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Med denna sista allmogedrikt &r vir beskrifning dfver svenska all-
mogedrikter slut. Vi ha sett, huru drikten spelat olika viktig roll
under olika tidsildrar och i olika landskap. Under 18oo-talet ha alla
dessa allmogedrikter férsvunnit, nigra redan i dess borjan, andra dir-
emot fOrst mot slutet. Att nya allmogedrikter i vira dagar skulle
kunna uppstd &r vil knappast troligt, dd hemsléjden nistan allmint
forsvunnit eller fatt en annan karaktir. Koptygets fargsammanstall-
ning och monster bestimmes af fabrikerna, ej af kdparen. En af de
forndmsta betingelserna f6r de gamla allmogedrikterna var folkets sjilf-
verksamhet vid dridkten, antingen vid vifvandet af tyget eller vid pry-
dandet af detsamma med sydda ménster. Slutligen berodde drikten till
stor del pd om skriddaren eller sommerskan! var en i socknen infédd,
som noga aktgaf pid socknens egna énskningar eller var en i stad ut-
bildad, som med portfélj fullastad med bilder frin senaste parisermod
sGkte Ofvertyga sina kunder, att mod gick fére egna onskningar,

Sd som allmogedrikterna nu en ging féreligga, utgdra de stolta
minnen frin en tid, di bonden visste att dana ut det egna och indi-
viduellt skapa ur det stoff, han till vidare utbildning frén de hogre
klasserna erhallit.

! T forna tider sydde skriiddaren dfven damdrikterna.

TRETTONDE KAPITLET.

Mat och Dryck.

4 man intrider i en loftstuga, finner man alltid pa gafveln midt

emot ingéngen hela Ofre trekanten fylld med en del vackra

fat, tallrikar och dryckeskirl (jmf. fargtrycksplanschen till s,
168). Agaren har med dessas uppstillning pi den mest framtradande
platsen velat framhifva, att han kunde fira gillen med egen forstklassig
bordsuppsittning. Maltidsutstyrseln fér hvardagarna stod i gengild pa
den minst framtridande platsen titt bredvid ingingen ofvan koks-
banken.

Jamfora vi nu de bida gaflarnas husgerdd med hvarandra, skola vi
mirka en stor skillnad dem emellan. A ingangssidan skola vi se allt
af tri eller ler, 4 den motsatta allt af tenn, rédt trd, porslin, glas, ja
kanske t. 0. m. silfver.

Det &r tydligt, att vi i den finare uppsittningen ha att se en in-
verkan frin de hodgre sambhillslagrens yngre kultur, likavil som den
simplare uppsittningen visar ett dldre skede inom allmogekulturen.
Ligga vi nu tillsammans de olika materiellen, fA vi s3ledes en ut-
vecklingsserie af olika materiell, hvilka vi lampligast skulle vilja ordna
84 hédr, med st6d af de olika hos de hogre klasserna framtridande kul-
turperioderna, som motsvara dem: trd, tenn, rodméladt tri, ler, glas,
porslin och silfver. Hvad det sistndmnda materiellet angér, liter det
€] sd noga inrangera sig i nigon bestimd period, di det lika girna
kan komma efter triet som fore det, allt beroende p& férmdgenheten.
Samma giller leret, hvilket dock i allmiinhet kommit relativt sent
fram.

Triamateriellet &r under medeltiden det vanligaste till sivil fat som
dryckeskirl. Att dfven hir en viss lyx kunde visa sig, intygar Olaus
Magnus, hvilken omtalar den skicklighet befolkningen i Vistergdtlands
sodra hirad, Mark och Kind, igde som svarfvare. En del skéilar, siger
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han, gjordes af bjérkrotter, som visade en mingd &dror och linjer samt
olikfirgade flackar, hvilka stundom sigo ut somn djur m. m. T,ikas3
forstod man ifven att genom sniderier och ornamentala utsmyckningar
gbra féremalet virdefullare. Som dryckeskirl fanns utom triet ifven
ett annat dmne, nimligen ett ko- eller oxhorn. Lingre fram i tiden
férstod man att af horn bereda kiirl, framfor allt skedar. Under 1800-
talet var detta materiell det vanligaste hos allmogen.

Tennet nidde de hogre samhillsklasserna i bérjan pa 1 500-talet och
fortsatte delvis att vara ett mycket brukadt materiell in pa 1700-talet.
Hos allmogen triffar man tenn timligen allmint p& 18co0-talet, och
redan dessférinnan var det ¢ sillsynt savil till skilar och fat som
dryckeskannor.

198. Dryckeskir] frin rendssansen.

Det rédmalade triet blef mod vid midten af r5oo-talet hos de hogre
klasserna och kvarblef hos dem till in pé 1600-talet. Nir allmogen
fatt det ar svart att bestimdt angifva, nog af, under 180o0-talet fanns det
dnnu tamligen allmint. Den réda ytan fick 1if genom en del figur-
framstallningar och tinkesprik. Det rédmélade triet kunde naturligt-
vis i virde ej direkt mita sig med tennet, men som en sirskild mod
fick det i alla fall en viss elitstillning bland husgeriden.

Under 16oo-talet inkom glaset till Sverige sisom materiell for dryc-
keskidrl. I Stockholm och mellersta Sverige fick det betydelse omkring
midten af 160o-talet, d& en kdpman, Melchior Jung, fick privilegium pa
glastillverkning. P4 1670-talet erhdll han en stdrre konkurrent, och
samtidigt begynte en utvidgad glastillverkning i andra delar af landet,
framf6r allt i Skine, dir mot slutet af &rhundradet &fven buteljer om-
talas. Glaset som dryckeskirl gick lattare sonder, och d& festerna pa
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den tiden hos bide hég och 1dg hade betydligt mera larmande karaktir
an nu, hinde det € sillan, att allt, som var af glas, slogs sénder. Hos
bonden triffa vi emellertid Znnu ratt sent det lilla dryckesglaset af silf-
ver, och dirfér torde de sénderslagna glasen dir ha varit mera sill-
synta vid festerna. FEn egendomlig flaskform, hopknipen pi midten
upptrdder pd 1600-talet hos de fornimare, och under ryoo-talet blir
denna synnerligen allmin hos allmogen, itminstone i de sddra provin-
serna (fig. 200). I Danmark, dir den fick en mycket vidstriickt anvand-
ning, triffas den allmint &nnu under 180o-talet. Af de minga namnen
aro i Sverige de vanligaste strdlaflaska eller jungfruflaska, i Dan-
mark Maren (Glav-Maver), Karoline. Detta sistnimnda namn ir det
vanligaste ifven i norra Tyskland. Dessa flaskor tyckas ha kommit

199. Dryckeskiir]l frin den tyska renfssanstiden.

frin Tyskland ofver Danmark till Sverige, dir de fitt sin fornamsta
utbredning i de gammaldanska landskapen,

Leret var vanligt till fat och krukor framfér allt p& 1800-talet, d&
antingen en rdd glasyr med hvitt (gult) ornament eller hvit glasyr med
rédt ornament bidrog till att ge fatet en viss prydlighet. Porslinet,
som pd ryoo-talet hade sin fOrsta glanstid hos de hogre klasserna,
nidde bondeklassen férst pid 18oo-talet, och fick en vidstricktare ut-
bredning hos denna férst efter drhundradets midt.

Jamte dessa materiell férekommo till en del kdksredskap #fven an-
dra metaller sdsom jirn, koppar, bleck och slutligen #fven sten. Guld
har vil endast sillan férekommit som prydnadsmateriell i bondehem.

Hos allmogen pi 1800-talet triffa vi nu alla dessa kulturperioder
brédvid hvarandra. Trikirlet brukas #nda in till slutet af Arhundradet,
och vid sidan om detta kunna vi finna tennkérlet, den réda triiskalen,
hornskeden, porslinsfatet och glasflaskan. Foér att visa, huru férhéllan-

. P T T
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dena varit i sist forflutna drhundrade vill jag taga ett exempel frin
Hogsby i Kalmar lin pd 1820- och 1830-talet. Enligt Stolts minnen
nyttjades d& vanligast tritallrikar, trdskilar och trikoppar. Lerkérl
brukades tamligen allmant. Af glas fanns endast en eller annan butelj
antingen af hvitt eller gront glas. Gamla drickesglas kunde man undan-
tagsvis f4 se. Af porslin fanns en och annan gammalmodig pjis, men
de voro aldrig i bruk. Kaffekoppar funnos icke i bondbygden. Af
koppar var allt, som hérde till brinnerirérelsen. Likasi var koppar-
grytan mycket allmin. Af tenn fanns ritt mycket. Ett till fyra fat
hade de rikare, kanske #nnu flera, men hos de fattigare saknades de
ofta alldeles. Tennfaten horde icke till hvardags-
bruk utan nyttjades vid festliga tillfillen. ‘Tennsto-
pet brukade vara tamligen allmént och tringde sile-
des undan de gamla laggade trikannorna eller stan-
korna. Dessa tristdnkor funnos finnu allestiides, och
ddr tennstopet fattades, gjorde de &nnu sin tjinst.
En och annan af de férmognare hade soppskalar af
tenn, #fven smi skilar af samma metall. Af bleck
.voro endast mélkérlen, rifjirnet och ljusforman. Stolt,
som nedskrifvit sina anteckningar &r 1880, tilligger
slutligen: »T'rikérlen dro under tiden mer och mer
undantringda af bleckkirlen, som nu si& ymnigt
ofverfléda och intaga ndstan strsta rummet i hvar-
dagshushéllningen. Tennkirlen, som endast fanns
hos det vilbirgade bondfolket, men nyttjades endast
vid kalas, ir nu under de senaste tiotalen undan-
tringda af glas och porslin».

200, Strilaflaska. G4 vi frin kirlens materiell ofver till kirlen
sjdlfva, skola vi ocksd se dem vara af olika gestalt,

fildre former bredvid yngre. Vi mdiste hir forst skilja tvd grupper frin
hvarandra: matkdrl och dryckeskdrl. Det urildsta matkirlet ar grytan.
Denna var ursprungligen af sten men forvandlades tidigt till en kittel
af metall. Grytan och kitteln voro &nnu lingt fram i medeltiden de
enda vanliga kokkidrlen. Si linge man hade Sppen hird, it man ur
grytan och behéfde siledes ej nigra andra matkidrl. Hur primitivt det
kunde vara med grytan och spisen innu p& 1840-talet i sjilfva det feta
Skane, fortiljer oss E. Wigstrém i Allmogeseder i Ronnebergs hirad:
»Spishillen var murad af tegel eller risten och ppen, s att himmelns
vindar, regn och snd hade fritt spel genom skorstenen. Jirnrostar voro
¢j allminna, men man forstod att under grytan ordna veden s, att
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elden brann klar indd. Icke ens kittelfot eller grytring riknades till
oundgingliga husgerdd: tre pd kant stiillda tegel- eller ristenar gjorde
samma gagn. Dock visste man att fortilja om méngen forolyckad grét-
och villinggryta i sammanhang med unga husmédrars oskicklighet att
ligga stenarna ritt och skota grotstickan, sd att grytan ej kantrades.

Nar grytan fick sin plats i en halfsluten spis, blef det olimpligt att
lata den sti pd samma plats vid maltidens intagande, och dirfér skaffade
man sig nu efter hand fat till bordet, dir den i grytan kokade maten lades
upp. Bordkirlet fick nu samma betydelse som grytan férut, namligen
att bli det gemensamma kirlet, hvarur alla ito. Allt efter fédans be-
skaffenhet fick bordkirlet olika form. For fast foda, sdsom kakor, sot-

201. Diverse allmogeredskap; Nord. museet. Ofre raden frin vinster: Stekpanna
af jArnbleck, rifjirn af messing, munkpanna af rédmaladt jarmbleck, 2 stek-
pannor, serveringsbricka af jirnbleck. Nedre raden frin vénster:

Karaffin af grént glas, 2 fat af glaseradt lergods, skil af
samma materiell, sopskyffel af jarnbleck, skdl
af glaseradt lergods.

saker m. m., gjordes det flatt med en fot under, fér mera flytande mat-
varor, sdsom grot, blef det rundadt till en kupig skil och f6r de helt
och héllet flytande, sdsom soppa, villing och smor, fick det byttformen
med eller utan lock. Fo6r mat, som bestod af tvd ingredienser, en fast
och en flytande, ssom sill med »doppa», kott med sis, grot med ho-
nung, gjordes fatet si, att det fick en djupare urholkning i midten med
flatare rund kant omkring. Den inre delen blef di till det flytande,
ranten till det fasta.

Nista steg i utvecklingen var, att man e€j ville dta den fasta fodan,
som behofde sonderskiras, frin det gemensamma fatet utan ville ha en
sirskild disk att skiira sénder maten pi Denna blef di en (ofta 6fver
1/, meter) l&ng bradskifva, som lades pia bordet, och pi hvilken sedan
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hvar och en kunde taga stycket till sig och sénderskira det. For detta
sistnimnda dndamil hade man sin knif att tillgh, som alltid bars i bal-
tet. Nir disken ej begagnades kunde den hingas upp pa en vigg.
Sédana diskar funnos linge i Skdne och anvindes dir hufvudsakligen
till sill eller flisk, hvaraf namnet si/ldisk eller sofveldisk (suldisk)
blef det vanligaste.

Det individuella gick emellertid stadigt framat, och snart ville man
ha hvar sin disk. Den sonderskars féljaktligen i smirre aflinga fyr-
kanter, och hvar och en hade ddrmed fatt sin za/frik. De skarpa kan-
terna afrundades och tallriken fick darfér férst ellipsformen, sedan den
runda formen. Samtidigt urholkades den nigot p& midten, och den
flata runda tallriken var fiardig (fig. 202).

2o2. Tallrik och snipaskél af trid frin Smiland.

Under denna diskens och tallrikens utveckling hade den flytande
fédan fortfarande fortarts frin den stora skilen, men man behofde dir-
till en mindre handskél eller sked. Skilen och skeden upptridde gif-
vetvis mycket tidigt, da den ju framgick af det nédvindiga praktiska
behofvet. Den runda urholkade skilen var hirvid urtypen, och for att
slippa doppa fingrarna i maten fick den ett kort triskaft. Den ildsta
skedens form #r darfér cirkelrund, ¢ afling, med ett betydligt kortare
skaft d4n nu (fig. 203).

Under inflytande frin den fasta matens tallrik begynte man emeller-
tid att lingta efter att &fven fi den flytande fédan i sirskild skal, och
darfér gjorde man sin tallrik djupare, si att den kunde mottaga ifven
groten, mjdlken, kéttsoppan m. m.! Man hade emellertid vant sig vid

! Den lilla, djupa runda lerskdlen ersatte linge den bredare och grundare »djupa
tallriken»,

I
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att ¢ vidréra den flytande fédan med fingrarna, och dérfér ville man
spart dfven undvika att vidrora den fasta fédan. DA kom som sista
led i utvecklingen gaffels.

Denna utveckling forsiggar hos allmogen e utan tydlig inverkan
uppifrén, och som si ofta kunna vi under 18co-talet spara rester af
alla skedena bredvid hvarandra. Den linga disken har i vissa nejder
fortsatt till Ofver midten af 18co-talet. ILikasi fanns under andra
hilften af 18co-talet savil den aflanga som den flata tritallriken kvar
pad sina hill.. Den djupa tallriken har vida senare nitt fram till all-
mogen. Annu i zo. seklet férekommer som timligen allmin regel itan-

203 Triskedar fran Smaland.

det ur stora fatet, och som en sista rest vid gillen brukas ofta dnnu,
att man, sedan man dtit frin sin djupa tallrik, tager sista skedbladet
ur stora fatet. Gaffeln har hos allmogen kommit i bruk férst efter
1850-talet men har i gengdld blifvit fullt allmin tdmligen fort. En
sadan hufvudroll vid spisandet som f6r de hégre klasserna, dir ju »knif
i mun» hér till det mindre gentila, har den dock e fatt. Knifven &r
annu allmént hufvudsak, gaffeln bisak.

Hvad de individuella matredskapen, knif, gaffel och sked, betriffa,
horde dessa till hvars och ens enskilda egendom och skulle alltid med-
tagas vid gillena. Denna sed hade bonden lirt af de hégre klasserna,
och did man girna vid gillen ville f6lja med sin tid, férekomma knif,
gaffel och sked med vid festliga tillfillen t. o. m. tidigare &n det di-
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rekta anvindandet. De blefvo darfér i borjan mindre matredskap #n
dekorationer horande till festdrikten och framfor allt bréllopskostymen
for brudar. Sisom sddan upptrider gaffeln vida tidigare &n midten af
1800-talet. Ett knifdon med knif och gaffel tillsammans i liderhylsa
frin ar 1763 har tillhort en drikt fran Vistbo hirad (nu i Nord. museet,
Sthlm). Flera andra knifdon med gaffel finnas frin slutet af samma
rhundrade, alla tillhdrande festdriikt, och kan man siledes €f ur dessas
forekomst hos allmogen sluta sig till, ndr allmogen begynt anvinda

204. Kniftyg frin Sméiland.

gaffeln till mat. Annu pi 18j0-talet skalades potatis allmint utan
bdde knif och gaffel blott med tummarna.

E. Wigstrom uppriknar frin 18jo-talets Skine féljande kokskirl:
ett par grytor, ett pannjirn, en kittel, ett par pannor, kaffekittel, ett
par slefvar, vispar, tritallrikar, lertallrikar, lerfat — allt detta fran koks-
hyllorna, slutligen gord- och vaffeljirn, vintande pa gille, i kammaren.
Inne pd bordet spelade saltkaret en viss roll, di saltet férr var mycket
viktigare an nu. Ofta fanns inne i stugan en sirskild saltlida hin-
gande pa viggen.

Pa bordet lhos de forndme lag pd 1500- och 1600-talet alltid
vid mailtider flera lager af olika firgade dukar. Afven denna sed
nadde allmogen, sa att pa 1yc0- och 18co-talet midnga dukar pa en

r
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ging tdckte matbordet. I hvardagslag har duk dock aldrig blifvit van-
lig hos allmogen.

G4 vi nu Ofver till dryckeskirlen, finna vi hir samma utveckling
frin det gemensamma och allminna till det individuella och enskilda.
Det dldsta dryckeskirlet, hvilket dnnu under medeltiden spelade hufvud-
rollen sd vil hos de férnima som allmogen, var d»yckeshornet, antin-
gen af djurhorn, sdsom af oxe, tjur, buffel, eller en af tri forfirdigad efter-
bildning. Detta brukades férst ensamt och gick frin man till man.
Déarfor fick det vara stort, sd att det kunde ridcka till alla. Men térsten
blef storre med tiden, gésterna flera, och en grins méiste sittas for
storleken och tyngden, och man tog di sin tillflykt till sfankarn, hvil-
ken blef himtaren, fé6rmedlaren mellan tunnan och hornet. Denna him-
tare eller stinka var stor och cylinderformad och hade sin plats pa
golfvet. Den blef tidigt férsedd med lock och till sist dfven med tut
Dryckeshornet blef nu mindre, och snart ndjde man sig e¢j med ett
eller tva utan ville ha méanga, si att flera kunde dricka samtidigt. Vi
kunna félja denna utveckling hos de bildade klasserna under medel-
tidens senare skede. Ar 1238 dger en kanik i Lund 6 horn, héfvits-
mannen Mats Kezettilmundson testamenterade ar 1326 11 djurhorn och
ir 1470 4ger en godsigare i milartrakten 5o dryckeshorn. Under 1400-
talet stod hornet hogst i anseende och pryddes vid denna tid pad bista
sitt, s& att till sist paradstycken sidana som oldenburgerhornet 4 Ro-
senborgs slott uppstodo. Med r1500-talets begynnelse gick det hastigt
tillbaka med hornets anseende, och med 1600-talets inbrott var hornet sa
godt som alldeles forsvunnet frin de férnémas bord. Allmogen dgde
det emellertid Znnu som dyrbar klenod, men med 18oco-talets borjan
férsvann det dfven hir frin gistabuden. Den urildriga drycken mjdd
blef genom traditionens makt nira férbunden med hornet, och nir
mjédet vid jultiden bryggdes for att bli minnesdrycken, dd tog man
ocksi fram hornet. Pi si sitt fanns mjéd och horn, sasom bada for-
knippade med julhdgtiden, kvar hos allmogen till 1700-talets slut. Hvad
som p& 180o-talet lefde kvar var blott minnet, bevaradt i talrika sig-
ner. D& vi i andra delen komma till de svenska signerna, skola vi
alltsd Aterfinna hornet. Sagnen har i viss mén i sin tur paverkat hor-
nets gestalt. De stora hornen sattes i férbindelse med fageln Grip och
hans klor. De heliga vise minnen hade efter en medeltida tradition
bland gafvorna haft en klo af figeln Grip forarbetadt som ett dryckes-
horn. FEtt vanligt namn pi dryckeshornet under 1400-talet ar i Sverige
Gripklo, och hornet afbildas hvilande pi en eller tva figelfStter. Till
sist blef klon sammanstilld dfven med blashorn. S& fortlefde t. ex,
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enligt Oller, vid 180o-talets bérjan i Jamshdgs socken i Bleking en
sdgen, enligt hvilken byahornet skulle varit en »klo af en stor fagel,
gamy.

I kyrkan bevarades vid nattvarden vinet i en sirskild kalk, vanligen
i bigareform med fot, och frin kyrkan kunde de hégre klasserna upp-
taga samma form, sd att man mot slutet af medeltiden, och 4dnnu mera
under 1500-talet, di protestantismen tog bort skillnaden mellan klerk
och lekman, kunde fi se kalkar och bigare utanfor kyrkan. I gengild
blef det gamla hedniska hornet upptaget i kyrkorna som kalk, och som
sadant har det kvarstdtt i en del kyrkor in pid 18oo-talet.

Nist hornet torde kdsaz vara ett af de ildsta dryckeskirlen bland
de hogre klasserna under medeltiden. Det utmirkande for kisan ar
de hornliknande tilliggen pd sidorna. Sjilfva kirlet 4r em urholkad
skél antingen med flat botten att stilla pa ett bord eller med en spet-
sig botten. Pa ena sidan eller pid bida gi upp tva horn med snidade
gren- eller bladliknande ornament. Ideen &r nirmast ett trid med gre-
nar och blad. Ofta gir grenverket tillsammans, si att den som dricker
far sidtta hufvudet emellan den egentliga skilen och gremverket. Det
kommer dirfor att se ut, som om den drickande hade horn. Olaus
Magnus beskrifver dessa dryckeskdrl pa foljande sitt i samband med
nordboarnas dryckesseder:

»Liampligt synes mig ock att fér den vetgirige Askidaren meddela en forklaring
dfver nordboarnas dryckesskick. Hiirtill héra forst och frimst bruk, som med reli-
gi6s vordnad iakttagas, nimligen att man visar sin aktning f6r hégre visen fven-
som for furstar, hige herrar och férndme min genom att std upp, nir man dricker
skalar tili deras #ra, Vidare inliter man sig i dryckeskamp och tiflar som pa iif
och dod, hvilkendera som kan i ett eller tva eller flere upprepade drag tomma en
stor dryckeskasa. Dirfér far man ock pa teckningen hir ofvan se dem sittande till
bords, liksom med kransar eller horn pa hufvndet, drickande ur kirl af nimnda
form, bvilket litt kunde viicka undran hos dem, som icke sjilfva forfarit det. Men
dnmu underligare méste det forefalla att se lsvennerna, liksom herdar for en flock
hehornade hjortar, tiga fram i skaror fér att it gisterna kredensa dessa dryckeskirl,
fyllda med 6l. Men icke nog med dessa bruk. De tifla dfven i att visa, hvad de
kunna tala vid drickandet, dymedelst att de svinga omkring dansande, balanserande
med den djupa och fyllda oOlkésan, stilld pa det blottade hufvudet. A lika sitt
bruka de ifven komma fram till sina gilieskamrater for att med dem témma skilar,
birande andra slags kirl, ett i hvar hand, fvllda med vin, o], mjéd, must eller
buska.»

Dessa kasor ha hastigare foérsvunnit 4n hornen. Redan i bérjan af
1600-talet voro de sillsynta. Att déma af de fynd, som gjorts, torde
de ha stannat lingst hos adel och pristerskap. J. H. Rhezelius fann
i Uppland under aren 1635—38 tre sidana i en priastgard. En késa i
Nord. museet med artalet 1681 bér slikterna Kurcks och Kaggs skélde-
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mirken. Denna synes hirstamma frdn Mariestad. Késan dr utarbetad
af en enda al- eller bjorkstock samt mélad med réd firg. Att dfven
bonderna haft sidana intygas af ett fynd frAn Sméland 1870, diar en
bonde frin Haghults socken haft en sddan sliktled efter sliktled beva-
rad. Den hade af hans forfader brukats vid brudfirder och begrafnin-
gar, di forridare férde densamma med sig pa histen och under ridten
undfignade bide sig sjilfva och gésterna med 6l. En kdsa i Smilands
museum ir, i likhet med den férut nidmnda fran Mariestad, utarbetad i
ett stycke.

Under 1500-talet tillkommo en mingd nya dryckeskirl, diribland
stop och kannor med #2dbé och tut (strutakanna) ofta ifven med lock.

205. [Bollar (kisor) frin Dalarne. Nord. museet.

