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Forord

Att skriva uppsats #r aldrig ett enmansverk. Aven om det sjilvklart 4r jag som #r fullt
ansvarig for det som skrivits hade jag inte kunnat genomfora undersdkningen och analysen
utan hjélp fran en rad personer som jag vill tacka; min handledare Daniel Larsson som givit
mig en hel del idéer om hur uppsatsen kunnat forbéttras, mina kollegor pa NTI-skolan som
kommit med goda idéer om bade sprak och innehall, min dmma moder som korrekturlist
arbetet och letat stavfel samt min underbara familj som orkat att jag suttit kvéllar och helger

djupt forsjunken i kokbokslitteratur fran borjan av forra seklet.

Eftersom jag sedan tidigare intresserat mig for seder och bruk har jag pa min blogg Hogtider'
skrivit en hel del om semlor och paskfirande. Delar av uppsatsen (sdrskilt kapitlet
Paskfirandets historia) dr dédrfor sedan tidigare publicerad pa bloggen — om nu nagon far for

sig att leta plagiat.
Trevlig lasning!

Mattias Axelsson

Goteborg 2011-05-31

" http:/hogtider.wordpress.com



Inledning

Under en lidngre tid har jag varit intresserad av hogtider och de seder och bruk som 4r knutna
till dessa. Mitt intresse kommer sig av de otaliga diskussioner jag haft med personer kring
olika traditioners ursprung och alder. En vanligt forekommande asikt 4r att ju dldre en
tradition dr desto bittre dr den. Nagot jag ofta argumenterat emot av den anledningen att

traditioner, seder och bruk aldrig dr konstanta utan foranderliga bade i tid och i rum.

Aven om seder och bruk ir ett avbrott i vardagen och dirmed till sin natur skiljer sig frin
vardagslivet dr fordndringarna av traditionerna ofta férbundna med samhéllsforandringar —

nir samhillet forindras kommer ocksa traditionerna som finns i samhillet att fordndras.

Den for kristendomen viktigaste hogtiden &r paskfirandet och till paskfirandet finns en rad
olika traditioner, seder och bruk knutna — fran fastlagen sex veckor fore paskdagen till pingst
sju veckor efter densamma. Ett av dessa bruk ir att dta nagon form av brod i samband med

fastlagen — ndgot som ir kiint i Sverige sedan atminstone 1400-talet.”

Som jag kommer att visa i uppsatsen dr perioden 1895-1955 en period som innebér
genomgripande fordndringar i det svenska samhillet gidllande en rad faktorer. Ett rimligt
antagande ir att fastlagsbrodet (som oftare kallas semla, fettisdagsbulle eller hetvigg) under
perioden 1895-1955 fordndrades 1 och med att samhillet fordndrades. Att undersdka denna
fordandring ger ett litet bidrag till den storre fragan hur kulturen fordndras i och med att

samhaillet fordndras.

I min uppsats vill jag alltsa undersoka hur semlans utseende och innehall samt de traditioner
som forknippas med semmelédtande har fordndrats under perioden 1895 till 1955. Att jag valt
just den perioden beror pa ovan nimnda punkter — att Sverige fordndrades pa en rad olika
omraden under just den hir perioden. Intressant dr da att se hur traditionen att dta semlor

forandrats under samma period.

* Bringeus, Nils-Arvid. "Fastlagsbullarna och deras foregangare”. Ur Gastronomisk kalender 1978. Arging 18.
Stockholm. Nordstedts 1977



Syfte och fragestillning

Syftet med uppsatsen dr att med hjilp av kokbocker fran perioden 1895-1955 undersdka hur
semlans innehall och utformning har forindrats. Med hjélp av innehallet i kokbockerna gar
det att dra slutsatser kring semlans fordndring under forsta hilften av 1900-talet. De
forandringar som skett med semlan ska vidare analyseras i forhallande till de forandringar

som det svenska samhéllet genomgick under samma period.
For att uppna syftet skall foljande fragestillningar besvaras.
e Vilka ingredienser anvinds i recept pa semlor under perioden 1895 till 1955?
e Hur foreslar receptbockerna fran perioden 1895 till 1955 att man ska dta semlorna?

e Hur kan fordndringarna av recepten pa semlor forstas i forhallande till

samhillsfordndringarna perioden 1895-1955?



Teori och Tidigare forskning

Mellan aren 1895 och 1955 forandrades Sverige i grunden. Om vi ska se nagra konkreta
siffror sa sjonk spiddbarnsdddligheten fran 101 doda per 1000 fodda till 13 doda per 1000
fodda. Den forvintade medellivslangden steg fran 54 ar till 71 ar under samma period.
Andelen som jobbade inom jordbruk sjonk fran 57% till 13%, pa samma sitt som andelen

boende pa landsbygd sjonk fran 72% till 28%.

Lite forenklat skulle man kunna pasta att Sverige mellan aren 1895 och 1955 gar fran att ha

varit ett fattigt jordbruksland till att bli en vdlmaende industrination.

Ett omrade dér det fordndrade samhillet marktes tydligt var familjens roll. Familjen i det
agrara samhillet var framst en produktionsenhet dér alla familjemedlemmar tvunget var en
del i produktionen. Familjen i det industriellt urbana samhillet var snarare en
konsumtionsenhet dér rollerna mellan mannen (familjeforsorjare) och kvinnan (husmor) blev

tydligaure.4

Ett annat sitt att uttrycka det pa dr att kvinnan i hushallet gick fran att vara matmoder till att
bli husmoder i och med att vi gick fran sjalvhushallsekonomi till konsumtionsekonomi. Det
urbana hushallet i industrisamhillet hade betydligt farre funktioner dn hushallet i
jordbrukssambhdllet vilket fick till fo6ljd att hem och arbete under senare delen av 1800-talet
och borjan av 1900-talet skiljdes at. Idealet for kvinnor blev att vara husmoder och inte
behova arbeta, i alla fall inte nir de gift sig. Under perioden 1880 till 1914 minskade ocksa

andelen kvinnliga l6nearbetare.’

Om man da vill undersoka dessa samhallsforandringar kan man saklart ga tillvdga pa en rad
olika sitt, lite beroende pa vad det &r i samhéllsfordandringarna man vill undersoka. Hakan
Jonsson skriver : "Mat fungerar som en utmirkt ingang for att bedriva kulturanalys, att sdga

nigot om vad som utmirker kulturen och samhiillet i stort™®

3 Jan Melin m.fl. Sveriges historia. Koncentrerad uppslagsbok — fakta, drtal, tabell, kartor Stockholm 1999.
* Susanne Hedenborg och Lars Kvarnstrom Der svenska sambhiillet 1720-2006. Bondernas och arbetarnas tid
Lund 2009, s. 177

% Ida Blom (red), Kvinnor i vistvirlden fran rendssans till nutid Stockholm 2008, s. 281

® Hakan Jonsson Mjolk : en kulturanalys av mejeridiskens nya ekonomi Eslov 2005, s. 18



Nils-Arvid Bringéus ér inne pa ett liknade spar nir han pastar att ”Det finns ndmligen
knappast nigot som ir s integrerat i vér tillvaros olika dimensioner som maten”’ Mat och de
traditioner som #r knutna till mat 4r saledes en mojlighet att ”’studera och fa nya perspektiv pa

de olika samhillsforindringar som priglat 1900-talet”™

De stora samhillsforandringarna édr den breda utgangspunkten for uppsatsen, men
perspektivet ligger mot matens historia och bor ddrmed kopplas till hur matkulturen
fordindrades. For liksom samhillet i stort fordndras under slutet av 1800-talet sa foréindras

svenskarnas mdojlighet att tillreda mat. Jan-Oyvind Swahn skriver:

100 ar senare [c.a. 1850, min anm] var dock Cajsa Warg ohjélpligt foraldrad, men
det berodde i hog grad pa att kokens tekniska utrustning radikalt fornyats och pa

att atskilliga nya ravaror introducerades.’

