skydd mot trolldom. I
dldre Vistgotalagen som ju till-
kom vid 1200-talets slut, stadgas i
kyrkobalken att fordldrar som
onskade dopa sitt barn, skulle ba-
ra det till kyrkan och sjdlva med-
fora salt och vatten. Den yngre
Vistgotalagen har en nagot avvi-
kande formulering men dven hér
finns saltet med. Vid den djavuls-

utdrivning, som dgde rum fore
dopet lades enligt katolska kyr-
kans sed salt i barnets mun. Min-
nesgoda ldsare av Frans G.
Bengtssons Rode Orm, drar sig
sikert till minnes det avsnitt dar
Orm och hans hustru Ylva skall
kristna sin nyfodde son. Orm tar
sitt sviard Blatunga, stror mjol och
salt pa dess udd och later sonens
tunga och lappar rora vid det.
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Salttransport. Saltet pac-
kas i sdckar och fors pa
hdstrygq frén salinen
ombord pa sma saltfar-
tyg som sedan transpor-
terar saltet vidare.

Detalj av kopparstick
forestdllande saltbas-
sanger, ur Diderot-
D’Alembert, Encyclopé-
die ou Dictionnaire rai-
sonné des Sciences, des
Arts et des Métiers. Paris
1768.
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sote wd3dhes

Présten protesterar: “’sadant
okristligt bruk, och med blottat
mordvapen, vore ont verk”. Ylva
vill inte ge vika utan siger att
“darav kommer hovdingasinne
och orddd héag och vapenlycka™.
Om det nyfodda barnet redan
vid fodelsen hade har pa huvudet,
berittas fran Vastergotland,
gneds hednaharet bort med salt
och aska. I vaggan lade man bred-
vid barnet som skydd mot troll-
tagning lite kol, salt eller jast brod
samt nagot foremal av stél, t.ex.
en sax. Aven in i senare tid har
det funnits folkliga forestallningar
kring salt och hart saltad mat. Sa
berittas det t.ex. i uppteckningar

fran i synnerhet mellersta och
norra delarna av landet om hur
bittersaltade mjolratter kunde
hjéalpa ungmor att i drommen fa
skdda sin tillkommande. Lampli-
gaste tidpunkten att dta drom-
grot, drompannkaka eller salt-
plattar uppges vara de sa tungt
skrockbelastade skértorsdags-
kvill och midsommarafton. I Alv-
dalen kunde det ga till pa foljande
satt:

De kullor som ej hade nagon fastman,
brukade ibland pa kvillarna ga tillsam-
mans nagra stycken och koka Flisugrétn.
Alla kullorna skulle da samtidigt halla i
mollu kriklan och rora groten. I vattnet
lade de var sin nave mjol och varsin niave
salt. Groten blev mycket saltad men kul-



>R

e

. N
=2

Saltverk. Det salta havs-
vattnet i dammen (B) le-
des genom en dppning i
forddmningen (C) in i
flera skilda saltbassanger
(E) dar saltet, ndr vattnet
avdunstat, blir kvar. | for-
grunden tva tunnbindare
samt raka och skyffel for
saltarbetet.

Efter trdsnitt ur Georg
Agricola, De Re Metalli-
ca, 1556.

lorna dto noggrant upp hela groten. Pa
natten blevo de sedan mycket torstiga och
dromde att nagon pojke kom och bjod
dem vatten. Den pojke som kom med
vattnet var just den som forsynen utsett till
kullans man.

Saltet i fodan

Behovet av att salta pa fodan
hoér samman med vad man éater.
Sd lange manniskorna livnarde sig

av jakt och fiske fick de i sig till-
rackligt med salt via maten. Det-
samma galler boskapsskotande
folk som lever av mjolk- och kott-
produkter. I de kulturer ddremot
dér basfodan huvudsakligen be-
statt av sddesprodukter och gron-
saker, har man varit beroende av
salttillskott. Genom europeerna
har bruket av salt spritt sig till
bl.a. vissa omraden i Amerika
och Asien. Det finns dock folk-
slag, t.ex. en del eskimastammar,
som av gammalt inte utnyttjar salt
och inte heller tycker om det.

Det finns manga slags salter.
Det salt vi dagligen anvinder ar
koksalt, vilket forekommer i na-
turen, dels i fast form som berg-
salt, dels 10st i saltkéllor och i de
stora virldshaven, dar salthalten
uppgar till ca 2,7-3 %. Forst vid
forra seklets borjan faststélldes
koksaltets kemiska beteckning till
natriumklorid, NaCl.