Stankan, som frin tunnan himtade drycken till bigaren, bibehdélls tam-
ligen oforindrad med tut och lock och var synnerligen stor, sé att den
kunde innehilla mycket. Fran stankan hilldes drycken i smd kérl
antingen i smi cylinderstop eller trikirl liknande de moderna sei(llama
(fig. 206). En siarstillning intaga de s. k. bollarna och snipaskalayna.
Bollen var ett rundt kirl ofta med tva éron (fig. 205). I denna bars
drveken fram. Skilen motsvarade nirmast det senare drickesglaset. I
m(;tsats till bollen blef den emellertid férsedd med tvd eller fyra hand-
tag, snibbar, antagligen dirfoér att den pd sd sitt kunde bli lﬁmpliga{e
att uppstilla pad kokshyllan (fig. 202). Uttrycket »dricka en skal» star
annu kvar som minne af den tid, di snipaskilen var det lilla dryckes-
kirlet. Ur det stdrre bordkirlet bollen uppstod senare tids ba/ Van-
ligen aro de till vir tid bevarade skalarna firgade rdda eller gula.
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Bottnen ir prydd med ett blomstermotiv, och rundt omkring pi kanten
stir vanligen ett tinkesprak, t. ex. »Drick och it, Gud, déden och do-
men icke férgit», eller f6ljande:

Var vird har satt mig hit,
att plaga dig med flit:
Lat mg €j fifing std;
Drick ut och lat mig gi.

Pa en Virendsskil med irtalet 168¢ star:

Tacka virden for hvad du fick,
Hill ock ur mig en drick,
84 far du en sup och en slick.

Hos allmogen var snipaskflen under 17oo-talet mycket allmin, sir-
skildt i Sméland, Vistergétland och Ostergétland. Fran att ha varit
blott tillbehdr till den storre bollen blef den en sjilfstindig skil, som
fylldes med drycken. Hvar och en hade di sin egen snipaskil, som
han forde med sig till gillet. Skélen fordes da icke direkt till munnen
utan forsigs med en sked af vanligt slag, och ur denna drack man.
A. A. Afzelius berittar om snipaskdlarna frin Vistergétland pa 178o0-
talet, att de anvandes vid s. k. Agpdl: Byns dringar skéto tillsammans
malt, och ett starkt 61 bryggdes, som gemensamt fortirdes i en for dnda-
mélet uppliten stuga; hvar dring férde med sig sin snipaskil. I Rams-
hilla by i Vadsbo hirad forvandlades de béter, som grannfogden ut-
krifde for forsummad eller vardsldsad girdesgardshallning, i 61, som
fortirdes vid ett gemensamt gille Fogden hemtade &let med en horn-
slef ur kitteln och Oste det i de 4tta snipaskalar, som han hade i for-
var, och som flitigt témdes.

Vid r7oo-talets bérjan dgde man sdledes hos hég som lig en mingd
dryckeskirl af olika form och art. Emellertid intridde vid 1700-talets
midt en betydande fordndring i de hégre kretsarnas bordsseder. Under
hela 1600-talet och 1700-talets forsta &rtionden férekommo e nigra
dryckeskirl 4 de till festméltid dukade borden. Vid banketterna tjinst-
gjorde en hel stab med bordspager, hvilka vanligen voro unga adels-
min, som bl a. hade till aliggande att servera dryckerna. Den stora
skiankhyllan uppbar dryckeskirlen, och en bordspage afhimtade frin
denna & en rund bricka en fylld bigare och bjéd bordsgisten denna
samt vintade bakom stolen eller binken pa att fa 4terbidra det tomda
dryckeskérlet. Skulle en skil drickas, frambars en pokal eller storre
bigare, hvilken cirkulerade rundt bordet frin den ena bordsgisten till
den andra. Vi ha bevis for, att detta gamla sitt hos de hégre existe-
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rat pd r173o-talet. Hos allmogen brukades motsvarande serveringssitt
af drycken vid brollopen in pd 1800-talet.

Vid de enklare familjemaltiderna hos adeln fanns intill midten af
r700-talet inga tjanstgorande bordspager, och déa férekom en oclj annan
bigare, nigra glas eller dryckeskannor pa bordet, men ytterst sillan ett
dryckeskirl for hvarje person.

Hos allmogen stod ett mindre stop alltid pd bordet, och vid maltid
tog hvar och en, som onskade dricka, stopet och forde det till munnen
utan att hilla ur i nidgot glas. Denna sed torde dnnu allmiént existera.

Omkring 1750 blef det en regel hos de férnime. att hvar och en
gist fick ett glas stalldt vid sitt kuvert, och drycken hilldes i dessa

206. Olkannor. Nord. museet.

frin kannor stiende pA bordet. Dirigenom blef den praktfulla skink-
hyllan med de gemensamma dryckeskirlen virdelss, och bordsgisternas
glas framsattes fore maltidens borjan. .

Pa detta sitt forsvunno si smaningom de méanga olika formerna pa
dryckeskirl, och en viss likformighet blef rddande. De smi glasen
blefvo antingen cylinderformade sisom de nuvarande drickesglasen eller
spetsiga nedtill sisom de modernare vinglasen. o

Allmogen upptog vinglasen forst sent, och det var dnnu intill 1 5300—
talets midt en allmin sed att dricka brinnvinet med sked. De for:.sta
smi »vinglasen» voro af metall och kallades ofta tum[a:re. Férst i vara
dagar har de hogre klassernas dryckessed fullt tringt igenom. .

Innan vi limna dryckeskirlen, vilja vi omtala en del i Sverige, fran
Norrland Znda ned till Skine, intill sista tiden allmint spridda s. k.
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gyckelkrus eller gyvckelstop. De synas ha haft sin blomstringstid pa
1700-talet och férsigos i likhet med sd minga andra dryckeskirl med
sma deviser t. ex. »Jag 4r en kopp sd from, stundom ir jag full men
mestadels tom, it mig ur och sitt mig ners. For att kunna dricka ur
ett sadant stop mdste man kinna till konsten, ty ville man dricka pa
vanligt sitt, fick man litt drycken ofver sig. Ofta var ett sadant stop
férsedt med en del uppskjutande stéfvar med hal i. Af alla dessa hal
mynnade dock endast ett ut i kérlets botten. Genom att suga genom
detta hél, fick man af drycken. Ett annat sitt var att halla fingrarna
ofver alla hilen sd nir som pid ett och ur detta suga drycken till sig
(fig. zo7).

Dessa stop fora oss in i de glada dryckeslagen med alla dess skimt
och upptig. Vi skola dirfér nu ofvergd till den
mat och dryck man i fest och hvardag fértirde
hos den svenska allmogen.

Om motsatsen mellan forna och nyare tiders
mat erinras vi hos Olaus Magnus, da han talar
om Stakodder. Den svenska irkebiskopen anvin-
der som killa Saxo gramaticus men tilldmpar,
hvad dir star, pa sin tid, rendssansens tidsilder:
»Den tappre Stakodder #lskade enkelhet och var
avog mot all omattlighet 1 maltidsvig. Han efter-
tradde blott en landtlig enkel kost och kinde
vedervilja mot de omkostnader en dyrbar maltid
krifde. I det han alltsa afskydde allt slags slos-
aktigt ldttsinne betrdffande maltider och sjilf 4t
rokt och hirsken mat, férdref han hungern med
dess storre smak, med ju enklare ritter det skedde. For ofrigt var det
honom motbjudande, att man till ett och samma mal bekostade bade
stekta och kokta rétter. Han betraktade som nigot vidunderligt den
foda, som tillredts i kékets Angers. I en dikt, som sedan ligges i

Stakodders mun, skildrar Olaus Magnus, delvis efter Saxo, gammal och
ny tids matsed:

207. Skimthigare
frén Haliand.

Forr holl man till godo med »a# kott; man hade ¢ heller lust att dricka mjolk;

mat som kokats, var fi till fréjd; kryddade specerier fanns d4 ej; »ej man tridde
lystet eftcr feta mjdlkens.

sHér du hungerns stickande sveda kunde
Lindra litt med rokade skinkors hafvor.
Magens kraft vardt kunfvadt af hirda bridets
Rika forrader.

e ———

m - -
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Tngens 4trd stod efter varma ritter.
Alla samfilldt hedrade bordets hifvor.
Figa kostbar riikknades stiten sjilf vid
Furstarnas gillens.

Man undvek di frimmande lands produkter; man hyste da forakt for honungens
sotma, och bordet krifde endast en prydnad — ett enkelt saltkar,

Skola vi hirur draga ndgra slutsatser om de dldsta tidernas mat, sa
skulle det bli, att man hufvudsakligen fértirde ratt kott, som torkats
och saltats eller rokts ofver arnen. Det stekta och kokade kdttet &l-
skade man ej, ej ritter som uppvirmts ofver elden, endast en krydda
fanns sisom oumbiarlig, nimligen saltet, bordets enda prydnad.

Med kristendomen inférdes seden att steka och koka kottet. Detta
nya tringde dock igenom endast hos de hogre klasserna, bonden dir-
emot blef kvar pi gammal grund och &t helst sitt kott saltadt eller rokt.
Annu i denna dag ligger allmogen en synnerligen stor vikt vid den
rékade eller saltade skinkan samt den saltade fisken, och under vinter-
tiden utgdra dessa den viktigaste fodan. Gammal sed star alltid kvar,
om in det nya fir en plats vid sidan om.

Af de bada nya sitten att bereda kottet, steka eller koka, féredrog
man det stekta, enligt hvad Olaus Magnus 4 annat stille anfér.

Af Stakodders dikt framgér vidare, att kott spelade en viktigare
roll som foda #n vixtimnena. De olika slag af animalisk foéda, som
stod till buds, var forst och framst vildt, sedan boskapsskotselns djur,
sisom svin, fir och not. En viktig stillning intog ocksé fran bdrjan
fisken sasom saltad och torkad. Olaus Magnus séiger om morra Sverige,
att man Ager dir en mingd dalar och filt, som skulle kunnat fram-
bringa en myckenhet sid, om de blott blefvo uppodlade och besidde,
smen den outtdmliga tillgingen pa fisk och villebrad gjorde, att man
dir mindre frigade efter brd». Si linge jakt och fiske kunde f)rllai
allmogens behof af f6da, kunde en boskapsskotsel och ett jordbrnlz: €
uppkomma. Férst nir tillgdngen pa vilda djur blef mindre, och fisk-
mingden aftog, fick man tillgripa de tama djuren och genom en ord-
nad boskapsskotsel sérja for, att man ej fick hungra. Mot slute? af
medeltiden hade dels vildtet aftagit, dels hade privilegier for vissa
klasser inskrinkt allmogejakten. Likasd kunde nedliggandet af vildtet
¢j f4 densamma betydelse, dd &ganderitten till jord gaf sﬁrskild. jakt-
ritt p4 samma emride. Boskapsskétseln fick da ersitta, hvad _]aktt?n
ej kunde skinka. Vildtet forlorade darfé6r som mat at allmogen an
betydelse redan fr. o. m. medeltidens slut. I stillet blef boskapsskot-
selns alster si myckel viktigare. I bérjan utgjorde dessa blott fest-
méltiden, s& att vildtet var hvardagskost och boskapsskéotselns djur fest-
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kost. P4 det stadiet synes man ha stitt under vikingatiden, di4 man
tinkte sig hd&jden af lycksalighet bestd dari att i Vallhall f4 fta svin-
kétt. Under medeltiden blir forhillandet omvindt tack vare jaktprivi-
legierna. De férnime fingo vildt som kost, men allmogen fick hélla
till godo med boskapsskétselns produkter. Svinkéttets betydelse som
festritt kvarstannade i folkmedvetandet lingt in till de sista Arhundra-
dena. Bréllopsmiddagens frimsta ritt var rokt svinskinka eller stekt
svinkétt dnnu pd 18co-talet. Jimte detta hade man rékta eller saltade
skinkor af far, get, nét, dock e i sd stor utstrickning, da dessa djur
gafvo mjolk och siledes virdesattes efter mjolkproduktionen och ej
kéttkvaliteten.

Som bevis for att man i de nejder, dir vildt rikligt forekom, dfven forstod att
inligga detta kott for vinterbehof, kan Linnés beskrifning pa »saltadt tjaderbrost ,
som han 1732 erhdll 1 en bondstuga i Visterbotten, tjiina: »Mig blef foresatt ett
tjaderbrést, som forleden host blef skjutet och dé stekt; det sig fuller e sirdeles

208. Bordkirl och matlagningsredskap frin Halland. Nord. museet.

vil ut, och trodde jag det skulle € biittre smaka, men fornam helt annat, i det att
det smakade delikat, och forundrade jag mig Sfver si mangas ofdrstind, som da de
fi mer figel, in de behdfva, lita honom skimmas, som s ofta sker i Stockholm.
och sig med ndje, huru fattigdomen lir bittre bruka Guds gafvor in andra. Da
bristet &r plockadt och rent gjordt, aftaget frin den andra delen, skires pa langs 4
bida sidor, sd att kéttet vl kan stekas genom; detta saltas forst med smitt salt
ett par dagar, sedan strés litet mjdl pd undre sidan, att det ¢j skall hiinga vid, siittes
sé in i ugnen, di bakadt, att lingsamt torkas, hvilket sedan sittes under taket i ut-
huset att torka, timnas och haller sig lika godt, om #n det i 3 ar konserverass,
Boskapsskétselns smirre djur som héns, giss, inder blefvo jimforel-
sevis sent vanliga hos allmogen. Hénsen férsigo hushillet med igg
och direfter bedémdes deras virde. Dirfor fingo de i regel lefva, tills
de ej gafvo mer 4gg, och kéttet var da si segt, att man ej kunde sitta
nigot vidare virde pi det. Under rgoo-talet blef det emellertid van-
ligt hos de forndme att 4ta kycklingstek och unghénsstek, och man
skattade sirskildt hogt alla landtbrukets fijaderfin. Vid Johan IILs
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taffel Atgick under ett ir 9,239 yngre och ildre héns. r1500-talets kok-
bocker beskrifva synnerligen noggrant de ménga olika sitt, hvarpa
honskstt kunde tillredas.

Ur en dansk kokbok fran 13oo-talet meddelar jag féljande tre matrecept. Samma
bok upptager inda till g stycken andra sétt att anritta honskott:

1. Man skall taga héns och skilla dem samt skdra dem sdnder och skrapa allt
kott frin henen och rifva det smitt och koka dem och taga dem sedan upp och
rulla kott ddrom, och stré pulver af kanel, och ligga det sedan i deg, som ir gjord
af hvetemjol och slagna fgg, och haka det sedan i smér eller fett. Det heter dlomar
Mm‘e. Man skall taga hionskdtt af bristet, nir det &r kokadt, och rifva det smitt
och lita dirtill mandelmjélk i en gryta, och en fjirding si mycket socker som kétt
ir och lika mycket fett som socker iir, och salt, och lita det uppkoka samman pa
gléd och omrora det starkt

3. Man skall koka ett helt héns med salvieblad, och flisk skuret som &rter och
fittika och salt.

Allmogen lirde sig under 16oo-talet konsten, och snart hade man
allmint hénsstek vid festerna. Gissen blefvo dirjimte mycket om-
tyckta. D& Ogier 1634 passerade Kalmar lin kom han in i en prist-
gird, dir han fick en god aftonméltid bestaende af gdodda giss, som
smakade sd vil, att han och hans sillskap déaraf brukade till ordsprak:
»godt som pristens gisss.

Man lirde sig tidigt att bereda kott genom att mala det och déraf
gora korf. Under 1j00-talet tyckes korfven ha haft olika virde i olika
nejder, I nagra begynte man brollopsmaltiden med kokt eller stekt
korf for att ge en sirskild kraftrétt forst. I andra nejder slutade hela
bréllopshégtiden med en korfritt. En vird som bjéd pa korf, ville
silunda dirmed ge en vink om, aft hans gister borde afligsna sig, ty
nu vore undfignaden slut.

Fisken har sedan urdldriga tider varit af stor betydelse for allmogen.
Framfsr allt giller detta om sillen. Olaus Magnus omtalar pd flera
stillen den saltade eller soltorkade sillen som féda, och énnu spelar
den salta sillen betydelse som dagens férsta foda. Af den salta sillens
delar ansfgs alltid nacken bidst. Dirfér fick husfadern hufvudet. Det
var en sirskild mjutning, nir sillnacken krasade sonder mellan tinderna.
Att #ta sillhufvuden emsamt var forr ¢f sillsynt. I motsats hirtill var
stjarten det simsta. Den fick alltid barnen. Till ett godt frukostmnal
hérde en half sill pro person.

Fiskens och speciellt sillens stora betydelse under 16oo-talet intygas
af den italienska resanden Iorenzo Magalotti, hvilken sommaren 1674
besokte Sverige. P4 firden genom skérgirden till Stockholm, lade
baten i land vid ett virdshus. Virden skyndade ut med hégsta ifver,
hilsade frimlingen med handslag, och nir denne med tecken latit for-
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std, att han var hungrig, framtogos det svenska kékets héfvor. P2 tri-
tallrikar serverades di »salt sill» och sedan ett slags smd kakor af hvete-
bréd, firgade med saffran. Sedan bars fram torkad fisk. »D& jag lat
forstd, att jag onskade brod, svarades, att man €j hade annat dn de
nédmnda kakorna, men att den torkade fisken anvindes som brod, Pa
grund af bristen pi sidd i dessa nordliga trakter brukades nimligen som
ersittning f6r bréd fisk, som torkas i februari manad. For att visa
artighet mot frimlingar bjuder man dem pa de ofvan fiamnda kakorna,
hvilka dock f6r det mesta fro torras.

I Dalarne fann den italienske markisen A. Bichi 1696 samma brod-
brist som Magalotti i Stockholmsnejden. Kott af utmirkt beskaffenhet
och fisk finnes det &fverallt hos allmogen godt om, siger han, likasd
ost och smér. Hvad som diremot fattades var bréd. 1 stillet ats
torkad stockfisk, hvilken fértirdes med smor, och som, fastin den sma-
kade som »murket tri», ifven &ts af personer, som ¢j tillhérde allmoge-
klassen.

En utirlig beskrifning pd inliggning af strémming i Angermanland ger oss
Linné 173z: »En bonde tager till hushillet Y, tunna saltstrémming (hushall af 12
personer), af hvilket han kokar soppa p4 rofvor och strémming, men surstrémming
dito 1%/, tunna; han iiter honom spicken, men husbonden tal aldrig, att han kokas
eller stekes, ty d& blir han odrygare. Surstrémming ligger i hég 3 a 4 timmar,
forrdn han gilas, sedan skéljes litet, till nigon strimma blod &r kvar (salt strémming
skoljes helt vil, ty om nigon strimma blod &r kvar, surnar han) i ett rissel, saltas,
sd att 1%/, Ipd gritt salt kommer pd 1 tunna stromming (men pa salt stromming pi
bvar tunna Y/, tunna). DA lager pa lager #ro lagda pé hvartannat af salt och strém-
ming, réres och arbetas med hindren, till liksom ett skum stir &fver honom, och
s andra lager. Nar saltstrommingen skall saltas, gores en saltlake si riklig, att
strommingen flyter. di man ligger honom i karet, dock € mer &n man kan réra
honom omkring i karet. Om nigot stir dfver laken, slas litet salt pd, stir si ett
dygn, sedan gilas han séledes, att man triider 10 2 12 Pé viinstra tummen, att ryggen
vetter in &t handen och med det samma lossnar gilen, sedan tager jag med hégra
nypan, att gilen och tarmar gi ut, samt det odugliga lyftes frin hufvudet, utan
att skdra upp, helt gesvint ligges i tigkorgar och saltas som férut. Sedan, nar
han stitt si saltad i tvenne dagar, slis han i korgar, att all laken far rinna af,
ligger honom sedan i nya fjardingar, som han sedan skall blifva i utan vidare salt-
ning. Sedan borras ett hil &fver nedersta bandet att tappa laken af, ty om han
aldrig s& méinga ginger omlades, kommer alltid lake P4, ty om laken fir sti p4,
blir han sur, men pa surstromming €. Surstrdmming blir bist vid Jakobsmasso-
tiden,»

Jamte sillen fick Atminstone med 1600- och 1700-talet den tor-
kade torsken en stor betydelse sirkildt som lutfisk. Till en riktig god
festmiltid, t. ex. vid julhdgtiden eller vid bréllop, hérde under r700-
talet alltid lutfisk. Creelius siger i sin beskrifning af N4s’ socken i
Dalarne: »Vid hégtidliga tillfillen, s&som under julen och vid bréllop
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brukas lutfisk, hvilken rétt de ogement dlska. ‘Till bréllopsmiddagen i
Hellestads pastorat i Skdne hérde pi 1830-talet enligt Akerman: salt
kott, flaisk med senap, starka soppor och lutfisk med smérsas !,

Af annan fisk spelade giddda och lax (laxéring, réding) ifven for
bonden en viss roll. De torkade finska giiddorna horde till de férna-
mas festbord, soltorkad gidda ansdgs bittre #n den saltade. Den torra
fisken bearbetades med hamimare, innan den bereddes. ‘Torkad, férut
nigot saltad, fisk buntades ihop och sildes pd detta siitt kring landet.
Laxen fortirdes helst rokt, och man 4t den allra f6rst, innan man drack,
for att pa si sitt erhilla aptit.

Linné fick i Lappland 1732 pa tre siitt beredd réding. Sedan han férst erkint,

) att kéttet smakade bra, tilligger han om densamma anriittad till maltid:

a@. var firsk, kokt roding, den jag €j sirdeles kunde fortira, ty han var ¢ nog

saltad; ]
b.’den andra, var hel roding, firsk, hvilken stektes pd ett trispett vid elden,

blef tjock och uppsvilld, var intet salt, den jag ¢j heller matte smaka.
c. den tredje var salt, torkad riding, hvilken stekt pd spett smakade bra, den

jag utvalde, ) . ' ]
I Norrland, dir laxen in till allra sista tiden varit synnerligen rik-

ligt forekommande i dlfvarna, 4t man innu under 18co-talet sd mycket
lax, att en tjéinare i Tornedalen gérna ville ha inryckt i kontraktet,
huru ménga ginger i veckan han skulle ha lax till middagen. Nu har
laxens forsiljningsvirde stigit sd hogt, att det ¢ vidare l6nar sig for
bonden att sjdlf ata den. — I de nejder, dir ¢ laxen fanns litt att
tillgd, hérde till festmiltiden inlagd &l, sd t. ex, i Skine vid julen.

Af boskapsskétselns produkter voro mjslk, smér och ost samt dgg
af stor betydelse. Aggen 4tos endast sillan for sig sdsom kokta eller
stekta utan begagnades foretridesvis i blandning med mjélk (iggost) -
eller mj6l (pannkakor, stenkakor). »Aggakaka» har varit en synnerligen
omtyckt gillesmat €j blott i Skdne utan .6fver allt, dir landtgirdarna
haft god tillging pé igg.

Mjolken s@som oskummad, fetmjolk, eller beredd har hért till landt-
brukets férnamsta produkter allt sedan medeltiden. Att en tid existe-
rat, da fortdrandet af s6tmj6lk varit ett tecken pd veklighet och yppig-
het i mat och dryck antydes af citatet om Stakodder hos Olaus Mag-
nus. Under medeltidrn hade dock beredandet af mjélken stigit mycket
hogt, och Olaus Magnus intygar pd flera stillen, huru priktigt smér
och huru god ost man d& forstod att bereda i skilda delar af landet,

Jamte den feta mjolken har tidigt den sura mjélken eller 1ingmjél-
ken wvarit en omtyckt dryck, framfsr allt i norra Sverige och FHinland.

! Om lutfisken som festritt se lingre fram de meddelade matsedlarna vid jul
och bréllop.

-
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Férniamsta orsaken till utbildningen af den sura laingmjotlken har varit,
att den pd s& sitt beredd lit bittre bevara sig for vinterbehof. Den
ptimitiva landthushallningen lit kreaturen & rikligt foder om sommaren
men litet om vintern. Hérigenom blef mjslkproduktionen riklig om som-
maren men ringa om vintern. Fér att fa mjolk Aret om maste man
alltsa finna pd nagot sitt att bevara den.

De tva sitt man sedan urminnes tider haft att bereda och konser-
vera mjSlken ha varit: 1. att tillsitta syra (Rumex), hvaraf uppkom
Surinjolkey 2. att tillsitta tatort (Pinguicula vulgaris eller Droseva
rvotundifolia), hvaraf uppkom
. " langmyolke (tit, tiock-, seg-

(D e B skérmjilk). Surmjslken synes
—— - ha varit den ildsta formen.
-&'"’r"‘! ety BT Man tillsatte syra, kalfmage
!!! ‘,J‘! gi ¥ eller redan férut ssur» mjélk,
}THL} oSy -

hvarvid mjélken syrades och
bildade en fastare massa. Denna
| senare kallades syzq. D& sur-
mjolken uppblandades med vat-
ten erhélls en dryck, som kalla-
des blanda. Dessa bida for-
mer, syra och blanda, dro ur-
gamla och férekomma sivil i
Norden som pa Island, Fiaréarna
och Shetlandséarna. Hvilken
betydelse surmjélken haft pa
Island kan framga daraf, att

209. Matlagningsredskap frin Dalarme. Nord, OFdet s6t om mjélk ej finnes
museet. Ofverst ostlidor; ndirmast nedan- utan endast det negativa oSy,

f‘g;,ﬁ“p;i‘éa‘t’.;ii,‘;;’f_’T;‘;;’d}};'; Tgo?;:‘;fr Genom att stiindigt ligga mjdlk

mjolktrag, smérkirna m. m. ned i orena kirl, dir redan sur

mjolk varit, blef den inder

lingre tids bevaring sd sméningom s& sur som dttika, men man hade
vant sig vid den och fann den darfér alltid god och smaklig,

vissa nejder hade man till den grad lirt sig Zlska surmjélk, att

man e¢j kunde fOrdraga ndgon annan. Retzius omtalar fran Finland,

att finnen sillan fortirde firsk mjolk. Det hinde ofta, att bénder, som

ledsagade honom, nekade att fortira den séta mjdlk han erbjod, men

diremot med fértjusning drucko af den i hans tycke osmakliga sura

mjolk, som utgjorde deras nationalratt. Den skulle vara si etter sur,

»att den sved i halsen». Han tilligger: »I Finland liksom i norra
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Sverige samlar man mjdlken i stora trdkirl, later henne riktigt genom-
surna eller rittare ruttna, och tillsdtter fortfarande ny, utan att glra
slut pd den féregdende satsen; ur denna sdlunda aldrig sinande killa
hémtar finnen dagligen, é&ret om en dryck, som i oinvigdes tycke fore-
faller mer 4n onjutbar.»

