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BRITT BOGREN EKFELDT
Om sott, gott och nagot att se fram emot

Efterratt

Britt Bogren Ekfeldt, fil.-
kand. och intendent vid
Nordiska museets doku-
mentationsavdelning.

Sa inte Din mamma om du inte
ater upp maten far du ingen efter-
ratt”! Vad ér egentligen en efter-
ratt? Har de alltid varit s6ta? Det
kan variera ganska kraftigt. Fra-
gar vi ordbocker till rads far vi
fran Bonniers Svenska Ordbok,
reviderad upplaga 1968 veta {ol-
jande: "Efterratt, (sot) ratt som
avslutar maltiden, dessert™, och i
AF Dalins Ordbok ofver svenska
spraket fran 1850 star det om ef-
terrdtt: "Ratt, som spisas efter
hufvudritterna vid en maltid. I
Sverige kallas i allméanhet efter-
ratter alla sadana ritter som ser-
veras efter supamaten. Dit hora
stek, bakelse, kramer 0.d.” Su-
panmat, supamat eller sypmat ar
gamla ord for mat som ats med
sked. Supanmaten var villing el-
ler 6lsupa. Som sypmat forekom
(ocksa) artsoppa, kalsoppa eller
kottsoppa. Fruktsoppa kunde
aven forekomma.

Gar vi sa langt tillbaka som till
1624 far vi av Rudbeckius i Svens-
ka Akademiens Ordbok veta att
’Middagen bestod av soppa, kott
och efterratt”, om efterritten ar
sOt eller inte berdr han inte. 1665
anser Christoffer Larsson Grubb

att ’Ost ar efterratt, dvs. osten
kommer alltid sijdst pa bordet”.
Gar vi till Nordiska museets tre
fragelistor om mat, som técker ca
150 ar, far vi ytterligare beldgg for
vad man har ansett som efterritt.

Hur var det forr?

Vi vet riatt mycket om lands-
bygdsbefolkningens matvanor un-
der senare delen av 1800-talet.
Det dr namligen mdnniskor som
levde och verkade under denna
tid som besvarat den fragelista
som Nordiska museet sinde ut
1928. Ytterligare fragelistor om
mat kom 1970 och 1980, men da
gjordes inte ldngre nagon skillnad
mellan stads- och landsbygdsbe-
folkning.

Genom svaren kan man se en
forandring i efterrattsatandet. In-
nan socker blev var mans egen-
dom, runt sekelskiftet, var sota
efterratter mycket sillsynta hos
landsbygdsbefolkningen. Det var
pa kalas, dop, bréllop och begrav-
ningar som man kunde dta nagot
sott. Ostkakan, som var sjalvskri-
ven pa alla kalas i stora delar av
landet, behandlas dock inte hér.

Runt mitten av 1900-talet var
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Lingon krossas till bar-
mos i bérkvarn. Floda,
Dalarna. Foto 0. Bann-
bers 1915.
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det vanligt att efterritt serverades
varje dag, inte bara i de borgerli-
ga hemmen, utan i alla hushall.
Av svaren fran 1980 framgar att
man tanker mycket pa vad som ir
nyttigt. Frukt dominerar om man
Overhuvudtaget dter nagon efter-
ratt. 1989 tycks det vara fa som
ater efterratt till vardags. Den so-
ta efterritten sparar man till hel-
ger och fester och i manga fall har
den troligen ersatts med snask.
Men vi borjar fran borjan. . .

Efterratter kring sekelskiftet och
bakat i tiden

Viborjar med svaren pa den
forsta fragelistan (1928) dar med-
delarna néstan uteslutande berit-

tat om sin barndoms eller sina for-
aldrars matvanor fran allmoge-
hem under perioden ca 1850-
1920.