Saltutvinning

Fyndigheter av bergsalt fore-
kommer i alla varldsdelar. I Euro-
pa har Hallstatt i Osterrike, tack
vare sina rika gravfynd, fatt ge
namn at en blomstrande bronsal-
derskultur som baserades pa han-
deln med det salt som brots i trak-
ten. Nagra av de mest givande
saltgruvorna var de i Stassfurt i
Tyskland och Wieliczka i Polen
som dr kinda dnda fran tidig me-
deltid. Stora Saltsjon i Utah i
USA innehaller bergsalt liksom
aven de manga hundra saltsjoarna
Oster om Volgas mynning, Aral-
sjon samt Doda havet.

Redan tidigt borjade man ge-
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128 Inger Bonge-Bergengren

nom avdunstning utvinna salt ur
de grunda vikarna vid franska at-
lantkusten. Detta salt fick benam-
ningen baysalt. Forst fran och
med medeltidens tva sista arhund-
raden exporterades saltet i nagon
storre utstrickning, till bl.a. Os-
tersjoprovinserna och Norden.
Till en borjan fraktades det med
hanseaternas, senare med holldn-
darnas fartyg. Sa smaningom kom
ocksa portugisiskt och spanskt
salt in pa den nordeuropeiska
marknaden. Hér nere i sydvistra
och sodra Europa anlades de vik-
tigaste saltindustrierna. De bésta
forutsittningarna for saltutvin-
ning fanns i Medelhavsomradet.
Forutom ett torrt klimat med
jamn och langvarig solvirme — ca
25-32°C - och havsvatten med
hog salthalt, fanns har goda ham-
nar for fraktfartygen, gott om ar-
betskraft samt ldga strander, vil
lampade for bassdngerna. Saltin-
dustrierna i detta omrade, sérskilt
utmed Siciliens och Tunisiens
kuster, tog sa smaningom led-
ningen.

Avdunstningen skedde genom
att havsvatten leddes via ett sy-
stem av bassidnger —saliner. Av-
lagringen 6kade successivt samti-
digt som saltet renades fran kalk-
sulfater, klorkalk etc. I den sista
bassangen fick saltlaken den kon-
centration som ar lamplig for kris-
talliseringen. Dérefter torkades
och lagrades saltet. Saltproduk-
tionen dr numera en mekaniserad
massproduktion.

Saltframstéllning i Norden

Eftersom vart land inte dger
nagra naturliga saltfyndigheter,
har vi alltid varit beroende av im-
porten fran olika linder. Atskilli-
ga forsok att utvinna salt har dock
gjorts, i synnerhet utmed vastkus-
ten. Redan 1177 kokade invanar-
na i Fauras hérad i Halland salt.
Men det dven under sommaren
alltfor kalla, fuktiga klimatet och
den ganska laga salthalten omoj-
liggjorde all lonsamhet. Betydligt
bittre lyckades man 1 Norge. Ut-
med Vestlandet och vid sydkus-
ten, dven inne i fjordarna, fanns
det tidigt sma saltkokerier eller
sjuderier som kustbonderna och
fiskarna hade som bisyssla. Ge-
nom kokning av saltvatten i stora
jarnkittlar fick man fram ett orent
men dnda anvéndbart salt. Meto-
den beskriver Olaus Magnus i sin
“Historia om de nordiska fol-
ken™, tryckt 1555. Ett gott och
relativt rent salt framstélldes vid
Vallo saltverk nédra Tonsberg,
som med hjalp av statliga privile-
gier var i drift dren 1739-1863.
Detta inhemska norska salt var
tidvis lika vanligt som det impor-
terade och gick t.o.m. pa export,
bl.a. till Sverige. Under perioder
av saltbrist har saltkokningsmeto-
den anvints in i modern tid. Aven
pa on Laeso6 i Skagerack kokte
man salt i saltpannor.

En annan, mycket primitiv salt-
framstéllningsmetod, kénd dven
fran andra hall &n Norden, gick ut
pa att koka havstang till aska som
anvandes som salt. Man kunde
ocksa genom urlakning av askan




fa fram en graaktig massa, s.k.
“svartsalt”. Som salt betraktat
var det av dalig kvalitet men an-
véandes likafullt pa sina hall till
bl.a. konservering av fédodmnen.

Salthandel och politik

Salthandeln utgjorde tidigare
en politisk maktfaktor och har
haft stor betydelse for folkhus-
hallningen i skilda delar av virl-
den. De romerska legionirerna
fick sin 16n, “salarium”, utbetalad
isalt, "saltpenning”. Detta dnd-
rades under kejsartiden till att de
i stéllet fick pengar till salt.

