MATEN, MANNISKORNA OCH MILJOERNA
— SLAKTHUSOMRADET 100 AR

Slakthusomradet i Johanneshov har sedan 1912 varit ett centrum for
Stockholms kottforsorjning. KOTT & BLOD ir en dokumentation av
hur omradet har utvecklats under hundra ér. Fran att ha dominerats
av de tyngsta och farligaste hantverken i livsmedelsindustrin till att bli
norra Europas storsta partihandelsomrade for chark och livsmedel.

Manga av varldens bista kockar kommer i dag fran Sverige.

Pa Slakthusomradet samlas nu dven skolor och utbildningscentra som
erbjuder kvalificerad yrkeskunskap for mat- och maltidsbranschen.
Livsmedelsindustrin &r inte lingre bara en leverantor av nodvandiga
ravaror, utan dven en medskapare av starka upplevelser och tjinster.

Svensk matlagningskonst har stolta traditioner och den svenska
husmanskosten aterupptiicks stiindigt i nya recept. KOTT & BLOD ir
ocksa en kokbok med ménga moderna recept pa klassiska ritter fran
tio decennier. Fran Raggmunk med flask till Oxkind med surkal.

KOTT & BLOD ir en vacker presentbok, en berittelse om och en
hyllning till Slakthusomradet — EN MEAT TABLE BOK — som ger
dig det basta av Stockholm: maten, ménniskorna och miljéerna.
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Slakthusomradet i Johanneshov har sedan 1912 varit ett
centrum for Stockholms livsmedelsforsérjning. Denna
bok har tillkommit pa initiativ fran Fastighetskontoret i
Stockholms stad fér att dokumentera och bevara
omradets hundraariga historia.

TACK

Stockholms stadsarkiv, Stockholms Stadsmuseum, Centrum for
Niringslivshistoria och alla andra som p4 olika sitt méjliggjort denna
Meat Table Bok.

BOKENS FORFATTARE

Anders Johnson ir forfattare med inriktning pa svensk niringslivsh-
istoria. Han har bland annat skrivit om Liljeholmens och Stockholms
hamnars historia samt om LM-staden i Midsommarkransen. Johnson
har i denna bok skrivit avsnittet Stockholm - en mathistoria.

Anders Brundin ir forfattare till flera barn- och ungdomsbocker,
bland annat Farbror Dag Dromlund, dagdrommare, som dven
utkommit i Storbritannien och USA. Han har en bakgrund som
copywriter och d4r mangarig manusforfattare for TV. I denna bok har
Brundin bidragit med intervjuerna med Kenneth Walhlqvist, Tommy
Oberg och Peter Seger. Han har ocksa sammanstillt och kommenterat
materialet Ur arkiven.

Eta Kroon har arbetat som matskribent och stylist pa specialtidningen
Allt om Matimer dn tjugofem ar. Eta var dven redaktor for kokboken
Husmanskost (Norstedts, 2009). 2012 tilldelades hon Guldpennan av
Gastronomiska Akademien for ett »utomordentligt férfattarskap pa
det gastronomiska omradet«. I denna bok har Eta Kroon bidragit med
recepten, texten om Restaurangakademien samt inslagen Nedslag i
matsverige.
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FORORD/
JUAN GOPOVI-MENA

1912 slog portarna upp till gamla Enskedegards slakthus. Idag &dr det den plats vi
kallar for Slakthusomradet. Forutom nytt namn har mycket hint under de hundra
aren som gatt. Staden har vuxit. Slakt har blivit styckning. Nya verksamheter

har flyttat in. Omradets egna jarnvig har ersatts med lastbil och gaffeltruck.

Men sparen finns kvar. Hos médnniskorna, mellan byggnaderna och i den mat-
tradition som gett omradet sin préigel och stockholmarna livsmedel i virldsklass.

Det dr detta - maten, médnniskorna och miljoerna - som vi vill lyfta fram och
bevara genom denna bok. Vi vill finga de spdnnande historier och detaljer som
vi ndrmast liknar med marmoreringen i en riktigt fin kottbit, for det 4r i marmo-
reringen smaken sitter.

Lat dig vdl smakas!
/ Juan Copovi-Mena, Fastighetsdirektor
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10GKHOLM
ENMATRISTORIA

Anda sedan medeltiden har myndigheterna i

Stockholm forsokt bidra till att ge stadens invanare tillgang

till livsmedel av god kvalitet. Kring sekelskiftet 1900 fordes en intensiv
debatt om livsmedelspolitiken i Stockholm. Ett viktigt resultat blev
uppforandet av ett modernt slakthus i Johanneshov som oppnades 1912.
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Medeltiden

Grot, villing, ragbrod, fisk och kétt utgjorde hu-
vudfédan f6r medeltidens stockholmare. Dartill at
man bland annat dgg, mjolkprodukter och gréon-
saker som kal, 16k, rovor och idrtor. I avfallslagren
pa Helgeandsholmen har man dven funnit kidrnor av
krikon, korsbér, dpplen, fikon samt notter och bir
av olika sorter.

Kottet och fisken var oftast saltad, torkad eller
rokt. Aven smor och ost saltades for att inte hirskna.
Eftersom vattnet i staden oftast inte var drickbart
gick det at stora miangder alkoholsvagt 6l for att
slicka torsten.

For dem som hade rad fanns ocksa vetebrod och
exklusiva, importerade livsmedel. Sérskilt populirt
var det med russin, socker och kryddor som inge-
fira, peppar och saffran samt viner fran Frankrike,
Spanien eller Tyskland.

En del av livsmedlen producerades av stockhol-
marna sjilva. Manga hushall hade egna triadgards-
land, s4 kallade kélgirdar, pi Stadsholmen (Gamla
stan) eller p4 malmarna. Invinarna holl sig ocks
med kor, svin, getter, hons och ankor. Byggna-
dernas tak var ofta gristickta och getter hoppade
mellan hustaken i jakt pa bete.

Det forde med sig en hel del oligenheter med
alla djur som vistades pa Stadsholmen. Senast pa
1400-talet infordes begransningar i djurhédllningen.
Endast husigare fick halla kor och svin. Ingen fick
ha mer dn en ko och hon skulle hillas inne om nét-
terna. Svin fick inte strova fritt ute pa gatan. Efter
pask skulle det inte finnas kvar stérre djur innanfor
murarna.

DE PI1ECTEBEYS

De Puobus falfis, ficeatis, & fumigatit.
CAR. XXVYI,

Stadens invanare hade ritt till figang, alltsa betes-
mark, pd Ason (Sédermalm), Sickladn (Nacka) och
Tynning6. Kronan forfogade 6ver sodra och mel-
lersta Djurgarden samt stra Ostermalm. Dir lig
girdar som forsdg hovet och militiren med livs-
medel. Stadens kloster forfogade 6ver den 6vriga
marken norr om Norrstrém, inklusive Kungshol-
men. Runt Stockholm fanns dessutom flera jordbruk
som forsag stadens invanare med férnodenheter.

Det fanns givetvis flera yrkesgrupper i Stock-
holm som inforde, féridlade eller salde livsmedel av
olika slag. Den storsta gruppen var fiskarna. Kon-
sumtionen av fisk utgjorde ett mycket viktigt inslag
i kosten under medeltiden eftersom den katolska
kyrkan foreskrev 180 fastedagar om aret d kott inte
fick 4tas.

Fiskarna bodde huvudsakligen kring Fiskestrand,
en 6ppen plats vid Képmangatans forlingning som
sedermera utvecklades till Fisketorget. Dit férdes
ocksa varor fran fiskare och bonder i skidrgarden,
Norrland och Finland.

Fiskarna i Stockholm hade ritt att fiska i
”saltom och firskom sj6” omkring staden. Fisket
istrommarna norr och séder om Stadsholmen var
ursprungligen reserverat for kronan men stadens
fiskare fick 1529 ritt att fiska vid Soderstrom.
Stockholmsfiskarna deltog dven i de sdsongsvisa
fiskekampanjerna vid Huvudskér och Svenska
hogarna i ytterskirgarden.

De invdnare som hade egna djur kunde vinda
sig till ndgon av stadens slaktare. Dessa holl till pa
Stadsholmens nordvéstra delar, dit stadens tyngre,
smutsigare och eldfarliga verksamheter koncentre-
rades. Hir verkade ocksd kéttmanglarna, som till

Fiskmanglerska i en medeltida fiskebod.
Teckning av Olaus Magnus i Historia om
de nordiska folken, 1555.

Fére 1800-talet gick huvuddelen av varutransporterna till och fran Stockholm sjovagen eller vintertid pa sno och is. En viktig form av landtransport
var dock oxdrifterna, alltsd levande oxar som huvudsakligen fordes fran Smaland. Malning av Nils Andersson, 1863.

skillnad frin slaktarna hade ritt att sjilva kopa upp
djur for att 1ata slakta dem och sedan stycka dem
och silja kott eller korv i egna bodar.

Bonder forde en hel del slaktdjur per bat till
slaktbryggorna vid Stadsholmens nordvéstra del.
Kottmanglarna kunde dven kopa hela eller halva
djurkroppar fran bonder pa stadens torg eller frin
stadens slaktare. En del inélvor och slaktrester
koptes av syltekonor, alltsd kvinnor som tillverkade
och salde syltor, korv och inédlvsmat.

I nordvistra delen av Stadsholmen verkade ocksa
ménga bagare. Stadens hushall bakade i mycket
liten utstrickning sitt eget brod eftersom brand-
skyddsbestimmelserna gjorde det dyrt att uppfora
en bakugn. Dessutom var det oekonomiskt att elda
en bakugn bara for ett hushalls behov.

Fyra vattendrivna kvarnar dr kénda fran det me-
deltida Stockholm. Vid Norrstrém ldg kronans, Hel-
geandshusets och Klara klosters kvarnar. Stadens
kvarn lag i Kvarnstrommen, en av de tva kanaler
som grivdes genom néset mellan Stadsholmen och
Ason. Dirtill kom de viiderkvarnar som uppfordes
pa malmarna.

Olbryggning var ett privilegium fér husigare.
De anlitade ofta bryggare och bryggerskor som

bryggde olet i girdens brygghus. Husdgarna hade
ocksa ritt att silja det 6] som inte konsumerades i
det egna hushallet.

All handel skulle dga rum i 6ppen bod, pa torg
eller i hamnar. Stortorget dr stadens dldsta torg
dér det handlades med alla sorters livsmedel. P4
Stortorget och lings Képmangatan ldg centrum for
stadens detaljhandel. Medeltidens handelsbodar
hade luckor mot gatan som slogs upp och bildade
disk respektive fortak. Forst pa 1600-talet fick man
bodar dir kunden gick in och blev betjénad.

Vid s6dra delen av Stadsholmen fanns de bista
hamnférhallandena for storre skepp. Har anlades
Kogghamn p4 Saltsjosidan och Kornhamn pa
Milarsidan. Diremellan lig Korntorget (sedermera
Jirntorget). Hir handlades bland annat med spann-
maél och smor fran Milardalen samt salt som hade
importerats fran Liibeck, den i sirklass viktigaste
importvaran i stockholmarnas dagliga liv. Runt tor-
get fanns dven bodar for vin, specerier och kryddor.

Ko6pmin frian Stockholm reste drligen till
marknader i Bottenviken, dnda upp till Tornea, for
att kopa bland annat lax och fagel. Varor frin norra
Sverige kunde ocksa képas pa den stora Distings-
marknaden som holls i Uppsala i februari.
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1630:

Detalj ur panorama fran Kungsklippan, omkring 1630. Den unika
1600-talsteckningen saldes av Christie’s aktionshus i Paris 2009 med en
uppgift om att den forestallde Bryssel. Genom Samfundet S:t Erik koptes
teckningen som sedan donerades till Stockholms stadsmuseum.
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Stormaktstiden

Under medeltiden lades grunden till den nirings-
politik som priglade Sverige fram till 1800-talet.
Den gick ut pa att-staten timligen detaljerat
reglerade vem som fick utéva en viss niring samt
var och hur den skulle bedrivas. Livsmedelshan-
teringen i Stockholm blev av flera skil foremal for
sirskilda omsorger. Det fordrades en fungerande
infrastruktur for att sikra livsmedelsférsorjningen
ien storstad. Bristfillig livsmedelshantering kunde
skapa hilsoproblem och sanitir oldgenhet. Dirtill
kom att praktiskt taget alla ménniskor hade majlig-
het att salufora livsmedel, vilket 6kade riskerna fér
lagovertridelser.

Rader av férordningar om Stockholms livsme-
delshantering har inforts och dndrats genom arhund-
radena. Samtidigt maste man vara medveten om
att reglerna inte alltid foljdes. Dels gjordes méanga
undantag, dels sig myndigheterna stundtals mellan
fingrarna da regler overtridddes, dels férekom en hel
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del olovlig verksamhet som inte uppticktes.

Under 1600-talet blev Stockholm huvudstad
i en stormakt som kontrollerade praktiskt taget
hela Ostersjoregionen. Mellan 1610 och 1680 6kade
invinarantalet fran 10 000 till 60 000. Det 6kade
antalet stockholmare skirpte kraven pé en effektiv
livsmedelsforsorjning. Dessutom behovde staten
kraftigt okade inkomster for upprétthalla stor-
maktsvildet. Eftersom landsbygden priglades av
naturahushéllning sé var det frimst i stiderna som
staten fann verksamheter som kunde ge inkomster
ireda pengar.

Ar 1622 infordes stadstullar i rikets stéider. Alla
dtliga, notliga och forslitliga varor” som fordes in
fran landsbygden till stdderna belades med en tull pa
1/32 av varuviirdet. Samma ar inférdes en saluaccis,
ockséd den pa 1/32 av varuvirdet, som manglare,
slaktare, fiskare, bagare och bryggare fick betala
pa sin forséljning. En husbehovsaccis pa 1/64 av
varuvirdet infordes pa bryggning, bakning och slakt
i det egna hushallet.
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Bade for att sikerstilla att acciserna betalades av
alla beroérda och for att forbittra de sanitéra forhal-
landena reviderades skrdordningarna for kott-
manglarna, slaktarna och bagarna. Kéttmanglarna
gavs nu ensamrétt pa att kopa upp kott for forsilj-
ning i staden.

Ar 1622 utfirdades ocksa en forordning som
foreskrev att all slakt i stdderna skulle ske under
kontrollerade former i offentliga slakthus. De skulle
ha tva rum, ett for slakten och ett rum f6r vigen och
kottmanglarnas forsdljningsbodar. Nu forbjods slakt
i hemmet for husbehov, utom fér adelsmin.

Sodra slaktarhuset uppfordes 1626 vid Soder-
strom. Kronan hade sedan 1500-talet ett slakthus
vid Norrstrom. Ar 1645 skinkte drottning Kristina
en tomt dér till staden for slakteri och kéttméngleri.
I dess nirhet uppfordes i slutet pa seklet ett stort
slakthus, Norra slaktarhuset.

Handeln vid Fisketorget upphorde nir det
1636 bestdmdes att all saltad fisk som infordes
frin skéirgérden,'Aland eller Finland skulle tas till

Packartorget (nu Norrmalmstorg) for att dir be-
siktigas och ompackas. Torget var under 1600- och
1700-talen dven marknadsplats for de fiskare och
bonder som lade till vid Nybroviken, som da gick
lingre upp 4n idag. P4 Blasieholmens strand vid
Nybroviken anlades ett torg som kallades Sillhovet.
Hir etablerades magasin for salt sill, kabeljo och torr
fisk.

Norr om Kornhamn, vid den mindre men bittre
skyddade Munkhamn, bérjade milarbonder med
mindre batar ldgga till, varefter de silde sin last med
till exempel gronsaker och kott pA Munkbrotorget.

Omkring 1670 anlade stadens magistrat tva
fiskartorg med bodar vid s6dra och norra strom-
men. De kompletterades senare med palade tri-
bryggor och sumphamnar och kom att kallas Sodra
respektive Norra fiskarhamnen.
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Kronobageriet i bildens mitt, vars dldsta delar kan vara
fran 1580, var fram till 1958 bageri for stadens militarer.
Det &r Stockholms aldsta bevarade industribyggnad och
inrymmer numera Musik- och teatermuseet. Detalj ur
malning av Per Cedergren.
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Malning av Christian von Thum, verksam i Stockholm under 1600-talet.
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- Under 1600-talet anlades ett tiotal torg pA malmar-  anvindas som betesmark for stockholmarnas djur.
na, bland annat Hotorget dit varor fordes landvigen, Mainga borgare skaffade sig malmgardar for att
bland annat spannmal och gronsaker fran Roslagen.  odla bér, frukt och grénsaker fér husbehov.

I denna trakt fanns ocksad manga kottmanglaresom  Orangerier anlades for att odla exotiska frukter

0079 3 L10

dgde gardar, varfor boskap och slakt satte sin prigel =~ som persikor och apelsiner. Men medan invdnarna i

pa omradet. Hir lag ocksd manga bryggerier som manga mindre svenska stidder stod for en stor del av

utnyttjade friskt killvatten fran Brunkebergsasen. sin livsmedelsforsorjning, var denna andel timligen
Kroglivet blomstrade i stormaktstidens Stock- obetydlig i huvudstaden. Till skillnad fran andra

holm. En férteckning fran 1671 upptog 6éver 300 stidder saknade Stockholm stadsjordar som kronan

krogar, vinkdllare, vintappare och garkok dir hade donerat f6r spannmalsodling.

enklare mat serverades. For att mitta den vixande huvudstaden forslog

Den medeltida klosterjorden pd malmarna hade  nu inte ens Milardalen utan spannmal maste &ven
kronan tagit i beslag vid reformationen 1527. Den importeras fran de baltiska provinserna.
skanktes till staden under 1600-talet och ett stort
omrade pa Kungsholmen, Stadshagen, kom att

VIYOLSIHLYW N3 — WI0HXJ0LS

4y 00L AOHS3INNVHOr | L1IAYYWOSNHLINVIS - @078 @ L1OX

15



VIYOLSIHLYW N3 — WI0HXJ0LS

dY 001 AOHSINNVHOC | 13AYYWOSNHIMNVIS - 0078 ® 110X

16

Frihetstiden

Efter det svenska stormaktsvildets fall i borjan av
1700-talet foljde en nidra 150-arig stagnationsperiod
i Stockholm. Detta hindrade inte att det tillkom
vissa nyheter i stockholmarnas kulinariska liv,
bland annat som f6ljd av den viixande handeln med
andra virldsdelar.

Kaffe, te och choklad blev populira drycker
bland dem som hade rdd med detta. Myndigheterna
ogillade dock importen av ”onddig lyxkonsum-
tion” och stiftade en rad 6verflodsférordningar
med importférbud av bland annat kaffe, choklad,
arrak, punsch, likorer samt flera sorters vin, frukt
och konfektyrer. Som mest radde importférbud for
871 varuslag 1771 varfor begreppet “frihetstiden” dr
kraftigt missvisande.

Det var under en lang period férbjudet att
importera raffinerat socker. Daremot fick man ta in
rasocker, vilket skapade en grund for etablerandet
av svenska rorsockerbruk.

Det forsta svenska sockerbruket anlades av ett
par hollindare pa Sodermalm 1674. P4 1700-talet
tillkom ytterligare rorsockerbruk i bland annat

Tanto och Hornsberg.

I slutet av 1700-talet blev det vanligt att bonder
fran Norrland, si kallade sorkorare, kom till Stock-
holm under vintern. De kérde i karavaner med
20-30 histlass fyllda med egna och andras lantman-
naprodukter samt lappmarksvaror. Bland livs-
medlen fanns fryst fagel, till exempel jidrpe, orre och
tjader, samt renkott, smor, flisk och ost. Sérkoérarna
tog in pa gardar i trakterna kring Hotorget dér de
sedan salufoérde sina produkter.

Minga slags livsmedel levererades fran gardar
néra Stockholm. En berémd leverantor var den
dagboksskrivande ”Arstafrun” Mirta Helena Reen-
stierna. Fran Arsta gird levererade hon bland annat
dgg, drtor, bonor, potatis, kalrotter, dpplen, vinbdr,
kryddor och orter. De saldes oftast pA Munkbron,
ndgon gang pa Jirntorget, huvudsakligen fran au-
gusti till november.

Under 1700-talet etablerades tva centra for
stadens livsmedelsniring vid Norrstrom respektive
Slussen. Pa bigge stillen fanns slakthus, fiske-
hamn, fiskehus med salubodar, gronsaksbodar samt
kvarnar. Det strommande vattnet drev kvarnarna,
bevarade fisken frisk i sumparna och skoljde bort
slaktavfallet fran slakterierna.

Omradet vid Norrstrom omdanades i sam-
band med att en ny bro anlades hir. Arkitek-
ten Carl Fredrik Adelcrantz presenterade ett
forslag som inkluderande nya, storslagna
slakt- och fiskarhus. Men Gustav III ville inte
ha sddana verksambheter i slottens omedel-
bara nirhet. Istillet uppfordes nya slakt- och
fiskarhus pa Blasieholmen intill Sillhovet, som
stod klara 1785.

I borjan av 1700-talet fanns nidrmare 800
utskidnkningsstillen i Stockholm, omkring 600
krogar, resten var vinkillare, virdshus eller
traktorstillen. P4 Osterlinggatan ligger Den
Gyldene Freden, grundad som vinkéllare 1721
av Petter Hellberg, med originalskylten kvar pa
fasaden. Ar 1702 fick Vinskidnkarsocieteten ett
eget skrd och dret dirpa beslutades att alla vin-
skinkarna skulle ha en sadan skylt pa fasaden.

"Arstafrun” Marta Helena
Reenstierna (1753-1841).

Martin Rudolf Heland skildrar i Kaffebeslaget 1799 hur lagens tjanare 6verraskar ett kaffedrickande sallskap under kaffeforbudets tid.

Bla Slussen, ett av stadens viktigaste livsmedelscentra. Johan Petter Cumelin, cirka 1800. Bilden beskuren.
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Wilhelmina Skogh (1850-1926) kom fran enkla forhallanden
och blev en pionjar inom svensk besoksnaring. Som chef for
Grand Hotel 6ppnade hon annexet Grand Hétel Royal med
Vintertradgarden 1909.

Manglerskor pa Hotorget. Akvarell av Alexander Clemens Wetterling 1833.

Manglerskor och andra foretagarkvinnor
Fore 1800-talets mitt hade kvinnor mycket be-
grinsade mojligheter att driva egna foretag. Men

de allra flesta foretag var familjeforetag dir d4ven
kvinnorna tog aktiv del i verksamheten. Ankor hade
rdtt att sjélva ta over ansvaret for familjens foretag
om maken dog. I mitten av 1700-talet fanns exem-
pelvis 39 manliga slaktarméstare i Stockholm och
sex dnkor som hade ¢vertagit den avlidne makens
slakteriverksamhet.

Det fanns ocksa vissa yrken, inte minst inom
livsmedelssektorn, dir kvinnor kunde fa mojlighet
att driva egen rorelse. Det handlade bland annat om
enklare former av livsmedelshandel eller utskdnk-
ningsverksamhet. Framforallt var det kvinnor som
inte kunde fa forsorjning genom sin make, som gavs
tillstand att verka som manglerska eller krogerska.

Manglerskorna sélde livsmedel i torgstind,

bodar eller genom att vandra omkring med korgar.
En del av dem lyckades bygga upp en blomstrande
rorelse. Det fanns exempelvis korvforsiljande slak-
tarhustrur som hade pigor anstéllda for att tillverka
korv.

Ar 1846 6ppnades fler méjligheter till handel for
kvinnor och med 1864 ars niringsfrihetslagstiftning
fick dven kvinnor niringsfrihet. Det fanns dock
fortfarande en viktig restriktion genom att gifta
kvinnor stod under makens formynderskap.

En pionjir inom svensk besoksniring var Wil-
helmina Skogh. Hon startade sin yrkesbana under
1860-talet som diskare pa en restaurang pa Strom-
parterren och kronte sin karridr med att 1902 bli
chef for Grand Hotel. Wilhelmina Skogh introdu-
cerade det kontinentala gronsaksbordet i Sverige
och kunde didrigenom minska nigot pa det
dyrare kottet.
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Mjdlktag anlander till Stockholm 1866.
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Den industriella revolutionen

I mitten av 1800-talet nddde den industriella
revolutionen med full kraft Stockholm och den
ekonomiska utvecklingen tog ordentlig fart. Fran
1800-talets mitt fram till sekelskiftet 6kade stadens
befolkning fran 90 000 till 300 000 personer.

Innan dangmaskinerna fick sitt genombrott
hade den industriella utvecklingen hallits tillbaka i
Stockholm eftersom staden saknade storre vatten-
kraftsresurser. Nu kunde en rad dngdrivna indu-
strier anldggas hér, bland annat landets férsta dng-
kvarn, Eldkvarn, 1806 pa Stadshusets nuvarande
plats, landets forsta angbryggeri, Miinchenbryg-
geriet, pd andra sidan Riddarfjdrden 1855, Tanto
betsockerbruk 1857 och landets forsta angbageri 1863.

Angmaskinerna mojliggjorde ocks4 storre,
sikrare och snabbare tillférsel av livsmedel till
Stockholm. Regelbunden angbétstrafik kom iging
pa Milaren under 1820-talet och i skirgarden
pa 1840-talet. Tridgardsprodukter fordes fran
Milar6arna, firsk fisk och andra produkter leve-
rerades fran Skirgarden.

Pa 1860-talet fick Stockholm jarnvigsférbindel-
ser bade at soder och at norr. Jirnvigen mojliggjorde
bland annat transporter av firsk mjolk over lingre
striackor.

Forindustriella inslag levde dock vidare langt
in pa 1800-talet. De sista vattenkvarnarna vid
Soderstrom fanns kvar till Slussens ombyggnad pa
1840-talet. Annu p4 1870-talet hade de yttre delarna
av malmarna en lantlig prigel med tridgardsod-
lingar, betesmarker, svinuppfodning och vider-
kvarnar. I staden, som d4 inte omfattade nuvarande
ytterstaden, fanns 3 500 histar, 1 200 kor och 350
svin. Den storsta jordbruksarealen upptogs dock av
tobaksodlingar.

I Bromma och Briannkyrka lag stora jordbruk.
Hisselby gard utvecklades till ett privat monster-
jordbruk med mjolkproduktion i stor skala. Hirifran
avsondrades dr 1900 mark for bland annat handels-
tradgdrdar.

Den ekonomiska utvecklingen gynnades av
genomgripande ekonomiska reformer, till exempel
skravisendets avskaffande 1846, aktiebolagslagen
1848, passtvangets avskaffande for inrikes och
utrikes resor 1860, niringsfriheten 1864 och frihan-
delsreformen 1865.
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‘ 1878:

Den 31 oktober 1878 brann Eldkvarn. Den var 1806 landets
forsta angkvarn och lag pa nuvarande Stadshustomten.
Kvarnen ateruppférdes efter branden och drevs till 1901.
Malning av Gustaf Carleman 1878. Bilden beskuren.
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Latrintunnor hamtades fran stadens fastigheter for att tommas pa pramar som lag vid kajerna eller i ndgon av de 6ver 100 latringropar som dnnu
fanns i staden 1877. Forst 1909 blev det tillatet att ansluta wc till stadens avloppsnat. Foto fran 1890-talet.

Men den snabba utvecklingen hade ocksa en baksida
i form av vixande sanitira problem. Stockholm hade
en betydligt hogre dodlighet 4n landsbygden och
mindre stider. Forst pd 1860-talet blev fodelsetalen
i huvudstaden hogre 4n dodstalen.

Som en av de sista storstidderna i Europa fick
Stockholm 1861 Sveriges forsta moderna vatten-
verk. Tre dr senare anlades stadens forsta allmédnna
avloppsledning. Forst 19009 tillit staden att vatten-
klosetter anslots till avloppsnitet. Den forsta re-
ningsanlidggningen i Stockholm togs i drift 1934.
Tva ar tidigare hade bad forbjudits i centrala staden.

Livsmedelshanteringen i Stockholm limnade
mycket i vrigt att 6nska. Aven om det etablerades
moderna specialbutiker for olika slags livsmedel i
Stockholm under 1800-talet sé dgde en stor del av
livsmedelshandeln fortfarande rum pa torgen under
nirmast medeltida former.

Det forekom en hel del fusk inom torghandeln. I
basta fall handlade det om att dryga ut mjolken med
vatten, smoret med ister och kaffet med ekollon. I

allvarligare fall blandade man sand i pudersockret,
smasten i kaffebonorna samt silde manadsgamla
ryska dgg som farska dgg frin Mélardalen.

Sarskilt inom handeln med kott férekom vidriga
forhallanden med otjinliga ravaror, dalig handhy-
gien och smutsiga redskap. Pa torgen vimlade det av
insekter och rattor. Pa marken blandades slaktrester
och annat avfall med histarnas foder och spillning.
Slakt av djur var tilliten pa stadens torg under hela
1800-talet.

Aven forhillandena inom kreaturshandeln samt
slakteri- och charkuterihanteringen var i manga fall
undermadlig. Stadens bada allménna slakthus hade
stangts i mitten av 1800-talet. Sodra slaktarhuset
revs 1846 for att ge plats for Slussens ombyggnad
och Norra slaktarhuset revs ungefir samtidigt
infor uppforandet av Nationalmuseum. Genom
skravisendets avskaffande 1846 blev det i princip
fritt fram f6r den som ville bedriva slakteri eller
charkuteri. Aret déirp4 upphivdes slakthustvanget
i Stockholm.

Det blev nu tillatet for slaktare att bedriva slakteri-
verksambhet i de delar av staden som inte tillhorde
de finare eller mest tdtbebyggda. Den storsta kon-
centrationen av slaktargardar kom att ligga kring
Skanstull. Vattenledningar och avlopp saknades

p4 flera gardar. Runt manga av dem ldg hogar med
avfall. Stanken var obehaglig och djurplageri var
vanligt forekommande.

Genom vetenskapens framsteg 6kade kunskapen
om hur bristande livsmedelshantering spred sjuk-
domar som difteri och tuberkulos. Inte minst manga
likare och veterindrer krivde dtgirder mot snusket
inom livsmedelshanteringen. Men de styrande i
staden drog sig for beslut som skulle féranleda stora
kommunala kostnader. Det fanns ocksa en ridsla for
att politiska ingrepp skulle minska konkurrensen
och leda till dyrare livsmedel.

Liangsamt borjade myndigheterna dock att gripa

sig an de sanitira problemen. Ar 1863 inriittades
Sundhetsnimnden. Ar 1874 fick Sverige en ny hils-
ovardsstadga och fyra dr senare ersattes Sund-
hetsndmnden av Stockholms stads hilsovard-
sndmnd. En livsmedelskontroll inférdes som fran
1880 skottes av tio hilsopoliser fran Hilsovards-
nimnden.

Tva trikinbyrder hade inrdttats 1865 for frivil-
lig besiktning av flisk. Ar 1879 inrittades kott-
besiktningsbyraer for tillsyn 6ver slakterier och
kottforsiljning samt 6vervakning av smittsamma
djursjukdomar. Men det fanns inte tillrickliga
resurser for att 6vervaka all kotthantering i staden.

Kampen for en sundare livsmedelshantering i
Stockholm varade i ett halvt sekel - fran 1860-talet
fram till forsta virldskriget. Den omfattade fram-
forallt krav pa hardare reglering av torg- och krea-
turshandeln samt anlidggande av saluhallar och ett

By i

Staden uppmanade stockholmarna att avliva rattor. Ar 1901 inlZmnades 146 885 rattsvansar for vilka staden betalade 2 6re styck.
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”Man ser massor av
kottstycken av diverse slag och
former hinga eller ligga kringkastade
i en behaglig oordning. En lang rad
av svartnande huggkubbar nedsolade
av blod piminner om en urskog. En
hog av hornbesatta, blodiga, &ngande
hudar, blodiga kalv- och farhuvuden
med glasaktiga, melankoliska 6gon
framkallar minne av illustrationen
av massakrer i sydostra Europa. In
i fruntimrenas lilla kottkvarn — en
amerikansk uppfinning — léiggs
varjehanda saker med nagot kott
och faller sedan ut och

ned i ett karl.”

Kammarherre Clas Hermelin betraktar
handeln pa Hotorget 1878.

Det kvinnliga konsumentkooperativet Svenska Hem var pionjarer da det gillde hygienisk livsmedelshantering i Stockholm.

