"Klimp & klabbér, sull & sod"
Om mat 1 gamla tider

““Vir lagitum 4v 4 vir addum’’, siger en av de kvinnor som gett stoff till
den hir artikeln. *‘Vir lagitum &v 4 vir addum frd fjosi & frd jordi. Vir
finggum mytjy fisk o. Vir sdtum langt utd nati 4 ransetum & saltetum nasser
sd vir addum findji i notn ata Jutoman’’. (Vi lagade av va det vi hade fran
fahuset och fran jorden. Och vi fick mycket fisk ocksd. Vi satt tills langt
inpa natten och rensade och saltade in norsar som vi hade fatt i noten vid
Jutholmen.) Ddrmed visade hon mig in i det skafferi varifrn alla matvaror
hidmtades under naturahushallningens tid. Mina sagesmin har varit ett tiotal
kvinnor fédda 1895 - 1920. Hall Nils Mattsons anteckningar frdn 1930-talet
har varit en rik kélla att 6sa ur. Hans &ldsta sagesméin var fodda i mitten av
1800-talet.

Mjolk

En stor del av det arbete som utférdes pa girdarna av bdde méin och kvinnor
gick ut pa att skaffa mat & korna och ta hand om mjolken. De sméa
akertegarna skulle anvindas till odling av brodsidd. Djurfoder fick man
samla pd dngen och i skogen. Meningen med fabodvisendet var att fa ut
ménniskoféda ur skogens grds och orter. Mjolken var alltsd dyrbar, och
korna var bondens vérdefullaste dgodelar. En ko kunde bli som en é&lskad
familjemedlem. En av kvinnorna berittar om hur sorgligt det var att ga dver
Vinisfjirdens is till slakteriet i Mora med en fin ko som fitt juverinflamma-
tion som inte gick att bota.
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Triskal, smorkdma och
ostkdrl

Foto: Erik Pettersson

Korna var i allminhet av fjallras, smd, vita eller svartkrusiga. De
mjolkade inte mycket om man jimfér med nutidens hért framdrivna raser.
Var det en bra ko kunde man fa 15 liter mj6lk pa ett dygn, nir hon var som
bast. Ibland stod kon i sin, och pé vintern var det minga ginger s ont om
foder att man fick vara n6jd om man kunde halla liv i kon tills det blev var.
Antalet kor varierade mellan en och fyra i de flesta girdarna. I nigon
enstaka gard kunde det finnas 5 - 7 kor.

Mjolken 4r inte sd hallbar, s& man maste forddla den till smér, ost och
messmor for att kunna spara den. All mjolk skummades, och gridden
sparades tills det blev lagom mycket att kdrna smor av. Detta saltades och
anviandes mycket sparsamt. Innan det blev smér kunde man ta undan lite av
den tjocka gradden och gora en ‘‘fliatgas’’, d v s stryka ut ett lager gradde
pa en tunnbrodsbit. Barnen héll sig girna framme for att f4 smaka denna
godsak.

Fettet i gridden klumpade ihop sig till smor ndr man kirnade. Resten
blev kdrnmjolk, ‘‘tjynnstjyr’’, Den var laskande att dricka och kunde ocksa
anvindas till “‘stjyrkaku’’, som man grdddade i ugnen sedan jarnspisarna
kommit i bruk.

Skummjolken anvindes, forutom till dryck och grotsovel, att gora ost av.
DA tillsatte man l6pe, ‘‘kdsvatn’’, till den ljumma mjélken si att den ystade
sig, dggviteimnena filldes ut. Nar man slaktade en kalv tog man tillvara
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l6pmagen och torkade den. Vid ystningen lade man den i blét och fick
“‘kédsvatn’’. Ostmassan lades i ostkirl, ‘‘vastkrild’’, och vasslan pressades
ur. Barnen kunde fa varsin avldng klump, ‘‘je vastmdjs’’. Om man lagrade
osten linge blev det ‘‘gambilvast’’, som blev gron och méglig utanpa och
luktade vedervirdigt men var en delikatess nir den gjorts ren och kom pa
bordet.

