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Inledning

For att framstilla en alkoholhaltig dryck krivs tre ingredienser; socker, vatten och jist.
Sockret kan komma fran bdr, frukter, honung, maltat! korn eller vanligt socker.? Vatten
kan tillsittas eller finnas naturligt i biar och frukt. Jasten kan komma luftvigen och da for-
hoppningsvis ritt sorts jast, detta kallas vildjasning. Eller sa tillsittes jast. Idag anvinds torr-
jast eller farskjast som finns att kopa, tidigare kunde man ldgga en bit jast brod 1 karet eller
spara en del av bottensatsen till nista omgang.

Denna uppsats handlar om vin och i férsta hand bér- och fruktviner? och dess be-
redning i Sverige. Druvvin behandlas i den historiska delen som bakgrund. Vin ir en jist
dryck, likasa 61 och mjod. Det dr oundvikligt att dessa drycker nimns nir svensk tradition

angiende vin ska studeras.

Uppsatsen uppligg férklaras med en forfattarpresentation

Vi tva som har skrivit denna uppsats, Eva Knuts och Christian Thorén, har haft olika
ingangar och intressen i dmnet. Vi har bade olika bakgrund vad giller utbildningsinriktning
1 allmédnhet och vad giller huvudintressen privat i synnerhet.

Denna uppsats bestir, som synes, av tva delar, vin i Sverige och hemberedning av
vin. Detta forklaras utifran vara olika utgangspunkter vad giller intresset for jasning och
vin.

Jag: Christian har historia som universitetshuvudimne och har dessutom privat in-
tresserat mig for personhistoria och ordensvisendets (beléningsvisendet) historia och ut-
veckling i Europa fran 1400- talet och framat. Detta har naturligtvis sin betydelse dven vad
giller min instillning till dmnet, f6r foreliggande uppsats. Min kunskap om dmnet var
mycket rudimentir innan jag satt mig in i det. Ddremot hade jag en stark onskan att lira
mig mera om vinets och vinframstillningens historia 1 Sverige. Naturligtvis var jag mest
intresserad av den historiska sidan av amnet. Eftersom en naturlig nyfikenhet alltid besvirat
mig, ville jag dven ta detta tillfdlle i akt att lira mig litet om den praktiska delen av under-
sokningen. Jag har inte tidigare kommit i kontakt med vinjasning och eftersom Eva har ett
stort kunnande och erfarenhet av just detta, var det ett gyllene tillfille som erbjod sig.

Jag: Eva brygger sjilv vin och idén till uppsatsen formades under lisning av olika
handbo6cker och 1 samtal med andra som brygger. Min fOrsta tanke var att skriva om jdsta
drycker och da inkludera mjod, 6l och cider. Ganska snart insdg jag uppgiftens orimlighet

pa fem veckor. Tillsammans enades vi dirfér om att koncentrera oss pa vin. Det uppstod



fragor hos mig nir bryggning blev ett intresse. Jag besokte under varen Vin- och Spritmu-
seet i Stockholm och blev férvanad Gver det magra material som presenterads gillande
frukt- och birviner. Det maste finnas mer material och information att ta fram, tinkte jag.
Om inte annat sa far jag stilla fragor och det har jag gjort till informanternal Mitt intresse ar
fokuserat pa vinberedningens utveckling i Sverige under 1900-talet. Frigor som ror attity-

der, motiv och tradering.

Fragor och syfte

Huvudfragorna till “Vin i Sverige” har varit omstindigheterna kring bér- och fruktvinernas
tradition och historia. Fran vilken tidpunkt finns det beligg for bir- och fruktviner 1 Sveri-
ger Hur introduceras dessa i Sverige? Vad fanns det for folktro kring bryggning och vin?
Syftet med avsnittet har varit att i ndgon man svara pa dessa fragor och att ge ldsaren en
historisk bakgrund till vinhantering i Sverige.

“Hemberedning av vin” kretsar kring tre rubriker motiv, attityder och tradering. Det
inledande avsnittet studerar olika motiv for att brygga. Varfor brygger informanterna? Vad
ges f6r motiv i handbdckerna? Vilka motiv kan finnas i samhillet kring framstillning av
vin?

Nir det giller attityder sa har frigorna dels behandlat omgivningens attityder och
om det finns férdomar kring att brygga sjilv, dels om attityder kring olika drycker. Varfor
brygger man vissa saker men inte andra? Sambhillets attityder, normer och lagar behandlas
ocksa.

Avsnittet tradering kretsar kring hur kunskap om bryggning erhélls och limnas. Nir
man borjar brygea maste man ha fatt impulsen nagonstans ifran, fragan édr var. Har infor-
manterna last sig till hur man gor eller har de lirt sig av dldre minniskor i sin omgivning?
Kanske av kamrater? Hur stor roll spelar de handbdcker som finns om vintillverkning f6r
att man ska borja? Fragor kring tradering behandlar ocksa skillnader i “forr” och “nu”.
Bryggs det andra saker idag dn tidigare?

Syftet dr att finna svar pa dessa fragor!

Metod



Litteratur och arkivmaterial har legat till grund f6r Vin i Sverige och avsnittet hembered-
ning av vin baseras pa intervjuer och praktiska vinberedningshandbocker samt 6vrig litte-

ratur.

Avgrinsningar
Det ir inte rimligt att inom en 5 poings uppsats studera det vidare begreppet “jasta dryck-
er”. Det fick bli en begransning till vin och da med tonvikt pa bar- och fruktviner.

Det som har varit det allt 6verskuggande problemet i friga om den historiska bakgrun-
den, har varit den stora bristen pa litteratur och killor 6verhuvudtaget. Detta har lett till att
framstillningen 1 allt f6r hog grad tvingats basera sig pa vildigt fa verk. Det paverkar i viss
utstrackning det vetenskapliga virdet av bakgrundsteckningen. Detta fir man ha i minnet
nir man liser denna del av uppsatsen. I och med att detta dmne 1 sé liten utstrackning blivit
behandlat tidigare, sa fir man dnda anse att framstillningen har sitt berattigande, inte minst
som en nodvindig bakgrund till resten av uppsatsen. Hade uppsatsen haft som mal att stu-

dera brinnvin eller 61 hade problemet istillet varit ett allt f6r digert material.

Tidigare forskning
Katarina Nordli Af en inlindsk drufiva (1991) behandlar barviner och inhemsk vinproduktion

fran 1700-talet och framat. Denna dr en av de fi bocker som finns i dmnet och har haft
stor betydelse for att fa en forstaelse for vinets historia i Sverige.

I Anders Salomonsson avhandling Gotlandsdricka (1979) studerar Salomonsson gotlands-
drickans férindrade roll i det Gotlindska sambhillet, drickans anvindning och de olika vari-
anter som har férekommit.

Jan-Ojvind Swahn har skrivit om Kyssar, vin och soppa (1968). Detta ir inte primirt ett
akademiskt arbete utan populirt skrivet, dirfor har det varit svart att verifiera uppgifterna i
boken. Trots detta faktum sa har boken dnda visat sig virdefull, da det rader brist pa upp-
teckningar om folktro kring vin.

Erik Husbergs Honung, vax och myjod (1994) ir en avhandlingen som behandlar honungen
och dess biprodukter under 1500-talet i Sverige. Det som har varit av intresse f6r var studie
ar naturligtvis avsnittet om mjod.

Nancy Bergstréms Mart i skrift (1997) behandlar kokbocker och hur dessa har férindrats
och kan tolkas. Boken har givit en god bakgrund f6r lisningen av handbéckerna dven om

den inte mirks i det firdiga resultatet.



Informantpresentation

S. féddes 1906. Familjen hade jordbruk. S. hade en syster som hade en restaurang som S.
ibland hjilpte till pa. Hon ir en duktig kokerska och har hjilpt till vid kalas hos grannar.
Hon ville bli lirarinna. Hon ir nu dnka med en dotter och flera barnbarn. Hon bor 1 J6n-
képing.

I ir fodd 1909 i Vinersborg. Fadern var officer. Fadern och moderns slikt var prister,
handelsmin och bonder. I. var handarbetslirarinna under sitt yrkesverksamma liv.

L. M. féddes 1941 i Portugal. Han kom till Sverige 1966. Hans familj hade jordbruk, hans
pappa var 1 det marina. Han har arbetat som fartygsbyggare och riktare pa lastbilar, han ar
nu foértidspensionerad p.g.a. sin utslitna axel. Han bor 1 G6teborg och ir gift och har barn.
Hans hobby ir biodling.

G. idr fodd 1955 i1 Alingsas. Hans pappa var hamnarbetare, hamntjdnsteman och sillhandla-
re. Hans ”mamma va mamma”. G. bor nu i Vistra Frolunda med sin fru och tva barn. G.
ar musiker, musiklarare och artist. Hans hobby dr musik, datorer och familjen.

D ir f6dd 1972 1 Lund. D:s foéraldrar dr liakare och bibliotekarie, sjilv studerar han historia
pa Géteborgs universitet. Han har ett barn och ir ogift. Hans hobby ir vikinga- och medel-
tid.

C. ir fo6dd 1973 i Orgryte. Hennes pappa ir bilmekaniker med egen firma, hennes mamma
ar ”saftchef” pa Vinlands lager. C. ar butiksansvarig pa Vinland. Det ir en firma som siljer
och importerar vinsatser och har allt man behover for att géra vin. C. dr singel och bor i

Goteborg.

Vi har sokt informanter som representerar olika generationer, kén och kulturer. Vi har valt
tva dldre kvinnliga informanter och tva manliga informanter i mellangenerationen, som
kommer fran skilda kulturella bakgrunder. Tva yngre informanter, en manlig och en kvinn-

lig, som har helt olika utgangspunkter for att brygga.

En kort presentation 6ver handbdckerna

De handbécker som presenters nedan har lists med rubrikerna motiv, tradering och attity-

der som utgangspunkt. Avsikten dr att placera in texten (recept och teori) i en kontext. Vil-



ka motiv har forfattaren for att skriva boken och vilka motiv ger forfattaren liasaren for att
boérja brygea vin? Till vem vinder sig boken, den redan erfarne bryggaren eller nyborjaren
utan férkunskaper? Framkommer forfattarens attityder kring brygening, lagstiftning eller
dryckers olika status?

Bockerna anvinds sedan under kapitlen som behandlar motiv, tradering och attityder
som ett komplement till intervjuerna. Handbockerna presenteras hir i kronologisk ordning.