Svenska Hem

Svenska Hem var ett kvinnligt konsumentkoopera-
tiv som blev Stockholms storsta konsumentfore-
ning med fem butiker och 6ver 3 000 medlemmar.
Bara kvinnor fick bli medlemmar i Svenska Hem
och handla i butikerna. Initiativet togs 1905 av Anna
Whitlock, utbildningsreformator och ledande i den
kvinnliga rostrittsrorelsen.

Foreningen ville roja upp i det livsmedelssnusk
som da grasserade i dagligvaruhandeln. Man férny-
ade butiksinredningen och introducerade nymodig-
heter som konserver och fardiglagad mat. Svenska

Hem drev ocksa upplysning och undervisning i
konsumentfragor.

Kooperativet blev mycket uppskattat bland
stadens kvinnor - men det stotte inledningsvis pa
hart motstand fran de manliga handelsménnen. Nir
Svenska Hem 1917 uppgick i den nybildade Stock-
holms konsumentforening sig dess férestindare
Albin Johansson emellertid snabbt till att utplana
alla spar av Svenska Hem - eller "Hemska Sven”,
som han helst kallade féreningen. Nagra starka
kvinnor som kunde konkurrera med Johanssons
maktambitioner ville han inte veta av. Han blev
sedan legendarisk chef fér Kooperativa Férbundet.
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Torghandelsfragan

Ar 1869 infordes sirskilda ordningsforeskrifter for
torghandeln i Stockholm. Den fick nu bara bedrivas
p4 20 platser, varav 9 i Gamla stan. Staden reglerade
vad som fick siljas pa respektive plats och om den
var dppen for lantbor och/eller stadsbor.

P4 kontinenten hade moderna saluhallar borjat
uppforas i de storre stiderna. Den stora férebilden
var Hallarna i Paris, invigda 1854. Genom dessa
kunde torghandelns problem med kyla, hetta, regn
och insekter undvikas. Dessutom var det littare
for handlarna att hélla rent i stinden och skéta den
personliga hygienen.

Ar 1875 6ppnades den kommunala Kéttorgshal-
len som lag pa Kottorget mellan Munk-
brotorget och Milartorget. Det
var dock snarare fragan om
ett saluskjul eftersom

VIYOLSIHLYIW N3 — WI0HXJ0LS

golvet utgjordes av .

gatubeldggning - == 1 k
en och killare : hﬂ,
saknades. Hallen I
var frimst avsedd
for kotthandlare
men dven andra
livsmedel saldes
hir.

Sveriges och
Nordens forsta riktiga
saluhall var den kommu-
nala Hotorgshallen som 6ppnade
1882. Den hade 118 forsiljningsplatser med kéllare.
Hir saldes bland annat kétt, fisk, brod, frukt och
gronsaker. Ar 1888 dppnade den privata Oster-
malms saluhall. Den hade tillkommit pa initiativ av
tre bankdirektorer och holl en hég standard med
kallt och varmt vatten, elbelysning och uppvirm-
ning vintertid.

Sammanlagt byggdes sex privata och tre kom-
munala saluhallar och saluskjul fram till sekel-
skiftet. Flera av dem hade svart att fa alla platser
uthyrda eftersom det var billigare for handlarna att
std pa torgen dér ocksd stockholmarna var vana att
gora sina inkop.

Ar 1891 tillsatte Overstathallarimbetet en kom-
mitté for att se 6ver torghandeln i Stockholm. Tre
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ar senare limnade den sitt betinkande. Kommit-
tén foreslog bland annat ett nytt reglemente for
torghandeln, uppférande av en tidsenlig saluhall i
Gamla stan samt férbud av kottforsiljning pa 6ppna
torg.

Stadsfullmiktige tillstyrkte enbart det forsta
forslaget men ddrigenom fick Stockholm 1898
landets férsta moderna torghandelsstadga. Den blev
en forebild for flera andra stidder i Sverige. Stadgan
stillde hardare krav pa ordning och renlighet, bland
annat om bortférande av varor och redskap efter
att forsiljningen hade upphort f6r dagen samt om
hiistars nirvaro och utfo§dring p4 torget. Ar 1898
stdngdes fem salutorg, déribland stadens #ldsta torg,
Stortorget. Dir hade det sedan 1849 endast varit

tillatet att sdlja mjolk.

Kring sekelskiftet blev klagomalen

over torghandeln allt storre fran
handlarna i stadens saluhallar.
- De hivdade att torghandeln
priglades av en rad miss-
forhallanden. Delvis var
detta korrekt men delvis
var det ett forsok att
begrinsa konkurrensen
inom livsmedelshandeln.
Ar 1904 foreslog ver-
stathallare Robert Dick-
son att fler saluhallar skulle
byggas sd att torghandeln kunde
upphora.

Ar 1902 forbjods slakt pd torg och andra
allménna platser i Stockholm. Tre ar senare antog
staden en matvarustadga som moijliggjorde kon-
troll av hela livsmedelskedjan fran produktion till
forsiljning. Den innebar en avsevird forbdttring av
livsmedelshanteringen i staden och blev en forebild
for hela landet.

Staden borjade pa 1910-talet anldgga Klarahal-
larna, ett centrum for firskvaror ¢ster om Klara
sjo och s6der om Kungsgan. Hit férdes varor med
histfordon, lastbilar, dangbatar till Klara Mélarstrand
samt med jarnvig.

Ar 1910 6ppnades den ”provisoriska” Fiskhallen.
Den var formodligen Sveriges forsta saluhall utfor-
mad enbart for partihandel. Tvd ar senare 6ppnade
Centralsaluhallen for parti- och detaljhandel med
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Ofta stod kullor for mjélkférsaljningen pa Stortorget. "Vackra dalkullan” Pilt Carin Ersdotter fran Djura i Leksands socken arbetade under

1830-talet som mjolkpiga pa Jarla gard i Nacka med uppgift att silja gardens mjélk pa Stortorget. Malning av Erik Wahlbergson 1833. Bilden beskuren.
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Hétorgshallen, malning av Lotten Ronquist 1889.
Fotot pa féregaende sida visar handeln pa Munkbron 1863.
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Stockholms slads

AxEEITrda

Centralsaluhall,

Baldgen whd

Kungsgatan o« Klara strand,

dpprardes fir allmdnl begagnands
den 3 December 1972

sami Jr afeedd [ e dvdl emprog- o doall-
drealam .

Erngrosfirsdijalngen rolpgdr | Astra
delen af hallen och sker cafingen under hamd
falle dager pd £ m) cller pemom offeniligt
utrop, & k. Mfsmedelsrakfioner, hilka dills-
vidiare dga rum hrarfe fisday och fradagp
EL & £ m

Hallen har dirckt dndluisame .Mn' Sarens
girmrdpar med arekild expedition ook E-
Iimuing, Aangemon ambosiadenm slnem-
ligt rednceras il favdr fBr prizema,

Mirothaadela fger rom | wdstre delen
af haflem frdn fusta stdmd ock emfeitar alla
stag af Nfsmedel: ks och filck, flgel och
wildt, korfs ock charkuterivaror, wkimelier,
Jisk, brid, frmki, rof- och grincaker

sami dirjdmte blommor och brmkodater.

Kpare af sdedl stérre som mindre par-
tier hafra § Cemiralsalmballen wreind Gl rik-
Iigh wrral ech mfilipas billigs priger penom
den  underlittads HlTOraeln, e poda Mrva-
rimperumiment foed eller o Rossigiond kla)
ach et dabdrdre Ronkperengen sreflan sdlier,
sanmd akoly alitid A fmna dem stdesta ond-
nimg ock st rddamde.

Gdren alltsd Edra uppkip

e
CENTRALSALUMALLENT

-
-

I Stockholm fanns tusentals mjolkbutiker eftersom mjélk fran 1911 inte fick séljas pa gator och torg och fore 1953 inte heller i butiker tillsammans

med andra livsmedel.

bland annat koétt, chark, frukt och gronsaker. Hir
forlades ocksa huvudkontoret for Slakthus- och
saluhallsférvaltningen.

Ar 1933 6ppnade Klarahallen for partihandel
med frukt och gronsaker. Ar 1939 ersattes den
provisoriska Fiskhallen av Partifiskhallen. I omradet
fanns ocksa torg och skjul dir handel bedrevs samt
Fruktspiren med sirskilda jirnvigskajer norr om
Kungsgatan.

Parallellt med detta skérptes reglerna for
torghandeln. Ar 1911 f6rbjods forsiljning av mjolk
pé gator och torg. Tre ar senare f6rbjods handel med
kott, fisk, smor, ost, brod och mjol pa Hotorget.
Motsvarande férbud inférdes pa Ostermalmstorg
1915.

De senare forbuden inférdes inledningsvis enbart
pa torg som lig i anslutning till kommunala salu-
hallar med dilig beliggning - Ostermalms saluhall
hade kopts av staden 1914 - och var nog lika mycket
ett uttryck for omsorgerna om stadens ekonomi som
om hygienen inom livsmedelshanteringen. Ytterli-
gare torghandelsférbud infordes 1918 och forbud
mot utomhusforsiljning av farsk fisk inférdes i
slutet av 1920-talet.

Forbudet mot mj6lkforsiljning pa torgen
motiverades framforallt av risken for tuberkulos.

Obligatorisk pastorisering av mjolk som saldes i
handeln inférdes férst 1939. Man diskuterade pa
1910-talet dven att infora kommunala mejerier och
en kommunalt kontrollerad mj6lkhandel. Dessa
idéer forverkligades inte. Diaremot infordes ett
forbud mot att silja mjolk tillsammans med bland
annat gronsaker och kott. Runt om i staden eta-
blerades ett par tusen smd mjolkbutiker. Fullstin-
diga livsmedelshandlare hade ofta tre butiksavdel-
ningar med separata ingingar for mjolk, specerier
respektive kott.

Kottorgshallen i Gamla stan 6ppnades 1875.

VIYOLSIHLYW N3 — WI0HXJ0LS

dY 001 AOHSINNVHOr | 13AYYWOSNHIMNVIS - 0078 ® 110X

31



VIYOLSIHLYIW N3 — WI0HXJ0LS

32

dY 001 AOHSINNVHOC | 13AYYWOSNHIMNVIS - 0078 ® 110X

Slakthusfragan

Under andra halvan av 1800-talet gick utveck-
lingen inom slakthustekniken snabbt. Slakthusen

i amerikanska Mellanvistern gick i titen. Genom
jarnvigarnas utbyggnad kunde ett slakthus tillforas
levande boskap fran vidstrackta omraden. Genom
kylteknikens utveckling blev det ocksa moijligt att
snabbt kyla ner kottet.

Grunden till den industriella kyltekniken lades
av tysken Carl von Linde som pa 1870-talet konstru-
erade kylmaskiner med angdrivna kompressorer.
De fick stor anvindning i bryggerier och vid kyl-
lagring av livsmedel. Inledningsvis anvindes ammo-
niak som kéldmedium. Ludwigsbergs Verkstad pa
S6dermalm blev 1892 forst i Sverige med att tillverka
en kompressorkylmaskin for sin nirmaste granne,
Miinchenbryggeriet.

Aven slakttekniken utvecklades med bittre
redskap och med hingbanor dér djurkropparna
transporterades. Det l16pande bandet - som bland
annat togs i bruk av biltillverkaren Henry Ford
1913 - fick sin forsta industriella anvindning inom
kottindustrin i Cincinnati, Ohio, redan fére ameri-
kanska inbordeskriget pa 1860-talet. Slaktade djur
transporterades pa band mellan arbetare som under
arbetsdelning styckade djuren.

Landets forsta moderna kommunala slakthus
invigdes i Malmé 1904. Aret dirpa fick Goteborg ett
modern slakthus och 1908 6ppnades ett slakthus i
Eskilstuna. I Stockholm blev beslutsprocessen mer
langdragen.

Ar 1877 tillsatte Overstathallarimbetet en kom-
mitté for att utreda fragan om uppférande av ett
allmint slakthus i Stockholm. Kommittén forordade
1882 att ett kommunalt slakthus med kreaturs-
marknad skulle anldggas i Kriftriket vid Brunns-
viken. Men stadsfullmiktige ville inte vidta nagra
atgirder, dels dirfor att tomten ansags for liten, dels
dérfor att det saknades mojlighet till obligatorisk
kottbesiktning.

En ny kommitté tillsattes 1887 som 1890 fore-
slog att ett slakthus skulle anldggas vid Hjorthagen.
Stadsfullmiktige begirde tva ar senare i en skrivelse
till regeringen att en lag borde stiftas om fullstindigt
slakt- och kottbesiktningstvang inom 20 km radie
fran Stortorget. Det fanns ndmligen 117 slakterier
utanfor tullarna, omriaden som da inte tillhorde

staden och dir de sanitéra bestimmelserna darfor
inte var lika harda. Samtidigt hade antalet slakterier
inom staden minskat.

Ar 1897 fick Sverige en lag om obligatorisk
kottbesiktning och mojlighet for stider att inféra
slakthustvang. Stockholms stadsfullmiktige ville
dock inte inf6ra detta eftersom lagen inte medgav en
full avgiftsfinansiering av dessa verksamheter.

Ar 1899 gavs dock stiderna ritt att ta ut tillrick-
liga avgifter for kottbesiktning, kreatursmarknads-
plats och slakt. Samma ar tillsattes en ny kommitté
som 1901 lade fram tre alternativa lokaliseringar for
ett slakthus. I denna kommitté ingick tva personer
som kom att fa stor betydelse for slakthusfragans
16sning och for utvecklingen av moderna former for
stadens livsmedelshantering, ndmligen veterini-
rerna Gustaf Kjerrulf och Sven Nystedt.

Gustaf Kjerrulf var verksam inom staden
1885-1900, fran 1892 som stadsveterinir. Direfter
blev han medicinalrad och ansvarig for veterinir-
fragor inom Medicinalstyrelsen. Han satt for Hogern
i stadsfullmiktige 1909-1913.

Sven Nystedt var verksam inom staden
1893-1931, fran 1901 som stadsveterinir. Han var
engagerad i fragor kring torg, saluhallar, slakthus
och livsmedelskontroll och lag bland annat bakom
stadens matvarustadga 1905.

Nystedt gjorde dven avgérande insatser for
att skapa en ordnad kreaturshandel i Stockholm,
en fraga som hade diskuterats sedan 1860-talet.
Denna handel bedrevs huvudsakligen i tre ohy-
gieniska kreatursbasarer, tva pd Norrmalm och en
pa Sédermalm. Handel férekom éven pa enskilda
utomhusmarknader, till exempel pa Gérdet. Kor och
oxar drevs sedan till slakterierna av lajdare genom
stadens gator, vilket skapade problem, bland annat
med skenande djur.

Sven Nystedt fann en limplig tomt fér en ordnad
kreaturshandel vid Norrtull station dit SJ hade
beslutat koncentrera sina kreaturstransporter till
Stockholm. Han gjorde noggranna berdkningar av
ekonomi och logistik och kom fram till att anldgg-
ningen inte behvde belasta stadens ekonomi. Men
han understrok samtidigt att detta skulle ses som ett
provisorium i avvaktan pa slakthusfragans I6sning.

Stadsfullmiktige anslog 1904 medel till anlig-
gandet av en kreatursmarknad vid Norrtull station
och den kom att fungera 1905-1912.

~
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Slakthusen i amerikanska Mellanvastern blev under 1800-talet internationella foregangare med l6pande band och modern kylteknik. Foto fran
Chicago, cirka 1900.

Lajdare som ledde kreatur till slakt var in pd 1900-talet en vanlig syn pa Stockholms gator.
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Det forsta moderna kommunala slakthuset i Sverige 6ppnades i Malmo 1904. Ett syfte var att stimulera svensk kéttexport varfor slakthuset lades

nara hamnen.

Négot 6ver 10 000 besiktigade djur saldes hir varje
ar utan forlust for staden.

Ar 1904 tillsattes en ny kommitté for att 16sa
slakthusfragan. Samtidig begirde staden i en
skrivelse till regeringen att staden skulle fa mojlig-
heter att ta ut avgifter pa slakthus dven om det lag
utanfor stadens omrade. Av de nio olika alternativ
till slakthusets lokalisering som diskuterades lag
flera nimligen utanfor staden: i Solna, Bromma eller
Brannkyrka. Det var i denna kommitté som en loka-
lisering till Enskede diskuterades for forsta gangen.

Efter att kommittén hade limnat sitt forslag
och den begirda dndringen av avgiftsreglerna
hade genomforts kunde stadsfullmiktige den 15
juni 1905, efter 28 ars utredande, slutligen fatta ett
beslut om uppférandet av ett slakthus. I slutskedet
fanns tva alternativ: Enskede och Traneberg.

For Traneberg talade goda sjoférbindelser medan
Enskede i detta avseende var det minst limpade
av alla diskuterade alternativ. Men stadens

experter gjorde en framsynt bedémning, nim-
ligen att sjotransporter av kreatur sannolikt skulle
komma att forlora i betydelse.

Enskede fick stod av 49 ledaméter av stads-
fullméktige och Traneberg av 29 ledaméter. For
Enskede talade tre omstdndigheter: Hir var marken
billigast. Mojligheterna att anldgga industriella
anlidggningar i anslutning till slakthuset var goda.
De flesta slaktdjur kom med jirnvigstransporter
soderifran.

Enskede lag i Brinnkyrka landskommun som
inforlivades i Stockholms stad forst 1913. Men 1904
hade staden gjort sitt forsta stora forvirv av en
lantegendom, Enskede gard. Siljare var Theodor
Odelberg vars far Axel Odelberg hade utveck-
lat ett monsterjordbruk hir. Stadens huvudsyfte
med detta och andra lantegendomsforvirv var att
komma 6ver mark for bostadsindamal. Till Enskede
gard horde torpet Johanneshov som har givit namn
at det omrade dar slakthuset kom att uppforas.

”En skenande oxe, som slitit sig 16s
fran foraren, véllade i dag pa middagen vid
3-tiden stor uppstandelse pa torgen och
hamnplatserna kring Riddarholmen. Han hade
slitit sig 16s vid slutet af Lilla Nygatan der
denna mynnar ut pA Munkbron, fortsatte 6iver
torget, Riddarholmsbron och Riddarholmen,
nedkommen pa kajen kastade han om at hoger
och in genom den nu der 6ppna grinden till
Gjorckeska badinrittningen, der han pa hornen
fangade en person som uppgafs vara en f.d.
kakelugnsarbetare fran Soder, och hvilken han
sd illa lemlistade, att denne maste i droska
afforas till likarbehandling. Under sin vilda
framfart hade den skenande oxen kullstortat
atskilliga andra personer, dock utan att
synnerligen skada dem. Djuret blef
derpa innestingdt inom grinden
och der fasttaget.”

Aftonbladet den 6 oktober 1882
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Slakthusets invigning den 31 januari 1912 med prinsessan Ingeborg, slakthuschefen Martin Sandeborg, Gustaf V och ordféranden i Slakthus- och

saluhallsstyrelsen, grosshandlare C.0.L. Rosengrén.

Slakthusbygget

[ juni 1905 tillsattes en slakthusbyggnadskom-
mitté pa sju personer, bland annat Gustaf Kjerrulf
och Sven Nystedt. Arkitekten Gustaf Wickman fick
iuppdrag att gora skisser och kostnads-
berikningar for anldggningen i samrad
med Kjerrulf. Wickman hade engage-
rats redan 1899 till den slakthus-
kommitté som da arbetade.

Gustaf Wickman hade utbildat ]
sig pd Chalmers och Konstakade- ,_:. L
mien och var kring sekelskiftet en
av Sveriges mest anlitade privat-
praktiserande arkitekter. Han ritade
manga av de byggnader som vid denna

berg. Wickman satt for Hogern i stadsfullmiktige
1903-1914.

Ar 1907 faststillde stadsfullmiktige ritningarna
for slakthuset och anslog medel f6r dess uppférande.
Samtidigt inrdttades Stockholms stads slakthus-
och saluhallsstyrelse med uppgift att frimja och
organisera tillférseln och handeln av livs-
fornodenheter till huvudstaden. Dess forsta

uppgift blev att uppfora sakthuset med till-
hérande kreatursmarknad. Den fick dven
ta over ansvaret for stadens kottbesikt-
ningsbyraer och destruktionsanstalter
samt 1909 dven forvaltningen av torg och

saluhallar 4gda av staden samt den provi-
soriska kreatursmarknaden vid Norrtull. Till

sin hjdlp kopte Slakthus- och saluhallsférvalt-

tid uppfordes i det nya gruvsamhil - Gustaf Wickman ningen 1914 tva tyska ratthundar som skulle

let Kiruna. Annars 4r han mest kind (1858-1916) ritade 504 rattor i slakthus och saluhallar.
slakthusomradets

for sina bankbyggnader, bland annat byggnader.

Skanes Enskilda Bank (Drottninggatan

5), Sundsvalls Enskilda Bank (Fredsgatan 4) och
Sydsvenska Kredit (Fredsgatan 5) samt byggnader
for sjukhusen i Langbro, Roslagstull och Sabbats-

Gustaf Wickman blev ansvarig arkitekt
for slakthusbygget och ritade byggnaderna
i en enhetlig, forenklad jugendstil. Arbetschef vid
byggnadsarbetet blev civilingenjor Nils Froman.
Han var verksam inom Stockholms stads byggnads-

och gatukontor fram till 1938. Gustaf Kjerrulf var
radgivare i slakthus- och veterinirtekniska frigor
1905-1909, en roll som 1910 &vertogs av Martin
Sandeborg, direktor i Slakthus- och saluhallsfor-
valtningen 1910-1934.

Martin Sandeborg var en av landets frimsta ex-
perter pa slakthusfragor. Han var veterinir och hade
varit verksam inom Stockholms stad 1899-1904.
Direfter var han direktor for slakthusanlidggningen i
Goteborg fram till 1910. Fran 1905 hade han anlitats
som expert for slakthusbygget i Stockholm.

Till slakthusomradet drogs vigar bade fran
Dalardvigen och fran Huddingevigen. Ar 1909 stod
en sparvig frin Slussen, Enskedebanan, klar med
en hallplats intill det blivande slakthusomradet.
Sparvigen anvindes under byggtiden f6r en del
materialtransporter, varfor ett stickspar anlades till
Arstaviken. Efter att slakthuset hade 6ppnats an-
vindes sparvigen fram till 1928 for djurtransporter.
For detta dndamal anlades ett stickspar fran Horns-
gatan via Torkel Knutssonsgatan till Soder Milar-
strand dér vintfallor for djuren anlades pa kajen.

De allra flesta slaktdjur kom dock under de forsta
decennierna med jirnvig. Ett spar anlades fran
stambanan i Nyboda som anvindes for djurtrans-
porter till slutet av 1960-talet. Jirnvigen kom dven
att anvindas som forbindelsespar mellan jarnvigs-
nitet och T-banenitet. Slakthusbanan revs delvis
upp 1995 da Tvdarbanan byggdes.

Den tomt som avdelades for slakthuset var pa 29
hektar (ungefir 300 000 kvadratmeter), varav 14
hektar bebyggdes i férsta omgangen och 15 hektar
utgjorde markreserv. Det fanns dven stora majlig-
heter till kompletterande bebyggelse pa den del som
forst bebyggdes. Anlidggningen dimensionerades for
att slakta 80 000 djur per ar. Men omrédet hade
potential for en fyra till sex ganger sa stor
anlidggning.

Den 8 augusti 1906 pabdrjades avrojning av
tomten. Fran oktober 1910 kunde Slakthusbanan
anvindas for transporter till bygget. Byggnads-
arbetena var i stort sett avslutade i december 1911.
Kylanlidggningen besiktigades och ¢verlimnades
15-18 januari 1912.

Slakthusbygget tog alltsa fem och ett halvt ar.
Arbetet hade f6rdrojts av tva arbetsmarknadskon-
flikter, storstrejken 1909 och bygglockouten 1911,
som bada intriffade under respektive ars viktigaste
byggperioder.

Den 30 januari 1912 kunde den firdiga anligg-
ningen visas for pressen och dagen dirpa dgde
den hogtidliga invigningen rum med deltagande
av bland andra Gustaf V och prinsessan Ingeborg.
Gisterna anlidnde i ett flaggsmyckat extratag fran
Stockholms Central. Direfter hade anliggningen
Oppet for allménheten i fyra dagar.

Mandagen den 5 februari anlidnde det forsta taget
med kreatur till slakthuset och pd morgonen den
8 februari salubjods for forsta gdngen
kott i Stockholm forsett med slakhusets
stimpel. Samma dag inférdes slakt- och
kottbesiktningstvang i Stockholm och
ett 100-tal sma slakterier tvingas da
stdnga. Den 12 februari stingdes
kreatursmarknaden vid Norrtull.

Martin Sandeborg, chef for Slakthus-
och saluhallsférvaltningen 1910-1934.
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Perrong for avlastning av djur som anlander med sparvagen. Byggnaderna &r fran vanster: vattentornet, kylhuset, stora férbindelsehallen och
slakthallen for svin.
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Perrong med vantfallor for djur som anldnder med jarnvagen. Byggnaderna ar fran vanster: bostadshus for veterinarer, kontorsbyggnaden,
bérshuset, portvaktshuset samt marknadshallen for svin- och smaboskap.

I stora forbindelsehallen kunde de hidngande djurkropparna féras med traverser langs hallens langdriktning for att sedan féras in pa
ratt stalle i kylhuset.

Vagnar for svin och smaboskap vid slakthallarna.

Mikroskopister i arbete. Svinslaktare i arbete.
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Slakthusanlaggningen

Stockholms stads slakthus i Johanneshov var en
mycket modern anlidggning, priglad av ny bygg-
nads- och slakteriteknik, hoga krav pa hygien samt
ett avancerat logistiskt tinkande med effektiva
floden. Ett stort antal entreprendrer anlitades for
bygget, bland annat Skinska Cementgjuteriet.

Manga byggnader uppfordes i armerad betong,
vilket gor slakthuset till en av de forsta storskaliga
anliggningarna i Sverige med denna teknik. De
flesta tak belades med en annan nymodighet, eter-
nitplattor frin Skandinaviska Eternit AB i Lomma.
Fasaderna beklidddes med en ny byggstenssort, gratt
kalksandtegel fran Kalkindustri AB Sédertelge, och
granit fran Oskarshamn.

Omradet forsags med centralvirme, varmt och
kallt vatten samt el, gas och wec. Fran slakthusom-
radet anlades en avloppsledning som anslots till
stadens avloppsnit med mynning vid Tegelviken pa
Sodermalm. Det fanns planer pa en reningsanligg-
ning men under byggtiden kom man fram till att
den tillsvidare inte ansags erforderlig.

Slakthusanlidggningen bestod av ett 30-tal
bygg-nader uppdelade pa tre huvudavdelningar:
forgards- och bostadsomradena, kreatursmarknads-
avdelningen och slakthusavdelningen.

Forgards- och bostadsomradena 1ag utanfor
de murar och plank som omgav det egentliga slakt-
husomradet. Denna del var representativt utformad
med byggnader i park- och tridgardsmilj6. Vid hu-
vudentrén fanns en plantering omgiven av portvakts-
huset, borshuset och kontorsbyggnaden. Bakom
kontorsbyggnaden lag bostadshus for veterinirer,
maskinister och formin respektive kamrerare.

Portvaktshuset hade rum for portvakten,
jourhavande veterinir och polis samt portvakts-
bostad. Kontorsbyggnaden inrymde kontorssal,
kontor for direktor, veterindrer, kamreraren, styrelse-
rum, kassavalv, direktérsbostad samt bostidder for
ogifta veterindrer. Bérshuset inrymde restaurang,
bank, post-, telegraf- och telefonstation, hotellrum
samt bostider for restauratéren och restaurangper-
sonalen. Hir fanns dven kontor for de kommissionirer
som formedlade kreatursaffirer. Borssalen kom
knappt till anvindning som sal for kreaturshandeln
utan gjordes tidigt om till arbetarmatsal.

Vid bangarden lag en jirnvigskaj for desinfektion
av jarnvigsvagnar, lokstall och kolupplag for loken.
Lokstallet var utrustat sd att anga fran lok i stallet
kunde virma det vatten som anvindes for att spola
jirnvigsvagnarna vid desinfektionen. Vister om
bangarden lag bostadshus for arbetare.

De djur som anlidnde via jirnvig avlastades vid
en 300 meter ling perrong forsedd med 33 vintfal-
lor. Dérifran fordes djuren till marknadshallar for
svin- och smaboskap respektive storboskap. Det
var hir som presumtiva kdpare kunde bese djuren.

Lings grinsen mellan kreatursmarknadsavdel-
ningen och slakthusavdelningen lag tre stallbygg-
nader avsedda for svin- och smaboskap, storboskap
respektive 6verstandsstall for djur som inte hade
salts. Det senare stallet kom dock huvudsakligen
att anvindas som stall for kalvkor.

P4 slakthusavdelningen fanns tre slakthallar f6r
svin, smédboskap respektive storboskap.

Oster om slakthallarna lg stora férbindelsehal-
len, kylhuset samt angpanne- och maskinhuset med
angpanneskorsten samt ett vattentorn med cister-
ner for varmt och kallt vatten.

Kylanldggningen levererades av Ludwigsbergs
Verkstad och anvinde ammoniak som kéldmedium.
Angmaskinen som drev kompressorerna levererades
av Gotaverken. Anga frin Angpannorna anvindes
dven for uppvirmning av varmvattencisternen i
vattentornet samt slakthusomradets byggnader.

Norr om férbindelsehallen ldg en avlastningskaj
for de djur som anldnde via sparvig.

Fran kylhuset fanns forbindelsehallar till hést-
slakthuset respektive hudboden. Hir lag ocksa
renseriet, dynghuset och kompostgard. Hudboden
anvindes for nedsaltning och foérvaring av hudar
samt rengdring och saltning av tarmar. Renseriet
anvindes for att skolja tarmar som sedan kunde
anvindas for korvtillverkning.

Soder om renseriet 1ag sanitetsanstalten som var
avskild fran den 6vriga slakthusavdelningen med
staket, plank och lasta portar. Sanitetsanstalten
bestod av sanitetsslakthus, jirnvigskaj for mot-
tagande av sjuka djur och observationsstall.

Sanitetsslaktanlidggningen hade en begrinsad
kapacitet eftersom staden redan hade en destruk-
tionsanstalt for animaliskt avfall vid renhallnings-
verket i Lovsta.

.

Interiér fran maskinrummet.

Pa omradets nordostra del fanns stallar och skjul
for kol samt for slakthusforvaltningens och slak-
tarnas héstar, vagnar och bilar. Hir fanns &ven en
tvittstuga.

I nordostra hornet lag en kottforsiljningsbygg-
nad. Fyra timmar varje l6rdag saldes hir kokt och
saltat kott samt stekflott till allmidnheten i poster om
2-3 kg. Byggnaden inrymde dven paketstation och
vinthall for sparvigen, som hade en hallplats intill.

Jirnvigen gick via en slinga lings omradets
sodra grins till bland annat sanitetsanstalten, dyng-

B
. =BTITTPT NS

huset och kolférradet. Smalsparig jarnvig fanns frin
jarnvigskajen till marknadshallar och slakthallar

for svin och smaboskap. Sddana spar fanns ocksa
mellan dynghuset och kompostgdrden samt mellan
kolskjulet och dngpannerummet.

Via férbindelsehallarna gick hingbanor fran
slakthusen till kylhuset. I stora foérbindelsehallen
kunde de hingande djurkropparna féras med tra-
verser lings hallens lingdriktning for att sedan foras
in pa ritt stille i kylhuset.
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Denna perspektivskiss visar slakthusanldggningen vid
oppnandet 1912. Jirnvigen ansluter till slakthusomra-
det i bildens nederkant och gar direfter i en bage runt
slakthusomridets obebyggda del (utanfor bilden) for
att sedan dyka upp i bildens 6verkant. Sparvigssparen
syns vid slakthusomradets vinstra horn.
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Bevarade byggnader markeras med fetstil.

