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Sammanfattning 
• Matförvaringen är del av måltidskulturen. Normer om färsk mat 

och tillgång till stora kylskåp hör samman med vad och hur vi 
äter. Arbetet med en hållbar matkonsumtion och -kultur bör ha 
matförvaringens betydelse i åtanke. 

• Från förrådshushållning till matbutiken som visthusbod. Det så 
kallade bondesamhället var beroende av långsiktig matförvaring 
och därmed olika konserveringsmetoder. Idag inhandlas den 
mesta maten i matbutiken. 

• Skafferidrömmar. Dagens matförvaringsutrymmen upplevs ofta 
som otillräckliga. Skafferier och jordkällare figurerar ofta i no-
stalgiska och känslomässiga berättelser om barndomens välfyllda 
matförvaring och framtida köksdrömmar som energisnåla och 
hållbara förvaringsalternativ. 

• Krismat är något annat än vardagsmat. Att ha en hemberedskap 
associeras ofta till konserver och torrvaror med lång hållbarhet 
och mindre beroende av elektricitet, vilket tycks särskiljas från 
den vanliga kosten. 

• En ny förrådshushållning? Om hushållen ska uppmuntras att 
hålla ett långsiktigt och energisnålt beredskapslager av mat bör 
detta ideal genomsyra mer än enbart krisinformation. Fler behö-
ver då ges förutsättningar och kompetenser för att förvara och 
konservera mat. 

• Kollektiv matförvaring? När frysen var en nymodighet var an-
delsfrysen ett ekonomiskt alternativ. Idag finns den mesta förva-
ringen inom det egna hushållet. Att återlansera delade förvarings-
utrymmen med lyckat resultat förutsätter att de kopplar an till 
hushållens vardag på ett meningsfullt vis samt att de är både lät-
tillgängliga och tillförlitliga. 

• Kan vi leva utan kylskåpet? Genom att kontrastera matförvaring-
en över tid och rum synliggörs vår egen måltidskultur och vanor. 
Kanske kan detta hjälpa oss att finna nygamla lösningar för att 
förvara och konsumera mat på ett hållbart vis.  

• Studiens relevans. Resultaten har betydelse sektorer såsom vit-
varuindustrin, arkitektur, köksproduktion och matvaruhandeln, 
samt för arbetet med krisberedskap och hållbar matkonsumtion. 
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Inledning 
Hur skulle din vardag se ut utan kylskåpet? 

Kylskåpet och frysen har en självklar plats i dagens kök. Här förvarar vi 
en stor andel av hushållets mat, i synnerhet den färska. Var dag interage-
rar vi med dessa skåp och boxar: vi tömmer, fyller på och gläntar på dör-
rar för att se om något tilltalar oss. Så har det inte alltid varit. Genom att 
berätta om matförvaringen ur ett historiskt perspektiv synliggörs föränd-
ringar, normer, rutiner och föreställningar som ger oss ledtrådar om både 
måltidskulturen och om hållbarhetsutmaningar. 

Historiskt har matförvaring och konserveringsmetoder har haft stor be-
tydelse för vår måltidskultur. Länge karaktäriserades de nordiska länderna 
av en så kallad förrådshushållning. Det vill säga att efter skörd, slakt och 
bakning fylldes förråden på för att maten skulle räcka till nästa tillfälle. 
Färsk mat var säsongsberoende och välfyllda förråd tydde på välstånd. 
Olika slags konserveringsmetoder användes för att säkerställa att maten 
skulle hålla så länge som möjligt i exempelvis visthusbodar, matkällare 
och jordkällare. Än idag påminner traditionella rätter och smaker om 
tiden då maten behövdes saltas, torkas, rökas, läggas in och fermenteras. 

Att ha tillgång till goda förvaringsutrymmen var dock inte alla förunn-
nat, detta gällde inte minst i de växande urbana miljöerna. Under 1900-
talet gjordes satsningar för att förbättra köken för de svenska hushållen. 
Allt fler fick så småningom tillgång till modern kyl- och frysteknik. 

