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Svensk matkultur genom tiderna —
Forelasning av Richard Tellstrom

En resa genom 800 ar av mat, dryck och samhaéllsféorandringar



Forelasningens inledning och bakgrund

Den 3 mars samlades runt 70 personer i Musikpalatset for att ta del av Richard
Tellstroms forelasning. Tellstrom ar docent i maltidskunskap och har medverkat i ett
flertal bocker, tv- och radioprogram samt filmer om svensk matkultur. Férelasningen
inleddes med en halsning fran Hans Erik Wikstrom och bjod aven pa maltidsquiz, skratt
och insikter om hur politik, klimat och ekonomi har paverkat svensk matkultur under
seklernas gang.

Dagens matlagning och forvaring skiljer sig markant fran hur det sdg ut fore 1800-talets
slut, da farskvaruimport saknades och lang hallbarhet var avgoérande. Syrad,
fermenterad, torkad, saltad och rokt mat dominerade, liksom en betydande andel fisk. |
slutet av 1800-talet bdrjade importen av farska livsmedel, vilket forandrade
sasongsbundenheten i matutbudet. Religionens inflytande, bland annat genom fasta
och levnadsforebilder som Jesus och helgon, har starkt praglat svensk mathallning.

Matkulturens utveckling — fran socker till kylskap

Under 1830-talet inleddes sockerbetsodling i Sverige, vilket bidrog till stora férandringar
i kosten. Mot slutet av 1800-talet mojliggjorde farskvaruimport nya matvanor genom
okad tillganglighet pa sasongsprodukter aret om.

Kylskapets introduktion pd 1920-talet blev ytterligare ett genombrott, dd maten nu
kunde forvaras pa ett helt nytt satt. Matkulturen paverkades ocksa av religiosa
traditioner — exempelvis katolsk fasta och regler for kottkonsumtion. P4 julafton 4t man
ingen kvallsmat och fisk dominerade, medan juldagen var en kéttdag da aven kvallsmat
ats.

Dryckens roll i svensk matkultur

Sedan medeltiden har mjod, 6l och vin varit vanliga maltidsdrycker. Brannvinet kom till
Sverige under 1500-talet, ursprungligen som medicin och via tysk paverkan (aqua vitae,
livets vatten). Brannvin anvandes aven till kruttillverkning och hanterades under
speciallicenser. Under denna tid vaxte ldnnkrogar fram dar spritdrycker serverades.
Konsumtionen av brannvin var under 1840-talet mycket hdg, omkring 47 liter per person
och ar.

Religiosa och samhalleliga influenser

En betydande del av svensk matkultur har religiost ursprung — omkring tva tredjedelar
enligt foreldsaren. Under stormaktstiden pa 1600-talet var klasskillnader tydliga,
sarskilt i brodkonsumtionen: adeln at brod bakat pa finsiktat vetemjol, prasterna pa
finsiktat mjol och allmogen fick ndja sig med det grovsta brodet. Maltider avslutades
ofta med konfektbord under 17- och 1800-talen, och brannvinsbord férekom. Pa sent
1700-tal introducerades dambrannvin med bland annat svarta vinbar. Maltider ats



stdende och man satte sig forst efter maten. Fisk var vid denna tid viktigare &n koétt och
andra animaliska ravaror.

Traditioner och forandringar kring sill, husmanskost och nya mat
trender

Sillinlaggningar har forandrats over tid: for 300 ar sedan anvandes inget socker, men
under 1800-talet borjade man tillsatta socker och gronsaker. Under 1900-talet tillkom
olika kramer och kryddor, och pa 1990-talet blev dill, creme fraiche och ytterligare
smaksattningar vanliga. Blandningen av smaker har 6kat, ibland till triss eller annu fler
komponenter.

Forelasaren visade dven gamla broderier med budskap om att avsta fran njutning.
Grundvarderingen i det svenska samhallet var lange att man inte skulle njuta, sabbaten
skulle helgas och matlagning undvikas.

Under 1800-talet etablerades lanthandel och senare skedde bade nationalisering,
standardisering och serietillverkning av varor. Husmanskosten byggde pa inkopta
ravaror och vedspis, men utvecklades vidare med angkokare. Manga klassiska
husmansratter har forsvunnit och ersatts av nya, som korv, som borjade tillverkas i
storre skala 1933. Korv finns i ménga varianter, bade med kott och vegetariska
alternativ, och i olika format. P4 1920-talet slog hemkonservering igenom och den
klassiska kokboken ”Var kokbok” gavs ut forsta gadngen 1951. Samma artionde
introducerades nya mattsatser och frysen blev vanlig.

Modernisering och nya vanor

P& 1970-talet kom papptallrikar och plastmuggar, och under 1980-talet borjade
receptlador bli populéra. Vinet blev en vanlig maltidsdryck under 1970-talet, medan
bubbelvatten hade sin forsta stora vag redan i slutet av 1700-talet. Efter forelasningen
fick publiken mojlighet att kdpa bdcker av Richard Tellstrom.

Hualigen och gud sd gott!
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