Vad giller den tekniska utrustningen sa ar det framfor allt vedspisen som introducerades vid
1800-talets mitt. Vedspisen fick genomslag i alla samhillsgrupper och dels blev koken mer
hygieniska och dels kunde man nu tillaga en rad ritter som tidigare varit sa gott som omdjliga
att gora med datidens koksutrustning. En — for denna uppsats — viktig férdndring var att

“kaffebrod som bullar och smékakor nu kunde hamna i var mans mage™"”

Mat dr den ingang jag anvénder mig av for att undersdka hur Sverige fordandrades under
perioden 1895-1955. Inom matforskningen brukar man skilja mellan vardagsmat och festmat
— dir den senare handlar om vilken mat som &ts kring de stora hogtiderna.'' Bada
kategorierna mat &r forvisso intressanta att undersoka och ger delvis olika ingangar till den
historiska forstaelsen for maten och dess koppling till samhéllsférindringarna. Att jag valt att
undersoka festmat och inte vardagsmat beror pa att jag menar att festmaten tydligare
avspeglar kulturen i samhillet. Detta eftersom festmat dr nagot mer genomténkt én

vardagsmaten.

" Nils-Arvid Bringéus Mat och maltid: studier i svensk matkultur Stockholm 1988, s. 11

8 Jonsson 2005, s. 19

? Jan-Oyvind Swahn Flisk, fil och falukorv. Svenska mattraditioner genom tiderna. Lund 2000, s. 25
' Swahn 2000, s. 26

" Bringeus 1988, s. 56f



Tidigare undersokningar som gjorts kring fordndringar av olika traditioner brukar kunna
pavisa hur seder sprids fran 6verklassen via borgarklassen till att sist upptas hos socialt ldgre
rangordnade samhillsgrupper. Gullan Gerward pavisar t.ex. i sin avhandling om
majgrevefesten hur majfestandet borjade hos adeln pa 1400-talet och sedermera gick via
kopmin, hantverkare, bonder, studenter, djinkar till tjdnstefolk som fortsatte fira

majgrevefesten in pa 1900-talet dven om adeln slutade redan i borjan av 1500-talet.'?

Inom etnologin brukar man med en tysk term kalla detta for ”gesunkenes Kulturgut” — alltsa
att 6verklassens bruk vad giller t.ex. mat vandrar nerat i samhéllsklasserna och tas upp som
festmat 1 bonde- och arbetarhemmen. Som exempel kan man anvénda hur dverklassens
risgrynsgrot blev festmat hos allmogen istillet for den enklare korngrynsgréten.'® Rimligen

bor man kunna anta att detsamma géller traditioner knutna till semlan.

Ett rimligt antagande &r att fastlagsbrodet (som oftare kallas semla, fettisdagsbulle eller
hetvdgg) under perioden 1895-1955 fordandrades 1 och med att samhaéllet forandrades. Att
undersoka denna fordndring ger ett litet bidrag till den storre fragan hur kulturen foréndras i

och med att samhillet fordndras.
Tidigare forskning

Etnologerna Klas Gustavsson och Bengt Edqvist konstaterar i uppsatsen Semlan — tradition
eller livsstil att det finns mycket litet skrivet material om semlor pé en vetenskaplig niva”'*

Det som omnimns ir tva bocker av Jan-Ojvind Swahn och en av Nils-Arvid Bringéus.

Aven om det ir “mycket litet” som har forskats kring semlan och dess historia gir det indock

att pavisa nagra arbeten och artiklar. Jag vill bérja med den nimnda etnologiuppsatsen
Semlan - tradition eller livsstil?

Klas Gustavsson och Bengt Edqvist har skrivit etnologiuppsatsen Semlan — tradition eller
livsstil? Uppsatsens syfte handlar om ménniskors instéillning till semlor Vistergotland. Dels

bygger uppsatsen pa intervjuer med dldre och yngre ménniskor, dels har forfattarna anvint

12 Gullan Gerward Majgrevefesten: en kulturhistorisk analys Stockholm 1996, s. 189ff .
" Swahn 2000, s. 14f
'* Bengt Edqvist och Klas Gustavsson “Semlan — tradition eller livsstil?”” opubl. C-uppsats i etnologi, Géteborgs

universitet VT 2000, s. 4



historiskt kidllmaterial av uppteckningsmaterial fran 1920 — 40 tal fran Vistsvenska
Folkminnesarkivet. Det som &r intressant for foreliggande uppsats dr det som behandlar

semlans utseende forr i tiden. Om detta skriver forfattarna:

En helhetsbild av det historiska uppteckningsmaterialet visar att det frimst var
vanligt forekommande med sléta stora vetebullar utan nagon direkt fyllning. Pa
sina hall var bullarna bestrodda fraimst med socker eller kanel, nagon
mandelmassa tycks inte heller ha varit vanligt forekommande pa de flesta hall i
det undersokta materialet, den tycks ha tillkommit senare liksom griadden.
Déremot hade man ofta mj6lk till semlorna. Ofta var skillnaderna, betrdffande

semlornas utseende, storst sett ur perspektivet forandringar i rum"’

Vidare konstaterar forfattarna, med utgangspunkt i det historiska uppteckningsmaterialet, att
semlorna (eller fastlagsbullar som de oftare kallades) i slutet av 1800-talet och borjan av

1900-talet ats som efterritt med varm mjolk. Det skulle vara “ett méttande mal”'®.
Fastlagsbullarna och deras foregangare

En forfattare som omnamns hos Gustavsson och Edqvist dr professorn i etnologi Nils-Arvid
Bringéus. Hans har skrivit tva ldangre artiklar om semlan och dess historia. Den forsta i
Gastronomisk kalender’78"" och den andra i Mat och mdltid"®. Till stor del ir de bigge
artiklarna likadana till innehall, men den forra dr mer omfangsrik och darfor ar det den jag

kommer att hanvisa till.

I Fastlagsbullarna och deras foregangare gor Bringéus en grundlig genomgang av
fastlagsbullarnas historia och konstaterar t.ex. att “det som skiljer vara fastlagsbullar fran
dldre tiders ar vispgr'aidden”19 Vidare skriver Bringéus att kryddor och mandelmassa &r tva

saker som skiljer #ldre tiders brod fran senare tids.