Kyltekniken har möjliggjort alltmer import, införskaffning och förva-
ring av färskvaror. Den har även kopplats samman med idéer om rat-
ionalitet, hygien och hälsa. Kyltekniken kan förstås som en form av kuli-
narisk infrastruktur som gör att mat och råvaror kan förflytta sig på nya 
sätt, samtidigt som den påverkar hur vi förstår och värderar mat. Våra 
kylskåp och frysar är sammanbundna med den lokala, nationella och glo-
bala livsmedelskedjan. Därmed kopplar hemmets matförvaring an till flera 
hållbarhetsfrågor, såsom klimatpåverkan, matförsörjning, elkonsumtion, 
matsvinn och krisberedskap. 

Kort sagt, genom kylskåpet – och för den del skafferiet, jordkällaren 
och vinstället – kan vi synliggöra både frågor om hållbarhet och mål-
tidskultur. 
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Studiens syfte och metoder 
Syftet med detta projekt har varit att undersöka hur matförvaringsprakti-
ker i Sverige, från 1920-talet till 2020, har förändrats och relaterats till 
olika aspekter av vad vi idag kallar hållbarhet. Fokus har varit att under-
söka matförvarings roll i vardag, kultur och samhälle. Studien har kombi-
nerat nutida och historiskt material och perspektiv för att synliggöra nor-
mer och vanor som påverkar hur människor förvarar sin mat. Det huvud-
sakliga forskningsmaterialet har varit en etnologisk frågelista samt tidigare 
publicerat material. Denna kombination har möjliggjort att identifiera 
olika förändringar, och aktörer samt att fånga personliga erfarenheter och 
vanor. I analysen har särskilt fokus lagts på aspekter av hållbarhet. 

Den etnologiska frågelistan om matförvaring, konservering och krisbe-
redskap sändes ut i samarbete med Institutet för språk och folkminnen 
2019. Under ett år skickade 139 personer i olika åldrar och från olika 
platser in skriftliga berättelser och redogörelser om sin nuvarande och 
tidigare matförvaring. 

En genomgång av populära tidskrifter om konsumtion, hem och mat 
mellan 1934–2019 identifierade samhälleliga debatter, aktörer, normer 
och trender. Genom nedslag vart femte år har både redaktionellt och an-
nonsmaterial undersökts i 1123 nummer av bland annat Ica-kuriren, Vi 
och Vi i villa. Detta har kompletterats med köksrekommendationer, 
handböcker, boendeundersökningar och dagstidningsartiklar bidragit till 
att ge fler perspektiv på hur matförvaringen i Sverige förändrats. 

Därtill har en doktorandstudie undersökt hur restaurangverksamheter 
förstår och arbetar med hållbarhet med utgångspunkt i verksamheternas 
dryckes- och matförvaring. Denna studie baserar sig på etnografiskt fält-
arbete med intervjuer och observationer. Resultaten av denna studie redo-
visas dock inte i denna text. 
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Resultat 

Hur förvaras maten i hemmet? 

I kylskåpet har jag kylvaror. I frysen frysvaror. I torrskafferiet förvarar jag 
torrvaror och drycker (…). (Man född 1955, DFU 41182:26) 

I kylskåpet förvarar vi färska grönsaker, mjölk och smör mm. Äggen har 
jag i ett särskilt "ägghus" av trä som står på diskbänken, alltså i rumstem-
peratur. Lök och frukt förvaras också i rumstemperatur i varsin skål. I torr-
skafferiet har vi mjöl och gryn, pasta, knäckebröd och konserver, matolja, 
sirap och socker, ättika etc. (Kvinna född 1958, DFU 41182:46) 

I berättelserna om matförvaringen i hemmen framträder kylskåpet, frysen 
och skafferiet/köksskåpen som en helig treenighet. Dessa utrymmen, som 
nästan uteslutande finns i köket, är normen och här förvaras den mesta 
maten. Flera hushåll, främst de på landsbygden och/eller de som äger sitt 
boende, har dessutom mer än en frys, några har även ytterligare ett kyl-
skåp. 

Bild 1: Matförvaringen i köket som en treenighet: Frys, kylskåp och skaf-
feri/köksskåp. 