Mj6lk som sjilvsurnat kallades ““gluttirstjyr’’. Om man tillsatte sadan till
farsk mjolk ystade den sig, och man kunde sila av vasslan och fick farskost,
“‘ystavast’” som man brukade salta och krydda.

““Sotvast™ 4r kalasritten framfor andra. Den goérs pad oskummad mjélk.
Den som blivit bjuden pd bréllop, begravning eller annat kalas brukade
nigra dagar fore gi till kalasgdrden med en kruka mjolk. Det behévdes
mycket till ett stort sotostkok. Mjolken ljummas och man tillsétter 16pe. Nar
den ystat sig skir man ett kors i ostmassan och liter den std ett tag. Sedan
borjar det tidskrdvande koket. Nistan allt vatten skall kokas bort. Det socker
som finns i mjolken fastnar di pa ostklimparna och bildar en sis runt om.

Vasslan som blir 6ver nir man gér ost kokas ihop till “‘mysu’’ som &r s
tjockflytande att man kan ldgga den i ett ostkirl, och s smaningom hardnar
den till mesost, ‘“mysuvast’ som star sig nistan hur linge som helst. Man
kan riva en bit av den och koka upp i mjolk, reda av med lite mj6l och s
far man messmor, Man kan ocksd gora firskt messmér genom att rora i lite
mjol ev. socker i den ihopkokta ‘‘mysun’’.

Nar man kokar vassla bildas det forst ett tjockt lager av skum som bestir
av de smé korn av ost som fortfarande finns kvar i vasslan. Detta skummar
man av och det kallas ‘‘framysuvast’” och anvinds som tillbehor till
“‘klabba’’.

Ramjélken d v s den forsta mj6lken efter kalvningen 4r mycket proteinrik
och stelnar till “‘ungsvast’’, kalvdans, vid upphettning. Den Ats till smorgés
eller pa senare tid med sylt till efterratt.

Mjolken kunde forvaras nigon vecka om man gjorde ‘‘sletstjyr’’, 1angfil
av den. D4 tillsatte man en skvitt “‘stjyr’’ till den nysilade ljumma mj6lken.
Efter ett dygn hade filbakterierna gjort mjolken syrlig och tjock. Den kunde
bli s& seg att det gick som for gubben som skulle géra sig en sull. Han hade
just satt skeden i tallriken och dragit ut brodladan, dd han rdkade vidnda pa
skeden si lite av mjolken kom o6ver kanten. D& slant all mjolk ner i
brodlddan. Det var riktig “‘sletstjyr’’det! Ar den si seg kan den heta
“‘tan-stjyr’’.

Man lir kunna gora langfil genom att sila mjolk pa ett blad av tatort,
"stjyrblad", eller sileshir. Dessa vixter dr de enda insektsitande vixterna i
Sverige. Langfilsbakterierna hjdlper vixten att tillgodogora sig insekterna.
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For det mesta kunde man skaffa ny bakteriekultur genom att fa lite *‘stjyr"
av grannar.

Om det fanns tvi eller tre kor i en gird och kanske tio familjemedlemmar
rdckte inte mjolken langt. Man fick dricka vatten, och till gréten hade man
dricka eller sirapsvatten.

Geten var fattigmans ko, och getmjélken anvidndes pd samma sitt som
komjolken.