15 Gustavsson och Edqvist 2000, s. 26
16 Gustavsson och Edqvist 2000, s. 10
' Bringéus 1977

' Bringéus 1988

" Bringéus 1977, s. 47f



Det som anges som friamsta orsak till senare tids forindring av fastlagsbullarna (bade vad
giller utseende, namn och hela bullseden) dr konditorierna. Som en foljd didrav har

anknytningen till sjilva fastlagen férsvunnit och fastlagsbullar siljs “redan i november’

Bringéus gor ocksa ett forsok att nagot sanir bestimma i tid niar dvergangen fran datidens till
nutidens fastlagsbullar skedde — vilket i mycket dr en av delarna med foreliggande uppsats.

Han skriver att manga av de informanter som finns intervjuade i diverse folkminnesarkiv fran
1940-talet sjédlva varit med om Overgangen fran att dta den éldre typen av fastlagsbullar till att

ita dagens semlor. Saledes lir det ha skett nigon géng under sekelskiftet 1900.'
Historiebok for kakélskare

Dick Harrison och Eva Helen Ulvros gor i boken Historiebok for kakdlskare en genomgang
av olika bakverks historia — ddribland semlan. Mycket av det som forfattarna skriver ar
hamtat fran bl.a. Bringeus men nagra saker dr dnda virda att namna fran boken — bland annat
kryddornas betydelse: ”Det viktiga var att fastlagsbullarna skilde sig fran vanliga bullar
genom att vara kryddade, innehalla en god fyllning med mandel samt vara stora och

miittande.”?*

Vidare forekommer i boken en rad olika recept pa fastlagsbrod. Det dldsta ifran Cajsa Wargs
Hjelpreda i hushdllningen for unga fruentimber dér receptet pa semla (eller hetvigg som det

kallas) inte finns under rubriken brdd utan bland recepten pa villing och mj tjlksoppor.23

20 Bringéus 1977, s. 49

*! Bringéus 1977, s. 50

** Dick Harrison och Eva Helen Ulvros Historiebok for kaklskare Lund 2003 s. 123
2 Harrison och Ulvros 2003, . 119
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Metod och Material

Att undersoka hur ménniskor firade hogtider och traditioner forr i tiden har oftare varit ett
omrade som sysselsatt etnologer snarare in historiker.”* Bringéus ger en lista dver olika kiillor

som kan anvindas for att undersoka sedernas historia:

Civila och kyrkliga lagar och férordningar, dombdcker, sockenstimmeprotokoll,
visitationsprotokoll, dagbdcker, brev, reseberittelser, topografiska beskrivningar

och dagstidningar®

Eftersom det dr etnologerna som i huvudsak undersokt sedernas historia har det muntliga
kéllmaterialet — alltsa sadant intervjumaterial som finns samlat pa diverse folkminnesarkiv

samt egna utforda intervjuer — varit framtriidande.

Intervjuer har tidigare anviints for att undersdka hur semmeltraditionen sig ut forr i tiden.”’
Problemet med intervjuer — och sarskilt intervjuer gjorda i nutid med personer som ska beritta
om forfluten tid — &r tidsaspekten. Har det gatt ett halvt sekel sedan hiandelserna du ska beritta

om #dgde rum sa finns det stora risker att personerna glommer eller ldagger till saker.

Ska man undersoka historiska mattraditioner finns en rad andra mojligheter &n intervjuer vad
giller metod och material. Alfa Olsson listar i en Oversikt olika kédllmaterial som kan
anviindas.”® Arkeologiskt material sdsom redskap, kirl och avskrideshogar.
Traditionsmaterial som Olsson delar upp i manuell tradition, minneskunskap och
foremalstradition. Kring detta skriver Olsson ”Kunskapen om allmogens kost och matvanor
har till visentlig del formedlats genom traditionen™” Vidare nimns historiskt-arkivaliskt
material sasom #ldre tiders bouppteckningar. Som en sista kategori namner Olsson litterirt
material och delar upp det i1 topografisk litteratur och kokbokslitteratur. Det sista dr av storst
intresse for denna uppsats — eftersom det &r just kokbocker som &r det huvudsakliga historiska

kiallmaterial som kommer anvindas.

* Nils-Arvid Bringéus Arets festdagar Stockholm 2006, s. 165

% Bringéus 2006, s. 165f

?6 Bringéus 2006, s. 166

7 Gustavsson och Edqvist 2000

* Alfa Olsson Om allmogens kosthdll: studier med utgangspunkt i viistnordiska kostvanor Lund 1958, s. 16-33
* Olsson 1958 5. 23
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Sa hir skriver Olsson om kokbocker som historiskt killmaterial:

For belysande av allmogens kostvanor synes dylika kéllor [kokbokslitteratur, min
anm.] vara av ringa virde. Betriffande dessa maste man dven for relativt sen tid
mer rikna med huslig erfarenhet och tradition dn med en ur bocker inldrd konst.
Nir dock sa smaningom kokbocker blev littare tillgéngliga, var det /../ pa

storgardar de forst anlitades.

Att kokbocker historiskt framst anvints av de hogre samhéllsklasserna dr en problematik som
kan diskuteras. Dock menar jag — av tva skal — att det pa ett avgorande sitt inte blir ett
avgorande problem for denna uppsats. For det forsta behandlar uppsatsen en senare period i
historien (forsta hilften av 1900-talet) da kokbocker borjat blir del dven hos folk i allménhet
och for det andra sa ger kokbockerna en bild av hur det samhélleliga idealet kring olika

matrétter ser ut, inte ndodvéndigtvis hur folk 1 praktiken lagar maten.

Kokbocker ger dock en tydlig fingervisning hur man tillagade och hur man at olika sorters
mat, dven om det saklart inte giller alla samhéllsgrupper eller delar av landet. Férdelen med
att anvinda kokbocker ér att dessa da gar att betrakta som kvarlevor snarare én beréttande
kiillor och dirmed blir trovirdigheten hogre.*® Nackdelen — som néimns ovan - med kokbocker
ar att de inte med sédkerhet visar hur méanniskor faktiskt konsumerade utan kan ge idealbild

over hur ménniskor forvintades konsumera olika matritter.>!
Tillvigagdngssiitt

En diskussion kring metod 1 ett vetenskapligt arbete kan létt fastna 1 forsok att etikettera
metoden som antingen kvalitativ och kvantitativ. Problemet med sadana forsok ir att
uppdelningen mellan kvalitativ och kvantitativ metod ir timligen grov’”** Det finns ingen
tydlig linje emellan kategorierna, diarfor anser jag det vara mer fruktbart att redogora for

tillvigagangssittet.

39 Anders Florén och Henrik Agren Historiska undersokningar. Grunderna i historisk teori, metod och
Sframstdllningssdtt Lund 2006, s. 73
3! For en forteckning dver de kokbocker som anvinds i denna uppsats — se killforteckningen.

32 Floren och Agren 2006, s. 56
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Recept i kokbocker bestar dels av ingredienser och dels av en beskrivning hur ritten skall
tillagas och i vissa fall ocksa forslag pa hur ritten skall fortdras. Ren praktiskt kommer

undersokningen att goras genom att ingredienserna fors in i en tabell for 6verskadlighetens
skull.

Sa hir skulle en tabell kunna se ut:

Smor Mjolk Jast Salt Socker Vete- Agg Mandel- Visp-
mjol massa gridde

Iduns X X X X X X X X
kokbok
1911

Med utgangspunkt i tabellen kommer jag sedan att kunna avlésa i vilken utstrickning
ingredienserna i semmelrecept fordndrats under perioden — vilka ingredienser som har

forsvunnit, vilka som har tillkommit och vilka som har varit konstanta.