1870 kom Handbok i firidling, forskérming och tillverkning av vin.6 Vintillverkningen tog
lang tid, ca tva ars lagring rekommenderas i boken. Idealet var druvvin. "Man béra hirtill
anvinda sidana ingredienser som bidraga till att gifva birvinet likhet med vin af drufvor.””
Birvinerna anses inte heller lika nyttiga som druvvin. Senare kommer andra forfattare att
propagera for att barviner ar nyttigare an druvvin. Handbok i foridling.. beskriver i detalj hur
man gor vin. Det finns tabeller f6r utrikning av mustens sockerhalt, syrehalt och ammoni-
akhalt, ndgot som inte férekommer 1 senare bécker. Denna bok innehaller férutom vinbe-
redning recept pa parfymer, essenser och sprit.

Hagdahls Kok-konsten som vetenskap och konst som kom 18798 dr en kokbok som pre-
senterar vin men det handlar om franska druvviner. Det finns inga recept i boken pa bir-
eller fruktviner.

Vinboken, handbok i hemberedning av vin med recept for alla vanligare svenska bair och frukter.
Edelmans Vinboken som for manga hembryggare dr bibeln. Den har kommit ut i manga
upplagor, den som hir anvinds kom 1958 och var da den 25:e upplagan. Harry Edelman,
civilingenjor, brann f6r hembrygening. Han hade en firma pa Sédra Vigen 1 Géteborg fran
vilken han salde och distribuerade ddeljast och all modern kringutrustning som en hem-
bryggare kan tinkas ha nytta av.

V7 gor vin efter gamla recept efter M. Chevalier: |inberedning utan druvor. V7 gir vin efter
gamla recept gavs ut 196. Trots s6kande pa bibliotek sa har det inte gatt att finna uppgifter
om ursprungsboken, varken utgivningsar eller ursprungsland. Mycket tyder dock pa att
boken dr frain 1800-talet om inte tidigare. Det dr rejdla mingder som anges i recepten och
det finns inga pedagogiska hinvisningar till hur man ska ga till vaga.

Hembréinning (1973), som titeln anger, lagger tonvikten pa destillerade drycker. Boken
borjar med sju sidor lagtext som behandlar tryckfrihet- och rusdryckesférordningar. Det
finns ocksa ett kapitel om vinberedning som i stort foljer Edelmans texter och ir ganska
oinspirerat skriven, men nir det kommer till hembrinningsapparater och maskrecept sa

pigenar Oskarsson till och anvinder en kaserande och underhéllande stil.



En bok som 6versatts frin engelska .Alemans bok om vin och vintillverkning, (1976) presen-
terar spannande recept som inte aterfinns i ndgon av de andra bockerna, nisselvin, kaffevin
och risvin. Boken heter. Den ar pedagogisk och snygg. Alll kringutrustning visas med text
och firgillustrationer.

Saturnus dr en firma som producerar vinjast och de, precis som Edelman, sprider re-
cept via bocker dir férdelarna med just deras jist framhalls. Sazurnus vinbok, hir anvinds
den 19:e upplagan som kom ut 1977.

Gor gott vin uppmanar Odd Tommelstad. Hir anvinds 2:a upplagan fran 1983. Det ér
en rolig, inspirerande bok med pedagogiska recept.’

Alla de ovanstiende bockerna idr skrivna av man. Det dr mojligt att det finns hand-
bocker skrivna av kvinnor men de har i sa fall inte funnits tillgingliga. Diremot har tva
kvinnor!0 skrivit A/t gott av dpplen (1994). 1 den boken finns ett recept pa danskt dppelvin.
“Jag gOr sa hir: Jag rensar dpplena fran alla bruna flickar(...)” Receptet visar en naturlig
arbetsgang i “jagform” som paminner om talsprak, vilket gor att det skiljer sig fran alla de
6vriga bockerna. Stora birboken'' (1988) har tva sidor om vinberedning. De tre recept som
presenteras ir intressanta ur den synvinkeln att det inte ska tillsittas nagon jast nedan foljer
att av dessa recept.

Nyponvin
2 liter nypon
3 Vi vatten

2 liter socker
Torka av nyponen litt med en handduk.
De skall varken skoljas eller snoppas och det far inte bli ndgot halpa dem.
Ligg nyponen i en hink eller dylikt med lock.
Koka upp socker och vatten och lat lagen koka nigra minuter.
Nir lagen kallnat hills den 6ver nyponen.
R6r om ordentligt de tre forsta dagarna, darefter en gang i veckan.
Efter sex manader silas nyponen ifrin.

Fyll vinet pa flaskor.
Forvara dem svalt. 12

Vin i Sverige.

Vin i Sverige under medeltiden fram till 1700-talet

Vad som ska definieras som vin har varit luddig 1 Sverige. Fram till 1918 kallades ett antal
olika drycker vin, vilka har mycket lite med de drycker som vi idag benamner vin. Det van-
liga var att blanda olika drycker for att framstilla nagot som liknade de utlindska f6rebil-
derna.

Alltsedan tidig medeltid har det funnits vin i Sverige. Den direkta orsaken till att vin bor-

jade importeras till Sverige var att landet alltsedan kristnandet, ca ar 1000, kommit att till-
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hora den visterlindska kultursfiaren. Inom en liten krets fanns fran och med nu en efterfra-
gan pa vin. Denna utgjordes av framforallt hovkretsar och kyrkan som stindigt efterfragade
nattvardsvin. Forsamlingen fick enligt katolsk liturgi inte del av vinet som endast togs av
pristen som for Gvrigt dndéa av vinbrist fick blanda ut det med vatten. Detta problem dela-
des av hovet. Endast vid de storsta festerna var det mojligt f6r kungen att undfigna sina
gister med den dyrbara drycken. Det var sikerligen mycket viktigt f6r kungen att bjuda pa
samma niva som sina europeiska motsvarigheter.

I stormannamilj6 férekom vin vid gravol, det vet man genom en bevarad rikning fran
gravolet efter upplandslagmannen Birger Pedersson ar 1328. Har bjods det dock efter vad
man kan forsta av rikningen rikligt av varan. Det talas om ett fat rhenskt (vitt) vin, ett fat
billigare vitt vin och ett fat rétt vin fran La Rochelle. Det rérde sig sammanlagt om sikert
tusen liter.!®> Det forefaller som man vid denna tid mest drack vitt vin.

Under senmedeltiden hade Sverige ett mycket instabilt politiskt klimat. Under linga tider

fram till Vasatiden pa 1500-talet regerades Sverige i perioder av utlindska kungar, vilket
medférde ett mycket begrinsat hovliv och dirmed en liag lyxkonsumtion. Detta gillde dven
under de perioder da Sverige regerades av en riksforestandare, vilket skedde 1 flera perioder
under 1400- och tidigt 1500- tal fram till den danske Christian II:s trontilltride 1520.
Ett kungahus betydelse f6r vinimporten framgar med all 6nskvird tydlighet efter Gustaf I:s
tronbestigning ar 1523. Nu 6kade importen betydligt men kanske in mer under sénerna
Erik XIV, Johan III och Karl IX som alla hade mycket omfattande och 6verdadig hovhall-
ning.

Gustaf I var mycket noga med att vara ’modern” och ville inte sa efter sina medmonar-
ker i Europa. Det importerades en mingd lyxvaror till det svenska hovet, det kunde gilla
dyrbara tyger, glas, silver och exotisk mat och dryck i mingd. Det importerades t ex mand-
lar och russin som foder till kungens papegojor. Att omge sig med ett sidant 6verdad av
oerhort dyrbara tyger och matvaror mm var viktigt for landet och dynastiens status bade
inom landet och utomlands.

Reformationen medférde f6r vinimportens vidkommande ett uppsving. Utvecklingen
torde sakta men sikert till att dven forsamlingen fick del av kalken med vinet, nu icke som
Kiristi blod rent bokstavligt, som under den katolska tiden, utan endast som en symbol f6r
det, enligt protestantisk uppfattning. Under slutet av Gustaf I:s regeringstid stiger konsum-
tionen betydligt vilket méste tyda pa en 6kad import. Ar 1559 gifte kungen bort en dotter.
Vinkillaren innehéll bréllopsmanaden inte mindre dn 12.736 liter. Aven om brollopsfest-

ligheterna pagick i flera veckor maste vinkillaren betraktas som imponerande for datida
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torhallanden.' Under den egentliga rendssansen i Sverige, dvs under konungens tre séners
regeringstid 1560-1611, 6kade vinkonsumtionen kraftigt och niarmade sig sloseri enligt en
del uppteckningar. Detta gillde frimst Erik XIV dven om man bortser fran den negativa
propaganda som drabbade hans eftermile efter avsittningen 1568.1

I sin historia om de nordiska folken skriver Olaus Magnus 1555 frin sin exil i Rom, som
katolik kunde han inte lingre vistas i Sverige, om svenskarnas férhallande till vinet. Trots
att det pa grund av vaderforhallandena 1 landet inte gick att odla druvor férstod dock
svenskarna att njuta av utlindska viner.!® Magnus gir inte ndrmare in pa vilka grupper i
landet som drack vin eller om det, enligt Magnus som varande bror till en f.d. svensk arke-

biskop, var underforstatt att det endast var de ledande kretsarna som fick njuta vinets fro;
der.

Olaus Magnus nidmner helt kort i bokens 21 kapitel nigot om bir- och fruktviner.
”Konstgjorda viner beredas af piron, mispelfrukt och rénnbir, hvarvid saften tryckes ut
med en fruktpress. Man tillsitter sedan peppar, ingefira och nejlikor for att féradla den raa
smaken”. 17

Det verkar inte som bruket eller f6r den delen tillverkning av barviner var sirskilt ut-
brett. Det ar svart att finna uppgifter om dessa 1 tillganglig litteratur. I alla fall kan konstate-
ras att eftersom det finns sia knapphindiga uppgifter i arkiv och i samtida uppteckningar
kan barviner inte ha varit vanliga hos allmogen. Bérviner kan diarmed inte sigas ha varit en
levande folklig tradition. Det kan synas markligt, bir- och fruktviner borde, trots Olaus
Magnus ogillande omdome, ha varit ett gott surrogat till de kostsamma importvinerna.