Stekpanna, visp, grotmalla,
ranjdrn, kittel och gryta

Foto Erik Pettersson

Spannmal

Den viktigaste brodsdden har varit korn. Under 1800-talet férekom ofta korn
och havre odlat tillsammans, dels for att utsddet inte var rent, och dels gav
blandningen en sikrare avkastning. Kornmjolet har daliga bakegenskaper, sa
man kan inte baka jisbrod av det. Det fir bli tunnbréd. Pa
husbehovsbrianningens tid blandades degen med mésk, senare med potatis.
Tunnbrdd av potatis och korn har varit det vanliga vardagsbrodet, det som
helt enkelt kallas ‘‘bro’’. Det kunde vara ‘‘blotbro’’ eller °‘knapelbro’”
beroende pd graddningen. Hur det tillverkas beskrivs utférligt i Sool-Oen
1986.
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Tunnbrod ats till varje mal. Det anviandes ocksd som tallrik. Man lade ut
en fjardedels ihopvikt kaka &t var och en. P4 den lade man sovlet. Om
kakan var mjuk rullade man ihop den till en ‘‘tuppa’’, om den var hérd lade
man sovlet mellan tva bitar. D4 behovdes inte gaffel och kniv.

Kornmjélet kunde blandas med malda griirter, och dirav fick man
“‘artbr6”’. Man odlade ocksd lite rdg, sdrskilt pd svedjefall i skogen. Av
sammalen rig, jiast och vatten bakade man ‘‘skarpbull’’ som torkades pa
brodstickor i taket. Det liknade vart knickebréd. Av samma ingredienser
samt potatis bakade man ‘‘tasse’’, som var ett vanligt sommarbrod.
““Glodtasse’” var ett tillfillighetsbréd som gjordes pa det ursprungliga sittet,
en blandning av mj6l och vatten plattades ut och griddades pa gloden. I
gamla tider ansigs det vara lyx att 4ta sovel till rdgbrod. Paltbréd
“‘blodbull”’ bakades av ragmjol, jist och blod. De ganska tjocka kakorna
torkades och kunde da férvaras linge. Vid anvindandet kokades de och
anvindes som sovel. Senare borjade man dta stekt flisk och mjolksas till
paltbrodet.

Det finaste brodet var ‘‘tjockbull’’. Namnet fick det av att det var
betydligt tjockare dn tunnbrodet, dock inte mer 4n 1,5 cm. Det var ett mjukt
jasbroéd och kunde alltsd inte sparas sa linge. Det bakades till jul och kalas
eller efter tunnbrodsbaket nir man hade ugnen varm. Det hade mycket enkla
ingredienser, vatten, jist och si fint mjél som man hade tillgdng till. Men
det hade hog status. Sven Johan berittade en gang att “‘bonemannen’’ kunde
ta med sig en tjockbulle som present till den tilltinkta brudens hem.
Alltefter som tiderna blev béttre blev tjockbulldegen ‘‘rikare’’ med tillsats
av vetemjol, mjolk, socker, fett och kryddor. Nutidens tjockbullar och lafsor
har ingenting med gamla tider att gora.

Nagot kaffebrod bakades inte forrdn i borjan av 1920-talet. D4 hade en
bagare flyttat till 6n och 6ppnat bageri i Gruddbo. Till kalas brukade man av
honom bestilla en stor saffransbulle som tickte hela nickelbrickan.
Nymodigheter fran bageriet var ocksa limpor och skorpor. Linge ansags
kopebrodet vara finare 4n det hembakta.

““Stjyrkaku’’ var en mjuk kaka som graddades i en form. Den inneholl
kidrnmjolk, vetemjol, socker och bikarbonat. Senare kryddade man med
pepparkakskryddor.

Spannmal var den viktigaste matrdvaran. Férutom brod gjordes ménga
ratter av mjol, huvudsakligen kornmjol.