Langmjélken 4r mindre vanlig i Finland &n i Sverige. Beredningen
gér vanligen si till: I en stor tunna (eller i ett kar) samlas mjdlken
och fo6r hvarje dag lagges mjolkforradet ned i denna. Man tillfér zdze
for att fa den till /amgwmyolk. 'Téite erhélles forst darigenom, att man
gnider viggarna af ett mjolkkérl med tatorten och haller mjdlk darpa.
Samma verkan som tédtorten utfor pa denna 1njolk, utfér sedan den
»titade» mjolken, sd att man blott behéfver bevara litet gammal sur
langmjolk for att fa mjdlken att tita sig.

Att fdfa med tatért kunde latt misslyckas och var alltid besvirligt,
darfor litade man hellre till {orut titad mjolk. Hade man ¢ sjilf sidan,
gick man till grannen for att ldna. Sillan hdnde det, att man €] hade
ndgon i hela byn. Langmjélken krafde mycket stérre férsiktighet vid
bevarandet @n surmjdlken. Den fick €] oroas eller omskakas. Det for-
rad man behdfde f6r veckan togs déarfér pa en gang.

En blandning af mjélk, som under medeltiden fick riklig anvind-
ning, var &1 och mjélk. En vanlig gillesritt framfor allt i Smaland
och Vistergitland var dnnu pid 18oo-talet dggost eller skdiyost, hvilken
bestod af mj6lk och svagdricka garneradt med hirdkokta dgg.

Af andra mjdlkratter, hvilka under 18co-talet férekommit hos gll-
mogen i Norrland, ma slutligen, efter K. O. Arenander, féljande nam-
nas: ]

1. Griddirdg (ramitrds, skiftrdg, fildmmalag, flavtatraug, flottrdg). Frin _ctt trag
med mjolk, som statt {6r att samla gridde, afhilles en del af mjdlken, si att. en
storre eller mindre miingd gridde blir kvar. I denna irdres ett mycket tunt ojist
hafrebrid. Anrittningen dtes med sked.

2. Filtrdy, fillbunke. 1 ett trig med griddmjolk ligges fdfe, si att tjockmji':}l_;
uppstar.  Vid denna ritt fites griidde och mjélk tillsammans. Surfile var namnet pa
den, dé den blifvit gammal. )

3. Frusen myolk for resor under vintern. Ett trig med mjolk stilles ut till att
frysa, under tiden man rér om. Vid fortirandet ligges mjolken antingen i varmt
kaffe eller i en panna till sméltning. _

4. Sitost. $6t mjolk upphettas och afkyles sedan till 30° C, hvarefter 1ope till-
sittes; sedan kokas massan. Denna »mjuka ost» ir mycket omtyckt och anvindes
som smor.

5. Arukost. RA& mjolk hilles i en kopp, som stilles i kokande vatten, tills den
stelnar,

6. Punuost. Ra mjdlk gjutes 1 en panna, som far st pd ugnen, tills den stelnar.

7.  Tjdas-mus.  Frisk skummjolksost, som iir tagen ur ostkitteln omedelbart efter
ostens formming. Ligges pa en tallrik och dtes med tillsittning af griidde,
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" Af mjélkens tvd beredningsformer ost och smér har linge osten
spelat hufvudrollen. Sméret var svirt att bevara frin att hirskna och
genom sin mjukhet allt f6r obekvimt att ha med sig pa firder. Osten
didremot blef ofta bittre genom att ligga och lampade sig sirskildt fér
transporter. Bida voro dock en god handelsvara redan under medel-
tiden.

Med afseende pa konsistensen var osten mjuk eller fast. Flera af
de f6rut ndmnda mj6lkanrittningarna kunde lika gérna héra till gruppen
mjuk ost. Den fasta osten formades i ett sirskildt ostkdrl med en del
ménster utskurna i bottnen och pd sidorna. Allt efter som gridden
var med eller ej, skilde man pa sdtmjblksost och skummjélksost. Den
senare var den vanligaste, och den férra bereddes endast vid sirskildt
hégtidliga tillfillen. Man fick ost af mjélk frin ren, fir och ko. Den
forstndmnda beskrifver Linné frin Visterbotten 1732: »Renmjélken &r
notabel till ost, att jag af en kanna renmjélk kan fi& en stor kvantitet
ost, darfér blandas hon ocksd af dem, som Zga kor, tillika med ko-
mjélken, hvaraf de f4 mycket mer ost &n eljest.» Getosten, som gjordes
i Finland, var under medeltiden mycket berdmd. Den pligade utsattas
for enrisrok, for att maskarna skulle utrotas.

I Dalaresan af 1734 omtalar Linné mesosten och sittet att bereda
den: »Mj6lken silas i trdg; ndr gridden stigit ofvanps, och mjélken
begynner bli bla, si aftages gridden, mjdlken hilles i grytan, hvaraf
gores ost. Sedan, ndr man upphimtat osten, hiller man antingen vatten
eller mjdlk i misan och later uppkoka, di stiger ystningen uppi och
blir ystrmingsost, sedan kokas den &Sfverblifna misan 1 ihop, tills hon blir
tjock och kallas wisostsmedy. Sedan, di den blir tjock, rér man i sta-
digt med en slef eller krikla; utaf hvilka bigge delar hushallet mycket
upphjdlpess. En annan ost, gubbos#, beskrifves ifven i samma resa:
»S6tmjolk 16pades, osten upptogs, vasslan koktes, den férdelta osten
lades &ter uti, koktes, spiddes med smér och firsk gridde, koktes till
fast massa, smakade helt s&tt och wvils.

Huru hogt ostberedningen i Sverige stod, redan under medeltiden
kunna vi déma af Olaus Magni beskrifning 1555:

»Vistgbtarna framfbr alla andra folk i Norden fortjina mycket loford, emedan
intet annat folk upphinner dem i konsten att gdra ost, tack vare de ymniga betena,
som astadkomma s ypperliga stridshiistar, modiga, stora och starka, samt stora och
talrika kor. Ocksi gira de si stora ostar, att tvd duktiga karlar med méda bira
en ost ett litet stycke. Likvil arbetas de ej af min, utan af kvinnor, som om som-
maren samlas frin granngirdarna hos den, som, ndr mjélktillgAngen &r ymnig, vill
gora ost. De uppvirma mjolken i stora kittlar, i hvilka de nedligga 16pet, dfven-

* Vasslen heter vanligen mdsu, mousse, mese (islindskans mypsa). Ftt annat namn
dr: blanna.
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som, nnder kokningen, stycken af soltorkad ost, och sedan hilla de ut massan i tri-
kérl, som vanligen dro fyrkantiga. Ingen man fir, hur angeliigen han &n ir, komma
med, ty dessa dugliga kvinnor hafva sina gtromdl skilda frin minnens, de spinna,
viifva, baka bréd, brygga ol, laga maten, klida och pryda barnen, bidda, halla kla-
derna i ordning, skota lammen, kalfvarna och andra mindre djur, nnder det mén-
nen skéta de tyngre goromdlen, arbeta i jorden, trbska siden, timja histarna (det
gora dock vanligen #fven kvinnorna), skéta vapnen, uppsiitta girdesgardar och skita
akerbruksredskapen. Ostgitarnas ostar, ocksd gjorda af komjélk, i en mangiald af
former, iro berémda for sin underbara godhet, liksom #fven ostarna frin ofre Sverige,
utom helsingarnas och norrmiinnens, hvilka liksom ruttna; nir de se dem fulla af
maskar, s& anse de dem vara bist.»

150 4r efter Olaus Magnus intygar den italienske markisen Ales-
sandro Bichi, som 1696 besdkte Sverige, att osttillverkningen stod
mycket hégt. Man eftergjorde Parmesanosten pa ett s forvillande sitt,
att han sade sig € ha kunnat skilja den svenska tillverkningen frin
den italienska.

‘De stora ostarna, som utférdes samfildt af alla byns kvinnor, voro
hos allmogen vanliga till inpd 1800-talet, dd dnnu ystegillen ofta fore-
kommo. Hvar och en hade med sig mjélk och déaraf bereddes en stor
kimpaost. For att ingen skulle forlora nigot pad sin mjélk, forsiggick
ystningen i tur och ordning pa alla stillena i byn.

Sméret spelade i bondens mathushéllning ej sd stor roll som osten.
Smér var gillesmat och g&mdes dirfor till festliga tillfillen, Smor i
groten hérde till julens ménga foretriden i matvig.

Icke desto mindre hade man en afgjord férkirlek fér smér, och da
barnen i norra Sverige till julen skulle f& en sirskild matgafva, tog
man smér och lade det i »gisform» samt gaf sedan en gase at hvar och
en af dem. Ibland formade man gdsen for hand. ‘Troligen ligger hidr
ifven en bestimd folktro bakom. Att emellertid smérets anseende som
festritt e hidrmed férminskades ar tydligt. Att breda smér pa brodet
ir en mycket sen lyx i allmogehem, i flera nejder knappt 50 &r gam-
gal. ‘I o. m. flottet var mera sillan fdrekommande, och svinflott eller
gasflott vankades endast vid festtillfillen. Annu kan denna férestill-
ning om flottets och smérets betydelse som efterliingtad festritt lefva
kvar, fastin det blifvit allt mera vanligt dfven i hvardagshushallet. Det
feta var nagot s& virdefullt, att det sparades till séndagen, och da for-
tirdes det med stor begirlighet. En stackars fattig gumma, som ténkte
pd kungen och all hans lycka, utbrast en ging: »Kungen, han dr di
lycklig han, han kan bide #ta flott, dricka flott och doppa sina vantar
i flott, om han vills.

Man torde kunna jimfSra detta lilla utrop af den gvenska gumman med fél-
jande indiska gudabeskrifning: sAgnis hir dryper af smér, hans klidnad dr déraf
holjd, hans anlete glinser af smor, 1 smdr sitter han, smdr & hans spis!»



374 SVYEXSKA ALLMOGENS LIF

Det primitivaste sittet att bereda smér ar stifandet. En urhilkad
tristam med tribotten upphinges i ett trid. Cenom att féra den ur-
hélkade »kdrnan» fram och iter, stétes mjélken till smér. Denna pri-
mitiva metod brukas i det inre Asien. Huruvida afven svenskarna
praktiserat den ir mig obekant. Det zldre sittet i Skandinavien #r
vispandet. -Mjélken kringréres harvid med en krikla eller visp, till
dess en storre del af smérkulorna genom stétning mot kérlets viggar
uppldsts. Det &fre lagret bildade di en tjock massa, som i islindskan
heter flautiv, i danskan flode. Den islindska litteraturen omtalar en
sjukdom, flaula-stingr, eller m. a. o. ondt i magen af {6r mycket {&r-
tirande af flautir. Det var tydligtvis en omtyckt dryck pd 6n. Afven
i Sverige drack man f6rr strocke (— flautir), ett namn som uppkom-
mit ur benimningen pi kirnan. Ur vispandet uppstod sedan Adruzan
med sfifstaf. Den ildsta kirnstaf, som i Skandinavien anvindts, ut-
gjordes af en stérre krikla, formad af en ung fura, afskalad och be-
friad frin alla grenar utom de nedersta och mot hvarandra sittande,
Den kallades #jre/, (norska tverel, tyrel; islindska verbumet Pir/a och
norska #i//a betyder omrdra, kringvrida). Numera betecknar ordet den
vanliga kirnstafven och férekommer i flera syenska dialekter (ifven i
skanskan). Om sméret under medeltiden siager Olaus Magnus:

»I Sveriges landskap finnes i f6ljd af de ymniga betena och de talrika boskaps-
hjordarna en ansenlig tillging pa smor, som dock jcke allestiides &r af samma god-
het, hvilket beror dels Ppa saltets olika beskaffenhet, dels pi den olika tillgingen af
fina och blomsterrika orter, ty dir betet &r groft och likasi saltet, som anvindes
vid beredningen, ir smoret ¢ si kraftigt, som dar betet #r finare. Men berednings-
sittet dr detsamma 6fverallt, och minga tusen iro de tunnor, som séljas till kop-
minnen pd andra sidan hafvet, si vida icke regeringen, med anledning af krigsfara,
forbjuder all utférsel. Oland. som har en hilsosam luft och en bérdig, fet jordmén,
frambringar Grter af den Iljufvaste smak, och nér korna fetma diraf, 4stadkomma de
mjolk, si hilsobringande, att personer, hvilka ménga likare och mycken medicin €
kunnat hjélpa, fi den hilsa de &stunda blott genom att dricka den mjdlk, ur hvilken
smoret blifvit uttaget, och detta smdr #r si aromatiskt som medicin och si kosthart

och s framfér allt annat hilsobringande och medicinskt, att det skattas mycket
hégt.»

Den animaliska f6dan kunde ndgon gang tillredas med en del kryd-
dor eller nedliggas i #ttika. Linné omtalar, att bondfolket i Vstads-
nejden brukade spicka steken med timjan och ligga honung &fver, och
tilligger, att den pa sd sdtt beredd smakade timligen val. T #ttika
lades i synnerhet fisk, sill eller 4. Denna #ttika beredde bonden sjalf
pa féljande sitt enligt Mandelgrens beskrifning fr&n Skane: »DA& jul-
Olet bryggdes, togs ett tvikanskrus och fylldes af vort. Af en surdeg
frén surbrédsbaket gjordes tvd till tre bullar, hvardera stor som en

—
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mindre knuten hand, hvilka inknddades med hvita arter OC]-I l“ades i
vorten. Sedan jdst blifvit tillsatt, lades en tallrik Sfver och tilltipptes
omsorgsfullt, pd det att ej luften matte fa tilltride. Dérefter stalldes
kruset pi kakelugnsmuren ndgra veckor, och man hade di en ganska
stark dttika».

Vi ha redan i det féregdende omtalat, hurusom den rika tillgéngen
pa animalisk féda lit den vegetabiliska trida tillbaka. Landtbruket
kriafde till en ordentlig sidesproduktion béde.méda och OPt?nkf’ :ach
man ville gdma spara sig denna. Den odlade .Jorden bleE darfo:' s?llllt;n
som mojligt, s& att man slapp undan med mindre besvir. Da tillgan-
gen pa animalisk f6da bérjade
tryta, maste man emellertid till-
gripa sisom den enda utviigen
att mera intensivt bedrifva dker-
bruk, s& att den vegetariska
fédan kunde i nigon méin er-
sitta den animaliska. Under
den ildsta tiden, da sdden var
mindre vanlig, ansdg man dar-
for all den ibda, som var be- |
redd af sdd, for virdefullare |
in den animaliska, den var ju
férviarfvad med svett och méda
ur jorden i vida hégre grad dn
den animaliska. De malda si-
deskornen, som bereddes till
grot och brod, blefvo da fesI';- -
féda, som man i kargare nej- i Pl

der lifligt afundades de boérdi- ] .
gare. Grot och bréd blef tecken pd vilmaga. Annu kvarstar afunden

mot landtbruksbygderna, och alltid framhalles grét- och brédatandet
i dessa bygders vilméiga. ) .
Soszevsl;dzjslag, sorr):gkunde komma i fraga till grét och br:od, ;-':rol.-
rig, hvete, korn, hafre, irter, bondbénor. och boh\rfte. I vs:ir:S o %’:ﬁ
hér rag- och hvetebrsd till det ]:lvardaghga,n men f.orr voroh cssa
endast forknippade med sarskildt godt sidesar. Fljest var ha .o
kornbrédet hufvudszk, det forra i sa_dra och mellersta Sverige, eli -
nare i norra Sverige och Finland. Arter och bénor bnjkac!es v;rlainbi:d
blott som tillsatser men kunde undantagsvis tagas for slg"::1 Som-
Om hafrebrodet i Bohuslin siger Holmberg: »Det tros, att den,
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vant sig vid hafrebréd, icke girna i lingden kan férdraga annat brsd»
Ragbrédet fanns vid midten af irhundradet i Bohuslin endast i pappers:
tunna kakor med inristade figurer: skrifbrdod, Detta var dock endast
hogtidsbréd. C. Sive siger om dalkarlens bréd pad 1850-talet: »Rag-
bréd #r en lickerhet, som nistan ingen dalkarl fir smaka inom sin
ort, och nir en gumma vid ett besdk hos sin prostinna fir en half
knickekaka diraf, si ninnes hon sillan f&r sin del taga nigot diraf
utan sénderbryter det i sma bitar och utdelar det till barnen sisom'
karameller. Allmogens basta bréd bestir af !/ korn-, 1/, hafre- och
/3 artmjél, hvilket redan gifver ett bréd af en si kirf ochsbesk smak,
att ein enda mun full icke utan ett langt och allvarligt tuggande kan
féimas att gi ned i en sydsvensk strupe. Hans vanliga och dagliga
bréd beredes diremot af drtmjél och det mjol, som fis, nir kornet eller
oftare hafren males tillhopa med sina agnar, eller stundom hela axen»

O::n brédets sillsynthet i Stockholms skirgird pa 1600-talet ha vi redan.
-hor't genom italienaren Magalottis reseberittelse. Samma intygar &fven
italienaren A. Bichi 1696 frén Dalarne. Fisk och kétt, smér och ost af
bista beskaffenhet fanns, men €j bréd. Dock férekommo kakor af hardt
brad, .upptrﬁdda P stinger i taket; »af denna lickerhet brytas bitar
och bjudas fiamlingen; men man kan icke dta mycket diraf, da det zr
s hirdt, att man forst maste blota det i vattnets. — 60 ﬁ;' innan pi
163,.01talet, dd Ogier for igenom Sverige, stod det e bittre till. HEn
skrifver: »Man har vil hir i landet nigot litet sid, men brodet bakas
med si dilig blandning af jést och agnar, att vi alla hade afsmak diir-
for. I Tyskland brukas vil samma sitt att baka och gridda, men dir
ar mera tillg&ng pi god spannmals. ’

Bohvetet har nu fastan alldeles upphért att vara brédféda for en

svensk bonde, men innu f&r 150 4r sedan var det ett af de viktigaste.

Stolt omtalar frin Kalmar lin p4 18'20-ta1et, att hafre var dar sillsynt

m“en sd mycket mera odlades bohvete pa torra och magra filt. Detta:

sidesslag maldes till gryn, som voro fortraffliga till mjolvilling i hvar-

da:gslag och vid battre tillfallen till pannkaka och hvit grét. Malet till

myél och grofsiktadt passade det bist l] kroppkakor och tunnpann-

ka].ca Blandséd af bohvete och sexradigt korn sammanmaldes ock med

rérifven potatis. och en liten tillsats r&gmjol; daraf gjordes bréd mycket

a}ln?ﬁnt. Attio &r innan heter det i en finsk berittelse om bohvetets

fortjinster och hirliga egenskaper:

»Hvad nytta denna hariga sid g6r uti ett h j ti 3]

;y fed ett. ord sagdt: af denne egna séiden, onzls]n;i:‘ vlznly?kzg,l :»J;]ssl::rt;;ml:)f;:s’

fjirdedels foda om dret, inskdnt man dock maste det tillstd, att bonden ej forstar

sig uppé il.tt anvinda henne till sin sd méngfaldiga férman, som han borde. Det
mesta fértirdes af homom i brod eller mjolgrdt, hvilken senare &r i synnerhet om
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somrarna hans vanliga morgonspis och helst med firskt smér och surmjélk hans
delikatess. Brodet gores béde surt och osyradt; det sura brédet syras in mesta de-
len med rigmjél. Understundom bakar man det med jidst som annat knickebrdd;
det osyrade och det, som bakas med jist, smakar biist; men varder det gammalt
tfver 8 &4 14 dagar, s4 blifver det torrt och mister sin goda smak. Att reda mat, i syn-
nerhet rofvor med bohvetemjél hilles af en bonde hir for battre 4n annat mjol. -
Men de, som veta att mala det till gryn, hafva ddraf dubbel nytta. Dessa gryn
dro en hirlig spis, ndr man diraf vill koka grét eller villing, ty hon har smak
nistan som mandel, #r hilsosam och ligger Litt i magen; i synnerhet &r hon god
att #dta om kvillarna. NAgra hélla den bittre &n risgryn. Vill man mala dessa
gryn till fint mjdl, som hilst borde ske med stilkvarn, kan man koka déraf en
kostelig bianc eller mos. Afven kan man ock gdra ddraf munkar och koka semlor
med mjélk och smdr, som #dro mycket smakliga, Brinnvin, briindt af bohvete med

‘litet malt ibland, #r kosteligt klart, har en bldaktig firg och ligger sig intet pd’

brostets (St. C. Bjelke, Berittelse om bohvete, Vet.-akis handl. 1746).

Linné beskrifver frin Angermanland 1732 tre slags rigbréd: 1. af
rena kornet, 2. af korn och agnar, 3. af pura agnar, under tiden ett par
nifvar korn tillagda. I Helsingland sﬁg Linné bréd, som bestod af
korn, drter och zeslingar (aftroskade sidesax, som gitt genom risslet)
tillsammans. De voro 1 linie tjocka men tvd fot breda, satt smaken
af #rterna € skall falla vidrigs. I Medelpad bakades det »ordinirt
stora» tunnbrédet af 1 tunna .korn och 3 tunnor agnar; nir vil skall
vara, och landet #r rikt pid korn, tages allenast 2 tunnor; kakorna ba-
kas i ugnen mycket kort och vindes omkring, aldrig mera n en tillika
far sittas in, och elden ligger skrapad till ena viggen. I Dalarne fann
han brodet 1734 ofta vara af #rtmjél blandad med misk och agnar.
Blandbrddet i Vistergdtland bestod pd 1840-talet enligt Sundblad af:
1/, rag och 2[; korn; oblandadt hafrebr6d brukades sillan. Ett annat
blandbréd omtalar Iinné 1749 frin Skine. Det bestod af: 2 skippor korn,
3 skippor ridg och 1 skippa vicker. Brodet blef genom denna bland-
ning »spissammare och drygare». ‘Iill sist vilja vi anféra hvad A. Lig-
nell 1851 har att siga om brodet i Dalsland: »Man brukar det tunna
osyrade hafrebrodet, en sed, som fértjanar efterfoljd, dir den ej vunnit
intride. Sadant bréd af skridmalen hafre dr ett bland de smakligaste
och tillika sundaste ndringsmedel. Till bréd anvindes likvil vanligen
den minst kirnfulla siden, som dirjemte hos de fattiga &r blandad med
nagot agn. Malet och forvandladt till tunnbréd blir detta ganska dtbart,
och sondersmuladt i mj6lk eller villing en god ritts.

Fér att siden skulle kunna beredas till grét eller bréd behéfde den
krossas eller malas. Det enklaste sittet att mala pd var handkvarnen,
som blott bestod af tv& &fver hvarandra lagda stenskifvor, af hvilka
den &fre, kring en i ett hil diri inférd lodrit, i den nedre stenen fast
axel, kunde sittas i en roterande rérelse genom hennes kringvridande
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med handen, i det man héll i ett nira den &fre stenens kant fast, upp-
stdende handtag af tri Mellan de bida stenama inlades siden. Senare,
da man tillgodogjorde sig vattnets kraft, malde man p& vattenkvarnar.
Om dessa kvarnar hos allmogen i Kalmar lin berittar Stolt: »Storsta
delen af allmogen malde sjilf sin sid. De flesta &boar och torpare
hade egna smé kvarnar allestéides i bickarna, dar mdéjligtvis vatten kunde
finnas. Dir vattentillgingen var stérre, kunde kvarnen vara litet stérre
och tvd Aaboar i-bolag. Dessa kvarnar i bickarna voro si sma, att
samma stenar kunde nyttjas till handkvarnar, och skrufven innehsll en
skdppa, som rickte till mild fér natten. Men somliga kvarnar voro
litet storre, och dessa kallades skwzalfor. Det fanns inte drifhjul eller
vidxel utan blott en stor kubb, med i nedre indan iborrade sma skoflar
och langjirnet (Segles) pa ofre inden, si att hjulet och stenen gingo
ett slag lika fort. Sa slapptes vattnet p& i en smal rdnna, och s& snur-
rades det i samma fason som en snurrbock. Dessa kallades husbehofs-
kvarnar och fingo icke mala 4t ndgon annan #n Agaren, ty om tull-
kvarndgarna fingo reda dirpi, s& miste man bdta efter kvarnlagen;
men likvéil l&nade grannarna ofta hvarandras kvarnnycklar och malde
sjélfva; och dirtill voro grannama den tiden icke si bendgna att an-
gifva hvarandra, ty di hade ingen enda varit obrottsligs.

