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Jordkallare



Jordkallare

Att grava ner maten i jordhalor ar en uraldrig férvaringsmetod. Det vet
man genom arkeologiska utgravningar. Det var ett enkelt satt att halla
maten kall pd sommaren och skydda den mot vinterns frost.

De forsta jordkallarna var bara gropar i marken tackta med jord och I6v
— stukor. Sedan boérjade man kld dem med stenar inuti for att fa en
jamnare fuktighet.

En jordkallare ar en byggnad helt tackt av jord.




Jordkallarna var till storre delen nedgravda i marken och stommen var
darfor vanligen av murade stenar eller tegel. Runt sekelskiftet 1900
bdérjade man anvanda huggen sten till jordkallare. Fran 1920-talet och
framat upptrader dven konstruktioner av gjuten betong och nu mera
kan man kdpa helt fardiga kallare i betong, glasfiberpolyester eller plat.

Ingangsgaveln har vanligen en kraftig, tatslutande tradorr, ofta i
kombinationen med en ytterdérr samt en innerdérr med ett lagt
placerat, mindre ventilationshal med insektsnat. | den bakre delen av
killaren finns en eller tva takventiler/skorstenar for att fa luften att
cirkulera och undvika att mogel bildas i kdllaren.

De aldsta jordkallarna byggdes i sten eller tra. Kallare med kilade valv
var vanliga forr. En form av stockar kladdes med stora byggstenar.
Dessa kilades sedan fast med s.k. [3sestenar. Stockarna togs bort nar
muren var klar. Kallaren tatades med kalkbruk och mossa, isolerades
med naver och tdcktes med jord. Statare och torpare var fattiga och
byggde darfor ofta sina kallare av tra. Detta var givetvis enklare, men
de holl bara under 20-25 ar.




Skogsvagen

Forr i tiden fanns det jordkallare vid sa gott som alla gardar och torp.
De flesta av landets jordkallare byggdes artiondena ndarmast efter 1827
da det laga skiftet infordes. Man var tvungen att flytta hela sin gard
och darigenom ocksa nédgad att bygga ny killare. Anda fram till 1940-
talet byggdes jordkallare flitigt i Sverige. Nar kylskapet slog igenom
slutade man bygga jordkallare.

Skogsvagen



Det finns inget generellt lagskydd for jordkallare. Byggnaderna kan
dock ha ett skydd om de t.ex. ligger inom detaljplanerade omraden,
natur- eller kulturreservat.

For alla byggnader galler dock underhallskravet i Plan- och
byggnadslagen som innebar att underhallet ska anpassas till
omgivningens karaktar och byggnadsverkets fran historisk,
kulturhistorisk, miljdmassig och konstnarliga synpunkt. Om byggnaden
ar sarskilt vardefull fran historisk, kulturhistorisk, miljomassig och
konstnarlig synpunkt, ska det underhallas sa att de sarskilda vardena
bevaras.

Korsmovadgen



En killare med dverbyggnad kallas ibland for killarvind. Overdelen kan
ha innehallit halm for isolering eller utnyttjats for forvaring eller kanske
som snickarbod.
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Bruksvagen

Var radd om din gamla jordkallare. Den haller maten kall aret runt, ar
ovarderlig vid stromavbrott och ar en viktig del av vart kulturhistoria.

Vissa lansstyrelser kan ge ett ekonomiskt stod for att renovera en
gammal jordkallare, lite beroende pa vilken typ av jordkallare det ar
och i vilket 1an den ligger. Kan vara vart att kolla upp om man tankt
iordningsstalla sin gamla jordkallare.



Pampetorpsallén



Vardshusvagen

Bruksvagen



Bjorkholmen

Matforvaring i jordkallaren

Jordkallarens hoga luftfuktighet och laga temperatur 6ver fryspunkten
gor det mycket gynnsamt att lagra exempelvis rotfrukter i jordkallare.
Avdunstningen fran vaxtdelar upphor nastan helt vid 90-95% relativ
luftfuktighet i den omgivande luften. | ett kylskap ar luften mycket
torrare, vilket gor att t.ex. potatisar, morotter och dapplen ofta
skrumpnar och blir mjuka om de inte forvaras i plastpasar.