Kornmjolsgrét var den vanliga kvillsratten. Som ‘‘grotsjl’’, “‘grossul’’,
grotsovel hade man i basta fall ndgon form av mjélk, och i brist pd sddan
hembryggt dricka eller vatten tillsatt med messmor eller sirap. Gréten
kokades i en jarngryta med tre ben i den Gppna spisen. Nir vattnet kokat

24



upp rérde man i mjélet med en ‘‘grétmadlla’’, som var gjord av en talltopp
med 4-5 avkortade grenar. Groten skulle vara s tjock att mallan kunde sta
uppritt i den. "Mjokgrot" var en festritt. Den kokades av oskummad mjolk
och korngryn, senare risgryn. Den skulle vara tunn och ats utan grétsovel.
Det var sed att brudens och brudgummens kvinnliga faddrar, ‘‘gummor",
stod for grotkoket vid brollop. De fick passa koket noga for det var litt gjort
att det brandes vid. Man fick réra om och skrapa i botten hela tiden med en
“‘grotspada’’. Da hiande det ocksa att for-skinnet, ““stjimpo’’, sveddes av den
6ppna elden. Om man ville antyda att man hért bréllopsrykten, kunde man
sdga at ‘“‘gumman’’; ->’Ja nu fi du snart briann stjimpo o.”’

Villing, "velingg", var ocksd en nistan daglig ritt. Den kunde kokas av
vatten och kommjél, ‘‘vattuvelingg’® eller mjolk och kornmjél, ‘‘mjokve-
lingg’. Den senare ansdgs som en delikatess. Den kokades som
“‘buférsvelingg’” pd morgonen di man skulle fara hem, ‘‘bufora’’, fran
fibodarna till hemmet pa 6n. D4 hade man mycket mj6lk som man knappast
kunde ta med hem utan slésade bort pa en fin frukost. Mjélet kunde bytas ut
mot korngryn och man fick ‘‘grynvelingg’’.

Ibland gjorde man en stadig deg av kornmjél och vatten. Av den formade
man smi kakor ‘‘klabbdr’’. Dessa kokades i kottspad, ‘‘fett vatt”’, eller
i-hopkokt vassla, ‘‘mysu’’. Mysuklabbarna ats tillsammans med mjélk och
“frdmysuvast”’. Nar manga ogifta flickor var tillsammans i fibodarna kunde
de en kvill roa sig med att koka ‘‘tuttklabbiar’’ D4 skrev de namnen pa
pojkarna i bekantskapskretsen pd smd lappar som bakades in i klabbarna.
Sedan var det spinnande att se vem som fick vem. En liknande ritt fran
senare tid var ‘‘klimp’’. DA gjorde man en 16s smet, ‘‘r66d’’, av mjol och
vatten. Sedan tog man smeten skedvis och lade ner i kokande kéttspad eller
tunn villing. S3 fick man 4nnu en villingsort, ‘‘klimpvelingg’’.

En mycket vanlig ritt som inte krivde ndgon tillagning var “‘sull’’. Det
tunnbrod som man behovde under de nirmaste dagarna forvarades i den
stora bordsladan. Det var bara att ta en nidve séndersmulat bréd i en skal, sla
pé mjolk eller dricka och ta.

Rénjarnet, “‘rdjanni’’, var en féregangare till vaffeljirnet. Det bestod av
tvd fyrkantiga, véffelmonstrade jarnskivor med ldnga saxade skinklar. En
deg av mj6l och vatten klidmdes ihop mellan skivorna, som stacks in i
gloden. Det blev en ‘‘rjjinnskaku’’. Senare kom vaffeljarn, men den tidens
vafflor hade ingen likhet med det som vi nu menar med véfflor. Pannkakor
eller kolbullar griddades av samma smet i flaskflott.

Rotfrukter och andra matvixter.

Den ildsta rotfrukten dr rovan. Hall Nils dldsta sagesmédn kunde minnas att
man sidde rovor pa svedda flickar efter risbrinning. I slutet av 1700-talet
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Potatisupptagning. Personerna fr.v. Maria, Gustav, Bond Anna, Anna, Hall Nils och
Hall Anders.
Foto: Hall Nils Matsson

kom potatisen, och den har sedan varit daglig och betydelsefull mat, inte
minst sedan man bérjade dryga ut mjolet till tunnbréd med den. Det
vanligaste var d4 som nu att koka den ‘‘ritt fram’’. En variation var att
mosa den med mjolk och lite fett till ‘‘kldmmapidron’’. En matsick till
slatterfolket kunde vara en stor skdl med klimmapiron med en rand av
stekta flaskskivor runt om.

