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Under äldre järnålder 
gjorde man eld med 
hjälp av en järnpryl 
som slogs mot en eld­
slagningssten i kvartsit. 

Under yngre järnålder 
slog man eld med ett 
flintstycke mot ett eld­
stål. Eldstålfrån Upp­
land och Värmland, 
yngre järnålder. 

Mat och textil MAT OCH DRYCK UNDER JÄRNÅLDERN 
I J ÄRNÅLDERNS MATHÅLLNING är det mycket som är detsamma 
som under yngre stenålder och bronsålder (se sidan 161-173 i bo­
kens första del). Men, som vi såg i förra kapitlet, förändrades grö­
dornas sammansättning under järnåldern. Sättet att tillaga maten 
ändrades också, efter hand som ny teknik togs i bruk. Viktiga ny­
heter under järnåldern var den roterande handkvarnen, ugnen, 
grytan och det laggade kärlet. Att tillaga mat 
Under äldre järnålder lagades maten på härdar och i kokgropar, 
både inomhus och utomhus. Kokgroparna användes som våra 
dagars ugnar. Kött och fisk packades in i stora gröna blad, fuktad 
näver eller liknande och lades ner i gropen mellan glödheta stenar 
från en härd, under ett tätt lager av jord och torv. På boplatserna 
känner vi igen kokgroparna på deras innehåll av eldsprängda ste-



Grytor av järn och täljsten började användas under yngre järnålde,: 
Järngryta från ryttargrav i Sollerön i Dalarna. Köttgaffel från en av 
gravarna på gravfältet i Vendel. 

Vanligtvis är endast förhistoriska husgeråd av keramik bevarade, men i 
enstaka fall hittar man även exempel på de många olika träföremål som 
har förekommit i hushållet. Mortelstöt, svarvad ask, rester av ett tråg 
och i bakgrunden en stor stekbräda. Käringsjön, Halland, 200-300-tal. 
Se också bild sidan 404 (Träföremål från Ärby ). 
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Lerkärl från o.ffennos­
sar i Halland. Olika 
form och storlek vitt­
nar om att kärlen an­
vändes till olika ända­
mål, från små bords­
kärl och bägare till 
stora förrådskärl. Den 
minsta bägaren är 
knappt JO cm och det 
största kärlet är 50 cm 
högt och rymmer 40 
liter. 200-300-tal e.K,: 

nar. Storleken på kokgroparna varierade mycket och de användes både till vardags och till fest. I de största kokgroparna fanns det plats till att anrätta hela djur. Under loppet av yngre järnålder upphörde bruket av kokgro­par. I stället användes grytor och kittlar av järn samt stekpannor och stekspett i allt större omfattning. Grytor kunde också göras i täljsten. De hängdes över elden i en järnkedja och stora köttgaff­lar användes till att ta upp köttstyckena med. Konseroering och föroaring av mat Vi vet inte säkert hur vanligt det var att använda salt i Norden under järnåldern. Men vi vet att det under yngre bronsålder och tidigas­te järnålder bröts avsevärda mängder salt i de stora gruvorna i Hallstatt och Di.irnberg i Mellaneuropa. Det är tänkbart att saltet även fanns med bland varorna som fraktades längs med handels­rutterna norrut till Skandinavien under århundradena efter Kristi födelse. Här hemma kan salt ha utvunnits genom att man kokade 