1. Portvaktshuset

2.  Borshuset

3. Kontorsbyggnaden

4. Bostadshus for veterinarer

5.  Bostadshus for maskinister och forman

6.  Jarnvagskaj for desinfektion av jarnvagsvagnar
7. Lokstall

8.  Perrong med vantfallor

9.  Marknadshall for svin och smaboskap

10. Marknadshall fér storboskap

1. Stallbyggnad for svin och smaboskap

12.  Stallbyggnad for storboskap

13.  Overstandsstall

14. Slakthall for svin

15.  Slakthall for smaboskap

16. Slakthall for storboskap

17.  Stora forbindelsehallen

18. Kylhuset

19. Angpanne- och maskinhuset

20. Avlastningskaj for djur som anlénde via sparvag
21.  Hastslakthuset

22. Hudboden

23. Renseriet

24. Dynghuset

25. Sanitetsslakthuset

26. Jarnvéagskaj for mottagande av sjuka djur

27.  Observationsstall

28. Kolhus

29. Stallar och skjul for slakthusférvaltningens och

slaktarnas hastar, vagnar och bilar samt
tvdttstuga

30. Kottforsaljningsbyggnad
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”Jag sag alla dessa
jordbrukare i olika stillningar.
Stora godsherrar, bokiorande
storbonder, i sitt anletes svett
kalkylerande smabonder, alla med
en enda hixbild for den inre blicken:
Stockholms slakthus, Stockholms
saluhallar, saluhallarna i alla
dess forstider, slaktarnas bilar
pa landsvigarna, matborden med
arter och flisk, tlask och bruna
bonor. Mjolkilaskor instuvade i
jarnvigarnas godsvagnar, kommande
frdn soder och norr, oster och vister.
Alltsammans stralande in

mot Stockholm.

Ludvig Nordstrém: Bondendden, 1933

Korvtillverkning, troligen runt 1940.

Slakthusets forsta decennier

Pa slakthusomradet bedrevs kreaturshandel samt

slakt av notkreatur, fir, get, svin och hist. Aven

slakt enligt mosaisk ritual forekom. Inledningsvis

forsiggick dock ingen styckningsverksamhet hir.
Staden bedrev inte sjilv slaktverksamheten

utan den skottes av ungefir 250 personer som var

fristdende slaktare eller anstéllda i slakteriforetag.
Tva stadskommissionérer och en enskild kom-
missiondr férmedlade affirerna mellan djurédgare
och slakterier. Staden hade totalt 126 anstillda pa

slakthusomradet, bland annat veterinirer, mikro-
skopister, mjolkerskor, stiderskor samt hall- och
maskinpersonal.

Slakthuset var linge en forlustaffir for staden
eftersom antalet slaktade djur blev betydligt mindre
dn beridknat. Slakthuset lag sa langt bort fran de
kottproducerande regionerna att endast 25 procent
av regionens konsumtion slaktades hér. 50 procent
slaktades pa annat stille men besiktigades i Stock-
holm medan 25 procent slaktades och kon-

trollerades utanfor regionen.

Forst under 1930-talet borjade férdndringar vid-
tas som ledde till en bittre ekonomi for slakthuset.
Kreatursmarknaden lades ner och marknadshallen
for storboskap gjordes om till partikotthall 1936.
Borshuset hade redan 1932 blivit polishus. Dess-
utom gjordes vissa moderniseringar av bland annat
slakthusets utrustning.

Sveriges Slakteriférbund blev pa 1930-talet en
viktig aktor pd omradet med en omfattande slakt
och partihandel. Forbundet bildades 1933 som en
paraplyorganisation for ett tjugotal slakteri- och
slaktdjursforsiljningsforeningar i sodra och meller-
sta Sverige. Redan 1935 hade Slakteriférbundet nira
hilften av all slakt i Johanneshov. Fran och med
1938 gick slakthuset for forsta gingen sedan starten
med ett litet 6verskott. Ar 1939 nidde slakthuset all
time high med 98 000 slaktade djur.

Under 1930-talet borjade dven obebyggda delar
av omridet upplatas med tomtritt for bland annat
styckningsforetag och charkuterifabriker.
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Ovan: Under kriget fordrades ransoneringskuponger for manga livsmedel. Nedre vanstra bilden: Livlig trafik vid Klarahallarna.
Hoger: Sveriges forsta snabbkop pa Odengatan 31.

Beredskapstid och rekordar

Aven om Sverige stod utanfér andra virldskrigets
strider sd paverkades naturligtvis svenskarnas
vardagstillvaro av kriget. I firskt minne fanns
erfarenheterna fran forsta virldskriget, da bland
annat ransoneringar och prisstopp hade inforts pa
vissa livsmedel. Men regleringarna var ineffektiva.
Landet drabbades av livsmedelsbrist, vilket ledde
till hungerkravaller pa flera hall. Samtidigt fanns det
personer som kunde tjina stora pengar pa svarta-
borsaffirer.

Regleringssystemet fungerade betydligt béttre
under andra virldskriget. Ransoneringskort borjade
delas ut redan 1939 och i mars 1940 inférdes de
forsta ransoneringarna av kaffe och te. Sammanlagt
27 varor ransonerades under kriget, huvudsakligen
livsmedel. Den sista ransoneringen - av kaffe -
upphorde 1951.

Under kriget uppstod ocksa olika former av
ersittningsprodukter. Krika serverades pa re-
staurangerna och i livsmedelshandeln sildes en rad
olika surrogat, bland annat 155 olika kaffesurrogat,
62 sorters dggersittning, 43 for matfett och 6 for
kakao. Kaffesurrogat tillverkades av bland annat
spannmal, cikoria, ekollon eller maskros. I stadens
parker och tridgardar anlades potatisland.

Efter kriget 6ppnades grinserna igen och livs
medelstillgdngen vixte. Decennierna efter andra
virldskriget har kallats for rekordédren, da den
ekonomiska tillvixten var hog. Under denna tid
dgde stora fordndringar rum inom livsmedels-
handeln.

Allt fler produkter borjade siljas i fabriksfor-
packningar istillet for i 16s vikt. Ar 1945 borjade
Findus att pa prov silja djupfrysta frukter och bir
i tva Stockholmsbutiker. Konsum 6ppnade landets
forsta renodlade sjilvbetjiningsbutik pd Odengatan
1947. Forbudet mot att sélja mjolk i samma lokaler
som andra livsmedel avskaffades 1953. Den forsta
stormarknaden i Stockholmsregionen var Obs! i
Varby 1963.

Genom 6kad internationell handel samt férbéttrad
transport- och lagringsteknik fick stockholmarna
tillgang till ett stindigt vixande utbud av nya
livsmedel, oberoende av sidsong. Hushallens koks-
utrustning forbattrades successivt med bland annat
elspisar och kylskdp som slog igenom under mellan-
krigstiden, frysskap pa 1950-talet och mikrovags-
ugnar pa 1980-talet. Under senare decennier har
ocksa ett alltmer varierat restaurangutbud fatt 6kad
betydelse for stockholmarnas matvanor.

De flesta stora livsmedelsindustrier har férsvun-
nit fran Stockholmsomrédet. Tanto sockerbruk lades
ner 1956, spritindustrin pa Reimersholme avveck-
lades under 1970-talet, kvarnindustrierna i Nacka
omkring 1990, KF:s charkuterifabrik vid Sodra sta-
tion 1998 och Carlsbergs bryggeri i Ulvsunda 2004.

Under efterkrigstiden fick Stockholm ytterligare
tva kommunala saluhallar, Nya Hotorgshallen 1958
och Soderhallarna vid Medborgarplatsen 1992. Aven
torghandeln fick en renissans under efterkrigstiden,
bland annat genom en ny torghandelsstadga 1987.

En stor fordandring for partihandeln var néir
verksamheten i Klarahallarna 1962 flyttades till
Arsta partihallar. Redan 1946 hade frigan vickts om
att flytta partihandeln fran Klara eftersom tringseln
i hallarna och bristen pa parkeringsplatser var ett
stort problem. Klarahallarna bidrog ocksa till okade
trafikproblem i city. Ar 1955 foreslog Stadskollegiets
partihandelskommitté att en ny partihandelscentral
skulle anliggas pa Arstafiltet. Byggnadsarbetena
paborjades 1961. Omradet forsdgs dven med jarn-
vigsforbindelse. Flera byggnader har tillkommit i
omradet efter 1962.

Arsta partihallar har i 50 r varit ”Stockholms
skafferi”, ett centrum for bland annat frukt, gron-
saker, fisk och kolonialvaror. Omradet omfattar i
dag drygt tjugotalet byggnader pa en sammanlagd
markyta av cirka 300 000 kvadratmeter, alltsd
ungefir lika stort som slakthusomradet. Omkring
200 foretag bedriver i dag verksamhet inom Arsta
partihallar.
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Besiktning av slaktat svin.
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Slakthuset efter andra varldskriget

Vid krigsslutet 1945 var storre delen av slakthus-
omradet dnnu obebyggt. Successivt tillkom fler
byggnader si att i stort sett hela omradet blev
exploaterat under 1960-talet. Dérefter har fortit-
ningar gjorts, bland annat genom att en del mindre
byggnader har ersatts med storre.

Fran 1940-talet till 2000-talet har minga bygg-
nader for charkuteriindustrier uppforts. Ar 1968
startade Stockholms stad en charkuteriskola hir.
Aven annan livsmedelsindustri har tillkommit, till
exempel liskedrycksfabrik 1947, konservfabrik for
fisk 1954 och storbageri 1958. Dirtill har flera frys-
hus och lagerbyggnader uppforts. Ar 1953 anlade
Helsingborgs Fryshus (sedermera Frigoscandia/
Bring Frigo) ett fryshus som senare skulle foljas av
flera. Ar 1959 koncentrerades storre delen av Stock-
holms dgghandel till omridet sedan Stockholms Agg
AB och Svenska Agghandelsférbundet etablerat sig
inybyggda anlidggningar. Speceristernas Varuinkop
(sedermera ICA) uppforde lager och kontor 1961.

Parallellt minskade slaktens betydelse
for omradet. I slutet av 1950-talet flyttade
Stockholm Givle Slakteriférening (Swedish
Meats) fran Johanneshov till Uppsala, vilket
ledde till minskade slaktvolymer pa slakthus-
omradet. Slakthallen for svin och kylhuset
byggdes pa 1960-talet om till lokaler for
styckning och packning. Ar 1967 évertog
Slakteriférbundet huvudmannaskapet for
slaktverksamheten fran Stockholms stad.

Ar 1985 utplinades sparen av Klarahal-
larna da den sista delen av Centralsaluhallen
revs. Dir hade Slakthus- och saluhallsfor-
valtningen suttit och den flyttade nu till
borshuset i Johanneshov. Forvaltningen
bytte 1993 namn till Saluhallsstyrelsen och

Salustandet for E.
Carneholms Livsmedel i
Hotorgshallen 1953.

blev 2004 en del av Gatu- och fastighetskontoret
(nu Fastighetskontoret) och limnade da sina lokaler
i bérshuset.

[ borjan av 1970-talet naddes en bottenniva for
slaktverksamheten i Johanneshov med 23 000 djur.
Direfter 6kade volymen successivt till 59 000 djur i
mitten av 1980-talet. Men sedan f6ll volymerna édter
och det ekonomiska utfallet av slakteriet gjorde det
nodvindigt att se over verksamheten.

Ar 1988 beslét kommunfullmiktige att hyra ut
stadens slakteri till Sjoquist & Eriksson Slakteri AB.
All slakt bedrevs dé sedan flera ar i storboskapsslak-
teriets byggnad. Slaktverksamheten upphérde 1991
pa grund av ddlig 16nsamhet. Nodslakt kom dock
att bedrivas i Johanneshov en bit in p4 2000-talet.
Andra offentliga slakterier i Sverige hade avvecklats
langt tidigare. I Goteborg och Malmo hade de exem-
pelvis lagts ner 1969.

Under senare decennier har éven foretag eta-
blerats pa slakthusomradet som inte sysslar med
livsmedel. Ett exempel dr Bankgirocentralens stora
byggnader frin slutet av 1980-talet.
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Entréhall och exterior till slakthusomradets kulturhistoriskt mest vardefulla byggnad efter 1912, en lager- och kontorsbyggnad for Méller & Co
fran 1955 med Ralph Erskine som arkitekt.

Slakthusomradet 100 ar

Aven om slaktverksamheten har forsvunnit frin
Johanneshov si har slakthusomréadet fortsatt att
vara centrum for ett stort kluster av livsmedels-
foretag. Hir ligger norra Europas storsta parti-
handelsomrade for kott och chark som forser
stockholmarna med 70 procent av de kott- och
charkuteriprodukter som de konsumerar. Aven
restauranganknutna verksamheter har lokaliserats
hit. Ar 1990 byggdes dngpannehuset om for Restau-
rangakademien och tre dr senare startades
Stockholm Hotell- & restaurangskola i omradet.

Ar 1980 var cirka 90 féretag med 3 000 arbets-
platser verksamma pé slakthusomrédet. Ett 40-tal
foretag sysslade med kottforidling och ett 20-tal
med parti- och detaljhandel. Idag finns ungefir 250
foretag med 3 900 anstillda pa omradet.

Livsmedelsklustret omfattar cirka 100 foretag
med 1400 arbetsplatser. Ungefir 25 foretag sysslar
med kott och chark och 40 med 6vrig livsmedels-
verksamhet. Cirka 30 foretag arbetar med stédjande
eller samverkande funktioner till livsmedelsklustret.

Slakthusomradet utgor ocksa ett virdefullt kul-
turhistoriskt arv genom ett byggnadsbestand som
representerar livsmedelsnéringens utveckling under
1900-talet. 17 av de ursprungliga byggnaderna star
kvar. Exteriort 4r byggnaderna ofta relativt vilbeva-
rade och i vissa av dem finns ocksa ursprungliga
interiordetaljer.

Vid den representativa entrén har kontorshuset
fran 1912 rivits och ersatts av en kontorsbyggnad
som genom sin storlek, utformning och placer-
ing har utplanat omradets ursprungliga karaktr.
Det nya kontorshuset uppférdes pa 1960-talet for
Slakteriférbundet (Scan). Idag finns Enskede-Arsta-
Vantors stadsdelsférvaltning hér.

Pa kreatursmarknadsavdelningens omrade
finns de tva marknadshallarna och en av stallbygg-
naderna kvar. Det centrala byggnadskomplexet pa
slakthusavdelningens omrade dr bevarat med tre
slakthallar, stora forbindelsehallen samt dngpanne-
och maskinhuset. Aven flera andra byggnader har
bevarats. Sanitetsanstaltens byggnader dr dock
rivna, liksom de stallar och skjul som fanns i omra-
dets nordostra del.

I en park pa omradet finns stenskulpturer som
har bevarats fran Centralsaluhallen.

De dldsta bevarade byggnaderna efter 1912 ir
ett magasin uppfort 1936 for Otto Juhlins AB som
rensade, lagrade och torkade hudar och andra
biprodukter. Idag anvinds det frimst som lager
och kontor fér Stockholms stadsbud. Fran 1937
finns Forsbergs Charkuteri- och konservfabrik som
numera ir en nattklubb med interiérer som minner
om historien.

Nordvist om slakthusomradet etablerades kort
efter slakthusets 6ppnande flera smaindustrier for
kottforadling och framstéllning av biprodukter, till
exempel hudar, fett och tarmar. Hir finns delvis
bevarade byggnader och gardsmiljoer.

De byggnader som uppfordes pa slakthusomra-
det under efterkrigstiden har normalt inte utforts
med niagra hogre arkitektoniska ambitioner, vilket
gor att dven dessa byggnader kan sigas representera
sin tid vil.

Endast en av de moderna byggnaderna har sam-
ma kulturhistoriska virde som Gustaf Wickmans
ursprungliga byggnadsbestand. Det 4r en lager- och
kontorsbyggnad for kolonialvaruforetaget Moller
& Co fran 1955, ritad av Ralph Erskine. Byggnaden
bestar av en tvavaningsbyggnad i rott tegel med en
tre vaningars kontorsbyggnad ovanpa. Ligdelen in-
rymde édven kafferosteri och Sveriges forsta cash and
carry-butik. Kontorsbyggnaden har en icke barande
curtain wall-fasad i glas, plat och teak, vilket da var
nytt for Sverige.

Ralph Erskine kom fran Storbritannien till
Sverige som nybliven arkitekt 1939. Han har utfor-
mat en rad byggnader i en personlig och fantasifull
stil runt om i Sverige. Under de forsta decennierna
blev Erskine hart kritiserad av svenska arkitektur-
experter for sin brist pa fantasiloshet. Erskine
fick huvudsakligen uppdrag av industriforetag pa
mindre orter. Det dr signifikativt att han i Stock-
holm gavs ett uppdrag pa det mindre prestigefyllda
slakthusomradet medan mer fantasilosa arkitekter
fick rita hus i Stockholms "finare” delar. Forst pa
1980-talet gavs han den mojligheten dd han med
flera byggnader framgangsrikt livade upp det sterila
universitetsomradet i Frescati.
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Slakthusomradets huvudentré.

Styckade smadelar tas om hand och mals till kéttfars.

Griskropparna rullas in i kylrummet i vantan pa styckning.

Vattentornet som inrymde bade
kallvatten- och varmvattencisterner
samt angpannehusets hoga skorsten.
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Forsbergs Charkuteri- och konserv-
fabrik fran 1937 har under senare tid
forvandlats till Slakthuset Nattklubb.
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KUNGSTRADGARDEN.

( Carl XIII% to

8)

Virldens mat

Invandrare har pa olika sitt bidragit till Stock-
holms och Sveriges utveckling genom historien.

Hir dr ndgra exempel pa invandrare som ér en del av
Stockholms mathistoria.

Genom det medeltida klostervisendet intro-
ducerade invandrade munkar och nunnor flera
medicinal- och koksvixter, bland annat basilika,
dill, fainkal, koriander, pepparrot och senap. Hansan
hade en stor betydelse i medeltidens Stockholm och
tyska kopmin levererade salt, 61, vin och kryddor
till oss. Svenska spraket ér fyllt med tyska laneord
som ror stidernas forvaltning och néringar, till
exempel krogare och slaktare.

Hovet och férmogna familjer rekryterade tidigt
utlindska kockar till sina hushéll. Med tiden bérjade
invandrare 6ppna egna niringsstillen i Stockholm.
Under 1700-talet blev tvd hollindare vilkdnda bland
huvudstadens invanare. Fredrik Reiss drev flera
kaffehus, bland annat ett pa Skeppsbron dir Hotell
Reisen nu ligger. Stallmistaregarden upplevde en
storhetstid nidr den charmerande men koleriske
Lucas Boogers drev rorelsen 1735-1779.

Pa1700-talet etablerade fransmin kaffehus i
Sverige, och pa 1800-talet kom franska restau-
ratorer och charkuterister. I spraket ser vi minga
spar av det franska inflytandet inom kokkonsten, till
exempel assiett, dessert, entrecote, kastrull, kotlett,
maring, supé och terrin.

P41800-talet kom genombrottet for den inter-
nationella kokskonsten i Sverige. Ordet ”"schweiz-
eri” (kafé eller konditori med alkoholrittigheter)
paminner om att det var schweizare som inférde
dessa till Sverige. Den forste kinde grundaren av ett
schweizeri i Sverige hette Coussic. Han etablerade
sig i Stockholm 1812.

Tva tyska konditorer var Abraham Christoffer
Behrens, som drev en populir servering pa Strom-
parterren, och Ferdinand De la Croix, som drev flera
ovanligt eleganta konditorier. Han 6ppnade De la
Croix Salong vid Brunkebergstorg 1843. I flera
decennier var den medelpunkt i stadens néjesliv.

Bayraren Franz Adam Bechman introducerade
det underjista (bayerska) 6let i Sverige vid Tyska
Bryggeriet i Stockholm 1843. Han skulle foljas av flera
tyska bryggmistare och bryggeriarbetare som byggde
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-~ 1890:

Pietro Ciprian var en av de italienska invandrare

som populariserade glassa
for 100 ar sedan.

tandet i Stockholm

upp en modern och storskalig bryggeriindustri.
Franz Heiss fran Bayern var chef pA Hamburger-
bryggeriet dir han introducerade pilsnern i Sverige
1877.

Fransmannen Régis Cadier startade 1857 Stock-
holms forsta restaurang med en tydlig fransk an-
knytning vid Gustav Adolfs Torg. Det var Cadier som
inférde den djirva nyheten i Sverige att forse varje
restauranggist med en ren servett. Han fick sedan
uppdraget att projektera och driva ett nytt stor-
hotell i Stockholm, Grand Hotel, som 6ppnade 1874.

Dansken C.W. Schumacher grundade ett Ang-
bageri i Stockholm 1864 som sedermera blev ett
storbageri inom ICA, etablerat pa slakthusomradet
i Johanneshov 1958.

Theodor Blanch fran Berlin 6ppnade 1868
Blanch’s Café i Kungstridgiarden. Namnet till trots
var detta en fullvirdig restaurang med musikunder-
hallning. Den blev en av stadens mest populdra
restauranger med elegant inredning, god luftvix-
ling, bra ravaror samt inhemska och utlindska
tidningar for gisterna att 14sa. Den forsta offentliga
elbelysningen inomhus i Sverige tindes pa Blanch’s
Café 1878.

Engelsmannen Albert Jones 6ppnade pa
1880-talet Stockholms forsta grillrestaurang, Jones
Grill. Den blev ett populirt tillhall fér unga sprittar
med en utmanande klid- och livsstil, alltsid mots-
varigheter till senare tiders swingpjattar och brats.
Tidningen Figaro skrev: ”Grilljannen dr Kortstub-
bad, morsk halvherre, som vet intet, tal allt, tror pa
rang och pengar, borjar pa Jones Grill och slutar pa
Langholmen.”

Italienarna dominerade glassforsiljningen i
Stockholm kring sekelskiftet 1900. En av de ledande
glasstillverkarna var Pietro Ciprian som forvirvade
en butik pa Pipersgatan, vilken dr upphov till dagens
Pipersglace.

Den belgiske kocken Jules Cattelin 6ppnade Res-

taurang Cattelin 1924. Hir lirde sig manga stock-
holmare att 4ta sniglar. Ar 1952 grundade ungraren
Peter Schiick Grilette, landets foérsta moderna
grillbar, tillsammans med sin mor Franciska och
hustru Laila. Sex ar senare grundade han lyxkrogen
Gourmet.

Ar 1944 6ppnades Berns Kinesiska, den forsta
kinarestaurangen i Stockholm. Som kockar stdds-
lades tre kinesiska jonglérer som under en inter-
nationell turné hade fastnat i Sverige pa grund av
kriget. En av de kinesiska kockar som arbetade
pa Berns efter kriget var Erland Yang som kom till
Sverige 1951. Ar 1963 6ppnade han en egen kinakrog
dér han introducerade koncepten tre sma ritter och
friterad banan med glass.

Schweizaren Werner Vogeli blev kokschef pa
Operakillaren i Stockholm 1959. Samma ar kom
Alessandro Catenacci till Sverige fran Italien.

Ar 1987 kopte han Operakillaren och Stallméstare-
garden. Hans lillebror Stefano blev kokschef pa
Operakéllaren.

Italienare Fernando Di Luca kom pa sin Lamb-
retta till Stockholm 1961. Ar 1974 blev han agent
for Barilla. D4 fick Fernando ldra svenska folket att
pasta kunde vara nagot annat 4n makaroner, och att
man inte alltid behévde dta den stuvad i mjolk och
smor.

Han startade dven ett foretag for att importera
italienska livsmedel till Sverige under varumirket
Zeta. Det gick trogt. Grossisterna ville inte ta in
varorna. Istillet akte Fernando runt i butikerna for
att fa dem intresserade. Den produkt som Fernando
mest av allt brinner for 4r olivoljan. Innan han fick
svenska livsmedelsbutiker att ta in den i sortimentet
1974 kunde man bara kopa olivolja pa apoteket som
laxermedel.

Anna Maria Corazza Bildt, ocksa hon fran Italien,
etablerade 4r 2000 Italian Tradition som siljer ita-
lienska delikatesser via Internet.
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BLADDRA & TA FOR DIG:

Ur arkiven - ratt och oredigerat

Husmanskosten - 25 klassiska recept

Nedslag i matsverige - 100 ar av matnostalgi
Miénniskorna bakom maten - intervjuer & reportage
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»Om dom hade inskrankt sig till att supa
som vanligt folk! Men dom drack blod,
dom satarna, som vi dricker vatten.«

| en artikel i S6dernyheterna i maj 1968 ger Per Anders Fogelstrom en inblick i hur slakteri-
naringen kunde se ut i och runt Stockholm, efter skravasendets avskaffande vid 1800-talets
mitt och fore slakthusomradets tid:

Slakteriforhallandena i staderna hade lange varit relativt valordnade, man fick bara foreta slakt i
>stadens ratta slaktarehus« dér det forekom en viss kontroll. Men under mitten av férra seklet upp-
horde de gamla skraforordningarna och i det allménna frihetsruset besl6ts ocksa att varje svensk
hade ratt att slakta sjalv och gora det var han ville. De gemensamma slaktarhusen férsvann och sma
privatslakterier etablerades pa bakgardar och i skjul i stadens utkanter. Det blev inte sa sarskilt bra.
Nar sundhetspolisen (halsovardspolisens foregangare) borjade sin verksamhet 1878 kunde man bara
hitta tva slakterier i staden som var »fér sitt andamal otjanliga.

Kring Skanstull 13g slakterierna tatt, borjade vid Gotgatan, fortsatte kring Fredriksdal och Hojden.
>>Ja, sen var det andra slakterier dar utat. Det var Busslers slakteri, Blasut. Och sen var det slaktare
stup i ett dnda ut mot Pungpinan<<, sager en skildrare.

Vid Fredriksdal var det tre broder Nilsson som konkurrerade med varandra. Och slaktarna och
slaktardrangarna var ett slakte for sig som skramde manga hyggliga medborgare. »>Stp gjorde dom
och slogs gjorde dom, sa ingen manniska vagade sig pa dom. Och alltid, dd dom var ute, kom dom
i hela gang. Sa dom var inte Iatta att tas med, nar dom stéllde till sattyg. — Om dom hade inskrénkt
sig till att supa som vanligt folk! Men dom drack blod, dom satarna, som vi dricker vatten<, skriver

»Slakthuset dr skrimmande och de stora bither,
o 00 3 a e o . en en slaktardrang fran -talet kunde kanske ge nagot av bakgrund och anledning: >»Det ar
Ekande hallarna 1 tegel ar tlllhall for nagontlng ingen overdrift att saga, att vi hade pa sin hojd tre timmar for sémn vart dygn. Utan brannvin hade
som bara bonder forstar. Det luktar slakt och

det inte gatt.«
Egentligen var det kanske lite konstigt att sd manga slakterier hamnat vid Skanstull, fére Ham-
blod och rattor ... slakta skulle man gora pa
landet och bara ett djur i taget.«

marbyledens tid var det inte l3tt att transportera djuren dit. De drevs genom stan av sa kallade
Utdrag ur Stig Claessons roman "Vistgétalagret” (1978) som

lajdare som hamtade djuren vid batar och jarnvag. Manga ganger hande det att oroliga djur flydde i
panik — och mer dn en stockholmare har stangats till dods pa stadens gator.

Slakterierna och forhallandena dar gjorde Skanstull >illa beryktat<«. Och stadens fader fann att en
andring maste ske, det fick vara slut pa den alltfor otyglade friheten. Redan 1882 beslét man inrdtta
ett slakthus dar all slakt inom staden skulle ske. Men det dr6jde anda till 1912 innan slakthuset

delvis utspelar sig vid Stockholms Slakthusomrade. kunde invigas och till dess fortsatte mycket av det vilda livet vid tullen.
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1899

Den »humana«
skjutmasken

Runt forra sekelskiftet fanns tidningen Djurskyddet — organ for Nordens djurvénner. | nionde
argangens attonde nummer av denna tidning fran 1899, under rubriken > Skjutmasken<«
beskriver man hur en ny uppfinning, lett till - vad man ansag — nya humana slaktmetoder:

Vid det allméanna svenska djurskyddssammantréde, vid hvilket Centralforbundet bildades, framhall
prof. J. Wennerholm att fran djurskyddsynpunkt skjutmasken var det mest ideala slaktredskapet. ...
Kanslirddet, veterindrlakare Sander-Larsen ... yttrar bl. a. >Min resa gick &fver Hamburg, dar férhal-
landena med hansyn till human slaktning dro i hog grad daliga. Som motsats dartill stodo slakthusen
i Basel och Zurich, dar skjutmask anvandes: | Basel den af d:r Siegmund, den &lsklige och djurvanlige
forestandaren for slakthuset, uppfunna med vanligt krut laddade skjutmasken, och i Ziirich den med
bomullskrut laddade s. k. Zurichermasken. Den férstnamnda gifver en skarp knall, medan den sist-
namnda gifver en ganska svag, men doden féljde vid bada 6gonblickligen, och utan att djuret anade,
hvad som forsiggick. Blodaftappningen, som dr af stor vikt, férsiggick hastigt och [att, och allman
tillfredsstallelse dérmed uttalades. Tonen i Basels slakthus var sardeles human; ro och vardighet
utmérkte hela slaktningen; och det var mig ett noje att tala med de upplysta slaktardrangarne ...«

Skjutmasken var alltsa en utveckling av den traditionella slaktmask som man haft i sekler.
Den mask man héll mot djurets huvud hade ett hal genom vilken man slog, fran bérjan en

»Utlandet har borjat rikta sin
uppmirksamhet pé vira primitiva
och oordnade kreaturs-
och kotthandelsforhallanden. «

Att dven stockholmarna betraktade sin hemstad som rejalt pa efterkdlken gentemot inte
bara utlandet utan dven andra delar av Sverige, gillande utvecklingen mot sanitar slakt-
och kétthantering - det framgar bland annat i denna artikel i Stockholms Dagblad fran
den 2 december 1902:

Hufvudstadens Slagthusfraga

... man maste beklaga, att det ej utrdttas nagot for dess losning — annat &n pa papperet.

Detta tyvarr obestridliga faktum har dfven framkallat deltagande med oss fran utlandskt hall. Stock-
holms stads helsovardsnamnds senaste skrifvelse rérande denna fraga innehaller ndmligen féljande
passus:

>Utlandet har ock borjat rikta sin uppmarksamhet pa vara primitiva och oordnade kreaturs- och
kétthandelsforhallanden, hvilket framgar deraf, att en dansk fackman pa omradet, veterinarkon-
sulent J. Arup, i en af honom utgifven afhandling ... underkastat dessa forhallanden, sarskildt hvad
Stockholm angar, en allt annat an smickrande kritik:

... Oaktadt man under en foljd af ar har arbetat pa att fa en offentlig kreatursmarknad med ett
offentligt slagthus, har detta likval annu icke lyckats, sa att staden alltjemt fortfarande ar i saknad af
dessa nyttiga institutioner och hela omsattningen férsiggar pa ett ratt omstandligt, ndstan primitivt
satt. Allt eftersom staden vuxit i storlek, har slagteriernas antal varit stadt i nedgdende, och det ar
sakert saknaden af ett uteslutande for kreatursforsaljning afsedt torg, som varit anledningen hartill.
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traplugg, senare en metallsprint som gick in i djurets hjarna och omedelbart gjorde
det medvetslost. Slaktmasken 6vergavs under tidigt 1900-tal fér andra modernare
slaktmetoder.