Langtan efter nagot sott ar inte ‘
ny. En man fran Frostviken i

1
J

Jamtland far inleda med en ma-
lande beskrivning av sotsaksbeho-
vet vid borjan av seklet. Varje
for- och hogsommar tappades sav
fran bjorkar och han berittar:

Saven dr sotaktig och laskande. Att vi pa
min tid voro sa sirdeles begivna pa att

sava, berodde helt visst darpa, att vi ledo

av en permanent sockerbrist. Sockerran-
sonen for person och dag var knappast sa
stor som tva vanliga sockerbitar. Det fick |
man till kaffet, som dracks tva ganger om
dagen. Sotad mat forekom aldrig i var-
dagslag och endast ytterst sparsamt vid de |



stora hogtiderna . . . Sarskilt barnen voro
rent sjukligt begivna pa sotsaker. Vi kun-
de helt enkelt inte tinka oss nagot mera
gott och atravirt dn grot med mycket sirap
pa, och att fa slicka sirapskrukan ren var
nagot rent obeskrivligt, som dess virre fo-
rekom sa ytterst sillan. Under savtiden
ato vi sav sa att magarna kommo i olag.

Till vardags var det grot med na-
gon slags “grotvita’ t.ex. siraps-
vatten eller krosamos (lingonsylt)
kokt utan socker och ddrmed be-
tydligt surare dn den lingonsylt vi
idag kokar sjalva eller koper. Vid
de stora hogtiderna och vid kala-
sen ats risgrynsgrot med socker
och kanel, vilket betraktades som
en verklig delikatess.

Hur sag da en matsedel ut i ett
svenskt jordbrukarhem vid slutet
av 1800-talet? Vi tar nagra exem-
pel fran olika delar av landet.
Observera att det har ar fraga om
samma matsedel varje dag.

Fran Ho sn i Jamtland finns fol-
jande matsedel nedtecknad. In-
formanten var fodd pa 1860-talet.

Frukost: Polsa och slikt
Middag: Sill eller strémming och pira

(potatis)
Korngrynsvilling
Aftvar: Paltbro
Kvill: ~ Grot och grétvete (samma som

grotvita, dvs. vitska)

Fran Nora sn i Viarmland kommer
denna berittelse om den dagliga
matordningen:

Pa morgonen sill och potatis och rotsubba.
(troligen kalrotter och bl.a. potatis hop-
kokt till en “'sorja’.)

Till middag: farlar rokt, och potatis,
flask och ibland villing

Till kaffet fick vi ragbrodsskiva

Kvillsvarden bestod av sill och potatis
jamte grot och mjolk. Till helg och fest var
det alltid ostkaka.

Med helg menas hir de stora hog-
tidshelgerna och inte det vi nu
kallar veckohelger.

En man fodd 1890 fran Stora
Tuna sn i Dalarna berattar om
matordningen pa en gard i Dal-
viks by vid 1800-talets slut och
fram till omkring 1910.

Kl. 05.00 Kaffe

08.30 Frukost: potatis, stekt sill
eller stromming

11.00 Formiddagskaffe

13.00 Middag: stekt eller kokt
flask och potatis eller
stekt eller kokt kott med
potatis
Kaffe

18.00 Aftonvard: pannkaka,
plattar, pudding, dgg eller
dylikt

20-22 Kvillsvard: alltid vattgrot

Av en man fran Misterhults sn i
Smaland, som intervjuat sin far
fodd 1868, far vi veta att

Utmarkande for soppmaltider i forening
med fast foda var, att soppan — rykande
varm — ats som efterritt om det sen var
mitt i varma sommaren — t.ex. kottsoppa
med (bond)klimp.

och fran Tjustbygden i Smaland
berattas om “skummad mjolk el-
ler uppkokad vassle till efterrdtt™.

Fran Fryerle sn i samma land-
skap berittas att

det inte var ovanligt att lantbrukaren bor-
jade arbetet pa aker och @ng kl. 5 om
morgnarna pa fastande mage. Kl. 7 at man
“dava” dvs. frukost som avats ute pa aker
och dng. Frukosten bestod vanl. av brod,
stekt flask och doppa’ (mjolsas med
flaskflott) grot och mjolk. Vid 12-tiden
middag med potatis sill eller flisk och dop-
pa. Som efterritt lingonmos med bréd. Pa
em. kl. 5 meraftonmalet, grot, mjolk och
smorgas och efter avslutad arbetsdag, kl. 8
em. rasill, brod, grot och mjolk.
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I Bohusldn kunde middagen besta
av

Kokta putiter (potatis) flask eller kott. Ett
fat skummjolk framsattes som efterriitt.
Till mj6lken ats bro.

