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Sammanfattning

Matforvaringen ar del av maltidskulturen. Normer om firsk mat
och tillgang till stora kylskdp hor samman med vad och hur vi
ater. Arbetet med en hallbar matkonsumtion och -kultur bor ha
matforvaringens betydelse i dtanke.

Fran forradshushadllning till matbutiken som visthusbod. Det sd
kallade bondesamhillet var beroende av ldngsiktig matforvaring
och dirmed olika konserveringsmetoder. Idag inhandlas den
mesta maten i matbutiken.

Skafferidrommar. Dagens matforvaringsutrymmen upplevs ofta
som otillrackliga. Skafferier och jordkillare figurerar ofta i no-
stalgiska och kinslomissiga berittelser om barndomens vilfyllda
matforvaring och framtida koksdrommar som energisndla och
hallbara forvaringsalternativ.

Krismat dr ndgot annat an vardagsmat. Att ha en hemberedskap
associeras ofta till konserver och torrvaror med lang héllbarhet
och mindre beroende av elektricitet, vilket tycks sirskiljas fran
den vanliga kosten.

En ny forradshushallning? Om hushéllen ska uppmuntras att
hélla ett langsiktigt och energisndlt beredskapslager av mat bor
detta ideal genomsyra mer dn enbart krisinformation. Fler beho-
ver dd ges forutsidttningar och kompetenser for att forvara och
konservera mat.

Kollektiv matférvaring? Nir frysen var en nymodighet var an-
delsfrysen ett ekonomiskt alternativ. Idag finns den mesta forva-
ringen inom det egna hushallet. Att dterlansera delade forvarings-
utrymmen med lyckat resultat forutsdtter att de kopplar an till
hushallens vardag pa ett meningsfullt vis samt att de 4r bade lat-
tillgangliga och tillforlitliga.

Kan vi leva utan kylskdpet? Genom att kontrastera matforvaring-
en over tid och rum synliggors var egen maltidskultur och vanor.
Kanske kan detta hjalpa oss att finna nygamla losningar for att
forvara och konsumera mat pa ett hallbart vis.

Studiens relevans. Resultaten har betydelse sektorer sisom vit-
varuindustrin, arkitektur, koksproduktion och matvaruhandeln,
samt for arbetet med krisberedskap och hallbar matkonsumtion.
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Inledning

Hur skulle din vardag se ut utan kylskapet?

Kylskapet och frysen har en sjalvklar plats i dagens kok. Har forvarar vi
en stor andel av hushallets mat, i synnerhet den fiarska. Var dag interage-
rar vi med dessa skdp och boxar: vi tommer, fyller pa och glantar pa dor-
rar for att se om nagot tilltalar oss. Sa har det inte alltid varit. Genom att
berdtta om matforvaringen ur ett historiskt perspektiv synliggors forand-
ringar, normer, rutiner och forestillningar som ger oss ledtradar om bade
maéltidskulturen och om héllbarhetsutmaningar.

Historiskt har matforvaring och konserveringsmetoder har haft stor be-
tydelse for var maltidskultur. Lange karaktariserades de nordiska linderna
av en s3 kallad forradshushdllning. Det vill siga att efter skord, slakt och
bakning fylldes forrdden pa for att maten skulle racka till ndsta tillfalle.
Farsk mat var sisongsberoende och vilfyllda forrdd tydde pd vilstand.
Olika slags konserveringsmetoder anvindes for att sikerstilla att maten
skulle halla sd linge som mojligt i exempelvis visthusbodar, matkillare
och jordkillare. An idag paminner traditionella ritter och smaker om
tiden d4 maten behovdes saltas, torkas, rokas, laggas in och fermenteras.

Att ha tillgéng till goda forvaringsutrymmen var dock inte alla forunn-
nat, detta gillde inte minst i de vaxande urbana miljoerna. Under 1900-
talet gjordes satsningar for att forbdttra koken for de svenska hushéllen.
Allt fler fick s smaningom tillgang till modern kyl- och frysteknik.

