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Finns det egentligen någon typiskt blekingsk matkultur eller är maten som lagats och fortfarande lagas här enbart en blandning av det typiskt skånska och det typiskt småländska? Nog finns det gemensamma nämnare med de två grannlandskapen, men vissa rätter skulle kanske inte någon annan än en äkta bleking uppskatta… Emellertid är det så att sedan Sverige industrialiserades och speciellt nu när snabbmaten har sin era är det svårt att se någon skillnad på mat som lagas i olika landskap. Visst finns det fortfarande rätter som är speciella för sina landskap, men just Blekinge har inte så mycket av det kvar, tyvärr. Detta både på gott och ont, vissa rätter skulle kanske inte många s.k. moderna människor vilja äta, men det finns maträtter som till och med den kräsnaste unge i nutid skulle tycka om!

Mat till vardags och till fest

Som med allt annat förr i tiden var vilken slags mat man åt en fråga om klasstillhörighet. Utbudet för de fattiga var inte stort. Man brukade som ett exempel säga att ju oftare man hade sill på bordet, desto fattigare var man. För de allra fattigaste kunde en måltid enbart bestå av potatis, lingon och salt. Det var inte enbart sill som det ibland kunde bli lite för mycket av. Min egen morfar har berättat om arbetarna vid Mörrumsån som enda in på fyrtiotalet skrev in i sina kontrakt att de inte skulle äta lax mer än fem gånger i veckan! Detta för att slippa äta lax varje dag… Kanske lite överdrivet, men det ger en bra bild av hur ensidig matlagningen till vardags kunde vara. När det var fest däremot var det andra bullar:

Något som alla hade gemensamt, oavsett klass, var att skillnaden var stor mellan vad man åt till vardags och vid högtider. Hos en bonde på 1800-talet var ost och smör något som bara förekom när det var fest. Man snålade gärna lite extra, för att sedan kunna visa upp hur mycket mat man kunde laga vid t.ex. bröllop eller begravning. (Begravningen firades förr både länge och väl, något som levde kvar på vissa ställen ungefär till slutet av 40-talet.) Ett säkert tecken på att festen var slut, var när man började servera de gamla vanligt tråkiga rätterna igen. 

Som tidigare nämnts var alltså fisk en stor del av födan. Sill, torsk, ål, gädda och många plattfiskar fanns här rikligt av. Den salta sillen var standard, och i varje hushåll fanns det i regel en tunna saltad sill. Ute i skärgården saltade man även andra sorters fisk. Här finns också ett tydligt exempel på arbetsuppdelningen mellan könen. Det var mannens uppgift att fiska och få hem födan, medan kvinnan helt ansvarade för matens konservering. Allt på fisken togs tillvara. Den så kallade ”kammerkruppen” var något som skärgårdsbefolkningen tillagade. Kammerkruppen gjorde man genom att mosa torsklever och blanda moset med grovt rågmjöl och vatten till en deg. Degen fyllde man torskhuvudet med, och hela härligheten koktes i salt vatten. Det vanligaste var ändå saltningen. Den gick till på det viset att den rensade fisken lades i en tunna eller ett krus, därefter varvade man salt med fisk. Viktigt att tänka på var att se till att saltlaken helt täckte fisken. För att hålla fisken nere lade man en tyngd ovanpå. Hur tillagade man sedan den salta fisken, då? Jo, den koktes, stektes eller användes i soppa.

Bland övrigt kött var fläsket vanligast. Det saltades precis som sillen, och precis som med fisk använde man hela grisen efter slakt. Av blodet gjorde man blodkorv och palt, av andra slaktprodukter tillverkades olika sorters korv, leverpastej samt syltor. Typiskt för Blekinge var också att äta vilt så som tjäder, orre, änder, harar, rådjur och hjortar.

Så, vad åt man nu mer än kött? Jo, potatis var något som blev väldigt vanligt i Blekinge på 1800-talet. Så vanligt att det till och med odlades 15 gånger mer potatis per person i Blekinge än i övriga Sveriges landskap. Siffran är lite missvisande eftersom mycket potatis gick åt till tillverkning av stärkelse och brännvin, men det är ändå sant att säga att blekingar är större potatisälskare än andra. Än idag odlas faktiskt en tredjedel av den svenska fabrikspotatisen i Blekinge! Om man ska dra paralleller till dagens Blekinge lever kanske den traditionen mest kvar hos den äldre befolkningen, min mormor serverar potatis till köttet nio gånger av tio. ”Nymodigheter” som spagetti eller ris tror jag aldrig hon tillagar! Annat som var vanligt var odling av råg och rovor. Odlingen av vete var inte alls så omfattande som idag. 

Brödet som bakades var i huvudsak tre sorter. Rågbrödet var vardagsbröd. Det bakades med surdeg som grund, liksom det finare siktebrödet. Båda sorterna var mjuka bröd med smak av anis, fänkål eller kummin. I Blekinge har man aldrig bakat knäckebröd som längre upp i landet, utan traditionen med stenugnsbakade stora runda bröd är mer skånsk-dansk. Även om det kan tyckas att det måste varit svårt att kontrollera temperaturen i den vedeldade ugnen, hade husmor full kontroll över hur mycket ved som krävdes för att uppnå en bra temperatur. För att kontrollera temperatur kunde man slänga in lite mjöl i ugnen. Tiden det tog för mjölet att bli brunt avgjorde temperaturen. Bröd bakades inte ofta, eftersom ett bak tog lång tid. I stället bakade man mycket, men mer sällan. Den tredje sortens bröd förekom bl.a. under missväxtåren under 1860-talet och kallades nödbröd. Då blandade man bokstavligt talat bark i brödet. I en upptäckning beskrivs nödbröd på det här viset: ”Barken på bokträden skalades och maldes på handkvarn. Man blandade ut den med mjöl och torkade det sedan i bakugn. Det åts som bröd och var förskräckligt beskt.”