Rotfrukter sdsom morot, kalrot, rotselleri och rodbetor, ska forvaras
vid 1-3°C och 90-95 % relativ fuktighet. Blom- och stjalkgrénsaker
lagras bast vid 1-3°C och 90-95 % relativ luftfuktighet. Bladgronsaker
t.ex. sallat behover dannu lagre temperatur, 0-1°C for att halla sig
frascha.



Lok ska ha det torrt och kallt, d.v.s. 75% relativ luftfuktighet och
omkring 0°C. Den ska alltsa inte ligga inne i sjdlva kallaren, utan hellre i
svalen.

Frukt ska forvaras vid 1-3°C och 90 % relativ luftfuktighet. Tank pa att
frukt avger etylengas. Det ar ett mognadshormon som paskyndar
nedbrytningsprocessen och som forsamrar hallbarheten och smaken
hos andra tradgardsprodukter som lagras i kallaren. Frukt ska darfor
forvaras separat och ha god luftvaxling for att inte paverka annat som

lagras i kallare.

Vingakersvagen
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Inlaggning i vatten.
Ur Handbok for vardagsekologi.

Lat vatten koka en kort stund. Lat det kallna. Rensa baren noga. Skolj,
skala och skéar rabarber i sma bitar. Tag bort fluga och stjalk pa krusbar
med en sax. Rensar bar gor du enkelt genom att ldgga dem i en stor
skal med vatten. Ror om forsiktigt. Lagg en handuk 6ver och dra den
over ytan. D3 fastnar smaskrdp pa den. Denna procedur kan upprepas
nagra ganger.

Hall lite av det kokta vattnet i glasflaskor med vid hals ( vanliga flaskor
gar ocksa att anvanda men det &r svarare att fa i och ur baren ). Fyll pa
med bar/rabarber och darefter mer vatten sa att baren tacks val. Stot

flaskorna sa att all luft gar ur. Tillslut flaskorna genast och férvara dem
svalt, torrt och morkt.
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Blabarsvagen

11



Hermetisk konservering

Uppfinnare av metoden &r fransmannen Nickolas Appert. 1795
utvecklade Appert den process som gjorde det mojligt att bevara
maten steriliserad genom upphettning i en hermetiskt tillsluten
behallare. 1804 utvecklade Appert metoden for den forsta
konservfabriken.

Den hermetiska konserveringens lansering i de svenska hemmen
skedde i borjan pa 1900-talet, da staten anordnade kurser och méten
for att lara ut denna adla konst till landets husmaodrar.

Hermetisk inkokning/konservering innebar konservering helt fritt fran
konserveringsmedel.

12



Vardshusvagen

Vardshusvagen Lagg marke till valvet av slaggsten.

13



TP e T e T
< £y

et b = S
- \}-;w‘,v_ﬂ-_..
" — o

Skolgatan

Aggkonservering

Vattenglas ( natriumsilikat ) ar konserveringmedel for raa agg i syfte att
gora aggen tillgdngliga aret runt, da honsen inte varper under den
morka arstiden. Det kdptes under 1900-talets forsta halft som ett
pulver, vanligen pa apotek, och rérdes ut i vatten. Losningen halldes
sedan pa de raa dggen som staplats i en kruka, och I6sningen blev efter
ett tag som ett slags slemmig vit (opal) gelé. Losningen tdppte till
aggets porer och krukan med dggen férvarades sedan morkt och svalt.
Aggen kunde darefter anvidndas till matlagning men inte kokas for da
sprack de. De konserverade dggen kunde halla upp till 6-8 manader.
Tester har visat att dgg kan forvaras upp till tjugo ar i vattenglas och
fortfarande vara tjanliga ( dock med underlig smak ) Sedan 1960
manipulerar man ljuset och temperaturen for honsen i honsstallarna
sa att de varper aret runt, och dggkonserveringen blev da overflodig.
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Litteraturhanvisning:
¢ Handbok for vardagsekologi av
Jan Gustavsson-Brage
e Wikipedia
e Kajsas Kokbok utgiven forsta gangen 1935
e www.vaxeko.nu,

® S6rmlands Museum.
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http://www.vaxeko.nu/
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Foto Bertil Nilsson, Ingvar Boo
Bilderna ar ett urval av ortens jordkallare
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