havsvattnet utmed västkusten. Tångaska kan också ha använts som salthaltig krydda. De äldsta spåren av saltkokning dateras till yngre järnålder och har påträffats vid den vikingatida storgården Varia vid Kungsbacka i norra Halland. De äldsta skriftliga beläggen för saltutvinning är just från Halland, där danska kloster under and­ra hälften av 1100-talet ägde jordegendomar för att kunna koka havsvatten till salt. Att speka betyder att torka eller röka rått kött, fläsk eller fisk på ett sådant sätt att det skapas en lufttätt hinna omkring. Tork­ningen eller rökningen är så stark att den förhindrar att köttet ruttnar. Det är köttets egna enzymer som i den sterila miljön in­nanför hinnan sätter igång en mognadsprocess, delvis en självupp­lösning. Köttets karaktär förändras. Den råa smaken och lukten försvinner och ersätts av lukt- och smaknyanser som är karakte­ristiska för det mognade eller spickna köttet. I nyare tid har även salt ingått i spekningsprocessen, men det är inte en nödvändig in­grediens. MAT OCH TEXTIL 393 
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Syrning (mjölksyre- eller vinsyrejäsning) är en mycket gammal 
metod för att förhindra att födoämnena blir skämda och ruttnar. 
Detta gäller såväl kött som fisk och mjölk och säd. I mjöl finns en 
syrealstrande bakterie som får en deg av mjöl och vatten att spon­
tant börja jäsa. Syrade livsmedel får en förlängd hållbarhet och 
gynnar människans matsmältning. Tröskning 
Tröskningen av säd måste ha gjorts med klubba eller en käpp under 
hela järnåldern i Skandinavien. I offerfyndet i Käringsjön i Hal­
land från 200-300-talen finns bland träredskapen en klubba (se 
foto sidan 382), men ingen slaga. Slagor finns inte heller i andra, 
samtida offerfynd från Skandinavien eller i det innehållsrika Ose­
bergfyndet från 800-talet. 

Greken Pytheas (300-talet f.Kr.) som har skrivit den äldsta kända 
berättelsen om en resa mot Nordeuropa, säger att det är så fuktigt 
i Thule att man tröskar inomhus. Vi vet att han nådde detta land 
efter att ha seglat ut från Storbritannien och efter resebeskrivningen 
kan Thule möjligen vara västkusten i Norge. Det har föreslagits 
att man på gårdar som har ett litet extra hus under äldre järnålder 
i Skandinavien, bland annat kan ha utnyttjat detta som trösklada. 
På gårdar med endast ett långhus, kan man ha tröskat i mittrum­
met mellan de två motställda dörrarna. När dörrarna på båda si­
dorna var öppna, måste det ha blivit korsdrag som underlättat 
tröskningen. Förhistoriskt mjöl innehåller ofta ett fint stendamm. 
Försök har visat att det inte är under matningen, utan under trösk­
ningen, när den görs på marken, som stendammet kommer med i 
mjölet. Malning 
Sten- och bronsålderns malstenar, eller gnidkvarnar, användes 
genom hela järnåldern och även långt upp i vår tid till att mala eller 
krossa säd, frön, ben och annat. Det var ett mycket tungt arbete 
att använda gnidkvarnen, påfrestande för både armar och rygg. 
Mellan 100 f.Kr. och 200 e.Kr. kom de första roterande hand­kvarnarna, eller vridkvarnar som de också kallas, in i de skandi­
naviska hushållen. Från svenskt område känner vi dem från 200-
300-talen e.Kr. från boplatser, gravar och fornborgar i Skåne, 
Gotland och Bohuslän. Lite senare är de än mer spridda. 

Den roterande handkvarnen består av två runda, flata stenar -
en underliggare och en överliggare. De är förbundna av en kraftig 



träplugg genom ett hål i vardera stenen. I överliggaren finns dess­
utom ofta ett hål för ett handtag. Mellan liggarna fanns ett mel­
lanlägg av trä eller järn att reglera avståndet med som höll kvar 
överliggaren centrerad omkring mitthålets pinne. Den tunga över­
liggaren rullar lätt på kornen när man drar kvarnen, och den rote­
rande kvarnen maler alltså "själv" i större utsträckning än gnid­
kvarnen, och arbetet blir mindre påfrestande för rygg och armar. 

På 1900-talet använde kvinnorna på Färöarna fortfarande ro­
terande handkvarnar. De kunde mala drygt 40 liter under en dag. 
Det motsvarar 5-6 liter (eller omkring 3 kg) mjöl i timmen. Den 
roterande kvarnen innebar alltså en ökning i effektivitet. På sam­
ma tid kunde man mala 1,5-2,5 gånger så mycket mjöl i förhål­
lande till gnidkvarnen (se sidan 162 i bokens första del). 