Kyltekniken har mojliggjort alltmer import, inforskaffning och forva-
ring av farskvaror. Den har dven kopplats samman med idéer om rat-
ionalitet, hygien och hilsa. Kyltekniken kan forstds som en form av kuli-
narisk infrastruktur som gor att mat och rdvaror kan forflytta sig pd nya
satt, samtidigt som den paverkar hur vi forstir och virderar mat. Vira
kylskdp och frysar 4r sammanbundna med den lokala, nationella och glo-
bala livsmedelskedjan. Darmed kopplar hemmets matférvaring an till flera
hallbarhetsfragor, sisom klimatpdverkan, matforsorjning, elkonsumtion,
matsvinn och krisberedskap.

Kort sagt, genom kylskdpet — och for den del skafferiet, jordkillaren
och vinstillet — kan vi synliggora bade frigor om héllbarhet och mal-
tidskultur.
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Studiens syfte och metoder

Syftet med detta projekt har varit att underséka hur matférvaringsprakti-
ker i Sverige, fran 1920-talet till 2020, har fordandrats och relaterats till
olika aspekter av vad vi idag kallar hdllbarhet. Fokus har varit att under-
soka matforvarings roll i vardag, kultur och samhalle. Studien har kombi-
nerat nutida och historiskt material och perspektiv for att synliggora nor-
mer och vanor som paverkar hur minniskor forvarar sin mat. Det huvud-
sakliga forskningsmaterialet har varit en etnologisk fragelista samt tidigare
publicerat material. Denna kombination har mojliggjort att identifiera
olika forandringar, och aktorer samt att finga personliga erfarenheter och
vanor. I analysen har sarskilt fokus lagts pa aspekter av héllbarhet.

Den etnologiska fragelistan om matférvaring, konservering och krisbe-
redskap sidndes ut i samarbete med Institutet for sprak och folkminnen
2019. Under ett ar skickade 139 personer i olika dldrar och fridn olika
platser in skriftliga berittelser och redogorelser om sin nuvarande och
tidigare matforvaring.

En genomgang av populdra tidskrifter om konsumtion, hem och mat
mellan 1934-2019 identifierade samhilleliga debatter, aktorer, normer
och trender. Genom nedslag vart femte dr har bade redaktionellt och an-
nonsmaterial undersokts i 1123 nummer av bland annat Ica-kuriren, Vi
och Vi i villa. Detta har kompletterats med koksrekommendationer,
handbocker, boendeundersokningar och dagstidningsartiklar bidragit till
att ge fler perspektiv pd hur matforvaringen i Sverige fordandrats.

Dartill har en doktorandstudie undersokt hur restaurangverksamheter
forstdr och arbetar med héllbarhet med utgadngspunkt i verksamheternas
dryckes- och matforvaring. Denna studie baserar sig pad etnografiskt falt-
arbete med intervjuer och observationer. Resultaten av denna studie redo-
visas dock inte i denna text.
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Resultat

Hur forvaras maten i hemmet?

I kylskdpet har jag kylvaror. I frysen frysvaror. I torrskafferiet forvarar jag
torrvaror och drycker (...). (Man fodd 1955, DFU 41182:26)

I kylskapet forvarar vi fiarska gronsaker, mjolk och smoér mm. Aggen har
jag i ett sirskilt "dgghus" av trd som stir pd diskbinken, alltsd i rumstem-
peratur. Lok och frukt forvaras ocksd i rumstemperatur i varsin skal. I torr-
skafferiet har vi mjol och gryn, pasta, knickebrod och konserver, matolja,
sirap och socker, ittika etc. (Kvinna fodd 1958, DFU 41182:46)

I berittelserna om matforvaringen i hemmen framtrader kylskapet, frysen
och skafferiet/koksskapen som en helig treenighet. Dessa utrymmen, som
nastan uteslutande finns i koket, ir normen och hir forvaras den mesta
maten. Flera hushall, frimst de pa landsbygden och/eller de som 4ger sitt
boende, har dessutom mer dn en frys, nagra har dven ytterligare ett kyl-
skap.

Koket

Skafferi

Bild 1: Matférvaringen i kdket som en treenighet: Frys, kylskdp och skaf-
ferilkbksskadp.

Béde mat och dryck forvaras dven pa betydligt fler stallen. Detta ar gi-
vetvis beroende av boendeform, hushallets storlek och matvanor. Vi hittar
matvaror i lddor, kryddstill, under vasken, ovanfor skdpen, i skdlar, i
fonstret, i extra kylskdp, frysar och vinkylskdp. De finns i jordkaillare,
matkallare, pd balkongen, hos andra familjemedlemmar, i fritidshuset, i
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garaget... Alkoholhaltiga drycker stdr i barskdp, stadskap, vinstall och
bokhyllor, inte sillan i vardagsrummet. Godis goms undan i utrymmen
utom rackhall for barn och partners.