Att anvinda vinden till hjilp vid malandet hér till de sista upp-
tickterna pi4 malningens omride. De forsta svenska vaderkvarnar, som
omtalas, 4ro frin 1300-talet. D& landskapslagarna ej omtala sidana
men vil landslagen, torde det vara troligt, att de forst pa 1300-talet
allminnare kommit i bruk. Vaderkvarnar afbildas hos Olaus Magnus
och dro ej sdllsynta pi 1500-talet. I bérjan behéll man samma sed
som vid vattenkvarnarna, att hvar och en landtbrukare f5r egen gard
hll sig med en sarskild kvarn. S& ar forhillandet Annu pa Oland och
Gottland. I Skane ndjde man sig med en kvarn i hvar by, och siden
maldes da af en sarskild mjélnare, som blef en slags aflénad tjanste-
man i byn. I vissa nejder var han den hégst uppsatte mannen af alla
dem, som i byn bedrefvo annan rérelse #n landtbruk.

Sedan mjolet var firdigt, skulle det beredas till bakning. Man hade
tva sitt att bereda degen, det ena till hirdt tunnt brid, det andra till
njukt bréd. Olaus Magnus omtalar det forra frin Norrland Anda ned
till Varmland. A en bild &skadliggér han bada baksitten. Man ser &
ena sidan det mjuka brddets tillredning: bullarna iro upplagda pa linga
briden, och en kvinna skjuter med en brodspade af vanlig form andra
bullar in i en stor murad ugn. A andra sidan visas tillverkningen af
tunnbréd: en sittande kvinna kaflar ut degen i en stor och tunn skifva,
én annan kvinna har med kaflen férflyttat en sidan degskifva pd en

- utdelades af kvinnorna till
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rund jEznpldt, som uppburen af tre f&tter stir &fver en mattlig eld. I
ett hérn af rummet ses en hel hop af kakor. Om tunnbrédet i Oster-
gotland séger Linné, att det var tjockt som ett pergament men dubbelt
sd vidt som en ordindr kaka. »Hir kunde en arbetskarl vil #dta upp
4 & 5 kakor i malet» A annat stille heter det om vistgStabrodet, att
det mestadals var af hafremj6l och bakadt som tunnbréd. I motsats
till dessa torra, hiarda bréd, som kunde hilla sig, hur lange som helst,
siger Linné om det skanska brodet, att det var bakadt i stora limpor,
hvarfér bonden méaste baka hvar vecka, att limpan ej skulle méglas
eller torkas, hvilket var nog besvarligt. Om det sydhallindska brédet
siiger prosten Pehr Osbeck 1796, att det liknade det skénsjka och ut-
gjordes af ansenligt stora limpor, 5 eller 6 af en skidppa mjél

En egendomlig sorts hvete-
brod omtalar Enestrém frin
Gnosjé. Den férsta mjolken
kon gaf efter kalfningen (ra-
mjélken) blandades med hvete-
mjol och formades i ringar,
som bakades samt fingo sedan
namnet ramjolkaringar. Ene-
strom tilligger, att ringarna

vinner sdsom ndgon hogtid-
lig raritet af enastiende hoég
betydelse.

Till de sérskilda festbré-
den horde ocksa julbréden,
hvilka formades i sérskilda '
formar och gifvos som julpresenter dt sivil unga som ga1:nla. Troligen
ligger en bestimd folktro till grund f6r s&vil »rdmjélksringarna» som
julbréden. .

Sasom ett slags mellanting mellan bréd och grét kan en del tillag-
ningar af mjdlk (eller vatten) och brdd (eller mj6l) riknas. I Dalaresan
1734 beskrifver Linné tre sidana:

211. Brédsporrar frin Orsa socken i Dalarne.

Artfin dr en ritt, som af Artmjol siledes tillagas. Man slir kt:kadt vatten pﬁ
Artmjol, rorer ihop, att det blir hirdt som hérdaste degen. Detta stir okokadt oc
svalnadt; om morgnarna ligges han skifvevis i villing, #tes och siges var bra att
arbe?a"g[;:g #r en riitt, som hir brukas och silunda tillagas. Man slar kokh‘ett vatten
1 ett kirl med riagmjsl, rérer det ihop, att brodet blir som ?tt klister ellt_er
tunn grét. Detta strykes pa brod, kallt eller varmt, eller doppas diruti; har man smdr
ibland, dr det s& mycket delikatare och ites, pir man behagar, helst om morgnarna.
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Asse d@r ett slags brod af bark och litet misk, bakadt som en liten hulle, ligges
i mjolk och ites som hetvigg. -

Kunde brédet beteckna savil rik som fattig bygd, allteftersom materialet
var rag, hvete, hafre eller korn, afsig groten mera regelbundet god, fet
bygd. Den blandades antingen med vatten eller med mjdlk. I mindre
fast form blef den villing. D& Linné kom till Skéne 1749, fann han
folket &ata grét i stérre myckenhet &n annorstides. Han siger hirom:
»Grot dr hdr pa landet bondens mesta f6da, den han mest #ter bade
morgon och afton, d& gréten kokas om aftonen och om morgonen upp-
stekes eller uppvarmes». Frdn Dalarne omtalar Crzlius (1837) samma
forkirlek for grot: »Grot af hafremjol ar visterdalkarlens alsklingsritt.
De dta grét ndr de nedligga sig eller uppstd; ja den paraderar i mat-
siicken, da karlen @r ute och arbetars. Vid de stora gillena tog hvar
och en med sig forning af bréd, smér, ost, stek, kakor och framfor allt
grot. Maten bars i sirskilda férningskorgar, gréten i sirskilda grot-
byttor (fig. 2r2). Vid bréllop var det sed dfver hela landet, att de ny-
gifta skulle trakteras med grét. Likasi horde gréten till det forsta en
hustru skulle ha efter barnets fodelse. Ofta var det grannkvinnorna,
som uppvaktade med barusingsgror. Groten vid alla dessa festliga
tillfallen torde hvila p& en viss folktro. Slutligen vilja vi anféra, hvad
J. Allvin i sin Ostboharadsbeskrifning (1852), har att fértilja om grotens
betydelse. I all dess &fverdrift 4r den karaktdristisk nog f&r gangna
tiders uppfattning:

»Af ménniskans vanliga fododimnen #r grot den mirkligaste. Den #r kind och
begagnad &fver, snart sagdt, hela virlden, och den hilsosammaste af var spis, samt
troligen den forsta nist trid- och rotfrukter, som miinniskan efter sin skapelse lirde
sig tillreda. Den ir ock for henne den naturligaste. Hon tillhér icke de kottitande
djursliktena, emedan hon saknar dessas betar, men hennes mangsidighet och full-
komligheten af hennes mages miltningsorganism, har gjort henne éfven till rofdjur,
liksom hon kan vara bide engel och djafvul.  Grét tillhorde de nordiska hednin-
garnas heliga ritter, och &n i dag bereda vi oss till firandet af vira storre hogtider,
genom  att kvillen forut fortara denna rdtt. Ofdrindradt ntgor ock denna Ostbons
kvéllsvard, med mjolk, stundom tillsatt med lingonmos, och utgdr hela kvillsmalets

anrittning. De ofriga mélen &fverskrida f5ga denna enkellet. Dagvardsmalet be-
stir nistan ensamt af mjolkvilling. »

Vi ha redan berért drtmjolet som en bestandsdel i brodet. FEtt ny-
ligen gjordt fynd af ett brod fran Ljunga graffalt i Ostergétland frin
goo-talet har visat sig bestd af &rtmjol och furubark. Arter sasom
kokta tillsammans med flisk ha sedan gammalt utgjort den feta byg-
dens foretriden. 'Torsdagsmaten irter och flisk har alltid varit en af
allmogen #lskad f6da. Nir man under medeltiden skulle halla string
fasta, brukade man jimte fisk 4ta kokta arter. '

Bonorna finna vi som bondbénor malda till mjsl i brod sarskildt i
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'\ Bohuslin och Vastergdtland. De bruna bénorna med flisk dro slitt-
bygdsmat liksom drterna och flisket, dock ej af fullt Sé- hog alder;
kanske ej dldre &n 1700-talet. Om bonorna i Bohuslﬁn. sagfr Holm-
berg: »Bénor iro en hufvudfdda flerstades i Bohusldn; mjol diraf blf:m-
das med kornet i bréd, och férvillda bonor i mjslk eller s. k. mo'!e-
bénor iro en hvardaglig ratt, som vil &r bastant, men inverkar menl.lgt
pa de dtandes rérlighet. Soflet bestar hufvudsakligast af fisk och sill;
ko6tt och flisk aro helgdagsfoda.»

I motsats till dessa tva rikemansritterna std rofvor, kal, kalrétter
som fattigmansmat, och ha de framfor allt i de magra landséndarna
utgjort en viktig féda. Innan potatisen blifvit si spridd, _spelade rof-
vorna en langt viktigare roll dn nu, och endast i de nordhgal:e lands-
indarna, dir potatisen ej dr s& siker, ha rofvorna idnnu en v1ss. bety-
delse. Crénkélens betydelse har varit mingahanda. D& man ¢ hade

212. Smélindska grétbyttor.

arter att tillgd, fick man #ta grénkdl om torsdagarna. Pen veckomats-
indelning vi lingre fran meddela frin Nora bergslag pa 1780-ta{et kan
ge oss en nirmare inblick i kalens betydelse under 1700-talet, da pota-
tis saknades. .

De vilda vixterna ha alltid spelat en underordnad roll i allmoge-
maten. Orsaken hartill ar svar att finna, da s& mycket sund nﬁra.nde
kost diraf kunnat hamtas. Kéttfodan antingen som resultat af jakt
och fiske eller boskapsskétsel betraktades som hufvudiodan under goda
ar, och den odlade siden som vixtféda var dfven den resultattf:t af ett
rikt 4r. Den vilda vixtfodan kom att sta i skarp motsatsr tll.l d:a-ssa
tva och blef darfér sviltfédan, som nédtvunget tillgreps, da € nagot
annat stod till buds. Annu kan samma grundtanke mirkas hos alln:io
gen, di det giller att dta gronsaker. Det dr »fattigmanskost», och dar-

for vill man ej dta den.
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Endast di4 ndden tvang dirtill, grep man sig an med att plocka
vilda bir, rétter eller blad och tillredde dem si godt sig géra lit.
Hyltén-Cavallius nimner frin Virend féljande: » Backstugusittaren och
den fattige férsmir 4n i dag icke att uppsdka och férséka de ria bla-
den af syra (Rumex), harsyra (Oxalis) m. fl. vixter. Andra vilda
viaxter kokar han till 24/, sisom nittelkdl (Urtica), kruskal (Scabiosa),
kumminkal (Carum), fruekdl (Hypochoeris), skvallerksl (Aegopodinm).
Andra blad iter han stufvade, sdsom mellstufva, syrestufva, eller kokade
till grot, sisom syregrit, kalgrot. Af flera slags bir och vilda frukter
tkokar man suos, sisom krisona-mos, bidbuka-mos, slinnonamos och
Lapplamos».

Linné skrifver 1749 om de olika vixterna, som han pd nedresan
till Skdne fick 4ta i Ostergdtland: »Nasslor voro hir plockade till grén-
kél, sdsom det allmént sker i Sverige om vartiden, men sedan hon blir
storre, dtes hon hvarken af minniskor, kor, getter, fir, hastar eller svin,
utan endast af fjirilar. Somliga ligga till denna sin nisselkal bladen
af dngsioken eller gemen eller ock spansk kivfvel, att kilen ma 3
angendmare smak; andra bruka plocka bladen af skzallerhd/ och andra
bladen af korskdl, andra, som i Uppland, Savetungor. Ja, andra plocka
ock hvarjehanda gréna blad af Arusbirsbuskar och atskilliga andra
vaxter, utan datskillnad, hvarigenom ofta hinder, att folket, som #ta
kilen, bli vimmelkantiga, hvarfér ock jag f6r min egen rikning icke
garna iter gronkdl om véren, dir jag icke sjalf far se forut, hvad orter
dro plockade till denna ritt.» Slutligen omtalar Linné dfven, att 1 Skéne
kunde fattigt folk &ta dkersemapen som kil »Denna skadliga vixt
kan alltsd anvindas till nytta, hvilket tillférne icke varit bekant, och
kan tjina méngen nédlidande till trést i hungersnéd.»

Johan Odman skrifver om den vilda kélen i Bohuslin 1746: »Strand-
kdlen ar att miarka for fattigt folk. Den ser alldeles ut som blakal,
dock stérre och tjockare blad, r tjinlig bide for folk och fi. Hajfs-
drfer vixa pa sina stillen och #ro si stora som graarter, ja si goda
att dtas som andra, det ingen forr vetat af. Ofta finnes pa en stjilk
30—40 skalmar, hvilket &r till att tacka Gud fore, sirdeles i dyr tid.
Vore médan virdt, att dem plantera pa slika orter, som ingen g&dsel
krifver» — Linné omtalar 1734, att allmogen i Dalarne konserverade
bjortron: »Hjortron konserverade de hela vintern ofver, genom det de
kokas och f6rvillas, sls i kirl med smalt ofvergjutet smér eller fetma,
hvarigenom vidrets tillopp férhindras och forruttnelse afbijes.»

De vegetabiliska dmnena ha soth mat &t minniskor fitt betydelse
forst med medeltiden, da pristerskapet och klostervisendet arbetade pa
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ett inférande af sidana sirskildt for fastetidens skull. Vi trdffa dirfor
i klostertridgirdarna de férsta koksvixterna. Efterhand blefvo de po-
pulira hos adeln och borgarna i stiderna. Hos allmogen ha de &nnu

| pid 18co-talet knappast haft ndgon betydelse. Craclius berittar frin

Nis pé 1830-talet: »Med ndgra tridgirdsvixters odling befattar sig icke
allmogen. Vil planteras har och dér litet kil och grislk, hvilken se-
nare vixt bide till lukt och smak pa det hogsta ar allmogen begirlig,
Persilja, morétter, bonor, rédbetor, med flera tridgardsvixter inga icke
i allmogens matlagning, och triffas darfor endast i stindspersonernas
kryddgardar». I Skine stod det vid samma tid litet béttre till efter
hvad Akerman berittar frin Hellestads pastorat: »De enda jordproduk-

" ter, som allmogen har i sina smi trid- och kélgardar, iro: blakal, 16k,

pepparrot, senap, kummin, morétter, palsternackor, persilja, mejram och
timjan. I dessa sma hagar, som vanligen finnas vid hvarje gird och
hus, uppdragas #fven nigra fi &pple-, paron- och plommontrad». I
Allvins beskrifning &fver Vistbo hirad i Smiland 1846 omtalas, att
tradgirdsskotseln dir var si godt som ingen. De fi exempel, som dock
anféras, dro alla himtade frin herregirdar och priistgérdar, och om bonde-
klassen nimnes intet, fastin de vidstdende kapitlen hufvudsakligen tala
om allmogen. 1842 siger A. E. Holmberg om forhillandena i Bohus-
lin: »For tridgardsskétseln dger allmogen féga hig och fallenhet. Det
hér till sdllsyntheterna i fjallbygden att finna frukttrid vid bondgér-
darna. P2 kustlandet ir vil forhéllandet ndgot fast féga bittre; endast vid
standspersonernas girdar finner man betydligare tridgirdar.» Om de
hallindska férhillandena yttrar Hofberg: »Négra tridgirdar i den me-
ning vi fatta detta ord funnos icke, men redan fran Zldsta tider triffa-
des vid gardarna nagon liten inhignad, i hvilken man odlade £d/arod,
gulavod (mordtter), bondboner och méjligen drter; dessutom hade hvarje

* hemman sin humlegérd.»

Det anférda torde vara nog for att belysa tridgirdsskétselns stiand-
punkt hos allmogen under forsta hilften af &rhundradet. Det har sedan
dess blifvit battre men innu &terstir mycket. Denna allmogens likgil-
tighet for tridgardsskétseln hvilar nirmast pa, att den for egen del har
si foga behof af vegatabilisk féda. Vid festerna ligges &nnu mera vikt
vid kéttmaten, och det arbete vdra moderna skolkék ha gjort fér att
lara allmogen att fortira vixtféda i stérre utstriickning har e alltid
krénts med nigot nimnvirdt resultat.

I motsats till denna aigjorda forkirlek for den animaliska fédan pa
den vegetabiliskas bekostnad stdr den stora seger potatisen under 1800-
talet fitt. Annu vid bérjan af &rhundradet hade den féga anseende
hos allmogen. Vid midten af Arhundradet var dess seger afgjord och
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rofvan nistan Gfverallt undantringd. FEva Wigstrém sdger i sin be-
skrifning af sederna i R&nnebergs hirad i Skine P& 1840-talet: »Gam-
malt folk mindes d& #nnu den tid, nir potatisen borjade bli kind i
bondens hus. I bérjan fingo barn och tjinare hvarje séndagsmorgon
tvd eller tre varma potatis till sin brodskifva. Sedan blef detta en
hvardagskost. Potatisen betraktades som sofvel och hjilpte tillika med
kaffedrycken, att bland kvinnorna afskaffa bruket att till frukost ita
bréd fuktadt med brannvin.» Nu ser det rent af ut, som om potatisen
skulle bli viktigare in kéttfodan hos allmogen. Det kvantum potatis,
som i allmdnhet atgdr till kéttet har redan betydligt éfverskridit det
motsvarande i sydligare linder s3som t. ex. Tyskland. D3a emellertid
potatisens niringsvirde #r afgjordt ringa, kan denna framitryckning ej
hilsas med sirskild glidje.
Se vi allmogetridgirden
ur den dubbla synpunkten
af kokstradgdrd och blom-

stertrddgérd har den senare
forst sent utbildat sig ur
den férra. Vi vilja har i
korthet sammanfatta allmo-
getradgardens utveckling ur
bida dessa synpunkter:
Byns jord delades, som
vi i sjitte kapitlet nimnde,

i tre hufvuddelar: toft, aker
213. XKryddoesor af trii frin sbdra Tjnst, Smaland. och dng. Af

dessa tre inne-
fattade toften: tomt (bygg-
nadsplats och gérdsplats), kilhage och kalfhage. Tridgirden omtalas
ej, men Crelius omnimnde 1774 i det citat vi 3 sid. 130 lamnat, att
hemmansklyfningen hindrade trddgérdens utbildning, dirigenom att for
ménga hus och gérdar byggdes & tomtplatsen. Det synes salunda, som
tridgirden nirmast utbildats ur tomten, samt allt efter dennas storlek
varit storre eller mindre. Kalhagen ersatte kokstridgarden, och nigot
direkt praktiskt behof forefanns siledes e att anligga sirskild trid-
gard. I
Frukttridsodlingen utvecklade sig under medeltiden inom klostren,
och under 1500- och 1600-talet upptogo herregdrdarna i allt stérre grad
frukttrid i sina tridgardar. Under 1700-talet omtalas ofta pristtridgardar-
nas rikedom pd frukt. Allmogen diremot stod dock linge oférstiende
infér fruktens vdrde. Det maste ha varit ett rent undantag det Modeer
1767 i sin beskrifning 6fver Halltorps och Voxtorps socknar i Kalmar
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lin anfér: »Tridgardar finnas pi ndgra stillen s rika af fruktbarande
trid, att bonden med deras afkastning kan betala hela sin skatt. De
dro i aldre tider anlagda och utvidgas #nnu, samt synas efterhand blifva
allménnare, genom nyas anliggande, hvartill Verneby-godsets tridgards-
mistare gifver god handledning och hjélp. Tradgirden vid Vernenis
Sapebruk #r den vackraste. Bonderna silja sin frukt merendels pé lands-
bygden och fi 1 & 11/, dal. f6r ett skilpund goda piron eller dpplen.»
Det synes dock, som om denna omtanke om frukttrid hos allmogen
varit ett enastdende fall. Under 18co-talet klagas allmint Sfver den
ringa férstaelse bonden visade fér frukttridgarden.

Den egentliga blomstertridgirden har utvecklats ur ett visst praktiskt
behof ifven den. I mellersta och norra Sverige, dir skogen omslét
girdarna, hade man redan frén bérjan en skyddande naturpark med
vilda blommor och grisplanar. Nigon direkt anledning att anligga

» . sirskild tradgérd fanns knappast hér. Annorlunda var emellertid for-

hillandet vid de gérdar, som lago pd vida sldtten, dar blasten kom pi-
nande dnda in pd husknutarna. Hir blef en skyddsplantering af stora
lummiga trad absolut nddvindig. Det kunde emellertid hinda, att tri-
den fingo vixa och utbreda sig, sd att marken insveptes i ett mérker,
dir ingen blomsterrabatt kunde trifvas, och heller ingen ménniska kunde
finna négon gliadje. Det praktiska skyddet hade da blifvit hufvudsaken,
och tridgirden som sidan var till ingen glidje och trefnad for nagon.
Det kan ibjand vara si i trddglrdarna dnnu pa landet.

Kairleken till blommor har nog alltid funnits, men den har ¢j si ofta
varit en reflekterad njutning af nigra bestimda slags vixter. Medel-
tidens folkvisor tala hufvudsakligen om vilda blommor, och endast
klostertridgardarnas rosor ha kommit medl Under 1500-talet talas da
och di om tridgérdsblommor i visan, men d& vi vid denna tid mest
ha med stadsvisor att géra, kan man intet sluta rérande de odlade vix-
ternas utbredning hos folket pi landet. Helt sikert var rosen en all-
mén tridgirdsvixt hos allmogen p& 1600-talet, och tulpanen nadde nog
ocksi tidigt ned till folket, helt visst fére 1600-talets slut. Det goda
foredéme pristgirdarna pa dekorationstridgirdens omride gafvo under
1700-talet, gjorde, att allmogen alltmera skaffade sig en dszasdng. Den
senare folkvisan har en afgjord forkirlek fér att himta sina liknelser
och bilder fran de odlade vixterna (¢ de vilda i s& hog grad). Vi
vilja blott nimna fﬁljande refring ur en yngre folkvisa:

1 Huruvida rosen i folkvisan #r frin senare tid eller redan kan sittas in under
medeltiden dr svart att beddma,
22 — Svenska allmegens 1if.

/
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Kom liljor och akvileja,

Kom rosor och salivia,

Kom ljufva krusmynta,
- Xom hjirtans frojd!

Med den &fverhandtagande lyxen pd 18oo-talet fir si& smaningom
dekorationstriddgarden storre plats, kil och rofvor ge vika for potatis,
och det gamla killandet kan siledes rycka in i den egentliga tridgar-
den, pd samma géng potatisen fir sin placering i dkerlandet.

Inne i den salunda utvidgade tridgirden komma nu frukttrad och
bdrbuskar, blomsterrabatter och grisplanar, och i kanten omkring héga
lummiga trid; i en afdelning f6r sig slutligen Afven grénsakslandet.
P4 sd sdtt 4r till sist frigan 1&st, att inom tridgdrden férena gladjen
och ndjet af vackra, firgrika blomsterrabatter med den praktiska nyttan:
skydd f6r stormar, skugga f6r stickande sommarsol och f6r hushallet
riklig tillgdng till frukt, bar och grénsaker.

Hvilka blommor, som mest forekommo i #ldre tiders allmogetrid-
girdar veta vi ej. Frin 18oo-talet dro killorna ej heller synnerligen
rikhaltiga. Hofberg nidmmner frin 1870-talets Halland: »Har och dar
vid stuguviggarna syntes nigra ringblommor, en buske &brodd eller
libbsticka, samt pd torftaket nigra stind taklsks. Sv. L. Térnquist
siger om 1840-talets sddra Halland: »Verkiiga tridgardar syntes har
och dir; i dem odlades i frimsta rummet ringblommor, &brodd och
lavendel, af hvilka ’urtakosten’ fér séndagen bréts. Pa senare tid bor-
jade en och annan att frin skogen inflytta kaprifolium och lita den
slingra sig kring férstugukvisten».