Medan ar 1875 dnnu funnos 37 slagtare i sjelfva staden, hade desses antal ar 1897 blifvit decimerat
till 15, som slagtade eller [dto slagta i 13 slagterier. Dock tillféres den betydligt 6fvervégande pro-
centen af det kott, hvarmed stadens behof tillgodoses, fran landsbygden ... otvivelaktigt salubjudes
det mesta af smaslagtare rundt omkring pa stadens torg fran 6ppna stand och vagnar ... som vittnar
om, att man icke dr synnerligen bortskamd i afseende pa kéttets behandling. ...<

Den danske fackmannens reflexioner dr tyvérr oemotsagliga ... De flesta andra stider i vdrt land
synas snart blifva hufvudstadens féregangare ... Sa t. ex. har i dagarna till allmanhetens kdnnedom
kommit, att var grannstad Upsala &r betankt pa anordnandet af offentligt slagthus och inférandet af
obligatorisk kottbesigtning.
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XX »...invigningshogtidligheterna skedde i den
» M a t r a n storsta slakthallen déir man hurrade for kung,
drottning och kronprins. En vecka senare var det
b l an d n 6tkr e atu r forbjudet att slakta pa andra hall i staden.«
| en artikel i Sédernyheterna i juni 1968, med rubriken >Sparvagn till Slakthuset <,
skriver Per Anders Fogelstrom féljande:
] o
... Man diskuterade ldnge var detta nya slakthus skulle placeras - Kraftriket vid Brunnsviken eller
Hjorthagen var nagra av forslagen. Men sedan projektet om en Hammarbyled [att sammankoppla

Hammarby sj6 med Saltsjén och Malaren, red:s anm.] beslutats fann man att Enskede skulle vara
den lampligaste platsen. De flesta slaktdjuren kom soderifran, till Enskede kunde dras jérnvagsspar

NIAINYY 8N — LITVIW HIO LVMIVH
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oo o fran stambanan och nar leden blev klar kunde man ocksa tanka sig transporter sjévagen. Dessutom
(( hade ju Skanstullstrakten sina slakteritraditioner och méanga av yrkets folk var bosatta dér. 1906
kunde arbetet med nya slakthuset paborjas. Da besléts ocksa att den planerade sparvagen till Sédra
begravningsplatsen skulle dras forbi slakthuset och sarskilda sparvagnar for kreaturstransport

anskaffas. Sparvagsspar lades ocksa ner i Torkel Knutssonsgatan till Séder Malarstrand varfér djuren
kunde hdmtas vid hamnen och per sparvag transporteras ut till Enskede. Slakthuset blev en valdig

Att smitta av olika slag ofta utbrét bland boskapen i och runt Stockholm anlaggning. Det var inte bara slakterier och kontor utan bérs- och restaurangbyggnad, bostader
visar bland annat féljande Kungérelse i huvudstadspressen: for anstallda, marknadshallar, stallar, kylhus, med mera. | januari 1912 kunde det hela invigas da
ett flaggsmyckat extratdg forde de inbjudna gdsterna fran Centralen och invigningshégtidligheterna
Sedan t. f. Stadsveterinaren i Stockholm M. Sandeborg [nio dr senare Stockholms forste Slakthus- skedde i den storsta slakthallen dar man hurrade for kung, drottning och kronprins. En vecka senare

S direktér, red:s anm.] denna dag anmalt att & ligenheten Eriksdal uti kvarteret Grindsbruk i Kata- var det férbjudet att slakta pa andra hall i staden. s
- rina férsamling inom notkreatursbesattningen intraffat sjukdomsfall, som vid af honom verkstalld Nar tunnelbanan tillkom férsvann ju sparvagen som gjort sin sarskilda lilla krok kring Slakthuset. -
= undersékning befunnits vara mjeltbrandsemphysem, finner Ofverstathallareimbetet med st6d av Tunnelbanestationen ndrmast hette dock ldnge Slakthuset innan namnet byttes ut mot det litet =
< 5§ 2 mom. Kongl. Maj:ts fornyade nadiga forordning angaende hvad iakttagas bor till forekom- trevligare klingande Isstadion. <
2 mande och hdmmande af smittosamma sjukdomar bland husdjuren den“9 December 1898 skaligt Enskede slakthus har fatt en litterar skildrare. Det &r Stig Claesson som i sin roman Vastgétalagret 2
3 forklara forenamnda lagenhet vara smittad af mjeltbrandsemphysem ... Ofverstathallarambetet berdttar om nattvakten J. F. Andersson som gar ddr sina tre ronder varje natt och som ocksa kan fa 3
@ uppdragit at t. f. Stadsveterindren Sandeborg att vidtaga forfattningsenliga atgarder. tillbringa en julafton dérute. Nar han sondagsarbetar kommer hans fru garna ut, pa vararna plockar @
= Stockholm den 13 juli 1903 hon nasslor och Andersson gar och ser efter sin speciella van, slakthusrdven. De kdnner séndags- =
E# trivsel, det ar som att ha en kolonistuga att dka till. E
- Tydligen hade problemet hanterats relativt snabbt for redan nio dagar senare stod att lasa Men sonen som hilsar pa trivs inte: »Slakthuset dr skrammande och de stora ekande hallarna i -
S foljande nya kungorelse: tegel dr tillhall f5r ndgonting som bara bénder férstar. Det luktar slakt och blod och rattor. Och det S
]§> Ofverstathallardmbetet far harmed till allm3nn kdnnedom kungbra, att & den inom kvarteret Grinds- ekar.<« Sonen ténker att »slakta skulle man goéra pa landet och bara ett djur i taget.« ]§>
2 bruk i Katarina férsamling beldgna egendomen Eriksdal som ... forklarats smittad av mjaltbrands- Och kanske &r det sa vi vanliga biffatare kanner det. Vi vill ha vart dagliga kott men inte garna 2
< emphysem, den smittosamma sjukdomen numera upphort ... Stockholm den 24 juli 1903. paminnas om det obarmhartigt perfekta maskineriet som forser oss med det. <
ES ES
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»Inne i den stora
marknadshallen diremot
formligen dallrade luften

al kreaturens suckan.
Kopandet och séljandet
gingo friskt undan.«

Gor Edra uppkop i

CENTRAL-SALUHALLEN!

Eylrom fr kiitt, Bsk, frukt, grinsaker, smir och ligg.
Horvheredaingsrum med clekiriska maskiner.
Fiirsiklasslg, hyglenlsk varubehandling.

Cementerade kiillare med saliningskar.

Frysrum e Ihgel och vilk

Varml ach kallt vatten Sverallt.

Slakimaskiner iGr (jéderii.

Tvittrum, tvil och handdokar gratis [Sr all personal.
Genom_dessa_kommunens anordningar storsta garanti for friska, rema

Feliande vaver [Brsliffes v medanaddemds firmaor;
FISK

Den 9 februari 1912 skildrar dven Dagens Nyheter den forsta marknads- och slaktdagen, men
med lite andra 6gon:

... vid 10-tiden pa férmiddagen kom ett tdg med inte mindre dn 28 vagnar, fullastade med boskap.
Taget skulle egentligen ha kommit half 8, men lokomotivet orkade ej dra fram vagnarna pa en gang,
utan maste ta dem i flera repriser, hvarigenom férseningen uppstod. ... Spekulanter och séljare
trangdes nere vid fallorna pa lastkajen och en hel del affarer gjordes upp ldngt innan boskapen forts
ini hallarna. ... | marknadshallen fér smaboskap var det ratt tomt, och Dagens Nyheters medarbe-
tare kunde vid sitt besok i slakthuset dar endast upptécka en svinhjord, som med obeskrifliga médor
fran vardarnas sida drifvits dit fran en falla pa lastkajen. Djurens dgare hade haft omtéanksamheten
att vackert dekorera dem med drggrona fargklickar for att de ej skulle bli férvaxlade med andra.

Inne i den stora marknadshallen déremot formligen dallrade luften af kreaturens suckan. Képan-
det och siljandet gingo friskt undan.
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Btritiviat Oedeborgn Fiak-
0, Eirodis Coymiral
J. Peimite A Walkom
HH:IL:,J "LER‘, OCH
CHARKUTERIVAROR
Cosial Frilomen. 5 biler.
s [Petiprmoms

Elama Wesdpiterg

BROD
| hslaca.

§§§E§f§i

i
i

i

ok Lifaregs Vitraruallie, Kuogs
gt 67,

Conteak-Falle-Dvpair, Kongeg. £7.

Fredagen den 16 och Lirdagen den 17 Januari utdelas av forsiljarma il
kunderna kort, berdttigande till stora formdner, diribland till deltagande i
Dagens Nyheters Halltivlan, i vilken som pris utdelas 50 Presentkort

A vardera for 10 kronor varor.

Annons for centralsaluhallen vid Kungsbron i Klarakvarteren, som invigdes
samma ar som slakthusomradet - 1912.
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Slakthusférvaltningen ikldder sig icke nagot an-
svar fir eventuell skada, som kan asamkas den
besikande inom slakthusomradet. '

BESOKANDE ombedjas att ef genom forfragningar stéra

slakieriidkarnes personal i dess arbefe. Eventuellt dnskade

upplysningar om anstalten ldmnas av uniformerat befdl.
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g Raraka, potatiskaka, rosti,
19121330 raggmunk. Alskade knol, inget nytt
men virt att upprepas! Och kokets kreatorer
ser stindigt till att ge oss nya varianter pa
amnet potatis. Som ensamritt eller tillbehor.
Konstniren och kreatoren Bjorn Lindroth
utsag ar 1998 till potatisens ar, och fick manga
potatisentusiaster med sig pa en fantastisk resa
genom potatisriket Sverige. Som tack fick han
1986 Skansens kulturpris »Arets fara«, som i
praktiken innebar att pristagaren, pa varen,
fick sétta sin egen potatisfara i landet bakom
Statarldingan, och till hosten avnjuta den vid en
sillirukost vid statarens bord.

Raggmunk med flask

GOR SA HAR: TILL 4 PERSONER:  TILLBEHOR:

1. Sitt ugnen pa 100 grader. Skala potatisen och riv den pa rivjirnets 1 kg potatis 300 g skivat
finaste sida, direkt i en bunke. 1igg rimmat flisk

2. Vispa ner édgget tillsammans med mjolet. Salta och peppra. ' dl vetemjol Rirérda lingon
Spid med vattnet. 1-1> dl vatten

3. Knaperstek flisket pa god virme och héll det sedan varmt i ugnen. 2 tsk salt

/> krm nymald
4. Hetta upp fliskflottet. Stek raggmunkarna, ca /> dl smet per svartpeppar

styck, 4 i taget. Vind nir kanterna ir frasiga och gyllenbruna.
Servera med flisk och lingon.

NILSOMXSNVIWSNH — 13TVW HJI0 LVAIVH

dY 001 AOHSINNVHOC | 13AYYWOSNHINVIS - @

79



NILSOMXSNVWSNH — 13TVIW HJIO0 LVXIVH

4y 001 AOHSINNVHOC | 13AYYWOSNHINVYIS - 0079 ® 110X

|19]2_]93UI Under seklets forsta decennium,

niar merparten av befolkningen
dnnu bodde péa landsbygden, fanns potatis och
rotsaker troligen inom rackhall. Ravaror byttes
flitigt mellan stugorna, langt innan torghandeln
blev sma handels- och bytesplatser i titorten.
Sa kanske kunde man byta en fldskligg med
srishonden mot rotirukter fran egen tippa.

Rotmos med

rimmad flasklagg

GOR SA HAR:
1. Placera liggen i en rymlig kastrull. Fyll pA med vatten sa det
tacker kottet. Lat vattnet koka upp. Skumma.

2. Klyfta Ioken. Tillsétt 16k och kryddor. Sjud liggen under
lock, 2-3 timmar, eller tills kottet lossar Litt fran benet.

3. Skala rotsakerna och skir dem i mindre bitar. Koka dem i />
liter av kokspadet fran liggen 30-40 minuter tills de dr mjuka.

4. Sla av spadet och spara det. Mixa moset med stot eller med
elvisp direkt i kastrullen. Spid med lite av kokspadet. Runda
av smaken med en klick smor och eventuellt mer salt.

TILL 4 PERSONER:

4 bitar rimmad
flasklidgg med ben,

10 svartpepparkorn
10 kryddpepparkorn

ROTMOSET:

400 g kalrot

300 g mjolig potatis
200 g morot

4 dl kokspad frin
kottet

eventuellt: mer salt
2 msk smor
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1912-1930

Dillkott ar tveklost en av den
svenska husmanskostens klassiker.

Traditionellt tillagas det pa kalv- eller
lammkott. Dillen tappar ldtt sin smak och

ska vindas ner i »var-den-nu-ska-hamnac,
alldeles fore servering. Precis som falukorven
och potatisen har dillkottet sina beskyddare.
Dillkottsakademien grundades i Ystad ar 2010.

Dillkott med pumpapure

och friterad lok

GOR SA HAR:

Ik

Putsa kottet och ligg det i en rymlig gryta. Hill pa
vatten si det ticker, cal'/: liter. Koka upp och
skumma vil.

. Skala och klyfta loken. Skala och slanta moroten.

Blanda ner 16k, morot, salt, peppar, nejlikor, lagerblad
och dillstjilkar.

. Sjud kottet pa lag virme, med locket litt pa glint, ca

2 timmar, tills kottet ér riktigt mort. Sila kokspadet
och reducera till ca 5 dl.

. Purén. Skala potatisen och pumpan. Skir i mindre

bitar. Koka bitarna i saltat vatten tills de dr riktigt
mjuka, ca 20 minuter. Hill av kokvattnet och vind
ner smoret. Lat rotfrukterna dnga av ett par minuter.
Mixa. Smaka eventuellt av med mer salt.

Virm fore servering.

. Loken. Skala och skiva 16ken till ringar. Hetta upp

oljan i en stekpanna. Fritera loken i 2-3 omgangar tills
den blir vackert gyllenbrun. Ligg 6ver loken pa
hushallspapper efter hand.

. Sasen. Smilt smoret och vispa i mj6let. Fris

blandningen nagon minut under omrérning.
Tillsétt kokspadet i omgangar. Vispa hela tiden.

. Tillsétt griadde, socker, citronsaft och eventuellt mer

salt. Vind ner dillen. Skiva kottet och virm det i sisen
- forsiktigt - fore servering.

TILL 4 PERSONER:
1,2 kg kalv - eller
lammkott av bringa,
bog, rygg eller brost
Vatten sa det ticker,
cal'’ liter
1-2 gula lokar
1 liten morot
3 tsk salt
10 svartpepparkorn
2 kryddnejlikor
1 litet lagerblad
1 knippa dill

SASEN:
2 msk smoér
3 msk vetemjol
5 dl buljong, fran koket
1dl vispgridde
1/» msk stréosocker
1/,-1 msk citronsaft

ca1dl finhackad dill

PUMPAPUREN:
800 g pumpa,
Butternut

800 g mjolig potatis
1 msk salt

50 g smor

TILLBEHOR:
2 gula l6kar +

1dl rapsolja
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||9]2_]93UI Fréan »overleva« till lyx. Under

seklets forsta decennier var
pannkakan ett typiskt exempel p4 mat som dag
tva kallades »overleva« — matrester som blev
frukost eller lunch dagen dirpa. Grot var en

annan ritt som ofta stektes som »overleva«.
Och lingonen till bada ritterna, de plockades
runt husknuten av betydligt fler pa den tiden.
I flertalet kokbocker fran forr rekommenderas
stekning i ister for att {4 pannkakan extra
frasig. Idag kiinns tunna fliskpannkakor med
rarorda lingon som en riktig lyxmaltid.

GOR SA HAR:
1. Knick dggen i en vid bunke. Tillsidtt mj6let och 1 dl av mjélken.
Vispa till en slit smet.
2. Vispa i resten av mjolken, tillsammans med salt och socker, i ett
par omgangar.
3. Smilt smoret och vispa ner det i smeten. Still at sidan och lat
smeten svilla, gdrna en halv timme.

4. Strimla flisket och fris det i het panna, tills det blir ldtt knaprigt.
Ligg flisket pa hushallspapper och hill av fettet.

4y 001 AOHSINNVHOC | 13AYYWOSNHINVIS - 0078 ® 110X

5. Stro lite fliask i pannan, hill ca 1 dl smet 6ver. Stek pannkakorna pa
medelgod virme, tills de blir vackert gyllenbruna.
Servera med rirérda lingon.

84

Tunna flaskpannkakor

TILL 4 PERSONER: TILLBEHOR:
300 g rimmat Rérorda lingon
flask

3i4gg
3 dl vetemjol

5 dl mjolk

1/, tsk salt

1/> tsk strosocker
3 msk smilt smor
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|]9]2']93U I Att livnira sig pa baljvixter, som

gula édrter, det gjorde man redan
pa medeltiden. Viixterna &r rika pa stirkelse
och andra kolhydrater. Mdjligen fanns inga
»kidnsliga magar« pa den tiden, eller sa kinde
de till att de skulle skumma bort skalen,
eller byta kokvatten, for att vara helgarderad.
Undrar om de visste att koktiden forkortas om
man blotldgger i saltat vatten?

Artsoppa med rimmat flésk

GOR SA HAR:
1. Lagg drterna i blot i saltat vatten, i12 timmar.

2. Hill av bl6tliggningsvattnet och hill 6ver drternaien
kastrull. Fyll pa med vatten.

3. Lat vattnet koka upp, rér om och skumma bort skalen som
flyter upp till ytan. Eller koka édrterna i 10 minuter, sila av
kokvattnet och fyll pd med nytt.

4. Skir eller klipp bort eventuell svél och skir flisket i mindre
bitar. Blanda ner fldsk och lok. Smula buljongtirningen
over och tillsdtt mejram. Ror om och lit soppan sjuda, pa
lag virme, i1 timme. Prova om drterna har mjuknat. Om
inte, koka vidare en stund.

5. Smaka av med salt och mejram. Spid soppan om det behovs.

Servera med en god senap.

TILL 4 PERSONER: TILLBEHOR:
5 dl torkade gula God senap
arter, 400 g
2 liter
blotliggningsvatten
1/ msk salt
1,2 liter vatten
1 pkt rimmat flisk,
ca200g

1 tirning
gronsaksbuljong

1 hackad gul 16k
1 tsk torkad mejram
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19191930 Troligen oéir Vi me‘ingaosm? skulle
svara »kaldolmar« pé fragan

om favoritrdatt. Denna kira gamla klassiker
som fick en uppgang pa krogen i takt med
hemmafruarnas nedging. Restaurangmannen
Tore Wretman bestimde sig tidigt att svara
kaldolmar pa just fragan om alsklingsritt, ett
svar som ligger s& nidra sanningen det gar att
komma, enligt hovtraktor Wretman.

Kaldolmar

GOR SA HAR:

1.

Skir ut »stocken« ur kalhuvudet. Koka vitkalen i rikligt
med vatten 10-12 minuter. Lat sedan kdlhuvudet svalna
och rinna av vil.

. Koka upp mjolken. Sink till ligsta virme, tillsitt riset och

ror om. Sjud riset under lock i ca 20 minuter. Lat det svalna.

. Blanda firs, mjolk, 16k, kokt ris, salt och peppar. Blanda vil.

. Lossa kalbladen, ett efter ett, och skir bort eller tunna ut den

grova mittnerven.

. Fordela firsen, ca 75 gram pa varje blad. Vik in rotféstet

under firsen, vik upp sidorna och rulla vidare, vinligt men
bestimt.

. Bryn dolmarna i smor, borja med kalskarven nerat. Packa

dem sedan titt i en gryta eller ugnsform med hog kant.

. Blanda vatten, buljongtirningar och sirap i en kastrull.

Sjud tills tirningarna har 16st sig. Héll buljongen over
dolmarna.

. Lat dolmarna sjuda pa ldgsta virme pa spisen, under lock i

ca 30 minuter, eller mitt i ugnen pa 200 grader i 40-45
minuter. Lit svalna ca 5 minuter.

. Ligg dolmarna &t sidan, sila buljongen och red av med

majsenaredning. Smaka eventuellt av med 1 krm salt.
Servera kaldolmarna tillsammans med nykokt potatis
och rarorda lingon.

TILL 4 PERSONER:
1vitkalshuvud pa
callzkg
1> dl mjolk, till
riskoket
1/ dl langkornigt ris
300 g blandfirs
1 hackad gul 6k
1> dl mjolk,
till firsen

24gg
2 tsk salt

1-2 krm nymald
svartpeppar

2 msk smér, till
stekning

BULJONG:
1/ liter vatten
2 oxbuljongtirningar
2 msk sirap
1'/2-2 msk
majsenaredning

TILLBEHOR:
Nykokt potatis
Rarorda lingon
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TOMMY
RENNETH

Tva styckare - ett
stycke levande historia

Historien om en plats ir pa manga sitt historien
om de minniskor som levt och verkat dar och
de som verkar dir in idag. Det ar deras minnen
och kunskaper som bér stillets levande historia.
Deras personligheter och erfarenheter blir en killa
vars motsvarighet det ir svart att hitta i nagra
arkiv. Detta dr ett mote med tva av Stockholms
slakthusomrades riktiga gamla rivar.
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Kenneth Wahlquist, yrkesaktiv pa slakthusomra-
det sedan 1970, drev i méinga ar Fruingens Kott,
vars fraimsta kottleverantor blev uppkopt av en
dansk aktor som sedan strypt all leverans till
Fruingens Kott. Kenneth fick ldgga ner verk-
samheten och fristélla hela personalen. Han fick
limna sitt livsverk, men hade lyckligtvis dven ett
annat bolag igang, ett transportforetag. Sa Ken-
neth arbetar nu med bland annat kottransporter
till och fran slakthusomradet.

Tommy Ogren, med snart 40 ars erfarenhet fran
kottbranschen. Driver och dger Skovde Slakteri,
ett av landets storsta privata slakterier, han har
dven Martenssons styckeri samt charkvarumark-

ena Gudruns, Sohlbergs och Prime Food.

Tommy &r sialedes delaktig i hela produktionskedjan,
fran slakt via styckning till firdiga charkprodukter.
Han ser dessutom till att sjilv ha hand om det sista
distributionsledet ut till grossist och butik. Och i
butik, bakom kéttdisk, har Tommy stétt. Det var sa
allt borjade. Forst som springschas pa Nymans livs ute
i Vistertorp, direfter pA Metro, innan han var med och
startade Soders Kott & Flisk. Darefter har det fortsatt
med forvirvandet av en vildig massa foretag i kott-
branschen. Firmor som Tommy kopt, ibland tvingats
ligga ner eller fusionerat med andra foretag.

- De stora foretagen, som till exempel Scan, de
sidger alltid att det 4r de som rationaliserar bran-
schen. Men det 4r inte sant. Aven medelstora och
mindre aktorer inom den hér industrin 4r med och
bidrar. Det sker ju for att det maste ske.

Nir Tommy Ogren limnade Soders Kott & Flisk,
kopte han en grisanldggning pa Tjurbergsgatan pa
Séder av Mdrtenssons.

- Men sen fick vi inte vara kvar inne i stan och
»leva om«, siger Tommy. Sa da flyttade vi ut hit till
slakthusomradet. Det blev grunden for mig hirute,
grisstyckning. Jag kopte sa smaningom Stockholms
slakthus som det hette, nir det upphorde att vara
kommunalt. Sen la man ju ner slakten hirute 1991,
sa det finns inte kvar. Nu kommer alla grisar vi
styckar hérute, fran vart slakteri i Skovde.

- Det 4r ganska intressant 4nda, fortsitter Tom-
my. Det var inte bara vi pA Martenssons som inte fick
vara kvar dir vi var, utan alla méjliga styckningsfir-

mor och andra aktorer i branschen hamnade hérute
islakthusomradet, d4 for runt 50 ar sen. Kenneths
gamla foretag, Fruéingens Kott dr ett sant exempel.
Likadant Arsta Kott, Higerstens Kott, Gubbiingens
Kott, foretag fran Brannkyrka, Hammarbyhojden,
en massa firmor som samlades ihop hér. S& verk-
samheten koncentrerades hit dd pa 60-talet.

- Och det var egentligen andra stora svingen.
Forsta var ju ytterligare 50 ar fore det, nidr man drog
igang allt hirute fran allra forsta borjan 1912. En av
de stora anledningarna var dven d4, att man ville
samla alla slakterier, styckerier, charkforetag, fa
bort allt sdnt fran stan till olympiaden. For det var ju
inte snyggt att visa upp.

Hast-Gosta och de andra legendarerna

Nér man fragar Kenneth och Tommy om firgstarka
profiler som passerat revy ute pa slakthusomradet
sd kommer snart namnen i strid strom.

- Vi hade Olle Hartwig hir med broderna
Hartwig, de var ju jittestora pa korvsidan. Sen
Karl-Magnus af Henriksson som var Hartwigs hogra
hand. Hartwig var den forsta som borjade importera
kryddkorvar. Salami, mortadella till att borja med.
Sen blev det de tyska, ungerska och alla de andra
sorterna. Det var bara import fran boérjan. Men nu
tillverkar vi ju kabanoss, chorizo, merguez, och allt
vad det heter, hirhemma. Lithells, Gudruns, Scan,
alla gor det, eftersom det blev sa stort. Men dér var
Hartwig en pionjir, det var han.

Snart var mycket av de inhemskt producerade
kryddkorvarna minst lika bra som de importerade.
Om inte béttre.

- Salamin som de gjorde pa Munsowurst, med
torkskap och det, det blev en riktig hojdare. Dir
var Nisse Wahlqvist bland andra, som var med och
gjorde fruktansvirt bra salami. Nisse, det var Ken-
neths farbror, siger Tommy.

Vi kommer in pa forfader i branschen.

- Ménga f6ds in i yrket, berittar Kenneth Wahl-
qvist. Min far var ju korvmakare i 50 ar. Si man
halkade ju sjdlv in pa det hér, férsta gingen som
13-aring och sen har det bara rullat pa.

Tommy hakar snabbt pa.

- Det har varit mycket »Far & Son«, bade hirute
pa slakthusomradet och 6verhuvudtaget i bran-
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schen. Min far K-G Ogren, han hade varit slaktare
uppe i Bollnis tidigare i sitt liv, sdger Tommy. Men
det visste inte jag om forrin jag var vuxen. Det var
forst da som han berittade det for mig. Sa det gick
vil mer omedvetet i arv, kan man siga. Ddremot har
jumin son Peter vixt in det fran borjan, han jobbar
med mig och dr dessutom ordférande i Foretagar-
foreningen hirute pa omradet.

Fler forebilder och original kommer pa tal.

- Gote Agnefiir var din liroméstare pa Frudngens
Kott, Kenneth, siger Tommy och Kenneth nickar.

- Sen fanns Alf Dahlin med Fyra Styckare, en
riktig legend. Fyra Styckare var de storsta privata

Josberg. Dir har Stens son Goran tagit over idag,
det heter Globe Foods numer. En annan legenda-
risk histstyckare var Gosta Persson, »hést-Gosta«,
han var stor hir. Alla de hér hade ju enormt stora
foretag, omsatte jittesummor.

- Den tiden &r forbi, sdger Kenneth. P4 manga
sitt. Framfor allt var det Sveriges intrdde i EU 1995
som fordndrade mycket. Det var da raset borjade
for manga. Eftersom importen sldpptes fri, tul-
larna férsvann. Marknaden dumpades. Det blev en
djungel med billiga produkter av dalig kvalitet. Det

dir har blivit bittre nu, men det var kaos ett tag dér.

Hot Dogs kom och tog 6ver och sinkte statusen pa

»Vi vill ha véart dagliga kott
men inte garna paminnas om
det obarmhirtigt perfekta
maskineriet som forser

oss med det.«

Forfattaren Per Anders Fogelstrom

styckarna hir pa omridet hir, under 70- och
80-talen, berittar Kenneth.

Tommy fortsitter.

- Och sa Gustaf Sjokvist far vi inte glomma. En
verklig ikon. Som dgde Sjokvist och Eriksson Slak-
teri, dir de dven hade djurformedling. Han fixade ju
hit djur fran 6verallt. Héstar till exempel. Fran Polen
om det knep. Polska héstar. Han gjorde storkovan.
Nir han dog ville de forsoka gréva efter alla svarta
stalar som de trodde han hade gomt. Men de hittade
inget, skrattar Tommy.

Sen hade vi den store histstyckaren hirute, som
gjorde hamburgerkott forst av alla, det var Sten

hela branschen. Sen var det tur att kryddkorvarna
kom sa starkt. Annars hade inte charkindustrin
overlevt, tror Tommy.

- I Norge som har kvar sina tullar, eftersom de
inte 4r med i EU, dér kan de ju tjina dubbelt sa myck-
et som vi kan i Sverige. PA mindre &n halva omsitt-
ningen. Det dr en enorm skillnad. Man tjanade helt
andra pengar fore EU-intrddet. Vi var skyddade,
fick jobba ostort. D4, pa den tiden, hade man nagot
som hette slakthusavgifter. Gick forsiljningen och
inkomsterna ner sa hojdes den dér avgiften. Tank!
Ett 6res hojning per kilo, per djur. Det blev ju vél-
digt manga miljoner det.

- Vi fick ju heller ingen tid pa oss att stélla om
ndr vi vil gick med i EU. Varken infor eller sen nir vi
vil var med. Finnarna gav ju sin livsmedelsbransch
fem dr pa sig att anpassa sig till allt det nya. Men det
fick inte vi. Ddremot drunknade vi i nya krav och
regler. Vi blev tvingade att gora en helvetes massa
dyra investeringar pa grejer. Allt skulle fixas, i stort
sett bara 6ver en natt. Fran ena dagen till den andra.
Det var viggkakel som skulle vara tio centimeter
hogre upp pa vidggarna och extra tvittstill som
skulle installeras. Som vi inte behévde och som sen
aldrig utnyttjades. Parallellt med alla de hir nya
kostnaderna sa sjonk ju var vinstmarginal nagot
enormt.

Man baktalade varandra — med glimten i 6gat
Att slakteridelen forsvann fran slakthusomradet,
tycker varken Tommy eller Kenneth pdverkade vare
sig stimningen pa omrddet eller deras egen arbets-
vardag. De séger bada att det inte berdrde just dem
siarskilt mycket. Eftersom slaktandet de sista aren
fram till 1991 édnd4 skedde i sd begridnsad omfattning
att skillnaden inte blev sa stor nir den till sist helt
forsvann.

- Det var ett sant litet upptagningsomrade for de
djur som faktiskt slaktades hér. Det var vil S6rm-
land egentligen. P4 sluttampen fanns slakteriet hir
mest som en servicetjinst pa omradet. Det fanns
ocksa sa manga andra slakterier, dverallt. Scan
hade alla sina slakterier kvar, Farmek fanns och
Slakteriférbundet. KF hade sina stora charkfabriker
runt om i landet, i stort sett i varje svensk stad pa
den tiden. KF har ingen charkfabrik idag. Scan har
ju bara enstaka charkfabriker kvar, jittefabriker i
och for sig. Men det har verkligen forindrats.

Samtalet glider in pa hur stimningen pa slakt-
husomradet varit genom dren. Savil Kenneth som
Tommy &r 6verens - det har alltid funnits en soli-
daritet och en forstaelse mellan de olika aktérerna
inom branschen. Trots att man var konkurrenter.

- Sen baktalade man varandra och ljog for var-
andra, det gjorde man, siger Tommy.

- Med glimten i 6gat, fyller Kenneth i. Det var
en hirlig stimning harute. Allt tjanade tillrdckligt
4dnda. Marknaden rickte liksom till for alla, men sen
ville alla tjana lite mer d4n de andra. Sa dd kunde det

bli lite tjuv- och rackarspel med priser. Slak-
teriforbundet hade sin partihall fortfarande da. Till
partihallen kom alla de slaktade djuren pa morgnar-
na och hingdes upp dir. Det var fullt i hela den dér
enorma hallen. Sen gick handlarna, Tommy, Gote
Agnefiir fore mig och sen jag sjilv och alla de andra
runt i hallen och pekade ut vilka djur man skulle
kopa. Man triffades da allihop och snackade priser.
Vad vi skulle ta betalt sen, sjdlva da i nista led, sa att
sdga. D4 latsades man ju »snacka ihop sig« med de
andra.

Man »enades« om ett pris. Alla var ju »6ver-
ens« di. »Nu haller vi det-och-det priset«. Sen
rusade man dérifran, kastade sig pa telefonen och
bjod under det dér sa kallade 6verenskomna priset.
Men det hir gjorde ju precis alla. Alla visste om det.
Det var ett spel. Och det drabbade egentligen ingen,
eftersom alla tjinade bra. Det var vildigt oskyldigt
pa sitt och vis.

Vi-kdnslan
Kenneth fortsétter pa temat klagomal trots goda
affdrer.

- Jag minns ett mote uppe pa Slakteriférbundets
huvudkontor for manga herrans ar sedan. For-
bundet hade hojt sina priser och det blev protester
fran alla andra aktorer hir da. Da kallades det till
stormdote med basen pa Slakteriférbundet, Sven
Tidala. Alla tog sina bilar och korde upp till huvud-
kontoret for det didr motet. Man var féorbannade. Ni
kan inte hoja priset mer nu. Det var ét helvete. Vi
forlorar for mycket pengar redan som det ir, tyckte
alla da. Da var Sven Tidala iskall. Han gick fram till
fonstret och tittade ner pa parkeringen, dér allas
bilar stod. Det var ju bara Mercedes och BMW som
stod ddrnere, mest mercor. Ja, sa Sven. Jag ser att
ni har »forlorat« ihop till varsin ny bil i alla fall. Da
blev det lite sordin pa stimningen, fast alla fortsatte
ju att knorra #ind4. Aven om det kanske inte fanns si
mycket att klaga p4 trots allt. Inte pa den tiden.