Handeln med salt har ocksa
gett upphov till viktiga handelsle-
der och marknadsplatser. Pa salt-
védgen, “’Via Salaria”, transporte-
rades den vita varan fran hamnen
1 Ostia till Rom och leden mellan
Lyneburgs saliner och utskepp-
ningsorten Lybeck kallades “die
Salzstrasse”. Aven Norden hade
sin saltled, ndmligen “’saltmanna-
vagen” Over File fjéll i Norge.
Oslo vixte fram pa en gammal
marknadsplats diar handeln med
salt hade haft den allra storsta be-
tydelse.

De sliakter som dgde saltgruvor
eller saliner, gjorde sig stora for-
mogenheter och kom darfor, lik-
som de maktiga saltgillena pa
kontinenten, att spela en viktig
politisk roll. Det uppges att salt-
slakterna i Pommern 1181 erhdoll
privilegier av kejsar Fredrik Bar-
barossa med domritt samt ratt att
vid tornering bira vapen som pa-
minde om adelns. Saltgillena i
Halle och Lyneburg samlade
otroliga rikedomar. Halles salt-

verk var av sa stor betydelse att
det alag drkebiskopen av Magde-
burg att utse forestandaren.

Stater och furstar har virlden
Over forsokt styra salthandeln
med hjalp av skatter, monopol
och tullar. Sa belade t.ex. kejsa-
ren Huan Chung av Kina saltet
med monopol vid mitten av 600-
talet f.Kr. I Frankrike, dér 1 stor-
re utstrackning dn nagot annat
land saltskatten vallat uppror och
krig fran medeltiden och méanga
hundra ar framat, avskaffades
denna definitivt forst 1945. Sveri-
ge och USA ir de enda “kultur-
lander” som inte haft saltskatt
dven om det atminstone i vart
land funnits palagor och tenden-
ser till monopol.

Vid vilken tid vi bérjade impor-
tera salt till Sverige ér hittills
outrett. Helt osannolikt ér det in-
te att vikingarna kan ha hemfort
mindre kvantiteter fran sina far-
der visterut till bl.a. de frisiska
omradena och Vistfrankrike. Ett
betydligt nairmare produktions-
centrum utgjorde Lyneburgs sali-
ner — under atskilliga sekler en av
de storsta saltproducenterna i Eu-
ropa —som fran och med 900-ta-
lets mitt framstéllde salt for ex-
port och som redan under 1100-
talets forra del stod for en bety-
dande del av inforseln till Nor-
den. Detta salt, liksom Oldesloe-
salt, salt fran Frankrike och andra
trakter, fordes med hanseaternas
fartyg till de nordiska linderna,
Baltikum och Ryssland.

Fran slutet av 1100-talet hade
Lybeck dominerat salthandeln i
Ostersjon. En av de viktigaste
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130 Inger Bonge-Bergengren

marknaderna fanns i Skanor-Fals-
terbo. De stora sillfangsterna i
Oresund och Ostersjon hade inte
kunnat bli en sadan betydande
handels- och exportvara om inte
tillgangen pa salt varit tryggad.
Tack vare sillen och saltet vixte
under medeltiden fiskeldgena
Skanor och Falsterbo till en av de
viktigaste handelsplatserna i hela
Ostersjoomradet. Hir rensades
och saltades sillen och packades
innan den exporterades till Sveri-
ge, Tyskland, Baltikum eller sal-
des pa den danska hemmamark-
naden.

Den éldre Vistgotalagens upp-
gift om anvéndning av salt i sam-
band med dopet, tyder pa att salt
var vanligt aven pa landsbygden i
vart land under férra halften av
1200-talet. Ytterligare beldgg for
detta ger bl.a. en notis i Soderko-
pingsritten fran ca 1300 att man i
staden importerade fyra olika sor-
ters salt, namligen “tramnesalt”
dvs. travesalt, ripard” salt, ribe-
salt, som sannolikt var frisiskt
salt, ’vinlanz faru salt”, samt
“noret” dvs. norskt salt.

Den lybska saltimporten till
Sverige under 1300-talet skedde
via Stockholm, Soderkoping,
Vistervik och Kalmar, i viss ut-
strackning dven via Lodose. Hit
kom dven norskt salt.