Ett omrade, som stir niira allmogetridgirden, ehnru blott af estetisk art, dr
blomstertridgirden inomhus. Afven hér kunna vi spira de hégre klassernas kultur-
perioder. Under 18co-talet ha fénsterviixterna endast haft en dekorativ betydelse,
men forut ha helt sikert #fven dessa tjénat ett praktiskt findamil antingen som
likedomsvixter eller som kirleksérter. En af de pi samma ging #ldsta som &nnu
hos allmogen vanligast férekommande &r myrten. Redan hos greker och romare
var denna vixt symbolen for kirleken och nyttjades dirfor till brollopskransen.
Afven vid méangfaldiga andra tillfillen kom den till anvindning. Som likeviixt stod
den hégt i gunst under medeltiden. Den torde &nnu vara en af de mest spridda
fonsterviixterna hos den svenska allmogen. — En annan vixt af yngre datuni men
af lika betydelse som nyttighetsvixt &r aloen. Dess glanstid sammanfaller med
rj0o-talet. »Rosen ir symhbolen f6r skonheten, aloen for nyttighetens, siger Rous-
seau. Den var en medicinviixt, hvars saft limpade sig som medel mot sir. Liksom-
de flesta fetviixter blef den dfven en kirleksviixt. I allmogehemmen triffas under
18co-talets andra del oftast den flickiga aloen (A. variegata), och folktron om den
som nyttighetsviixt &r dnnu lefvande. — Fn annan medicin- och kirleksort &r gyl
lenlacken, vanlig under medeltiden hos alla klasser, nu hos allmogen timligen
allmdn. — De senare fonstervixterna ha ofta rent dekorativt indamal. Af de tre
grupperna, blomvixter, bladviixter och fetvixter, iro gifvetvis de forstnimnda van-
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ligast, Af bladvixterna iro de flesta ¢ ildre #n 50—100 4r. Vilja vi nimna de
under sista tiden i allmogehem foretridesvis forekommande, skulle det bli: Ficus,
Aspedistra, Bladbegonia, Tradescantia (»Vandrande judens:), Asparagus och Aralia.
Af blomviixterna representera de ytterligt allménna pelargonierna och fuchsiorna
en kulturperiod frin 180o-talets forra del. Pelargomerna hade hos de hégre klas-
serna sin glanstid pd 183o-talet, fuchsiorna sin pd 1840-talet. De eljest vanliga blom-
viixterna i allmogehem iro: Cineraria, Calceclaria (»toffelblommas), Calla, balsaminen
(Impatiens Sultani), Nerium, Agapanthus, Passiflora (skorsblommas), Amaryllis (riddar-
sporre, »lilja»), blombegonia (B. semperflorens). — Efter de blomrika pelargonierna
och fuchsiorna pd 1830- och 1840-talet f6ljde hos de hdgre klasserna en period, di
sdrskildt fetviixterna med de siregna formerna blefvo omtyckta, Till denna grupp
horde, forutom den nyssndmnda sedan 16o0o-talet omtyckta aloen, agaven (shundra-
arig aloe»), Echeveria, Sentpervivum, Mesembryanthemum (»isblommas), Sedum. och
Cactus, alla i en mingfald arter och former. Dessa vixters glanstid hos de hogre
klasserna var 1850- och 186o-talet. Allmogen féljde som alltid med sin tid, och pi
1870- och So-talet blefvo efter hand i fOnstertridgérden vanliga: sisblommornas
(med roda eller hvita blommor), »bladkaktusen» (Phyllocactusarter, vanligen réd-
blommiga, eller Cereus speciocissimus), »indiska fikon» (Opuntia), »klotkaktuss
(Echinops), »ormkaktns» {Cereus flagelliformis). I de gamla allmogehemmen i Sverige
iterkomma dessa blad-, blom- och fetviixter i en méngfald af former och ge en
karaktir 4t hemmet, antingen man utifrin ser in genom fonstret eller inifrin liter
solljuset sila in mellan rader af krukvixter.

Vi vilja afsluta tridgirden med nagra ord af skomakare J. Stolt
frin 1820-talets Kalmar lidn: »Jag ville, om jag vore egendomsegare
och hade undersatar, iligga dem enligt kontrakt att hvarje &r plantera
och varda ett frukttrdd, som lemnades af min egen trédskola, och som
sedan komme innehafvaren till godo. Det ir oforlatligt tanklost, att
gardar och torp sti si nakota och fattiga, utan skydd, utsatta for kold
och vindar pi vintern och solens hetta om sommaren. Hvarfér kunde
icke torpstillena vara inneslutna af vackra lundar och bérdiga tridgar-
dar s& vil som herrgdrdarna? Detta ir mera jordigarens fel @n torpa-
rens. Det tyckes mig af folkets tal, att man alls icke har fOrtroende
fér tradgirdar och dylikt. I mitt tycke ir tridgarden en stor rikedom,
ty niar matmodern kommer i skafferiet, std dir burkar och lidor med
syltade, saltade och torkade frukter af alla slag att taga till. Jag ma
hir tilliga ett dussin korkade buteljer, fyllda med hallonsaft fran trad-
garden, och dessa iro goda att ha vid sina tillfallen. Och nir mor
kommer i killaren, si ligga dir stora hégar med kalrétter, mordtter,
palsternackor och kilhufvud m. m., och hvad som blir &fver af potatis,
ar alltid efterfrigadt p8 varen och giller till pingar. Utom detta s
fa alltid kreaturen sin goda del frin tridgarden. Diremot dro adnnu
de flesta triddgardslésa och kdéket fattigt.»

Vi limna harmed tridgérden f6r att nimna ndgot om en del speci-
ella matriitter siregna foér vissa nejder. En »nationalritts, till hvars
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ingredienser potatisen intager framsta platsen, 4ar de Olindska kropp-
kakorna. Da denna ar en #kta allmogerétt och blifvit vida bekant, kan
det ej skada, att hir beskrifva dess sammansittning. De sriktiga» kropp-
kakorna tillredas af rifven ra potatis, hvarifran det diarunder uppkomna vatt-
net afhilles; sedan inblandas nagra kokta och likaledes rifna potatis. Diri
saltas och irbres nu kornmjél (p& senare aren anvindes hvetemjél, da det
skall vara »bittre»), sa att degen blir si tjock, att man kan handtera
den. Man formar direfter denna deg i handen som en skil och dari
lagges sénderskuret salt flisk och torkadt farkstt sammanblandadt
med peppar och, om arstiden si tillstadjer, grislok; degen ligges si
samman G&fver fettet, och kroppkakan formas i handen till en nagot
flat, ritt stor bulle, som tillika med de andra genast nedldgges i kokande
vatten och efter en timmes férlopp upptages fardig. Det hinder ocksa,
att man i dessa kroppkakor i stillet for flisk och kott lagger sill eller
&l sénderskuren i bitar. En finare form af kroppkakor, med kokad
potatis, hvetemjél och dgg till deg samt gasbrést eller korf jimte flasket
till innanmite, férekommer ibland numera hos »herrskaps.

En egendomlig blandning af hvarjehanda kunde vid en del tillfallen
férekomma som mat. En sddan var t ex. annandagsfrukosten vid
bréllop, som bestod af en hoprord blandning af matrester fran férsta
dagen. En af siamre art var den s. k. bankvillingen, en forr vanlig
lérdagsmat, bekant frin nistan hela stdra Sverige. I Skéne hade hvarje
bordsgist en lida, i hvilken han f6r hvarje dag i veckan kunde slinga
ned alla matrester sisom brédkanter, potatisskal, sillben, flisksvéalar
m. m. Om lordagen tog man upp allt och kokte soppa pa alla dessa
rester, och det & man da antingen som middag eller kvillsmat. P&
Oland hade man vid dérren, som vette at koket, ett stort kirl hvarie
alla resterna under veckans lopp slingdes 1.

En grupp for sig bilda gilleskakorna. Dessa ha under r8co-
talet — kaffets tidsilder — fatt ingd i hvardagliga bruket. Till sin
dlder dro de nu brukliga »kaffekakornas ej s& gamla. Aldst torde ma-
hinda skorporna och pepparkakorna vara. De omtalas ofta pa 1500-
talet, och hos allmogen stodo de vid gillen hogt i gunst pd 1700-talet.
I mellersta Sverige atnjuta ifven sedan ling tid tillbaka saffransbullarna
stor ynnest hos allmogen. Till den egentliga gillesmaten hor i Sk&ne

! Axelson ger oss en beskrifning af sbankvallingen», som €j stimmer helt med
den ofvan gifpa: -Man hade i de tiderna binkar kring viggarna och i de férra
sma fordjupningar eller 'hoar, ddr man h#llde mjolk och mjél tillsammans, hvilken
tillredning daraf kallades bankvilling. Hvar och en af hushéllet hade hir sin sar

skilda ho, och nir man ur den atit, skits alltid ett lock dirdfvers (Axels., Vister-
dal. 103).

-
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dnnu sedan gammalt den monumentala spettkakan och #fven socker-
kakan. Till julmaten men &fven ibland till gillesmaten i sédra Sveriges
landthem har ocksi linge hort klenorna, godrins- och tunnrinskakorna,
de senare formade i vissa jirn med gamla figurframstillningar, hvilka
tydligt visa hiin pa, att kakorna ej dro sa unga.

Konfekten hor delvis under samma grupp som gilleskakorna,
Afven hir std vi infér tamligen alderdomliga minnen. Ursprungligen
ha de varit forknippade med en viss folktro och ha ansetts som kraft-
brod gifvande hilsa i sjukdom och fruktbarhet i dktenskap. 1 detta
hinseende g& de tillbaka till de hedniska kultbroden. Medeltids-kyr-
kan ofvertog dem, och i munkarnas likedomskurer ingingo de ofta.
De forsta speciella tillsatserna voro honung och bittra kryddor; med

214. Kakformar fran Smaland. Nord. museet.

-

1500-talet ersattes honungen af socker (och sirap). Den mest typiska
kryddkakan dr dnnu pepparkakan med sirap och kryddor (peppar hos
allmogen ofta en allmén bendmning f6r kryddor). De medeltida ldke-
domsbrdden (confectio) Sfvertogos efterhand af apoteken, fran hvilka
de sedan &fvergingo till konditorierna och blefvo konfekts.

De kraftgifvande broden hos munkarna efterbildades troligen redan
tidigt af allmogen. De utmirkande kinnetecknen pi alla sadana kakor
ha alltid varit, att de bakats i sm& formar (eller stimplats), sa att ett
visst ornament blifvit intryckt pd ytan (fig. 214). Detta ornament har
girna himtat sitt motiv frin de gamla besvirjelsetecknen (pentagram-
met, hagekorset, cirkeln m. m.). Nordiska museet forvarar flera sadana
stamplar, af hvilka de &ldsta dro frdn ar 1793, de yngsta fran 1854
Helt visst aro de till sin historia vida #ldre. N. E. Hammarstedt,
hvars meddelanden rorande konfektens historia vi har foljt, siger om
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tillagningen af dem: »De med dessa stimplar ornerade kakorna, hvilka
af allmogen i Hedesunda i Géstrikland bendmnas messmirsbulior eller
Yorsanessinoy, tillreddes i fibodarna af s6tmjolk, som hopkokades till
messmor och tillsattes med dgg (bdde gulan och hvitan), kardemumma,
kanel, socker och nagot hvetemjol. Af denna deg gjordes runda plattor
af vid pass 2—3 mm. tjocklek och inemot 10 cm. tvirmAtt, hvilka
stimplades med en stimpel, Zrzs. FOr ornering af den utanfér stim-
peln fallande kretsen af kakan brukades smd, i ena #nden utkrusade
pinnar, kallade dorisar. Messmérsbullarna tilldelades dels den fibods-
flickans beundrare, som snidat och forirat henne den anviinda stimpeln,
dels medfordes de till kyrkan fo6r att utdelas sisom ett slags konfekt
at vinner och bekanta, Déraf benimningen tjérsmessmér d. v. s. kyrk-
messmors. H. Hofberg omtalar en del liknande stimplade kakor s. k.
vispebrod. Dessa voro hvetekakor, som pastrukits med Zgghvita och
géfvos tillsammans med lyckénskningspresenterna till brudarna.

For tillredningen af alla dessa kakor krifdes i kdket en bittre upp-
sittning 4n den gamla primitiva. Det behofdes bessman, vig, krydd-
kvarn, mortel m. fl. husgerdd, jimte en mingd olika askar att forvara
allt i, och med kaffet tillkom slutligen kaffekvarn och kaffekittel.

G4 vi frin maten till drycken, fanns ifven hir en mingd variatio-
ner. Vilja vi nimna dem i historisk foljd, skulle de ungefir bli: mjolk,
mjéd, Ol, safter, must, brinnvin och vin. Vi ha redan i det foregdende
ndmnt mjddet sdsom det urildsta, hvilket dracks ur horn och sisom
juldryck nitt och jamnt &fverlefde r60o-talet. Om tillagandet af denna
dryck enligt skdnsk allmogetradition ger oss T.inné en beskrifning:
»Man tager 20 kannor rent vatten och ett skilpund honung, kokar och
skummar det flitigt, till dess !/, &r bortkokadt; nir som det mest ar
kokadt, léigges hirtill en handfull humle och ett godt lod Galega, som
ir bundet uti ett klide; sedan tages det af elden, slis uti trikirl, och,
da det 4r mest kallt, ligges dartill jist, di kirlet tickes och tillbindes;
den andra dagen afhilles det klara ifrin jisten och si fortsittes med
afhédllningen 6 a 7 dagar; sedermera slis det i ett vil hartsadt ankare,
hvari det bevaras en ménads tid och #ndtligen tappas i buteljer».

Det pd humle bryggda olet uttringde under medeltiden snart mjodet
sd vil i stad som pad land, hos herremin sivil som allmoge. D4 de
f6rndmsta pibuden om humleodling utfirdas pid r4o0-talet, vid hvilken
tid hvarje bonde befalles ha ett visst antal humlestinger, kan haraf
slutas, att forst under 1400-talet olet fullt segrat som dryck. Som
hufvuddryck intog oOlet sin plats #nda in till midten af 1600-talet,
dd det i sin tur uttringdes af brinnvinet.
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. Af safter bryggda pad vixter ha helt sikert sedan medeltiden jimte
Slet i stor utstrickning brukats ett slags dwicka. Ett af dessa forut
tamligen vanliga drycker var det s. k. enebdrsdrickat, bryggt af enebir
med sur-deg och skvattram. Lignell meddelar frdn Dalsland 1851:
»Godt 61 och dricka dro hogst sillsynta pd landsbygden i Sverige, Dal
icke undantaget. Var de gamles szaenzgods icke béttre &n nutidens 6l,
s fordrades en kraftfull goétisk mage for att ddraf ma vil. Diremot
erhilles hosttiden i skogsbygden ett det vidlsmakligaste och sundaste
dricka af bld enbidr, #fven i backstugor tillredt si, att det kmnappt
skulle géras lika godt af den skickligaste bryggarmistares. Ett annat
slags dricka var &jdrklagsdrickat, bryggt af bjorklag med jist samt
med tillsatts af pors liksom pors-dlet. Ett slags Ol bryggt pa lallstrunt
omtalar Samuel Odman fr@n skoltiden i Vixi6é. Linné berittar, att
man pi Oland 4t tallsaf: »I maj, di tallen slagit ut sina arsskott eller
tallstruntar till 1/, & 1 fingers lingd, &r ritta tiden att safva. Barken
lossas rundt omkring vid lederna, drages af sedermera som ett skinn
ifrAn bdlen, som i denna tiden litt later sig gora. Nir denna leden
blifvit bar, #r hvita tridets yta helt mor, sot och till sin konsistens
som gelée. Denna mjuka del afdrages frin stammen med en knif,
missingstrdd eller fin stdltrid. Denna s& afdragna saf vecklas tillsam-
man, #Ates for smakens skull ri, farsk och opreparerad. ILigger hon
lingre, blir hon seg, kadfull och osmaklig.»

Must af vildapel, som omtalas sdsom svensk dryck af Olaus Mag-
nus, synes endast undantagsvis ha brukats af allmogen. I Linnés Vist-
gotaresa heter det: »Apel har ock sin nytta, fast frukten &r sur; han
tjinar till cider och #fven till svinens foda». I Skéneresan siger han
daremot: »Suripplen vixte i stor myckenhet i Glémminge och kring-
liggande byar; de stodo nu priktiga, tickta med hvita blommor och
gafvo merendels &rligen en myckenhet frukt, men uppites mest af svi-
nen, emedan landtmannen icke férstod anvinda dem till nytta, utom
det att folket kokade ndgon del af ipplen med vatten och mjolk till
villing. Det #r skada, att ingen hiir forstdr prissa dpplemust och déraf
bereda cider, en s& hirlig dryck, som nirmast gir upp mot vin, och
som hir litteligen kunde fas till stérsta myckenhet.»

Vinet omtalas ofta fr&n allmogegillena under ryoo-talet. Sarskildt
ar det franskt vin som brukas. Punsch begynner omtalas hos allmo-
gen under andra hilften af samma irhundrade Omkring &r 1800 dr
vinet den vid stora gistabud hos bonden tilldtna drycken, men
punsch betraktas som oOfverdidd och forbjudes darfor. Af de minga
ofverflodsférordningarna, gillande for allmogens gillen, vill jag citera en
paragraf ur en Dalslands-férordning af 1792: »Alla finare viner, punsch,
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bischoff och porter skola pd intet stille vidare finnas i bruk. Ingen
titléindsk dryck #r tillatlig, utom r&dt och hvitt franskt vine. Sam.
Odman siger i sina minnen frin 1770- och 8o-talet: »En fSrundrans-
vird dryck, som kallades punsch, hade jag en enda ging smakat, men
den var motbjudande, emedan den hade nigon brinnvinslukt». Under
forra halften af r8oo-talet blir vinet sillsyntare, under det punschen
mera tringer igenom, Efter midten af samma arhundrade, d& brinn-
vinsférbrukningen inskrdnktes, hiinde ej sillan att punschen som fest-
dryck blef den mest nyttjade drycken efter mdéltiderna vid de stora
gillena,

Briannvinet inkom till Sverige under 1500-talet och blef hos de hégre
klasserna allmént mot slutet af arhundradet och hos allmogen i bdrjan
pd nista. Brinnvin fick under forra hilften af rsoo-talet ej anvindas
annat &n till beredning af krut, men omtalas sisom anvindt till trup-
pers forpligning under ryska kriget 1554—57. I Nora bergslag omta-
las, att man 1561 »tillbrinde» ¢ kannor brinnvin, som sildes »for
penningar». 1569 nimnes t. o. m., att en bonde i Fellingsbro sdrack
sig till dods af brinnevin» (J. Johansson, Om Noraskog II, 341). Dock
synes bruket under r6oo-talet knappast ha varit sd spridt hos bonden.
De fylleriforseelser, som straffas vid domstol gilla vid denna tid lika
mycket Olet som brinnvinet, och forst fr. 0. m. r7oo-talets borjan blir
drycken si allmin, att det ger sirskild anledning att frukta fér karak-
térsforslappning. Linné, som pd 1730- och r1740-talet vid sina rese-
beskrifningar far tillfille att tala om brinnvinet, nimner innu intet om det
fordarf det kunde sprida, och vi fi dadrfér antaga, att nigon allt for
stark forbrukning af brinnvin vid denna tid #nnu ej intraffat. Forst

med Gustaf III och kronobrinnerierna blir bitterheten allmin., Creelius

fl:&gar sig @nnu med en viss resignation 1774 pi tal om sockenmaga-
sinl, hvarfér magasin for utside 4t allmogen skulle inriittas, di orsaken
till brist pd sid berodde pd, att allmogen anvinde det mesta till briinn-
vin. Forst sedan man forvissat sig om, att siden e gick it till brinn-
vin, kunde det vara 16nt att tinka pd, om sockenmagasin behéfde in-
rdttas, menade han. Varningar fér fylleri omtalas ofta frin denna tid.
Vanligen ar det sockenstimmorna, som bestimma botesstraff. S8 t. ex.
varnar Visterhanninge sockenstimma i Sédermanland d. 25 okt. 1778
sina forsamlingsbor for fylleri samt orolig och ofredlig lefnad pa bréllop
och andra kollationer bch tillkinnagafs, att den, som betriddes dirmed,
skulle forst »utkastas pd stillets. Hjilpte ej detta, skulle han »sitta i
stocken», och Iit han #ndock e varna sig, skulle han »uteslutas frin
Herrens nattvards. Mot slutet af irhundradet #r tonen mycket bitter
mot brannvinsmissbruket. = Oller siger 1800, att man borde tillimpa
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det, gamla straffet, att med statens hjilp vrika frin gérd och grund
den hemmansegare, som hingaf sig at dryckenskapen.

I en allmin kungdrelse af 12 okt. 1792 klagade landshofdingen ofver
Elfsborgs lin, att suparna limnade maka och barn hemma gritande efter
brod, under det de sjilfva pd krogen férnéjde sin liderlighet. Fylleriet
var s& allmint, att landshofdingen ej visste, om han kunde hoppas nigot
till forbittring. Fulla bénder traffades allestéides pd viigarna ochistaderna.
Man vande t. o. m. barnen att supa. Lobnkrgerier funnos allestiddes.

Ar 1813 d. 24 aug. utfirdades en kungl. férordning mot drycken-
skap. Det heter hir i en paragraf foljande:

»Den som befinnes rusig botar forsta gngen 3 rdr 16 sk. b, andra 6 rdr 32

" k. tredje gingen 13 rdr 16 sk,; fjirde gingen likaledes 13 rdr 16 sk. Dessuton skall

han, vid sistnimnda fallet, sitta i stocken en séndag, samt vara oberittigad att rosta
vid val och sjalf bli vald till sidana befattningar, som fordra fortroende. Den brotts-
lige skall undergd stockstraffet i den forsamling, dir han &r boende, och kungd-
relse om hans brott skall upplisas frin predikstolen. Om ndgon for femte gingen
forbryter sig pa lika sitt, skall han forsindas till ett kronans arbetshus eller spinn-
hus, och dir héllas till arbete ett halft 4r, Blir han sjitte eller flera ginger forvun-
nen till samma brott, skall han for hvarje ging straffas med ett helt 4rs straffarbete.»

Strangheten i dessa sista bestimmelser visar tydligt, att man vid
denna tid mer #n ndgonsin forut fruktade dryckenskapens fordarf.

Bittrast blef tonen pi 183o-talet och 1840-talet, d& forbrukningen
tyckes ha nitt sin kulmen. Vi citera en eljest mycket lugn och sakt-
modig forfattare, F. D. Creelius, i dennes Nasbeskrifning: » Af mantals-
langderna for ir 1836 synes, att brinnvinspannorna bestego sig till 109
stycken om 14 4 16 kannors rymd, med hvilka sikerligen ¢j tillverka-
des 1,250 kannor, hvilket pd lingt nir icke svarar mot, hvad som hér
forbrukas, 'ty deras strupe ar, sasom Paulus siger, lik en Gppen graf’.
Hedemora-karlarna fylla bristen. I ett land, didr en si olycksalig vin-
ningslystnad rider, att den nedtystar all borgerlig dygd, i ett land, som
med knappa 3 millioner minniskors folkméngd &ger ofver 150,000
brannerier, och dir sdledes 20 personer iro om hvarje brinneri, maste
det vara ovintadt att hora, att anda in till 1835 drs slut icke ett enda
briinneri fanns i Vister-Dalarne. Nu har i en af de angrinsande sock-
narna en sadan helvetesmaskin upprest sig, som hotar att sprida nya
fordirf ofver denna ortens olyckliga allmoges kvinnor och barn. Hir
i denna socken har brinnvinstérsten si tilltagit, att de personer funnits,
som bortburit den omognade siden fran dkrarna fér att bortbyta den
mot brinnvin. Man vet icke hvilken #r mera vird férbannelse, den
som begar girningen, eller den som Aar s& gudlds, att han for vinnings
skull rycker brodet undan den forvillades maka och barn! Men hvar-
for tala om det som ej star i minniskomakt att hejda?»
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S4 talar man 1837. Tio 4r senare hade man redan begynt med ut-
rotandet af lasten, och snart var striden kront med seger. Brinnvins-
forbrukningen har sedan dess betydligt nedgitt, si att dess bruk nu
jamforelsevis 4r en obetydlighet. Men en annan dryck har kommit i
stillet. Olet, som vid midten af 1600-talet undantringdes af brinn-
vinet, har aterkommit i en ny form som tyskt 61 och anstiftat den
skada, brannvinet ej lingre haft makt till att anstilla. Det blir zo.
seklet férbehallet att hir rdda bot

Det materiell, hvaraf brinnvin i borjan bryggdes, var foretridesvis
korn. Linné omtalar frin Skine brinnvin bryggdt pid omogen frukt,
som legat, tills den begynt ruttna. A annat stille i samma bok omtalar
han, huru brinnvinet kunde bittras, s& att det miste sin kornsmak, om
man tog vid klarningen r stop s6t mjolk och lade grof sand i bottnen
pa destillerpannan och dartill pottaska eller surdeg, »eller det tjocka,
som samlas pd bottnen af kannan, d4 man druckit kaffe». D& den se-
nare drycken ej vid denna tid var bekant hos allmogen, f& vi anta, att
rklarningen» ej varit allmogesed i denna form. Potatisbrinnvin tyckes
ha kommit i bruk omkring &r 1800, men i bérjan ront ovilja hos bén-
derna. Oller skrifver 4r 1800 pi tal om Jamshdg socken i Bleking:
»Brannvin tillverkas till myckenhet, i synnerhet af en del, hvilka hafva
inmurade pannor och anvinda dirtill bide den rena och sldsiden: men
bittre eftertinksamma hushillare och den mindre férmégnare delen af
allmogen nyttja till brinnvinsbréanningen endast slosiden, och pd manga
stillen med tillsats af jordpdron, hvilka vid tillmiskningen skola gan-
ska hdrdt och vil slds och arbetas i tillmiskningskaret, om brinnvinet
skall blifva nigorlunda godt. Flere af sjilfva allmogen, tila ej att supa
brinnvin tillverkadt med potatisblandning utan f& ondt diraf. I.all-
ménhet f& de ¢ mera brinnvin efter denna tillsats, eller efter blotta

slosaden, 4n 3 stop efter skeppan, som gér g kannor efter tunnan, i
synnerhet di mindre 16spannor brukas. Efter god och ren sid i syn-
nerhet med tillsats af rdg och malt, bor i det minsta fis dfven i min-
dre pannor 12 kannor godt brinnvin och dirutdfver efter tunnan.»

P4 1820-talet synes potatisbréinnvinet helt och hillet ha tringt
igenom. DA maltet som tillsats fordrade korn, behdfdes emellertid Annu
sddesforrddet anlitas. Om brinningen talar Stolt i sina minnen, och
vi lana hir beskrifningen:

»Briinnvinsbrénningen var en viktig sak for jordbruket, ty dranken utgjorde ett
godt utfodringsmedel, och brénningen drefs nigot si niir i Sfverensstimmelse med
ladugirdens behof samt kallades ddrfér husbehofsbrinning. Kronoskatten betaltes i
pannorymd. Vanligen hade man 16 till 18 kannors panna, och brinntiden varade
iret om.