Kalrétter, “‘rotar’’ odlades vid alla girdar. De skars i skivor och kokades
tillsammans med potatis i kottspad till soppa, ‘stjivsod’’. Den kunde redas
av med lite mjol. Niar man hade ugnen varm efter brodbak kunde man
ugnsbaka kalrétter. Den enda rikost som omtalas ér skrapad kalrot som gavs
till barn. Det berittas ocksd om smé kalrotsbitar som sattes fram som godis
at kvinnor som samlats for att handarbeta.

En gammal sorts arter, gradrter eller pelusker, anvindes till soppa,
““drtsod’’ eller maldes till mjol. Det kunde man baka &drtbrod eller koka
villing av.

Under 1900-talet overgick man till att odla gula drter tillsammans med
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havre. Sedan man bérjat anvdnda kastmaskin kunde man latt skilja drterna
fran havren.

Lok odlades vid en del gardar.

Férutom de ndmnda sorterna anvindes inga gronsaker forrdn langt fram
pa 1900-talet.

Potatisen skalas till tunnbridsbaket. Personerna fr.v: Jark Karin, Mas Margit, Nérsjé
Sara, Bond Lina. Flickornai forgrunden: Orjan Mdrtaoch Anna.

Foto: Hall Nils Matsson.

Frukt och bir hade heller inte ndgot gott anseende som mat. Det berodde
till en del pa att det kravdes socker for att bevara frukt och bir. Lingonen
var ett undantag. Lingonsylt kunde std sig utan socker, och den bérjade man
anvinda till grot och sull. En del tyckte dock att ‘‘bermosi’” lockade en att
gta for mycket bréd. Sur blibarssaft har kokats och anvints som
magmedicin. Nypon kunde bevaras torkade och kokas till nyponsoppa som
tillsammans med en tunnbrodstuppa kunde rdcka som middagsmal. Det
drdjde linge innan man borjade servera efterritt.
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Nisslor och svamp anséags absolut inte duga som méanniskofoda.

Att man odlat kryddvéxter har inte omtalats. Libbsticka fanns men
anvindes inte som krydda utan kallades ‘‘vigglajsbask’” och anvindes for
bekdmpning av ohyra och trolldom. Bréd kunde kryddas med kummin,
“kumd’’, men ingen har berittat att man plockade kummin, som det finns
gott om pa on.

Hall Nils papekar att ordet krydda av gammalt hade betydelsen gift. Se
Sool-Oen 1978, Kvinnor och odlingstraditioner m fl artiklar.

Kaott

Ett 6knamn pa Sollercfolket var ‘‘Soldkvattar’’, Sollero-grisar. Under forra
delen av 1800-talet kunde folk frdn grannsocknar komma till Sollerén pa
sommaren och inte triffa andra invinare 4n grisar. Alla ménniskor var i
fabodarna, och grisarna fick stréva fritt omkring och foda sig sjidlva. Alla
odlingar var noga inhdgnade, och grisarna hade tristillningar,
“‘kvattkrambil’’, omkring halsen, sd de kunde inte boka sig igenom
stangslen. Nér girdsgardarna i mitten av 1800-talet kom bort kunde man
inte langre ha grisarna, och det blev ont om flisk. Sedan bérjade man i

Hall Karin Nilsson mal potatis i
hemgjord kvarn.

Foto.: Hall Nils Matsson
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stillet stinga in grisar. En av mina sagesmén beréttar att de alltid hade en
inhdgnad trida, ‘‘trasslot’’, dar en gris fick bade bearbeta jorden och géda
den under sommaren. P4 vintern hade de en gris i fahuset. De slaktade en
gris pa hésten och en pa varen och hade gott om flisk.