Både mat och dryck förvaras även på betydligt fler ställen. Detta är gi-
vetvis beroende av boendeform, hushållets storlek och matvanor. Vi hittar 
matvaror i lådor, kryddställ, under vasken, ovanför skåpen, i skålar, i 
fönstret, i extra kylskåp, frysar och vinkylskåp. De finns i jordkällare, 
matkällare, på balkongen, hos andra familjemedlemmar, i fritidshuset, i 
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garaget… Alkoholhaltiga drycker står i barskåp, städskåp, vinställ och 
bokhyllor, inte sällan i vardagsrummet. Godis göms undan i utrymmen 
utom räckhåll för barn och partners. 

Bild 2: Illustration av matförvaringens platser i hemmet. 

Många upplever att de inte har tillräckligt med förvaringsutrymmen för 
mat, även om förvaringen och konsumtionen till viss del anpassas till bo-
endets förutsättningar. Flera personer framhåller de äldre kökens fördelar. 
Många drömmer om att kunna ha eget skafferi eller egen jordkällare. 

Förändrad förvaring och måltidskultur 

När mormor fick kyl och frys var det revolution. Men lite genant var det 
att bjuda mormors nordnorska släktingar på djupfryst torsk. Hennes släk-
tingar var professionella laxfiskare i Nordnorge. Men jag minns mormors 
stekta torsk med kokta ärter och potatis. Torsk som kom från hennes frys. 
(Kvinna född 1946, DFU 41182:74) 

När kylskåpet för hushållsbruk kom på marknaden på 1920-talet var det 
endast tillgängligt för ett fåtal på grund av dels ekonomi, dels beroende på 
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elnätets begränsade räckvidd1. Till en början lyftes kylskåpet fram som ett 
komplement till skafferiet, ett modernt hjälpmedel som skulle hålla maten 
färsk och säker under de varma månaderna. Inledningsvis var det vanligt 
att endast ha i gång kylskåpet under sommaren. Reklamen riktade sig till 
det moderna hushållet och utlovade en frisk familj och besparing i antal 
matinköp. 

Frysen, som gjorde entré på 1940-talet, framlyftes som en möjlighet att 
slippa det tunga konserveringsarbetet och få tillgång till färska bär året 
runt. Till en början ansågs frysen, bland annat av hemkonsulenter, främst 
vara nödvändig för producenthushåll på landsbygden, de som odlade själv 
eller hade tillgång till exempelvis viltkött. Under 1950- och 60-talen blev 
emellertid de elektriska förvaringsutrymmena billigare, de blev även del av 
köksstandarden i nyproducerade bostäder. Allt fler fick tillgång till kyl-
tekniken. Vitvarorna blev med tiden allt större medan skafferier och mat-
källare försvann från planritningarna. Köken blev effektiva och rationella. 
Köksrekommendationer lyfte närheten till matbutiker som ett argument 
till att inte behöva ha stora matförråd hemma. 

Kyltekniken har varit del av samhällsprocesser som förändrat både 
matvanor och matförvaringen. Färsk mat har i större utsträckning ersatt 
konserverad, matbutiken har ersatt visthusbodar och jordkällare. 

Kollektiv förvaring – historia och framtid? 

Någon slags andelsfrys installerades i en utbyggnad strax intill vårt hus i 
början av 50-talet, och där kunde man frysa in sina varor. Jag minns att 
min mor var noga med att på varje paket skulle stå exakt vad det innehöll 
och vilket datum det lades in. Men ganska snart köptes två stora frysboxar 
in – vi bodde i ett tvåfamiljshus – och boxarna placerades i källaren. De 
fylldes ganska snart med framför allt vilt, eftersom det fanns jägare i stor-
familjen. (Kvinna, DAGF 2103) 

För de som till en början inte hade råd med frys i hemmet fanns alternati-
vet andelsfrys, ibland kallad kollektiv frys eller frysfacksförening. Det vill 
säga att man hyrde ett frysfack eller var delägare i en gemensam frysfack-
sanläggning. Det första kollektiva fryshuset öppnade 1947 och andelsfry-
sens storhetstid var på 1950-talet. Till en början var de vanligast på lands-
bygden där de användes för att exempelvis frysa ner nyslaktat kött och 

                                                      
1 Det fanns dock även kylskåp som gick på gas och fotogen. 
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nybakat bröd. Så småningom spreds sig frysfacksanläggningarna till städer 
och även till flerfamiljshus. 