Med branningen gick si till, att pd fredagsottan var man i rdrelse med misk-
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ningen for att medhinna denna fir dagen. Hé:: tillsattes vanligen en tunna pot?tis‘
som koktes i tre terminer i en kopparkittel, hvilken rymde tre skippor. Potatisen
krossades Ofver miskkaret med en ddrtill inrfttad kross, och mellan hvm:_ gﬁng l-f;des
limmen, som var i tv halfvor, dfver karet. Efter sista krossen lades diéri vanligen
tva kappor malet malt, och sé bearbetades det med tvenne roder, sidana, s?m varf-
ligen brukas till fisk-ekor. Sedan fylldes karet 1—ned kal{t vatten, si lad:as jsten i,
och s& omrdrdes det sakta. Dérefter pilades limmen igen och Ofverticktes med
stingklader, som fastsnordes kring karet med en thm. PA méndagsottanl sattes pan-
nan pi elden, och kokningen drefs sedan :med J'aimn' fart natt och dag, tll.ls Eﬁrbn;n-
nan (det brinnvin, som erhélles forst) gick upp till 16 eller 18 kannor, da.skulle
det &ter i pannan och klaras till briannvin, och aeda‘n fortsf.ttes med“ resl_:en, tills alit
blef slut. Pi onsdagen skulle det &ter bryggas till ny jist for méskningen nista
fredzg.;da hushillare hade briinnvin dret om och nigot att afyttra till behoéfvande
grennar. Fastiin 10nnkrogeri var belagdt med boter, silde man allmiint. Prasteﬁrm
drefvo sina brannerier och silde sin vara i likhet med andra herrar. Pa de stdrre
gardarna funnos alltid sirskilda brénnerier, som drefvos med legda arbetare och med
briinnmiéstare». ) )
Annu tvd drycker ha under 18oco-talet kommit till allmogen: té och
kaffe. Den férra omtalas undantagsvis under r7oo-talet; dock torde
den hos allmogen ej blifvit s& omtyckt. Fj helleir u?der Is?o-tfllet var
den i hogre grad spridd hos bondeklassen. Linné talar i ‘-tastgota-
resan om ett té kokt pid en svensk Ort, som en p’rost uppf-unmt. Han
vill ej namna namnet pi vixten men séger, att teet Elef Elka godt och
var mindre skadligt #n det kinesiska. A annat stille i samma bok
heter det frin Persberg: sLinnéa var en allmin vaxt ofver zllla ::Iessa
skogar och bergslager, si att den som vill samla df—:ss lj»la% tiil té kan
£3 henne har i storsta myckenhet. Ingen svensk vixt &r dnnu fmjn?n
tjanligare till té; ty dess runda blad gifva en go.d Smalf och dirtill
rensa blodet framfor alla andra vixter, s att dnnu intet sikrare medel
ir mot torrvirk, gikt och flussar.»
N ?iaffet Syne; gha blifvit allmin bondedryck ff)l:St i andra:. hilften af
18oo-talet. Crzelius omtalar kaffet i Vistervik vid ett b)iollo'p 1774,
men di endast for damerna, ej herrarna, hvilka féredrogo sin pipa utan
kaffe. Detta var dock i stad, och i stiderna forekom drycker: 4 kaffe-
hus timligen allmint vid 1700-talets midt, och mot slutef af arhum?ra-
det hade kaffedrickandet till den grad stigit, att kaffeforbud behofde

utfa;ifsf.ﬁrsm kaffefsrbudet omtalas &r 1766. Drycken forbjods _di helt och h].’;lflletn
Dock vickte denna forordning allmin bestortning. Flera stroskrifter !;rycketzs, ' t;im
bevisades, huru orittvist forbudet var. Redan 1767 “trycktes e_n skrift:ﬁ L ti ;;
sKvide om den gyllende tiden, d kaffe var i bruk. ?’a kﬁnets: vagnar f:f :;‘.lmul;n .
Sockersmulas, Har talas om »vir frukost-, e‘fterm‘lddagsfrbjd., VAr fagl:ed a;eﬂer
flyr bort, den siillhet, som had’ nétt sin hojd, fick njutas allt for kort».Vid lan ebier
tvA ar fick forbudet Atertagas. 1794 utfirdades ett mytt, somn itertogs
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Adolfs tronbestigning. Tredje och sista férbudet utkom 1799 men dtertogs dfven
det vid drhundradets bérjan.

Det synes dock, som om allmogen ej vidare deltagit i drickandet
vid denna tid. P& r8zo-talet sig man vil ¢ séllan en kaffepanna, men
i daglig anvindning torde den e ha varit. Stolt omtalar som en sir-
skild ovanlighet, att han sett kaffe till salu pd Monsteras’ marknad 1826,
Han fick lust att képa en kopp men tyckte drycken var s& besk,
att han foresatte sig att aldrig kosta pengar pa detta »férnima forarg-
ligay. Det var ocksd Ilitt att hilla ett sidant 15fte, 4tminstone tills
vidare, ty ett skdlpund kostade di lika mycket som fem dagsverken.
»1 slutet af 3o-talet, di brinnvinspannan borjade sittas bort allt mer
och mer, sd kom kaffepannan i dess stille ner till bondfolket, och den
blef under tiden allt mer gingse. Det slosaktiga 70-talet med alla sina
pengar har gjort kaffet till en oumbirlighet fér hvar enda koja och
hvar enda minniska.» -

Om kaffedrickandet hos allmogen i Skine siger Eva Wigstrom frin
Rénnebergs hirad: »I bérjan af 1840-talet kiimpade Znnu kaffet for sin
borgarritt i bondens stuga. Diar det vunnit iggang, fingo kvinnorna
morgonkaffe; aldrig karlarna, undantagandes husfadern, som d4 g sillan
forvandlade det till en gk’ genom att sla ett glas brannvin i koppen.
Kaffet kokades aldrig i hvardagslag af endast bdnor, utan bestod det
af hvarjehanda blandningar, sisom gula Zrter, korn, rag, cikoria eller
ett slags hembakade nudler, som brindes tillsammans med kaffebdnorna.
Drycken kokades dag efter dag pid den gamla bottensatsen, ty kitteln
var vanligen stor nog att tila ny tillsats af ’bonor’ hela veckan. Férst
pa lordagen kokades sumpen ur, klarades, och grumset kastades bort.
P4 morgonen fick hvarje kvinnlig medlem af huset sin portion kaffe i
en hvit kopp utan grepe och dirtill tvA smd kaksockerbitar i handen.»

En gumma i Kalmar lin, som ungefir vid samma tid fick sin for-
sta kaffetdr, beskrifver hindelsen s& hir: »Jag fick ett litet, litet fat
och en liten, liten kopp i det fatet, och en liten, liten sked i den kop-
pen, och si sbp jag tvA glnger med den lilla, lilla skeden, och s& sa’
jag: tack, tack, det dr sd mycket, si jag orkar inte med det.» En annan
»duktig och ordningssam hustru» skulle vid den tiden laga kaffe till
frukosten 4t en landtmitare. Hon tyckte bdénorna s8go si hirda ut, att
det sattes pd pd kvillen. S& lade hon en fliskbit med, for att det
skulle bli bra. P4 morgonen, nir de kokat hela natten, slog hon upp
bade bonor och flaskbiten pa ett fat och gick till herrn och sa™ »Det
var ena farliga bonor herrn har, jag har aldrig sofvit en blund i natt,
och jag har lagt i ritt en duktig fliskbit med, men de 4ro lika héardal»

A. Lignell skrifver 1851 frin Dalsland: »Kaffe, hvilket for 30 4 40
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 ar sedan var hogst sillsynt i allmogens hus, finnes nu allestides, néra

nog i hvarenda torparekoja, & Ostra Dal till dagligt bruk samt att bjuda
fraimmande. Det forstis, att brind rig, #rter, hvete, korn fir under-
stodja kaffebonorna. Vanligen bjudes hvarje person trenne koppar kaffe,
tvenne utan och en med smabréd, hvilket oftast &r inképt i landthan-
delsbodarna».

I norra Sverige tilltog kaffeférbrukningen vid midten af drhundradet
i nistan orovickande grad. For att gora det mera »smakfullt> vande
man sig vid att ligga duktigt med salt i, ett bruk, som #nnu allmint
existerar i Norrland. I skogsbygderna i Helsingland kunde &nd3 dnnu
efter 1850 en sidan hindelse intriffa som foljande, da pastorn kom till en
stuga: En gumma skulle férsdka laga kaffe. Hon rostade och krossade
de besynnerliga bénorna si godt hon kunde, hvarpd hon kokade kaffet,
tills hon antog, att det kunde vara nog. Dirpd hillde hon af »spadet»
samt slog »sumpen» pd en tritallrik. For att gora den i hennes dgon
torra anrittningen mera vilsmakande, lade hon ett stycke smér ofvanpi,
jamte en sked att ita med, samt bar dérpd in »kaffets.

Kom kaffebruket timligen sent till allmogen, s nidde #baken som
njutningsmedel sd mycket forr. Redan under 16oo-talet omtalas tobaks-
bruket ej sillan hos allmogen, och 1700-talets forsta del — tobaksfor-
budens tid — sag bruket sprida sig #fven till kvinnorna och barnen.

I bérjan synes tobaken ha anvindts som likemedel. I Carl Lindhs
sHusapotek och likebok» af 1675 heter det, att tobak var ett godt
medel mot hufvudvirk, men anses samtidigt som »en orsak till mycken
sjukdom, ty fast om tobak for sig sjalf ett fortriffligt, hirligt gris d&r,
och billigt af de gamle kalladt heligt eller Konungs-6rt, si varder dock
likvdl sidant, nir det efter det gemene bruket handteradt varder till

- skadligt och fordarfligt gift>. Loccenius siger vid samma tid pé tal

om njutningsdrycker: »Tillférene drucko véra forfider endast vétvaror;
men nu dricka de bide det torra och brinnande, ja sjilfva roken
uti sigs (Antiquit. Sves-Gothic. II, XXII s. 138). I ett sockenstéim.mo-
protokoll frin Vdre heter det 1653 bl a: »Hvilka som finnes dricka
tobak under predikan bote 1/, mark silfvermynt». )
Vid midten af 18:de &rhundradet nddde det péd sina stillen en fo.r-
farande utbredning, och man tillgrep dirfér samma medel som vid
brannvinet, att, dir man ¢j kunde fi prima vara — ndja sig med se-
kunda, Creelius omtalar 1774 frin Kalmar lin sésom bevis pd potati-
sens fortrifflighet, att bladen kunde anvindas som tobak, snir de svettas,
torkas och tillansas pi samma sitt som tobaksblads. »Hvar och en
lir siledes finna, att man kan nyttja potatisrftterna till mat och bladen
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till tobak, samt det beriittas, att denna slags tobak skall vara bade mera
hilsosam och behaglig till smak, Zn vanlig tobak, att man med all flit
bOr soka vinligga sig om potatisplantering.» Han afrider frin tobaks-
plantering dirfor, att vixten krifde s mycket gidsel, som bittre kunde
anviindas,

I vissa delar af landet synes tobaksforbrukningen sirskildt ha varit
stor och detta naturligtvis speciellt, dir odlingen kunde drifvas till af-
salu i stor skala. Liuné talar utférligt om tobaksodlingen i Vistergot-
land, och den inkomst bonden kunde ha diraf genom att silja den till
Jonas Alstromer i Alingsds. Han siger ocksi, att man i borjan pa
17zo-talet knappast sdg den odlad i Sverige. Bonden ville ej girna
ha den pd sina dkrar. Men pd 1740-talet bedrefs planteringen redan i
synnerlig stor utstriickning. Importen af tobak hade betydligt nedgétt,
och man begynte efter hand 6fverallt i Sydsverige med sméplanteringar
fér husbehof.

Oller siger om bruket af tobak i Jamshdgs socken i Bleking ar
1800: »Hj allena man och gubbar iro si kire i sin rykande tobaks-
pipa, att de med denna i munnen sitta &fver bordet och maten i sina
g-ﬁ.sta!)ud och #ro ledsne, di de nddgas stoppa den out.rékad hos sig
vid sjélfva ingéngen i kyrkan; utan bade ynglingar och pojkar tro sig)
obelefvade, om de e hafva sin tobakspipa i munnen i samkvim och
sin snusdosa att ricka fram och bakom sig, till hoger och vinster i
kyrkan; han skulle finna, att dessa dricka stoft och 10k, genom bade
ndsa och mun. Det 4r sant, ganska fi réka sin pipa utan vid lediga
stunder: men de flesta snusa d& och d4, dfven midt under sitt arbete.
Sillan ser man hir nigot kvinnfolk bruka snusdosa, e heller i
folks ndrvaro réka tobak: men vil skall en och annan gumma bruka
det forra for svaga 6gon och det senare mot kolik, som de kalla dilg-
slagz»

I:Tnder 1800-talet ha lyckligtvis allmogekvinnorna itminstone i sédra
Sverige efter hand lagt bort att anvinda tobak samt sOkt sin trost i
kaffetiren som ersittning for forlusten. Rérande den manliga delen
k:m man dessvirre ej siga detsamma. D3 man pa 1700-talet utfirdade
férbud mot tobak, undantog man krigsmén — betecknande nog, da dessa
under ré6oo-talet varit de fornimsta spridarna af njutningsmedlet. Annu
Ei-r det ligerplatserna, som lira allmogen bruket i stor skala. Visser-
ligen kiinna de flesta unga ménnen redan forut till konsten, men det
l::lir €j ett nodvindigt behof forrin efterit. De bittre reagera visser-
ligen efter nigra ar, men en del f4 behalla vanan lifvet igenom, sedan
den en ging forvirfvats,

De tre sdtt, hvarpa tobak brukats alltsedan 1600-talet, dro: rokning,
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snusning, tuggning. Den allminna benimningen pd rékningen hos all-
mogen #Annu invid ryoo-talets slut &r »dricka tobak» (se de ofvan an-
forda citaten ur Ioccenius, protokollet 1653 och Oller 1800). Snuset
bereddes p& en s#rskild snuskvarn, som bonden sjalf héll sig med.
Snusningen var mycket allmin hos savil mén som kvinnor vid r8oo-
talets boérjan. ‘Tuggningen af tobak eller snus var ett gammalt ondt
allt sedan 1600-talet, och allmogen brukade denna synmnerligen mycket
vid 1700-talets slut.

Erik Bergenskiold sdger i sin beskrifning om Nora Bergslag 1784:
»Tobak rokes sparsamt, men tuggas desto mera. Ménga bergsmin éro,
hvilka aldrig réka, och de som bruka det nyttja det som tidsfordrif
om aftnarna som ock i sillskap. P4 vigar rikas aldrig nigon Nora
bergsman med pipan i munnen. En obekant skulle likvil snart tro,
att tobaksrdkning mycket nyttjades, ty lordagarna vid hemresan frin
torget sitter gemenligen en ny lerpipa i hatten pi bide karl och kvinn-
folk.»

Prosten P. Osbeck suckar 1796: sIbland annat ofverflod, som véra
sillfiskaredringar hir infért, &r dfven tobakstuggande allmént. Jag ré-
des, att det sker dfven under allminna gudstjansten.»

I vara dagar har bruket af snus i mun lyckligtvis hos allmogen
nigot nedgitt. Vid véara folkhégskolor ser man det mera sillan, och
di det nigon ging forekommer, dr det nigon, som nyss exercerat. I
en tid, di man allmint talar om filthégskolan och dess kommande vil-
signelser, d& man lyckats begrinsa spritforbrukningen bland beviring-
arna, torde det ej vara omdjligt att borttaga denna olat ocksa.

Ett egendomligt njutningsmedel, som under 1700-talet var mycket
vanligt i Dalarne, beskrifves af Linné 1734:

»1 Elfdals socken planteras ofverflodigt den ritta Johannisldken, hvilken sittes i
god, fet och dyngad jord, hvarpd strax tillfférene dr brindt ris till aska. De silja
honom till de kringliggande socknar, hvarest han, helst af kvinnfolken, sisom det
raraste aroma i kyrkan tuggas. Samma 16k kommer ¢j sd fort i de omkringliggande
socknar. — I Falun och allt ofvan fore till fjillen brukas ett synnerligt manér:
kvinnfolken, sillan karlarna, tugga i kyrkan och annorstides ett slags kada, pd sir-
deles sitt preparerad, den de tugga, hvaraf spottet flyter starkt och utspottas. Siges
fortaga all sdmn och fordrifva skorbjugg. Atminstone gor han rent tandkétt och
tinder. Samma tuggkida prepareras si: man tager den klaraste kidan, som fis pd
gran, den tilltuggas af vallkullor, pojkar eller kiringar, tills kidan blir hvit, seg, sa
att hon kan dragas lingt emellan tinderna, ju lingre hon kan dras, ju bittre siigs
hon vara preparerad. Den otuggade smakar mer bisk och hiinger mer vid tindren.
Sidan brukas och siljes 4t Falun i &tskillig form. Hon brukas i munnen, tills
hon blir réd, hird och trdttsam att tuggas’,

! Linné jamfdr bruket med beteltuggning i Persien.
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Tuggning af grankada och 16k forekommer Znnu bland kvinnfolken i
Dalarne. Huruvida bruket #fven natt andra provinser har jag mig e€j
bekant.

Var Ofversikt af mat, dryck och njutningsmedel hos Sveriges all-
moge ir hirmed slut, och vi kunna ej bittre belysa skillnaden mellan
gammalt och nytt, forntid och nutid, i svensk bordsed #n genom att
citera, hvad Stolt berittar om sig sjilf och om den forindring, som i
hans tid intrddde: ,

»Som allting har omgestaltat sig under ett halft sekel, s3 dfven mat-
ordningen, ty redan 1839, d3 jag en ging kom till ett stille vid kyr-
lfan att gora skor, si dukades bordet med porslin i stillet f6r de van-
liga tritallrikarna, med blankskurade knifvar och gafflar frdn smides-
handeln, som vi di kallade kopeknifvar, i stillet for de vanliga hem-
gjorda af utslitna liar och sigklingor. Gaffeln, som nu allmint ligges
fl:am, och som jag af vanan med svarighet kan umbira, kunde jag da
¢j alls begagna, utan han fick nog ligga dir fifing, Brodet var skuret
i fina skifvor och 1ig p& en blank lackerad pjes, Jvad den nu skulle
kallas. Forr fingo vi sjilfva skira kakan, som oftast lades fram osku-
ren. Storsillen var tvittad, urtagen, nibb och skirt bortskurna och
d-elad i smd sneda bitar, i stillet fér att man f6rr endast skrapade bort
fjdllen med en knif och s& lade fram henne, Soppan stod i en skal
eller ett fat med en Gssked uti for att ater hillas pd andra porslins-
ta.tllrikar. Kottet var skuret i fina skifvor pd en karott, i stilllet for att
vi forr i virlden sjilfva skuro af stycket eller ocksa fingo det forlagdt
Pid hvar sin tallrik. S&sen stod i en kopp, hvarur man kunde taga for
sig efter behag, i stillet for att efter vanan tinja till dopptallriken med
bréd eller potatis pa hvar sin knifsudd. Mjolk fingo vi i glas och till
groten afhild pd hvar sin tallrik, i stillet for att vi annars nyttjade
gemensamt fat. Kaffe och hvetebullar fingo vi pid en blank bricka,
men fastin jag redan denna tid icke var obekant med kaffe, s& visste

Jag likval icke forrin dé, att det dugde att Zita brod till,
Allt detta fina och nymodiga fjask gjorde, att jag plagades af blygsel
ty det passade endast for herrskap, men icke fér skomakare, och jag"
onskade att s fort som méjligt komma undan till min vanlig.a frihet.»

Ofvergd vi nu till matordningen fér vecka och for dag, méste vi
taga hiinsyn dels till skilda nejders olika tillgdngar dels til,l arstiden
I landtbruksnejder var fodan gifvetvis rikligare #n i karga skogs- oct;
hedtrakter. A de forra platserna fanns mera kétt, flisk, bréd och grot
4n 4 de senare. Under de olika &rstiderna var ocksa tillgdngen olika.

MAT OCH DRYCK 4or

Vid slakttiden var kottfédan rikligare #&n 4 andra. Brdéd fanns lika-
ledes strax efter skorden, diremot mindre ofta pd varsidan. Slutligen
framtvang gifvetvis det intensivare arbetet under sommaren rikligare
foda. Dagens lingd mdste ocksi tagas med i berikningen. Under var
och sommar var dagen ling och arbetstiden ling, darfér behéfdes vid
denna tid flera maltider &n under host och vinter, di4 dagen var
kortare.

Se vi pa den allt hogre framskridande kulturen, kan ocksd hir sokas
en forklaringsgrund till, att férr farre maltider pd dagen funnos #&n nu.
Den artificiella belysningen har allt sedan medeltiden utvecklats i ut-
omordentlig grad och dirfor gjort arbetet oberoende af dagens lingd.
En mera jamn fordelning af dagens arbetstid under sommar och vinter
har diraf blifvit foéljden, pd samma ging den kulturella utvecklingen
och dirmed foljande skarpare konkurrens méste gora arbetstiden inten-
sivare och lingre. Maten har naturligtvis mdst f6lja med sin tid och
i gengild bli niringskraftigare och rikligare. Se vi t. ex. pd en sidan
kulturperiod som r1soo-talets i motsats till medeltiden, finna vi hir en
oerhord stegring af arbetsintensiteten och arbetstiden. Aptiten blef
ocksd betydligt storre, maten rikligare och kraftigare. Att man vid en
sddan hastig stegring gick till dfverdrift och mihinda 4t mera &n man
behofde, itminstone mera #n man i var tid med #nnu hogre arbets-
stegring skulle behdfva, kan just visa det vanliga Ofverdrifvandet i
borjan och siledes blott skarpare framhifva principens giltighet.

Helt sikert innebar det kulturskede, som intriddde vid kristendomens
inforande, #fven det en gradvis skeende Skning i arbete, och den vid
denna tid &fver lag skeende stdrre rikligheten pd mat torde kunna
sittas i samband hirmed. Att man #fven di gick till dfverdrift, ger
kyrkans ingripande fér att bittre reglera matordningen vid handen.
Kyrkan hade infért en mingd nya ritter tillagade af vegetabilier och
i hogre grad #n foérut betonat fiskfédan. Man ingrep nu i det privata
lifvet ej blott genom att stadga fastetider, stora (mellan fastl. o. pésk)
och lilla fastan (mellan allhelgonadag och advent), utan édfven genom att
pabjuda hvarannandagsfasta, sd att kott ena dagen skuile motsvaras af
fisk och wvixtmat andra dagen. Vi erinras om dessa pabud, dd det i
Olof den heliges saga heter: Konung Sigurd bespisade honom vid bor-
det hvarannan dag med fisk och mjélk och hvarannan med kétt och
6l Sasom ett minne frdn denna tid kvarlefver i vissa nejder af Sverige
att vid gistabud, di ju gifvetvis gammal sed mera stringt efterfoljes
an i hvardagslag, omvixla med kott den ena dagen, fisk den andra.
S& t. ex. berittar Bruzelius fran Ingelstads hirad i Skane, att man vid
gillestillfillen i dldre tider knappast erhdll mer &n en dag soppa och

23 — Svenska allmogens Lif
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kétt, en annan dag lutfisk och grot.  Till hvilken ofverdrift i stadgan-
det af »fasta» man kunde g, visar oss matordningen vid kungsgérdarna
pd Gustaf Vasas tid. FoOr arbetsfolket fanns da (enligt H. Forssell)
228 fiskdagar mot 137 kottdagar pa éret, ja stundom Z#nda till 237 fisk-
dagar mot 128 kottdagar.

For det hvardagliga bruket spelade veckoindelningen en viss roll.
Men veckan hade ju udda antal dagar, och di vixelbruket uppstatt ur
en protest mot dfverflod, lades storsta vikten vid »fastan», och fisken
fick alltsd 4 dagar, kottet 3. Sondagen var en festdag, alltsd skulle
den ha kottet, och veckoindelningen var darmed gifven: séndag, tisdag,
torsdag kott, de Ofriga dagarna fisk. Var man diremot mera liberal,
nigot som man mot medeltiden i detta fall mdste bli, tack vare arbets-
stegringen, insatte man fyra kéttdagar mot tre fiskdagar. I Vadstena
kloster gillde regeln, att man sdéndag, méndag, tisdag och torsdag fick
dta kott, onsdag och 16rdag fisk och »hvit mat» (med smér, 4gg, ost)
samt fredag endast fisk och gronsaker (men e ost, smér, igg el. dylikt).

Innan vi limna medeltiden skulle jag vilja ge en ofversikt af den
mat en andlig herreman vid r4oo-talets slut kundeshilla sig med. Jag
foljer hédrvid en beskrifning af H. Hildebrand &fver biskop Brasks hoi-
hallning i Linkoping efter en handskrift frin biskopens egen tid. Den
ger oss en intressant inblick i den lyx i matvig man redan vid denna
tid kunde spara hos herremédnnen. »Fastan» har 6fvergétt till en lika stor
lyx i fiskvidg, och vixtfodan ar sd riklig och dyrbar som vil méjligt.

Om 'u}-ﬁrsdagen infoll pd en sondag, serverades till middagen, bland annat, stekt
kokétt, villebrid, skinka, bringa, nyrokt farkott, firskt kokdtt, saltat dito, nyrokta
feta kbttkorfvar, stekt hare och ridjur, nnghus, hjirpar, ssvinstek och duivor, om
de dro tills, ostkaka, gammal ost med frukt. En sidan middag intagen 12-tiden,
lade icke hinder i vigen f6r en supé med ett par eller tre kottritter. Detta synes
dock icke hafva varit den mest omtyckta anriittningen f6r en sidan dag, ty vid
sidan stir antecknad en amman matsedel med rubriken aliter ésteotico more, annor-
ledes pi Ostgdtavis,goch dir finna vi foljande ritter upptagna: 1. grofstek (d. v. s
ox- clier som det hette kostek) och pastejer — 2. grofmat och groppenbraad
(grytstek) — 3. kostek mied sait spad samt Inmber (filet de boeuf) — 4. stekta giiss
nied fyllning och hela hons 5. pafoglar med utslagen stjart, hjirpar, dufvor och
sindrmos — 6. horjar eller triin eller djur i bakverk samt strufvor af russin och
mandel — 7. bakverk och #ggost. Direst allt under dret forrittades med samma
grundlighet som den firsta middagen, hade ingen skil att klaga.