And]"a T.ex. hall, grovkok,

tvattstuga, sovrum,

T.ex. pa hatthylla, rum vardagsrum

Godis kassaskap, i extra
sovrum...

T.ex. pa koksbénk, Alkohol
e i Rums- T.ex. i vitrinskap,
kéksskap, pa vaggen, i temp. s 4
skal/korg, i fonstret... - 5;2';;::1&1;“01
K o k t stadskap...
koks-  Skafferi
skap
Aven i specerifack, e
kékslador, ugnsskap, lerat
kryddhylla, brédburk, skafferi
skap ovanfor kyl/frys, i
lastbackar, under
Sasken... T.ex. i forrad, garage, matkallare, Utomhus/
balkong, jordkéllare, altan, externt

planteringen, fritidshuset...

Bild 2: Illustration av matférvaringens platser i hemmet.

Mainga upplever att de inte har tillrackligt med forvaringsutrymmen for
mat, aven om forvaringen och konsumtionen till viss del anpassas till bo-
endets forutsattningar. Flera personer framhaller de aldre kokens fordelar.
Minga drommer om att kunna ha eget skafferi eller egen jordkaillare.

Forandrad forvaring och maltidskultur

Nar mormor fick kyl och frys var det revolution. Men lite genant var det
att bjuda mormors nordnorska slaktingar pa djupfryst torsk. Hennes slik-
tingar var professionella laxfiskare i Nordnorge. Men jag minns mormors
stekta torsk med kokta arter och potatis. Torsk som kom fran hennes frys.
(Kvinna fodd 1946, DFU 41182:74)

Nir kylskdpet for hushdllsbruk kom pd marknaden pa 1920-talet var det
endast tillgangligt for ett fatal pd grund av dels ekonomi, dels beroende pa
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elnidtets begransade rackvidd!. Till en borjan lyftes kylskapet fram som ett
komplement till skafferiet, ett modernt hjalpmedel som skulle halla maten
farsk och siker under de varma mdanaderna. Inledningsvis var det vanligt
att endast ha i gdng kylskdpet under sommaren. Reklamen riktade sig till
det moderna hushallet och utlovade en frisk familj och besparing i antal
matinkop.

Frysen, som gjorde entré pd 1940-talet, framlyftes som en mojlighet att
slippa det tunga konserveringsarbetet och fa tillgang till farska bar aret
runt. Till en borjan ansags frysen, bland annat av hemkonsulenter, framst
vara nodvandig for producenthushéll pd landsbygden, de som odlade sjilv
eller hade tillgang till exempelvis viltkott. Under 1950- och 60-talen blev
emellertid de elektriska forvaringsutrymmena billigare, de blev dven del av
koksstandarden i nyproducerade bostider. Allt fler fick tillgédng till kyl-
tekniken. Vitvarorna blev med tiden allt storre medan skafferier och mat-
kallare forsvann fran planritningarna. Koken blev effektiva och rationella.
Koksrekommendationer lyfte niarheten till matbutiker som ett argument
till att inte behova ha stora matférrad hemma.

Kyltekniken har varit del av samhillsprocesser som féridndrat bade
matvanor och matférvaringen. Firsk mat har i storre utstrackning ersatt
konserverad, matbutiken har ersatt visthusbodar och jordkaillare.

Kollektiv forvaring — historia och framtid?

Nagon slags andelsfrys installerades i en utbyggnad strax intill vart hus i
borjan av 50-talet, och dir kunde man frysa in sina varor. Jag minns att
min mor var noga med att pd varje paket skulle std exakt vad det innehdll
och vilket datum det lades in. Men ganska snart koptes tvé stora frysboxar
in — vi bodde i ett tvafamiljshus — och boxarna placerades i killaren. De
fylldes ganska snart med framfor allt vilt, eftersom det fanns jagare i stor-
familjen. (Kvinna, DAGF 2103)

For de som till en borjan inte hade rad med frys i hemmet fanns alternati-
vet andelsfrys, ibland kallad kollektiv frys eller frysfacksforening. Det vill
sdga att man hyrde ett frysfack eller var delagare i en gemensam frysfack-
sanldggning. Det forsta kollektiva fryshuset 6ppnade 1947 och andelsfry-
sens storhetstid var pd 1950-talet. Till en borjan var de vanligast pa lands-
bygden dir de anvindes for att exempelvis frysa ner nyslaktat kott och

! Det fanns dock dven kylskdp som gick pa gas och fotogen.
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nybakat brod. S& smaningom spreds sig frysfacksanliggningarna till stider
och dven till flerfamiljshus.