I sin bok ”Af en inlindsk drufwa” skriver Katarina Nordli att det under 1600- talet f6-
rekommer forsok att odla vindruvor i Sverige och en del lyckas till och med 6vervintra i
vart frostiga klimat. Detta dr dock endast enstaka fors6k som inte inspirerar till nya. Den
stora konsumtionen under 1600- 1800- talen ir av 6l och brinnvin som svenska folket
dricker sjaar av och som vi idag vet skapade stora sociala problem f6r méanga familjer och
samhillet i stort. Manga familjeférsorjare sop bort sin forsorjning med svilt som f6ljd for
sig och de sina. Liksom under 1500- talet giller det dven fér 1600- talet att vin var nagot
som efterfragades, i allt storre kvantiteter, endast av hovet, hégaristokratin och en del stor-
borgare, alltsa ingenting for gemene man. Det mesta importerades fran Frankrike, Holland
och Tyskland.

Under 1700- talet verkar det som kostnaderna f6r de dyra importvinerna och en 6kande

nationell sjilvkinsla gjorde det viktigt att vara sjilviérsorjande pad vin. '8
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Under storre delen av arhundradet férekom dessutom en mingd allminna overflodsfor-
ordningar som noga specificerade vilka sorters viner som fick inféras, och vilka som ansags
som onddig och overflodig lyx. De som ansags acceptabla, av alder och hivd, var rhen och
moselvin, réda och vita franska viner, spanska och portugisiska (starkviner). Man undantog
(naturligtvis) allt som kungen kunde tinkas behova for sin hovhillning. Under andra half-
ten av 1700- talet kom de franska vinerna att dominera, den tidigare tyska dominansen
bréts.

Medan hovet tidigare mest importerat vin pa fat borjade man fran ca 1760 och framat
att overga till buteljerat vin en del viner hirtappades férmodligen. Vid sekelskiftet 1800,
dyker namn upp som ir vilkinda dven for oss nutida svenskar som t ex: Chateau Lafite,
Chateau Margaux och Medoc.

Det r6r sig fortfarande om de hégsta samhillsskikten. Vad som dracks av folket 4r mera
osikert.

Sedan gammalt dr svensken, vilket man kan se av uppteckningar i olika sammanhang,
recept mm, mycket fortjust i socker i saval mat som dryck. I en uppteckning av Peter Ber-
gius, Bergianska tridgardens 1 Stockholm grundare, fran 1700- talets mitt siges det appropa
allmogens smak: “torde til dfventyrs en grof Bonde lata sta ett glas Tocayer-vin, och hildre
vilja ett ungt franskt Vin af allmidnnaste sorten, om han finge mycket sacker i glaset”.!?
Detta torde vil vara en ganska akademisk diskussion, allt tyder pa att allmogens tillgang till
vin inte var sirskilt stor. Allmogen saknade bade medel fér att inképa och tradition att

dricka det dyrbara importvinet.

Pionjirer pa vinberedningens omrade
Det utkommer flera bocker under senare delen av 1700- talet som foresprikar birviner.
Det dr dock inte fraga om att tillverka dessa fran grunden utan om att tillsitta bir av olika
slag till redan befintligt vin, ett gammalt satt. Hallonvin foresprikades av likaren Johan
Lannér. Han foresprakar dock inte att man skall tillverka barviner genom att blanda ut des-
sa med importerade viner. Han vill att vinerna skall tillverkas pa samma sitt som de ut-
lindska. Ett av huvudmotiven var att vinet ansags hilsosamt.?’

Det hivdas t om, i en bok frin 1739 av pristen Reinerus Broocman, att vin skulle vara
bra for minnet. Pristen har dven viner for andra dkommor: Kikhosta, ett vin att stirka hela
kroppen med, stirka hjdrnan och ett annat att underlitta matsmaltningen.?! Intressant nog

motsiges dessa effekter av Carl von Linné. Han hade mindre goda erfarenheter av svenska
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birviner efter sin skdanska resa. Han tdlde helt enkelt inte blandade viner och blev timligen
bakfull.?

J.M.:son Englander i Tingsryd tillhérde fran ca 1860 en av de storsta fabrikanterna med
bestillningar frin stora delar av landet inklusive Stockholm. Englander hade fem grundreg-
ler 61 tillverkning av vin:

”1. Det forsta och viktigaste ar att det finns gott, mjukt och rensmakande kall- eller
brunnsvatten.

2. Biren skall vara mogna men inte 6vermogna. Hogst tva dagar gamla.

3. Varje birslag bor fa jasa for sig, da de ha olika jasningsforlopp.

4. Man bor inte anvinda metalliska instrument utan ™ alltid tribraka gjord av bjork”.

5. Lagringskirlen bor rymma 90-100 kannor och tidigare ha innehallit vin, arrac, cognac
eller annan sprit men inte finkelbrinnvin.” 23

En fabrikant 1 helt annan skala var Liljeholmens vinfabrik i Stockholm. Hir var det friga
om stordrift. I samtiden pastods att Liljeholmens aterforsiljare forsag buteljerna med ut-
lindska etiketter och att firman inte gjorde nigonting fOr att stivja dessa tendenser, detta
bidrog till att firman fick ett ndgot skamfilat rykte med en rad skidmtteckningar i dagspres-
sen som foljd.

Den idag s4 kinda saft och syltfabriken Onos startade 1903 med att gora birviner. Man

6vergick dock vid monopoliseringen 1917 till sin nuvarande verksamhet.?*

Tillverkning i Sverige

Som tidigare framhallits var de h6ga importkostnaderna for vin ett motiv till att férespraka
en inhemsk produktion. Det fanns dven nationalekonomiska orsaker. Samt en kinsla av att
man borde vara sjilvférsorjande i detta avseende.

Av delvis andra skil, frimst samhillsekonomiska, men ocksi av det skalet att svenska
viner ansags hilsosamma, fortsatte man att propagera for inhemska viner.

G von Schantz tror 1815 att om bara de svenska vinerna blev allmint kidnda skulle de
snart efterfrigas av alla finsmakare, sirskilt var svenska champagne, gjord pd bjorklake.?
Skilen for detta propagerande tycks ha varit manga. Det man mest ville komma till ritta
med var brinnvinskonsumtionen som allmint ansigs som en samhallsfara. Brinnvinet
skulle ersittas med litta barviner som inte orsakade sociala problem och inte heller brét ner
anvindaren pa samma sitt som brinnvinet. Detta lyckades inte speciellt bra, vinet var inget
man umgicks med 1 de breda lagren. Det f6rekom, liksom tidigare, endast i de hogre sam-

hillsskikten. Brinnvin och 6l dominerade alltjamt. En uppsjo av receptsamlingar utges un-
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der hela 1800- talet. I allmogemilj6, dtminstone fran 1830-talet, vet man att det kunde fore-
komma, vid ex brollop, att de mest betydande gisterna skalade i ett glas malagavin eller
kanske portugisiskt vin, d vs nagot som vi idag skulle beteckna som portvin eller madeira.
Under 1920 och 1930- talen producerades mycket barviner i Sverige. Det var framférallt
mousserande viner som tillverkades. Minga svenskar valde detta alternativ till den dyra
importchampagnen, vid festliga tillfallen. Huvudingrediensen var till mitten av 30- talet
rabarber men efter mycket goda dpplear stadgar hushallningssallskap och lantbruksstyrelse
att huvudingrediensen maste bestd av dpplen. Stora forindringar intriffar redan 1933 da
finansdepartementet sinker tullen pa mousserande importviner fran fyra kronor till en kro-
na, tidigare har man dven férbjudit inhemska tillverkare att bendmna sina produkter vin.
Nu far de istillet heta skum. Man ligger ndgra ar senare moms pa de svenska vinerna.
Hirmed har man slagit undan benen pa den svenska produktionen. Orsaken till detta var
att man inte ville skapa problem f6r den svenska industri- och malmexporten till de vin-
producerande linderna.?

En betydande tillverkaren fram till 1970, var Knutstorps gird i Smaland. Det forekom, b
la i Knutstorp, trots allt en svensk produktion om 4n i betydligt blygsammare skala dn un-
der 1920-1930-talet. Firma H G Groms & Son tillverkade dir sedan 1879 framforallt
mousserande fruktviner av bade dpple- och piron mm. Tre generationer Groms tillverkade
dir mousserande vin pa riktigt champagneliknande sitt, d v s att lata vinet efterjasa pa flas-
ka. Ett forfarande som var bade tidsédande och kostnadskrivande. Knutstorps sparkling
blev nagot av ett begrepp och dracks flitigt dnda till slutet 1970. Pg a den relativt ringa pro-
duktionen, kunde Knutstorp inte leverera sa mycket som man hade kunnat silja. Man nad-
de som mest 40.000 buteljer och tappade marknadsandelar till konkurrenterna. Ett annat
torhallande som i hog grad bidrog till att man till slut upphorde med produktionen, var att
vinet snabbt blev diligt i de varma systembolagslokalerna, eftersom vinet inte var pastorise-

rat.2’

Monopol i 1917
I oktober 1917 monopoliserades all alkoholtillverkning och forsiljning i Sverige. Tidigare
hade det varit ganska oordnade férhallanden vad gillde detta, fri etableringsritt och luddig

vindefinition. Nu fick alla vinfabrikanter upphora med verksamheten, detta fick dven vin-
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handlarna gora. I en del fall fick de drabbade ersittning fran Vin- och Spritcentralen for
torlorad arbetsinkomst mm. En del lager 6vertogs ocksa jimte en del utrustning. Hade
vintillverkaren 1 fraga existerat fore 1917, fick de fortsitta sin tillverkning. De fick dock inte
tillsdtta sprit utan endast jisa med socker och jast. Den storsta fordndringen var att alla nu

endast hade en kund, namligen Vin- och Spritcentralen.

Ovriga jasta drycker i Sverige

Enbirsdricka
Samla fullt mogna enbitr.

Lit dra med humle och malt i varmt vatten.
Koka ihop 30 kannor till 10.

Tillsatt jdst, det gar bra med 6ljdst eller gér som i minnes anteckningen ta jast “som var hemmagjord av gam-
mal vetedeg som sparades fran bak till bak”. Vardags dricka blir det.
I riktig dricka dr det mer humle och malt och inga enbiir.
Fritt efter Fredrik, f6dd 1852 i Vistergétland?®

Enbir, detta bir som sedan linge foljt oss svenskar, bryggdes allmint, enligt informanter,
anda fram till 1930- talet, jimsides med svagdrickan och anvindes oftast till fester av olika
slag men mest vid jul. (S)

I. fodd 1909 i Vastergotland berattar att de pa modernegarden pa 1910- talet hade
hjalp vid bryggningen av en gammal gumma kallad "Linsa”. Frun pa garden hjalpte inte
till vid bryggningen, detta bruk vaxlade nog beroende péa antingen tradition eller gar-
dens storlek eller kanske dven beroende pa andra omstandigheter. Informanten som fran
1930-1954 var handarbetslararinna vid "vanféreanstalter” som man uttryckte sig pa den
tiden, beréttar att hon och de andra l&rarinnorna brukade “forbattra” svagdricka genom
att till 3 liter svagdricka tillsatta 50 gram jast och 1 kilo socker. Resultatet blev mycket
starkt och man fick passa sig, minns I, hur mycket man drack. Denna dryck kallades

”Lura”, varfor vet I. inte.