En omsvingning i saltimporten
skedde under 1400-talet. Genom
att lyneburgersaltet forlorade en
del av sin gamla marknad, forsva-
gades lybeckarnas stillning inom
salthandeln. Det franska baysal-
tet, vilket omnamns i svenska kal-
lor fran 1300-talets slut, fordes pa

hollandska fartyg till Ostersjolin-
derna och overtog en del av mark-
naden. Detta salt var billigare
men av mycket samre kvalitet dn
lyneburgersaltet och maste renas
innan det saldes.

Saltet fick en enorm betydelse
for folkhushallningen i Sverige.
Kungamaktens popularitet hade
direkt samband med tillgangen
och priset pa salt. Under de perio-
der da importen hindrades av sjo-
roveri eller krig och de for han-
deln livsnodvindiga Ostersjo-
hamnarna blockerades, led be-
folkningen brist pa salt. Det ran-
sonerades, priserna steg, ibland
tog det slut. For att fa slut pa upp-
rorstendenserna lat Gustav Vasa
pa 1550-talet lagga upp ett forrad
av salt i Storkyrkan i Stockholm.
Storsta delen hiarrorde frande ca
55.000 tunnor som han tidigare |
skaffat genom hollandska kop-
man och som i forsta hand var
avsett for militdren och den civila
administrationen. Nagra ar sena-
re, under det nordiska sjuarskri-
get 1563-70, lyckades svenska
flottan vid tva tillfallen, 1564 och
1566, kapa hollandska saltflottor.
1566 tog man 52 st. fartyg med
sammanlagt 84.000 tunnor av den
eftertraktade varan. Tack vare
strang ransonering lyckades man
fa saltet att riacka for Sveriges och
Finlands behov for ett ar framat,
varfor kritiken mot regeringsmak-
ten avtog.

Sa lange hanseaterna hade mo-
nopol pa handeln i de nordiska
farvattnen steg priserna bade pa
salt och andra varor. Sa t.ex. var
saltpriset 1/2 gang sa hogt som




Méngder av sill, en rike-
dom for vastkustfiskarna
under alla perioder da
sillen gick till, fran Ska-
nor-Falsterbo i soder till
Stromstad i norr.

Sill fore inpackningen,
Arvidsvik, Koon vid Mar-
strand. Foto Axel V. Ols-
son, Marstrand, 1912. |
bakgrunden laggade tun-
nor och backar.

priset pa brodsidd. Forst nar mel-
lanleden i handeln slopades och vi
borjade handla direkt med Vist-
frankrike och Spanien, sjonk pri-
serna.

Salt och sill. Inhemsk handel och
transport

Nir saltfartygen lossat sin last i
kuststaderna fordes saltet vidare
med forbonder till stader och
marknadsplatser i inlandet. I en
uppteckning fran Moheda i Sma-
land berittas att

Dessa forbonder hade sina avlastningsstal-
len inat landet, dom var i regel 3—4 styc-

ken isillskap, det var farligt att vara en-
sam for da kunde man bliva ranad och av
med sina varor och till och med ihjal-
slagen.

Fore lanthandlarnas och jarnva-
garnas tid foretog bonderna han-
delsfarder for att bl.a. skaffa salt
och sill. Anda fram till 1860-talets
mitt tog sig bonderna i Lappland
ner till kuststiderna.

I Norrbotten bytte man till sig
salt hos kopménnen i Haparanda
och Torne mot t.ex. lax och
skinn. I trakter ndra Norge var
det lattare att skaffa fornodenhe-
ter som salt och sill fran andra
sidan gransen. Saltresorna fore-
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Strémmingshandel pa
landsvagen, Hallarum i
Jamijo sn, Blekinge. Foto
den 10 augusti 1904 av
Joh. E. Thorin, Atvida-
berg. Text pa fotots bak-
sida:

"Torhamns fiskare
bruka sjdlfva afyttra
fangsten genom att resa
indt landet frén gard till
gard med sina sill-lass. |
sodra Smalands socknar
ser man dem ofta vid
landsvégarna utbjuda sin
vara dagarna efter en rik-
ligare fangst. Fordom var
det vanligt att sillaffdrer-
na bedrefs om séndagar-
na invid kyrkvallen.”