Ingredienserna dr dock bara en aspekt av semlorna — en andra idr hur de ska tillredas och
ddrmed ocksa hur de ska &tas. Jag vill hiar exemplifiera med ett citat ur en kokbok som ligger
utanfor uppsatsens tidsrymd Cajsa Warg, Hjelpreda i hushallningen for unga Fruentimber,

1755:

Pa semlorna skires ett lock, inkramet urtages och blandas med griadden, smoret
dggegulorna, mandelmassan, sockret och citronskalet, skuret i fina strimlor.
Massan bor vara sa tjock, att den ej rinner. Hiarmed fyllas bullarne, 6fverst liggas

strimlor af succat, locket pasittes, och bullarne stéllas pa varmt stille. 33

Vad giller tillredningssitt dr det betydligt svarare att infoga dessa i en enkel och 6verskadlig
tabell. Darfor kommer det resultatet att redovisas pa sa vis att de olika recepten kommer att
kategoriseras med utgangspunkt i hur de liknar varandra. Pa sa vis kommer dven

tillagningssétt att kunna jamforas 6ver tid.

33 http://www.nordiskamuseet.se/publication.asp ?publicationid=1450 2011-05-11
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Paskfirandets historia

Pasken dr den viktigaste hogtiden under det kristna kyrkodret och har dirmed ocksa varit en

av de viktigaste hogtiderna i Sverige, sa lange som Sverige varit kristet.

Ordet pask ger en forklaring till hogtidens ursprung. Ordet kommer av hebreiskans pasach
som betyder ga forbi eller skona. Det som asyftas dr hur — enligt Exodusberittelsen — Herrens
dngel skonade israeliternas barn och bara hade 1hjél de egyptiska. Till minne av denna
hindelse och att israeliterna dagens direfter kunde 1amna Egyptens slaveri firar judar sin

pask.*

Nagon gang runt ar 30 evt levde och verkade Jesus. Hans dod och pastadda uppstandelse
ligger till grund for kristendomen som religion. Jesus dog just under det judiska paskfirandet
runt ar 30 evt. Hela Jesus liv, gidrning och dod maste ses i ljuset av det judiska samhélle vari

han levde och verkade. Sa hir skriver Ingemar Unge:

Forvirringen kring pask &r begriplig — det var ju for att fira den judiska pasken
som Jesus anlidnde till Jerusalem, vilket utloste den rad héindelser som gav upphov

till den kristna pasken™

De forsta kristna var, liksom Jesus och hans lidrjungar, judar och levde i en judisk kontext. De
fortsatte att fira samma hogtider, men gav dem en ny innebord. Pasken firades alltsa pa

samma sitt, men med Jesus dod och uppstandelse i fokus snarare @n Exodusberittelsen.

Det var forst nir kristendomen spred sig utanfor Palestina in i Romarriket som det borjade
hojas roster for att det judiska arvet skulle bort. Och vid konciliet i Nicaea ar 325 bestimdes
bland mycket annat att den kristna pasken aldrig skulle infalla samtidigt som den judiska.
Dirfor bestimde man att paskdagen skulle var den sondag som foljde narmaste efter den

ecklesiastika fullminen nirmast efter den 20 mars.>®

34 Bringeus 2006, s. 55
% Ingemar Unge (red) Vdra hogtider: traditionerna, maten och festerna vi minns Stockholm 2001, s. 106

3 Lars-Olof Lodén Tid: en bok om tidercikning och kalenderviisen Stockholm 1968, s. 12
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Till det kristna paskfirandet finns knutet en rad seder och bruk — bade fore, efter och under
sjdlva paskhelgen. Eftersom paskdagen kan variera fran 22 mars till 25 april kan ocksa de

ovriga dagar som &r knutna till pasken variera i tid.

De dagar som foreliggande uppsats beror ar dagarna knutna till fastlagen som infaller narmast

fore den kristna paskfastan.

Orden fastlag och fasta later lika och kan darfor ldtt sammanblandas. Det skall de dock inte

goras eftersom de dr varandras direkta motsatser.
Vad dr fasta?

Fastan idr en period da man begrénsar sitt dtande. Fasta finns i olika grad i de flesta religioner.
Inom islam fastar man ex en hel manad varje ar. Den kristna fastan infor pask varar i fyrtio

dagar, men sa har det inte alltid varit.

I ett brev fran biskopen i Lyon till biskopen i Rom i slutet av 100-talet ndmns att paskfastan
da sag mycket olika ut hos olika kristna grupper. En del fastade bara en dag, vissa fastade i
flera dagar. Nagra fastade i fyrtio timmar (den tid som Jesus skall ha legat i graven). Det

fanns helt enkelt behov av ett centralt fattat beslut — och ett sédant kom ar 325.%”
Vad dr fastlag?

Fastlagen édr de dagar som kommer direkt fore fastan. Ordet fastlag kommer av danskans och
lagtyskans Fastel-avent (Fasten-abend) och betyder ordagrant 6versatt aftonen fore fastan”.

Infor den kristna paskfastan &r fastlagen tre dagar (sondag — tisdag).

Dagarna i fastlagen har kallats olika saker — fldsksondag, bla mandag, bullmandag, fettisdag,
pannkaketisdag och stenkaketisdag — i olika delar av landet. Traditionerna vad som sker under
fastlagen har ocksa varierat 6ver landet. Gemensamt for dessa har dock varit festande med fet

och god mat. Syftet med fastlagen var att forbereda sig infér den kommande fastan.™®

Det enda av fastlagsfirandet som egentligen levt kvar fram till 2000-talet dr dtandet av semlor

(som dock inte langre begrinsas till fettisdagen eller ens fastlagen).

37 Inge Lofstrom Pdsk i tro och tradition Alvsjo 1983
* Bringéus 2006
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Fastlagsbrod och semlor

Den tidigast kinda foregangaren till vara semlor &r tyska Heisswecken fran 1400-talet.
Heisswecken var kil- eller korsformade brod som éts varma och/eller med varm mjolk (alt
varmt smor). Formen hade troligtvis religios innebord. Broden var ganska sma och bakades

utan socker eftersom det var dyrt.39

Men nir tiderna blev bittre blev bullarna storre och dndrade form. Sa hir skriver Ohrn:

Den runda storre bullen kom till nér tiderna var béttre och tillgangen pa vetem;jol
okat. Sockret fanns nu till ett mer rimligt pris och ingick i vetedegen i borjan av

1700-talet.*

Att semmelbullen blev rund och sétad beror alltsa pa ekonomiska fordndringar i samhillet.
Dock skall det papekas att seden att dta semlor eller fastlagsbullar inte var nagon allmént
forekommande sed i Sverige pa 1700-talet, forutom i de sydliga landskapen. I 6vriga Sverige

var det framst en sed for de hogre klasserna. Sa hir skriver Bringéus:

Att fettisdagsbullar, bakade av vetemjol, inte forekom i 6vre Sverige dr naturligt.
Vete odlades framst i de sydsvenska slittbygderna och dven dér i obetydlig

utstr'aickning.41

I norra Sverige var det kornmjolet som var dominerande och pa det kan man inte baka bullar

eftersom det innehaller for lite gluten. Diarfor bakades inga vetebullar i de breda folklagren.