Denna beskrivning fran Vister-
landa géller 1880-tal. Samma
kvinna berattar om hur det var pa
en annan gard pa 1870-talet. Till
middag kl. 12 fick man

kott eller flask och potatis. Var det kott sa
var efterriatten kottsoppa. Var det flisk sa
kunne efterritten vara bonnbénor och
mjolk.

Fran Rorums sn i Skane berittar
en sjoman fodd 1888 om midda-
gen mitt pa dagen i ett lands-
bygdshem.

Kokt saltad torsk eller sill, sillen ibland
stekt, forekom som ombyte for kottratter-
na, nagon efterritt forekom sillan utan
man avslutade maltiden med mjélk och
brod.

Fran Kattarp i Skane beriittar en
lantbrukare att middag kunde
vara kalsoppa, kétt, flisk osv.

...som forritt, och darefter mjolk och
brod, eller surmjolk, risgrot, risvilling, el-
ler mjolkvilling, 6lost (kokt mjolk med
kallt dricka).

Genomgaende for dessa vardags-
matsedlar, fran lantbrukarmiljo
vid tiden kring sekelskiftet, var
att matratterna i vardagslag var
mycket lika dag fran dag och langt
ifran den varierade kost vi nu for
tiden vinnlagger oss om att ita.
Ur en uppteckning som inte
galler ett enklare bondehushall
utan sigs vara "Matordning pa
storre Herrgard i Kinds harad af
Alvsborgs lin under 1800-talet,
afskrift af husmoderns anteck-

ningar’’, som inkom till museet
1928, far vi veta att man at "Hyvit-
kalssoppa”. Pa tider da inte kal
fanns at man kram och ndr dgg
fanns, risgrynspudding.

Puddingar namns da och da i
uppteckningarna utan niarmare
angivande om vad de var gjorda
av. [ andra fragelistsvar &r man
utforligare och siger potatisgryns-
pudding, risgrynspudding, fisk-
pudding osv. I puddingar ingick
det dock dgg, vilket inte horde till
vardagsmaten utan ofta var en
séllsynt vara. Pa kalas hade man
puddingar och ibland berittas de-
taljerat om vad de innehaller,
t.ex. "Pudding gjord pa potatis-
mjol och mjolk, korinter, saffran
och andra kryddor™ och en annan
variant pa vad som uppges vara
festpudding ar potatisgrynspud-
ding med saffran™.

Tillsammans med svaren pa fra-
gelistorna har ocksa manga recept
kommit in. Fran Skane t.ex. har
en kvinna (ar 1938) berittat om
hur hon borjade samla ildre re-
cept nér hon fick tag i en hand-
skriven gammal kokbok fran en
prastgard. Recepten uppges ha
tillhort en prastfru “’vars historia
ar alltfor tragisk att berdtta”™ och
vi far heller inte veta mer. Via
recepten, som ar fran 1800-talet,
kommer vi i kontakt med mathall-
ningen pa prastgardar och uppat
pa den sociala rangskalan. Har
namns t.ex. en ritt uppkallad ef-
ter den populére italienske folk-
hjalten pa 1800-talet, Garibaldi-
pudding. Ytterligare exempel pa
efterratter som beskrivs i denna
receptsamling och andra samtida



Pannkakor graddas pa
vedspisen. Runtuna, So-
dermanland. Foto E.

Dahlberg 1941

recept fran “finare hushall”, som
kan fa det att vattnas i munnen pa
vem som helst av oss, ir t.ex. Ap-
pelpaj med mandel, Kram (med
aggvitor, hallonsaft och gelatin)
som ites med vaniljsas, Aggpud-
ding, Falsk plumpudding, Citron-
pudding, Mandelmjolk, Mandel-
budding (orden pudding och bud-
ding anvands om vartannat i re-
cepten), Karamellbudding, Gul
Gelé-pudding, Rompudding,
Aggbobbert, Klappgrot, Jimt-
landsk graddsufflé, Appelbubbert
osv. Manga av dessa delikatesser
hittar man i kokbocker och re-
ceptsamlingar fran 1600-talets slut
till in pa 1900-talet. Lackra och
dyrbara ingredienser som agg,
socker, florsiktat socker, visp-

griadde, mandel, gelatin, vanilj,
citroner, kanel, vin, sherry, apel-
siner, cacao osv. flodar.