De kollektiva frysarna framstilldes som ett ekonomiskt sitt att fa till-
gang till den moderna frystekniken. Efterhand som hemfrysen blev billi-
gare fick fridgor om rationalitet och effektivitet storre utrymme i debatten.
Allt firre fann det meningsfullt eller bekvamt att gd eller cykla nigon
kilometer eller till andra sidan kvarteret for att himta sin middagsmat.

Flera kollektiva frysanldggningar levde dock vidare, men de fick allt
svarare att rekrytera nya medlemmar och att betala 6kade elrikningar och
byta ut teknik. I skrivande stund finns dtminstone tva anlidggningar kvar.
Att skala upp kollektiv frysforvaring skulle kriava intresse och engagemang
fran flera aktorer i samhillet d& det forutsitter att det finns tekniska 16s-
ningar som gor det energieffektivare, mer ekonomiskt och mer hallbart att
forvara maten kollektivt. Det forutsitter ocksd forstaelse for hur frysen ar
en del av vardagslivet. FA kommer vara att villiga att ersitta den egna
frysen med forvaring langt bort frin hemmet.

Aven om sannolikheten att vi i en snar framtid 6vergar till en kollektiv
matforvaring ar ldg, synliggor andelsfrysen vanor som vi idag tar for
givna. Med hjilp av kulturhistoria kan vi dels sitta vir matforvaring i
perspektiv, dels mojligen finna nygamla losningar till hur vi i framtiden
kan forvara och konsumera mat mer hallbart.

Nostalgiska minnen

Vi saknar ett skafferi oerhort. Ett 50-tals med ventil ut. Overhuvudtaget ir
det sndlt med mojligheter till férvaring av mat, eller nagonting alls. /.../ P4
landet nar jag var liten hade vi kall liten killare under golvet i koket och ett
skafferi enbart. Smoret var hirligt halvsmalt i skafferiet pA sommaren och
det luktade vildigt gott. (Kvinna fodd 1975, DFU 41182:106)

Under 1900-talet utkonkurrerades nastan ventilerade skafferier och jord-
killare nir moderna elektriska kylskdp och frysar blev allt vanligare. Skaf-
ferierna och jordkallarna har pd senare ar fatt ny betydelse. De uppmark-
sammas i inredningsprogram, fastighetsannonser och i YouTube-filmer
om vilorganiserade matforvaringsutrymmen. I svaren pa frigelistan fram-
trader ocksd en dterkommande langtan efter bade skafferi och jordkaillare.

I de insinda berittelserna forekommer flera minnen frdn barndomen
dar vilfyllda matkillare och skafferier sammankopplas med sirskilda
personer, hindelser och platser. Forvaring som en ging primirt var kvin-
nans dominer och som med den moderna tekniken ansigs ohygieniska

MATILDA MARSHALL Frdn hemleverans av is till elberoende kylskdp 15



och mindre rationella, forestills idag — framst bland kvinnliga responden-
ter — som ideal. De traditionella matférvaringsutrymmena har fitt en ny
kontext och fylls med kanslor utifrin dagens samhille, ett samhille dar
konservering och langtidsforvaring inte langre 4r ett maste.

Skafferierna och matkallarna vittnar om en nostalgisk langtan till en f6-
restdlld idyllisk och hallbar datid med vilfyllda forrdd. Detta kan dels
forstas som ett sitt att hantera en osiker framtid, men mojligen ocksd som
en reaktion mot dagens standardiserade kok. De traditionella forvarings-
utrymmena blir ett sitt att forestilla sig alternativa sitt att leva med mat
och att konsumera mat.