Mijod
3 kg honung
Vatten till 10 liters volym
Jast
Detta ir ett grund recept pi mjod. Mjod blir starkt och ndgot intetsigande i Smaken.
Ofta tillsitts kryddor, det kan vara nejlikor, ingefdra, rosmarin, timjan m.m. Aven frukter kan anvindas for att
fa karaktir pa mjodet, citroner eller dpple.

Erik Husberg skriver i sin avhandling, Honung, vax och mjod (1994) att mjod ar minniskans

dldsta alkoholhaltiga dryck.? Vad dr mjéd? Mjod dr en dryck didr honung och vatten ingar
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samt oftast kryddor av nagot slag. Mjod har ingen likhet med 6, viket dr en vanligt fore-
kommande missuppfattning. Diremot finns det drycker som ir ett mellanting mellan mjéd
och 6l. Husberg har funnit en dryck som benimns “molska”. Den gjordes 1 regel som 6l
med tillsatts av honung. Skillnaden 4r dé att moélska innehéller malt vilket mjod aldrig g6r.30

Vad ar oI? I korthet bestir 0l av maltat3! korn, vatten och oftast humle. Pors forekom
tidigare som 6lkrydda.3? Det finns sdkra beldgg for att 6lberedning férekommit vid Vadste-
na kloster sedan 1390.33

Gotlandsdricka dr liksom 6l en maltdryck. Det férekommer olika namn. Ursprungligen
benimndes den endast dricka”, det nya namnet ar anakronistiskt och anvinds inte van-
ligtvis pa Gotland. Andra namn ar: herr6l, knaster, sletkarlsdricka, pettarsdricka, brakdricka
och dundar. Den bista kvaliteten kallades bysku, och bjods bara vid fest.3*

Gotlandsdricka dracks i vardagslag som bordsdryck. Drickan hade samma funktion dér-
vidlag som mjolken idag menar Salomonsson.* Han nimner bjorksav som ett alternativ till
dricka. Bjorksav dracks bade jdat och firsk. I handbockerna férekommer recept pa bjork-

savsvin. Tidigare har hir nimnts bjorksavschampagne som jastes under 1700-talet.

Folktro och brygd
Det férekommer trots allt, om dn sparsamt, folklore kring vin. I sin bok ”Vin, Kyssar och
Soppa”, har Jan-Ojvind Swahn hittat en del. Swahn resonerar om orsakerna till att vinet
nistan inte alls forekommer 1 svensk folklore. I Sverige handlar nistan all folklig dikt om
det man drack bland vanligt folk, nimligen 6l och brinnvin, ”vinet kom sallan 1 glasen hos
dem som skapade folklig dikt och tro”. 3

Swahn visar pa att vi méter vinet i en del sagor, och di som en magisk dryck som hyjil-
ten behdver for att fa kraft innan sitt dad, ex for att ridda den fangna prinsessan genom att
hugea av de tre trollens huvuden. Prinsessan visar hjilten pa en magisk vinbigare. Han
tommer denna och far 6verminskliga krafter. Det finns dven en mer huskursbetonad tradi-
tion vad giller vinets anvindning. Vill man bli stark som en bjorn skall man stoppa ner en
flaska vin i en myrstack och lita den ligga dir ett helt dr. Sedan skall man ta upp den och
tomma den 1 ett svep. Hade man svirigheter med att fa sin dotter bortgift fanns det bot for
det ocksa. Da skulle man pa fastlagssondagen, efter det att hon fyllt 25 ér, hilla en hel flas-
ka vin 6ver huvudet pa henne s att hon blev genomblot, sedan skulle en hel k6 av friare

uppenbara sig inom kort.
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Tycker man att ens hustru borjar bli ful skall man lata henne bli berusad pa vin en mar-
tensafton, dd skulle hon bli mycket vackrare ett helt ar framat. Forfattaren foreslar ldsaren
skiamtsamt att om detta inte hjalpte, sa skall man berusa sig sjilv och att detta férhopp-
ningsvis skulle ha samma verkan, atminstone s linge ruset varade, fair man férmoda.

Krogare och 6vriga med vinlager, bor vid pasktid skydda sitt vin mot hixorna. Om en

hixa pa vag till Blakulla skulle flyga 6ver huset med lagret skulle detta med ens férvandlas
till attika. Detta skulle man skydda sig emot genom att pa skirtorsdagskvillen ligea en sax
pa troskeln till vinférradet.
Man skall aldrig sla 1 vin 1 ett halvtomt glas, da skall den som dricker av det enligt traditio-
nen fa gikt. Man skall titta efter om det blir sma bubblor pad ytan efter att man slagit i ett
glas, samlar sig dessa lings kanten lir det betyda otur men samlas de i en cirkel mitt i glaset,
betyder detta att man senare under dagen skall fd en kyss av en annan kvinna édn sin hust-
ru.’’

Det fanns dven mingd forestillningar och traditioner om vad som krivdes for att
bryggningen av dricka skulle bli lyckad. Brygghuset som ofta lig i ett hérn av gardskom-
plexet, pg a brandfaran, var sikerligen en byggnad man nirmade sig i en viss stimning.
Det ansigs att om man lade ett par otvittade herrbyxor 6ver karet sd jaste det battre, kraf-
ten fran mannen skulle 6verga till jisten. Man borde dven tjoa och skrika samt féra sa
mycket ovisen sa moijligt for jastens skull.3® Samtidigt férekommer uppgifter om att man
miste vara tyst nir jasten lades 1. Annu andra hivdar att ingen fick se nir jisten lades i
och att stél eller jirn i karet forbittrade jasningen.*’ Det finns uppgifter om att man borde
skydda jasten mot jittekdringarna” som annars kunde ta jislyckan med sig, genom att
placera en sax framfér dorren till brygghuset.#! Det forekommer ett flertal uppgifter om
att glod 1 karet skall forbittra jasningsprocessen.*> Man ansig ocksd att svinhar forstérde
brygden.®> Att undvika vissa veckodagar var viktigt, i en uppteckning anges torsdagar som
olimpliga for jasning.** Det verkar som om samma slags fOrestillningar omgirdade en

lyckad jasning som smorkarningen.

Hemberedning av vin

Motiv
Vilka motiv har informanterna till att brygga?
Motiven for att brygga drycker skiftar bade med tid och person. Ekonomin nimns av in-

formanterna som en orsak till att brygga, det blir mycket billigare 4n att gd pa systembola-
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get. Ekonomin ar dock sillan det enda motivet till att brygga, det kan vara ett sitt att kom-
ma ndrmare en historisk tid, eller sa kan bryggningen vara symbol for status och fértroende
som hos S. For .M., uppvixt i Portugal, dr vinberedningen ett sitt att fortsitta en familje-

tradition. G. upplever vinet som ett levande visen och mar bra av att se livet sjuda.

De ir ju en otrolig upplevelse att fi vara med 4 kdnna det hir att man faktiskt skapar, ja styr
nét och 4r med i det som vixer 4 sd. Det tycker jag dr som bra for sjilen, det att man dr med.

() Jast dr liv. A de, om man behandlar liv bra s4, s blir det bra. (G)

Det ir en filosofiska aspekt som informanten framfér. Vardandet av liv och en vérdnad
infor det som hinder i damejeannen. Informanten brygger inte lingre hemma, mer om det

nedan, istillet har han skaffat en undulat!

...gora saker sjilv alltsd. Det tycker jag dr en viktig grej, de 4, ja sjilvhushéllnings ideen sadar

va.(G)

Bolaget har bra och jimn kvalitet men vinet som man gér hemma far en annan dimension
menar informanten. Det finns en tillfredstéllelse i att gora vin. Ta reda pa dpplen som an-
nars skulle férfaras och dessutom stolt kunna bjuda pa nagot man sjilv gjort. "Det dr som
bra for sjilen” som G. uttrycker det.

D. bérjade brygga hemma som en foljd av hans stora intresse f6r vikinga- och medelti-

den. I hans fall finns ingen ekonomisk aspekt pa bryggningen.

Jag har ett historiskt intresse f6r vikingatid och vilken tid 4r vildigt forknippad med mjéd.(...)

Dels som alkoholdryck eh... dels som nédn slags kulturell manifestation av vikingatiden. (D)

Genom att gbra mjod tycker han att han far en storre forstaelse ifran sin forntid.”
Informanten C. ir anstilld pa en butik som siljer vin- och Olsatser och kringutrustning.
Hon moter dagligen manniskor som brygger hemma. Hon ser att kunderna har olika motiv

till att brygga.

Ekonomin eller intresse 6ver huvudtaget. For det finns ju vissa manniskor som har férildrar
& ]

genom tiderna som har satt eget vin. Sa har denna gatt lite i generationerna, sa. A vissa gor det

just for ekonomin. A si vissa gor det ju for att..ja for att dom vill ha nat 4 gora. Det ir ett in-

tresse, det dr en hobby.(C)
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Hon kan se att familjetraditioner dr motivet f6r en del kunder. De kommer in och séker
recept och vill ha hjilp att finna ett vin som ”mormor alltid gjorde”. Vinberedning ses ock-
sa som en hobby, ett intresse. Detta har inte alltid varit fallet, mer om det senare.

En dldre informant (S) framfor inte heller nagra ekonomiska aspekter. Hon fick ett recept
av Doktorinnan pa 30-talet. Hon tyckte det var gott och dessutom fanns det nog en flikt av
den finare virlden Gver att brygga samma sherry som Doktorinnan. Hon framhaller stolt
att hon var den enda som Doktorinnan limnat ut receptet till.

En informant dr uppvuxen i Portugal. Han dr van sedan barnsben att det finns vin till-
gangligt hemma. Han brygger vin dels f6r ekonomin men ocksa for att fortsitta en tradi-

tion. Varje host képer han druvor och gor vin pa det sitt som hans morfar lirt honom.

Vilka motiv framhalls i béckerna?