Handkvarnarna användes i hushållen till att dagligen, eller fle­
ra gånger i veckan, mala säd till bröd och gröt. Så länge kvarnar­
na drevs med handkraft, var det inte möjligt att mala så mycket 
att man kunde baka förrådsbröd för en längre period. Först med 
de vatten- och vinddrivna kvarnarna, som började användas un­
der tidig medeltid, fanns förutsättningarna för förråds bak av bröd. Kvarnstenar som handelsvara 
Under yngre järnålder blev kvarnstenar en handelsvara. I de vikinga­
tida städerna Hedeby och Birka finns t.ex. täljstensgrytor, kvar­
nar och brynstenar från stenbrott i övriga Skandinavien. Ett stort 
kvarnstensbrott ligger i Brattåsberget i Fjärås socken i Halland. 
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Roterande handkvarn. 
Överliggare från Fjärås 
på en underliggare från 
Rolfstorp, Halland. 
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Några kilometer från stenbrottet, i närheten av det stora grav­

fältet med bautastenar i Fjärås bräcka, hittades 1910 en depå av 
kvarnstenar, både hel- och halvfabrikat av roterande kvarnar. Berg­
arten pekade mot att depån bestod av kvarnstenar från Brattås­
berget. På gravfältet fanns bland stenarna i ett gravröse från vi­
kingatid delar till fyra överliggare. Dessa kvarnstensdelar var utan 
tvivel också från Brattås och därmed var stenbrottets bruknings­
tid belagd. Liknande kvarnstenar har hittats även i Onsala och i 
Rolfstorp. 

Att man tillverkade kvarnstenar för en större marknad i Brattås­
bergets stenbrott visade den stora depån, men att kvarnstenarna 
dessutom gjordes i en standardmodell kom i dagen då någon upp­
täckte att underliggarna från Rolfstorp passade ihop med överligg­
arna från graven i Fjärås Bräcka (se foto sidan 395). Palt, surpalt, paltbröd, grynröra och kams 
I det arkeologiska materialet finns spår av en lång och tydlig tra­
dition genom hela järnåldern att blanda mjöl och gryn med olika 
animaliska ingredienser till grötliknande rätter och jästa (självjäs­
ta), okokta grynröror. 

På mitten av 1800-talet stötte en norsk dialektforskare på det 
ålderdomliga ordet "kamsa", som betyder att älta eller röra, men 
han hittade inte något substantiv till detta verb i de norska land­
skapen. Substantivet "kams" för en maträtt fanns däremot i flera 
nordsvenska landskap och i norra Finland, där man använde det 
svenska låneordet "kamsu", som måste kommit in i finskan senast 
under medeltiden. Längre söderut i Sverige gick kamsrätterna under 
benämningen palt, blodpalt och paltbröd. I dessa maträtter ingick 
nästan alltid blod och oftast korngryn, eller kornmjöl, som rördes 
ihop till en smet och formades till bullar eller små bröd. De kok­
tes eller gräddades på häll eller järn. Surpalten fick stå och jäsa tills 
den luktade som "rena kattlorten" innan den tillagades, heter det 
i en uppgift från Södermanland. Paltbrödet gräddades och fick 
sedan torka för att förvaras över vintern som förrådsmat. 

Ordet "kams" har använts i vetenskaplig terminologi om mat­
rätter, där animala födoämnen har kombinerats med spannmål eller 
andra vegetabilier. När grovt malet mjöl eller gryn utgör huvud­
beståndsdelen har man om jästa maträtter även använt ordet "gryn­
röra" (engelska grain paste). 



Kams från äldre järnålder? 
I en grav från 100-talet f.Kr. på det stora gravfältet Kyrkbacken, 
Horns socken i Västergötland, upptäcktes en fastkletad, förkolnad 
massa på botten av lerurnan där man förvarade den dödes brända 
ben. Denna runda "kaka" visade sig innehålla enkom eller emmer­
vete och tolkades som ett bröd. Sedan dess har man hittat ett snar­
likt fynd, fast 1 000 år yngre, från Västergården i Södermanland. 
Det har analyserats mer noggrant och visade sig vara någon form 
av palt (se nedan). Allt talar nu för att denna järnålderns äldsta 
bevarade anrättning av spannmål inte heller var något bröd, utan 
snarare någon typ av palt. 

Det finns ett stort material av krukskärvor med förkolnade 
matskorpor från gravar och boplatser från järnålder. Analyser vi­
sar att de ofta innehåller proteinrika substanser. I myrar och mos­
sar har man på många ställen hittat upprättstående lerkrukor med 
matrester. Under undersökningen av mossen Käringsjön i Halland 
1941 fann man ett 40-tal krukor av alla storlekar, från små bäga­
re till 30-40 cm stora förvaringskärl. Dessa hade satts ner i många 
omgångar under yngre romersk järnålder. Innehållet i sju av kär­
len har analyserats. I flertalet av krukorna fanns rester av en ani­
malisk fettsubstans och mald eller krossad säd. Men fettsubstan­
sen var inte kompakt. Man föreslog därför att innehållet i krukor­
na kunde bestå av en blandning av säd, fett från inälvor och kan­
ske blod. 