132 Inger Bonge-Bergengren

togs i regel minst en gang om aret.
“Vid dessa resor brukade man
vanligen byta till sig det nodvan-
digaste av allt, salt och strom-
ming”’ mot hemslojd, berattas
fran Mora i Dalarna. Dalkarlarna
fran de socknar som var mest kian-
da for sin fornamliga hemslojd
bytte mot sall, askar fran Vam-
hus, liksom fagel och skinn vid
sina farder till Falun, Gévle och
Uppsala. Dalslandsbonderna
kunde byta kummin mot salt i
Fredrikshald. Langs kusterna an-
litade man fiskare och skeppare.
Fran Déderhult i 6stra Smaland
beréttas foljande:

Sa langt man minns koptes salt i Oskars-
hamn. Langs kusten for ovrigt fick man

hem salt genom yrkesfiskarna vilka nagon
eller nagra ganger om aret for at Vister-
vik, Norrkoping, Kalmar m.fl. platser for
att avyttra sina saltade och torkade fisk-
produkter. Och da alltid tog hem salt i
barlast, bade for egen rikning och hela
traktens.

Sedan full ndringsfrihet inforts
1865 och handelsbodar och lant-
handlare etablerat sig dven i sma-
orter, blev det enklare for lantbe-
folkningen att skaffa varor. Arbe-
tar- och tjanstemannafamiljerna
vid skogsbolagen och bruken
handlade i bruks- och bolagsma-
gasinen. Pa sina hall fick man ut
en del av l0nen i salt precis som
pa sin tid de romerska legionirer-
na fick sin sold.




Saltning av torsk pa Kla-
desholmen, Tj6rn i Bo-
husldn. Foto 1906.

Salt som medicin

I tidsskriften Var Néring 1983/3
redovisas en undersokning om
svenskarnas saltvanor. Det visade
sig att 75 % saltade maten innan
de smakade pa den. Varken salt
eller socker for den delen, bor an-
vandas urskillningslost. For myc-
ket kan ta dod pa matens naturli-
ga smak och dventyra var hilsa.
En del forskare hdvdar att salt i
likhet med vissa stimulantia ver-
kar vanebildande. Nu dr det ju
inte saltet i sig utan det natrium
som ingar, som ar farligt. Vi fari
genomsnitt i oss ca 8 g salt om
dagen — en del hdvdar 5-20 g —via
maten. Men det racker gott och
val med 2 gram. Uppkomsten av

en del sjukdomar, t.ex. hogt
blodtryck, en del cancerformer,
diabetes, anses paverkas av ett
alltfor hogt saltintag. Dessutom
binder saltet vétska i kroppen, vil-
ket okar risken for overvikt, vil-
ket i sin tur paverkar hjartats
funktioner. Rattrogna vegetaria-
ner anser att man bor undvika
detta vita gift sa mycket som moj-
ligt. Sedan gammalt har likarve-
tenskapen intresserat sig for sal-
tets verkningar pa manniskokrop-
pen. De romerska likarna ansag
det vara lika nyttigt som solen,
“ingenting ar nyttigare for hela
kroppen én salt och sol”. Plinius,
som ansag att ett manskligt liv in-
te kunde levas utan salt, lar ocksa
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Sida ur Sundhetzens
Speghel tryckt 1642. En
slags halsoldra pa rim-
made alexandriner av
Andreas Sparrman
(1609-1658), livmedi-
kus hos drottning Kristi-
na och kung Karl X
Gustav.

ha rekommenderat det som medi-
cin for spetilska. Inom svensk
folkmedicin trodde man att saltet
hade en botande kraft. Sa t.ex.
sparade man i Véstra Torsas i
Smaland gammal saltlake och an-
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vande den till omslag vid ledska-
dor och for att bota vark.

Linné hade en annan install-
ning till saltet. I Diaeta naturalis
som skrevs 1733 namner han kok-
saltet fOrst av alla sura, skarpa,
bittra och hetsiga kryddor som
valla skada. "’ Alt salt gior (krop-
pen) tyngre och owigare™, “alt
salt hetar”’.

Saltmaten — en livsnddvandighet

Saltsillen, salta biten och de
tunna, hirliga skivorna av saltrul-
len pa var barndoms smorgasar
har anor tillbaka till den tid da
saltmaten utgjorde basen i natu-
rahushéallningens animala diet.
Fran medeltiden till langt in pa
1800-talet har bade allmogen och
stadsbefolkningen varit beroende
av saltet for konservering.

Av hovridkenskaperna fran
1500-talet framgar att merparten
av den foda hovets anstillda kon-
sumerade, bestod av salt fisk. Fis-
ken utgjorde skatt som betalades
in och fordelades pa de kungliga
slotten runtom i landet. Enbart
fran Finland kom ar 1558 till ho-
vet i Stockholm ca 3.100 tunnor
salt fisk, till storsta delen strom-
ming och lax, men dven al och
torsk. Vanligen gick det dt en tun-
na salt for att konservera tre tun-
nor stromming. Till feta fiskar,
exempelvis lax, behévdes en na-
got storre mangd salt. Det var
mestadels det grova baysaltet
man anvéinde. Det transportera-
des vanligen i sickar, men mattes
1 tunnor, vilket var standardvikt.
En tunna salt utgjorde ca 16 lis-




}

Saltad lax i ett hushalls-
forrdd, Falkenberg.

pund (ett lispund = 6,8 kg), alltsa
ca 108,8 kg salt.