Med undantag for dgg och ka-
nel, ndmns inga av dessa ingre-
dienser i svaren om mathallning-
en pa landsbygden 1850—ca 1920.
Inte heller i de borgerliga hushal-
len ror det sig hdr om vardagsef-
terratter utan om kalasmat. Hur
ofta lagades manne champagne-
gelé. Det ar ett recept som ater-
finns i manga kokbdcker fran
1800-talet.

Sjélva fragelistsvaren skiljer sig
vasentligt fran de recept som
ibland sdndes in. Recepten upp-
ges vara gamla och hiarstamma
fran kokfruar och liknande pa
herrgardar och storre préastgar-
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118 Britt Bogren Ekfeldt

dar. Sékerligen anvdnde stader-
nas borgare ocksa dessa recept.
Vi tar ett konkret exempel. I fra-
geslistsvaren, som beror tiden fo-
re sekelskiftet, naimns dpplen en-
dast 1 samband med att de torkats
iringar fOr att anvindas i kram.
Nagon enstaka gang att nagon atit
ett dpple farskt. Vi kan jamfora
detta med t.ex. registret i Dr Ch.
Em. Hagdahls bok Kokkonsten
som Vetenskap och Konst 1891.
Dir finner vi 50 recept pa sokor-
det Appel-: t.ex. dppelbeignets,
appelcharlotte, coburgerippelka-
ka, svensk dppelkaka, tysk dppel-
kaka, dppelkroketter, dppelkram,
dppelmaring i tre versioner, ap-
pelsnobollar, dpplen i smordeg
osv.

Hur ség d& bondebefolkningens
kalasmat ut? Férutom de sa popu-
lara vitgrotarna av vetemjol, ris-
eller mannagryn, dr pannkakor
och lingon det narmaste vi kom-
mer var tids efterratter innan
fruktsoppan gor sin entré. Mer
om den senare. Pannkakan var
dock ofta gjord pa ragmjol eller
artmjol och sylten var inte sotad
med socker forrdn i borjan pa
1900-talet. Lingonen, som kokats
till surmos, sotades med lite sirap
nar de skulle dtas. Mdjligen kun-
de man pa sina hall dta blabars-
sylt, aven den sotad, till pannka-
kan. En man fran S6dermanland,
fodd 1866 pa en gard i Ardala sn
beréttar om sina barndoms-
minnen

nagon pannkaka av vetemjol torde jag ej
ha upplevt under mina forsta 12 ar annat
an hos mormor i Brink; men sa dgde hon
ocksa en plattlagg, i vilken hon av en liten

slick smet kunde astadkomma ett storre
antal pannkaksungar. De lickerheter, som
tillverkades av vetemjol, skulle for resten
mest ga till “frimmande”, sa det var inte
virst mycken gladje med dem. Och med
avseende pa bakverk var det en annan sak:
de skulle gommas i det oéndliga. Allt
“gott” skulle gbmmas - till det inte lingre
var gott; detta for att inte sta tomhént o.
skiimmas, ifall det valsignade “framman-
det” kom nagon gang.

Efterratter pa kalas

Pa alla kalas i de flesta delar av
landet skulle det vara ostkaka pa
kalasen. Risgrynsgrot och sju-
skinnsgrot ansags ocksa mycket
fint. En av de fornamsta efterrat-
terna, i synnerhet vid brollop, var
dock (efter ostkakan) sagogryns-
soppa eller fruktsoppa med russin
eller sviskon i och smaksatt med
kanelbark. Russin eller sviskon i
sagosoppan ansags som extra fint.

Sagogrynssoppa eller russin-
soppa, som den ocksa kallades
ibland, var en fin gammal efter-
riatt gjord pa sagogryn. De dkta
var gjorda av stirkelse fran sago-
palmen, men en billigare variant
var av potatismjol och rodfarga-
de. Vid mitten av 1970-talet, nar |
man borjade diskutera fargaimnen
1 livsmedel, forsvann de roda sa-
gogrynen. Sagogryn tillverkas nu i
en fabrik i Danmark och ar alltid
vita.