- Sedan urminnes tider s hade ju Stockholms
stad fixat sd att man hédrinne pa omradet hade eget
rormokeri, snickeri, maleri, bilverkstad, mekanisk
verkstad ddr man bland annat servade krokarna som
man hingde upp de slaktade djuren pa. Sa skulle det
byggas om si var det deras eget folk som fixade med
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det. D4 var det stil pa grejorna. Nu har man ju lagt ut
det hir pa entreprenad sen atskilliga ar tillbaka. Det
dr ingen som riktigt kinner ansvar pd samma sitt
idag. En stor del av »vi-kénslan« férsvann med det.
Forr var det ju s att ldckte en kran sd hojtade man
pa rormokar-Lasse fran Stockholms stad som fixade
det dér pa nolltid.

- Det var vildigt mycket skyddad verkstad in-
nanfor grindarna hér da. Det var en egen vérld i allra
hogsta grad. Det har férdndrats nu nir foretag fran
helt andra branscher har etablerat sig hér. Branscher
som inte ens har med livsmedel att gora. Arkitekt-
kontor och gud vet allt. Det blev stor skillnad. Man
kdnde ju varandra pa ett annat sitt, jobbade i samma
bransch. Vi tivlade till och med om att komma forst
hit till jobbet pA morgnarna.

Tommy fortsatter

- Snickarna, byggarna hér nér de holl pa med Globen,
de var ju vana vid att vara forst pa plats pA morgnarna.
Men de hade ju inte en chans. Det fanns inte en
parkeringsplats kvar till dem nér de dok upp. For da
var vi redan hér allihop. Sen femtiden manga av oss.

Vidare snack om stimningen pa omradet.

- D4 var det mest bekanta ansikten och man
kinde vildigt manga, det var ssmma ging som job-
bade hela tiden. Nu dr det sa mycket inhyrt folk, det
var det inte forr. Det fanns sd médnga styckerier hér
di, eftersom det var en san stor industri. Man lanade
folk av varandra, lirde upp nya hir vartefter. Pa det
sittet byggde man pa med arbetskraft man kinde
redan fran borjan. Nu har det blivit sd f aktorer

hirinne pa omradet att man inte riktigt kan ha det
systemet. Det blir att man tar en inhyrd styckare
utifran. Det 4r det enda som funkar.

- Forr var det hir centrum for kotthanteringen i
hela Stockholm pa ett annat sitt. Da kom allt hit f6r
styckning, forddling osv. Nu har ju allt fler slakterier
runt om sin egen stycknings- och foradlingsdel
for att ga runt egentligen. Man inser mer och mer
att man sjidlv maste halla i allt nu for tiden for att
overleva. Vi har fortfarande en stor betydelse som
styckare och forddlare, det har vi. Men inte som
forr.

- Sen nagot som ocksa utgar hirifran slakthu-
somradet - det dr ju import och dven styckning till
restauranger och storhushall 6verhuvudtaget. Det &dr
alltsa en mycket storre del av verksamheten 4n det
var forr. Sen dr det mer »kop-och-silj« 4n det rena
hantverket, om man séger sa.

- Nu har importen borjat komma in dven pa t
ex storhushalls-sidan. Vi har ju haft nirmare 90
procent av kottet pa storhushall men nu ér vi nere
under 50 procent for forsta gingen nagonsin.

- For var egen del sd har exportdelen 6kat
istdllet da. Eftersom avsittningen pa den svenska
marknaden krympt. Det dr ocksd EU-medlemskapet
som spokar dir. Eftersom det importeras sa mycket
utifran. DA fir man hitta andra, nya marknader
utomlands helt enkelt.

Livet och déden
Diskussionen overgar till tankar kring djurhantering-
en och synen pa livet och doden.

- Man tinker inte pa sana saker, riktigt. Det
hér dr ju vardag for oss. Diremot sé ir jag dr en stor
djurvin, forsdkrar Kenneth. Kan ju sta och klia ett
djur bakom o¢rat och gulla med det. Men sen nir
kulan vil har gatt i pannan, sa blir det mat. Det dr
bara sd det r.

- Vi har alltid haft en hog nivé pa djurhantering-
en i Sverige, rent etiskt si. Det 4r mer 4n man kan
sdga om manga andra linder i virlden. Och det dr
ocksa dérfor vi inte har en chans prismissigt. Jag
menar, det kostar ju inte mindre att f6da upp ett
ungnotsdjur pa Irland 4n héir i Sverige. Sa nagon-
stans mdste man spara in. Och d4 tringer man ihop
djuren i transporterna, slaktprocesserna dr mer max
antal djur per tidsenhet. Och kanske inte alltid sa
djurvinligt uppligg om man séger sa.

- Att det sen blir javligt daligt kott av de dér
stackars djuren, det dr det inte alla som begriper.
Men det blir ju stresskott som det heter. Djuren
utsondrar adrenalin och det omvandlas sen till
mjolksyra som forsimrar kottets kvalitet. Sen sma-
kar det fan ocksa.

Sista punkten blir ett samtal om statusen pa
yrket och branschen och lite om framtiden. Ken-
neth tycker att yrket har gatt tydligt fran hogstatus
till 1agstatus. Men att det ju gér att férdndra. Och att
forandringar dr pd gdng. Tommy ndmner alla kock-
och matlagningsprogram pa TV med olika tdvlingar
och hur det har hojt statusen for kockyrket.

- Sen ir det svarare att gora TV av kotthanter-
ing och styckning och sdnt. Man vill ha bra kott pa
tallriken men man vill inte se hur det har gatt till.

Men nu har vi fitt en som heter Lars Johansson i
Kottbranschens Riksforbund och han har dragit
igdng det hiar med Méstarkurser i Charkuteriyrket.
Lite tillbaka till det gamla skravisendets traditioner.
Det hir har blivit jittestort och uppskattat. Alla vill
vara med pa det hir, dven sana som inte 4r medlem-
mar i Riksférbundet dr beredda att betala for att
skicka sina anstéllda pa de hir kurserna. Man far da
ta emot Mistarbrev pa stadshuset sen, under pompa
och stat. Sant dir hjilper till att lyfta branschen och
statusen pd yrket, definitivt.

Tittar man pa styckareyrket sa finns alla
forutsdttningar for att det ska komma tillbaka till
den status det en ging hade. F6r mitt bland allt
fardigpackat kott och allt billighetstink, sd finns det
ett nymornat intresse for det ursprungliga. Det dér
genuina. Det finns en nyfikenhet, en kunskapstorst.
Man vill inte bara kunna baka sitt eget surdegsbrod
utan dven kunna stycka sitt eget kott. Stycknings-
kurser halls regelbundet pa restaurangskolan. Och
snart kanske styckméstarna borjar bli vanligare igen
i de storre matvarubutikerna.

Tommy och Kenneth har varit med om det
mesta i branschen. Och en sak ér siker. De kommer
att gora allt for att paverka utvecklingen i positiv
riktning. For de brinner verkligen for sitt yrke och
sin bransch. Den bransch dir de sjélva 4r ett stycke
levande historia.
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POMMAC (2)

Pommac blev namnet pa den slutliga blandningen vatten, kolsyra och
olika fruktextrakt som tappades pa flaska pa Kallebacks vattenfabrik i
Goteborg. Av namnet kan man misstanka att extrakten hade nagot med
3pple att gora - pomme betyder pple pa franska. Aret var 1919 och
laboratoriechefen hette Albert Vilhelm Nummelin. P& 1940-talet flyttades
tillverkningen till AB Fructus i Ulvsunda industriomrade, till det hus som
kallades Frukthuset och som nu ar K-markt.

DRICK MERA MJOLK! (4)

Under 1930-1960-talen fanns det mjélkbarer i stan. Den férsta hette
Norma och 6ppnade pa Hamngatan 15 redan 1930. Bakom idén stod Or-
ganisationen Mjolkpropagandan, fran borjan Svenska mjolkintressenters
upplysningsférening, bildad 1923. P4 Norma serverades enkel husman,
typ pytt i panna och falukorv med stuvade makaroner. Tanken var att lara
folk att dricka mjélk till maten istallet for kaffe och starkare drycker.

DAGS ATT TA STALLNING (3)

Motstandet mot rusdrycker var stort pa den har tiden, ett motstand som
ledde fram till Sveriges forsta folkomréstning, ar 1922. Det blev en jamn
match som slutade med en ovintad seger for forbudsmotstandarna. 51
procent rostade nej till forbud och 49 procent rostade ja.

TETRA PAK (1)

Ar1951 bildades féretaget Tetra Pak i Lund for att silja forpacknings-
utrustning till mejerier. Féretaget lanserade en revolutionerande
forpackning i form av en fyrsidig tetraeder. Erik Wallenberg kom pa den
ursprungliga idén och Harry Jarund fullfoljde utvecklingsarbetet. Ar 1963
lanserades den smidigare tegelstensformade Tetra Brik som kom att bli
varldens mest salda forpackning for drycker. Tetra Pak grundades av
Ruben Rausing. Sonen Gad Rausing (bilden) var féretagets vice vd i bérjan
av 1950-talet.

LIVSMEDELSHANDLAREN SOM BLEV BIOGRAFKUNG

Ar1901 6ppnade broderna Anders och Gustav Andersson en livsmedels-
butik pa Kommendérsgatan. Foretag ska registreras och Andersson &
Andersson var upptaget. Det sigs att broder Anders fick syn pa en flaska
portvin, Sandrew Port, i butiken, och bytte Andersson mot Sandrew.
Samme Anders som star bakom den svenska biografkedjan, Sandrews.

UNCLE BEN'S RIS

Varfor 4ta ris nar det finns potatis? undrade manga pa den tiden. Ar 1943
lanserade Uncle Ben's sitt férkokta (parboiled) ris pa den amerikanska
marknaden. Och ganska snart skeppades den forsta lasten ris till Sverige.
Samma orangea férpackning da som nu, med samma portratt av Frank
Brown, som man tyckte sdg ut som en riktig risbonde. | sjélva verket var
Frank hovmastare pa en restaurang i Chicago.

INGSAFTON

DSTA JA!
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KHungl. Hoflaverantir.
BRchommenderar slna prima, kontrollerads

Kott-, Flisk- & Cnarkulermrn

SOm ﬂnmn hos de flesta Matvaruhandlare i
Biockholm samt | vdra cgna butiker.

OBS.1 Alla vira tillverkningar firo mirkis med
Armanamnet | m&d oblat cller medels etikott.
EONTROLLANT:

Rm:mmuﬂl:ﬂnlm hr ERNST HﬂRFLL T-m

Tidig annons for Slagteriaktiebolaget i Stockholm - det som idag &r
betydligt mer kdnt under sin férkortning SABIS

»...svinkroppen var i
vanlig ordning forsedd med
kontrollstimpel ...men
icke forty infekterad, si att
svinkottet sdsom
minniskofoda var lifsfarligt. «

Avsaknaden av ett slakthus med mer ordnade former och regelverk for djur-, slakt- och
kétthantering, var naturligtvis en av orsakerna till sjukdomsutbrotten bland djuren. Dock
I6ste inte de kommunala slakthusens existens eller de nya strikta férordningarna omedel-
bart alla problem. Inte sa lange de samexisterade med de betydligt mer tvivelaktiga export-
slakterierna. | Nya Dagligt Allehanda 18 april 1913 fanns féljande artikel:

Slakt- och besiktningstvanget illusoriskt
Lifsfarligt kott och flask infores obehindradt till Stockholm.

... Tack vare prisvard uppmarksamhet fran en besiktningsman inom Stockholms halsovardspolis
gjordes haromdagen & Ostermalmstorg en upptackt, som astadkommit uppstdndelse- och bestért-
ning hos vara halsovards- och slakthusmyndigheter. Tillsyningsmannen antraffade namligen &
ndmnda torg en svinkropp, som befanns vara besmittad med dynt [férstadium till bandmask. red:s
anm.] och alltsd synnerligen halsovadlig, ja, rent af lifsfarlig. Dess virre kunde faran icke helt afvar-
jas, flasket var namligen redan styckadt och en stor del utsaldt till obekanta personer.

Om allt det salunda salda flasket stekts eller kokats v & |, foreligger ingen fara, men har ndgon bit
atits ra eller rokt, sa svafva de manniskor, som intagit denna foda i verklig lifsfara.

Den beslagtagna svinkroppen var i vanlig ordning férsedd med kontrollstampel fran Kristiandstads
svinslakteri, men icke férty infekterad, sé att svinkottet sdsom méanniskofoda var lifsfarligt.

... Direktor Sandeborg vid slakthuset Stockholms halsovdrdsnamnd och medicinalstyrelsen, ha
redan, enligt hvad vi erfarit, satt sig i rérelse med anledning af det intraffade - det torde af denna
ovanliga skyndsamhet framgd, att man anser allvarlig fara foreligga.

NIAINYY d4N — L1ITVW HIO LVHIVH

dY 001 AOHSINNVHOr | 13AYYWOSNHIMNVIS - 0078 ® 110X

101



NIAINYY d4N — L1ITVW HIO LVHIVH

dY 001 AOHSINNVHOr | 13AYYWOSNHINVIS - 0078 ® 110X

Den folkskygga
mikroskopisten
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Hennes fullstandiga namn var Ingeborg Maria Bernhardina Malmborg. Fodd 1864. Hon hade bérjat
arbeta som mikroskopist pa Stockholms Slakthus redan fran starten 1912. Malmborg hade rekryterats
fran Stadens Norra Kéttbesiktningsbyra som var beligen vid Gamla Kungsholmsbrogatan 47 (nuvarande
Kungsbron). Har hade hon granskat kott mikroskopiskt alltsedan den 2 januari 1895. Noga kontrollerat
att kottet varit i godkant skick och fritt fran sddant som t ex trikiner och tuberkulos. Ar 1911 tjanade Maria
Malmborg som mikroskopist 1400 kr per ar samt ett sa kallat alderstillagg pa ytterligare 200 kronor. 1911
kostade en liter mj6lk 14 6re. Att kopa en ko kostade ca 125 kronor.

Det vi vet om henne &r att hon levde ensam som ogift och att hon aldrig fick nagra barn. Hur blev
Maria Malmborg det som ldkaren i sitt sjukintyg beskriver som >folkskygg<<? Hon var femtio dr gam-
mal vid den har tiden. En femtiodring fér hundra &r sedan var i allmanhet en betydligt sliten och aldrad
person. Varfér matvdgrade froken Malmborg sa pass att hon behévde bevakning for att inte bli under-
nard? Hade hon forsokt svlta sig till déds? Led hon av en depression? Var det ensamheten som tarde pa
hennes mentala krafter? Eller bara det dagliga slitet som mikroskopist i en hard vérld bland djurkroppar
och styckdelar? Vi kan bara spekulera ...
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giras uppmiirksamma pa ﬂ'l'lll-ﬂ'l & Al wid avsdniningen
. shsom levande djur, kB, &np, rllllﬂ;:mﬂu:lr l'nlit. rote
m*ruﬂm-rhlglgn- sigavSiockhoimsSlads anstalierhiribr.

Sfﬂﬂﬂ'lﬂl.lﬂﬁ 51‘1&]35 HHEAWMAD

Gratis matlagningskurser
nastan alltior populara

yﬂ MTHUSE[‘ 1 EHSKE]E_ s Att det var matbrist och dyrtider under forsta varldskriget, trots att Sverige som neutralt
ghkﬁu:rizi:lh duger, T L R A stod utanfor sjalva kriget, framgar av det fokus som nu lades pa utbildning av husmédrarna
1 oy g Pyt i sparsamt tankande betraffande matlagning. Har ville Slakthus- och saluhallsstyrelsens

iunﬁ.ut:ﬂuﬂhﬂ trasrpesteras med wig 1 slaktbeset. D sesre ; : ; ; °
riny B e e mlag vinst att [Bratielien fir dems Hrdalar alit mern o upplysningskommitté ta sitt samhallsansvar i att undervisa och fostra medborgarna och

likies_wv storbosiap hir shlosds sider br 1913 ubgjort

fram ho 0 oo el 0 A -
51',135 .4,, 1g|r3m1 s, och har'wader 1715 L 0. m. dea 30 Mew, redan stigit paverka dem till billigare matvanor. Féljande annons stod att finna i atskilliga Stockholms-
H " taidommonierss 1. Andermes ath I Siistedt formedls kop och Br tidningar varvintern 1915:

sagaing v dr.  Arvads T % Penadresa: Slaktbonst, Sockbelm 4
Huru skola vi kunna nedbringa vara levnadskostnader?!

Fr. Gertrud Bergstrom haller ett sista féredrag éver detta &mne Lérdagen den 19 april kI 8 e. m. i
Kungsholms realldroverk, Handtverkaregatan 35.

Vid detta tillfalle kunna intresserade husmodrar dven anteckna sig till deltagande i de avgiftsfria
demonstrationskurser i tillagning av fisk, billigare kéttratter och vegetariska rétter, vilka under de
narmaste veckorna komma att av slakthus- och saluhallsstyrelsens upplysningskommitté anordnas
vid ett stort antal av huvudstadens skolkok och husmodersskolor.

Kommittén

Genomslaget blev stort och upplysningskommittén lyckades nastan lite for bra for att sjdlva

dom. — T Birvaring o 88 sgs Evemedil founss Kyrom, loyorom o1 ! kunna hantera den enorma efterfragan. Man sag sig tvungen att infora féljande meddelande
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wirymmen atl byrs pr dag, pr mised eller pr ar.  Dicelt l.na.a.ﬂulu!illlmu -
vigaadt, Talbirseln Gl cenlia'saluhallen fEvigsledes aigjorde ér 'Ii'll--!ln L‘H*HE

i Stockholmspressen bara dagar efter att det ovan namnda féredraget agt rum:

kr. steg wader e 1914 ml 2765591 kg cch ayem ke Kurserna i matlagning
e i De av slakthus- och saluhallsstyrelsens kommitté for upplysningsverksamhet anordnade avgiftsfria
PROVISORISKA FISKHALLEN | Sl " PPy | \
wid Vil [EWVAGEN, demonstrationskurserna i tillagning av fisk, billigare kottrdtter och vegetariska ratter ha ront sa stor
F I portl e all slags fak o do sdvil under hand som § sclfion slla tillslutning, att deltagarantalet redan pa fredagen var fulltecknat, varfér kommittén beslutit att i host
%dliu vaum Banas. — ANt Funiclses dven Br denne @alibeSoa syanerkges g g P g

h*%lﬁﬁ-muhg=
Ar 1908, 0w e e e en B0500Y ke wieds 191,925 kroser
w 1M caes p R0 . - EHIN o

.:ﬂl!-l-i.--."jh MO ., « HEE

] lﬂll.l " L e e ot LT

Inte bara konsumenterna utan dven livsmedelsproducenterna skulle lockas

med annonser fér basta majliga avsattning for sina varor.

dterupptaga dessa kurser, da de som nu ej kunnat emottagas kunna bli i tillfdlle att deltaga.
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Djuren pa slakthusomradet behévde dven tillsyn och omvardnad fére slakt av kunnigt folk.

Man utannonserade fortlopande tjanster, bland annat som svinskotare.

Komp. Svinskotar ktare

erhiller pluts vid Stﬂcth Ims e.lads

gird. — Fina betyg och referenser erfor-
dras. Grundlén 1,500 kr. pr 4ir, Ansdk-
ningar stdllas till Slakthuset, Stockholmy 4.

Har en ansékan fran en hugad spekulant:

o o i .
¥ Alrs Al ris  Hoge
i

F pi] ‘-".a"'l "’L:l -f," fﬂﬁ}):"’r"

-:,ff }J,,,r‘ 3 "f»;---ﬂ’.
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Kadaver

4 Destruktionsanstalten Riddersvik mot
tagas for oskadliggdrande och tekniskt ut-
nyttjande af kroppar af sjilfddda histar,
nétkreatur, far och svin, sivida de ej dott
af i férfaltningen upptagen smittosam sjuk-
dom,

Kadavret som bor befrias fran hud och
inilfvor kan s8nderstyckas ech forsdndas i
tita larar, som returneras. KErsittning utbe-
talas med afdrag for frakter & jarnvig och
ingbit samt Gfriga transportkostnader.

F8r notkreatur, fAr och hist med 20 Ore
och f6r svin med 65 Ore per kg.

Stockholms stads slakthus och

saluhalls Styrelse
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STTLENING

L Hatkste
Bakdel

PASTA

Fram till slutet pd 1950-talet kallades den svenska pastan fér
»Gammaldags makaroner«. De tillverkades av Kungsérnen. Ungefar

vid den tiden at vi var forsta spagetti med kottfarssas i Sverige. Runt om
i varlden sag det annorlunda ut. Italienare som utvandrade till Amerika
pd 1920-talet tog troligen med sig recepten pa bade spagetti, tagliatelle
och penne over havet. De som flyttade till Sydamerika sag till att spagetti
ocksa blev en viktig del av det sydamerikanska koket.

STYCKSCHEMA (5)
Undervisningsplanscher for styckning av not och kalv.

BULLENS PILSNERKORV (7)

De forsta konservburkarna med sa kallad pilsnerkorv tillverkades 1953 av
Alvesta slakteriforening i Smaland. P& burken finns, da som nu, ett por-
tratt av skadisen Erik >»Bullen« Berglund. Om han bidragit med receptet
kan man bara spekulera i, men det ar inte helt omgjligt. Erik Berglund var
utbildad kock och hans kunskap om mat spreds Gver landet pa 1920-
talet i en serie radioprogram dar han kaserade om mat under signaturen
»Bullen«. Programmet blev till bocker. Prat om Mat, 1928, och Mera prat
om mat, aret darpd. Bullens kokbok utkom i bérjan av 1930-talet..
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KALLES KAVIAR

Receptet till det som skulle bli dundersuccén Kalles kaviar képte Abba av
en namnlos gardfarihandlare 1954. Kaviaren, som innehaller socker-
saltad torsk eller sej, smaksatt med tomatpuré, blev raskt ett populart
smorgaspalagg bland en yngre publik. Det sags vara skalet till att tuben
som saknade dekor det forsta aret, fick en bild av en blond, blaégd pojke
med namnet Kalle. Idag saljs ca 2 600 ton Kalles kaviar om aret.

RESTAURANG HONG KONG (8)

Forsta kinakrogen i stan invigdes pa Kungsholmen i borjan pa 1960-talet.

Krégaren hette Sung Li, som hade kockat pa Berns Kinesiska i nagra ar.
Sedan lange dr det sonen Sonny Li som - bland annat - serverar battre
pekinganka an i Peking.

FRYST SMORDEG (6)

Smardegen &r ett halvfabrikat som blev en given succé fran dag 1. Forst
kom den frysta plattan i fempack i slutet av 1980-talet. Denna platta
banade vag for nya recept pa drinktilltugg, oxfiléer bakades in i smérdeg
och flertalet desserter blev fardiga pa en kvart istallet fér dryga timmen
(om man ens gjorde sig besvaret att kavla sin egen).

i
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»...det uppsamlade avfallet... undergar
kokningsprocedur, som gor det till ett
ypperligt utfordringsmedel vid slakthusets
egen svinuppiodning. «

Stora forhoppningar och héga ambitioner hade man sannerligen med den kommunala
svinuppfédningen, inte minst nar det gillde utfordringen av huvudstadens grisar. | tidningen
Socialdemokraten fanns féljande artikel, 6 september 1917:

Stadens uppsamling av koksavfall méjliggor en vasentlig 6kning av slakthusets svinuppfédning.
Ett rationellt tillvaratagande av kéksavfallet fran de stockholmska hushallen &r ju en fraga som un-
der atskilliga ar ventilerats fran alla sidor och varit foremal for allehanda utredningar, utan att nagot
egentligt resultat uppnatts. Sedan flera privatpersoner forsokt sig pa uppsamling av koksavfallet i
vissa stadsdelar och givit upprepade forklaringar pa att foretaget var [énande fann till sist Stock-
holms stad sig foranlaten att dven sjalv gora ett forsok i den vagen. Stadsfullmaktige beslot alltsa,
som bekant i juni féregdende &r att sitta igdng med en dylik uppsamling i tva Séderrotar (en rote
kunde storleksmdssigt motsvara alltifrdn en mindre férsamling och upp till en hel stadsdel). | mars
detta ar besl6ts att utstracka uppsamlingen till hela Sodermalm, omfattande 8 rotar, som tillsam-
mans bestd av 1501 fastigheter.

Hamtningen, fordrojd av beslutens Gverklagande, borjade omkring 15 januari 1917 i Skanstulls-
och Barnangsrotarne och for hela Soder, som i sig innesluter 26 153 hushall, borjade uppsamlingen
den 1maj 1917.

Vilket ofantligt stort varde, som verkligen kan utvinnas med detta kéksavfallets tillvaratagande,
blev pressen under gardagen i tillfélle att konstatera vid ett besék ute vid slakthuset vid Enskede. Hit
forslas namligen det uppsamlade avfallet och undergar kokningsprocedur, som gor det till ett yp-
perligt utfordringsmedel vid slakthusets egen svinuppfodning.

Inom omradet Sundsborg ... har anlagts ett sarskilt kokeri fér sagda andamal. Hit kéres med bérjan
redan kl. 6 pd morgonen, uppsamlingskarlen. Avfallet rensas fran otjanliga ingredienser som pap-
per, glas, salt sill 0. d. ... Den efter en timmas kokning fardigberedda svinmaten uppsamlas i stora
cementbassanger. Det av detta, som gar till de ldre svinen, uppblandas dven med blod, som ocksa
har kokas fér att déda eventuella bakterier.

Varje dag avhamtas 294 karl, var och ett rymmande en medelvikt av 12 kg. Det dr alltsa omkring
3500 kg. svinmat som har erhalles.

... Inalles har slakthuset for ndrvarande under uppfédning 800 svin. 500 av dessa dro inhysta i
nyuppforda, synnerligen andamalsenliga svinhus pa Sundsborgsomradet, dar man planerat for en
svingdrd i anmarkningsvart stora dimensioner.

Koksavfall samlades in for att utfordra grisarna. Sa har sag karlen ut.
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VARNING

Det &r absolut férbjudet att vid kott-
malning inmata kéttet med hénderna.
Inmatningen skall ske med de hértill
avsedda kittstéitarna. | Svrigt maste
storsta forsiktighet iakttagas vid an-
vdndandet av charkuterimaskinerna.

»Skadans beskattenhet:
bada armarna krossade«

Slakthusomradet kunde vara en mycket farlig arbetsplats. Olyckor hdnde jamt och standigt, vilket
forteckningarna over intraffade olycksfall vittnar om.

Den 27 januari 1917 klockan 12.30 rakade hallbitradet Henrik Vilhelm Andersson valdigt illa ut. Vid
vagnsvaxling (sakerligen tdgvagn for transport av slaktdjur) beskrivs Andersson »halkad frén en vagn
och kom under tagsdttet<«. | protokollet under rubriken »Skadans beskaffenhet (skadad kroppsdel nog-
grant angifven)« anges kort och brutalt: »>bada armarna krossade.« Under punkten »Skadans féljder.
Mast afsluta arbetet? Nar?<« har man fyllt i »>Genast«.

Henrik Vilhelm Anderssons var fodd 17 januari 1887 och var alltsa nyss 30 ar fyllda nar den svara
olyckan drabbade honom. Stackars Andersson forlorade bada sina armar vid olyckstillfallet. Dock sd ar-
betade han kvar vid slakthuset fram till 1952, bland annat som telefonvakt och portvakt. Henrik Vilhelm
Andersson bytte sedermera efternamn till Askervall, han var gift tva ganger, blev far till sju barn och upp-
nddde trots allt en aktningsvart hog alder. Han var 81dr gammal ndr han dog 1968. Henrik Vilhelm
Andersson/Askervall arbetade 39 ar, 8 manader och 24 dagar av sitt liv vid Stockholms Slakthusomrade.

137V HJ0 LVXIVH
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PIZZA

Krogaren Bengt Wedholm var redan en kand matprofil i Stockholm nar
han 1968 i kvarterskrogen Ostergoks lokaler 6ppnade den forsta renod-
lade pizzerian i Skandinavien. Den 1ag i hérnet av Kommendérsgatan och
Styrmansgatan. | taket hangde bulliga, bastkladda vinflaskor fran Italien.
Att fa sittplats var lika atrdvart som att vinna pd lotto. Stamningen var lika
bullrigt exotisk som sjdlva pizzan!

HAMBURGARE (12)

Den 26 oktober 1973 kom »burgarnax« till Stockholm. D3 6ppnade
Sveriges forsta McDonald's pa Kungsgatan. | Amerika invigdes den forsta
McDonald’s redan 1940, i San Bernardino i Kalifornien. Idag kan man &ta
samma hamburgare i 121 ldnder virlden Gver.

SUSHI

Restaurang Seikoen introducerade sushi i Sverige nar de 6ppnade sin
krog i Gamla stan 1973. Det drojde till borjan av 1990-talet innan man
kunde tala om nagon egentlig konkurrens. Men da bérjade fler och fler
mindre sushibarer dyka upp. Idag hittar man lddor med sushi i manga
valsorterade livsmedelsbutiker.

FALUKORV

Ar1973 blev falukorven namnskyddad i Sverige. Kravet var att den maste
innehalla minst 40 procent nét- eller flaskkatt for att 4 heta falukorv. Ar
2001 debatterades falukorven i EU-parlamentet och ddrmed placerades
var dlskade korv under rubriken »Garanterad traditionell specialitet<«<
(GTS). Historiskt Iar det ha varit tyskar vid Falu koppargruva som lirde
svenskarna att gora denna historiska korv. I gruvan gick det 4t mangder
oxhud, som tvinnades till linor, for att hiss upp malmen. Kottet blev en
restprodukt som saltades in och roktes, for hallbarhetens skull. Idag finns
bara en tillverkare av falukorv i Falun.

LATT & LAGOM (10)

I mitten av 1970-talet borjade jakten pa kalorierna och det som allmant
kallades light-produkter tog mer och mer plats i butikshyllorna. Man
skulle ut och jogga. Det férsta alternativet till smor lanserades 1974 och
fick det svenskklingande namnet Latt & Lagom.

GRADDFIL (13)

Graddfilen lanserades i Sverige 1952. Produkten var Mjélkcentralens som-
marnyhet for aret och den gjorde succé direkt. Med sin slogan >»Graddfil
- en lickerhet«, syntes forpackningen inom kort pa manga svenska
matbord. | marknadsforingen hette det snart att graddfilen var bade
»mat och dessert - frisk, liskande och mattande utan att tynga<.

DISKMASKINEN (11)

Diskmaskinens uppfinnare, amerikanskan Josephine Cochrane, tog ar
1886 patent pa en diskmaskin som arbetade med vattentryck. Den férsta
elektriska diskmaskinen konstruerades 1929 av vitvaruforetaget Miele.
1956, vid en massa i Dortmund, presenterades den férsta diskmaskinen
for hushallsbruk.

METERSYSTEMET

Beslutet om att infora metersystemet i Sverige fattades av riksdagen
ar1875. Det gamla mattsystemet med kannor, jungfrur, skdlpund och
kvarter ersattes successivt med liter, centiliter, kilo och gram. De nya
mattsatserna anvandes i Hagdahls kokbok &r1896. Darmed kan vi laga
mat efter hans recept dn i denna dag.

ISSKAPET (9)

>Bort med tassarna - isen branns<< var en vanlig varning till barnen pa
den tiden. | August Strindbergs boning i BI3 tornet pa Drottninggatan
1908-1912 fanns inget kok, men vil ett isskap.

KYLSKAPET

Den svenske ingenjoren och uppfinnaren Carl Munters konstruerade pa
1920-talet det sd kallade absorptionskylskapet. Tillsammans med Baltzar
von Platen uppfann de dven ett kylskap fér hemmabruk. Lésningen blev
en varldssensation som ocksa la grunden till Electrolux framgangar som
svensk vitvarutillverkare.
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»Vad siga
vegetarianerna
om detta?«

Det finns olika satt att berdkna hur mycket kétt medborgarna stoppar i sig under sitt liv. |
Aftonbladet 23/111921 gors den har tankeleken kring hur manga hela djur en enda manniska
hunnit tugga i sig efter ett halvsekel har pa jorden:
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Hur mycket kétt har man étit vid 50 ars alder?

Enligt statistiska berdkningar konsumerar varje stockholmare omkring 50 kg. kétt per ar. Hela
Stockholms befolkning dter salunda arligen upp cirka 20 milj. kg. Ungefar halften dérav utgéres av
storboskap, en fiardedel av svin och resten av storre eller mindre kalvar samt far. Om man antar,
att en 50-drig person i 40 drs tid atit upp 50 kg. kott om dret, sd r det avsevarda kvantiteter han
fortart under denna tid. Da kottet av en oxe vager i genomsnitt 200 kg., sa skulle denna person pa
fyra decennier ha atit upp fem oxar. Antalet grisar om 80 kg. skulle bli 7, storre kalvar om 50 kg. 3
stycken, mindre kalvar om 20 kg. 7 stycken, samt far om 18 kg. 8 stycken. Bilden dskadliggor vilken
imponerande djursamling som en 50-arig kéttatande individ slukat under arens lopp. Vad saga
vegetarianerna om detta?