Ser man till dldre bocker framférs delvis andra motiv till att brygga dn de informanterna
ger. Hagdahl och Leufenmark menar att druvvin ér idealet och att det dessutom ér nyttigare
an fukt-och barviner, men att det kan duga som surrogat till den dkta varan. Fran Edelman
och framat ses bryggningen som en hobby. Speciell kringutrustning utvecklas, tillsammans
med bittre jast, sa underlittas processen med att brygga. Det blir enklare att framstilla
“husmddrarnas stolthet pa bjudningarna”.*> Han vinder sig dven till ”de manga vinbere-
dande herrarna”4¢ och framhaller att vinberedning nu (1958) ir enkelt att genomféra och

vinet, det hemberedna anses nyttigt, rena medicinen.

Drick ett stort glas dirav, (pplevin) nir ni dr trétt efter arbetet eller sporten, och strax kinner

Ni er som en ny méinniska med friska krafter beredd till nya strapatser.*’

Tommelstad foresprikar vinets medicinska fordelar. ”Nytta och n6je” ar hans motiv till att

sprida kunskap om vinberedning.

Att det kryllar av kalorier i ett starkt hemmabryggt vin kan vara nyttigt att veta. En halv flaska
(37 cl) vin kan innehélla 300-500 kalorier (ca 2000 kJ). En febersjuk minniska me dalig aptit
skulle utan vidare kunna fa halva dygnets kaloribehov tickt med smé doser vin férdelat 6ver
hela dagen utan att bli det minsta berusad. Det beh6évs stérre miangder av den betydligt traki-
gare men dock vanligare havremusten fOr att uppnd samma effekt.*® (Uppfriskande att ldsa om

kalotier som en fordell)
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Biren inte bara behiller sina vitaminer, genom jasningen kommer nya till, detta poingterar
bade Tommelstad och Edelman.

Ett motiv som aterkommer upprepade ganger ar att ta tillvara naturens och tridgardens
bir och frukter. Att sitta en brygd ar oftast ett enklare och snabbare sitt att konservera
stora mangder frukt 4n t. ex. syltning och saftning. Fallfrukt gar bra att anvinda. "Detta vin

far man ju nastan alldeles gratis” skriver Edelman.

Sambhillsnyttiga motiv

1933 skrev Svenska Vinberdnings Foreningen sitt valsprak:

Gor ditt vin sjilvl Du gor ddrmed Ditt land en tjanst. Du minskar importen, Du gynnar den
inhemska ndringen sdsom fruktodlaren, birplockaren, birtorkaren, glasbruksarbetaren, kork-
skdraren, vinjdstlaboratorn m. fl. Du gynnar Dig sjilv. Tink och handla nationalekonomiskt.

Gor ditt vin sjilv!4

Nationalekonomin dr hir motivet. Fosterlandets bir och frukter ska nyttjas. Det dr inte den
personliga ekonomin som ar central, utan landets. Redan tidigare hade det framforts sam-
hillsekonomiska, nykterhetsbefrimjande och hygieniska skal till svensk tillverkning av
vin.”" Se vidare ”Vin i1 Sverige”.

Det finns ocksa motiv till varfér en del av informanterna har slutat brygga eller brygger

sallan.

Fortsitta eller slutat. Fortsatt for att det dr gott, det dr kul. Slutat f6r att det delvis, eller ja det
ir inte s ofta numera for det tar vildigt mycket tid 4 det tar plats. A jag har bara en etta, 4 det
krdvs en viss jimn temperatur vilket det gor att det stillet att ha det pa toaletten 4 det ér tring-

re dir.(D)

Plats och tid. Men informanten tinker ofta att han ska brygga. Han funderar pd att ha
mjodkurser och da halla till ndgon annanstans 4n 1 hemmet.
En informant har slutat att brygga for att han inte kan hantera att ha alkohol tillgingligt

hemma.

A da blir det absolut bade fredag och l6rdag 4 helst nan dag till va. A jag mirker att det inte

passar mitt kynne sd bra. Utan det dr helt enkelt min karaktir.(G)
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Uppsatsen behandlar inte dryckesseder men man kan inte komma ifrin att den firdiga pro-
dukten kommer att inmundigas och att alkohol édr problematiskt f6r manga.
Det finns filosofiska motiv, ekonomiska, samhallsnyttiga och nyttiga, men det finns ock-

sa ett mycket enkelt motiv: Ja, for att drickat (skratt) Vad? Kan du rikna ut nat annat! (skratt). (I)

Attityder

Hur paverkar sambhillets lagar och normer hembryggaren?

”Jag vill inte sitta pa hiktet”(I) En av de ildre informanterna visar det man kan kalla for
”tortegenhet vid intervju”. Hon vill inte berdtta om vad hon bryggde eller hur det gick till.
Hon ir av den 6vertygelsen att det dr forbjudet att brygga. Nagra dagar tidigare har hon
talat 6ppet vad hon brygede som ung, men vid intervju tillfallet ndr bandspelaren slogs pa,

da var det stopp. ”Sa det sall” (I)

De, det dr ju férbjudet 4 g6 me vin egentligen (skratt)(...)Doktorinnan sa de, det dr forbjudet

egentligen, sa ho att gbra sint med rdg i mm. Men hon gjorde ett i alla fall..(T).

Och kunde Doktorinnan sa kunde S. De ildre informanterna tycks ha en storre respekt f6r
lagen dn vad de yngre informanterna har. Ttrots det, har de bryggt som unga.
Att fa fragor kring lagar nir det giller hemberedning dr vanligt, det rader en forvirring

kring vad som galler.

A di sa dom att att.. huvudingridiensen skulle va frukt, da va det vin, det va lag, s va la-
gen skriven som jag vet alltsi. A sen kom dom p4 att maskrosor ir ju inte frukt och det
va ju vildigt populirt att gora, eller dr populirt 4 géra maskrosvin. Sa da va dom tvungna

att indra lagstiftningen... A di konstaterade dom att andemeningen skulle va vin. (G)

Misk dr inte tilldtet att géra men vin ér lagligt. D. tycker att det dr bra att det finns lagar

kring alkoholtillverkning men:

ocksd tycker jag det om man i en kulturyttring rikar bryta mot nigra av de hir lagarna a
det inte skadar nan si har jag, enligt dom poliser jag druckit mjéd med sa..(fniss) sa har

jag kommit fram till att det skadar nog ingen 4 det dr ingen som bryr sig. (D)

Det framkommer att de yngre tycker att det dr harmlost att brygga sjilv. Vissa av dem ér

heller inte frimmande f6r tanken att brinna hemma, dven om de inte gjort det.
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Vad framkommer i handbdckerna nir det giller samhillets lagar och normer?
De ildsta bockerna har ingen kommentar angaende lagar gillande brygening eller hem-
brinning.

Edelman skrev upprepade ganger till kontrollstyrelsen och ville ha besked hur lagen
kring hemberedning skulle tolkas.>' I 17nboken skriver han uttryckligen ”Alla i denna bok
torekommande recept éro tillatna enligt gillande lag.”>? Edelman vurmar f6r hemberedning
av vin och vinnldgger sig om att ha en laglig och seri6s framtoning. ”Sarskilt glider det mig
att sa stora kvantiteter fruktvin kunnat framstallas 1 hemmen, utan att nigot som helst
missbruk har kunnat pavisas.”>?

I Oskarssons Hembrinning ar vindelen i boken kort och tillfor inte nagot nytt. Hembran-
ningsdelen dr desto mer uttomlig! (I texten stir) man bor..., man kan..., osv. Tag nu inte
detta som en uppmaning. Det ar namligen 1 allra hogsta grad olagligt att forfara som “man”
gor i detta stycket.”>* Det finns en illa dold fortjusning i att lagen inte kan hejda spridandet
av hur det gar till att framstalla ”denna adla dryck.”

Tommelstad verkar mest trott pd lagarna kring bryggning. ”OBS. Flera av recepten pa
tillverkning av vin i denna bok ir férbjudna i Sverige med den lagstiftning som rader nir
detta skrivs. Men eftersom boken sprids bl. a. till Danmark, Finland och Norge ir dessa
recept medtagna som service 4t ldsarna i dessa linder. Svenska lasare uppmanas att till varje
tid halla reda pa vad svensk lag tillater. (...) Tills dess (maskrosvinets legalisering) dr redan

plockandet av maskrosor en ur kriminell synvinkel misstinkt handling.””%>

Vad finns det for attityder bland hemberedare nir det giller olika brygder?

L.M g6r endast vin pa vindruvor. Han tillsammans med andra bryggare koper stora mang-
der druvor som kommer med lastbilar till Sverige. Han tycker inte att vin gjort pa andra
frukter och bar ar vin, det dr f6r honom saft med alkohol. Innan druvimporten hade borjat
provade han att gora vin pa russin. Det dr ju ocksa en druva som L.M sager. Russin liksom
druvor behover ingen tillsatts av jast och det verkar vara viktigt f6r L.M att ingenting ska
tillsdttas for att det ska bli vin.

Det finns attityder bland dem som brygger kring vilka drycker som har status.
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Men 6lbryggning tror jag, till skillnad fran vin, att brygga vin dr nog mer en friga om
att fi en billig berusningsdryck, tror jag. Att brygga 6l tror jag 4t nog mer en friga

om att hélla iging ndn slags kulturarv. (D)

D. har inget intresse 1 vin men om 0l talar han med respekt. .M ovan anser att druvvin ar
det enda vinet. Det dr ocksa skillnad mellan bér- och fruktviner och vinsatser. Nir G. bor-
jade brygga sa anvinde han dpplen och andra frukter, nistan skamset berittar han att det
blivit att han allt mer bryggt fegvarianten” dvs vinsatser. Det finns ocksa skillnader mellan
olika vinsatser. C. berittar att det ar stor skillnad pa kunderna, en del vill géra fint vin och
ligger ned mycket méda pa forpackningar och specialtillsatser, andra vill ha ett vin fort och

billigt.

Hur ser attityderna kring olika brygder ut i handbockerna?
I de éldre bockerna dr attityden kring bir- och fruktviner att de inte kan maita sig med den
riktiga varan. "Man bora hartill anvinda sidana ingredienser som bidraga till att gifva bar-
vinet likhet med vin af drufvor.(...) Vid fabrikation av alla dessa viner bér man taga druf-
vinsberedningen till moénster och i allt s6ka efterlikna densamma.”> Attityderna har i viss
man forindrats sedan dess. Visserligen jamfors hela tiden hemgjorda viner med franska
féregangare men anses inte mindervardiga.

”Sedan dess (1925) kunna vi f6rjdsa vara aromrika bdr- och fruktviner till forstklassiga
viner, som ej sta druvvinerna efter varken i arom, bougqet eller hallbarhet.” Skriver Edel-
man.>’ Fortjansten att det efter 1925 gér att jdsa bra vin i Sverige dr natutligtvis Edelmans

renodlade vinjast!