Under 1800-talet tillkom mandelmassan. Mia Ohrn menar i boken Semlor menar att
mandelmassan introducerades i Sverige av schweiziska bagare under slutet av 1700-talet.
Under aren kring sekelskiftet kom de flesta bagare fran Schweiz och de forde med sig

kunskap om hur man tillverkar mandelmassa.**

Senare — formodligen nagon gang under forsta hilften av 1900-talet — kom ocksa vispgradden
in som en ingrediens. Och idag ir semlan en rund vetebulle, fylld med mandelmassa, toppad

med vispgridde och bestrodd med florsocker.

* Bringéus 1977

0 Mia Ohrn Semlor Stockholm 2006, s. 15
! Bringéus 1977, s. 53

> Ohrn 2006
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Recept pa semlor och dylikt i kokbocker

Foljande kapitel kommer att vara en redovisning av recepten i kokbockerna som ingar i
undersokningen. Totalt har jag i arbetet med uppsatsen letat igenom index och
innehallsforteckningar pa narmare hundra kokbdcker av olika slag. De allra flesta av dessa har

inte haft recept pa vare sig semlor, fastlagsbrod eller hetvigg.

Som underlag for det hir kapitlet ligger 24 stycken kokbocker som har recept pa hur en semla
(eller motsvarande) skall tillagas och fortdras. Redovisningen av min undersokning kommer
att borja med hur bakverken bendmns, direfter foljer en genomgang av de huvudsakliga
ingredienserna och hur de forekommer i recepten och sist kommer en beskrivning av hur

kokbdckerna foreslar att semlorna ska #tas.
Namnet

En skillnad mellan olika recept dr vad semlorna kallas och hir kan man se en tydlig
fordndring 6ver tid. Av de kokbdcker som &r utgivna under forsta delen av den undersokta
perioden 1895-1939 forekommer det fem olika bendmningar pa recepten; “hetviagg” (tre
recept), “semlor” (nio recept), ”simlor” (ett recept), “fastlagsbullar” (tva recept) samt

“fastlagssemlor” (tva recept).

Som synes ér det vanligaste namnet ’semlor” och det ska dessutom papekas att de tre
kokbdckerna — Den praktiska matmodern fran 1905, Mathilda Ronnbloms kokbok fran 1923
och Kokfrun fran 1923 - som kallar recepten for “hetvigg” inte har fullstindiga recept med
ingredienser. Istéllet dr det snarare ett forslag pa hur man ska #ta bullarna. Sa hir star det t.ex.

1 Mathilda Ronnbloms kokbok:

[Mandelmassan] fylles i semlorna , det avskurna locket paldgges, och de sittas i
en sval ugn eller kakelugnsnisch for att hallas varma. S6t mjolk med litet skalad

och finstdtt mandel uppkokas och serveras varm till semlorna.*

I de kokbdcker som ér publicerade efter 1940 (sex stycken i undersokningen) dr det bara

”Semlor” som anvinds som receptrubrik och det géller samtliga kokbocker.

*3 Mathilda Ronnbloms kokbok 1923
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Bullarna

Samtliga recept har ett vetebrod som grund for tillagningen och dirmed forekommer f6ljande

ingredienser i samtliga recept:

e Vetemjol
e Socker
o Jist

e  Smor (eller margarin)

Fran 1925 och framat forekommer margarin som alternativt forslag till smoret i degen. Forsta
gangen margarin finns med &r dels i Zeniths kokbok och da finns det med som enda alternativ:

150 gr. Zeniths margarin”™**

En ingrediens som de flesta (alla utom fyra) kokbocker har till bulldegen dr mjolk. De

kokbocker dédr mjolk saknas &dr dessutom spridda Gver tid — fran 1895, 1928, 1940 och 1941.

Salt finns med i sju av de undersokta kokbdckerna. Forsta gangen i andra upplagan av
Hemmets kokbok fran 1916, sedan i Vardagsmat med helgdagssmak fran 1939 och de tre

kokbockerna som ir fran 1950-talet.

Atta av kokbockerna har dessutom med kryddan kardemumma och/eller kanel i receptet for
bulldegen. De kokbocker som har en extra krydda dr utspridda 6ver samtliga artionden som
undersokningsperioden stricker sig over. Detsamma giller de kokbocker (sex stycken) som

har riven mandel i sjdlva degen.

Det bulldegsrecept som skiljer ut sig mest géllande ingredienserna for just bulldegen dr det

dldsta — fran 1895:

60 cl oskummad mjolk, 110 gr firsk pressjist, 3 hela dgg, 3 gulor, 35 cl smélt
smor, 200 gr socker, 1 kg hvetemjol, 106 gr finstotta mandel, 1 tesked stott kanel,

1 d:o stott kardemumma, mjol (2 matskedar rosenvatten)45

4 Zeniths kokbok 1925
* Iustrerad kokbok 1895
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Mandelmassan

Samtliga undersokta kokbocker utom den dldsta (fran 1895) har med mandelmassa i nagon
form men det varierar hur kokbockerna skriver att mandelmassan ska anvindas och tillredas.

Dock har samtliga recept sbtmandel och socker som viktiga delar till mandelmassan.

Kokboken fran 1895 skriver ingenting om att mandelmassa ska vara en del av semlan.
Receptet avslutas med: ”Semlorna stillas pa smorda varma platar, jdsas vil, penslas med

vispad #dggula och litet vatten samt griiddas i ordinir ugnsvirme”*®

1900-1939

Vad som dr typiskt for semmelrecepten i kokbdckerna under perioden 1900-1940 &r att
bullarna tillagas och sedan tas inkramet ut och rors samman med mandelmassa och ev. vispad

griadde.
Iduns kokbok skriver foljande:

Niér de [bullarna, min anm.] &dro kalla, skéres ett lock i varje bulle, en del av
inkramet borttages, och semlorna fyllas med mandelmassa. /../ Om sa onskas,
utréres mandelmassan med 1 1/2 dcl. tjock gradde, slagen till hart skum, innan

den fylles i bullarna.*’

Hemmets kokbok skriver i sin forsta upplaga fran 1903 att ”Nér de #ro kalla skires ett lock i
varje bulle, en del av inkramet tages bort och bullarna fyllas med mandelmassa™*® men dir
finns det tva olika forslag pa hur mandelmassan ska tillredas. Bada varianterna har sét- och
bittermandel, strosocker och inkramet fran bullen. Men i det forsta forslaget skall nimnda
ingredienser kokas tillsammans med smor, tunn gridde och kanel och sedan fyllas i bullarna.

Det andra forslaget pa tillredning har istéllet tjock gradde och ska goras sa har:

* Iustrerad kokbok 1895
Y Iduns kokbok 1905
B Hemmets kokbok 1903
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Mandeln skallas och rives samt stotes i stenmortel tillsammans med sockret. Den
till hart skum slagna griadden blandas i jamte inkramet. Nar massan dr vél arbetad

fylles den i bullarna.*’

Vad som dr typiskt for bruket av mandelmassa under de forsta fyrtio aren &r att i de fall
gradde finns med i recepten skrivs det att den skall blandas med sockret, mandeln och
inkramet och sedan ldggas i den urgropta bullen. Dock ér det sex kokbocker fran perioden

fore 1940 som inte alls har med gridde i receptet.
1939-1955

Vad giller kokbockerna som ir tillkomna under slutet av 1940-talet och 1950-talet finns
delvis andra forslag pa hur mandelmassan skall tillredas. Hemmets kokbok fran 1952 har for

det forsta tagit bort bittermandeln fran receptet och skriver enligt féljande:

Mandeln skallas, males och blandas med sockret. Inkramet av bullarna arbetas
med mjolken och blandas med mandelmassan och den hart slagna gridden.