Ibland slaktades en ko, en get, en kalv eller ett fir. Allt kétt saltades ner.
Saltet var den enda vara som man maste képa. Hall Nils sdger att man aldrig
lagade till firskt koétt utom mojligen om man fatt stort jaktbyte. Vanan
gjorde att man foredrog salt kétt, som ocksd var ‘‘sijlsammir’’, d v s ridckte
langre som sovel. Farkott torkades efter saltningen och passade bra till
matsickssovel. Flask stektes i gjutjarnspannan, medan allt kott kokades. Det
var vanligt att pd sondagsmorgonen sitta en gryta i elden med vatten och
sonderdelat kott eller kottben. Vid middagstid gjorde man klabbar och
kokade dem i kottgrytan. Till kvillen lade man i potatis och kalrotsskivor,
kanske ocksa klimp, och &t detta tillsammans med kottet, ‘‘sundassjita, tjot
4 klimp & péron”’.

Korngryn som kokats i kottspad blandades med malda flasksvilar,
kottrester och indlvor. Denna smet kunde stoppas i korvskinn av tarmar eller
i pasar sydda av renskrapad vdm. Man anvinde en sérskild traklyka att halla
ut skinnet med. Det blev grynkorv, som var en vanlig kalasritt, och
“‘grynkupp’’. P4 senare tid kryddade man dessa anrittningar med
kryddpeppar.

Vid slakt tillvaratogs allt. Talg och ister sparades for att anvindas till
stekfett. Det berittas t o m om smorersittning som man fick genom att koka
ihop ister och mjélk. Av blod gjorde man forutom paltbréd ocksd blodkorv
som bestod av blod och kornmjol. Lite fett av nagot slag, en flasksval eller
en bit av en bukhinna stektes. Sedan hillde man pé vatten och brot i brod.
Detta kallades flottmdlja, ‘flotmyli’’.

Fisk

For befolkningen pé en ¢ var naturligtvis fisket av stor betydelse. Man tog
giddor i ryssjan och blikta och nors i noten. Aborre och sik var ocksd
vanliga matfiskar. Norsen saltades in och ats minst en ging om dagen,
vanligen till frukost. Man rensade bort indlvorna, men huvud och ben &t
man upp. Fisken stektes pa gloden eller i flaskflott i en panna. Ibland gjorde
man fisksoppa genom att koka nors tillsammans med potatis och reda av
med mjol. Nér affdrerna fick hem sill och strémming kopte man en tunna
tillsammans med grannarna och delade. Dessa fiskar frdn havet ersatte s
smaningom norsen och blev den dagliga maten.

Agg forekom inte alls i gamla tider. Det var ‘‘herrskapsmat’ och helt
otdnkbar for ‘‘vanligt folk’’. Det vore intressant att veta hur mathallningen
var hos adelsfamiljerna i kaptensgirden. En av mina sagesmin var piga pa
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Kristineberg i Mora. Dir fick hon mycket god mat. Nir jag frAgar henne hur
det paverkade hennes mathdllning nir hon fick eget hushall, svarar hon
bestimt; -’Int ni. Vir addum bar bondmat’’. En flicka skickades nigon
ging pa 1910-talet till pristgdrden for att kopa ett dgg till en sjuk
familjemedlem. S& sent som pa 40-talet, berittar en kvinna, anvindes dgg
endast som l4tt mat &t en sjukling.

Miltider

Vanligen 4 man tre ganger om dagen, ‘‘margdnmdl’’, ‘‘midag’’ och
“‘kvillsmal’’. Frukosten ats ung. kl 9 och bestod av strémming och potatis.
Middagen intogs kl 1-2 och bestod av villing med en ‘‘tuppa’’, eller en
““sull’’ om det var brattom. kl 7-8 4t man kvillsmél, som var det enda malet
som brukade varieras. Det kunde vara potatismos, flisk, koétt eller fisk.
Senare blev middagen huvudmalet och man at kornmj6lsgrot pa kvallen.