I'landets norra delar namns
aven tva andra populara efterrit-
ter vid kalas. Det ar riatter som
flotgrot (bestaende av griadde och
vetemjol som kokats ihop till
grot) och vafflor med myltgrot
(hjortronsylt och gradde).

Vad har hint med dessa ritter?




Sagosoppan ér en ganska okand
ratt bland stadernas yngre genera-
tioner och som festefterratt ar den
definitivt ute”. Vafflor ater vi till
vardags, ostkakan gors industri-
ellt och har mist sin forna glans,
medan flotgroten ar ovanlig i
stora delar av landet och sdllan
forekommande.

Fran Skarhults sn i Skane be-
rattar en kvinna fodd 1898 om
rodgrot (saftkram) vid festligare
tillfallen. Denna grot

var mycket modern i borjan av seklet och
till kanske 40-talet ute pa bondvischen.
Groten var mycket vacker och kallades
ibland for gummigrot for att den kokats
for lange med potatismjolsredningen, sa
den slappte inte faten forrin skeden natt
anda upp till munnen.

Gumman Lina pa dlderdomshem-
met i Torpai Ostergdtland berit-
tar 1921 om kalasmat.

Kalasmat — det var kott och flask och pud-
dingar, — ostkaka, pannkakor och kram, —

limpor och vortbrod. Enbirssott fick man
pa grot och honung till kaffet.

Vad uppfattar man som efterratt?

Vad har man noterat som efter-
ratter i de svar som ror kalas- och
hogtidsmiddagar runt sekelskif-
tet? Om vi bortser fran grot, ris-
grynspudding och -kaka och
pannkakor sa dr den mest fore-
kommande efterritten fruktsoppa
eller sagogrynssoppa, tatt foljda
av fruktkram. Sedan finns det en-
staka uppgifter om potatisgryns-
pudding (sagogrynspudding),
mjolk och brod med enbdrsmos,
nyponsoppa, havresoppa med
russin, surmos med mjolk, sago-
pudding med hallonsaft och vis-

pad gridde, Ris a la Malta, blanc-
mangé, mandelmjolk eller agg-
mjolk — utan fasta bestandsdelar —
och brynta paron med gradde.
Brylépudding namns en gang, vil-
ken enligt uppgiftslamnaren var
en helgdagsefterritt som kom pa
1900-talet.

Fran "Matordning pa storre
Herrgard i Kinds hirad af Alvs-
borgs lan under 1800-talet, av-
skrift af husmoders anteckningar™
fran Vistergotland, som vi tidiga-
re namnt, citerar samme medde-
lare om en maltid " Vid Tjéanares
flyttnings Middag™ foljande be-
traffande efterratten "Efterratt:
Kaftfe med dopp, punch, en tallrik
applen. En hel risgrynskaka.”

Forst 1945 namns i ett fragelist-
svar fran Uppland nagot med ca-
cao i, t.ex. chokladsoppa, chok-
ladkram och chokladpudding.

Bér och frukt

Vad vore Sverige utan lingon?
Lingonen togs tillvara och anvin-
des till allt. Man kokade surmos
pa dem, alltsa utan socker i, och
anvande dem till allt fran tilltugg
till potatis och nagot sétad med
sirap, till pannkakor eller utspadd
med vatten till grotvata. Foljande
uppgifter om bér och frukt ar
sammanstéllda ur svaren pa frage-
listorna som framst ror 1850-
1920-30-tal.

Applen, korsbir och péron tor-
kades och anvindes i soppor och
kramer. Vinbdr och krusbir
namns ocksa av nagra som bar
man tog tillvara pa. Blabar anvin-
des av ett fatal till soppor och kré-
mer (grot), men det vanligaste var

Efterratt 119



120 Britt Bogren Ekfeldt

dock att de torkades och anvan-
des som magmedicin. Det ndmns
ocksa att blabér bara anviandes av
de allra fattigaste i soppor och
darfor ville inte andra dta blabar.
Aven “bliabuka” (odon) kunde
man ibland koka till grot.