Massan fylls i bullarna.”

Dock ir detta inte det enda sittet som semlan kan dtas for nimnda kokbok fran 1952 skriver
ocksa att "istdllet for att blanda den vispade gridden i mandelmassan kan man ldgga eller

spritsa gridden 6ver mandelmassan sedan den lagts i bullarna.”"

Var kokbok som utkom ett ar tidigare (1951) har inte heller den bittermandel som en
ingrediens. For deras mandelmassa behovs Y2 dl sétmandel, ¥2 dl socker och 1 dl gridde som
ska blandas med inkramet. Dock skriver de: ”Har man tillgang till tjock gridde, vispa den och

ligg med sked eller spritsa pa fyllning och ldgg pa locket”.

Y Hemmets kokbok 1903
0 Hemmets kokbok 1952
S Hemmets kokbok 1952
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Vispgrdadde

Som jag ndmnt i avsnittet ovan om mandelmassan &r vispgradden en ingrediens som far

forandrad betydelse under perioden.
1900-1939

I det &dldsta receptet saknas gridde helt och det dr forst i Hemmets kokbok 1903 som griadde
finns med. Dock finns det tva varianter — en med tunn och en med tjock gridde. For bada
giller att gradden blandas (antingen varm eller kall) med mandel, socker och inkram. Sedan

aterkommer griadden i ovriga undersokta upplagor av Hemmets kokbok.

I 6vriga recept under den forsta delen av undersokningsperioden forekommer gradde i nagot
farre dn hilften av kokbockerna, t.ex. i Zeniths kokbok fran 1925. Pa samma sitt som i
Hemmets kokbok ska “hart skummad griidde /../ blandas med inkrdm och mandelmassa™ i

Zeniths kokbok, sa dven i Bakning fran 1928.

Bakning fran ar (1939) inte har inte alls med gridde i receptet. Istéllet skriver man:
”[Semlorna] far svalna innan de fyllas. Ett lock skéres 6verst pa bullen och hir fylles med en

bit mandelmassa, varefter locket laggs pé.”53

1939-1955

Under de sista tjugo aren som undersokningen omfattar blir det vanligare att vispgriadden inte
ska laggas som en del av fyllningen utan spritsas ovanpa semlan. Handbok for bagare fran

1953 skriver visserligen att ”Semlorna kan fyllas med i vispad gradde”, men fortsétter sedan:

I semlorna kan ocksa ldggas en bit mandelmassa och sedan vispad griadde ovanpa.

Mandelmassan kan ev. ha nagot med vaniljkrdam, sa att den blir spritsbar.54

Stora kokboken fran 1940 har en liknande instruktion for hur semlorna ska garneras:

% Zeniths kokbok 1925
>3 Bakning 1939
>* Handbok for bagare 1953
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Vispa gridden med sockret till hart skum. Skir av locket pa semlorna. Skér
mandelmassa i 10-15 skivor och ldgg en skiva pa varje underdel. Spritsa gridden

genom krusig garneringstratt runt mandelmassan.

Forsta gangen som vispad griadde forekommer pa det hir sittet dr i Vardagsmat med

helgdagssmak fran 1939:

Den vispade gridden spritsas 6ver och locken ldgges pa, sa att gridden ej tickes

helt. For utseendets skull sikta lite florsocker dver bullarna.>

Flor- och parlsocker

Aven om Iduns kokbok fran 1911 har med florsocker i recepten sa ir det inte for att garnera
semlan utan for att kunna férvara mandelmassan under ett antal dagar. Ingen av kokbocker

som dr skrivna fore 1939 har med florsocker i sina recept.

Istillet dr det sa att florsockret forst omnamns i Vardagsmat med helgdagssmak fran 1939:
“For utseendets skull sikta lite florsocker 6ver bullarna.”>® Aven Stora kokboken fran 1940

skriver i slutet av receptet: "Ligg pa locken och pudra till sist éver litet florsocker’™’

Pa samma sitt finns florsocker med i Hemmets kokbok och Var kokbok fran 1951 respektive
1952. Och i bada fallen idr florsockret tankt att anvidndas for att pudra ovanpa semlan precis

innan serveringen.

Ett undantag &r Bakning fran 1939 som har socker men inte i samma variant som de andra
senare kokbockerna. Istillet dr det parlsocker som man ska anvinda for att pryda

fastlagssemlan enligt kokboken.”®

5 Vardagsmat med helgdagssmak 1939
% Vardagsmat med helgdagssmak 1939
> Stora kokboken 1940

¥ Bakning 1939
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Hur ska semlan dtas?

Forutom hur semlan tillagas finns det i flera recept forslag pa hur man ska #ta semlan. Liksom
tidigare gar att det att se en skillnad mellan den forsta delen av undersokningsperioden och

den senare.
1895-1940

Vad som ir typiskt for semlorna under de forsta artiondena ar att de ska dtas varma. Hemmets

kokbok fran 1926 skriver:

Semlorna fyllas sedan med blandningen [mandelmassan, min anm.] och locken

paldggas. Strax fore middagen insittas bullarna en stund i ugnen.59

I Hembagaren fran 1912 skriver man att inkramet ska blandas med:

gridde, mandelmassa, kanel och smilt smor (smoret kan undvaras), sa att det blir
sa pass stadigt att skeden nitt och jamnt star déri, varefter denna massa fylles i
den urhalkade simlan, locket paldgges och simlorna insittas i ugnen att bliva

60
genomvarma.

Forutom att de ska dtas varma foreslar de flesta kokbocker fran den hir perioden att semlorna

serveras med mjolk och kanel. T.ex. sa star det i Den praktiska matmodern fran 1905

Semlorna /../ instillas pa en plat i varm ugn, tills sockret smilter och bildar glasyr,
hvarefter de upplédggas pa fat och serveras varma till kokt mjolk med litet socker

stott kanel 1.

Kokfrun fran 1927 har t.o.m. receptet pa hetvigg under rubriken ”Soppor och grét av mjolk,
gryn eller mjol” och inte under Bakverk. Och dven Kokfrun skriver att semlorna ska virmas i

ugn och sedan dtas med mjélk.61

% Hemmets stora kokbok 1926
% Hembagaren 1912
o Kokfrun 1927
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Ett undantag &dr Fru Hogstedts kokbok fran 1920 som skriver att semlan ska ’serveras med

mj6lk pa tallrik eller till choklad i kopp™®

1940-1955

Nir vi kommer in under den senare delen av undersokningsperioden sker vissa fordndringar 1
rekommendationerna for hur semlorna ska #tas. T.ex. sa skriver man i Vdr kokbok (1951)

"Servera semlorna som efterritt med varm eller kall mjolk eller till kaffe eller te.”®

Ingen av de kokbocker som ér publicerade efter 1940 skriver att man bor virme semlorna i

ugnen fore servering, utan de ska étas kalla.