I de privata hushallen varierade
saltatgangen. Eftersom salt var
sapass dyrt snalade man med det
och fick som foljd ofta ata skamd
mat. Enligt en svensk 1700-tals-
forfattare anvidnde bonderna en
tunna salt till fyra tunnor fisk.

Tillgang, eller brist, pa salt regle-
rade den mangd man hade rad att
anvanda.

Insaltning

Insaltning av foda utgjorde den
vanligaste konserveringsmetoden
fram till 1800-talets senare del da
den framvixande konservindu-
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Strémmingen gélas fore
insaltningen, Ulvohamn,
Nétra sn, Angermanland.
Foto Nils J. Nilsson
1949,
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strin kunde erbjuda fardigsaltad
mat.

Man tyckte om och t.o.m. fore-
drog den salta mat man étit sedan
barnsben. Firskt kott ansags pa
sina héll bade skadligt och osmak-
ligt. En annan aspekt som var nog
sa betydelsefull i dldre tider da
langt ifran alla hade mat for da-
gen var att salt mat var drygare,
rackte langre, det blev “’savel-
samt”’. Men det hande inte si sil-
lan att maten befanns alltfor salt.
Husmodern fick da rykte om sig
att vara snal.

De vanligaste insaltningsmeto-

derna bestod av torrsaltning och
nedlaggning i saltlake. Aven and-
ra metoder, sdsom rokning, tork-
ning och syrning, fordrade en viss
mangd salt for att kottet eller fis-
ken inte skulle ruttna. Till inlégg-
ningen anvéndes vil rengjorda
laggade saltbaljor. I botten strod-
des ett lager grovt salt, sedan var-
vades sonderstyckat kott och fliask
med salt. Overst lades ett lager
salt och baljan tacktes med ett
lock. Lika vanligt var det att man
hallde saltlake 6ver kottet. Laken
skulle koka tills den uppnatt en
viss styrka. Man anvinde olika

L
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knep for att finna ut ndr den var
fardig. Den skulle vara sa kon-
centrerad att en ra potatis eller ett
agg flot eller att saltet inte smalte
langre.

Laken fick kallna varefter det styckade
kottet, flasket, svinfotterna, farfotterna,
kluvna farskallarna, korven och rullsyltan
lades i glesa varv. Man pudrade kottet
med stott salt, eller och stroddes nagon
strut saltpeter i kottet och laken pa det att

siltan matte stegras och sovlet fa en rod
och vacker férg.

Saltning av fisk gick till pA samma
satt. Mojligen forefaller torrsalt-
ning ha varit nagot mer vanlig.
Efter det att fisken rensats, ibland
ocksa skoljts, saltades invandigt
och mellan fiskarna. Smafisk och
sill packades med ryggarna ner
och med "’stjartarna vaxelvis at
hoger och vénster”, vilket berét-
tas fran Frostviken i Jamtland.
Huvudet fick ofta sitta kvar.
Ibland koktes en saltlag som héll-
des Over.

Inget fick ga till spillo — ateran-
vandning av salt

Eftersom saltet var dyrt och
ibland svart att fa tag i, forsokte
man pa alla satt att spara pa det.
Det fanns ocksa majligheter att
ateranvanda bade det och laken.
Man kunde t.ex. koka ihop den
gamla flask- eller kottlaken och
pa sa vis fa ett ganska bra salt som
anviandes till matlagning. Det salt
som vid insaltningen inte smélt
och bildat lake utan lag kvar i
bottnen av sovelkaren togs tillva-
ra, “tvdttades, torkades och gom-
des till niasta ar da man slaktade™.
Overbliven fisk- och sillake fick

kreaturen i sitt foder. I svara ti-
der, da sovlet trot, hande det att
man doppade potatisen i salt eller
saltlake. Det var kanske det enda
atliga man hade i stugan.