Vilka attityder méter bryggare?

”Har du nit hemma nu, ir vil en vanlig aterkommande reaktion (skratt)” (D)

D. hor till den yngre generationen och méter nyfikenhet och positiva reaktioner. G. ir lite
ildre och har moétt blandade reaktioner. G. har jobbat inom R. férsamling . Nir han talade

med diakonissan om hembryggning reagererade hon starkt.

Hon sig vildigt lessen ut. Men hon har ocksa jobbat pa stadsmissionen s hon dr ridd for allt
sant dir. (...) Det dr absolut inget religiost eller sdnt kristen aspekt pd det...(...) Utan det ér ju

det att hon har jobbat mycket med alkisar. (G)
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Den som brygger hemma dricker ocksa mycket, tycks vara en attityd som aterkommer. C.
som arbetar pa Vinland méter nyfikenhet men ocksa minniskor som tror ”att man 4r virsta
alkisen. Dom tror att jag sitter och dricker hela dagarna (fniss)”. C. kan se att kunderna
ibland skims for att de handlar hos henne. A sen dessa tanter som ska képa da. (...) A det
ska knytas och grejas 4 man ska inte se att..”(C) Kunderna vill inte visa att de varit och kopt
en vinsats. Samma fenomen kan man iakttaga pa systembolaget, alkohol ir trots allt inte
rumsrent.
Avslutar avsnittet om attityder med en kvinnlig ofrivillig bryggare.

Emils pappa var kyrkvird och attityden kring bryggning i hemmet var inte positiv.

Emils mamma var makals till att sylta och safta och koka in och ta vara pa allting (...) Mitt 1
virsta korsbirstiden kom fina fru Petrell frin Vimmerby till Katthult pa besok, och dd bekla-
gade sig Emils mamma lite 6ver alla de manga vilsignade korsbiren som han snart inte visste
var hon skulle géra av. ”Jag tycker Alma ska gbra korsbirsvin”, sa fru Petrell di. ”Nej bevare-
mej vdl” , sa Emils mamma da. Korsbirsvin ville hon inte héra talas om. Katthult var ett nyk-
tert stille. (...) Emils mamma hade alltid svért att sdga nej, nir ndgon bad henne om nagot,
dessutom var hon som sagt en mycket duktig husmor som ville ta vara pa allt. (...) Ritt som
det var, utan att hon riktigt visste hur det gick till hade hon lovat fru Petrell att brygga det dér

korsbarsvinet 4t henne.>8

Alla som last Emil vet hur det gick, Emil gick med i Godtemplarorden efter att ha atit jista

korsbar och somnat full med griseknoen.

Korsbirsvin
4 kg mogna korsbar
2,7 kg socker
1 g bisulfit
3 g jastnirsalt
jast
De korsbir som hir avses dr de som mognar sent i
Augusti. Mosa de mogna biren och lit kirnorna
folja med i hinken. Plocka undan ca 1 dl kdrnor
krossa dem och blanda med de mosade biren.
Tillsitt vatten till 10 liters volym, bisulfit, jastnirsalt och jést.
Efter 2-3 dygns synlig jasning silas barmassan.
”Tvitta ur” den avsilade massan, sila pd nytt och justera volymen med tvittvatten” s att det blir totalt 8, 5
liter. R6r ut sockret i saften, hill den pa damejeanne och jds fardigt pa vanligt sitt. (...)>

Korsbirsvin
Hirtill tar man fullkomligt mogna korsbir, rensar dem fran kirnor och stjilkar och kramar sénder dem med
handen. Saften och kottet hills p4 ett fat. P4 1/2 kg av de séndermosade korsbiren tar man 150 gr farinsock-
er eller honung, som madste 16sas upp i korsbirssaft, som skall vara ganska het nir den halls pé fatet. Detta
stiller man pd en plats dir temperaturen héller sig vid ungefir 15* C. D4 jasningen 4r avslutad, méste vitskan
forsiktigt sugas upp med en hivert och kan sedan buteljeras. For att ge detta vin en angenim bouquet, kan
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man fére jasningen tillsitta lite pulveriserad florentinsk violrot. Detta kérsbirsvin dr gott och paminner i
smaken om cypernvin.

Tradering

Hur fir man reda pa hur man gé6r?

Ingen av informanterna har borjat brygga utan att nagon som bryggt forut varit med eller
limnat recept till dem. 1879 skriver Hagdahl 1 Kokkonsten ”De olika beredningssitten fo6r 61
torde hir icke behofva angifvas, da hushallsbrygden dr allmint kind.”®! Att géra 6l och
svagdricka var sd vanligt att de inte behévdes presenteras enligt Hagdahl. En ildre infor-
mant (S) berittar att hennes forildrar tillverkade svagdricka och att barnen var med och
samlade bir. Kunskapen om framstillningen traderades genom att de unga var med och sag
hur det gick till.

C. som jobbar pa en vintillbehors affir har last sig till det hon kan om viner och fram-
stallning. Hon nimner Edelmans bok som ocksa kommit i nytryck och siljs i affiren. Far
hon fragor hon inte kan svara pa vinder hon sig till dgarna av affiren, de har ling erfaren-
het och kan svara pa det mesta. C. fir tips och recept av kunderna som hon i sin tur delar

med sig av. Ibland kommer det kunder som aldrig gjort vin tidigare.

A sen att dom ska gora vin da, funderar pa det da. Sen képer dom ju di det hir startpaketet
da.(..) A si far dom det hir kortet da som det stir telefonnummer pa baksidan da (skratt) 4 jag

angrar ju att jag skrev det déd ddr (skratt) f6r dom kan ju ringa da tio, tjugo ganger om dan! (C).

Trots att instruktionerna ér enkla att f6lja sa dr kunderna osikra pa hur de ska
gora. Det tyder pa att de aldrig sett nagon gora vin eller inte har nagon i

bekantskapskretsen de kan fraga.

Det va vil Edelmans bok, ja. Som, men jag hade support utav en kamrat ocksd. (...) Utan hans

support hade jag kanske inte gett mig pa de, si. (G)

Det finns handbécker i vinframstillning som ér detaljerade och pedagogiska men det ver-

kar som om det behévs mer, en support eller ett gott smakprov innan man sitter iging att

brygga sjilv.

Jaa, jag fick smak pat dir uppe 4 Doktorinnan 4 sd tyckte jag att det va sa gott. Da fick jag be-

skrivningen. Sa tinkte ja, ja ska gérat ja me. (S)
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S. har i sin tur limnat receptet till barn och barnbarn de har dock inte bryggt receptet sjilva.
Jag frigade en vin som hade provat ett recept som tydligen finns i London nédnstans i nin liten
kronika 4 det dr rent honungsmjod. (D)

D. har i sin tur fort receptet vidare genom att ligga ut det pad nitet, ett nytt sitt att sprida en
revitaliserad dryck!

En av informanterna som ar fran Portugal har bryggt vin sedan han var fem ar, det var
hans morfar som genom lirlingsteknik traderade kunskap. Nir informanten var tolv ar
brygede han vin utan hjilp.

S. minns hur forildrarna gjorde enbarsdricka, det var en naturlig del av hushallet och
barnen var med och sag de olika arbetsmomenten. L.M lirde sig brygga vin pa samma sitt
genom att praktiskt medverka vid brygegningen. Det sittet, att genom praktiskt arbete lira
sig arbetets gang giller inte de 6vriga informanterna. S. och L.M ér uppvixta pa gardar med
jordbruk dir barnen naturligt tar del av gardens sysslor.

C. som behover en teoretisk och praktisk erfarenhet 1 sitt arbete himtar sin kunskap
fran flera kallor. Hon lidser bocker 1 amnet. Hon har med arbetet gétt pa kurs och fatt lira
sig om mikroorganismer och hon har sina chefer som hon alltid kan friga om hennes kun-

skap inte ricker. Hon fir ocksa ta del av kundernas egna recept och erfarenheter.

Vad kan man lisa sig till i bocker?
Handbéckerna som finns i dmnet har férindrats under tidens gang. 177 gir vin efter gamia
recept (1961), vinder sig inte till manniskor boende i en ligenhet. Att brygga vin enligt f6l-

jande recept kriver plats.

Svagt Appelvin. En sick dpplen och 3 kg vanligt korngrépe téms i ett kirl, som rymmer ca
200 liter. Applena ska skiras i bitar eller dnnu hellre mosas. Si mycket vatten fylls pa, att det
vil ticker dpplena och kornet, och blandningen far jisa ndgra dagar, var efter kirlet si sma-

ningom fylls med aterstoden av vattnet.5?

Boken ger inga grundliggande instruktioner nir det giller kringutrustning, problem under
jasningen eller vetenskapliga forklaringar vad som sker ndr man gor vin. Boken gor inte
“reklam” f6r hembryggning, den ger endast recept. Antagligen var det sa sjalvklart f6r dem
som anvinde boken hur det gick till och dessutom betraktades inte hembryggning som en
hobby utan ett sitt att framstilla billiga, liskande och hallbara drycker. I receptet stir det

“vanligt korngrépe”, sd vanligt dr det nog inte idag! Hur mycket dr en sick dpple? Idag dr vi
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vana med tydligare vikt- och matthianvisningar. Vinberedningen har férindrats mycket och
gamla recept gar knappt att genomféra idag.

”Sedan jag ar 1925 borjade lira svenska folket att bereda vin av bar och frukt, har denna
vinberedning fullstindigt slagit igenom och har f6r manga blivit en verklig hobby”, skriver
Harry Edelaman i férordet 1958 1 [znboken. Edelman viander sig till nybryggaren och i bo-
ken beskriver han utforligt 1 den teoretiska bakgrunden om mikroorganismerna och olika
jastsorter. Exakt hur hela forloppet gar till forklaras pa flera stillen 1 boken. Han brinner
for vinberdning och vill att flera ska bétja brygga sjilv. Aven han hade, liksom C., telefon-
support till sina kunder, f6r helt utan baktankar missionerade han inte da han hade en firma
som tillhandaholl jdst och kringutrustning. Det dr svart att veta vem som bryggde efter
bocker och 1 vilken omfattning det sker. Edelman skriver att han har en omfattande kor-
respondans med svenska vinberedare, det tyder pd att manga bryggde med hjilp av hans

bocker.

Vem brygger?
C. som moéter intresserade vinbryggare tycker inte att det dr nagon speciell kategori som

brygger framfér andra.