Hemmets kokbok har i undersokningen anvénts i ett antal olika upplagor och i den sista — fran
1951 — &r de uppmaningar som finns i de dldre upplagorna — att mandelmassan kokas
tillsammans med smor, tunn gradde och kanel — helt borta. Istillet skriver man att man ska

spritsa gridden 6ver mandelmassan och diarmed itas kall.**

Handbok for bagare — fran 1953 — har ett fotografi pa hur semlorna ska se ut och dér visar

man att semlan ska vara toppad med vispgriadde, ett lock och florsocker strétt ovanpa locket.

Dessutom skriver man att till ”semlorna tages foretradesvis kaffebrédsdeg”65

82 Fru Hogstedts kokbok 1920
% Var kokbok 1951

* Hemmets kokbok 1952

% Handbok for bagare 1953
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Semlan 1895-1955 och samhillets forandringar

Foljande kapitel blir ett forsok att koppla samman de teoretiska utgangspunkterna i uppsatsen
andra kapitel med den undersokning som presenteras i foregaende kapitel. Fragorna som ska
besvaras dr vilka stora fordndringar som skedde med semlan under perioden 1895-1955 och

hur dessa fordndringar kan forstas i relation till de stora samhillsforéindringarna.
Hur fordndrades semlan?

Liagger man samtliga undersokta recept jimte varandra i tidsordning &r de enskilda
fordndringarna i tva intill varandra liggande recept inte pataglig. Vissa recept har nagon
ingrediens som skiljer och det kan finnas nagot alternativt forslag hur griddens ska behandlas.
Men om man ldgger det dldsta receptet — fran 1895 — jamte det senaste — fran 1953 — sa ser

man en tydlig forandring.

Hllustrerad kokbok fran 1895 har samma ingredienser for vetebullen (jast, smor, mjol, mjolk
och socker) som sa gott som alla andra recept. Men dessutom finns kanel och kardemumma
med som kryddor. Inte heller nimns nagot om vare sig gridde eller mandelmassa, istéllet star

det bara hur degen skall blandas och att bullarna ska griiddas i vanlig ugnsvirme.*®

Redan nagra ar darefter (1903) - i den forsta upplagan av Hemmets kokbok — har receptet
fordandrats. Diar kokar man upp en blandning av gridde och smor som fylls varm i bullarna.

Det star ingenting om semlornas utseende.

Handbok for bagare fran 1953 har ddremot bade foto och recept och dir har semlan istillet
blivit en bakelse med vispgradde under locket och florsocker ovanpa. Lite forenklat kan man
sdga att semlan under perioden gar fran att vara ett brod som éts varmt, ibland som en soppa,

till att blir en graddbakelse som man tar till kaffet.

Som jag dmnar visa — och som redan till viss del tydliggjorts i resultatdelen — &r att perioden
1895-1955 for semmelreceptens del kan delas upp i tva huvudsakliga perioder: 1895-1939
och 1940-1955. Det finns en rad faktorer som dr gemensamma for semlorna under dels den

forsta och dels den andra av dessa perioder.

% Ilustrerad kokbok 1895

25



Ingredienser

Vad giller ingredienserna som anvinds vid framstillning av semlan har dessa fordndrats i
tamligen liten utstrickning under perioden. Med nagot enstaka undantag dr ingredienserna
som anvinds vid bullbakningen konstant under perioden. Det dr vetemjol, socker, mjolk, jist
och smér/margarin som anvinds — liksom det ér med semlor idag.”” Vad giller 6vriga
ingredienser har mandelmassan funnits med under hela perioden (férutom i den allra forsta
kokboken fran 1895), med den fordndringen att bittermandel slutade anvindas efter 1940.

Efter 1935 finns det inte heller nagra recept som anger att man ska ha smor till fyllningen.

Vad giller ingredienserna #r det egentligen tva saker som har fordndrats. For det forsta
kommer florsockret — och vid ett tillfélle parlsockret — in som en del av garnering vid
overgangen mellan 1930- och 1940-talet. Och for det andra sa flyttar vispgriadden fran att ha
varit en del av fyllningen (tillsammans med mandelmassan) till att hamna ovanpa vetebullen
under ett lock. Precis som med florsockret sker denna fordndring vid 6vergangen mellan
1930- och 1940-talet. Det dldsta beldgget pa en semla av modernt snitt (alltsa med vispad
gridde under ett lock bestrott med florsocker) ér fran Vardagsmat med helgdagssmak fran

1939.

Hir kan man alltsa se ett tydligt trendbrott 1939, da florsocker som garnering och spritsad
vispgradde forsta gangen omnamns. Fran 1939 och framat har samtliga recept florsocker med
som en ingrediens for garnering. Att vispad griadde ska anvindas, inte som en del av
fyllningen, utan ocksa som en typ av garnering ar inte lika sjélvklart. T.ex. skriver Var kokbok
fran 1951: “har man tillgang till tjock griadde, vispa den och ligg med sked eller spritsa pa
fyllning och 1dgg pa locket” Dock finns det med som forslag i sa gott som samtliga kokbocker

efter 1939.

Har skiljer sig min undersoknings slutsatser en hel del fran det som Nils-Arvid Bringéus
konstaterar i Fastlagsbullar och deras foregdangare — att vergangen till semlor av modernt
snitt skett i borjan av 1900-talet®®. Jag vill snarare — med stdd i kokbockernas recept — pasta
att 6vergangen till semlor av modernt snitt skedde narmare mitten av 1900-talet @n i borjan av

detsamma.

%7 Se t.ex. http://www.tasteline.com/recept/semlor__

% Bringéus 1978
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Namnet

Ocksa betriffande namnet pa semlan kan man se hur undersokningsperioden kan delas i tva
delar. Den forsta fran 1895 till 1939 da det forekommer en rad olika namn pa semlan (bl.a.
just semla men ocksa fastlagsbulle och hetvigg) och den andra fran 1939 till 1955 da recepten

bara bendmns som semla.

Egentligen kan man nog stricka den senare perioden nagot artionde bakat och pasta att
semlan sedan borjan av 1930-talet 1 princip uteslutande kallas for semla. Det enda undantaget
fran det pastaendet dr Bakning fran 1939 som kallar receptet for ”Fastlagssemla” och inte

“Fastlagsbulle” som de dldre recepten som omnamner just fastlagen.
Utseende och inmundigande

Genom att titta pa ingredienserna kan man se hur vissa — vispgriadde och florsocker —
tillkommit eller fatt en radikalt ny betydelse. Men det, menar jag, ska i forsta hand inte

kopplas till smak utan till utseendet pa semlan.

Om vi ska anvinda gridden som exempel sa har den forekommit alltsedan borjan av 1900-
talet fast da som en del av fyllningen i semlan. Att den vid 6vergangen 1930- till 1940-tal blir
vispad och lagd ovanpa fyllningen kan alltsa rimligen inte ha att géra med smaken utan talar
istillet om for oss att centralt i fordndringen av semlan &r att semlans form och utseende okar
i betydelse under perioden. Ytterligare beldgg for det pastaendet dr att florsockret tillkommer

och det skrivs uttryckligen i recepten att florsockret ér till “for garnering”®.