Forvaring

Saltet koptes i tunnor eller, vil-
ket blev vanligare under loppet av
forra seklet, i sickar. Det forvara-
des i hédrbret, visthusboden eller
kallaren i urholkade stockar eller
laggade standkarl, i tinor eller
bingar med lock. Huvudsaken var
att det forvarades sa torrt som
mojligt. Det hade inte den minsta
likhet med det vita, fina salt vi
nufortiden koper i hygieniska fyr-
kantiga pappkartonger eller run-
da dosor att stdlla pa bordet. Mer-
parten var svarlosligt bergsalt,
gratt eller grabrunt till fargen och
grovt till konsistensen. Ibland
koptes det i klumpformade salt-
stensformationer’’, som berittas i
en uppteckning fran Norrbotten.

Det salt som behovdes i hushal-
let, togs vid behov in i kdket. Se-
dan det finfordelats, forvarades
det i ett saltkar, ett ladliknande
triakérl med lock, som hdngde pa
vdggen, girna ndra spisen, for att
det skulle hélla sig torrt och vara
néra till hands. De folkliga be-
namningarna pa dessa saltkar var
vacka, daska, skippa m.m. I Jamt-
land, beromt for sin hantverks-
skicklighet, fanns forr i bonde-
hemmen praktfulla snidade salt-
karl med frodiga rokokomonster
malade i kraftiga farger. Man an-
vande dven laggade saltkarl, byt-
tor, kannor o.d. Eller helt enkelt
ett urholkat trafat.
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"Saltgnuggning” dvs.
krossning av salt med en
rund sten pd en stenhall.
Vérmiand. Foto Nils Key-
land.

I norra och mellersta delarna av

landet var saltburkar av ndver
med lock ganska vanliga. Vid jakt
och fiske kunde médnnen ha med
sig mindre saltkarl, t.ex. en skinn-
pung eller en saltflaska av flitad
naver eller i rotbindningsteknik.
Saltet ville ocksa dra fukt och dérfor skulle
det forvaras pa torrt och varmt stalle i
lufttatt karil. Sarskilt det fina vita saltet
fick man vara ridd om och forvara val.
lyder det i en uppteckning fran
Misterhult i Smaland.

Malning och krossning

Metoderna att finfordela saltet
har varit manga. Det maldes pa
saltkvarn, dvs. en handkvarn av
sten eller i ett salttrag av tra med
en rund eller oval sten, en s.k.
saltsten. Denna var vanlig 6ver
stora delar av landet. Pa en del
hall anvdnde man en flat stenhall
som underlag.

Det verkar ha varit relativt van-
ligt i Dalarna att man krossade
saltet i en grop pa matbordet,
“saltgropen’’, och att det fardiga
saltet faktiskt ocksa kunde forva-
ras diar. "Under nodtider fick
man manga ganger ndja sig med
att doppa potatis i denna grop och
ata den utan sovel.” En kvinna,
fodd 1867 i Kallurgarden, Boda
kyrkby i Dalarna berittar:

Vimalde salt pa ena sidan av bordet med
slata stenar, som vi fann i stenros. Vi tvit-
tade saltet sa det blev vitt, det som vi
skulle ha till smor. Vi kopte saltet i boden.
Det var grovt och gratt. Det fanns inte
nagot smasalt da. Mor tvattade det i flera
vatten sa det blev vitt och torkade det i
bakugnen i ett mulléga da vi holl pa att
baka. Sedan malde vi det pa bakbordet
med en kringlig sten.

Till saltning av smdr anviande man
finsalt som ibland maldes pa mas-
singsmortel eller i salttraget. Hos

en familj i Bjurholm i Angerman-
land gick man tillvaga pa foljande
satt:

Nar man ville fa smorsalt av grovsalt, lade
man litet grovsalt i ett trétrag, salttragi,
tog en liten rund klappersten, saltsten, och
stotte fran borjan och at slutet gnuggade
sonder saltet, tills det blev fardigt. Tur var
att mammorna hade en stor barnskara att
taga till hjalp i manga sma husliga sysslor.
Men sarfria hinder maste den ha som stott
saltd.

Saltkar

Pa grund av dess konserveran-
de egenskaper betraktades saltet
som heligt i antikens religioner.
Darfor kom man ocksa att fésta
stor vikt vid de karl saltet forvara-
desi. I det gamla Rom var saltka-
ret, patellan, ett husgerad som
behandlades med vordnad. Salt-
karet blev tidigt en viktig status-
symbol. Man borde ocksa umgas
forsiktigt med saltet och inte spil-
la ut nagot. Pa en del renissans-
framstéllningar av Nattvarden,
bl.a. Leonardo da Vinci’si S:ta
Maria delle Grazie i Milano,
knuffar Judas, i samma 6gonblick
Kristus uttalar "En av eder skall
forrada mig”, omkull saltkaret
och saltet rinner ut pa bordduken.
Detta ar ett daligt omen! Samma
forestéllning kring saltet har vi
haft hdr uppe i Norden. Troels-
Lund berittar om en forndm yng-
ling 1 1500-talets Danmark som pa
en fest rakade stota omkull ett
saltkar. Han raddes av nagra for-
skriackta géster att ta sig i akt.
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Men innan kvillen kom blev han

nedstucken.