I juni 1926, alltsa knappt fem ar senare, gor man en uppskattning i Bonniers Veckotidning av
stockholmarnas samlade, arliga kéttkonsumtion genom att illustrera hur stort respektive
kreatur skulle vara i forhallande till vdlbekanta Stockholmsmiljéer. En jitteko pa Kungsga-
tan som knappt far plats mellan Kungstornen motsvarar >»Herr och Fru Stockholms <« arliga
konsumtion av 11 miljoner kg n6tkott. Framfor Riksdagshuset sitter en enorm gris och sym-
boliserar stockholmarnas arliga konsumtion pa sammanlagt 10,5 miljoner kg flask.

Enligt Svenskt Kotts statistik at svenska befolkningen ar 2011 totalt 617 377 ton kott.

Det ger en kottkonsumtion pa 65, 1kg per invanare - alltsa drygt 15 kg mer arligen an 1

921 ars stockholmare.

Se har vilken imponerande djursamling som en 50-arig kéttatande individ slukat under &rens lopp.
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Om alla nilkreafur, som pa elt dr férinfas i herr och fru Stockholms
magar, férkroppsligals i en jatlekossa, skulle hon knappast rymmas

Penna imponerande julgriz, som ndgol vanvdrdigl placeral sig [ramfdr Riksdagahasel, i iy
represenlerar stockhodmornas [hiskkomsinntion under eff dr. pd Kungsgatan.

.

dY 001 AOHSINNVHOr | 13AYYWOSNHINVIS - 0078 ® 110X
dY 001 AOHSINNVHOr | 13AYYWOSNHIMNVIS - 0078 ® 110X

118 119




=
L
.

i =
JLr e ) -
..ﬂ”._.r.,..:.-......-.).r -
‘... o g T e
ﬂ.J...,.....rr__.....r.....rJ.J.rJ... .
T N W, D M T o, T TR
3 - T
R e
F.ﬁ;..r,.;......;.l..l.rr”rr.:rr...fl..i.f
.I.nrn.,.ul.,rii.“r..””r(.flf...#
[ e R By -
o ..J|:.._...,._.l...r-..

*.mmm %

o .mm .wm.mﬁ..? ;

. %MM
el

.
b

W

P i

aste

lgt w—

1

or

EnS
tradition & kval

yckats

tt sitt kott levere

tt som st

1
a

nﬂmf

Att slakthusomradets verksamhet har

halt ménga forgreningar utat, det fi
atskilliga exempel pa. Ett av de allra ty

d .
™

® ==
== @
<

~N—d

D

=

b

Ho-S

HACKAT OCH MALET — MANNISKORNA BAKOM MATEN KOTT & BLOD - SLAKTHUSOMRADET | JOHANNESHQV 100 AR

120




122

NILVIW WOXVE VNYONSINNYW — LITVW HIO0 LVMJIVH

dY 001 AOHSINNVHOr | 13AYYWOSNHIMNVIS - 0078 ® 110X

Aterforsiljarledet har manga representan-
ter, men de mest anrika och traditionella 3r
saluhallarna och de manniskor som verkar
dar. Saluhallsverksamheten i Stockholm ar
till och med dldre &dn slakthusomradet sjalvt.
Den allra dldsta saluhallen - i originalskick
helt bevarade - ir Ostermalmshallen. Dir,
pa M. Seger Eftr. Kott & Ost, finns en person
som ocksa dr gammal i gamet - Peter Casso.

Borjade som styckare

Peter Casso har en lang och gedigen bakgrund. Han
kom in i kott- och charkbranschen 1959 d4 han
borjade jobba pa skolloven pa Gudruns.

- Sen fick man bli styckarlérling, lira sig klyva
grisar och allt det dér. Svinskallar och det. Det
var ju handarbete pa den tiden. Sen fortsatte man
med notkott. Det dr i och for sig tva skilda yrken
att stycka not och att stycka gris. Helt olika, som
dag och natt. Aven om man forstis trinar upp en
knivvana och man kan gi 6ver fran det ena till det
andra. Men det dr stor skillnad.

Peter har alltsa ett forflutet pa slakthusomradet.
Inte minst som styckare pa Samfood och sedermera
hos Josberg.

- Pa Samfood var det grisstyckning. Men pa
Josbergs skar vi mycket hist. Polska héstar var det
ibland. De kom i langtradare, trailers frin Polen.
De kom alltid p4 fredagarna, sent pa kvillen, vid
niotiden. Hidngde pa fasta krokar. Det var tur att
man var stark pa den déir tiden. Vi var tvd man som
lyfte av alla de ddr. Sen styckade vi histarna inne
pa Josbergs fram till elva-tolv pa natten. Och ibland
blev det 16rdagsjobb ocksa for att vi skulle bli klara.

Gick over till saluhallssidan
Mot slutet av 1970-talet gick Peter over till salu-
hallssidan. Det blev Hotorgshallen i elva ars tid.
Men det skulle dréja nagra ar innan han till slut
kunde ta 6ver Segers kott i Ostermalmshallen. Trots
patryckningar. Foretridaren pa Seger, Olle Johans-
son, tjatade att Peter skulle eftertrida honom. Men
Peter Casso hade en annan passion i livet, forutom
kott och charkuterier.

- Jag holl pa en hel del som téavlingscyklist. All
trianing och tdvlandet tog mycket tid och kraft. Sa
jag sa nej forst. Ville vinta. Men sen, efter fyra 4r,

sd var jag mogen att ta 6ver. D4 tog vi i hand, Olle
Johansson och jag. Och jag och min fru tog 6ver
Seger. Det var 1986. Och vi har varit hir sen dess.

Kunderna kan mer an vad man tror

- Vi har fyra barn ocksa som har jobbat hér i
omgangar. Och tvd av dem 4r kvar. Min son har
utbildat sig i slakteri, korvtillverkning och allt det
dér nere i Schweiz. Satsat sitt liv pa det hir. Sa nu
har han tagit 6ver min del av verksamheten. Och en
av mina dottrar, hon gor all var korv. Hon har fatt
sin utbildning ute pa slakthusomradet. Och vi har
Stockholms enda korvfabrik i killaren, med eget
rokeri. Vi gor falukorv, prinskorv, pastejer, blod-
pudding, roker bacon, vi gor allting sant sjdlva hir.
Och just for att vi tillverkar och foréddlar s vildigt
mycket, sa blir det lite mer jobb 4n om man bara
skulle 6ppna en kartong och ligga upp lite varor.

Peter Casso och hans familj uppritthaller verkli-
gen en lang och stolt tradition.

- Seger var den forsta affdren hiir i Ostermalms-
hallen néir den 6ppnades 1888. Fru Maria Seger drev
den med jirnhand, kan man siga. Hon jobbade sjilv
vildigt hart och hade kvar verksamheten i manga
ar. Sen vet jag att en som hette Aronsson tog éver
och drev affiren. Men han hade den bara i ett par
ar. Han satte igdng nere i Hotorgshallen istéllet, nir
det hade byggts nytt igen i slutet pa 50-talet. Och
da tog Olle Johansson over Seger, Olle som var fore
mig har.

Att saluhallarna blivit mer och mer »delis« och
restauranger, det kan Peter Casso halla med om.
Men han ser 4nda positivt pa framtiden.

- Det ser dnd4 ut som att allt fler vill handla
ravaror och charkuterier och laga hemma sjilva.
Sen har vi alltid haft vildigt mycket kunder hir.
Bra kunder som kan mycket. De kan mer 4n manga
kanske tror. Kunderna vet ofta mycket vél vad de
pratar om och vad de vill ha. Hur de vill ha det och
sa vidare.

Kvalitetsgaranten - egen kontroll och omsorg
Att mycket fordndrats de senaste dren, med pris-
press och sviktande kvalitet, dr Peter medveten om.
Men det 4r inget som egentligen giller honom och
hans verksambhet.

- Vi har sa hog kvalitet pa allt vi siljer hér.

» Det édr verkligen
1800-tal hirinne. Aven
om vi idag har elektriska
skirmaskiner, bandsagar
och kottkvarnar. Och —
vi behover inte ldngre ha
isskap med isblock!
Nu har vi kyl och frys.
Forutom de sakerna ar
det mesta likadant, det gar
till pd ungefar samma sitt
som det gjorde nir hallen
oppnade 1888. Och sjilva
hantverket ar precis det-
samma, nu som da.«
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Dirfor kan vi ocksa ta ett bra pris. Aven om mar-
ginalerna inte ir si jittestora for oss. Det &r ju

mer service dn »business« idag, att driva den hir
verksamheten. Sen ir det mirkligt, det dir med de
sa kallade billiga produkterna. Jag menar, koper
man till exempel det som heter »dansk flaskfilé «

i en vanlig mataffir, dd ser det billigt ut. Men man
betalar ju ocksa for en massa fett som inte skurits
bort, en massa vatten som sen fyller stekpannan nir
man ska tillaga den. Man kokar ju den dér kéttbiten,
istéllet for att steka den. Och inte blir den god. Och
det var ingen glad gris fran borjan.

- Har siljer vi rent kott, kvalitetskott som vi har
valt ut med omsorg, hingt sjilva och renskurit och
allt det. Och dnda kan vart kilopris faktiskt bli lagre
4n den dir danska vattenslamsan, om man ser till
det man faktiskt far pa tallriken till slut.

- Sen nér det handlar om till exempel kottfirs, sa
kan man egentligen inte fa hogre kvalitet &n den vi
har pa var firs. Var kottfirs 4r alltsa sa ren som den
bara kan vara. Vi har hilften sd stora hal i var skiva
nir vi maler firsen. Sen maler vi firsen tva ganger,
medan alla andra bara maler en gang. D4 foérstar man
att det blir en vildig skillnad pa kvalitet.

Nir det géller kontakten hela vigen tillbaka till
slaktledet, gor Peter besok pa till exempel Skovde
Slakteri ddrifran allt Segers flaskkott ursprungligen
kommer. Allt f6r att noga kommunicera vilka typer
av djur han vill ha. Detta alltsa fore slakt och innan
de sen fraktas till Martenssons pa slakthusomra-
det dir de styckas. Och ut till styckeriet dker alltid
Peter sjdlv och hamtar sitt kott. Efter en verklig
okuldrbesiktning.

- Jag dr vildigt noga med att fa exakt det kott jag
vill ha. Det 4r viktigt att ha kontroll, sa att kvaliteten
blir sa hg som den bara kan. Och det méste man
sjdlv avgora, se med egna 6gon.

- Nir det giller notkott, sa tar vi ju inga
»pojkar«, som vi kallar det. Inga handjur alltsa.
Aldrig tjurar eller ungtjurar. Bara hondjur. Annars
dr inte kottet tillrdckligt melerat, eller marmorerat
som man ocksa sdger. Och d4 blir det inte samma
goda smak pa kottet.

Manga kénda profiler i kundkretsen
Peter har under sina dryga 25 ar i Ostermalmshallen

haft manga kédnda och profilstarka kunder.

- Povel Ramel var ofta hir och handlade. Mest
var det ost han kopte. Och Martin Ljung var hir
mycket. Han var vildigt duktig pa att laga till lamm.
Hade ett stort kunnande om det. Sa han var ocksa
stamkund hér hos oss. Sen var Kar de Mumma hér
i hallen néstan jimt. Varje dag i princip. Fast han
handlade mest hos Willy Ohlssons hér intill och
inte sa mycket hos mig. Men han var ju verkligen
fargstark.

Att gd in i Ostermalmshallen dr pi manga siitt
som att gd in i en annan vérld. In i en annan tid. Och
det mesta har blivit kvar vid det gamla, intygar Peter
Casso.

- Det dr verkligen 1800-tal hirinne. Aven om
vi idag har elektriska skdrmaskiner, bandsagar och
kottkvarnar. Och vi behover inte lingre ha isskap
med isblock! Nu har vi kyl och frys. Férutom de
sakerna dr det mesta likadant, det gar till pa ungefir
samma séitt som det gjorde nér hallen 6ppnade 1888.
Och sjdlva hantverket ir precis detsamma, nu som da.

Udda handelser - levande gris och kojuver
P4 temat absurda minnen och ovanliga hindelser i
Peters yrkesliv, minns han frimst tva saker.

- En gang fick jag en bestillning pa en levande
gris som skulle levereras. Den skulle ges bort som en
femtioarspresent. Da var slakten fortfarande igang
ute pa slakthusomradet. S jag dkte ut till Enskede
med min skapbil och himtade den dér grisen. Det
var en halvstor gris, vigde kanske fyrtio kilo. Jag
hade den hos mig i framsitet nir jag korde. Grisen
var ju nervos i borjan och gjorde pa sig. Men sen
nir vi borjade nirma oss stan, da hade den vant sig
och blivit lugnare. Till slut, nir vi hade kommit till
Nybroplan hirnere, da stod den med framkl6varna
upp pa instrumentbriddan och spanade ut genom
framrutan. Holl lite koll sa dir. Sen levererade jag
grisen uppe pa Ostermalmstorg. Fast sen blev det
visst inget av med den dir presenten, visade det sig.
Frun till han som skulle fylla femtio satte tydligen
stopp for det hela.

- En annan ovanlig grej var nér jag fortfarande
jobbade nere i Hotorgshallen. D4 var det en kines
som hade bestillt kojuver av mig. Och det dr ju inget
man har i lager direkt. Sa jag for ut till slakthusom-

Seger var den forsta kéttaffiren i Ostermalmshallen, nir den 6ppnade ar 1888. Maria Seger drev sin butik med jarnhand. Det 4r sannolikt hon som
star bakom disken pd den har bilden.

radet och himtade tva juver som jag fick med mig i
plastsidckar. Och nir jag kom tillbaka till hallen med
de dir juvren, da stod kinesen och vintade pa att fa
med sig dem hem. Det rok fortfarande om juvren,
sa nyslaktade var de. Och det r6k om den varma
mjolken som fortfarande rann ur juvren. Och nir
kinesen gick ivig med de dér, sa droppade det mjolk
efter honom pa golvet och i rulltrappan upp.

P4 tal om nyslaktat och dnnu varmt sa minns
Peter med just virme den tid da slakten fortfarande
var igang ute pa slakthusomradet.

- Om man till exempel hade fatt bestéllning pa
kalvnjure, da akte man och himtade dirute. D4
kunde de vara alldeles nyslaktade och njurarna var
ibland alldeles varma. Sa nir kunden fragade om de
var firska dd kunde man svara dem att: «Ja, de har
inte hunnit kallna dn ...«

Egna rotter i branschen
Att Peter Casso sikrat for atervixten i sin egen
verksamhet, rider det ingen tvekan om. Tva barn ir
med och driver Seger, formellt har de till och med
tagit 6ver. Men hur dr det med hans egna rétter i
branschen¢

- Nej, farsan var platslagare. Men ddremot min
morfar, som hette August Bjorkstrom, han beréttade
for mig att han hyrdes in att kora Stockholms stads
forsta lastbil. Och han lir bland annat ha kort leve-
ranser till och fran Stockholms slakthusomrade nir
de drog igang ddrute. Det var sd linge sen att man
inte ens hade korkort pa den tiden. Istillet tog de
nagot som hette kompetensbevis. Si dir finns i alla
fall en koppling till slakthusomradet och branschen
som man sjdlv hamnade i, tvd generationer senare.
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LORDAGSKVALLEN[EEE
GENOM DODENS PORT
— TILL MATBORDET.

B i e emae pERa
P b s, T bsibrn

9 gy Pebitben
haw dasa ammrasira

EM YANDRING GENGM 3TOCHHOLMS
STADS SLAKTHLE !

Ute vid Enskede ligger en av stadens offentliga institutioner, vilken fér stadens invanare har en
mycket stor betydelse ur hygienisk synpunkt. Det &r Stockholms stads slakthus.

Det dr icke manga tiotal ar tillbaka, dd vem som helst, som dgde >ett levandes svin eller annat
kreatur<, hade ratt att slakta detsamma var han ville och tillsaluhalla det var som helst. Inga re-
striktioner i ena eller andra riktningen tyngde — man var fri att slakta och sélja, var som helst.

Men med den stigande upplysningen om vissa sjukdomars orsaker och sedan man konstaterat att
vissa sjukdomar kunde 6verforas fran de déda djuren till manniskorna, faststalldes i lag, att de djur,
vilka slaktades for att sedan tillsaluféras, skulle underkastas besiktning, dels innan slaktning fick ske
och dels efter slakten. Detta besiktningstvang ar saledes endast en samhallsatgard for att forhindra
att halsovadligt kétt fores i marknaden.

.. Slakthusets areal &r cirka 65 tunnland (drygt 32 hektar). P4 detta ofantliga omrade dro uppférda
ett stort antal byggnader for olika &ndamal. Samtliga byggnader dro av armerad betong, vilket delvis
forklarar den hoga anlaggningskostnad, 6 %2 milj. kronor, som slakthuset betingar.

Tilltrade till Slakthuset ar fritt for alla dem, vilka fora dit djur for slaktning och sedan vederbérlig
slaktavgift erlagts.

Det finns tvenne slakthallar: en for storboskap och en fér smaboskap och svin. Samtliga hallar
utmynna i en férbindelsehall, vid vars andra sida fryshusbyggnaderna dro beldgna.

Jamfér man en nutida slaktning med slaktning for endast tjugufem ar tillbaka, sa finner man, att
dven har tiden gatt framat ... D3 var det en hel dags arbete ... Byns »slaktare« ... anlitades, men
det rdckte inte till. Husfar, husmor, pigor och drangar fingo ocksa hjdlpa till. Det var icke sa latt att
fa den sprattlande grisen eller det brakande lammet att ligga stilla pa slaktbanken. ... Djuret stacks,
blodet borjade forsa fram och hinken stalldes genast under fér att uppsamla blodet. Man skulle ju ha
>>blodpdlsa<<. Djuret skrek och sprattlade. Men sa smaningom blev skriket svagare och svagare och
djuret ryckte endast till krampaktigt. ...

Géllde det att slakta ett stérre djur, en ko, oxe eller hast, da band man fast djuret vid jarnéglor i en
vagg, tog en stor traklubba och slog djuret i huvudet ... tills det foll medvetslost till marken. Darefter
stack man det, &t blodet rinna av, fladde djuret och skar upp det.

En nutida slaktning gar snabbare och ar smartfri for djuret. — Lat oss se hur det gar till pa Stock-
holms stads slakthus. Sedan djuren ankommit per jarnvég fran landsorten och anlant till Lilieholmen
inkopplas boskapsvagnarna i ett tagsatt, som pa ett stickspar leder till Slakthuset. Har undersokas

djuren av besiktningsveterindren, varpa de féres éver i olika hallar beroende pa om de befunnits
friska eller behadftade med en eller annan sjukdom.

Sedan de friska djuren funnit en kopare och den nye koparen beslutat sig for att slakta dem foras
de till de respektive hallarna ...

Géller det storboskap fores djuret in i en slakthall, vilken har 48 slaktplatser - och bort till den
slaktplats som anvisats. Foraren haller djuret har, visslar pa hallmannen, vilken kommer bort och
haller ett komiskt instrument for djurets panna, slar med en liten hammare pa ett stift och - ett
skott ljuder. — Djuret faller ned dott. Omedelbart stickes det, blodet samlas upp, man skar upp
kroppen, indlvorna - mage och tarmar lastas pa en karra, vilken omedelbart kor till tarmrenseriet,
medan hjdrta, lever, lungor och huvud hangas upp vid sidan av det slaktade djuret. - Darpa flas det.
Man hissar upp det medelst en vinsch och tva man >»>draga huden av<«. - P4 tvérbanor féres djuret
hangande i krokar, fran slaktplatsen till sammanbindningshallen, dar det far hanga till veterindren
gjort en ny besiktning och konstaterat att kottet &r friskt, varpa han satter sin stampel. Fér darefter
stamplas kéttet med Slakthusstampeln. Sedan kroppen hédngt i sammanbindningshallen nagra tim-
mar fores det till for-kylhuset, i vilket kottet férvaras en langre tid t. ex. 4-5 dagar och darefter féres
det till det inre kylhuset, vilket haller 9-10 grader kallt. Har kan det uppbevaras friskt flera manader.
- Hela slaktningsproceduren ifran det djuret inférts till slaktplatsen i hallen och tills det hanger i
sammanbindningshallen tager en tid av - ungefar en halv timme. Och icke ett enda sténande fran
>offret« har horts.

Géller det slaktning av svin, foras dessa fran sina »fallor« over till en liten >bur<<, vid vars framre
del en anordning finns, vari huvudet fastsattes. En hammare med en rorlig bult sattes fér huvudet,
ett slag med en klubba pa bulten och - svinet faller. En sidolucka vid buren lyftes upp, djurkrop-
pen rullas ut pa ett galler, stickes, blodet témmes och darefter féres kroppen ned i en varm-
vattenbassang, vars vatten ar mellan 60-80 grader. Har skrapas kropparna medelst automatiska
skrapmaskiner féres darefter upp pa slaktbord, skares upp ... Kroppen finskrapas ... éverfores till
sammanbindningshallen for vidare befordran till fryshuset, sedan den besiktigats och godkants, och
sedan det mesta av dngan fran den nyslaktade kroppen avdunstat. Hela proceduren tar ungefar 20
minuter, och av det forfarliga svinskriket hors ingenting.

Det ar den smartfria déden fér djuren.

Vad som frapperar vid ett besok i de olika hallarna &r, hur snabbt allting sker och ... att allting kan
hallas sd rent och hygieniskt, som det verkligen &r. ... - Till och med i tarmrenseriet, dar djurtar-
marna och djurmagarna tommas pa sitt innehall, férvanar man sig éver att »>doften< dar icke ar
varre an den ar.

... | detta sammanhang &r det intressant att taga del av >»vad vi slippa att dta<. Det ar icke sma-
smulor som g3 bort ... Ar 1923 kasserades salunda genom Slakthusets och kéttbesiktningsbyraernas
kontroll - 500 000 kg.

Arskonsumtionen av kétt i Stockholm utgér cirka 30 000 000 kg. eller ungefar 70 kg. kott per
invanare. Men av den kéttmangd, som tillfores huvudstaden slaktas och stamplas endast cirka 16
proc. d Slakthuset, 43 proc. stdmplas a stadens kottbesiktningsbyraer och resten eller cirka 41 proc.
ar stamplat annorstades.

Det dr icke utan en viss beklamning som man vandrar genom de véldiga slakthallarna, dar djur-
kropp ligger vid djurkropp, &nnu dngande av livsvarme och dar man ser det forsande blodet
stromma ur det nyligen stuckna djuret.

Man tvingas ovillkorligen att tanka, hur annorlunda det ar att vandra i ett landskap, dér saden
vaxer ymnig och hog eller i en tradgard, dar frukterna hanga mogna och vanta pa att bli plockade.
Det ar mera inbjudande, lockande, men dndock kan man langta efter - en biff.
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Stadens
svin ha det
fett och
betala sig

Ar den positiva rubriken i Dagens Nyheter 19 september 1925. Man ansag att
stadens grishantering var vart ett battre rykte &n att endast baktalas som
rattspridare och ren forlustaffar:
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... Stadens svingard i Enskede, som i dagarna karaktdriserats som en institution av vilken inga andra
an rattorna dra nagon vinst och som tillfogar staden en kannbar forlust, tillhér, med all vérdnad

for ovriga kommunala inrdttningar, de mera sympatiska av stadens verk. Sa tycker forvaltaren Per
Ernhoff, som pa intet satt verkar kommunaliserad arbetskraft, och det tycker modersuggorna, som
slappts ut i villande skog och boka ner sig vid tallarnas rotter for att kunna visa den kare fargalten
ett dlskligt och uppsluppet tryne. De silkeslena nykomlingarna utan grisfysionomi, de dygnsgamla
kelgrisarna som slass om spenarna och hugga in med glupsk aptit, de nagot dldre och syskonvdnliga,
som sta i valet och kvalet mellan modersmjélk och karnmjolk, estetgrisar, vilkas hégsta drém det

ar att fa valtra sig i mat till 6gonbrynen - alla de 2 500 djuren vilja ha svingarden kvar, om det nu &r
nagot skal.

- Skall svingarden do skall den i varje fall inte dodas med osanningar, sager férvaltaren, som
sakert har ratt att krava att hans flit inte Ionas med otack. Det dr inte sant, sdger han, att svin-
garden bidrar till att 6ka rattornas antal i staden - och om ekonomin kan direktéren lamna besked.
Hur mycket bittre ar det inte pa gardarna nu 3n férr. Ar 1921 beskylldes svingarden fér att ha okat
rdttstammen pé Norrlandsgatan. Vi hamtade pa den tiden inga kirl (med koksavfall) dar. Nu klagas
det 6ver forhallanden i Gamla sta’n och Stadsgarden, men vi ha inga karl dar. ...

- Vara platkarl dro snygga och det &r omojligt for rattorna att komma i dem. ... Se har hur ren och
fin svinmaten &r som lagges i vara karl. Femtontusen kg. fa vi dagligen. Koksavfallet blandas upp
med blod och slaktavfall, som kokas. Trettiotusen liter dr den dagliga ransonen. Det skulle sdkerligen
gladja de flesta husmaodrar att se hur koksavfallet tillvaratas. Om uppdelningen till svinmat och an-
nat avfall gjordes dnnu noggrannare i koken, skulle - det &r min Gvertygelse - staden aldrig behdva
lagga ut rattgift. For rattorna kunna inte leva av tomma ansjovisburkar, sonderslaget porslin eller
pappbitar.

Slakthusdirektoren Martin Sandeborg vill inte férneka att svingarden &r en institution som tillkom
under kristiden, men han kan inte alls ga med pd att den stalles i klass med de sorgliga kristids-
skapelserna. >»>Man far inte glommas<<, sager direktor Sandeborg, »att svingarden kom till under en
tid da den maste till. Jag tror inte att man kan ldgga ledningen av den nagot till last, ja, jag anser till
och med att vi klarat vara affarer ypperligt under de férhallanden som varit.«

... Att resultatet blivit sa gott beror icke minst darpa att svingarden aldrig varit organiserad som
nagot kristidsféretag. ... Just genom att verksamheten fortsattes har staden méjlighet att fa tillbaka
de pengar den lagt ut. Vad skulle det till exempel bli av byggnaderna har ute om rérelsen skulle lag-
gas ned? Det innebdr en stor besparing for staden, att svingarden tar hand om koksavfallet, hamtar
det gratis pa gardarna och haller ordentliga karl.

— Det dr ocksa sd, slutar direktér Sandeborg, att denna svinproduktion, 3 000 svin om dret, som
visserligen dr en liten del av de 125 000 svin som Stockholm drligen dter upp, utgor en slags regula-
tor for priset. Topprisen klippas av genom att dessa svin komma i marknaden.
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Svinpesten
slar till

Alla var uppenbarligen inte lika noga med sorteringen eller hanteringen éverhuvudtaget av
koksavfallet. Och snart hann en grym verklighet ifatt alla inblandade. Det skulle ju ndm-
ligen visa sig att avfallet innehdll en massa gifter som gjorde svinen sjuka och att de dog

i stora skaror. Det utbrot dven svinpest pa manga hall, att de flesta av dessa pestutbrott
var kopplat till den giftiga fodan kunde val inte bevisas till att bérja med, men det blev allt
svarare att inte gora kopplingen - att de stackars grisarna blev kansligare for infektioner, att
de ocksa fick just infektionerna av det de at — samt att det ibland dven rérde sig om andra
sjukdoms- och dédsorsaker &n ren svinpest for de arma nassarna. Just den omfattande
svinpesten medférde en kungbrelse fran Overstathallarimbetet daterad den 31juli 1926:
Till slut reagerade man dven med kraft fran stadens sida. Situationen hade blivit ohallbar.
Den 13 november 1926 stod det i Svenska Dagbladet:

Den kommunala svingardsrérelsen infor sitt slut.

SLAKTHUSSTYRELSEN FOR AVVECKLING.

Svinpesten har definitivt avgjort fragan

Alltsedan svinpesten bérjade sina harjningar i Stockholmstrakten har fragan om den kommunala
svingdrdens fortbestand varit synnerligen aktuell. Sjukdomens utbrott har paskyndat behandling-
en av fragan om denna institutions fortbestand eller nedlaggande. | gar eftermiddag behandlade
slakthus- och saluhallsstyrelsen saken och resultatet blev att styrelsen enhalligt beslutade ga in for
en avveckling av rorelsen.

Som ett av de framsta skadlen for den kommunala svingardsrérelsens fortsdttande ha dberopats
de sanitdra fordelar, vilka den medforde som ett led i den hittills géllande anordningen for tillvarata-
gande av sopor och avfall. Hilsovardsnamnden har emellertid funnit, att da daglig hamtning av koks-
avfallet av ekonomiska skdl icke kunde pafordras, det vore lampligast att upphava tredelningen av
soporna(uppdelning av tre kategorier sopor: matavfall, gédselavfall, dvrigt avfall/>skrdp<<). Sddan
denna tredelning tillampats i praktiken har den visat sig medftra hygieniska olédgenheter. Ett upp-
havande av densamma skulle bland annat medfora fordelen att koksavfallet kommer att dagligen
bortféras fran egendomarna.

OVERSTATHALLARAMBETETS
Ne 42 Kungf:'arelse. 1926

Pii framstillniag av Kasgl, Malicinslatvrelsen hor Oversththillammbsted den-
A 'I.l_‘ Funnit skiligh melilela [Hrboad

dels far Eranspars av levamide svinkreatur il  marknader, tormingar, whstall.
nimgnr oller anden shilama plakser, dir svinkreatur frdn skikla hall § storre antal
anmmanforas | anaal dndami] dn [Gr st omedelbart nedslnkiss,

deis ook Eir utfrande frim Stockholm sy levande avinkreatar, sidlrambk ke
ljinred ﬁlf-.-::"l'- fi mindre av legitimernd voboRinars inkyg diirom. adt ham vid be
sikining, fGretagen inom ire dagar Bre ullimeln av djuret, fonmit detsamma fullt
fritt drin misstankta tecken A ,'v'-'i.ll|\-'-t.‘ An aven EREYE o, Al 4|j|||l"| il
menst toe mdEnnders Alder: skolande sistnamnda iy g antimgen vars alfandal av
veterindr, sller ock, direst intyget aF ulfanlad av anman, dennes trov@rdighet och
l(]h‘-‘i;hﬂ vara av polamymsbigheten  votsomd sl

Hirjimie bar Orerstithbllarimbetot, direst for wtfodring ov svinkreatur #
wmiitad eller [Gr smitia musstinkt stille savindes frin annat si&lle ansksifm
kaksavinll I:--. k. svinmnt) elber slaktaviall oller annat dy ikt svskmice, funmt ska.
ligt meddaln forbad fir anvindning av dyliké aviall, med mindre avisllet blivii
kokai

S4cckbolm den 31 juli 18926

VILHELM TAMM.,

A, Zetterquist.

Minwkbadins Naphlads Nvs & s tpacker jubl
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6ver 200 oxar

saldes pr dag i Stockholm under 1926. Av des-
sa salde Konsum 18. De dvriga saldes 1 de pri-
vata affirerna.

De privata affarernas stora forsaljning, trots
Konsums valdsamma reklam beror né~

" 1. God vara.
2. God vikt.

3. Laga priser.b
4. Verkligt intresse for kundens basta.

Kop i de privata affdrerna.

Over 513 kalvar

saldes pr dag i Stockholm under 1926. Av des-
sa salde Konsum 1 sina 39 butiker 48. De ov-
riga saldes 1 de privata affdarerna.

De privata affarernas stora forsaljning, trots
Konsums valdsamma, reklam, beror pa:

1. God vara.

2. God vikt.
3. Laga priser.
4. Verkligt intresse for kundens bésta.

Kop i de privata affarerna.

o
En kajvakts dod

En >»>Anmalan om olycksfall i arbete « fran 1928 fortaljer oss att Stockholms slakthus an-
stallda dven verkade langt utanfor sjdlva slakthusomradet. Som kuggar i det djurtransport-
maskineri man byggt upp, via lands-, spar- och inte minst vattenvagar. Detta dokument
berdttar ocksa en mycket tragisk historia - om den trafikolycka som drabbade 56-arige
Ernst Andersson Halam och som nagra dagar senare skulle ta hans liv.

