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Nir man laser om forhistoriska perioder i den mer
populédra litteraturen kan man latt fa for sig att
de minniskor som levde under forntiden var
smutsiga, primitiva och endast levde pa artgrot,
grovt brod och kokt flask. I verkligheten var de dock
duktiga jordbrukare, jdgare, fiskare, samlare och
boskapsskotare som utvecklade lingt framskridna
kulturer. De arkeologiska limningar som finns kvar
av dem avslojar allt mer av deras vardagsliv och
niringsfang.

Jordbruk och vilda vixter

Under bronsaldern slog drdret igenom, en enkel plog
utan véandskiva, som gjorde att storre akerarealer
kunde brukas. Klimatet var gynnsamt, i alla fall under
den ildre bronsédlder, for att senare bli lite kallare
och regnigare. Ett flertal olika spannmal odlades och
en mingd atliga vaxter. Av spannmélen var korn det
vanligaste foljt av vete. I mellersta Sverige odlades
framforallt skallost eller naket korn under bronsalder,
medan det borjade férsvinna ur bruk lingre séderut
till forman for veteodlingen.

Vete fanns i ett flertal sorter, bland annat litet speltvete
(St Peterskorn) och vanligt speltvete (dinkel), emmer,
kubbvete och vanligt vete. Havre odlades, men troligen
ganska sparsamt, under bronsaldern i Norden. De
fynd man har visar dock att man skérdade saval vanlig
havre som flyghavre och purrhavre. Om de senare har
odlats eller endast kom med som ogris ar oklart. Rag
odlades inte i Norden under bronséldern utan kom hit
forst under éldre jarnaldern.

Atminstone tv sorter av hirs odlades ocksa i Sverige
under bronsidldern dven om hirsodling aldrig blev
sarskilt vanligt. Detta bruk foérsvann igen i borjan av
jarnaldern troligen pa grund av klimatforsamringarna.
Hirs gér dn i dag inte att odla hir uppe da klimatet
fortfarande ar for kallt. Man har troligen ocksa
skordat fron fran mannagrés och skanskt mannagras,
vilka véxer i vatmarker upp till mellersta Sverige. I
framforallt sodra Sverige har man langt fram i tiden
fatt just mannagryn ifran dessa grds, och rester av
dessa har patriffats pa ett par stenaldersboplatser.

Under bronsaldern odlades dven értor. Dessa kom
troligen till Norden redan under bondestenaldern men
de forsta riktigt sdkra sparen i Sverige stammar ifran
bronsaldern. En annan véixt som man systematiskt
utnyttjade, kanske till och med odlade, var svinmalla

Hemkunskap pa bronsaldern

eller vitmalla som den ocksa kallas, samt strandmalla.
Aven nisslor anvindes troligen i storre eller mindre
omfattning. Det &r lite osdakert om det &r frona eller
bladen som man huvudsakligen har anvént sig av, men
troligen dr det bladen som har varit det viktigaste.
Dessa har anvénts som kal eller spenat i traditionella
bondesamhillen savil i Norden som i 6vriga Europa.
Frona har traditionellt ocksa anvénts som féda, men
dessa idr laxerande och ér darfor inte nagot vidare
fédoamne.

Man har ocksa odlat en del oljevaxter sasom oljedédra,
akerspargel och lin. Oljan fran dess véaxter har
troligen anvédnts inom matlagningen som tillskott till
det animaliska fett som man annars fick sig tillgodo
genom fodan. Ytterligare en viktig fettkélla var notter,
framforallt hasselnotter, vilka ofta hittas i samband
med boplatser under hela forhistorien.

Bland deabsolutviktigastevitamin- och naringskallorna
var naturligtvis vilda bar och frukter.

I danska ekkistegravar fran bronsidldern har man
patréffat dpplen fran vildaplar. Man finner ofta ocksa
spar efter bar av alla de slag, sasom lingon, bldbir,
hallon, bjornbér, hjortron, bldhallon, rénnbér, nypon,
tranbar, smultron, krakbar, odon, dkerbar, slanbir,
hagtorn och till och med (skogs-) kornell.

Brod och jista drycker

Man vet inte om man bakade bréd hir i Norden under
bronsaldern da i princip den enda chansen att ett
sadant skulle bevaras vore att det hade blivit forkolnat.
Bronsalderns ménniskor var i huvudsak jordbrukare
och odlade bland annat spannmal, darfor ar det troligt
att de aven bakade brod. I Schweiz har man funnit
rester efter forkolnade brod, vilka dateras till omkring
3500 f£.Kr., d.v.s. yngre stenalder. Dessa brodkakor var
bakade av vete, vdljasta och troligen bakade i ugn.