Mellanmdl foérekom, ‘‘lislmidag” pa formiddagen och ‘‘aftoval”’ pa
eftermiddagen, sirskilt pd4 sommaren nir arbetsdagen var 1ang, eller nir man
hade hjilp av utomstiende. Det kunde bestd av bréd och en sup eller dricka,
en sull eller senare av kaffe mer eller mindre uppblandat med rostad sid.

Om mojligt samlades hela familjen omkring matbordet. Nér det var ont
om plats vid matbordet kunde man ta sin matskdl och sitta sig nigon
annanstans i stugan. Om man av nigon anledning miste hoppa 6ver ett méal
sa fick man ‘‘sdjg lyri>’, suga levern. Arbetade man pa dkern eller i skogen
kunde man ta med sig ‘‘masack’’.

Hall Nils berdttar om hur en grotmaltid kunde gi till. Man satte den
trebenta grytan pa golvet. Sedan tog var och en sin matskal, ‘‘tréjkapp’’,
med grotsovel och satte sig runt omkring pa sidten. Man tog en portion ur
grytan, delade den och 4t med trisked. Manga gamla golv har mirken efter
de heta grytbenen. Var och en slickade ren sin skal och sked och satte upp
skdlen pd dess givna plats pd hyllan och skeden i skedstillningen,
“‘stjedkrambld’’. Sa var den disken avklarad. Mjélkkarl rengjordes ddremot
mycket noga. De skulle ‘‘bisés’’, dngkokas.

Det var daligt bordsskick att dta mycket sovel. ‘“Ujej, sd u'sotjlin du e’’,
usch, hur du bir dig at, sa kellingen till sin kall som skar en ostskiva,
bredde smor pd och at. “‘Du sant mol son’’, var en vanlig uppfostrande
tillséigelse. Mola &r att 4ta enbart sovel. Att missbruka brédet, gudslinet, var
en svar synd. Sollerén har en egen variant av sagan om flickan som
trampade pa brodet. Den handlar om Kisti som férsvann vid Kistnbick. Se
Sool-Oen 1973.

Ingen av mina sagesmin har nigra minnen av svilt, men pd grund av
fattigdom, okunnighet eller snilhet kunde maten i en del girdar vara
néringsfattig och otillracklig. Detta ledde ibland till bristsjukdomar och
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dalig motstandskraft mot infektioner. Fattigdomen gav upphov till en livsstil
som kinnetecknades av att allt skall tillvara-tas och ingenting far forslosas.
Den ir djupt rotad i oss alla som vixt upp i efterdyningarna av det gamla
bondesambhillet.

Matlagningskurs i Sargarden i Bodarna 1909. Lingst bak t. v: Wik Anna Persson.
Med sleven i grytan: Anna Martensson-Bjork. Vid végen: Bos Kerstin Larsson.

Foto: Johan Ohman

Under 1900-talets forsta decennier skedde stora fordndringar i
levnadssittet och dirmed ocksd i matordningen. Redan under slutet av
1800-talet fanns jiarnvdg till Insjon och &ngbatstrafik pd Siljan, vilket
underldttade varutransporten. P4 1850-talet 6ppnades den forsta affiren pa
Solleron. Genom skogsaffdrer och lénearbete inom skogsbruket bérjade det
s smaningom komma kontanter till gdrdarna. Man kunde kopa jérnspis,
porslin, bestick, kottkvarn m m. Matvaror som socker, sirap, vetemjol,
risgryn och torkad frukt berikade matsedeln. I bérjan av 1900-talet sékte sig
ndgra ungdomar till kurser i tradgardsskotsel och matlagning, si sméningom
ocksd till lanthushallsskolor och folkhogskolor. 1936 borjade Sollers-
bonderna skicka mj6lk till mejeriet i Mora. Darmed fick man lite inkomst
och behovde inte ldngre forddla mjolken sjalv. Fruktodlarforeningen, JUF
och Hushallningsséllskapet har haft stor betydelse.

Gudrun Brdmd
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