Ernst var fodd i Vinkal i Skaraborgs lan, Vastergotland, den 2 mars 1872. Han arbetade som kajvakt vid
Soder Mdlarstrand. Det var hdr som Ernst Andersson Halam, l6rdagen den 6 oktober 1928 klockan 2 pa
eftermiddagen, arbetade med lossning av djur (alldeles sikert omlastning till tdgvagnar, av djur som
skeppats dit sjévigen). Anmalningsformuldrets kolumn »Olycksfallets forlopp<< vittnar i handskrivet
black om Halams oblida 6de:

H. var sysselsatt med lossning av djur vid kajen 4 S. Mélarstrand dd det ringde p4 telefonen i kiosk-
byggnaden, varfor H. skyndade dit. Passerade bakom vid kajen staende sparvdgsvagnar och
observerade i bradskan ej en vasterifran kommande personbil Nr A 10786, ford av mekanikern John
Gunnar Herbert Hulting, boende Langholmsg. 22. Blev pakérd av bilen och omedelbart ford till Maria
Sjukhus, dar det konstaterades att skallbenet sprackts.

Vihittar sedan Ernst Halams journal fran Maria Sjukhus Kirurgiska Avdelning N:o Il. Har beskrivs olyckan
ndgot annorlunda:

Inkom d: 6/10 Anamnes: Skall, da han steg ur en bil, bakifran ha blivit pakord av en annan bil och
darmed slagit huvudet i stenldggningen. Infordes hit medvetslés. Blodde darvid ur héger 6ra.
Status: Pat [patienten] dr medvetslés. Tydlig spritlukt ur munnen. Pulsen bra, regelbunden ...

Stackars Ernst Hdlam bedéms allts& (sannolikt) som alkoholp&verkad nar olyckan intriffade. Dagen efter
- den 7 oktober - beskrivs att Ernst Halam >for ett kort 6gonblick genom tilltal fas att till halften vakna
upp och mumla nagot obegripligt<«. Den arme mannen beskrivs sedan som mestadels medvetsl|és i de
foljande dagarnas kortfattade journalanteckningar. | Sveriges dédbok ser vi att Ernst Andersson Halam
avlidit den 9 oktober 1928, alltsa tre dagar efter bilolyckan pa Soder Mélarstrands kaj.
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1930-TALET
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Hallbarheten av kotl
beror pd dess behand-
ling efter slakten!

Flararsgen av +n o Gmillig vars som kSiE §r ofta oif av
hosmoderta vamla belymmer, | omerhel ander Jen varma
Amthden.  Ibland dkan det BEnda att en i neseended fEesiklas
sig sick bir ankommen redan effter oa dag, trots den mest om
sergafulls Grvarimg

Farklaringen hirtall ligger wvanlagen | den Bebandlimg, sm
kbl wndergiit innan el KGpbes. It Bar kanshe skickats
lings vilgar, ghit gemsm flera Binder oeh varit diligy foe.
varak, =i abl del tagit sheds

PL den eril odir kBlel jites, Jr br slakien ke, iy
endast dir kan Jat (rds boejam 1601 slit Bebandlas (8 edr fally
lfredsifllande siti. 1 Siockbolms Sakilos sher sliiten
amder de hivgeniskt mest beirvgeamde forhdBamden, oeh e
slakinde kittet ffres frin slakthallen dirckt till kylhoset, d&r
dit bibeldBes frmkt och roml ada 18] den dag, 8 kundkmtsen
BF i Behov dEry.

En firstindig husmor | Stoekholm &r dirftr alltid myeket
nops mad, abt kipa

kott med Slakthusets stimpel | bla farg:

Faranfica fir god slaléerivara
=
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En saker garanti vid
inkop av slakterivaror!

Imkageen 1ill hashillet Gro i vl degare Bitare in See, Man
har eanllast atf ringn wpge o handlande per tebefon och hestills
vl man bebiiver fGr dagem.  [heftn giller mumers Gven § frhen
om ki, sdan man | Steekholms Slakthus” stimpel echbllit on
paramEth for risk oeh Mrstklssde slakterivom.

Begiir man vid best@llnimgen ait varnn skall varsa Geeedd
med alemna stEmpel behiiver mam o frokts afe bli dngerkdips.

1 Broekhalnes Slakibus skor dabien under de ||F."Er:|"ﬂh| rewiel
I'HII_:i'_['.IlI'HIi" Morhilbindom, och det slakisde kidiet fiees dir-
ofter direkt 1ill kylhwset, d&r det bibehilles ks friskt och remt
fimda till den dag, df kamdkretsen e § behov dieay,

En shdan sapvvelsgrann behamdling dr mdjliz esdast om
clakien sheil pd den plats diir kditet gkall Stas. Vid inkSp av
lelitt &r diirfar en fGretindby husmor | Steekholm alltid myekot
wign mid adl detta skall vars fesett need

Stockholms Slakthus’ stampel!
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ar mjolkerskan
fick sparken

21 april 1934 borjar Fru Maria Kristina Schinkler sitt jobb som stdderska och mjélkerska vid Stockholms
Slakthus. Denna dubbelfunktion var vanligt forekommande dnda sedan verksamheten tog sin borjan i
slakthusomradet drygt 20 dr tidigare. Man far anta att manga kvinnor som tog den har typen av arbeten,
flyttat in till Stockholm for att séka sin férsorjning. Manga av dem hade sakerligen arbetat som pigor pa
gardar ute i landet. Att mjélka kor var nagot de verkligen kunde, vilket definitivt gjorde dem mer attrak-
tiva som arbetskraft. Att kunna utféra manga olika sysslor var alldeles sakert en viktig konkurrensfordel.

Maria Schinkler var fédd 1897. Den 9 mars 1938 var verkligen en otursdag for henne. Klockan halv tva
haoll hon pa att mj6lka en ko i den stora marknadshallen. Men kon rycker till och sparkar fru Schinkler pa
underbenet. Hon blev tvungen att avbryta sitt arbete och ga hem. Dagen darpa har hon uppenbarligen
gjort ett [akarbesék som vittnar om en skadad hogervad. Den 4 april var Maria Schinkler sa pass ater-
stalld att hon kunde dterga till det tunga slitet att dels mjélka kor som vantade pa slakt och dessutom
stdda lokalerna - bland annat efter slakt.

[akttag sparsamhet
med det
elektriska ljuset

R & iy g Bpdis | ot

Forhjude
att orena
i kiallaren.

Spottning
i trappor och forstugor
forbjudes.
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i Man kan bara spekulera om hur
1940-1950 manga karréer och kotlettrader
(med eller utan ben) som har spackats med
katrinplommon under 1900-talet. Plommonen
tillsammans med dpplet ger sasen sin
sotsyrliga smak.
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E £
. GOR SA HAR: TILL 4 PERSONER: 1/2-1 msk balsamviniiger ;
E 1. Sitt ugnen pa 175 grader. Gor ett hal rakt igenom kottet, 1 kg benfri kotlettrad 2-3 msk E
o till exempel med ett brynstal. Proppa hilet fullt med 1 pase kirnfria majsenaredning 3
E katrinplommon, frin bada hall. katrinplommon 1-2 msk smor §
% 2. Salta, peppra och gnid in kottet med mald ingefira. 2 tsk salt %
= Bryn kottet i smor runt om och ligg det mitt i en 1 tsk mald ingefira TILLBEHOR: e
dH ugnsform, ca 20 x 30 cm. Placera en termometer 2 krm nymald Inlagd gurka, 14
@ mitt i kottet. svartpeppar ippelmos, gelé, =
?; 3. Klyfta dpplet och skir det i mindre bitar. Skala och skir nykokt potatis g
= l16ken i sma klyftor. Dela katrinplommonen. Ligg édpple, SASEN: =
A 16k och katrinplommon runt kéttet. Blanda vatten, soja RN, P
§ och vinidger. Hill blandningen runt kéttet. PP K £

1 gul ok hs
S 4. Still formen mitt i ugnen och ugnstek tills termometern 5-6 katrinplommon S
x visar 65 grader. Tick och still kottet at sidan. sdlsatton X
i Sila sasen och red av med majsenaredning. Lat sdsen i ! 5

sjuda nagon minut. Vispa i smoret precis fore servering. 2 msk kinesisk soja
Smaka eventuellt av med mer salt.
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||940_]95UI Kalopsen ir ett gott foredome bland

klassikerna. Sa tar man pa basta
sitt hand om kott som kraver langkok, for att
bjuda pa sitt allra yttersta. Hir dr det lagerblad
och kryddpeppar som ger den vilkéinda
smaken. I manga lander smakséatter/morar man
motsvarande kott i vin, girna i ett vin fran
trakten. Finns det inget lokalt rott vin, da far
det bli ett vitt. Beuf Bourgignon ir alltsa helt

enkelt en fransk kalops.

Kalops

GOR SA HAR:
1. Putsa kottet och skir det i lagom munsbitar.
Skala och klyfta 16ken.

2. Hetta upp en stekpanna. Smilt hilften av smoret och lat
det bli notbrunt. Bryn kéttet i omgéangar och ligg 6ver
det i en gryta efter hand. Stek l6ken i resten av smoret.

3. Tillsétt kryddor, tomatpuré och soja. Pudra mjolet 6ver
och smula i buljongtirningarna. Spid med vattnet.
Salta och ror om vil.

4. Lat kalopsen sjuda pa lag virme, med locket litt pa
glant i1%>-2 timmar, tills kottet &r riktigt mort.
Skala och skir morotterna i mindre bitar, som far
sjuda med i grytan den sista halvtimmen.

TILL 8 PERSONER:
12 kg hogrev
3 gula l6kar
3 msk smor
10 kryddpepparkorn
10 svartpepparkorn
2 lagerblad
2 msk tomatpuré
2 msk Kkinesisk soja
2-3 msk vetemjol

2 tarningar mork
oxbuljong

1,2 liter vatten
1 tsk salt
3-4 morotter

TILLBEHOR:
Inlagda rodbetor
Kokt potatis
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i Det vilar nagot stramt
1940-1950 och sméatt hogtidligt over

ordsammanstéllningen: Slotts-stek. En riktig
klassiker, pa en hirlig kottbit. En symbol
for vad datidens medelklass samlades kring
pa sondagarna. Det péstas att det dr sasen,
sriddsasen som fatt sin fina sdlta av sma
ansjovisar, som ar frimsta skilet till

rittens popularitet. Som alternativa
sondagsmiddagar, pa den tiden, bor dven
nimnas hons ris och curry och dillkott!

Slottsstek med
klassiska tillbehor
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S GOR SA HAR: TILL 8 PERSONER: REDNING:
% 1. Sitt ugnen pa 175 grader. Skala och grovhacka 16k och 1> kg benfri 2 msk vetemjol
o morot. Grovkrossa pepparkornen i mortel. fransyska, i nit 2 dl vispgridde
= 2. Salta och bryn kéttet runt om i smor. Ligg i 2 msk smor
@ gronsaker och peppar som fér frisa med ett par 1tsk salt
= minuter. Ligg over kottet i en ugnsform, ca 20 x 30 2 gula 16kar
= cm diameter, med 4-5 cm hog kant. 1 morot
% Placera gronsakerna runt om. 6 grovkrossade
z 3. Los upp tirningarna i 4 dl vatten i en liten kastrull. svartpepparkorn
= Hill buljongen runt koéttet tillsammans med éttika, 6 grovkrossade
i sirap, ansjovis (med eller utan spad) och lagerbladen. kryddpepparkorn
< Placera en digital termometer mitt i kottet.
= 4 dl vatten
= 4. Still formen mitt i ugnen. Os girna kottet ett par 2 tirningar mérk
= ginger. Gridda tills termometern visar 62-64 grader. oxbuljong
w
§ 5. Ta kottet ur grytan och tick med folie. Sila spadet och 1 liten burk
= spid till 6 dl. Vispa i gridden och red av med ansjovisfiléer, 50 g
S majsena-redning. Sjud nigon minut och smaka 2 lagerblad
.
= eventuellt av med mer salt. 12 msk

6. Skir upp kottet och servera med sdsen, pressgurka, attikssprit, 12 %

gelé och kokt potatis. 2 msk ljus sirap
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i Den tidens honor finner man inte i
1940-1320 dagens livsmedelsbutiker. Men for

den som har tur och tid finns dnda enstaka

exemplar utanfor stadsmuren. Idag finns dock

fler och betydligt morare alternativ att vélja

mellan. De vanliga kycklingarna, eller lyxigare

alternativ, som de som &ar uppiodda pa majs.

Hons med ris & curry

GOR SA HAR:

1.

2

Ligg kycklingen i en kastrull. Hill pa vatten sa det ticker.
Salta. Skala och klyfta 16ken. Skala och slanta moroten.

. Sjud kycklingen under lock, pa svag virme, ca 45 minuter

tillsammans med 16k, morot och kryddor. Lat kycklingen
svalna i kokspadet. Sila kokspadet och spara 4 dl till sasen.

. Skala och hacka loken. Tirna dpplet. Fris 16k, dpple och

curry i smor, ca 5 minuter, tills l6ken mjuknat. Pudra 6ver
vetemjolet och spid med kokspadet under omrérning. Sjud
under lock ca 15 minuter. Sila.

. Ror i gridden och smaka av med mer salt och eventuellt mer

curry. Plocka kycklingkottet fran skrovet och skir i lagom
bitar. Servera med kokt ris blandat med smoérstekt 16k.

TILL 4 PERSONER:
1kyckling, 1-1Y2 kg
Vatten sa det ticker
cal,8 liter

2 tsk salt per liter
vatten

1 stor gul 16k

1 morot

Ca 10 vitpepparkorn
1lagerblad

Nagra persiljekvistar

CURRYSAS:

1 gul Ik
1ipple

1-2 msk curry
2 msk smor

2 msk vetemjol
4 dl kokspad
1dl vispgridde

VW HJ0 LVXJVH
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||94ﬂ']95ﬂ I Hemligheten med wallenbergaren

ar rorande! Och kylda ravaror
A och O. Har vagar man néstan anvianda
sig av den gamla slitna frasen: vigen till
mannens hjirta gar genom magen! Receptet pa
wallenbergare lir komma fran 1800-talets sista
decennium. Hon som rorde da hette Amalia
Wallenberg. Maltiden lagades till maken och
hiaradshovdingen Marcus Wallenberg. Kanske
hade Amalias kinsla for det goda gatt i arv
fran fadern, Charles Emil Hagdahl, en legend i
gastronomiska sammanhang in i denna dag?
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Wallenbergare
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GOR SA HAR: TILL 4 PERSONER: TILLBEHOR:

1. Ta firsen, dggen och gridden ur kylen. Arbeta forst in 400 g kalvfirs Grona drter
salt och peppar och sedan édggulorna, en i taget. 114-2 tsk salt Rérérda lingon
{\Dnvﬁnd gﬁ{na elvispens degkrokar och kér pa 1 krm nymald P,
agt varvtal. svartpeppar

2. Fortsitt med griadden, lite i taget. Resultatet blir en 16s 4 aggulor
féirs. Stro ut hilften av strobrodet pa en skérbrida. SITL
Klicka férsen till 8 biffar pa strobrodet. Stro resten av ?g i
strobrodet ovanpa. 2 dlIstrgbrod

2-3 msk smo

3. Smilt smoret och 1at det bli litt nétbrunt. Sink e Tl

- ] ) A till stekning
virmen. Stek sakta, ca 4 minuter pa var sida.
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nagot storre bitar.

Biff Rydberg

GOR SA HAR:

1. Skala och tirna potatisen. Skala och hacka l6ken.
Fris forst potatisen i smor pa medelgod virme, tills
den blir vackert gyllenbrun. Salta och peppra under
tiden. Ror om d4 och da.

2. Stek loken tills den far lite firg. Salta och peppra.

3. Skir kottet i sockerbitsstora kuber. Salta och peppra.
Smilt smoret och 14t det bli lite n6tbrunt. Stek kottet
p4 hog virme, hogst 2 minuter. Skaka pannan ett par
ganger under tiden.

4y 001 AOHSINNVHOC | 13AYYWOSNHINVIS - 0078 ® 110X

4. Knick dggen och servera gulorna i sina skal. Servera
med senapsgridde och extra svartpeppar.

148

|]94l]-]95[] I Som mé’m.ga mjm}esvéirda
matklassiker dr dven denna

uppkallad efter en bestimd person, men

hir dr dven ett hotell inblandat. Sjalva

ritten skapades i koket pa Hotell Rydberg

i Stockholm, och mannen som bekostade

sjdlva bygget av hotellet var grosshandlaren

Abraham Rydberg. Ritten kan vil ses som en

uppgraderad pytt i panna, som man skurit i

TILL 4 PERSONER:
500 g oxfilé eller
utskuren biff
1 tsk salt
1 krm nymald
svartpeppar
1 msk smor
800 g fast potatis
4 gula lokar
2 + 2 msk smor
1%2 + 1> tsk salt
2 + 2 krm nymald

r - = - =
i i P Ty - =
e e

svartpeppar

4 dggulor

FRANSK SENAPSCREME:
2 dl vispad gridde
2 msk fransk senap

dy 001l AOHS3N
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VARMEPANNOR UT

& STEKPANNOR

Nir Restaurangakademin
flyttade in i den gamla
panncentralen

Panncentralen i Slakthusomradet har befol-
kats igen! Tre megapannor, som tidigare fyllde
lokalen fran golv till tak, har fatt ge plats at
betydligt fler, betydligt mindre, men dnda
pannor ... och grytor och kastruller!

Ar 2000 flyttade Restaurangakademien in i den
gamla panncentralen pa Rokerigatan 4. Huset ir
K-mirkt, som manga av fastigheterna i omradet,

sa renoveringen av byggnaden gjordes med varsam
hand. Det vackra huset byggdes for att ge tak 6ver
huvudet till de magnifika pannorna, som under
nistan hundra ar stod for hela omradets férsorjning
av el. Men utan pannor blev huset ruskigt tomt.

Jag har bestdmt triff med Hanna Halpern som
dr VD for Restaurangakademien sedan 2007. Hanna
driver detta Matkonstens Mecka med ett tiotal andra
maltidsvisionédrer och experter. Tillsammans tar de
foretaget framat.

Kommer i god tid, landar i en fat6lj med en kopp
och ser mig omkring. Lokalen dr magiskt vacker.
Hir nere, en matsal fér femtio sittande och tretton
meter i takho6jd, med fonster fran golv till tak som
silar in ljuset fran norr.

Festernas fest

Fran matsalen ser man in i det ppna koket som
allmént kallas »akvariet«. Hér trdnas kockarna
som drligen kimpar om utmérkelsen » Arets kock«.
Tavlingen har pagatt sedan 1983. Torsten Kjorling
var den forste att ta hem segern. Fredrik Eriksson,
framgangsrik krogare och kokboksforfattare, vann
priset 1987. Han ér idag kreativ ledare for koket och
for Restaurangakademiens langsiktiga strategier.
Foreningen » Arets kock« har sedan tio ar tillbaka
ansvarat for Sveriges mest prestigefyllda maltid: no-
belmiddagen. Arrangemanget gors i samarbete med
Nobelstiftelsen. Foreningens nuvarande ordférande
heter Markus Aujalay, Arets kock 2004.

Nar kocken blev kung

I Restaurangakademiens kok drillas 4ven de svenska
misterkockarna som ska ut i virlden och plocka
hem medaljer i VM i matlagning, Bocuse d"Or. Tév-
lingen dr uppkallad efter Paul Bocuse, en av virldens
framste kockar. Han var en av de forsta kockarna
som blev en offentlig person. Den forste kindis-

kocken. Vad som hint sedan dess vet vi, och mycket
av kockarnas status idag har vi Restaurangakade-
mien att tacka for. Paul Bocuses restaurang i Frank-
rike har for 6vrigt begdvats med tre stjdrnor i Guide
Michelin sedan 1965. Men det ir en annan historia.

I ar d4r det Adam Dahlberg som ska foérsvara Sveriges
farger vid tdvlingen i Lyon. Han ségs vara taggad och
siktar stenhart pa en pallplats.

Kokets hierarki
Hanna Halpern kommer direkt fran ett méte om
hostens tivling i »Arets kock«. Det ir ett digert
pussel att ligga innan alla bitarna dr pa plats. Sverige
har under senare ar hallit sig vél framme interna-
tionellt och borjar gora avtryck pa den gastrono-
miska virldskartan, siger Hanna.

Vi gar pa en rundvandring i lokalerna och borjar
i koket dér vi triffar kocken Julius Wallmo. Han
ansvarar bland annat for att kursdeltagarna, som
ldr sig mer om mat och dryck, service, ekonomi och
forsiljning, far god mat. Dagens lunch dr lammjir-
par i tomatsas med rostade rotfrukter. Och jag far
nu klart for mig hur hierarkin ser ut i ett restau-
rangkok. Julius berittar att forst kommer koksmés-
taren/kokschefen, sedan souschefen (sous betyder
under pa franska) och sist men inte minst, kocken.
Julius som har jobbat en hel del i Frankrike beréttar
att ddr rangordnas man i sex grupper. Precis som
hir dr det kokschefen och souschefen som top-
par listan, men i Frankrike kommer sedan Chef de
partie, den som basar 6ver en station som hanterar
exempelvis kott, fisk eller sas. Dir hittar vi dven
Demi chef de partie, de som Chef de partie basar
over. Sedan kommer kocken och lingst ner p4 listan
hittar vi larlingen.

Det mobila koket

Hanna pekar stolt mot golvet nir hon berittar att
samtliga koksoar/bédnkar, ja till och med alla vig-
gar gar pa hjul, ett perfekt sitt att kunna anpassa
lokalerna efter behov. Nagra bankar dr dessutom
hoj- och sdnkbara, litta att anpassa till smafolket.
Genialiskt planerat, in i minsta detalj!

Vi vandrar vidare, en trappa upp, dir det finns
kontor och plats for dryckesprovningar. Vinprov-
ningarna dr bara en i raden. En vinprovning kan
handla om att grotta ner sig i en sirskild druva, med
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viner fran olika linder, eller att lira kinna karak-
tdren pa viner fran ett speciellt distrikt. Hir provas
gven kaffe och te. Ja, till och med vatten!

Kunskap ger framgang

- Vi skapar kurser som matchar det stindigt 6kade
intresset for mat och dryck. Och vi ser till att hela
tiden samarbeta med landets bista foreldsare och
expertis, berittar Hanna.

I all undervisning ingar bade teori och praktik,
ungefdr som nir man tar korkort. Det rdcker inte
att klara teoriprovet, man maste kunna kora bilen
ocksa. Hir kan man ocksa ldra sig foretagsekonomi
och att »bud-geten« inte dr en matrétt, utan
grunden till hur man driver ett vinstgivande foretag.
Akademien firar snart sitt trettiodrsjubileum och
Hanna ir stolt 6ver att fa vara med och driva svensk
gastronomi framat.

Lycka borjar pa D

Vi vandrar vidare och plotsligt kidnns det som att

fa f6lja med in till det allra heligaste, nir Hanna tar
mig med till diskrummet, innanfér alla backar med
vinglas. Hon pekar p4 den rostfria diskmaskinen och
fragar retoriskt:

- Visst har du sett hur de haller pa och putsar
vinglasen pa krogen?

Jo, jag ser hur nigon putsar och haller upp glaset
mot ljuset for en kritisk granskning.

- Hiddr, fortsitter Hanna, hir har vi var bista
investering ndgonsin, en diskmaskin med ett re-
ningssystem som gor att man slipper putsa! Bara
till en provning gar det at 20 x 36 glas. Det blir
720, och vi har ofta flera provningar samma dag!
Glasen lyser som kristall, och nog dr det dkta vara
alltid. Restaurangakademien har nyligen képt in
nagra uppsittningar av Riedelglas, motsvarande de
vanligaste krogmodellerna for rott och vitt vin. De
dldre sa kallade ISO-glasen anvinds numer endast
till vatten.

Kocken och konstndren

Vi tar trappan ner till matsalen och stannar fram-
for matsalens enda tavla, som pryder kortviggen.
Hanna berittar att mannen bakom konstverket dr
Anders Dahlbom, Arets kock 1993.

- Manga av vara bésta kockar nér en konstnérlig
adra som stricker sig langt vidare 4n till en vackert
upplagd, vil ssmmansatt matritt, siger Hanna. Hir
ser vi ett exempel i nagot slags blandteknik. Klock-
orna stannar, som de bara gér nir nagot riktigt
griper tag. Nagra sillar, eller kanske dr det bockling,
en kind krog fran New York.

Till vinster i malningen finns det ett portrétt
som forestéller likaren Charles Emil Hagdahl, en
man med sinne for det goda. Hans omtalade kokbok,
som utkom 1879, ansdgs std for nagot helt nytt och
annorlunda, utan jimforelse med vad kvinnfolk
tidigare hade knapat ihop. Men Hanna vet bittre.

- Den gode Hagdahl lir inte sjdlv ha skrivit nagra
recept i boken. Han samlade istillet in hemmafru-
arnas, som han sedan utgav i bokform. Ett vinnande
koncept sa gott som nagot, och en viktig dokumen-
tation av tiden. Och »fruarna« var sékert stolta 6ver
att bara fa vara med.

I nederkanten av malningen star bokstdverna
N SEL, ett budskap fran Anders Dahlbom som ska
tolkas Never Stop Enjoy Life. En uppmaning att ta
med sig och spara!

Hanna rusar vidare till ndsta mote och jag traskar
ut i varsolen. Tar en sving i Slakthusomradet som
har sa odndligt mycket att beritta, pa sa minga plan.
Idag en historisk plats dér olika verksamheter/gros-
sister for gronsaker, kott, fisk och fagel ligger sida
vid sida. Snacka om att ha néra till de bista leve-
rantorernal

Hurra for eldsjdlarna

Restaurangakademien grundades 1985 av fyra mat-
profiler som redan da hade latit tala om sig under
decennier: Bjorn Halling, Orjan Klein, Ake Hikansson
och Frank Hollingworth. Tanken var, redan fran bor-
jan, att skapa en gastronomisk métesplats for kockar
och sommelierer. Har skulle man enbart jobba med
de basta ravarorna och bara med utrustning av topp-
klass. De fyra eldsjalarna ndrde en gemensam drém
om att héja ribban i branschen pa flera plan. Man kan
bara konstatera att de visste vad de gjorde! Intresset
fran vetgirigt branschfolk 4t inte vanta pa sig, och
den kurvan pekar standigt uppat. Och darmed blev
det dags att se sig om efter stérre lokaler.
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1938

Vid rengoring av korvspruta fick den
skadade tummen emellan kvarnhuset
och en till densamma horande kolv

45-3riga charkbitradet Frida Emilia Jansson rakade illa ut 15 september 1938. Dock inte varre &n att hon
inom bara nagra dagar ater var tillbaka i arbete.

Brinnskador efter kontakt med
hogspianningsledning vid lossning av is
Diversearbetaren Herbert Fredrik Sjoblom, 30 ar gammal, fick en allvarlig stot pa Slakthusomradets

bangard den 30 augusti 1940 klockan 8.55. Han dverlevde utan bestaende men och kunde snart dterga
till sitt arbete igen.

1965

Sjalva slakten pa slakthusomradet krympte alltmer under 1950- och 1960-talen. 1965
utnyttjades endast 25 procent av den totala slaktkapaciteten. Men man beslutade dnda att
fortsatta sin verksamhet. Man kdnde att man hade ett samhallsansvar och sag dven stor
potential for verksamheten. Och i framtiden skulle faktiskt slaktkapaciteten ater utnyttjas i
betydligt hogre utstrackning. | Kéttbranschens egen tidning 1965 stod att lasa féljande:

VI FORTSATTER SOM VANLIGT

Enhalligt och oreserverat har Stockholms stads slakthus- och saluhallsstyrelse beslutat att verk-
samheten vid Enskede slakthus skall fortsdtta. De nerldggningsrykten, som fatt naring genom skri-
verier och diskussioner i dagspressen, har darmed kommit pa skam. Ett slakthus i landets stérsta
underskottsomrade férsvarar vl sin plats, inte minst fran beredskapssynpunkt. Stockholms stads
offentliga slakthus kan med tjdnstemannaansvar tillgodose slaktbehovet i oférminskad utstréckning
for alla slaktdjursproducenter och féretagare inom kétthandeln.

... Slaktavdelningen star 6ppen fér alla féretagare inom branschen och styrelsen har konstaterat
att det finns intresse fran livsmedelsdetaljhandeln ... att méjligheterna till slakt inom staden skall
bibehallas.

Den offentliga slakten har dven stor vikt fér en &ndamalsenlig forsérjning av storhushallet Stock-
holm. Inte minst beredskapssynpunkterna tillmats stor betydelse. ... verksamheten skall bedrivas
under samma former som hittills.

Vidare talas det om héjning av taxorna sd att kostnaderna tacks. ...

Orsaken till att verksamheten vid Stockholms stads offentliga slakthus diskuterades var den
taxemdssiga efterslapningen, i samband med att Stockholm-Gavle slakteriférening flyttade sin
slakt fran huvudstaden for att fa den koncentrerad till Uppsala. Nodslakten utfors dock fortfarande
i stor utstrackning vid Enskede slakthus. En foreningsansluten slaktdjursproducent i exempelvis
Nyndshamnstrakten later inte sitt sjuka slaktdjur transporteras hela den langa vagen till Uppsala.
Han later istallet nodslakta sitt djur i Enskede. Dels ar det ndrmare och dels &r taxorna lagre dn vid
den egna foreningens slakteri. ...

Enskede slakthus dr som institution ver 50 ar gammal, men ... anldggningen hér till en av de
modernaste i Europa. ... | Stor-Stockholm finns det drygt en miljon munnar att matta. Den som
slaktar vid Stockholms stads offentliga slakthus behéver aldrig tanka pa nagra avsattnings-
svarigheter.
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|]95|]']97|] I Loksoppan i sin enklaste form har

nog aldrig gjort nagot storre visen
av sig. Men gratinerad, med ost och brod, da
blev det nagot annat. Tillredd pa detta vis blev
loksoppan en av paradritterna hos krogaren

Carl Butler nir han 1968, tillsammans med
textilkonstnidrinnan Inez Svensson, oppnade
den lilla kvarterskrogen »Svensson & Butler«
pa Rorstrandsgatan i Stockholm.

GOR SA HAR:
1. Skala, halvera och skiva l6ken tunt. Skala och grovhacka vitloken.
2. Fris 1ok och vitlok i olja tills den mjuknat och blivit litt gyllenbrun.

3. Pudra 6ver mjolet och ror om. Tillsétt vin och vatten under
omrorning.

4. Smula tirningarna 6ver och krydda med oregano, senapsfro,
svartpeppar och salt.

5. Lat soppan sjuda, pa lag virme, under lock, ca 45 minuter.
Skumma.

4Y 001l AOHSINNVHOr | L13AYYWOSNHLNVIS - 00718 2 L1OX

6. Kantskir och rosta brodet pa bada sidor. Férdela soppani4
ugnssikra portionsformar. Ligg brod och ost ovanpa.

7. Sitt ugnen pa grill och gratinera hogt upp i ugnen tills osten smilt
och fatt lite firg. Hall ett 6ga pa osten, det gar snabbt.

156

Gratinerad loksoppa

TILL 4 PERSONER:
1/» kg gul 16k
3 vitloksklyftor
3 msk olivolja
1 msk vetemjol
1dl vitt torrt vin
1 liter vatten
2 tirningar gronsaksbuljong
1tsk oregano
2 msk gula senapsfrén
1 krm nymald svartpeppar
1tsk salt
100 g Edamerost
4 skivor vitt brod
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|196[l-197[l l

Lantpatén blev trend under
tidigt 1970-tal, bade pa krogar

och i kokbocker. Den presenterades oftast
som en fransk delikatess, med sina givna
tillbehor: cumberlandsas och cornichons.
Cumberlandsasen, som baseras pa svarta eller
roda vinbir, citrus, sherry och brandy, ir ett
av de viktigaste tillbehoren i det brittiska
koket. Men originalreceptet lir vara uppkallat
efter en tysk hertig av Cumberland. Paté ir en
typisk ratt som ir perfekt att servera efter

ett dygn i kylen.

Lantpate

GOR SA HAR:

1. Sitt ugnen pa 200 grader. Grovkrossa svampen i mortel. Blanda svamp
och vatten. Lit std minst 15 minuter. Smora en ugnsform som
rymmer ca 1 '/ liter. Klipp till ett smorpapper som téicker bottnen och
kortsidorna.