Pa en del hall togs hallonen till-
vara. Man gjorde hallonsaft, som
anvandes till soppor och kramer,
ej for att dricka. Men lika ofta ats
de endast farska for "man hade
inte begrepp om att spara dem”,
liksom ibland var fallet ocksa med
hjortron. Jordgubbar ndmns tva
ganger och da endast som farsk-
vara, medan daremot smultron,
dar de vaxte rikligt, var populéra.
Men inte sa att man at dem i hus-
hallen. Deras popularitet grunda-
de sig sdkerligen framst pa att de
var litta att sdlja till stadsborna,
som betalade bra for smultron.
Rabarber borjade man inte an-
vinda i kramer forran under
1900-talet.

Vi flyttar oss framat i tiden

Fragelistsvaren fran 1970 stréc-
ker sig vanligtvis tillbaka till
1930-40-tal och da ats efterratt
varje dag, vardag som helgdag.
Efterratternas 10 i Topp-lista vid
mitten av vart sekel ser enligt sva-
ren ut sa hér: Populérast ar frukt-
kram oftast med mjolk eller
graddmjolk, ibland ocksa serve-
rad med vaniljsas. Fruktkram
gjordes pa all slags frukt som t.ex.
applen, rabarber, korsbir, jord-
gubbar, katrinplommon, blabar
och aven hjortron. Kramen &r tatt
fo6ljd av fruktsoppa, en del med
sagogryn i och da oftast aven med

russin eller sviskon (katrinplom-
mon). Pa tredje plats kommer
pannkakor/plattar med sylt och
dérpa sylt och mjolk (nu galler
det naturligtvis sot sylt). Nypon-
soppa far en femteplacering me-
dan risgrynspudding med saftsas
kommer pa sjatte plats. I tur dar-
efter hamnar frukt pa burk (kopt
eller hemkonserverad) och glass
pa 8:e plats. Semlor med mjolk
kommer som god 9:a och sist,
med lika manga rapporteringar
och darmed pa delad 10:e plats
kommer blabarssoppa och pota-
tisgrynsvilling.

Nagra namner efterratter som
mannagrynspudding med saftsas,
pannkakstarta, fardigkopt frukt-
kram pa burk, katrinplommon
med griadde. Den sistnamnda en
typisk sondagsefterritt.

Pa 1950-60-talen borjar litet
“nya’ efterritter att smyga sig in i
popularitetslistan. Det ar framfor
allt &ppelkaka med vaniljsas, ma-
rangswiss, rabarbertarta, appel-
sufflé, flamberade bananer, chok-
ladpudding, fruktsallad och
ostbricka som ndmns. Férsk frukt
som efterritt blir mer vanlig.
Frukt kallas vanligen for efterratt
men enligt lexikon (Bra Bockers
Lexikon 1984) ar frukt en dessert
“egentligen den frukt, ost eller
konfekt som stélls fram som av-
slutning pa maltiden sedan servi-
sen tagits bort”.

Den stora forandringen ar
ocksa att man nu har tillgang till
farsk frukt och farska bar aret
om, tack vare nya frys- och distri-
butionsmdjligheter. Dessutom
vinnldgger manga sig om att ata sa



varierad kost som mojligt — detta
galler dven efterritter.

I 6ver halften av svaren som ror
efterratter pa 40- och 50-talen pa-
pekas att man éter farsk frukt sa
mycket man kan. Man ar medve-
ten om att det ar nyttigt. I vissa
fall kan man framhéva sin egen
fortrafflighet med “maken vill all-
tid ha efterratt men jag dter bara
en mandarin’.

