


PER ANDERSSON I HESSLEBERGA

- Mat och matordning pa
1800-talet

Anteckningar frin Bara hdrad

Anna C—r berittar:

“Nér ja tjente po Agerup va ja sjuttan ar — de
va artanhonnranitti — da tytte en alltinj va rolet. De
va itt stort hushal. Vi va fira tosor, fira drénja, tva
paga & si dam sila — sju parsonor 4 nin extra
iblann, si de ble injemod tjyve parsonor. Dir gittj
mad ti, si en konne farrgrysa si. Nar vi bagte halt
vi poi tva & itt halt dyjn udan & siua. Vi sadd app
klékkan fira po otan & skolle molka & sin vi fad kaffe
4 smoérmad bérja vi & sejta rumel & satte sin i dej t
surt griubr6 i varmt vann & krydda me komjen &
satte til surdej fra foria baged, farr de skolle jesa.
Ve halvsjutiden kom driinjana inj & skolle ha frokost
— di skolle bérja arbejed klikkan sju. Nar sa dejen
barrja jesa skolle den iltas om 4 sin sta en taga injan
den slos app. Si skolle nan tos barja 4 ila i onen &
ett par birja po 4 sli opp & nar de va faret & sitta
inj va en ny dej ti sursott bro faret ti 4 &lta, denne
dejen var krydad me anis. Grovbré skolle sta i onen
i fira tima. S& gittj de ongan farr ongan. Nar de
fyssta baged va udtad skolle dir ilas po nyt & sin va
de himmasejtad sott & s& sursott & ti sist méllesejtad
bré, & allor sist en bagninj viddebrd, dir hilten
skolle tirras ti skorpor. Au de himmasejtade slos
smi billa, som kl6vs i mitteln & tirrdes ti kavrinj, &
en hel siddan fittj vi me smor po om séndasmarna
ti kaffed. En sidden harjninj hade vi en ging i man-
naden.

Ti kvillsmad sattes inj tre stora lerfad me miltj
4 iblann me sjarred miltj & stora brodkarra med
groft bro & au de faden skolle di ’sua’ alla, de va ve
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sjutiden & iblan senare. Di hade énda fad midda-
aftan ve hal femtiden, iblann smorda mada, smir-
mada eller fittamada, men iblann laved mad.”

S4 langt Anna C—r, I mitt hem bakades ocksa
en ging i manaden, men blott ett bak. Da insattes
forst grovbrodet i ugnen och en stund efterat fin-
brodet, utom till jul, di det bakades tvenne bak,
med vetebrdd och skorptorkning till sist. Men jag
kénner de stillen, dir man till jul bakade flera bak,
s& att man skulle st sig till pisk. Man ville ha tiden
ograverad for att "jarra jerninj”, d. v. s. viiva, spinna
och dylikt. Dir var en man som férmanade sin son,
nir denne skulle ut och tjina: “Farr allt va du jarr,
min pég, si brikka bra me bré i di a svill var an
bid hel, farr de liddjor s linje i maven”.

I gamla tider #gnade man néstan en religids vord-
nad &t bréd, mat och brodsad. Efter intagen maltid
béjde man girna huvudet och sade ett: "Gu velsi-
nel” Det ansigs som vanvordnad att ha huvadbona-
den pi, di man intog maltid, &ven utomhus. Far
talde ej uppsluppet tal vid maltiderna utan tillratta-
visade: "Du ska la maden tippa mongen, passa di
sd du ente fiar maden i vrangstriven” o. s. v. Det
tillkom storstdriingen att skiira upp brodet vid bor-
jan av méltiden och han hade for den skull i fickan
en “lommekniv”, och iven de andra dringarna hade
var sin. Gafflar anvinde man sillan, men det fanns
en sorts lommeknivar som kunde delas i tvi halvor,
den ena med en tvihornig gaffel, men den var mera
sillsynt. Serveringen var mycket enkel. Man hade
en sorts avlinga bradbitar att ligga sillen pa och
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“suemaden” ats vanligen ur gemensamma fat. Man
hade nog ocksa tenn- och porslinstallrikar, men
dessa voro dock endast for mera hogtidliga tillfal-
len. Stekt potatis ats sdledes direkt frin pannjirnet,

som sattes pi ett underlag eller fot pi bordet. Mind-

re grytor kunde ocksa placeras pa sa sitt. Skedarna
voro vanligen hornskedar och dringarna hade var
sin, som de efter att ha begagnat dem och sedan
torkat dem med handen stucko in mellan bordskivan
-och foten. Kniven strk man mot byxliret och stop-
pade ‘i fickan. Drickakruset stod alltid pd bordet
och gick fran mun till mun. Om baciller hade man
ingen aning. Pigorna skulle st framom bordet och
dta for att vara tillhands, di nagot fattades eller
behovdes. Husbondefolket hade sin givna plats vid
‘Hvre bordindan och barnen framom bordet och nir-
mast forildrarna. '