Ett samtida skalkornsbröd från den befästa gården på Bober­
get i Östergötland, har formats till en liten, hög bulle. Den är så 
kompakt och tjock att man har tvivlat på att den kan ha gräddats. 
Däremot ser den ut som våra dagars kroppkakor - en degklump 
kokt i vatten. 
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Kornbulle från Bo­
berget, Konungsunds 
socken, Östergötland. 
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Paltliknande substans 
från en grav från om­
kring 800 e. Kr. vid 
Västergården i Bergs­
hammars socken i 
Södermanland. Kakans 
form bär spår av en 
rund behållare. 

Paltbröd och surpalt från yngre järnålder? 
I en grav från yngre järnålder på Frösön i Scorsjöbygden i Jämt­
land hittade man ett bröd som noggrant analyserats. Vid sidan av 
skalkorn innehöll brödet också en substans av icke-vegetabilisk 
natur. Substansen påminde om blod och brödet kan alltså vara ett 
paltbröd. Vid ett annat tillfälle hittade man en rund, brödliknan­
de kaka som låg ovanpå stenpackningen i en grav från omkring 
800 e.Kr. vid Västergården i Bergshammars socken i Söderman­
land. Av kakans form kunde man se att den legat i en behållare 
och fått sin form efter denna. Den innehöll vete och spår av en 
jästsvamp. Cellstruktur och stora gasbubblor pekade mot att de­
gen hade självjäst (fermenterats). Den innehöll inget fett, däremot 
ett högt inslag av protein. En membranliknande, halvgenomskin­
lig substans samt en formlös massa, som kan indicera ett anima­
liskt innehåll, kan möjligtvis kopplas till det höga proteininnehål­
let. Substansen liknar den som påträffades i "brödet" från Frösön 
och också för Västergårdenbrödet har det föreslagits att vegetabi­
lierna har blandats med blod. Detta kan alltså vara rester av nå­
got som liknar surpalt, en variant av det jästa blodbrödet som 
senare var vanligt. Bröd 
Den tekniska skillnaden mellan bröd och övriga spannmålsrätter 
är att den jästa grynröran endast har behövt värmas. Gröten har 
kokats till 100 grader medan bröden har gräddats i mycket högre 
temperatur, mellan 200 och 300 grader. 

Försök har visat att om dieten till stor del består av ojäst bröd, 
är det stor risk för zinkbrist. Risken minskar om bröden har bak­
ats på finsiktat mjöl, eller om bröden bakas på groddad eller omo­
gen säd. Om man sätter till jäst eller låter bröden självjäsa, upp­
hävs också denna brist. Självjästa bröd är över huvud taget myck­
et mera näringsrika och lättare att smälta än ojästa. Med nymalet 
mjöl får man lättare igång självjäsningsprocessen än i mjöl som har 
lagrats. 



Det finns tre olika sätt att grädda bröd och gräddningsmetoden hör ihop med vilken typ bröd som bakas: 1 .  Ojästa, tjockare bröd som kräver lång gräddningstid under lägre temperatur bakas i eller under askan i härden. 2. Tunna bröd utan tillsats av jästämne - ojästa eller självjästa - bakas på en plåt av sten eller järn, på öppen eld, på en lerhärd eller i en ugn. 3. Tjocka bröd med tillsats av jästämne (surdeg eller i nyare tid även bryggjäst) bakas i en förvärmd ugn. Lerhärdar och ugnar Lerhärdar, eller lerpallar, finns i långhus från 1 00-300-talen i Mellan norr land. Det är långsträckta härdar med en stenpackning täckt av lera. Maten kunde värmas och bröden kunde gräddas på den släta lerhärden, som genom stenpackningen höll hög och jämn värme. Man eldade på den ena halvan av lerhärden, sopade bort de glödande träkolen till den andra sidan när härden hade blivit varm och bakade på den uppvärmda lerhärden. I både Mellannorr­land och Västsverige har man hittat lerhärdar i hus från yngre järn­ålder. De enklaste ugnarna bestod av en kupol av lera, eller travad sten över en nedgrävd, lerklädd fördjupning, där man eldade. Bröden 
� .. C--:-�--:-..... -t' 

...... .: .... �..:: ;- .� 

MAT OCH TEXTIL 399 

Bak av tunnbröd på 
lerhärd i Gene fornby. 
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kan antingen ha gräddats på golvet i ugnen, eller fasttryckta på 
insidan av den varma ugnsväggen. Platta, ojästa bröd kan ha bak­
ats på detta sätt. Väggbröden lossnar från väggen när de är färdi­
ga. 