Allt folk, fran sinna som bor i herrgard till sinna som bor i vanlig ligenhet, liksom. Fran slott

till koja, som jag brukar siga. (C)

C. moter alla slags minniskor pa Vinland. Pa frigan om det finns nigon genomsnitts kund,

sager hon dr6jande:

Ja...Arbetarklassen, kan man siga. Dom ska ha vin hemma... 4 s 4r det manga da som har en
stor slikt 4 d2 kommer dom pd somrarna da fir dom ju ladda upp, liksom. Det gir ju vildigt

mycket. (C)

Informanterna 6ver lag kinner manniskor i alla kategorier som brygger hemma.

”Alla utom alkisar” brygger, menar G. ”Alltsa jag, jag kdnner inte sa manga, men jag har
traffat allt fran bibliotikarier till hamnarbetare” siger D. ”Det gjorde alla” svarar 1. pa fra-
gan om det fanns attityder gentemot dem som brygede. En SIFO undersokning gillande
vinbrygening skulle antagligen ge en mer differentierad bild. Utifran informanternas erfa-

renheter kring vem som brygger kan konstateras att: alla brygger!
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Har kénsarbetsfordelningen férandrats nir det giller hembryggning?
De ildre kvinnorna berittar att det var kvinnor som bryggde i hemmen. Det framkommer
ocksa i anteckningar pa DAG.% Det var kvinnogéra och en naturlig del av hushallsarbe-
tet.%* Bryggningen har dndrat karaktir fran att ha varit ett sitt att trygga 6verlevnaden till att
vara en hobby. Det betraktas inte lingre som ett tungt pafrestande nodvindigt ont. Edel-
man vinder sig till bade ”stolta husmdédrar” och ”vinberedande herrar”. Idag brygger man
av intresse, det 4r nagot man valjer att gora. "Nar maten anses som mer dan foda, nar tilla-
gandet gors till en hobby, da stiller girna husfar upp”®. Den klippska iakttagelsen kan ap-
pliceras dven pa bryggning!

Pa Vinland ser C. ingen skillnad pa kvinnor och min nar det giller vilka vinsatser de ko-
per eller omfattningen®, diremot dr min mer intresserade av 6l 4n vad kvinnor ir.

L.M. berittar att i Portugal 4r det minnen som gor vin. Kvinnorna far vara med och
plocka druvor men sedan ar det helt och hallet mannens uppgift att bereda vinet. Den {6r-

delningen har han och hans vinner behallt efer manga ar i Sverige.

Vad bryggs och har det forindrats?

Det finns stora skillnader i vad som har bryggts genom tiderna 6l och mjéd har férekom-
mit under ling tid i Sverige.®” Nar det giller vintillverkning i Sverige si gar dsikterna isar.
”Beredning av fruktviner d v s viner av annan frukt 4n druvor, har inte sa gamla anor. Vis-
serligen framstillde man fruktviner redan i borjan pa 1800-talet saval i hemmet som 1 in-
dustriell skala”%. Detta star att ldsa i Saturnus vinbok ungefir detsamma skriver Edelman.
De ir naturligtvis ute efter att visa att vinberedning med deras jéster har revolutionerat vin-
tillverkningen i Sverige. Andra menar att vin har gjorts pa frukt och bir under ling tid och
att den naturliga jasningsprocessen maste ha varit kind linge.®

Om man studerar ett kortare perspektiv sa har vinsatser fatt en allt storre betydelse.

den hir lite fegvarinten ndr man képer fardiga, firdiga satser som man sitter da. Men jag tyck-
er 4 andra sidan blev det en sdn jimn kvalitet sa att de, ja tyckte de.. de va virt det. (...) Jag tror

aldrig att jag sig ndgra vinsatser nir jag borjade med detta assi.. det tror jag inte. (G)

G. borjade gora vin 1976 och da pa bir och frukt men har allt mer 6vergatt till ”fegvarian-
ten”. Han har dven bryggt 61, da pa firdiga Olsatser. Vinsatsernas 6kning kan forklaras med

att de har blivit enklare att anvianda.
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(For tio ar sedan) Da hade dom paket med sjutton pésar som ska i. Nu nir dom gor vanligt tre

veckorsvin da dr det tva du ska hélla reda pd (...) Utvecklingen gir ju framat hela tiden. (C)

C. mirker att kunderna blir allt mer medvetna om kvalitet. P4 Vinland har de tagit fram
vinsatser som 4r dyrare 4n de andra men innehaller mer druvjos, dessa siljer bra. Vinets

ursprung ér viktigt och kunderna vill veta mer om vad de brygger.

Alla vill ha den. Vill ha en liten bok, en forteckning var vissa druvor kommer ifrin. Det dr inte
det att dom ska dricka de, du ska prata med det ocksa (skratt). Var ndnstans i stovelns klack,

dir det kommer ifrin, va. (C)

Vinprovarkurser, vintips i mattidningar och en storre vinvana genom resor paverkar sikert
instillningen till vin. Mat idag ar inte bara f6da, det ér kultur, estetik, smakupplevelser och
ett satt att profilera sig. P4 samma sitt ar inte vin enbart r6tt eller vitt idag, det dr olika dru-
vor med olika karaktir.

Det finns en arscykel 1 bryggandet som C. pa Vinland ser tydligt.

Just nu, vad blir det? mars till bérjan pd augusti dd blir det bara vitt vin, f6r hela slanten, bara
vitt vin. Det dr ndstan bara det som gir nu, det gér la lite enstaka rétt ocksd men det dr néstan
bara vitt. Och sen dé fran augusti till bérjan pa oktober da dr det eget vin som giller, dd koper
dom ju Edelmans, fér da dr det vildi mycket. For jag vet forra aret va det jitte mycket, efter-
som det va ju inget direkt vider dé, si kom ju si fruktansvirt mycket frukt, si de vin pd de.

Sen di fran oktober till mars igen dé, d4 dr det r6dvin, helt och hallet. (C)

Att olika drycker bryggs vid olika tider pa dret framkommer i otaliga killor. D. skulle vilja
komma igang och brygga mjod efter vikingarnas arscykel . "Varmjod till Alvablot”. eller
mjod till jul med kryddor. G. gjorde dppelvin pa hostarna, “vildi viktigt att..att man skulle
gora pa frukt fran tridgarden.” L.M koper druvor som kommer till Sverige i September,

vinet ska avsmakas pa Mirtensafton (11/11).

Apelsin sherry

1 kg apelsiner

0,5 kg citroner

1 kg rag (giftfri)
1,2 kg brun farin

2 kg strosocker

8 liter vatten

jast
Ror ut sockret i vattnet. Tillsdtt vinjist, saften av
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apelsinerna och citronerna samt rigen. Skaka om
vatje dag under den forsta veckan. Lat sedan vinet sta
stilla i tre veckor. Tappa om. Vinet kan redan dé
vara klart och drickbart, men det forbattras om det far
std en tid.
Detta recept spreds i Goteborg under hésten -77
med resultat att rigen tog slut 1 alla hilsokostaffirer.”
Ibland sprids recept som en 16peld bland vinner och bekanta, plotsligt har var och varan-
nan en puttrande brygd. Detta ar har 7alla” Evas bekanta en nyponsherry som haller pa att
bli fardig!

Som informanternas berittelser visar finns det olika sitt att fa kunskap om hur man
brygger. Praktiskt arbete som barn dir dldre visar, kamrater som inspirerar, bocker for att
fa ny kunskap och vinberedningsaffirer dir kunden kan fa support och goda rad.

Det sliende dr dock att informanterna har bérjat efter att ha haft muntlig kontakt med

nagon som bryget och som inspirerat dem. Bockerna anvinds for att utdka receptrepertoa-

ren och for att ge férdjupade insikter 1 vinberedning.

Slutdiskussion

Uppsatsen bestar av tva avsnitt, vin i Sverige” och ”hemberedning av vin”. En slutdiskus-
sion far rora sig 6ver tid. Vilka férdndringar har skett?

Att brygga’ horde till hushallssysslorna. Salomonsson skriver om Gotlandsdricka.
”Drickan” dracks av alla, barn som gamla. Det var ett viktigt naringskomplement och ett
sitt att gora vattnet drickbart. Mjolk var det ont om. Enbirsdricka, 6l och svagdricka var en
del av kosthallningen, inte bara pa Gotland. ”Pa de stora girdarna fick det aldrig saknas

dricka.”” 1 17 gor vin efter gamla recept framgar det tydligt att man bryggde for att framstilla

2
b

vardagsdrycker. Receptnamn som ”billigt vin”, ”en hilsosam och billig dryck”, ”en utmarkt
god och billig dryck”, kan illustrera detta. Idag brygger man av intresse. Det dr inget som ar
noédvindigt i hemmet. Bryggning har gatt fran att vara hushallsgora till att vara en hobby.
Med den forindringen har ocksa en konsarbetsférdelning dgt rum. Det var enbart kvinnor
som bryggde sa linge det var en betungande och nédvindig syssla. Idag brygger bade kvin-
nor och min, nir brygegningen inte lingre ar ett slit i vardagen, utan en frivillig och trevlig
hobby.”3

Denna uppsats behandlar inte inte vinberedning i “rummet”. Ar det en stads- eller

landsbygdsforeteelse att brygga och dr det nagon skillnad i sidana fall vad som bryggs? De

fagorna far sta obesvarade 1 detta arbete.
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Vinberedningen i hemmen ir idag utbredd. Enligt en SIFO undersékning 1982, var
fjarde flaska vin som dracks i Sverige, hembrygd.” En orsak till detta kan vara att forut-
sattningarna for att lyckas med vinberedning har 6kat. Vetenskapliga framsteg inom mikro-
biologin” har férbittrat den jast som anvinds, sa att misslyckade brygder hor till undanta-
gen. Som bryggare behover man inte vanta och se vilken jist som behagas sla sig ned 1 det
tinkta vinet. Sma pédsar med jdst och jastniring siljs lite varstans och kostar ca 15:-. Kring-
utrustningen 4r billig och enkel att anvianda. Som bryggare dr man inte lingre hanvisad till
otympliga, ohygieniska trikar. Aven de nyare handbéckerna har gjort sitt till. De ger exakta
recept och noggranna instruktioner om hur man ska gora for att lyckas med sitt vin.