De kollektiva frysarna framställdes som ett ekonomiskt sätt att få till-
gång till den moderna frystekniken. Efterhand som hemfrysen blev billi-
gare fick frågor om rationalitet och effektivitet större utrymme i debatten. 
Allt färre fann det meningsfullt eller bekvämt att gå eller cykla någon 
kilometer eller till andra sidan kvarteret för att hämta sin middagsmat. 

Flera kollektiva frysanläggningar levde dock vidare, men de fick allt 
svårare att rekrytera nya medlemmar och att betala ökade elräkningar och 
byta ut teknik. I skrivande stund finns åtminstone två anläggningar kvar. 
Att skala upp kollektiv frysförvaring skulle kräva intresse och engagemang 
från flera aktörer i samhället då det förutsätter att det finns tekniska lös-
ningar som gör det energieffektivare, mer ekonomiskt och mer hållbart att 
förvara maten kollektivt. Det förutsätter också förståelse för hur frysen är 
en del av vardagslivet. Få kommer vara att villiga att ersätta den egna 
frysen med förvaring långt bort från hemmet.  

Även om sannolikheten att vi i en snar framtid övergår till en kollektiv 
matförvaring är låg, synliggör andelsfrysen vanor som vi idag tar för 
givna. Med hjälp av kulturhistoria kan vi dels sätta vår matförvaring i 
perspektiv, dels möjligen finna nygamla lösningar till hur vi i framtiden 
kan förvara och konsumera mat mer hållbart. 

Nostalgiska minnen 

Vi saknar ett skafferi oerhört. Ett 50-tals med ventil ut. Överhuvudtaget är 
det snålt med möjligheter till förvaring av mat, eller någonting alls.  /…/ På 
landet när jag var liten hade vi kall liten källare under golvet i köket och ett 
skafferi enbart. Smöret var härligt halvsmält i skafferiet på sommaren och 
det luktade väldigt gott. (Kvinna född 1975, DFU 41182:106) 

Under 1900-talet utkonkurrerades nästan ventilerade skafferier och jord-
källare när moderna elektriska kylskåp och frysar blev allt vanligare. Skaf-
ferierna och jordkällarna har på senare år fått ny betydelse. De uppmärk-
sammas i inredningsprogram, fastighetsannonser och i YouTube-filmer 
om välorganiserade matförvaringsutrymmen. I svaren på frågelistan fram-
träder också en återkommande längtan efter både skafferi och jordkällare. 

I de insända berättelserna förekommer flera minnen från barndomen 
där välfyllda matkällare och skafferier sammankopplas med särskilda 
personer, händelser och platser. Förvaring som en gång primärt var kvin-
nans domäner och som med den moderna tekniken ansågs ohygieniska 
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och mindre rationella, föreställs idag – främst bland kvinnliga responden-
ter – som ideal. De traditionella matförvaringsutrymmena har fått en ny 
kontext och fylls med känslor utifrån dagens samhälle, ett samhälle där 
konservering och långtidsförvaring inte längre är ett måste.  

Skafferierna och matkällarna vittnar om en nostalgisk längtan till en fö-
reställd idyllisk och hållbar dåtid med välfyllda förråd. Detta kan dels 
förstås som ett sätt att hantera en osäker framtid, men möjligen också som 
en reaktion mot dagens standardiserade kök. De traditionella förvarings-
utrymmena blir ett sätt att föreställa sig alternativa sätt att leva med mat 
och att konsumera mat. 