Vid troskning pa 1800-talet borjade man dagen
vid 4—5-tiden med “marnbid”, bestiende av ost och
brod eller en korvbit och brod. Vid halvsjutiden at
man “davre”, bestdende av sill och potatis, flott och
brod, drickablandning samt en sup. Vid halvtiotiden
it man “lillemiddag”, ndmligen smorgés, ost och
brid, eller korv istallet for ost. Och sa kl. 12 blev
-det middag, bestdende av kokt salt kott och soppa,
gronkal eller édrter ‘eller villing eller grot av korn
eller bovetegryn, dven ragmijolsgrot, mera sillan ris-
grot. Firskt kott forekom sallan, da man vanligen
slaktade till jul for hela aret, pa storre stillen sex
eller sju stycken svin samt en kviga och ett par far.
Nagon ging kunde man ocksa slakta en kalv och da
man vid martenstiden slaktade giss, beholl man ett
par, tre stycken for egen rikning. Efter middagsvi-
lan fick man kaffe, som dracks pa bit av "kaksocker”.
S84 blev det "middaaftan” med lagad mat: nigon
stuvning med fliask eller giskétt med. peppar och
potatis eller potatisgrét. Denna méltid ats vid halv-
femtiden. Négot senare at man till sist kviillsmat
eller som det forr hette “naddre”, mjélk och bréd
som #ts ur gemensamma fat.

Detta var ju riklig och nirande kost, men lingre
tillbaka, innan potatisen odlades, vad &t man mén-
ne da? Min farmor, som var fodd 1787, beriittade,
att hennes fordldrar omtalat, att pd deras tid rikna-
des potatisen och delades ut si, att dringen fick
3-st., “halvkaren” 2 st. och “tjorepigen” en potatis.
Da fick rovorna ersitta potatisen och vidare hade
man soppor- och groter av- olika slag.

Kaffet var sillsynt. Min mor, som var fodd 1830,
hade ‘en ildre syster, som dog i barnaaren, och vid

hennes begravning kom mormodern ut i koket och
fick se dem koka kaffe i en stor kittel i den éppna
spisen. "I Gu bevars ska I ha kafé me”, utbrast hon.
En man, som kallades Prippen och vars hustru hade
den pa den tiden gingse sjukan, som man kallade
“kalan”, kipte en “fjirdedel bynnor”, det skulle ju
vara som medicin, och hon kokade dem béde linge
och vil, men hon kunde inte fi nigon smak pa
drycken, eftersom hon inte forstod, att de forst skul-
le brinnas. Vid “brallop”, “drede” och “krissnade-
gille” sparade man varken pa slantarna eller pd mat
och dryck — tvirtom ville man pa allt sitt 6vertraffa
varandra. En sadan maltid bérjade med smorgas
med olika paldgg, dérefter fortsatte man med bruna
bénor med kokt skinka och farkott, sedan hons- och
oxkétt med pepparrotssas, direfter soppa, kokt pa
detta kott: med “guleréddor” (morétter), “klompa”
(klimpar) och “frickadeller” (sma kéttbullar) samt
konstigt nog éven sviskon. Denna soppa kryddades
med olika slags kryddor — ingefira, peppar etc.
Sedan foljde stek av hons och lamm med sas och
annat tillbehor och sist en massa kakor — spettka-
kor, sockerkakor, “rosor”, "krokanor”, rektangulira
stycken bojda i halvcirkel, glaserade och mélade
med rétt for brollop och med svart for begravning.
“De va itt redet jille, déir va &ta spekagor”, sa man.
Till varje rétt fick mannarna minst en sup brinnvin
och fruntimren fick brinnvin tillsatt med honung
eller pa senare tid “tjyssebirvin”, krusbirsvin eller
“muskottavin” till 75 6re eller 1 rd. pr butelj. Brinn-
vinet kostade visst 90 tre litern.