Samme forfattare papekar
ocksa vilken betydelse saltkaren
hade under rendssansen i de hog-
re standens maltidskultur och att
de placerades vid varannan och
var tredje persons kuvert. Detta
stimmer daligt med de faktiska
uppgifter om antal vi kianner till. I
Erik XIV:ssilverinventarium fran
1565 tas endast upp fjorton saltfat
och i de nagot dldre inventarierna
over Gustav Vasas fatbur pa
Gripsholms slott forekom bland
bordsutrustningen av tenn inget
enda saltkar eller saltfat. Ej heller
ar det mojligt att pd maltidsscener
fran senmedeltiden eller renés-
sansen uppticka mer dn nagra fa
saltfat. De ofta summariskt ater-
givna bordsattiraljerna bestar av
tallrikar, fat, bagare, pokaler,
knivar m.m. I de fall saltkérl ar
avbildade ror det sig om relativt
sma runda karl, ibland pa fot, el-
ler om stora, praktfulla bords-
skepp av ddelmetall. Dessa skepp
forekommer fran 1300-talet och
nagra hundra ar framat. I manga
fall har det sdkerligen varit fraga
om dryckeskarl.

Uppgifterna om vad dessa dyr-
bara skepp kunde innehalla varie-
rar. Forutom att vara saltbehalla-
re, forvarades i dem andra kryd-
dor, sma handdukar att torka
hander och mun med, bestick,
redskap for giftprov etc. Pa en il-
lustration i hertigen av Berry’s ti-
debok fran 1416 avbildas ett sa-
dant skepp som lar ha varit herti-
gens “’saliere du Pavillion™. I det-
ta skepp skymtar nagra foremal

som ndarmast liknar runda tra- el-
ler bréddiskar. Forutom den for-
mogenhet bordsskeppen repre-
senterade, dgde de ett starkt sta-
tusladdat virde. Deras placering
pa bordet markerade platsen for
de forndma vid maltiden. " Att sit-
ta ovanfor och nedanfor saltet™ dr
ett engelskt uttryck varmed infor-
stas att de fornama satt ovanfor
saltet och de obetydligare géster-
na nedanfor.

Trots att fodan ofta var salt in-
nan den tillreddes, saltade man
aven vid bordet. I de kungligas
och hogadligas serviser ingick en
formogenhet av kostbara guld-
och silverkaérl, bl.a. stora saltkar.
De som tillhorde datidens Oversta
samhillsskikt l6pte stor risk for
forgiftning. Pokaler, fat och
kryddkar var forsedda med lock
eller tacktes 6ver med en servett.
Vid hoven svarade sérskilda am-
betsmin for de kungligas siakerhet |
bade vad mat och dryck avsag. |
Den danske kungen Christian I1:s
hovordning fran 1500-talets forsta
fjardedel foreskriver: |

|

Tenndragaren bor ganga till min herres
bord och taga dir en ren servett och ganga
sa med munskénken till silverkammaren
och taga dir min herres saltfat och bira
det till min herres bord och sitta det pa
bordet med reverentie och niga och ticka
sa servetten diarover.

Samma etikettsregler foreskrev
ocksa vad som var gott och daligt
bordsskick och @ven hur man
skulle forhalla sig till saltet. Man
fick endast anvinda tre fingrar
nar man skulle ta salt, en nypa
salt, att anvanda hela ndven an-
sags ouppfostrat.



Nu for tiden serverar vi till var-
dags vart salt i sma enkla behalla-
re eller i sina runda bordsforpack-
ningar. Nar vi dukar till fest ar vi
daremot mer benigna att knyta
an till familjetraditionen. Da
kommer “finsaltkaren™, arvegod-
set eller lysningspresenterna av

slipat glas, silver eller nysilver,
fram ur skapen. Saltet i hushallet
har med tiden blivit en billig l4tt-
overkomlig vara, en viktig krydda
men inte mer. Saltkaret ar inte
lingre ett dyrbart statusforemal
med utvald placering pa det duka-
de bordet.
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