Som en kyrkans man var biskopen naturligtvis forbunden att iakttaga fasta,
han inlade till och med i det afseendet mveken fortjinst. Atminstone vissa tider
pa aret — vi tala naturligtvis icke om lingfastan med dess veckor af forsakelser —
hade han till och med tre fastedagar i veckan, onsdagen, fredagen och lérdagen.
Vi fd dock icke forestilla oss, att man de dagarna behofde stiga hungrig fran bor-
det. P4 en sidan fastedag fértirdes namligen: 1. stockfisk eller villing (sockrad)
eller hufvudkdl med mjdlk — 2. stekt och kokt sill eller torsk 3. farsk fisk —

P -
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4. torkad gidda, gos eller braxen — 5. roding, makrill eller salt lax eller figgkaka.
Pi kvillen samma dag fortirdes 1. risgrot, hirs eller gryn eller rofvor — 2. torsk
eller sill — 3. spettfisk med 16k eller iigg 4. notter eller frukt. Fredagen var en
storre fastedag, di upptog matsedeln 1. kil eller villing — 2. stekt oc“h kokt sill
med nejonigon — 3. salt 41 — 4. firsk fisk med salt spad — 5. mos af dpplen eller

Transka bordseder i 1400-talets senare hiilft. Miniatyrmalning i en
handskrift frin 1470.

215.

annan frukt — 6, sma stekta fiskar med rofvor — 7. salt lax eller gelé — S. dpplen,
piiron och andra frukter. Dock mé erkénnas, att det fanns en annan fredagsmat-
cedel frin hvilken afven fisken var utesluten. Den Iydde: 1. arter — 2. stekta app:
fpple- eller pérommos — 4. stekt brod med olja — 5. stekt brid

len med olja — 3. ! ) >
med bigat — 6. gorain — 7. nitter, #pplen och piron. Allt detta forekom dock

allenast, nir biskopen hade giister. Nér sidana e¢j funnos, var matordningen enk-
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lare, men dock grundlig. S4& t. ex. serverades under vanliga forhallanden hvar sén-
dag mellan nyiret och fastan kokdtt, gris, r& och hons eller hare. Sondagsmat

mellan pdsk och pingst var ra, firskt eller salt kokdtt, gis eller hons eller hjérpar,

orrhons eller »fjéiderhane», mellan pingst och den 29 juni lamm, salt r4, salt kokott,
unghdns, gris eller salt gas, ddrifran till den 2g september kokétt och farkdtt, salt
rd och unghdns, till och med den 11 november gls, efter denna dag farskt kokdtt

eller sait hare och hons. Detta &r dock allenast steken; naturligtvis serverades ffven
annat.

I allmogehushéllningen i vira dagar kunna Znnu rester sparas af me-
deltidens matordningsregler. Det finns en sedvinja att s vidt mdjligt
lata ett visst slags mat sammanfalla med en viss veckodag. Allmogen
haller stringare fast hirvid #n stadsbefolkningen, dock skénjes den ej
sdllan dfven hos denna. Si t. ex. har det blifvit en gammal vana att
betrakta forberedelsedagen att sabbaten virdigt begd sisom den fér-
nimsta »fastedagens» i.st. f. fredagen, som medeltiden inférde nirmast
som erinran om ldngfredagen. Iikaledes har det blifvit allmin regel,
att nast sondagen lita torsdagen bli den foérnamsta kéttdagen. Son-
dagen har dirfér mest kottsoppa och firskt kétt och torsdagen mest
arter och rokt flisk. Ursprungligen var det arter eller kal jamte svin-
kott pd torsdagen, och detsamma forekom®ofta zfven pé sondagen.
Kal eller drter som torsdagsritt ir ett allmint bruk ofver hela den
germanska virlden. En tysk forfattare yttrar pd tal om detta bruk:
»Huru mirkvardigt, att i Berlin, i Aargau (i Schweiz), i norra Tysk-
land och i Schwaben man pd samma dag kokar samma foda». Walter
Scott omtalar torsdagskilen i Skottland. ‘Il skirtorsdagen horde
i de skdnska och hallindska hemmen som regel fordom gronkéls-
soppa.

Hvad som i betydlig man bidragit till att foérindra férhallandena
har varit den rena makligheten att laga mat for tvé dagar i rad. Sér-
skildt giller detta sidan mat, som krifver lingre tid sisom t. ex. ko-
kandet af soppa eller tillagandet af firskt kétt samt kokandet af Zrterna
eller kilen. Det var dirfér naturligt att 1ata sdndagsmat bli mandags-
mat och lata irterna komma tvd dagar & rad eller &tminstone tva dagar
i veckan, kanske andra gingen blott silade pa den blygsammare platsen
sem andra ritt. Det rdkade eller saltade kottet pa tisdagen fick pa
grund af forfining i matvig ersittas med farskt kott, och dirmed var
en anordning gifven, hvilken i det stora hela #r bibehillen &fver hela
Sverige, dir mattillgdngen varit nigorlunda riklig. Om jag hir anfor
en »normalindelning» efter gammal hifd, stéder jag mig pa egna stu-
dier och meddelanden frin Goétalands och Svealands landskap, men jag
ar fullt medveten om, att en mingd undantag finnas:
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Sondag: Farskt kdtt o. kottsoppa (kil o. flisk) %

Mindag: ROkt kott (el. dggmat). Torsdag: Arter o. flisk (kil o. flask).
Tisdag: Farskt kott (pepparrotskétt). Fredag: Arter o. flisk (bruna bénor o. flisk).
Onsdag: Fisk (kabeljo el. sill). Lirdag: Sill o. potatis.

Naturligtvis afser denna indelning hufvudmaéltiden for dagen. De
ofriga maltiderna rittade sig efter arbetet.

Dagsméltidernas utvecklingshistoria liter folja sig historiskt pa
samma sitt som veckoindelningen. Under medeltiden dro méltiderna
genomgéende tvd: dagvard och natfvard. 1 Vadstena kloster infoll
den ena kl. 8—r10, den andra 4—6. Dir man e hade rad till att ansld
s& lang tid till maten, var dagvarden kl. 1o och aftonvarden kl. 4. D.en
mat, som afits vid bida dessa maltider, var ungefir densamma, atmin-
stone alltid beriknad att vara lika kraftig. Om ett sirskildt hufvud-
mal kunde naturligtvis di ej vara tal. Skulle man skilja pd dem, var
det lampligast att l3ta dagvarden bli den rikligaste, da dérefter foljde
den fornimsta arbetstiden. Vid fastetiden mirka vi ocksd detta tydligt,
dfven i Vadstena kloster. Den viktigaste maltiden fick di heta mid-
dag och blef i borjan .alltsi afiten kl ro. D& man i P.‘innvedfn m. fl.
andra bygder kallade maltiden, som intogs kl. 4, for middag foreligger
hir en rest af den gamla maltidsindelningen med tyngdpunkten forlagd
pa andra maltiden. Vid den franska miltidsindelningen, frukost kl. 12
och middag kl 6, har man handlat efter samma principer. Tyskland
och Skandinavien ha foljit den andra fordelningen med dagvarden som
middagsmaltid.

En olamplighet i denna tvimaltidsprincip var, att man steg upp
betydligt fore dagvarden och lade sig betydligt senare dn nattvan:ien.
Om 4aret normaliserades, blef uppstigningen ungefir kIl 6 och sing-
gaendet kl. 8, alltsd 4 timmar fore och efter en maltid. Dfat ga:nla
systemet forutsatte siledes, att man knappast arbetade nagot nzimnvard:;
fore forsta och efter andra maéltiden. I Vadstena kloster utféres ocksa
allt arbete mellan ro—g4, tiden fére och efter ir blott anslagen till
boner. DA ocksd detta kunde vara anstringande, fick man som for-
friskning utanfér maéltid dta frukt. Utanfor klostren, dédr frukt.tillgf:n-
gen var mindre god, fick man ndja sig med en kraftig klun.k bl.. Dar:
igenom hade man emellertid begynt insitta tvi nya mdl, msserllgen i
bérjan mycket oskyldiga, men med tillsats af %itet bréd och sec{an afven
fisk, blef det ind4 efter hand ett helt mal. Annu bibehiller forsta och
sista maltiden hos allmogen karaktiren af flytande foda. Om detta
skede i maltidens utveckling, di alltsd f&rsta och sista mélet annu var
tillfzlligt insatt, erinras vi i ett sméléndskt ordstif: »Frukost ar en 6da

1 Se langre fram de citerade matordningarna, hvilka i ndgon mén afvika hirfran.
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(ar ofverflod), dagvard det #r dagsens foda, middag (= kvillsvarden)
ar landsens sed, fir jag ej nator (natt-6l) blir det dirved» (Gasl). Man
har 1atit detta ordstif beteckna karg bygd och bli ett bevis pd, huru
elindigt vissa bygder férr kunde ha det. Sedt rent historiskt later det

emellertid lika bra placera sig i goda bygder. Ofvergingen mellan me- -

deltiden och rendssansen &r gifvetvis tidpunkten for dess tillkomst.

Fyr-méltidsindelningen #r den allminna svenska hos savil hég som
lag, men allmogen har mellan 10 och 4 insatt ett nytt mal under den
tid pad 4ret, di arbetet pd &ker och Zng varit sirskildt intensivt. Sam-
tidigt har forsta hufvudmaltiden (middagen) fétt kinnas vid en liten
forskjutning frin ro till r2 eller 1. Den gamla frukosten kl. 6 flytta-
des fram, alltefter som arbetet begynte tidigare eller senare. Borjade
man tidigt, fick man tv3 frukostar kl. 6 och 8 el. 9, den senare siledes
i nirheten af den forna dagvarden, hvars namn den ocksi i Skéne fick
(dagel, dagol, dagelmdl, davre, davramdl). Den forsta frukosten fick
efter morgondaggen namnet daggbete (Visterg). DA man ej behoside
stiga upp si tidigt, bortfoll naturligtvis forsta malet. Den svenska all-
mogens maltidsindelning, sidan den foreligger under r8oo-talet, efter
gammal hifd, @r darfor foljande: e

I. Frukost kl. 8 ¢ el. 10. IIL Middag kL r1, 12 el. 1. IIL Af-
tonvard (wmedaftan = midafton i Skane) kl. 4 el. 5. IV. Kvillsmat
(nator) 8 el. g.

Till denna matordning kom under hésttid pd sommaren och trosk-
ningstid pd vintern: daggbetet kl. 6 eller tidigare. !

Ofverga vi nu till den mat, som fortirdes pd dessa tider, finna vi
i bdrjan en stegring i riklighet och kraftighet frin forsta maélet till
middagen och sedan aftagande till kvillsmaten. I vissa nejder, under
péverkan uppifrin, fick man en omkastning af de tva sista méltiderna,
sd att »kraftdrycken» som afslutning pa dagen i stillet kom nist sist,
och aftonvardens forna storre matriklighet fick komma pa dagens
sista spis.

Om middagsmaten ha vi redan talat. Rérande férsta och sista mal-
tidernas oldryck blef drickat (5let) ofta blandadt med antingen varm
eller kall mjolk. Med 18oo-talet uttringde potatisen de gamla rofvorna
eller kélrotterna sisom tillagg till morgonsillen. Brddet blef i iker-
bruksbygder efter hand allt vanligare, antingen fér sig eller tillsammans
med flott.

Man har alltid framhaft skiningens matfriskhet och som bevis fram-
dragit hans minga mailtider. Som jag redan visat, kunna alla de 4

! Maltidsindelningen har delvis piverkats af den forna dagsindelningen. Se
hirom vidare 2 kap. i II delen.
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eller 5 méaltiderna pi dagen foljas genom hela Sveriges savil feta landt-
bruksdistrikt som magra skogsbygder. Skillnadf:-n m:ellan fet och karg
bygd kan séledes e¢j ligga i méltidernas antal, hvilka aroﬂf:lllt l‘consta:ﬂfsa
hos s&vil hdg som lig innu i denna dag om &n med fctrandrmg flf tid
och namn, utan i mingden af mat och matens kraftighet. For. att
darfor e vara orittvis vill jag har taga nigra exempel pd mdltider
himtade ur sivil dldre som yngre litteratur. Jag begynner med nigra
fore potatisens tidsalder:

Uppland 1620 (spisming for fattiga studenter i Uppsala, Annerstedt, Upps. univ.
ist. I Bih. 1, 10I). - .
- Sénd.: Middag?: kil m. gryn el frter uti, flisk, kott och stek. Aftonmaltid:
fiarskt kott, hons el. figlar. ] o .
kﬁm‘;ﬁ- Midd.: 5ls’oppa el. Aggsoppa, Torsd.: Midd. : som pd sénd. Aftonm.:
strémming, bidtta giddor. Aftonm.: grot, farsk kdttsoppa m. bréd, korfvar el. sylta;
kokad sill, torsk. firskt Lkott. s vamt 81 och bigd
Tisd.: Midd.: kAl eller érter, kott o. F*ra.af.: M} P v | och b _k,
flask, stek el. saltvattensk&tt. Aftonm.: krampsill, tilotta g_addor el id ‘-:-tt-lli .
kéttsoppa, rof-mos m. mjolk el. af annan  Aftonm.: spicken sill; frter med dttika,
torsk.
t; farskt kott. ) .
fmkc“md: Midd.: kokad el. sur mjdlk, Lé&rd,: Midd.: Grynvilling, lax ei..fﬁr?l:
stromming, torr el. farsk fisk. Aftonm.: fisk, dgg, sylta el. korfvar, Aff;omn.‘;]gro.,
grynvilling m. lax el. giddor el. ris ko-  salt fisk, torsk el gidd?:é rofvor el. ni
kad m. en kanna mijdlk; kokt sill; gon annan frukt dess virde.
Lkrampsill
iwgwn:smhntl 32 (Linné): »Tre mil ites, forutom frukost, :::m S.omma.rel;. Dta
ites alltid om dagarna och middag surstrémming, si att surstrott}—mlngen (ofta ;-
benad) liggs mellan tunnbréd och bits sd en bit; sedan &tes sn_u'm_]olk uta:’} 'ﬁrf:ate,
sedan underst den en ostskifva eller smérgds. Men kott tages 1t:tet efte:er 21 oy s,
k&1, drter, rofvor, k3l mest séndag, irter en g&ng} veckan; di kilen t:y s o ger
ﬁrt;:r rofvor mest hvar morgon med saltstrdmming, pd sluteit a:h ko nmg:zll;; Sfpgz
- i i skall koka sdnder, litet mjél pa och sur 1o
strommingen dit, att han ej s . . e
Om aftonen alltid kornmidlsgrét. Om morgonen, fdﬁ man ﬁ&rk:; :nilo:-n;l(;t I;oa
dbrdd far man '/, -
ller ost och brod, som i#r snarare. Af blan , ka ) )
ngzlet 4 de aldrig smaka, ty det ar for frimmadt eller stor hogtid, eljest splsb1:6—
‘det, som alltid fites 4 & 6 faldt, tunnt som papper. {mtld 81 i kiillaren (utom spis-
Slsdrickat, di frimmande komma. Om sommaren drickes 311:1;1 E,gm.» .
i is dr ordindr, forutom drtbrdd, brdd
Dalarne 1734 (Linné): »Deras spis &r o , : prod mec me
j G It tunnt bakadt, hvilket de séitta in 1 ugnen,
h kornmjdl blandadt, agnebréd, al ! '
;}C nom de: de linda kakan kring en sting och vefva utaf l:lenne" sedfm i ?glnn;:
Iﬁejest bruka de ock tjockt brdd, niir de dro borta. Deras mat ;Ii eljtfasi o} mjm:
A 0 kokadt hel hiard af irt-, dels af korn H
forutan att de hvar afton ita grot, dels o
blir nigot Ofrigt, si #tes till frukost, hvarpd de sedan_kunna §..ta 34 4855;3-;3 "
dagen. De bruka ock #ta smdr, missmér och ystningsost 1 en mas

blandade.» .
i Sméland (Vixis gymmasium) 17jo-talet (S. Odman): »Matritterna voro f&ljande

for son- och méndagar kil, den virden bestod, men hvar och en tillad? kﬁltt lfélt?:
flisk efter godtfinnande. Tis- och onsdagar gafs en korngrynssoppa pa sa ;
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tors- och fredagar irter; lordagen bestods ingen kokritt. ‘Iill soppan och #rterna
gafs enligt tabula gryn och drter efter visst matt, men soflet tillskdts och Ats af
hvar och en sirskildt. Ons- och lérdagskvillarna voro de enda, di varm mat gafs.
Den bestod af korngrynsgrot. Den, som tillskdt grynen for bordet, bestod ock dai
2 styfver till sirap, som utspiddes med vatten, hvaruti groten sparsamt doppades.
Men sdsom denna grotvita snart konsumerades, framtog sedermera hvarje intressent
en sked smdr, som lades i den Ofriga heta groten, hvilken sedan med skedarna om-
rérdes, till dess en hvit fradga lade sig pi ytan. Denna ritt ansigs for en kraslig-
het och kallades clauduntur, hvilket namn en af vira larare férklarade dirmed, att
smoret clauderade sig med groten. Det clauduntur kammarlaget e orkade fortira,
tillhérde dagens grynleverant. Men gemenligen gjorde hvar och en sitt bista, att
icke nigot mitte blifva ofrigt. Till middagarna uppbars supanmaten i ett stort
stenfat pad hvarje kammare och its med triskedar. Sofvelbitarna lades péd en sten-
tallrik, dir hvar och en igenkinde sitt stycke af vissa mirken, tripinnar m. m.
Denna skillnad var nddig, helst di i mitt kvarter, i en stor ryttaregryta, kokades
for 4 kamrar, som hyste 16 och stundom 20 intressenter.s

Vistmanland 1784 (Bergenskisld): I enskilda hushéllningen gir sparsamt till,
hvarje dag i veckan har sin vissa matordning, och jag skall hir infora en som blii-
vit mig meddelt af Bergslagsgrufvefogden Lekman, och hvilken skall vara upprittad
efter kosthillningen i Dalkarlsbergs gruflag:
Sénd.  Fruk.: soppa med kilrdtter och  Onsd. Morg.: #rter o. kitt.

Lott till sofvel. Midd.: mjdlk o. smor.
Midd.: detsamma. Aft.: gr& o. sill,.
Aft.: kil och Lkott. Zorsd. Morg.: midd,, aft., rotsoppa och
Mind. Morg.: kil och kott. kott.
Midd.: soppa o. kil Fred,  Kornmjdlsvilling m. smér och sill
Aft.:  grdt o. mjolk samt sill. alla mélen,

Tisd. Alla milen #rter o. kott. Lird, Morg.: valling, smdr o. sill,
Midd.: 1nj61k, » » 3
Aft.:  grét o. sill.

Halland 1796 (Osbeck): »Folket hir pa orten dter 5 génger om dagen, frukost,
dafver, middag, merafton och kvillsmat. Frukosten ir en sup brénnvin, om den
finnes. Dafver bestir mestadels i sill och dricka med mjlk blandad. Middag: kil
drter, soppa jimte kott och flisk eller hvad som kan dstadkommas; merafton brinn-
vin. Kvillsmat merindels grot, en afton kokt, den andra uppstekt.»

Skdne 1707 (Svanander): »Bonden bakar sitt limpebrod af rigmj6l och kormmnjdl,
hilften hvardera slaget. De f6rmognaste pa slitten ita dock sammantaget righréd.
Flisk har i dldre tider mycket brukats dfven till frukost, ds skogarna voro stérre
och sillférridet mindre, Nu-ger en fattig bonde, hvad han kan, men den formdgne;
1. En sup och brdd, ost och brid eller en smorgds till morondey,

2. Till frukost, dafre, sill, dricka och brod.

Till middag kokt mat af kal, irter, soppa, viilling, med sofvel, flask, kott, fisk o. s. v.
4. Till medafton gaseister, fittamatar, smdrghsar, pannekakor, agg o. s. v. med en sup.
5. Till aftonen grét och mjdlk, eller dricka och bréd.

6. Under slitter, mejning och torfskiiring vankar ibland ZZZ middag.

Dessa maltider iakttagas likvil mera noggrant i den slita delen af hiradet {Bara)
4n i den backiga och skogrika.»

Vistmanland 1830 (Bore): »Driingarna stego upp kl. 2 och skdtte om hiistarna.
Direfter ats frukost, hvilken mer#indels bestod, af blodkorf och brod. Detta var ett
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mindre mil, s. k. Zemmdl, som icke ens intogs vid sittande bord, men dock inne i
hvardagsstugan. Denna tjinade alltid till matrum. Vid 6-tiden ts den egentliga
frukosten, som kallades morgonmal eller morsmdl. Den utgjordes af stufvad potatis,
sil, smér, bréd och mjélk. Stundom bestods #fven en sup. Middagen Ats regel-
bundet kl. 12, Detta mal bestod oftast af potatis, sylta, spickekdtt, mesost och
soppa eller mjolk. Om vintern fanns alltid en varm ritt till middagen. Kvallsmal-
tiden fortardes kl. 5 och bestod af potatis, sill, spickekdtt, mesost och soppa eller
mjdlk. KL 7 gick man till hvila.»

Dalsland 1850 (Lignell): »Méiltiderna f6r arbetsfolket #ro: frukost vid solens upp-
ging, en bit brdd med en sup brinnvin, eller ock, i brinnvinets stiille, litet smor,
ost eller potatissmdr till brodet; dagel kl. 9; middag kl. 3; kvillsmat vid solens ned-
ging. Hirifrdn skilja sig dter andra delar af landet sd till vida, att dageln &tes kl.
8, middagen kl. rz. Aftonvard tages-dd kl. 6 e. m. och kvillsméiltiden vid dagens

"slut. Detta var- och sommartiden till d. 1 okt. Hosten och vintern afliggas fru-

kosten och aftonvarden. Hvardagsritterna #ro grot, valling, mjdlk, potatis med och
utan sill, smdr och ost; sbndagarna kokadt flisk, kott, kottsoppa, firter eller kil.»

Skdne 1860 (Bruzelius): »MAltiderna voro i regel fyra: dawvre, middag, medaftan och
kudllsmad. Davren, som intogs kl. 6 pd morgonen, hestod af sill, potatis och brod,
kokt dricka eller, vid god tillging pd mjdlk, af en blandning af mj6lk och dricka.
Vid middagen, som vanligen egde rum vid [, 12-tiden, stod alltid pi bordet det s. k.
sulfaded (en svarfvad triskil med hég fot), hvarpd 13g, efter omstindigheterna, kokt
Sldsch, rokta lammalir eller salt och kokt gdsakyd, af hvilka sofvelvaror hvar och en
tog for sig efter behag. Sésom supanmat nyttjades omviixlande salt soppa, irter,
gron- och hvitkdl, villing, samt om sommaren, sur mjolk. Till medaften vankades
Jfitte- eller smiérmad, och till afton grit af korngryn eller rigmjdl, med sur eller sét
mjélk, eller, i brist diraf dricka. Dessutom bestods it karlarna den som oumbirlig
ansedda supen, €j blott vid méltiderna, utan Atskilliga ginger diremellan.»

Halland 1870 (Hofberg): »Tidigt i ottan, innan arbetet begynte, intogs en s. k.
morgonbit, bestiende af bjuggbréd och smdr, eller af kall grdt, som blifvit Sfver frin
kviilllsmélet dagen forut. Lingre fram pd morgonen inmundigades ett nytt mdl, som
fick namn af /lle daver, samt utgjordes af flisk eller »kriiss, sill, hafrebrdd, vatten-
eller »dricksvilling», klockan emellan 10 och 11 serverades dawer, bestiende af kott
eller flisk och grynvilling. Klockan emellan 3 och 4 e. m. intogs middagen, arter
eller k3l med hafrebrdd, och slutligen kudllsmdélet, som utgjordes af grot med mjdlk
eller grotdopp, en blandning af dricka och homung.»

Vistergdtiand 1800 (A, E. Landsm. XV: 7):

+ »Hos torpare och backstugsittare:

1. frukost: kaffe o. finsiktadt righréd. middag: grét af rigmjdl, nigon ging af
2, » : sill o. potatis, bréd, mjslk. risgryn, irter (ibland med flask).
kvill: potatis o. sill med mjblksds eller
brdod och mjslk.

Vanligen tillagas af hvarje rétt sA mycket, att det récker till tvd mal, och dar-
for forekommer mestadels samma mat tvd dagar 3 rad.

Hos de fOrmdgnare eller bénderna:

Sommar och vinter, i hvardagslag och om séndagarna lika:

. frukosten bestir vanligen af kaffe o. finsiktadt rdghrdd.