Mjölkprodukter förekom oftast vid mer festliga tillfällen. Mjölk hade hög status och användes inte som måltidsdryck utan oftast som tillbehör till gröt och välling. Smör åt man inte heller till vardags, utan ofta användes smöret istället för att betala det så kallade tiondet till prästerna istället för att betala med viktigt spannmål. Vad bredde man då på brödet? Flott eller ister, är ett svar som kanske inte tilltalar någon i modern tid. Men, det är fascinerande att sådan mat som vi idag tar som självklar, som mjölkprodukterna är bara åts till fest i gången tid. 

Ost var något som man inte kunde ysta ofta eftersom det krävdes så mycket mjölk. Det löste man genom att flera gårdar hjälptes åt när någon ville göra ost. Bondmoran sade till ett par veckor i förväg så att de andra gårdarna kunde spara mjölk till ystningen. Sedan tog alla med sig mjölken och en fest hölls hos den som fick mjölken. Ett praktiskt system, som byggde på den grannsämja som fanns förr, men som vi inte ser mycket av nu. Alla fick sin ost, men inte på samma gång!

Konstiga namn på maträtter som egentligen inte är så konstiga

Om jag skriver bulsa, rålåpor och passlor är det garanterar att skrivprogrammet tar dem som felstavade ord eftersom de knappast är i svenskan vanligt förekommande. Så, vad är nu dessa konstiga namn för slags mat egentligen?

Bulsa (uttalas ”bålsa”) består av kålrötter, potatis och fläskspad och kryddas med både kryddpeppar och vitpeppar. Det är helt enkelt en variant av rotmos, där potatisen och kålrötterna kokas och sedan mosas och späds.

Axabosakakan trodde man hade magiska krafter. Den var det första brödet som bakades av den första rågen.

Däremot glödfesta (”glöaföista”) var brödet som bakades av stora delar riven potatis eller potatisskal istället för mjöl när det tog slut. I värsta fall använde man fröskal från sädesslag. 

Rålåpor är knapriga potatisplättar av skalad riven potatis som steks i lite matfett. Vanligtvis åt man dem med lingonsylt och fläsk eller helt enkelt som pålägg på rågbröd.

Passlor var barnens favorit. Det är en liten bit av degen vid ett brödbak som fylls med fläsk eller vad man har (ibland använde man till och med salt) och bakas som en inbakad pizza i ugnens eftervärme när det stora baket är färdigt.

Något annat som barnen gillade var frynor. Frynor är blekingska chips, det vill säga potatisskivor som torkades på en varm kittel.

För att fortsätta med godsakerna kan gosler nämnas. Detta var en godisblandning som bestod av russin, bröstsocker, kanel och kryddnejlikor.

Näringsaspekter

Man kan förstå att kosten ofta blev ensidig förr i Blekinge. Det berodde på årstiden vad för slags mat man åt, och för att bevara mat använde man sig oftast av saltning. Man saltade torsk och sill, fläsk och grönsaker etc. Färska grönsaker åt man bara under en mindre del av året. Om man tänker på det faktum att många hade brist på mat överhuvudtaget och bokstavligen svalt blir det genast lättare att tänka sig skillnaden mellan Blekinge nu och Blekinge då. Men, nu ska vi titta på vilka nödvändigheter som fattades om man fick i sig tillräckligt med mat för att inte svälta:

Ur vissa synpunkter åt man faktiskt bättre förr. När det gällde kolhydraterna åt man mycket fibrer eftersom mjölet som brödet bakades på innehöll hela kornet och inte bara de finaste delarna som ofta är fallet nuförtiden. Stärkelse fick man också i sig i stora mängder potatis och rotfrukter. Den kolhydrat man däremot inte åt var socker, vilket gjorde att kosten var vad vi skulle kalla ”nyttig”.

Även när det gällde fetter åt man bättre. Det kan tyckas att det inte skulle vara bra att äta fett fläsk ofta, men om man tänker på hur mycket mer energi människorna förbrände och att man åt mer fibrer jämnar det där faktiskt ut sig till fördel för dåtidens människor. 

Genom att man åt mycket grovt väljäst bröd, fisklever och annan inälvsmat i Blekinge var inte heller bristen på mineralämnen så utbredd. Samma sak gäller med proteiner, som vi alltid fått i oss genom en stor konsumtion av kött eller fisk, spannmål samt ärter och bönor. 

Däremot varierade ofta tillgången på kalcium eftersom man inte alltid fick i sig så mycket mjölk. Detta ledde till skador på skelett och tänder, samt benskörhet hos äldre och rakitis hos barn. Eftersom fet fisk och inälvsmat var genomgående föda i kustlandskapen led man av vitaminerna varken brist på A eller D. Således var inte den så kallade ”engelska sjukan” (D-vitaminbrist) så vanlig i Blekinge som den var i större delen av Sverige ända fram till 1940-talet.

Nu när jag har listat upp en rad punkter där blekingarna förr i vissa fall till och med åt bättre än vad vi gör nu (även om mängderna mat oftast inte var tillräcklig) kan man ju fråga sig vad det var som de saknade i sin kost. Jo, en viktig del var vitamin C. Som jag tidigare nämnt levde man nästan uteslutande på torkad och saltad mat under vinterhalvåret. Det var denna brist på färska grönsaker och frukter som ledde till brist på C-vitamin, d.v.s. skörbjugg. Ända fram till 1800-talet då potatisen fick sitt stora genombrott led många av denna bristsjukdom. I och med att man började äta potatis året om kunde den senare nästan helt försvinna.
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