Kylskapet och beredskapen

Det mesta av forvaringen och tillredningen dr beroende av el. Fungerar inte
frys ldngre sa sitter vi illa till. I huset har vi en kaminspis som kan std for
uppvarmning och matlagning. Ett trangiakok [stormkok for friluftsliv, for-
fattarens anm.] i stan skulle inte klara mycket. Pasta och grot gér relativt
snabbt att koka. Torkade frukter och gronsaker skulle inte ge nidring mer
an nagra fa dagar. Notter och mandlar ar ett tillskott, men konservburkar
har vi inte laddat med. (Anonym, DAGF 2100)

Att forvara mat ar ett sitt att hantera vardagens vintade och ovintade
hiandelser i den nira, forestdllda och langsiktiga framtiden. Matforvaring-
en ir sdledes sammankopplad med olika former av beredskap. I materialet
synliggors det dagliga livspusslet med inkoép och tidshantering. Inte minst i
aldre annonsmaterial finns en sammankoppling mellan matférvaring och
gastfrihet. Det vill sdga, en beredskap att alltid kunna ta fram ndgot forbe-
rett, hembakat eller inkopt ur skafferi, kylskdp eller frys nar ovintade
gaster stdr i dorren.

Med undantag fran de tva oljekriserna pa 1970-talet ar krisberedskapen
forvinansvirt frinvarande efter andra virldskriget i tidningsmaterialet.
Detta kan forstds bero pd studiens material och urval, beredskapsinform-
ationen fanns exempelvis i den tryckta telefonkatalogen som distribuera-
des till alla hushall och foretag. Avsaknaden i sig kan forklara behovet av
myndighetskampanjerna i slutet av 2010-talet nidr allmidnheten 4terigen
uppmanades att vara beredd pa olika slags hindelser, sdsom extremvader,
terrorattentat och it-attacker. Rekommendationerna inneholl forslag pa
matvaror som kan forvaras langsiktigt och tillagas snabbt eller utan upp-
varmning.
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Fragelistsvaren (majoriteten inkom innan coronapandemin) antyder en
relativt stor medvetenhet om myndigheternas uppmaningar. Men langt
ifrdn alla har omsatt dem i sin vardag. Flera dberopar tidigare erfarenheter
av exempelvis stromavbrott och vinterstormar som gjort att de idag anser
sig ha en beredskap. I materialet antyds en sirskiljning mellan mat for
vardagsbehov och for kris. Aven om manga har mat hemma fér nigon
eller ndgra veckor for generellt hushdllsbehov, dr detta inte nodvindigtvis
det samma som de konserver och varor som forvaras ofta i separata ut-
rymmen for en kommande kris. Forvisso hade det troligen krivt viss krea-
tivitet i matlagningen ifall kompletteringskop eller elektricitet ej ar till-
gangligt.

Om samhallet forordar en storre krisberedskap dir hushéllen ska klara
sig pd egen hand en lingre tid och utan tillgang till elektricitet behover
hdnsyn tas till bdde boendeform och hushallsekonomi. Krisberedskaps-
viagledning kan forvisso paminna och stodja minniskor pa att vara be-
redda for sirskilda situationer, men det dndrar inte smakpreferenser, den
vardagliga inhandlingen eller anvindandet av kylskap. En mojlig vag ar
att lyfta fram en ny form av forrddshushéllning som genomsyrar samhallet
dar langsiktig matforvaring blir ett ideal som péaverkar sa vil koksnormer
som hem- och konsumentkunskapsundervisningen och pa sikt kanske dven
maltidskulturen.

Kylskapet och hallbarhet

Vintertid stiller vi ut mat pd vér inglasade veranda (nutid). Detta vid storre
tillstallningar (barnkalas) eller fester. All mat som lagas i forvag kylférvaras
utomhus vintertid relaterat till platsbrist inomhus. Vi skulle behova frysbox
men avstdr att kopa detta relaterat till miljomedvetenhet. (Man fodd 1981,
DFU 41182:50)

Matforvaringens forandringar ir delvis ssmmankopplade med forindring-
ar och utmaningar i bdde samhille och vardagsliv. Exempelvis har den
omgivande miljon och vidret paverkat forvaringen. Som namnts tidigare
var forrddshushdllningen sammankopplat med klimatet. Maten skulle
bide ricka mellan skordarna. Jordkillare, matkallare och skafferier som
nyttjade naturlig kyla placerades ofta i norrlige. Det allt storre kylskdpet
framlyftes s4 smaningom som en losning pd problem som det dammiga
skafferiet med ojamn temperatur, salmonella och rotménaden.