Till det fordndrade utseendet hor ocksa att semlan under perioden gar fran att ses som del i en
typ av mjolksoppa som avnjuts efter maten till att bli en graddig bakelse som its till kaffet.
Fore 1939 dr det absolut vanligast att semlan ska serveras varm tillsammans med mjolk.
Antingen varm sa till vida att bullen med mandelmassa viarms i ugnen innan servering eller att

sjdlva mandelmassan och inkramet virms ihop med smor och serveras till kall mjolk.

Under 1940- och 1950-talet finns inga recept som siger att semlan ska serveras varm eller att

inkram och mandelmassa ska viarmas. Daremot forekommer forslag att servera semlan ihop

% Se t.ex. Stora kokboken 1940 och Hemmets kokbok 1951

27



med mjolk under hela undersokningsperioden, fast under 1950-talet tillkommer ocksa forslag

att den ska étas till kaffe eller te.
Hur pdverkar samhidillsfordndringarna semlan?

Den centrala forandringen som sker vad giller semlan — om man ska utga fran kokbockerna —
under perioden 1895 till 1955 giller alltsa inte primart ingredienser och smak utan utseende

och hur semlan ska &tas.

Hur ska da dessa forandringar forstas och forklaras inom den teoretiska ram som ligger till
grund for uppsatsen? Med tanke pa uppsatsens omfang kan man saklart inte ha nagra
ambitioner att forklara eller forsta de stora dragen i den historiska utvecklingen. Istéllet blir
det ett forsok att koppla samman det stora (Sveriges historiska utveckling) med det lilla
(semlans utveckling) och se om det finns slutsatser som kan dras utifran den gjorda

undersokningen.

Som jag konstaterar och redogor for 1 teorikapitlet sker en rad viktiga fordndringar 1 det
svenska samhillet som paverkar de svenska hushallen. Dels pa det materiella planet — ny
utrustning kommer i mitten av 1800-talet — och dels betriffande hur familjerna organiseras —
kvinnan roll gar fran att vara husmor till matmor. Forandringarna hianger samman med att
Sverige under slutet av 1800-talet och borjan av 1900-talet gar fran att vara en

sjalvhushallsekonomi till att bli en konsumtionsekonomi.

Vad har nu detta for betydelse for semlans fordndring? Som jag kan visa i uppsatsen har
semlan under forsta hilften av 1900-talet fordndrats till att bli mer av en konditoriprodukt.
Semlans utseende — med florsockret och vispgradden — far 6kad betydelse under den senare
delen av undersokningsperioden. Och detta hdanger troligen samman med just den férdndring

som sker vad giller hushallens organisering.

Under borjan av undersdkningsperioden eller atminstone strax fore var hushallen organiserade
enligt sjalvforsorjningsprincipen och kvinnans roll i sammanhanget var att ha kontroll dver
hela hushallet. Ju enklare att tillaga semlan desto bttre. Kan man blanda alla ingredienser i
bullen och sedan virma den i ugnen ar det saklart smidigare dn att vispa griadde, pudra med
florsocker och sa vidare. I nagra av de #ldsta recepten finns ju dessutom mandelmassa inte ens

med och det forenklar ju tillagningen ytterligare.
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Under mellankrigstiden och direfter fortskrider 6vergangen till en konsumtionsekonomi och
hushéllen - och ddrmed matlagningen - frikopplas allt mer fran den sjdlvhushallning som
dominerat under tusentals ar. Istillet kar inslagen av professionalisering av produktionen
ocksa vad giller matlagningen. Det dr inte pa samma sitt ldngre sa att det som tillagas ska ha
koppling till den geografiska nidrheten. Och detta kan ses pa semlan som, vilket jag namnt,
blir mer av en konditoribakelse ju ldngre in pa 1900-talet vi kommer. I Var kokbok fran 1951
ar det alldeles tydligt sa att semlan nu har blivit en griddbakelse som ska serveras — inte

framst som en efterritt — utan som en bakelse till kaffet.

Ytterligare en aspekt som hédnger samman med semlans fordndrade roll 4r det som med en
tysk term kallas ”gesunkenes Kulturgut” — alltsa att seder och bruk forst far féste hos
overklassen for att sedan successivt sprida sig nedat via borgarklassen till arbetarklassen. .
Som namnts i materialkapitlet har kokbocker historiskt varit ett fenomen framst for de hogre
klasserna. Allmogen har snarare forlitat sig pa nedirvd erfarenhet och traditioner. Ur detta
kan man dra slutsatsen att kokbocker inte framst har varit en aterspegling av hur manniskor
faktiskt har konsumerat mat, utan snarare en idealbild 6ver hur man vill att manniskor ska

tillaga och dta maten.

Med ovanstaende i bakhuvudet kan vi med fog pasta att de fordndringar som sker i
kokbdckerna under fraimst 1940- och 1950-talet inte noédvéndigtvis slagit igenom i de breda
folklagren redan da. Istdllet dr det rimligare att tro att d&ven semmeltraditionen gatt samma vig
som andra traditioner, d.v.s. borjat hos samhillets 6vre skikt for att forst senare upptas i de

breda folklagren.

Forandringarna som skett i samhéllet och hushallen under forsta hilften av 1900-talet — att
familjen gatt fran att vara en sjilvforsorjande produktionsenhet till att bli en
konsumtionsenhet — tar sig alltsa uttryck i semlans fordndring fran en efterriattsmjolksoppa till

en konditoriinspirerad griddbakelse.
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Sammanfattning

Mat ér en viktig del av alla kulturer savil vardagsmaten som festmaten. Sedan atminstone
1400-talet har det funnits mattraditioner kopplade till fastlagen (de tre dagar som kommer
fore den kristna paskfastan). Under historiens lopp har fastlagsbrodet fordndrats fran ett

kilformat vetebrod till en graddbakelse kallad semla.

Syftet med denna uppsats #r att med hjilp av kokbdckers recept pa semlor undersdka hur
semlan har fordndrats under perioden 1895-1955 och koppla det till hur hushallens roll i

ekonomin har forindrats.

Resultatet av undersokningen visar att en rad saker har fordndrats fran 1895 till 1955. For det
forsta sa tillkommer under 1940- och 1950-talet florsocker som en garnering och samtidigt
flyttar vispgradden (som forekommit i recepten tidigare) fran inkramet till att placeras synligt
under locket. Vidare sa fordndras forslagen pa hur semlans ska inmundigas. I borjan av
undersokningsperioden dr det vanligaste att semlan ska dtas som en varm efterritt. Under de

tva sista artiondena har semlan snarare blivit en griddbakelse man iter till kaffet.

Semlans fordandring kan snarast forstas som en estetisk forandring — d.v.s. utseendet har fatt
en storre betydelse. Ingredienserna har 1 huvudsak varit konstanta (florsockret undantaget)
men semlans form har tydligt gatt mot en professionalisering och tagit intryck av

konditoriernas semlor.

Under decennierna runt forra sekelskiftet gick de svenska hushallen fran att ha varit
sjalvhushallande produktionsenheter till att bli konsumtionsenheter. Semlans férandring

ligger i linje med denna samhillsforiandring da den blivit mer av en konditorprodukt.
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