2. » » » » stekt el. kokt salt sill samt potatis, kokad med
skalen pad. Endast vid festliga tillfillen riskalas den. Dessutom brdd o. mjolk, un-
der slatter o. skérd dfven ost.
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Till middagen &r salt soppa med kilrbtter, pa hvardagsspriket pogea, 1 bista fall
dfven mordtter, samt potatis o. klimpar en ofta iterkommande ritt. Under berg-
ningstiden kokas af denna soppa ett s& stort forrid, att det ricker for flera dagar.
Arter o. flisk férekomma regelbundet hvarje vecka, och d& alitid tva dagar & rad.
Vidare forekomma pepparrotskétt o. potatis, d. v. s, kokt salt kott med pepparrots-
sds och potatis, kokt salt linga med mjolksds o. potatis 6. kokt salt rocka samt
stekt flisk med kilrStter o. potatis. Detta allt sdsom forsta ritt vid middagen. Som
andra réitt anviindes i regel blott mjslk och brid.

P& eftermiddagen drickes som mellanmal kaffe utan dopp.

Till kvillsvard ha de vanligen sill o. potatis, emellanit grot, och di vanligen
ragmjdlsgrot, om lordagskvillarna nigon géng risgrynsgrot.s

Hufvudmalet bestod ursprungligen blott af en slags foda. Med
medeltidens vegetabiliska nyhetsideer inkom dubbelformerna flisk och
rofvor (sedermera potatis), drter och flask, kott och grénsaker. Det
skulle bli renissansen forbehillet att insitta grot, mjolk- eller saftritten
som for- eller efterrdtt. Man kunde placera denna littare foda fore
(Danmark) eller efter (Tyskland och Sverige). Dirmed hade middagen
som hvardagskost nétt en definitiv afslutning i utveckling, si vidt det
gillde allmogeklassen. Kanske t. 0. m. en och annan nejd stir pa
medeltidens stadium #nnu.

De hogre klasserna ville emellertid #fven i ﬁvardagslag ha négot
mera dn tva ritter mat, och 16. och 17. seklet har f6r en vanlig hvar-
dag -att uppvisa ett antal ritter, som i var tid t. o. m. som festmaltid
skulle f& anses mer #n riklig. Erik XIV &t pd Stockholms slott regel-
bundet till dagvard och kvillsvard 12 ritter, Gustaf IT Adolf diremot
hade i hvardagslag, sd vidt man kan doma af en bevarad beréittelse om
den mat, som under en fullt vanlig vecka skulle lagas, 15—30 ritter,

Att allmogen, &tminstone nir det gillde fest, skulle séka efterbilda
de fornimas méinga ritter, siger sig sjilf. -

Vi vilja i st. f. att nirmare ingd pi matordningen vid gillen anféra
en serie matsedlar och &fverlimna sedan 4t hvar och en att sjalf ut-
draga den ordning ritterna foljt efter hvarandra. Att en viss regel,
hvarefter matritterna féljt, existerat, framtrider tydligt nog:

Smdland (A1dén); Scdermanland (Westerin):

1. Smorgisbord. I. Kokt gidda vanl. utan potatis.
2. Kott, korf och pepparrot. 2. Oxkott.

3. Risgrynsvilling med kanel 3. Soppa m. rétter el. klimp.

4. Kokt flisk och bruna bénor. 4. Oxstek med rédbetor.

5. TLutfisk. 5. Svinstek, »ju fetare dess biittres.
6. Fruktsoppa. 6. Mandeltrta.

7. Kalfstek, 7. Smérbakelse,

8. Ostkaka. 8. Risgrynskaka.

g. Sotost.
10. Bakelser,

Vin och konfekt.

-t
-
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-I. Smdrgls: hvetebréd o, limpa.

. 1 Bollebygden ¢ Vistergotland bestod festmiddagen i enklaste fall af:
Kabeljopudding med dggsis och potatis. ) )
Vattensoppa med sirap och russin i eller sagosoppa med russin och sviskon.
Pepparrotskétt med sds och potatis.

Kokt flisk med lingon och senap upplost i sirap.
Risgrynspannkaka med saftsas.

Som dryck till alla ritterna: briinnvin och hembrygdt dricka.
»1 finare fall» bhestod den af:

1. Kabeljopudding med dggsis o. potatis,

2. Buljong med klimpar, eller saftsoppa.

3. Stek med sds och potatis.

4. Kokt flisk med lingon o. senap upplést i sirap.

5. Sockerkaka. )

Skulle det sedan vara »extrafint» sdsom vid bréllop, tillkom smérgésbord allraforst.

Gotland (Lithberg):

‘ I II.

Smorgas: Gordn, limpa, hvetekaka,
Fisk: kabeljo el. torsk.

Koétt: pepparrotskott.

Stek: kalfstek.

Soppa: fruktsoppa.

Efterréitt: dppelkaka och bakverk.
Tarta el. sockerkaka.

2. Soppa: sparrispuré.

3. Fisk: flundra.

4. Kott: lamkott med dillsis.

5. Stek: kalfstek med macaroni, sallader.

6. Efterritt: dppelkaka o. fruktkompott
med gridde.

7. ‘Térta: diverse bakverk; vin.

Alla dessa matsedlar dro frin 18oo0-talets senare del.

Som jimfdrelse meddelar jag en #ldre af 1784, frin MNora Mgs&?g:: 1Sedan brél-
lopslaget placerat sig, borjas med vilplignaden, som forst bestir af kringlor eller rin
och brinnvin, sedan himtas frin bordet, hvaruppd &r stilldt sﬁnders.l_mret brid,
skinka eller kott, stek och ostkaka, det ena fatet efter det andra, som kringvandrar,
hvaraf tages utan all anstalt med knifvar, gafflar och servietter, och sedan under
detta en eller tvenne supar blifvit tagna, drickes négra kannor &1, hvarmed bréllops-
laget atskiljs. )

Gores brollopet hemma, hvartill séillan nigon mera stindsperson én priisten ﬁ:’
bjuden, di #r ordentligen dukadt, och gisterna sitta till bords. Ritterna 4ro da
gemenligen utom kringlor och ran till brinnvinet, 2 4 3 saltfiskritter, lax, torsk och
Initfisk, soppa, tirta och ostkaka och allra sist stek.» o

Sam. Odman anfér foljande julaftonmaltid frin Wieselska priisthuset i Pislanda,
Smdland, pa 1760-talet:

1. Starkt pepprad lutfisk.

Soppa, kokt pd svin, med mjélk.

Julgrét med anis, socker o. russin.

Farsk refbensspjill.

Térta.

Ofverdad i mat och dryck vid gillena och framfér allt bréllopen
hérde till regeln, och dérfor sokte savil regering som lédnsstyrelse noch
kommun stifja Sfverflédet genom att noggrant bestimma, huru 1arigt
man fick gi utan att f4 ordet om sig att slosa. Sidana ofverflodsfor-
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ordningar belysa i mingt och mycket #ldre tiders matsed, och jag vill
darfor gifva nigra utdrag ur en del sidana statuter:

Gotland c. 1580 (Jens Bille):

Till att férekomma den nu brukliga, oskickliga och &fverfladiga bespisningen
stadgas, att det endast fir vara ett skinkefat pé hvarje bord, hvilket fat skall gl
lings nedit bordet liksom i staden; ingen maltid fir ricka lingre &#n tre timmar.
Om koksmistaren eller skaffaren héremot felar, skall han béta till kongl, majit 5
gamla daler. Sittes mer #n ett skinkfat pd hvart hord, skall husbonden béta 5 daler.

Gotland 1606

L I Visby skola ej flera gister bjudas &in 12 par i det mesta. Ingen mera

mat fir frambéras 4n till det hogsta S ritter. Detsamma skall ock iakttagas pi
landet hos prostar, prister och domare.

2. P4 landet hos allmogen far icke bjudas mera #in 1o par folk allenast 2 dagar
och 6 ritter,

Vid 1731 &rs riksdag anmodade stinderna kgl maij. att lita forfardiga en for-
ordning om, huru méinga ritter och huru mycket konfityrer skulle i begagnas vid
bréllop, barnssl och begrafningar, hvarjimte alla utlindska starka drycker forbjédos.
I Dalslands-stadgan af 1792 afsade man sig »sbruket af konfektyrer samt all annan
desert #n af inhemska frukter». »Kaffe skall inskrinkas och icke i stérre sillskap
bjudas eftér maltiden. Bruket af det fordarfliga brinnvinet skall inskriinkas.»

Slutligen vilja vi anféra ett litet utdrag ur ett sockenstimm®protokoll fér Emilsléfs
socken i Skane af 1817:

Vid vért brollop skall intet dfverflsd i mat eller dryck finnas, maltiderna skola
bestd af f& och sparsamt tillredda ritter och bar vid dem hégst tvinne vanliga supar
bjudas hvarje gdst. Ftt lika forhdllande skall iakttagas vid begrafningar, barnssl
och kyrkogirdsgillen. Den hiremot bryter skall béta 2z rdr 16 sk, — Allt nytfjande
af vin och rom och #fven af kaffe om eftermiddagarna, si i véra gilleslag och sam-

kvém, som i vir enskilda lefnad afsiga vi oss med lika bdter som i néstféregiende
punkter.

Hvad bordskick betriffar, var detta det minst mdjliga i hvardags-
lag, vid fester diremot betydligt storre. En gammal sed eller rittare
osed, himtad frin de hégre klasserna, hvilka sarskildt under rs00- och
1600-talet haft den i stor skala, var att alltid siiga nej, ndr man blef
bjuden nigot att ita. En historia frin Ingelstads hirad for 50 &r se-
dan kan belysa denna sed hos allmogen. En dring tjinade pi ett stille
och inkom redan andra dagen till husbonden och sade: »Hir kan jag
inte Vara, jag har inte fitt nigon mat.» Husbonden fridgade, om han
inte blifvit tillsagd om atningen, hvarpd dringen svarade: »Pigan sa’
till mig ez ging, men en kan vil inte g4, forrén en bjudes fvd ganger.s

Denna kruserlighet kunde ibland antaga drastiska former, d4 man
vid bréllopsmiddagen skulle intaga sina platser. Hir var det ej nog,
att man sade nej en ging, utan man skulle t. o. m. nédga folk att
sdtta sig. S&som ett exempel ur-sbelefvenhetens» historia m4 féljande
skildring ur Sundblads "Gammeldags seder och bruk’ tjina. Hindelsen
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tilldrager sig vid ett bréllop i Vistergdtland pd 1840-talet strax fére
intagandet af bréllopsmiddagen:

»Ville man visa sig ritt belefvad, skulle man gdmma sig, hvarefter det tillhérde
virdarna och virdinnorna att leta reda pid de undanstuckna for att féra dem till
deras platser. Detta gick vanligtvis bra, tills man kom till tréskeln, men dir sattes
hélarna i, och gisten skulle bokstafligen 'dras in'. Hérunder hdrde man ¢ sillan
det kostligaste samsprik mellan dem, som lyckligen hamnat vid bordet, och de
pustande och svettande viirdarna och foregdngskvinnorna, ty det var minsann icke
nigot latmansgéra. ’S43, kommer du di#r dra’ane med nimndemansmora! Hwvar
fick du tag i na? ’'Ah, hon stod bak fihuset... se si, kom nu; Iit bedja er’” Med
lock och pock lyckades sé slutligen virden att f& nimndemansmor p§ sin plats. I
detsamma hérdes dter ett forfarligt pustande vid dérren; och nu skrek en annan;

.’Nej, men se bara pi grannmor, hur hon stretar emot! Hvar hade hon tagit viigen?

'Jag fick tag 'na pd horinnet, pustade virden, men hade slutligen lyckats 'fitt ner
na, dir hon skulle’. For att éka det burleska i saken pligade v'érdama‘ ibland ut-
rusta sig med stora tagelpiskor, hvarmed de litsade sig skola jaga in de blyg-
sgnlma.»

Vid sjilfva placeringen iakttogs ej blott sjilfva rangordningen myc-
ket noga, utan man brukade ocksd ¢ sillan dela upp min och kvin- -
nor, sd att de fingo sitta vid hvar sina bord, ofta i tvd skilda rum.
Denna delning omtalas ej sillan fran de hogre klasserna under 1600-
talet, och den synes ha stannat kvar hos allmogen till ldngt fram pi
1800-talet.

Ofvergd vi frin »etiketten», innan man satt sig till bords, till tid-
punkten, di alla fatt sina bestimda platser, kom alltid férst bordsbénen.
Hirtill tog man i hogtidliga fall en psalm, som det 4l8g klockaren att
taga upp, om han var nérvarande. Bordsbonen efter méltid utgjordes
likaledes af en psalm. En sddan vanlig bordspsalm var: »Pris vare
dig o Gud, o fader, son och ande». D4 man € sjéng nigon psalm,
liste man nigon bordsbén ur katekesen. I hvardagslag forkortade man
allt till det minsta mgjliga, och bonen fére blef di blott: »Mat i Jesu’
namn». Af den gamla katolska tacksigelsebonen Benedicite: O pater
adést nobes, munda nos a peccatis, serva nos a Sathana blef kort
och godt: »Gud ske tack fér maten, Herren bevare oss fér saten.»

Till en del mat hérde sedan, att man skulle rimma, s t. ex.ehé')rde
s. k. lefverrim till fisken och grétrim pd gréten som regel vid festliga
tillfillen. De hbégre klasserna hade sidana festrim under '1600-ta.let;
hos allmogen upptrider bruket dfven tidigt. Vi fi tillfille att i andra
delen nidrmare vidrora dessa rims historia. I vara dagar Aterstar som
en ringa rest endast rimmandet vid julgréten.

En annan bordsed himtad uppifrin var skéltalen pi vers eller prosa.
Den viktigaste ceremonien under middagen utgjorde alltid skilarna, ‘Till

hvarenda ritt skulle en eller flera skélar drickas och ett lingre eller
.
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kortare tal hallas., Allt férminskades och afkortades med tiden, och
endast »supen» till hvar ritt blef till sist kvar. Linné siger om dessa
skilar till hvarje ritt 1734: »Mest ofver hela Dalarne, helst hos, bergs-
min, brukas ganska &fverflodigt vilkommer, nir nigon frimmande kom-
mit férsta gdngen. Samma bestidr af 2 3 3 stop iskiinkte uti ett buf-
felhorn, pokal eller kanna, som maéste inexcusabelt utdrickas, fast magen
skulle springas, hufvudet spricka och hilsan, allt lifvets noje, valedi-
ceras. Att alla gillena slutade med ett grundligt rus, ir ju sjilfklart,
och det blef till sist si vanligt att vara full, att det ansigs som en
slags brist pA kamratlighet att ej bli det. De, som skonade sig, fingo
1atsa sig vara det for att ej helt enkelt bli kastade ut.

Dryckenskapen grep omkring sig .efter hand, sid att lasten ifven
under hvardagslag kunde bli allt for vanlig. Man kan ej tillskrifva
detta blott brinnvinet. Djurklou talar om brott begingna under rusets
inverkan, hvilka behandlades vid Kinds hiradsrdtt under 1630- och go-
talen, och nimner, att élet gjorde samma verkan som brinnvinet, och
di pd den tiden mera, enidr den scnare drycken ¢ dnnu var si allmiin,
Ogier berdttar under sin resa 1634 om, hur dryckenskapslasten &fver-
allt férstort Sverige och anfér ohyggliga exempel aﬁrpé.. I Delsbo kla-
gar en kyrkoherde 1623, att folket férsummade gudstjdnsten samt kommo
druckne till kyrkan och férde oljud. Annu virre blir det pid 1700-
talet. Frin Soérby férsamling i norra Skine férmanar kyrkoherden
1723 en skrdddare for hans »okristliga fylleri», men strax direfter ar
han dter drucken, did han skulle begd Herrens nattvard. Prosten Pehr
Osbeck berittar 1796 frin Hassléf och Vaxtorp i sédra Halland: »I
forna dagar foljde brinnvinsflaskan med i kyrkan. Min fdretridare be-

rittade fér mig, att han under predikan sig en hand komma utur sto--

larna med en brinnvinsflaska, som gick sonder och luktade starkt i
kyrkan.»

Resultatet af allt kunde naturligtvis e bli annat dn olyckor och
lidanden. Det talas si ofta om hunger, néd och elinde, som bragt all-
mogen till tiggarstafven, och allt tillskrifves hungersndd och onda tider.
Vil sant, men man glommer att tala om den sid, som under svira &r
gick at till brinnvin i stillet f6r till brod, om siden, som togs omogen
for att hamna i brinnvinspannan, om huru den for utside undanlagda
tunnan under vintern togs till dryck, s att sddesodlingen fick instillas
det aret. Det finns en ndd, under hvilken allmogen kan stolt resa sitt
hufvud och trésta sig med, att han gjort, hvad han kunnat. Det li-
dande, som /Zdraf blir fdljden, adlar och foérbittrar, under det att det
sjalfforvéllade forsloar och forslappar samt undergrifver all vilja och
energi.
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Det finns en sida i den svenska allmogekulturens historia, som #r
en af de morkaste och dystraste, och det 4r nédbrédets historia, Bark-
bréd har alltid ansetts som tecken pi hunger, men kanske detta dnd4 varit
bittre in manget annat under onda tider, ja, kanske barken t. o. m.
ingdtt i allmogens hvardagsbréd. Atminstone finnes exempel, som
tala for denna uppfattning. Hyltén-Cavallius ndmner, huruledes mj6-
let under dldre tider i Virend al/tid blandades med bark, syrefré och
andra ri-vixtimnen. Retzins beriittar, att den finske bonden aZZtid
blandade bark i sitt bréd, darfor att han tyckte det rena rigbrodet hade
en fadd smak, under det barkbrddet gaf matlust. I Lapplandsresan af
1732 och Dalaresan 1734 talar Linné flerestddes om barkbrdd utan att
sitta detta 1 nigot slags samband med dyr tid. Det bréd frén goo-
talet, som man nyligen funnit i Ostergétland, bestiende af artmjdl och
bark, behéfver siledes € nodvindigt ha varit hungerbrdd.

Det vanliga barkbrédet i Finland bestod af 2/, barkmjél af ung tall
och 1/, rigmjol. 1 stdrsta nodfall anvidndes dfven bjérkbark. Bark-
brédet tillagades s8, att man forst satte rAgmjol till vatten, sedan strax
dirpi barkmjdlet, hvarefter griddningen skedde. Linné beskrifver till-
lagningen af Dalarnes barkbrod 1734 pa foljande sdtt: »Nar barken ir
afskalad, torkas han, troskas, males, siktas, ligges i baktriget utan jist,
slis pd kokhett vatten, arbetas, bakas till tunnbréd; med malne, dock
nysiktade dgnar, att han desto bittre ma hinga ihop, hvarfore ock
jasten uteslutes.»

Syrefron som tillsats till brod, hvilket Hyltén-Cavallius omtalar,
finnes #fven i Finland. Till detta brdd tager man !/; syrfrd och 2%/,
rigmjél; forst sittes rigmjolet till vatten, hvarefter det fir std i 12
timmar och surna; sedan tillsdttes syrfrona, och broden bakas, Andra
tillsatser i nédtid i Finland utgdras af roten af Calla palustris, halm,
gris, renlaf m. m. Linné omtalar under sin Vistgétaresa renlafva som
mjol till bréd, »fast mjolet gaf en nigot vidrig och langsam smak i
nfunnen». A annat stille i samma resa heter det: »Calla vixte i alla
kiarr pd Tiveden tjinlig till bréd i nodfall». Vi se silunda férhillan-
dena i det stora hela lika i Finland och Vistergttland. I Dalarne 1734
antecknar Linné: »Underligt ir, att folket hir gi pd barkbrdd, dir de
likvil hafva s& mycket Arum aquvaticum, af hvilket norrlinningen ba-
kar sitt misse-bréd och gir aldrig p& barken, si linge misse-roten varar.»
Ett barkbrod frin »det svira iret» 1868 i Dalarne, griddadt i gorgjirn,
bevarar Nordiska museet.

Barken afskalades med tillhjalp af mejsel gjord af ren- eller elg-
horn, kallad furutyckla.

Frin Norge omtalas jimte furubark ifven almbark. Frén ett nodar
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i slutet af 16. seklet berdttar en samtida: »Den som ville ge en fattig
minniska ett almtrd i sin skog, gjorde di en stor vilgirning; men pi
sistone tog sig hvar och en sjilf lof att fli alm, hvar de kunde finna
den blott for att berga lifvet med det».

En gammal man frin Finnveden i Sméland berittar féljande om
ett nodir: »Ar 1826 var det si torr sommar, att hiir blef alldeles miss-
vixt, sd att ingen sid fanns att fA képa. DA var hir i byn en fattig
torpare, som hade 8 st. barn, och de flesta voro smi. Han fick af min
far litet radghalm, som han skar till hackelse. Sedan malde han hac-
kelsen pd en handkvarn, som far hade i stallet, och diraf skulle blifva
bréd. En annan ging hade han varit i vir bokskog och skalat bok-
bark, som han ocksi malde p& vAr handkvarn. D4 sade torparen: Jag
tycker, att det dr mera kraft i barkbrédet in i hackelsebrédet, ty man
blir ¢ hungrig si fort efter det som efter hackelsebrédet. Men bark-
brodet ir si svart att f4 sviljt ner». Andra nddlidande detta 4r tiggde
sig till ben eller potatisskal, som de sedan torkade och lito mala till
mjol och bakade bréd af. Om sommaren plockade de boknétter, som
de lito mala till brod. Syrefrd begagnades dfyen. De, som hade en
liten téippa vid sin stuga, siddde rig pa denna. Nir rigen var gingen
i ax, skuro de den till hackelse, som sedan torkades och maldes till
mjol. Vid samma tid brukade de formdgna skaffa sig bréd af sid med
litet potatis, som doppades i salt. -

Hvad hungersnod ville siga, fick man en forfirande forkinning af
1769 i Medelpad. En komminister M. N. Nordenstam berittar hirom:
»I Lobole skall forrddet ha varit s smaitt, att en moder, nir hon gick
till skogs pa arbete, afstillade sina smi barn dirmed, att hon strédde
nigra nifvar hampfré uti hiren pi en utbredd skinnfill, hvilka korh
barnen sutto och igenhimtade dagen igenom utan att iga nigon stdrre
delikatess» (Sv. Ldm. V: 2 s. 83). '

Till sist ngra anteckningar om ndédir i Dalarne. Kyrkoherde Ser-
nander i Lima skref till landshéfdingen 1695: »Arsviixten dr genom
den hiftiga nattkélden, som i augusti inféll, si skimder, att det tviflas,
om man i ar fir bruka slagan till uttréskning utan méiste hacka axen
med knif eller yxa och sedan féra dem med agnar och allt pi kvarn
att mala och sedan till bréd brukas. Om det briéd, som si bakades,
sdger han, att »det smakar biskt som gallas. Frin Elfdalens socken
berittas vid samma tid: »Folket nddgades hoptals g& ifrin socknen
och soka sitt uppehille pd andra orter. Minniskor 1igo hir och dir
doda pa marken af hunger med hétappen i mufinen.» Ar 1633 skrifva
‘gemene man’ i samma socken: »Stdrsta delen ibland oss lida en sidan
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hunger, att de uti sitt ansikte 4ro likare en dod minniska én en, som
lif och ande hafver.»

Bristen pid foda 4dterverkade i sin tur pd landtbruket. Folket fick
afskeda sina tjinare, som dirigenom bragtes till tiggarstafven. Huru
minga tjinare anropade icke under tarar sitt husbondefolk om att f§
stanna blott fér uppehillet, men néden gaf endast ett svar pi deras
bon: bort! bort! I familjer med méanga barn blef det #ndi virre. Ar
1772 intriffade hungersnéd pi Oland. En far fick silja sin 1 3-drige
son for 1/, tunna rig till en gottlinning, som sedan i sin tur vid 1788
drs krig silde honom till en batsman.

Som motsats till Sfverdddet i mat och dryck vid gillena, kiinnas
dessa beskrifningar Ofver hungersndd si mycket virre. Man har en
stark fornimmelse af of6rmiga att ligga undan frin de goda fren till

- de daliga. Sorglosheten, lefvandet blott fér stunden, har bragt mycket

ondt och lidande, som atminstone delvis kunnat hifts genom omtanke.
Men, det dr ldtt att klandra — 222, di vi sitta med den hdgre kultu-
rens alla hjilpmedel att férebygga hunger och lidande. Z£# godt har
ndéden dock haft, namligen att skidrpa och stilsitta viljan. Ar 1521
kom en afdelning af Kristian Tyranns krigare upp till Brunnbicks firja,
dir de fingo hora omtalas, att »vil 20,000 man» dalkarlar skulle kunna
uppbjudas mot danskarna, De frigade di, huru si mycket folk kunde
fa mat. De fingo till svar, att man i nédfall kunde néja sig med vat-
ten och barkbréd. En dansk herreman lir di ha yttrat: »Ett folk,
som &ter barken af trid och dricker vatten, kan icke fanen tvinga, €j
mindre nidgon man. Gode miin, latom oss ritt hasteliga draga hidan.»

Fran ofverklasshall har si ofta allmogekulturens svagheter framhal-
lits. Huru ofta ha vi 4nd ej spelat den rike mannens roll, d& allmo-

- gen fitt vara den fattige Lasarus vid vidr dérr. Né&den har gitt vdr

dorr forbi, vi som #ndd kanske lattare hade kunnat férdraga den, men
den har stannat hos den redan forut tryckte. Allt detta miste mana
oss att ligga pd hjartat orden: »D&men icke, pa det I icke man démde
varda». Infér det stora som #ndd utférts, infér den stolta byggnad
som rest sig infér vdra 6gom, hvilken heter individuell allmogekultur,
méste vi dnda i vordnad béja oss. Dirfor heder it det folk, som un-
der néd och lidande vetat att bevara sin individuella sjilfstindighet
och forstitt att stadigt g& framit med aldrig sviktande hopp!
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