Ingen av informanterna har framfort nagra “knep” som de utfor i samband med brygg-
ningen. Det tycks inte férekomma ndgon folktro kring brygeandet idag. I arkivmaterialet
finns gott om anteckningar rérande folktro och brygd. Vetenskapen har gjort att jasnings-
processen inte lingre ar ett mysterium, CsH1206 omvandlas till 2CO2+2C2H50H sa enkelt
ar detl”®

Svenskarnas dryckesvanor har forindrats. Tidigare fanns en forkirlek for sota starkvi-
ner, idag dricker vi bordsviner d v s ”vanligt” vin. Detta har paverkat hemberedningen.
Starkviner rekommenderas ofta som nyborjarvin, da det dr enklare att lyckas med. Svens-
karna har fatt en storre vinvana. DN har varje méanad en lista pa systembolagets nyheter
och ger tips. ”Alla” mattidningar skriver om vin. Svenskarna reser mer och kommer i kon-
takt med vindrickande kulturer. Vinprovarkurser vixer som svampar ur marken. Detta ir
en av anledningarna till att vinsatserna okar, dessa ger ett bordsvin som sillan misslyckas.
Bordsviner ar svart att fa bra pa frukt och bir. Vinsatserna dr det sitt som star svenskarna
till buds for att géra druvvin, savida man inte gor som L.M och importerar druvor; ett mer
avancerat sitt att gora vindruvsvin. C. upplever att kunderna idag dr mer medvetna om
olika druvors egenskaper och att efterfrigan pa dyrare och ”finare” vinsatser har 6kat un-
der de 6 ar hon arbetat i branschen.

Drick ett stort glas appelvin och kidnn dig som en ny manniska, skriver Edelman. Vin
anses idag inte vara nyttigt for kroppen men kan vara nyttigt pa annat satt. ”Bra for sjilen”,
som informant G siger. Han finner en tillfredsstillelse i att se livet, jasten, ma bra.

Terminen dr slut, B-uppsatsen avklarad. Detta dr en bra tid for att gora vin. Vill man,
kan man som Cajsa Warg gora vin pd gullvivor.”” Ett bra alternativ dr annars maskrosvin,
en modernare variant.

Prova sjilv, det ar bra for sjalen!
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Detta recept ger 10 liter vin
Makrosvin
5-7 liter maskrosblommor
4 citroner
1 kg russin
2,5 kg socker
4 g jastnirsalt
6 mg B-vitamin
jast
Plocka blommorna en vacker virmorgon, s snart daggen har torkat men innan solen och bina har borjat
ta pd de smakdmnen som blommorna bildar under natten. Plocka bara blomhuvudena; stjilken fir inte kom-
ma med. Det gréna som sitter under blomman bor plockas bort. ( Om nédgot av det grona dnda kommer med
g0t det inte s mycket.) Ligg blommorna i en hink och sld pa ca 7 liter kokande vatten. Sitt till saften av
citrornerna och de hackade russinen och rér om. Nir temperaturen ligger kring 20 C tillsitts jastnirsalt, vi-
tamin och jdst. OBS! Jdsten d6r om den tillsitts nir temperaturen ligger runt 30 C. Rér om flitigt, minst tva
ganger om dagen. Se till att blommorna vid omrérning kommer under vitskeytan. Efter fyra dygn silas
blommor och russin ifrin, och sockret rérs ut i vitskan och volymen justeras med vatten till 10 liter innan
damejeannen fir ta emot den jasande saften.”

Jas tills det inte finns nigon aktivitet i vinet d v s inga kolsyrebubblor 16t sig, och det ska inte heller plup-
pa hemtrevligt ur jasroret. Tappa om vinet till ett annat kirl. Detta sker efter ca 6-7 veckor. Dr6j hellre f6r
linge dn att tappa om for tidigt. Anvind havert 4 att ingen bottensats foljer med. Skaka ur vinet, detta dr f6r
att fa ur all kolsyra. Lat vinet klarna ( kan ta upp till tre manader men klarningsmedel finns att képa). Tappa

pa flaska.

Sammanfattning

Uppsatsen ”Jast i svenska hem” behandlar vin och vinberedning i Sverige. ”Avsnittet vin i
Sverige” grundar sig pa arkiv- och litteraturkillor. Vindruvsvin har linge importerats till
Sverige. Det var en dryck som endast de privilegierade 1 sambhillet fick njuta. Av national-
ekonomiska och av hilsoskil féresprikades f o m 1700-talet en inhemsk produktion av vin.
Pionjirer pa vinberedningen omrade presenteras. Andra jasta drycker, dn vin behandlas i
korthet.

Avsnittet “vinberedning i hemmet” baseras pa sex intervjuer och ett antal handbécker i
vinberednining. Det kretsar kring tre teman; motiv, attityder och tradering. Motiven till att
brygga varierar bide med person och tid. Handbéckerna ar ett komplement till intervjuerna
och hir kan tidigare motiv studeras och jimféras med informanternas. Attityderna kring
brygening, biade bland dem som brygger och frin andra tas upp. Likasa samhillets normer
och lagar. Hur far man reda pa hur man gor? Traderingen kring bryggning studeras.

Vinrecept ingar!
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Ovriga killor.
Sex stycken intervjuer.

Arkivmaterial pa DAG
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! Se vidare avsnitt "Ovriga jasta drycker i Sverige.

2 Aven mjolk gar att jasa. | Mongoliet ska Kublai khan ha druckit stora kvaniteter av jast mjolk. Allt
enligt Tommelstad, s. 11

® Det gar utmarkt att brygga vin pé rotfrukter men det rader forvirring om det &r tillatet enligt lag. Rot-
frukterna lamnas at sitt 6de i detta arbete.

* Med tradering avses har 6verforing av ett budskap, en text, till en mottagare. Vem sander vad till vem ?
Vilka kanaler anvinds? Vad hander med budskapet pa vagen?

> Forskarning gdr i korthet ut pa att man blandar olika vinsorter eventuellt tillsatter sprit, socker eller
andra amnen.

® Leufenmark. Jac.D.

" 1bid, s. 66

® Har anvands en nyutgava fran 1979, Bonniers forlag,

® Eva rekomenderar Gor gott vin fér dem som vill prova att brygga.

19 Hallgren, Ann-Kristin och Hallberg, Lena

1 Ingmanson, Inger och Holmberg,Pelle, Stora barboken. VVara svenska bar i historien, naturen och hus-
hallningen.

2 bid, s. 213

13 Utterstrém, G. Frén vin till whisky, ur, Guldet i flaskan, 1967, s. 37

“Ibid, s. 44

> Ibid, s. 45

' Nordli, K. Af en inlandsk drufwa, 1991, s. 22

" bid, s. 23

¥ 1bid, s. 21

¥ bid, s. 21

0 bid, s. 26

?! 1bid, s. 27

% bid, s. 27 - 28

% bid, s. 41- 42

? 1bid, s. 69

% 1bid, s. 29

** Ibid, s. 85

%" Ibid, s. 100

%8 |FGH 4260

2° Husberg, e, Honung, vax och mjéd, s. 314

% |bid, s. 334

31 Att framstélla malt gar i korthet ut pé foljande satt. Tag korn (andra sadesslag férekommer) blétlagg,
1t gro i ndgra dagar. Nar kornet grott en aning torkas det. Vid processen omvandlas starkelsen till sock-
er.

¥ Malmsten, K. Klosterbrygd i Vadstena utkom ff 1942, s. 34

% Ibid, s. 5

% bid, s. 23.

% Ibid, s. 25.

% swahn, J-O, Kyssar, vin och soppa, 1968, s. 66

¥ Ibid, s. 66- 67

% |FGH 3043

% IFGH 5330

“OIFGH 4193

*' IFGH 1883

“ |FGH 3165

*IFGH 1519

“VFF 912

* Edelman, s. 13. Har avses naturligtvis hembryggt vin!

“® |bid, s. 25

*" Edelman, Vinboken, s. 53

*8 Tommelstad, Odd, Gér gott vin, s. 8

* Nordli, Katarina, Af en inlands drufva,

* Ibid
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>! Nordli, Katarina, Af en indlansk drufva, kolla sida

52 Edelman, Vinboken, s. 135

> bid, s. 4

> Oskarsson, Hembrénning, s. 82

> Tommelstad, Gor gott vin, s. 6

% Leufenmark, 1870, s. 66 och 67

*" Edelman, Vinboken, s. 13

*8Lindgren Astrid, An lever Emil i Lénneberga

% Tommelstad, Odd, Gor gott vin, s. 71

% Efter M. Chevalier, Vinberedning utan druvor, s. 25

61 Hagdahl, C. E., Kokkonsten, 1879, sid 950

%2 Vi gor vin efter gamla recept, sid 13

% Dialekt- Ortsnamn- 0. Folkminnesarkivet i Géteborg, IFGH 4168

% Se Gotebo, Johanesson, Pia, Mjolk, bér och eterneller se dven Salomonsson, Anders, Gotlandsdricka,
s. 152

% Salomonsson, s. 150

8 Att kopa en vinsats innebr inte automatiskt att man &r den som sétter den, men C. menar att hon méter
ett lika stort intresse bade fran méan och kvinnor.

¢7 Klosterbrygd i Vadstena och Honung, vax och mjéd.

% Saturnus vinbok, s. 23

% Tommelstad, Odd, Gor gott vin.

" bid, s. 58

™ Anvander hér ordet brygga dé aven 61, svagdricka o s v avses. Slutdiskussionen ror sig dver tid och har
ingar inte enbart vinberedning., som annars varit den forekommande bendamningen pa framstallningen av
vin i uppsatsen.

"2 IFGH 2329, Dalsland

" Mat behdver ingen laga idag, egentligen. Kan kockars hdga status forklaras p& samma stt?

" Nordli, s. 176

> Tommelstad skriver, ”(Jasningsprocessen ar komplicerad) Det har t o m delats ut nobelpris till jas-
ningsforskare. Buchner fick kemipriset 1907 (...)1929 fick svensken Hans von Euler nobelpris for sina
unders6kningar av sockerarternas jasning.” Tommelstad, s. 20

’® Sockermolekylen omvandlas av jasten och bildar tva molekyler koldioxid och tvé molekyler alkohol.
" Ta 30 liter vatten, 2 kg socker och 3 navar rensade, krossade gullvivor. Ta en pase jast och 500 gr ci-
tronsirap. Tillsatt 1,5 navar citronskal. Lt blandningen st i tre dagar, tillsatt mer blommor. Efter en
manad tappas vinet pa flaska i vilken man lagger en sockerbit. Fritt efter Vi gor vin efter gamla recept, s.
54

® Tommelstad, s. 72



	 
	Informantpresentation 
	Pionjärer på vinberedningens område 