Kylskåpet och beredskapen 

Det mesta av förvaringen och tillredningen är beroende av el. Fungerar inte 
frys längre så sitter vi illa till. I huset har vi en kaminspis som kan stå för 
uppvärmning och matlagning. Ett trangiakök [stormkök för friluftsliv, för-
fattarens anm.] i stan skulle inte klara mycket. Pasta och gröt går relativt 
snabbt att koka. Torkade frukter och grönsaker skulle inte ge näring mer 
än några få dagar. Nötter och mandlar är ett tillskott, men konservburkar 
har vi inte laddat med. (Anonym, DAGF 2100) 

Att förvara mat är ett sätt att hantera vardagens väntade och oväntade 
händelser i den nära, föreställda och långsiktiga framtiden. Matförvaring-
en är således sammankopplad med olika former av beredskap. I materialet 
synliggörs det dagliga livspusslet med inköp och tidshantering. Inte minst i 
äldre annonsmaterial finns en sammankoppling mellan matförvaring och 
gästfrihet. Det vill säga, en beredskap att alltid kunna ta fram något förbe-
rett, hembakat eller inköpt ur skafferi, kylskåp eller frys när oväntade 
gäster står i dörren. 

Med undantag från de två oljekriserna på 1970-talet är krisberedskapen 
förvånansvärt frånvarande efter andra världskriget i tidningsmaterialet. 
Detta kan förstås bero på studiens material och urval, beredskapsinform-
ationen fanns exempelvis i den tryckta telefonkatalogen som distribuera-
des till alla hushåll och företag. Avsaknaden i sig kan förklara behovet av 
myndighetskampanjerna i slutet av 2010-talet när allmänheten återigen 
uppmanades att vara beredd på olika slags händelser, såsom extremväder, 
terrorattentat och it-attacker. Rekommendationerna innehöll förslag på 
matvaror som kan förvaras långsiktigt och tillagas snabbt eller utan upp-
värmning. 
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Frågelistsvaren (majoriteten inkom innan coronapandemin) antyder en 
relativt stor medvetenhet om myndigheternas uppmaningar. Men långt 
ifrån alla har omsatt dem i sin vardag. Flera åberopar tidigare erfarenheter 
av exempelvis strömavbrott och vinterstormar som gjort att de idag anser 
sig ha en beredskap. I materialet antyds en särskiljning mellan mat för 
vardagsbehov och för kris. Även om många har mat hemma för någon 
eller några veckor för generellt hushållsbehov, är detta inte nödvändigtvis 
det samma som de konserver och varor som förvaras ofta i separata ut-
rymmen för en kommande kris. Förvisso hade det troligen krävt viss krea-
tivitet i matlagningen ifall kompletteringsköp eller elektricitet ej är till-
gängligt. 

Om samhället förordar en större krisberedskap där hushållen ska klara 
sig på egen hand en längre tid och utan tillgång till elektricitet behöver 
hänsyn tas till både boendeform och hushållsekonomi. Krisberedskaps-
vägledning kan förvisso påminna och stödja människor på att vara be-
redda för särskilda situationer, men det ändrar inte smakpreferenser, den 
vardagliga inhandlingen eller användandet av kylskåp. En möjlig väg är 
att lyfta fram en ny form av förrådshushållning som genomsyrar samhället 
där långsiktig matförvaring blir ett ideal som påverkar så väl köksnormer 
som hem- och konsumentkunskapsundervisningen och på sikt kanske även 
måltidskulturen.  

Kylskåpet och hållbarhet 

Vintertid ställer vi ut mat på vår inglasade veranda (nutid). Detta vid större 
tillställningar (barnkalas) eller fester. All mat som lagas i förväg kylförvaras 
utomhus vintertid relaterat till platsbrist inomhus. Vi skulle behöva frysbox 
men avstår att köpa detta relaterat till miljömedvetenhet. (Man född 1981, 
DFU 41182:50) 

Matförvaringens förändringar är delvis sammankopplade med förändring-
ar och utmaningar i både samhälle och vardagsliv. Exempelvis har den 
omgivande miljön och vädret påverkat förvaringen. Som nämnts tidigare 
var förrådshushållningen sammankopplat med klimatet. Maten skulle 
både räcka mellan skördarna. Jordkällare, matkällare och skafferier som 
nyttjade naturlig kyla placerades ofta i norrläge. Det allt större kylskåpet 
framlyftes så småningom som en lösning på problem som det dammiga 
skafferiet med ojämn temperatur, salmonella och rötmånaden. 