Vid-dylika gillen blev ju stimningen ganska Eitt
hog och man bildade kotterier som diskuterade pri-
ser och tjinareproblem och man drack toddy och
fruntimren kaffe med kakor. Till toddyn skulle det
vara jamaikarom och den skulle ha fyra egenskaper,
som alla skulle bérja med bokstaven S. Den skulle
nimligen vara “stor, stark, s6t och sjudande”. Ling-
re tillbaka hade man en dryck, som hette “mjod”,
vilken var en kraftig maltdryck tillsatt med honung.
— Tiden gick och det borjade lida ut pa smétim-
marna. Da dukade man upp till ny maltid. Forsta
ritten var sylta med rodbetor, sedan lutfisk med se-
napssas och ddrefter risgrot samt kakor liksom forut
jamte de obligatoriska suparna. Luften var tjock av
tobaksrok i de laga rummen och man bérjade lite till
mans lingta hem efter en anstringande dag.

Ett sidant gille varade aldrig mindre &n tva da-
gar, ofta tre. Bade gister och kokspersonal blevo
trotta. Gisterna skulle ha med sig hem s. k. smak-
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bitar av forningen till hemmavarande barn och ald-
ringar, som icke kunnat vara med. Och sedan kunde
man for nigra korta timmar sli sig till ro i gilles-
garden.

Kéken voro ju daligt inredda. P4 en 6ppen murad
spis i den Oppna skorstenen skulle maten lagas i
grytor, som placerades pa trefotingar av jirn 6ver
elden, och for att maten skulle skyddas for nedfal-
lande sotflingor och annan orenlighet méste kiirlen
tickas over med lock. Fér den skull brukade man

koka soppa och grét i den vil rengjorda bykgrytan’

eller kitteln, vars rokgang mynnade ut i skorstenen
och saledes var bittre skyddad. Om sa kitteln var av
koppar och med dalig fortenning, si kunde man
riskera att bli forgiftad av maten. Jag kinner till ett
sddant fall frin min barndom, men lyckligtvis blev
det icke dodlig utging for ndgon av gisterna.

Nu skall jag forsoka beskriva négra ritter, som
numera ej brukas. Da ha vi forst "syltjemiltjen”. Det
var mjolk fran far, vars lamm silts eller avstingts
fran att dia. Den skulle forst kokas och slogs s& upp
i sma lerskélar och stilldes att surna. Ju fortare detta
gick ju bittre blev mijolken och direfter tillsatte
man sur gridde. D4 den skulle itas tillsatte man
nagot socker och satte fram skilarna. Av grovt brod
skar man s& tumsstora bitar, som man satte pa ytter-
sta spetsen av kniven, vilken doppades i koppen.
Kring en sddan kunde man vara fem 2 sex personer.

D4 man malde havregryn fick man en portion pa
tallriken. Mjolk slogs pa och havregrynen skulle dtas
rda. Detta kallades “nissegrod”, men det var inte
smakligt. Bovetegrot koktes i mjolk, men jag for min
del tyckte inte om denna. Korngrynsgrét var myc-
ket vanlig. For att fi den riktigt god skulle man
koka den mycket linge, 4nda till tio timmar, emel-
lanat spiidde man pa griddmjolk. Aven villing av
sidana gryn brukades. Aven grét av. rigmijol och
potatisgryn begagnade man. "Addjamad” var en ritt
av igg och mjolk som kokades tillsammans under
vispningen men utan tillsats av mjol, till det liksom
ostade sig. Detta ats till smorgas. "Addjadippa” var
av #gg och mjolk, jamnad med vetemjol, men tunn
som sds. Den ats liksom “syltemiltj”. "Addjakaga”
bakades pa pannjirn. Ett gammalt recept var “nie
sjer mel & nie sjer vann, & har en ra ti, ska en ta itt
dddj iblann”. Detta fir ju tagas som ett skiimt, ty i
verkligheten var det sikert étskilliga mera igg i
ritten. Numera kallar man den ju fliskpannkaka,
varav man férstir att den skall dtas till flask.