Man vet ocksa att jasningsprocessen var kidnd hér
i Norden utifran fynd av jasta drycker i danska s.k.
ekkistegravar. Det dldsta exemplet pa detta dr fran
en dansk ekkistegrav i Egtved pa Jylland fran éldre
bronsalder. Den begravda, en yngre kvinna, hade fatt
med sig en spann av niver vilken hade innehallit en jast
dryck gjord pa tranbir eller lingon, korn avemmervete
och lindhonung.

Om denna dryck har varit nagon form av mjod eller
ol dar svart att veta. Att det varit en alkoholhaltig
dryck har dock konstaterats. Det dr ddremot svart att
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klassificera det som 61, mjod eller vin. Ett 6l framstalls i
grunden av vatten och malt. Malt dr sdd som har fatt gro
for att darefter torkas. Darigenom omvandlas stirkelse
till socker. Malten virms med vatten och sockret i
malten blir nédring for en jasningsprocess varvid alkohol
bildas. I ett mjod ar grunden vatten och honung, dar
honungen i stillet &r den nddvindiga néringen, sockret,
for jastkulturen. I ett vin, slutligen, ar det frukternas eller
bdrens egna sockerarter som star for naringen och ofta
aven jastkulturen — manga bar har naturliga jastsvampar
pa sina skal. I Egtvedgravens fall verkar man att ha anvint
sig av alla formerna i samma dryck.

Nar det giller brod sa tyder dock de allra flesta tecken
pé att man mycket val kunde framstélla vil jasta brod,
savél ljusa som morka, under bronsaldern. Alla de olika
formerna av spannmal som har hittats fran den tiden
stodjer detta.

Djurhallning och jakt

Under bronsaldern dominerade notboskapen, foljt av
far och getter men man holl ocksa tamsvin och hastar.
Savil notboskapen som faren och getterna hade horn,
bade hon- som handjur. Hastarna och korna var daremot
betydligt mindre dn dagens djur, hdstarna med en
mankhojd pa 120-145 cm och notboskapen endast 106-
124 cm Genom djurhallningen fick man inte bara kott
till foda; dven mjolkprodukter blev troligen vanliga vid
denna tid sdisom smor, syrad mjolk och ost.

Pa boplatser fran bronsdldern hittar man ganska lite
benmaterial efter vilt, vilket tyder pa att jakt inte lingre
var en sid betydelsefull ndringskilla. Det fanns dock
gott om hogvilt i skogarna runt Malardalen, ilg, hjort,
radjur och vildsvin. Fiske var ddremot fortfarande av stor
betydelse och arkeologiska undersokningar visar att en
stor mangd fisk fangades och konsumerades. Fynden av
batar fran stendldern stirker ocksa intrycket av att man
fiskat i stor utstrackning.

Konservering

Man konserverade troligtvis mat, framforallt kétt och
fisk, pa ett flertal olika sétt under bronséldern. De metoder
som anvéandes var sannolikt torkning, rokning, gravning,
surning och saltning, pa vintern i vissa omraden édven
genom nedfrysning. Man kan dven ha konserverat genom

attlagga foda i honung - framforallt fagelagg kan forvaras
pa sa sitt i méanader. Salt importerades troligen fran
Centraleuropa och de sodra Ostersjolinderna. Man tror
att detta salt spelat en viktig roll bade vid konservering av
kott och vid osttillverkning.

Arbetstips
 Anvind recept fran litteraturtipsen till att laga till en
maltid med bronsalderstema.

» Prova pa att konservera olika sorters mat med olika
metoder.

 Mjukt, luftigt brod som vi vanligtvis dter idag kraver
jast. Hur fir man fram jdst ndr den inte kommer fran
affiren? Samarbeta gédrna med kemildraren.

« Prova pé att baka surdegsbrod istéllet for jast brod.

Att ldsa vidare

Det finns nagra bra bocker om forntida mat. En bra och
lattfattlig liten bok ar Mat pd forntida vis fran Malmo
museer. Ett annat bra héfte dr Forntida mat fran Institutet
for forntida teknik.

Det finns dven ett antal bocker som man kan fi tag pa
biblioteken om olika konserveringsmetoder; metoder
vilka i stor utstriackning inte skiljer sig mycket i tekniken
fran bronsalderns.

Kulturmiljder i Vistmanland

I Haljesta i Munktorp, Kopings kommun, kan man se
Vistmanlands mest omfattande hallristningslokal. Dar
kan man studera bronséldersmanniskornas vardagsliv i
form av fiske, jordbruk, djur och jakt féorutom de manga
skeppsristningarna och manniskorna.

I Sagans dalgang och Irsta socken Oster om Visteras
finns omraden med fint bevarade kulturlandskap
sasom de kan ha tett sig pd bronsaldern, med bevarade
odlingssystem (fossil akermark), &lderdomlig flora,
bevarade bronsaldersgravar och hallristningar.
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