...och framme vid 1980

Férsk frukt i alla former domi-
nerar, liksom farska bér, 1 alla ty-
per av hushall. I synnerhet farska
jordgubbar under sdsongen, lik-
som bar ur frysen. Férutom den
farska frukten och biaren nimner
manga nyponsoppa som efterritt.
Darefter kommer — fore glass —
applen i alla former. Dr Hagdahl
skulle kanna sig ndjd. Hans sam-
tida kanske inte lagade sa mycket
appelritter — det sker desto oftare
nu. Appelpaj eller -kaka med va-
niljsas tog over fruktkrdmens roll
eller for att sla tva populéra “flu-
gorien small”, appelkaka med
glass. Aven till festligare midda-
gar hade man paj med glass. App-
lena i pajen byttes ibland ut mot
annan frukt eller bér, eller rabar-
ber, men dpplen dominerar. Som
typisk festefterritt har ostkakan
bytts ut mot parfait eller ibland
fruktsallad. I denna sista fragelis-
ta namns som efterrétter bara en-
staka ganger Ris a la Malta, pann-
kaka, mannagryns- eller risgryns-
pudding, mardngswiss, blanc-
mangé, klappgrot, frukt i burk,
kalvdans med hallonsylt, sagosop-
pa, sylt och mjolk, yougurt,

ostbricka, chokladmousse, flot-
grot och charlotte russe. Frukt-
kramer och fruktsoppor av olika
slag dter man dock fortfarande re-
gelbundet, liksom chokladpud-
ding. Intressant med denna frage-
lista dr ocksa att alder inte tycks
ha sa mycket med efterréttsval att
gora. Personer fodda i borjan av
seklet uppgav 1980 att de at lika
mycket farsk frukt och glass som
de yngre fodda pa 1950- och 60-tal
at ostkaka, fruktkramer fruktsop-
por, pannkakor och pajer. Inte
heller fanns nagon skillnad bero-
ende pa i vilket landskap man
bodde, mer dn att man tycks éta
mer hjortron i norra Sverige och
att de enstaka uppgifterna om
kalvdans och flotgrot ocksa kom-
mer dirifran. Appelritterna, ny-
ponsoppan, kiwin och de fiarska
jordgubbarna ats 1980 lika myc-
ket av 70-aringar som av 20-aring-
ar fran Skane till Lappland.

Var samtid 1989

Vad ater vi da? For att ta reda
pa lite om detta bad jag mina ar-
betskamrater tala om vad de atit
till efterratt en specifik veckai ja-
nuari 1989. Det vanligaste svaret
var — ingenting, darefter kom
frukt, sedan kaffe och kaka. Ef-
terriatt &r nagot man numera moj-
ligen ater vid veckosluten. Glass
ligger pa fjarde plats och darefter
enbart kaffe. Ostbricka, plittar
och sylt, hjortron (samtliga svar
om hjortron kommer fran arbets-
platserna i norra Sverige), appel-
kaka, fruktkram (vi slapper inte
fruktkramen dn) har nagra note-
ringar var. Sedan finns det ensta-
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ka uppgifter om blabarssoppa och
nyponsoppa, brylépudding, ma-
rangswiss, ris a la Malta och you-
gurt. Steget ar langt fran ingenting
(170) och frukt (85) ner till den
ensamma tallriken med ris a la
Malta.

Vem lagar alla de smaskiga re-
cepten pa lockande efterritter,
som s& manga veckotidningar
frossar i? Fran 1950-talet och
framat kan vem som helst, som
vill, kan, har lust, tid, ork eller
intresse gora vilken matratt eller
efterrdtt som helst och anvanda
hur mycket dgg, socker eller grad-
de man Onskar. — Men da lagar vi
bara efterrétter till speciella till-
fallen! Det ar alltsa fortfarande
kalasmat. All den nyttiga frukten
vi sdger oss ha étit sedan 1970-
talet, ar den bevis for att vi nu

ater nyttigare och mindre sota rit-
ter dn forr. Har verkligen vart be-
hov av sott upphort?

Lordagsgodis och chokladka-
kan pd vdg hem fran arbetet ersit-
ter kanske den sota efterritten.
Godisaffirer — som bara séljer go-
dis — finns det betydligt flera av
1989 én den gamla typen av frukt-
affar som salde lite godis. Fran
vattgroten med sirap till den slédta
koppen kaffe (naturligtvis utan
socker), men med en liten kaka,
godis eller chokladbit till. Kom-
mer pendeln att svinga tillbaka
och efterritt bli vardagsmat igen?
Vi far vl se. Det skulle vil i sa
fall vara om kvinnor blir hemma-
fruar igen eller om kokfruar och
hemhjélpar kommer tillbaka, som
hartid .~
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