Nir man till julen kokade skinka, rullkorv och
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annat saltmatskott, skulle man till middag ata “mul-
jebrd” eller som det &ven hette "doppa i gryda”,
d. v. s. doppa brod i det feta flaskspadet. Nar man
smiilte flott kunde man som sirskild ritt fa till mid-
dag “griuor”, d. v. s. det som blev kvar nir man
silade flottet. "Stenkagor”, d. v. s. jista pannkakor
kunde beredas pé flera sitt. Bist blevo de av korn-
mjol och mijolk, kryddad med kardemumma och
smorda med smér vid bakningen, men sparsamma
husmodrar, som hade nédgon limplig soppa eller vil-
ling, kunde blanda denna med rigmijol och smérja
med "ldmmatal”, d. v. s. talg som man fick, d4 man
slaktade lamm, och krydda med klippt lavendel.
Aven detta var "stenkagor”, om man ocksa ibland
hittade morotsbitar inblandade. Det var annars en
mycket omtyckt ritt, som bjéds vid vissa arbetens
utférande som en siirskild uppmuntran.

Dé man hade bakat och drog ut "mérjan”, d. v. s.
aska och eldkol, ur ugnen, kunde man baka potatis
i denna, och de blevo verkligen goda. A 6versidan
av sittugnen kunde man #ven baka skivor av pota-
tis, tjocka som en blyerts, och detta var barnens for-
tjusning, men ugnen skulle vara mycket het. D& kor
kalvade kokades "kalvdans”, vilken kunde vara av
tvd slag. Ramjolken blandades med en del vanlig
mjblk, kryddades med kanel och kokades tills den
lopte sig. Ett annat bittre sitt var att koka bland-
ningen i vattenbad, inblanda russin, kanel, socker
och kardemumma. Den éts som pudding med
saftsds.

Lingre tillbaka hade man nagot som kallades
bintjavillinj”. En lerkruka var placerad i kakel-
ugnsbinken och hiri tomdes mindre limningar av
kil, irter, soppa, villing och dylikt. Detta blan-
dades och fick surna och ats som middagsritt. Det
later ofattbart, men det lir vara sant.

Bittre var spettkaksbaket, ddar man som barn
fick vara med. Man slog sonder 2 & 3 tjog dgg, ja
inda upp till 5 tjog, och delade gulan och vitan
mycket noga frin varandra. Dessa skulle sedan vis-
pas mycket kraftigt utan uppehéll och &t samma
hall. Jag minns en ging di jag som tolviring hade
fatt fortroendet att vispa vitorna, vilket skulle ske
i kallt rum. D3 jag trodde det kunde vara nog,
vinde jag upp och ned pi kitteln ett dgonblick,
som jag sett min faster, som var spettkaksbagerska,
gora, men det misslyckades och en del av inne-
hillet hamnade pa golvet. Jag fick ju en tillritta-
visning, och si maste man sla sénder nya dgg, men
man hade ju gott om den varan pi den tiden. Gu-
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lorna skulle vispas en hel timme och socker och po-
tatismjol inblandas, och si skulle vitorna tillsittas
skedvis. Under tiden skulle "stocken” (spettet) klii-
das med papper och smérjas med smér och brasan
av torra bokestickor tillredas i den oppna spisen,
och si var man firdig att borja bakningen. Smeten
skulle skedvis paliggas. Resultatet kunde bli glin-
sande med “knérta stora som nimndemansnesor”,
men kakan kunde ocksi misslyckas, den kunde
spricka och ramla av stocken. D4 fick man borja
pa nytt. Till varje tjog dgg skulle ett skalpund soc-
ker och lika mycket potatism;jél inblandas.

Maten brukade kryddas betydligt mera forr in
nu. Det berodde kanske mycket pa att man hade
sa mycket hemmavuxna kryddor: kummin, persilja,
korvel, lavendel, grislok och flera olika loksorter.

Men dirutéver kopte man hos handlaren peppar,
ingefira, muskotnot, muskotblomma, kanel, karde-
mumma m. fl. Vanilj kom férst i bruk under se-
nare hilften av 1800-talet. Sedan hade man olika
slags essenser, varav mandeloljan var den mest an-
vinda. Sétningsimnet var ju mest socker, men dven
honung spelade viss roll. Utanfér boningshuset
fanns dir vanligtvis en lang rad av bikupor, och d&
man “slaktade bina” och smiilte honungen, tog man
till vara det vatten, varmed man skéljt kirl och
redskap och anviinde det att séta med. Grét bru-
kade man ibland doppa i sidant sétt vatten, om
man hade ont om mjolk. Lingre tillbaka i tiden ko-
kade man mesost av vassle och gagnade som sot-
ningsmedel.
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