Kylskdpet och frysen har emellertid inte varit oproblematiska, de har
ansetts forbruka mycket el och innehdlla miljofarliga 4mnen. Under ol-
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jekriserna pa 1970-talet uppmanades hushallen att spara energi genom att
hélla sina vitvaror rena och avfrostade, inte 6ppna dorrarna i onédan och
— for dem med bra skafferi — stinga av kylskdpet under vintern. Energifra-
gan framtvingade alltmer energisndla produkter pd marknaden. P4 lik-
nande vis marknadsfordes mer ”“miljovanliga” vitvaror pd 1980- och
1990-talen nir freon borjade fasas ut som kylmedium. Niar matsvinnet
som klimatfraga lyftes pa 2000-talet framlyfte manga artiklar att matsvinn
kan undvikas genom att ha ordning i kylskdpet och att frysa in matrester.

Kylskédpet och frysen har sillan utmanats. I stillet har de omdefinierats
till mer energismarta och miljovinliga vitvaror samtidigt som de vuxit i
storlek och antal i hemmen. Kylskdp och frysar dr idag en sjilvklar del av
det svenska koket, savil som den svenska maltidskulturen. Att dta farsk
mat och handla i matbutiken 4r outtalade normer i dagens samhiille.
Dirmed ifragasitts sillan matforvaringen nar héllbar matkonsumtion
kommer pa tal. Fi4 har i dag tillging till alternativa och icke-
energiberoende forvaringssitt. En del har, eller vill ha, ventilerade skaffe-
rier och naturligt kalla jordkillare som forr, men primirt som komple-
ment till kylen och frysen.
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Hallbar matforvaring?

Genom att bildligt talat 6ppna kylskdpsdorren och se hur matférvaringen
har forandrats Over det senaste drhundradet framtrader en tydlig sam-
mankoppling med maltidskulturen. Ekonomisk tillvixt och miljonpro-
grammet, den bostadspolitiska satsningen pa 1960- och 1970-talen, gjorde
att svenska hushall i snabbare takt d4n i manga andra linder fick tillgdng
till den moderna kylférvaringen i sina kok. Idéer om rationalitet och effek-
tivitet formade koken och ersatte det tidigare tunga arbetet med konserve-
ring som ofta utfordes av kvinnorna.

Idag 4r farsk mat, matbutiker och kylteknik en sjalvklar del av den
svenska maltidskulturen. Tidigare forvaringsutrymmen och konserve-
ringskompetenser har forsvunnit eller blivit farre. Detta blottligger en viss
sarbarhet, inte minst i skenet av 6kade energikostnader, krisberedskap och
klimatomstillning. Alternativa sitt att férvara och hantera mat dr bero-
ende av boendeform, ekonomi och eget intresse. Att mojliggora alternativa
satt att forvara mat och ldra ut konserveringsmetoder skulle kunna vara
sitt att bdde uppmuntra mer hdllbara sitt att bo och konsumera, och en
storre krisberedskap.

Kylskdpet och frysen har onekligen haft stor betydelse for saval var-
dagslivet som for var matkonsumtion. Deras nidrvaro i nistintill varje kok
gor dem till tacksamma koksingdngar till att forstd vardagslivet och de
kulturella normer som styr hur vi dter och hur vi bor. Dirmed ger de oss
aven mojlighet att problematisera det vi tar for givet — exempelvis det
”sjalvklara” med att ha en egen frys i koket i stillet for att dela en med
grannarna.

Uppmaningar till en mer hallbar matkonsumtion behover ha i dtanke
att forvaringen paverkar hur vi forestdller oss mat och hur vi organiserar
var vardag. P4 sd vis far den dven konsekvenser for hur vi forstdr (o-)
hillbar matkonsumtion eftersom kylskap och frysar ofta ar en outtalad del
av dessa forestallningar.

Darmed ar forskningsresultaten av relevans for sektorer sisom vitvaru-
och koksindustrin, arkitektur och matvaruhandeln, samt i arbetet med
krisberedskap och héllbar matkonsumtion.
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