2. Hacka 16k och vitlok. Fris I6ken tillsammans med timjan tills I6ken har
mjuknat, utan att ta firg.

3. Hacka levern. Fris den litt i smor, ett par minuter under omrorning.
Tillsatt svampen och lat den mesta vitskan koka in. Blanda levern med
loken. Lat svalna.

4. Blanda firsen med égg, salt och peppar. Ror ut mjélet i gridden och
tillsatt blandningen i ett par omgéangar.

5. Tillsétt lok/leverblandningen lite i taget. Blanda vil. Fyll formen med
firsen. Tick med ugnsfolie. Still formen mitt i ugnen. Gridda cal
timme. Lat patén svalna och still den sedan i kylen, girna i 24 timmar.

6. Servera patén med cumberlandsas och sma gurkor.

TILL 8-10 PERSONER:
10-15 g torkad svamp
1dl vatten
1 gul 16k
1-2 vitloksklyftor
1 tsk timjan
1+ 1 msk smor
200 g kycklinglever
500 g blandfirs
3iagg
2 tsk salt
2 krm nymald svartpeppar
3 msk potatismjol
2 dl vispgridde

TILLBEHOR:
Cumberlandsas
Sma gurkor
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med chili con carne, serverad pa

papperstallrik, som skulle flyttas fran A till B. i i
De som tog dubbla tallrikar hade mycket att i LI
vinna. Ritten anses komma fran det I Ul
mexikanska koket och bygga pa en av manga il L
konserveringsmetoder fran forr. Man lit kottet - L R
torka over svag virme, blandat med starka e
kryddor, salt och fett. Pa sa sitt skjuts »bést-
fore-datum« pa framtiden.

|]93[]']97U I Manga minns sikert balansakten ',..1;
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= GOR SA HAR: TILL 4 PERSONER: 1tsk rasocker

% 1. Fris firs och 1ok i oljan, i omgangar. Ligg 6ver i en 500 g notfirs 1lagerblad

= gryta efter hand. 2 hackade gula Iokar 1r6d paprika

m

i 2. Tillsitt vatten, smulad tirning, burktomater, 3 msk rapsolja 1burk bénor, ca 400 g

S tomatpuré, chilipulver, cayennepeppar, salt, socker 2 dl vatten !

z och lagerblad. 1 kottbuljongtirning TILLBEHOR: iR

= 3. Ror om och sjud pa svag virme, under lock, ca 45 1burk passerade Brod ¥

= inuter. Ror om ett par ganger under tiden tomater, ca 400 f

= minuter. par gang : > g Matyoghurt

<

= 4. Ansa, tirna och lat paprikan svartna nagot i torr panna 1 msk tomatpuré Firsk gurka Fi

S under omrorning. Still it sidan. 1 msk chilipulver

T>o !

2 5. Skolj bénorna under kallt vatten. Lat dem rinna av 1krm cayennepeppar |
vil. Tillsdtt paprika och bonor. Ge chilin ett uppkok 1tsk salt Tl
fore servering. L |

160 £

T

L
r-.. -

£ = -' -
i

T i
g

=
P el
—
=

~ NILSOMSNYWSNH = LITVIW HIO LYMIVH

'8 _.-n. - | p— T
- < = - -
| " =l =
“— - s - - ——— - >
e S e = - " .
. e 1
TR o S T e il .
e : : e
- = o . . - ™
g o TR




NILSOMXSNVWSNH — 13TVIW HJIO0 LVXIVH

| 1980-1970 I Namnet coq au vin avslojar att det var

tupp som ingick i det franska ursprungs-
receptet. Aven i denna ritt forstirks buljongen med
rott vin fran trakten. Och timjan som vixer vild i
Svdeuropa. Vilj giirna ett relativt kraftigt medel-

klassvin till din gryta. Det lonar sig smakmaéssigt.

Kyckling i vin

GOR SA HAR:
1. Dela klubborna i 2 bitar vid knileden. Fris i smor
tills kycklingen fatt fin firg. Ligg 6ver i en stekgryta
efter hand.

2. Stro 6ver mjolet och spidd med vatten och vin. Koka
upp och skumma om det behovs. Pressa i vitloken
och smula tirningarna i grytan. Klicka i tomatpurén
och krydda med soja och timjan. Sjud under lock
ica 30 minuter.

3. Skiva och fris svampen under tiden. Skala och
smorstek loken. Dela (klipp) flisket i mindre bitar och
fris det i smor. Koka potatisen.

4y 001 AOHSINNVHOC | 13AYYWOSNHINVIS - 0078 ® 110X

4. Blanda ner svampen, loken och flisket fore servering.
Smaka eventuellt av med mer salt.

162

TILL 4 PERSONER: 150 g ]
4 kycklingklubbor, S
sl Bram eller annan svamp
1 msk smor 1 pase smalok, cal50 g
2 msk vetemjol 1 msk smor
4 dl vatten 150 g rimmat stekflask
3 dl rott vin
2-3 pressade TILLBEHOR:
Vitl(‘iksklyftor Kokt p()tatis

2 tarningar honsbuljong
1 msk tomatpuré

1 msk kinesisk soja

2 tsk torkad timjan
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]96"']97'] Om slottssteken, péol sin tid,

serverades pa sondagar, horde

bifien med bearnaise och bakad potatis
hemma pa fredagar eller lordagar under sin
glansperiod. Bearnaisen skar sig ofta for att

virmen under kastrullen var for hog. Prova
detta recept, s& kommer du garanterat att
lyckas. Ballongvispen ir ett utmirkt redskap
for att vispa in luft i bearnaisen, eller nar man
»slar en bea« som det heter pa kocksprak.

Biff med bearnaise
hakad potatis

GOR SA HAR:

4Y 00l AOHSINNVHOr | L13AYYWOSNHLNVIS - 00718 2 L1OX
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1.

Sitt ugnen pa 250 grader. Skolj potatisen vil under rinnande ljummet
vatten. Snitta potatisen med en vass kniv. Baka dem pa galler, mitt i
ugnen, ca 45 minuter.

. Smilt smoret pa svag virme. Dra kastrullen at sidan och lat smorets

saltkristaller sjunka till botten.

. Finhacka loken. Fris 16k och dragon, utan lock, i viniger och vatten,

tills ca 2 msk vitska aterstar. Sila ner reduktionen i en tjockbottnad

kastrull. Pressa de sista dropparna ur 1oken med en sked. Lat svalna nagot.

. Vispa i dggulorna och vispa lings hela kastrullens botten, p4 mycket

svag virme, tills blandningen tjocknar nagot. Ta kastrullen fran plattan.

. Tillsdtt smoret, en matsked i taget, under kraftig vispning (undvik

bottensatsen) tills allt smér ir ivispat. Smaka av med salt och peppar.

. Dela tomaterna lings »midjan« och ligg halvorna i en liten ugnsform.

Klicka 1 tesked persiljesmor pa varje halva. Gratinera dem i 5-7 minuter
tillsammans med potatisen.

. Prova med sticka att potatisen 4r mjuk. Greppa grytlapparna och tryck

inedre delen av potatisen si att den 6ppnar sig. Férdela resten av
smoret ovanp4.

. Salta och peppra kéttet. Stek biffarna i brynt smor, pa hog virme. 1-3

minuter pa var sida beroende pa hur genomstekt du vill ha ditt kott.

TILL 4 PERSONER:
4 utskurna biffar, 2125 g
1 tsk salt
1-2 krm nymald svartpeppar
1-2 msk smor
4 bakpotatisar

BEARNAISESAS:
200 g smor
1 finhackad schalottenlok
1tsk torkad dragon
2 msk vitvinsviniger
2 msk vatten
2 dggulor
1-2 krm salt
/> krm nymald svartpeppar

TILLBEHOR:
Ugnsbakade bifftomater
Persiljesmor
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VITLOKSPRESSEN (16)

I'mitten av 1970-talet blev vitlokspressen ett »>madste<<. Pd krogen
serverades blodiga biffar med vitlskssmaér och en klick vitlokssmor var
aldrig fel i den bakade potatisen. For att inte tala om provencale

coeur - vitloksgratinerad oxfilé. Det var bara ut och kopa sig en egen
press. Den billigaste i aluminium har genom aren ansetts som den basta.
Den som man inte far kéra i diskmaskinen.

LERGRYTAN

Att laga mat i lergryta blev populart i Sverige pa 1970-talet. Grytan
marknadsférdes under rubriken >>mer smak - mindre fett«. Helt ratt och
ett utmarkt satt att laga mat i ugnen. Tyvarr har den nog landat langt in i
nagot skdp. Plocka fram den!

BAKMASKINEN (14)

Ar 1988 utsag Handelns utredningsinstitut bakmaskinen till rets
julklapp, en kortlivad succé som troligen ocksa star langst in i manga
koksskap.

WOKEN

Woken blev arets julklapp 1990. En tunn, kupad stekpanna dar man bland
annat lagar (wokar) grénsaker och mindre bitar av kétt, snabbt under
kraftig hetta. Wok betyder gryta pa kantonesiska.

MANDOLINEN (15)

Intresset for matlagning foder nya behov av redskap. Att kunna skiva
[6vtunt: applen till en tarte tartine, potatis till chips eller gurka for
inlaggning. P4 1990-talet kom ndgra prisvarda alternativ, inte sallan
marknadsférda i »TV Shop«.
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1988

Skiamtsamt
borgarrad

13 juli 1988 innebar slutet fér den kommunala regin av Stockholms Slakthusomrade. Men
allt blev inte privat, vilket borgarradet Carl Cederschiold skamtsamt tog upp i stadshuset
samma host. | ett yttrande fran 30 november konstaterar han féljande:
Ordférande, fullmaktige!
Grisar dr nagot vi inte ofta har anledning att tala om i denna forsamling. Traditionen bjuder dock att
jag lugnar oroliga fullmaktigeledaméter och stockholmare genom att sdga att stadens svin fort-
farande &r lika valrakade och valputsade som tidigare, och att man redan nu, enligt dagsnoteringen,
har klarat 100 000 julskinkor i hamn vilket torde vara ungefar tva tredjedelar av behovet. Kontroll av
det numera privata tarmrenseriet ska genomforas nar julslakten &r klar.
Jag vill ocksa lugna de manga oroliga fullmaktigeledaméterna betréffande den kommunala hud-
avdragaren. Det finns namligen granser for vad som kan privatiseras i det har samhéllet. Hudav-

dragaren dr fast forankrad i kommunalt dgande - om &n i privat drift. Verksamheten &r alltsa uthyrd.

Det fungerar fortfarande till belatenhet dven om den nu hanteras av privata hander.
Inga grymtningar har heller, savitt bekant, horts fran kundkretsen.

1988

Klockan

klamtar for
slakten

Vid samma tillfille -i anférandet omedelbart efter borgarradet Carl Cederschiold - kom-
mer Folkpartiets Ylva Hickner-Gille in pa nagot som férebadar slutet pa slaktverksamheten
i omradet knappt tva ar senare:

... Den allvarligaste bristen i underhallet tycks dock gdlla VA-systemet, som kraver en omfattande
sanering. Idag ar det enligt uppgift sa att dagvatten och spillvatten samsas i samma ledningar.
Genom att spillvattnet fran slakteriet, som bland annat innehdller blod och fett fran de grisar som
borgarradet Cederschicld nyss talade om, rinner ut i dagvattenledningarna slammar dessa Iatt igen.
Spillvattnet kraver en hégre grad av rening &n dagvattnet. Detta &r en miljofraga, och i dagens goda
klimat vad géller hansyn till miljon bor den alltsd vaga tungt. En sanering kravs, och det kommer
att fordra resurser under flera ar framat.

Atgirder vidtogs men man insag samtidigt att omradets VA-system inte skulle klara fortsatt slaktverk-
samhet. Man gick istallet Gver till enbart styckning av redan slaktade djur samt kéttforadling.
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1 »En ost- och skinkpaj, tack!« AR
1980-1390 Sa ldt en av de trendigaste J'*--'}'f o hisd
bestillningarna pa krogen i borjan av i 1
1980-talet, lunch som middag. Forsaljningen *
av sd kallade springformar rasade i hojden. ks

i

En buifé utan ost- och skinkpaj existerade Yy
knappast. Pa franska heter den quiche 195

NILSOMXSNVIWSNH — 13TVW HJI0 LVXIVH

Lorraine, (oppen paj frdn Lorraine) som ir i e
en region i nordostra Frankrike. Och troligen R
har den sitt ursprung dir. Idag ir Lorraine ett ey
viktigt vindistrikt ddar man i synnerhet odlar i

den vita druvan Pinot blanc.

Quiche Lorraine

GOR SA HAR: TILL 4-6 PERSONER: FYLLNING:

1. Kor snabbt ihop smér, mjél och vatten till pajskalet, i 125 g kallt tarnat smor 200 g lagrad riven ost
matberedare. Tryck ut degen i en pajform med 16stagbar 3 dl vetemjol 150 g skivad skinka,
kant, en si kallad springform (ca 26 cm diameter). Still 3 msk Kkallt vatten kokt eller rokt
kallt i minst 30 minuter. 44

88

2. Sitt ugnen pa 200 grader. Riv osten och fordela den i 2 dl matlagningsgriadde
bottnen av pajskalet. Tdrna skinkan och stré den 2 dl graddfil
over osten.

1tsk salt

3. Vipa ihop dgg, gridde, graddfil och salt. Hill
blandningen, forsiktigt, 6ver pajen. Gridda mitt i
ugnen, ca 45 minuter. Prova med sticka i mitten och
kdnn om pajen har stelnat.
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i Knolen blev en succé pa grund
1960-1330 av ren glomska. Att placera det
frysta, okryddade ilgkottet i ugnen for att
langsamt tina, visade sig vara en smatt genial
tillagningsmetod. Att sedan forsoka »ridda«
kottbiten genom att placera den i kryddad
saltlag, gjorde inte saken simre. Det insag
Ragnhild Nilsson, hustru till en élgjigare i
Ange, som i borjan pa 1980-talet tog fram en
dlgstek ur frysen. Hon la den i ugnen, men
glomde bort den till nista dag. Steken blev
tillagad under 15 timmar i 75 grader! Prova
garna. Har har vi okat temperaturen till
100 grader. Tjialknolen dr numera
Medelpads landskapsritt.

Tjalknol
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GOR SA HAR: TILL 6 PERSONER: PEPPARROTSKRAM:
1. Ta kéttet ur frysen och ligg det i en ugnsform. Still ca1kg benfri ilg, 3 dl griddfl
formen pa ugnsgaller, lingst ner i ugnen. Sitt ugnen stek eller fransyska 1> dl finriven pepparrot
P4 100 grader. Placera en digital termometer mitt i 1 tsk flytande honung
kottet efter ca 2 timmar. Kor tills termometern visar 65 LAG: 1 krm salt

grader. Det tar minst 5 timmar. Ta ut kottet och

1 liter vatten
placera det i en trang, hog bunke.

1dlsalt TILLBEHOR:

4y 001 AOHSINNVHOC | 13AYYWOSNHIMNVIS - 0078 ® 110X

2. Blanda och koka upp lagen. Hill den heta lagen 6ver 2 msk strésocker Littkokta rédbetor
kottet. Tack och still »knolen« svalt, 4-5 timmar. 1 lagerblad Littkokta sojabonor
3. Finriv pepparroten och blanda den med graddfil, 1tsk krossade
honung och salt. Tick och still kallt till servering. svartpepparkorn
4. Koka rodbetorna, girna med lite motstind kvar. Virm 2 msk krossade enbir

sojabonorna efter anvisningen pa fryspaketet.

5. Skir kottet i tunna skivor fore servering.
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1 Den hér ritten har ingen tydlig
1960-1330 koppling till anrika Hotel

Anglais vid Stureplan i Stockholm, som man
kanske skulle kunna tro. Diremot kan man
spekulera i om anglaise helt enkelt handlar
om tillagningssittet. Anglaise ir den franska
benimningen for hur man steker pa engelskt
sitt, det vill sdga sa att ravaran bevaras

rosa inuti. Ett perfekt sitt att tillaga lever.
Anglaise kan ocksa antyda att ravaran ska

trippelpaneras, forst i mjol, sedan i dgg och sist

i skorpmjol. Inte heller helt otidnkbart.

Kalvlever anglaise

GOR SA HAR:

1. Skala potatisen och skir den i mindre bitar. Koka
potatisen i saltat vatten tills den dr riktigt mjuk. Hall
av kokvattnet och tillsidtt smor, senap och salt. Vispa
till ett sldtt mos. Virm forsiktigt fére servering.

2. Sila av spadet fran kaprisen. Virm kapris och tomater
i olivolja, p4 lag virme under lock, 2-3 minuter. Skaka
kastrullen under tiden. Still 4t sidan till servering.

3. Salta och peppra levern. Stek skivorna i smor, pa
medelgod virme, 2-3 minuter pa var sida.

4. Servera tillsammans med senapsmos och de
ljumma frukterna.

TILL 4 PERSONER: TILLBEHOR:

600 g kalvlever Delikatesskapris
1> tsk salt Sma tomater
1-2 krm nymald 1 msk olivolja
svartpeppar

2 msk smor

800 g mjolig potatis

2 msk smor

1 dl mjolk

1-1 /> msk dijonsenap

2 krm salt

3TV HJ0 LVXIYV
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TV-KANNAN (19)

TV-kannan kom som en naturlig foljd av sjalva TV-apparaten. Kaffe skulle
alltid finnas till hands nar man bankade sig i TV-soffan. Vi talar om tiden
fore reklam-TV. En vanlig modell var omsluten av flatad plast, en annan
populdr modell var >»Signatur< fran 1962, formgiven av Carl Arne Breger.

OLIVOLJA
Olivoljan mar bast i morker och ca 14 grader. Alltsd varken i kylen eller
ndra spisen.

“SLOW FOOD”

Som en protest mot »Fast Food<« och den vixande stordriften i
livsmedelsindustrin, grundades Slow Food-rérelsen 1986, i Piemonte i
Italien. Man ville vdrna om det lokalt odlade och ddrmed ocksd om lokala
mattraditioner. Och man ville 6ka manniskornas intresse for vad de &ter,
varifrdn maten kommer och hur den smakar. Idag har Slow Food-
rérelsen mer an 100 000 medlemmar i 150 lander virlden éver som
praktiserar smaskalig, hallbar produktion av livsmedel.

UMAMI - DEN FEMTE SMAKEN

Salt, sétt, surt och beskt r vilbekanta smaker. Men ar 2000 klas-

sade ett forskarteam pa universitetet i Miami umami som den femte
grundsmaken. Umami &r smaken pd saltet som finns i proteiner. Namnet
umami kan 6versattas som god/ldcker/mustig, en smakforstarkare som
finns naturligt i bland annat skaldjur, soja, tomater, lufttorkad skinka och
parmesanost.

SVENSK TRYFFEL

I'bérjan av 2000-talet borjade man snacka tryffel i Sverige. Mest pa Got-
land, dar man hade lyckats att fa fart pa odlingen av svart sommartryffel.
Forutsattningarna fanns. Man har hittat vild tryffel bade pa Oland och
Gotland sen urminnes tider. Kilopriset ligger idag runt 6 000 kronor.

TRYCKKOKAREN

Intresset for tryckkokaren har kommit och gatt. Senaste uppsvinget i
forsaljningen var i borjan av 1990-talet, troligen pa grund av nya matin-
fluenser som kommit med invandringen, men ocksa for att den svenska
husmanskostens langkok hade gatt en ny var tillmotes. Med en tryck-
kokare, dar kottet kokas under tryck i 120-130 graders varme, halveras
koktiden. Upptickten tillskrivs den franske fysikern Denis Papin ar 1681.

RODA KLARA (17)

Sigvard Bernadotte ar en av Sveriges framsta formgivare av bruksféremal.
Konservoppnaren Roda Klara, tillverkad av Nilsjohan, finns i manga
svenska hem.

ELEKTRISK CITRUSPRESS (20)

Koksredskapen blev bara fler och ofta eldrivna. Enklare modeller av
citruspressar hade funnits ett tag nar de inte bara skulle fungera utan
aven vara designade. Den har skénheten ar designad fér Philips av det
italienska foretaget Alessi.

FONDUE (18)
P&1970-talet skulle alla samlas kring en gemensam gryta med het olja.
Fonduegrytan flyttade in, gjord i gjutjarn, koppar eller rostfritt stal.
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EIFA

000-2012 Oxsvansen idr en styckningsdetalj

med generos smak, som vil alltid

varit en populir réavara till ragu och soppa.
Men vid detta sekels borjan fick svansen

en helt ny publik. De unga kockarna! En
trendspanare kunde latt konstatera att
oxsvansragu var det trendigaste man kunde
bjuda pa. Detta dr en rdatt man girna gor en

dag i forvdg. D4 hinner fettet stelna pa ytan sa

det lidtt kan plockas bort och smakerna
hinner mogna.

Oxsvansragu

GOR SA HAR:

1.

Bryn kottet runt om i smor tills kéttet fatt fin farg.
Ligg over kottet efter hand, i en kastrull som rymmer
6-8 liter. Tillsdtt vattnet och lat det koka upp.
Skumma.

. Skala och grovhacka loken. Fris den mjuk i smor.

Pressa vitloken 6ver och lat den frisa med nigon
minut. Ligg 6ver l1oken i grytan.

. Smula 6ver buljongtirningarna, tillsitt timjan, soja,

lagerblad och sherry. Lit kottet sjuda under lock, pa
svag virme, 2-3 timmar. Kottet dr firdigt nir det
lossar fran benet av sig sjilvt.

. Ligg under tiden in moroétterna. Blanda citronsaft,

olivolja och salt. Skala och hyvla morétterna med en
mandolin eller med osthyveln. Hill 6ver dressingen.
Hacka och blanda i persiljan fére servering.

. Plocka kottet fran benen. Sila buljongen och reducera

den till 12 deciliter.

. Skiir flisket i mindre bitar. Borsta och dela

champinjonerna. Knaperstek flisket och lat det rinna
av pa hushillspapper. Fris svampen i smor.

. Lagg kottet i buljongen. Red av med majsenaredning

och sjud ndgon minut. Smaka av och tillsitt eventuellt
mer salt. Blanda i svamp och flisk precis fore
servering. Servera med tillbeh6ren.

TILL 5-6 PERSONER:
2 kg oxsvans
2 msk smor
2 gula lokar
2-3 vitloksklyftor
2 liter vatten
2 tarningar mork
oxbuljong
1tirning
gronsaksbuljong
1/» dl kinesisk soja
2 dl torr sherry
2 tsk torkad timjan

2-3 msk
majsenaredning

SNABBSYRADE MOROTTER:
2-3 mordotter
2 msk nypressad citron
2 msk olivolja
1-2 krm salt
1/> dl hackad persilja

TILLBEHOR:
Mandelpotatismos

Turkisk yoghurt

NILSOXSNVIWSNH — 13TVW HJI0 LVXIVH
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Oxkinder med surkal
och picklad rodlok

GOR SA HAR: TILL 6 PERSONER: SAs:
1. Putsa oxkinderna och bryn dem i smor, runt om. 3 oxkinder, aca 500 g Skyn fran koket, ca 5 dl
Ligg over kottet i en rymlig kastrull. 1 stor hackad gul lok 1 krm rasocker
2. Bryn lok, morot, selleri, palsternacka och vitlok i 1 tirnad morot, ca150 g 2-3 msk majsenaredning
smor. Blanda rotsakerna med kottet. 100 g tirnad rotselleri 2 msk smor

3. Tillsétt vin, vatten och tirningar. Koka upp och P T

4y 001 AOHSINNVHOC | 13AYYWOSNHINVIS - 0078 ® 110X

skumma vil. 2 finhackade vitloksklyftor ~ PICKLAD RODLOK:
Smor, till stekni 6da 16
4. Tillsitt salt, peppar, lagerblad, timjan och lmor i S § r'ung 2 mdil l(')kar 1
rosmarin. Lt kéttet sjuda pa svag virme, ca 3 /2 flaska rott vin, ca 4 dl ' dl dttiksprit, 12 % c
timmar med locket Litt pa glint. Eller tills kottet 2 tarningar mork 1 dl strésocker =
smilter i mun. oxbuljong 1 krm salt =
w
5. Ta upp kéttet, sila buljongen och reducera till ca ol 1/ dl vatten 2
5 dl. Smaka av med socker, salt och peppar. Red 10 svartpepparkorn 5-6 svartpepparkorn =
av med majsenaredning. Lat sisen sjuda ett 1 tsk salt 1lagerblad S
par minuter. Dela kéttet i mindre bitar. Servera 2 lagerblad >
kottet i skysasen tillsammans med rédlok 1tsk timjan TILLBEHOR:

och surkal. 1 tsk rosmarin 1 kg surkal

180




NILSOMXSNVWSNH — 13TVIW HJIO0 LVXIVH

4Y 00L AOHSINNVHOr | L13AYYWOSNHLNVIS - 00718 2 L1OX

182

2000-2012

Det hela tiden vaxande intresset

for mat vicker naturligtvis
nyfikenheten péa andra tillagningsmetoder.
Confitering ar ett franskt, vil beprovat sitt
att konservera, vanligen av anka. Den saltade
ankan kokas och forvaras i sitt eget fett.
Metoden anses fordjupa smaken till max.
Servera i en liten glasburk med lock, som pa
krogar med hog svansforing. Ja, varfor inte!

Ankconfit med blomkalspure
och korsharssas

GOR SA HAR:

1.

Gnid in ankan med salt och lat den vila i plastpése i kylen, minst
2-3 timmar.

. Sdtt ugnen pa 95 grader. Virm ankfettet i en kastrull. Placera

klubborna titt i en traing ugnsform med kant. Hall ankfettet 6ver
sd det ticker. Ugnsbaka (confitera) klubborna mitt i ugnen, 3-4
timmar. Ankkottet ska lossa litt fran benet.

. Ansa och skir bort den grévsta stocken pa blomkalen. Skir den i

mindre buketter. Koka bitarna i saltat vatten tills de &r riktigt
mjuka. Hill av kokvattnet och lat blomkélen dnga av.

. Finhacka schalottenlok och vitlok. Lat I6ken mjukna i sméret och

bli lite glasartad, utan att den tar firg.

. Mixa blomkal, 16k, 1 dl gridde och salt. Spid vidare med gridde

till 6nskad konsistens. Virm fore servering.

. Mjukstek l6ken (till sisen) i smor eller ankfett, utan att den tar

firg. Blanda den med kalvfond och kérsbirssylt. Red eventuellt av
med lite majsenaredning, 1 tsk i taget. Vispa i smoret fore
servering och tillsitt eventuellt lite salt.

. Lossa ankkéttet fran benen och skir det i lagom munsbitar.

Servera tillsammans med tillbehoren.

TILL 4 PERSONER:
4 ankklubbor, med skinn
2 tsk salt
400 g ankfett

BLOMKALSPURE:
1 blomkalshuvud, ca 800 g
2-3 schalottenlokar
1 vitloksklyfta
2 dl vispgradde
1tsk salt

KORSBARSSAS:
1 msk smor eller ankfett
1 finhackad schalottenlok
1 msk koncentrerad kalvfond
2 dl korsbérssylt, egen eller ink6pt
majsena till redning
1 msk smor

TILLBEHOR:
Litt forvilld brysselkal
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92000-2012 Helt i tidens anda, nir alla detaljer
ska tas tillvara, far ocksa oxmérgen

extra uppmirksamhet. Har forvandlad till
ett utsokt smor som serveras till den
nystekta entrecoten.

Entrecote med margsmor

GOR SA HAR:

1.

Ligg mirgbenen i kallt vatten i 2 timmar. Still i kylen.
Byt vatten efter 1 timme. Tryck ut den mjuka mirgen.
Smiilt ner den, pa svag virme, tillsammans med smoret.
Tillsitt saltet.

. Lagg 6ver i en liten bunke med hjilp av en slickepott.

Ror blandningen slit. Pressa eventuella ojimnheter mot
bunkens kant. Still kallt ett par timmar. Forma en liten
rulle. Vira in den i plastfolie. Lagg i frysen och sedan i
kylen, 1 timme fore servering.

. Svartrotter. Blanda vatten, citronsaft och salt i en liten

kastrull. Dags att plocka fram plasthandskarna. Skala
svartroten under kallt rinnande vatten. Dela den i mindre
bitar. Sjud pa svag virme under lock, ca 15 minuter, tills
den mjuknat. Prova med sticka.

. Bryn vitkalen i smor under omrorning, tills den mjuknat.

Salta. Strimla sockerbonorna. Vind ner dem i kilen
fore servering.

. Hetta upp smoret i en stekpanna och lat det bli lite

notbrunt. Salta och peppra kottet. Stek pa hog virme, 1-2
minuter pa var sida, beroende pa hur du vill ha ditt kott.

. Férdela mirgsmoret och placera det pa det nystekta

kottet. Servera med tillbehoren.

TILL 4 PERSONER: VITKAL:
4 entrecoter, 2125 g 400 g strimlad vitkal
1 tsk salt 2 msk smor
1 krm nymald 1/ tsk salt
svartpeppar 100 g sockerbonor

1 msk smor

MARGSMOR:
400 g mirgben
(ca 40 g miirg)
1 + 1 liter kallt vatten
40 g smor
1 krm salt

SVARTROTTER:
200 g svartrotter
1/, liter vatten
2 msk citronsaft
1 tsk salt
1 msk smor
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KOKBOCKER OCH KOKBOKSFORFATTARE

ANDREAS SPARMAN
(adlad Palmcron) var drottning Kristinas livmedikus och forfattare till
den forsta tryckta svenska kokboken, Sundhetzens spegel (1642).

ROBIE SALE

var riksradet Gustaf Soops franske kéksmastare och férfattare till
Then frantzéske kocken (1664) som introducerade det finare franska
kéket i Sverige.

AKE RALAMB
var encyklopedifgrfattare och skildrade i Adelig 6fning (1690)
matvanorna hos den svenska aristokratin.

CAJSA WARG
var hushallerska i fornama stockholmsfamiljer och utgav kokbok-
sklassikern Hjelpreda i hushaliningen fér unga fruentimber (1755).

CHARLES EMIL HAGDAHL

var lakare och gastronomisk férfattare som introducerade den
moderna matlagningskonsten i Sverige, bland annat med Kok-konsten
som vetenskap och konst (1879).

GEORGES AUGUSTE ESCOFFIERS (25)

Brukar kallas »kockarnas kung och kungarnas kock<. Han utveck-
lade och rationaliserade de franska stjarnkrogarna under borjan

av 1900-talet och blev restaurangchef vid manga av sin tids mest
berémda hotell i Paris, London och New York. Escoffiers stora kokbok
Gversattes till svenska ar 1927.

JENNY AKERSTROM (21)
var en kind matskribent och hushallslararinna i Stockholm. Hon skrev
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Alltom Maf

om mat i manga veckotidningar och drev en hushallsskola for flickor.
Prinsessorna Miartha, Margareta och Astrid fanns bland Jenny Aker-
stroms elever. Prinsessornas kokbok utkom i manga upplagor under
1930-, 40- och 50-talen.

PERNILLA TUNBERGER
var matskribent i Dagens Nyheter och utgav bland annat Pernillas
kokbok (1963).

GORN HELLEBLAD (22)

Inflytelserik kock och matskribent i Allt om Mat, som bérjade ges
ut 1970 och som saldes i 200 000 exemplar per nummer. Stora
koksskolan utkom 1980.

TORE WRETMAN (24)

forknippades med Stockholms stjarnkrogar under manga decennier i
mitten av 1900-talet: Operakallaren, Riche, Teatergrillen, Stallmastare-
garden. Utnamndes till hovtraktér 1963 och var en av grundarna till
Gastronomiska akademien. Hans Mat & minnen utkom 1987.

ANNA BERGENSTROM (26)

var under manga ar matskribent i Dagens Nyheter. Hon &r dotter till
Pernilla Tunberger, se ovan. Tilldelades professors namn 2002. Annas
mat kom i sin férsta utgava 1981.

CARL BUTLER (23)

Legendarisk krégare som tillsammans med textilkonstnaren Inez
Svensson drev den kombinerade kvarterskrogen och koksbutiken
Svensson & Butler pa Rérstrandsgatan i Stockholm. Carl Butlers
Kokbok var nyskapande, nar den utkom i sin férsta utgdva 1974.
Calle Butlers kokbok fick svenska man att ta steget ut i kéket och
laga mat pé allvar!

Carl Butlers Kokbok.
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