Kylskåpet och frysen har emellertid inte varit oproblematiska, de har 
ansetts förbruka mycket el och innehålla miljöfarliga ämnen. Under ol-
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jekriserna på 1970-talet uppmanades hushållen att spara energi genom att 
hålla sina vitvaror rena och avfrostade, inte öppna dörrarna i onödan och 
– för dem med bra skafferi – stänga av kylskåpet under vintern. Energifrå-
gan framtvingade alltmer energisnåla produkter på marknaden. På lik-
nande vis marknadsfördes mer ”miljövänliga” vitvaror på 1980- och 
1990-talen när freon började fasas ut som kylmedium. När matsvinnet 
som klimatfråga lyftes på 2000-talet framlyfte många artiklar att matsvinn 
kan undvikas genom att ha ordning i kylskåpet och att frysa in matrester. 

Kylskåpet och frysen har sällan utmanats. I stället har de omdefinierats 
till mer energismarta och miljövänliga vitvaror samtidigt som de vuxit i 
storlek och antal i hemmen. Kylskåp och frysar är idag en självklar del av 
det svenska köket, såväl som den svenska måltidskulturen. Att äta färsk 
mat och handla i matbutiken är outtalade normer i dagens samhälle. 
Därmed ifrågasätts sällan matförvaringen när hållbar matkonsumtion 
kommer på tal. Få har i dag tillgång till alternativa och icke-
energiberoende förvaringssätt. En del har, eller vill ha, ventilerade skaffe-
rier och naturligt kalla jordkällare som förr, men primärt som komple-
ment till kylen och frysen. 
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Hållbar matförvaring? 
Genom att bildligt talat öppna kylskåpsdörren och se hur matförvaringen 
har förändrats över det senaste århundradet framträder en tydlig sam-
mankoppling med måltidskulturen. Ekonomisk tillväxt och miljonpro-
grammet, den bostadspolitiska satsningen på 1960- och 1970-talen, gjorde 
att svenska hushåll i snabbare takt än i många andra länder fick tillgång 
till den moderna kylförvaringen i sina kök. Idéer om rationalitet och effek-
tivitet formade köken och ersatte det tidigare tunga arbetet med konserve-
ring som ofta utfördes av kvinnorna. 

Idag är färsk mat, matbutiker och kylteknik en självklar del av den 
svenska måltidskulturen. Tidigare förvaringsutrymmen och konserve-
ringskompetenser har försvunnit eller blivit färre. Detta blottlägger en viss 
sårbarhet, inte minst i skenet av ökade energikostnader, krisberedskap och 
klimatomställning. Alternativa sätt att förvara och hantera mat är bero-
ende av boendeform, ekonomi och eget intresse. Att möjliggöra alternativa 
sätt att förvara mat och lära ut konserveringsmetoder skulle kunna vara 
sätt att både uppmuntra mer hållbara sätt att bo och konsumera, och en 
större krisberedskap. 

Kylskåpet och frysen har onekligen haft stor betydelse för såväl var-
dagslivet som för vår matkonsumtion. Deras närvaro i nästintill varje kök 
gör dem till tacksamma köksingångar till att förstå vardagslivet och de 
kulturella normer som styr hur vi äter och hur vi bor. Därmed ger de oss 
även möjlighet att problematisera det vi tar för givet – exempelvis det 
”självklara” med att ha en egen frys i köket i stället för att dela en med 
grannarna. 

Uppmaningar till en mer hållbar matkonsumtion behöver ha i åtanke 
att förvaringen påverkar hur vi föreställer oss mat och hur vi organiserar 
vår vardag. På så vis får den även konsekvenser för hur vi förstår (o-) 
hållbar matkonsumtion eftersom kylskåp och frysar ofta är en outtalad del 
av dessa föreställningar. 

Därmed är forskningsresultaten av relevans för sektorer såsom vitvaru- 
och köksindustrin, arkitektur och matvaruhandeln, samt i arbetet med 
krisberedskap och hållbar matkonsumtion. 
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