Säkra fynd av bakugnar har bland annat gjorts i Skåne, på 
Gotland och i Uppland under tiden 200-500. I Vallhagar på Got­
land och på Helgö i Uppland fanns dessutom ugnsplåtar av sten i 
anslutning till ugnarna. Kanske har bakugnen varit i bruk redan 
under förromersk järnålder, åtminstone har ugnar varit kända från 
denna tid. Det visar bland annat resterna av en ugn i en husläm­
ning från Fjärås i Halland och vid en inhägnad kult- och offerplats 
i Odensala i Uppland. Förutom till att baka bröd kan ugnarna ha 
använts till att steka, röka eller torka/rosta spannmål, bär och frukt. Bröd från äldre järnålder 
De äldsta skandinaviska beläggen för bröd finns från Sydostnor­
ge, Uppland, Östergötland och Bohuslän. Från Tune i Östfold i 
Norge, några mil från Bohusläns nuvarande gräns, finns en run­
sten med inskrift från 300-talet, eller senast omkring 400. På den 
ena sidan står: 

"Ek wivaR after woduride witadahalaiban worahto r(unoR)" 

Ristningen har tolkats som "Jag Wiw gjorde runor efter Wodurid, 
brödtryggaren".  Ordet witadahalaiban har alltså tolkats som 
"brödtryggaren" eller "den som sörjer för brödet" och betyder 
"husbonde" eller "herre". När vi i dag använder uttrycket "vårt 
dagliga bröd", så gör vi det utifrån en tradition som har existerat 
i Skandinavien från åtminstone omkring år 400. Ordet för bröd, 
som vi finner som sista ledet i ordet, det vill säga -halaiban, är det 
samma som senare tiders lev, eller på norska leiv, och det är be­
släktat med ordet Laib (tyska) och loaf (engelska). Detta är det 
tunna ojästa brödet som bakas på häll, och som det finns flera 
samtida fynd av i Sverige. 

På stormannagården Helgö vid Mälaren hittades rester av 30 
ganska tunna bröd eller levar i avfallslagret från 200-300-talen. 
Förutom den lilla kroppkaksliknande bullen från Boberget i Öst­
ergötland, har det från samma typ av bebyggelse - befästa stor­
gårdar - kommit flera brödfynd från perioden 200-500 e.Kr., både 
från Odensfors i Östergötland och Börsås i Bohuslän. Gemensamt 
för järnålderns brödfynd är alltså att de har hittats hos samhällets 



översta skikt. I äldre järnålder på stormannagårdar, i yngre järn­
ålder hos de övre skikten av befolkningen som fick en synlig be­
gravning. 

På stormannagårdarna från äldre järnålder har man enbart hit­
tat skalkornsbröd. Många av bröden har även innehållit havre, 
vicker och ärtmjöl, i något enstaka fall har skalkornet också blan­
dats med vete. Detta kan sannolikt jämföras med ett brödfynd från 
länsresidenset Hamarhus i Hedmark i Norge, som brandhärjades 
av svenskarna 1567. I brandröran på gårdsplanen låg även bröd, 
bakade av korn, havre och ärtor. Samma typ av bröd bakades alltså 
på en stormannagård på 200-300-talen och i mitten av 1500-
talet. Vi anar här att detta kan ha varit ett vardagsbröd, som kan­
ske serverades dagligen till samtliga i hushållet. Vad stormannen 
själv åt i festligare sammanhang under äldre järnålder, vet vi alltså 
inte. Men på 1500-talet var det som det står i Rigsthula-dikten från 
1200-talet, tunna kakor av finaste vete. 

Omkring 200 e.Kr. finns alltså de äldsta brödfynden i Skandi­
navien samtidigt som vi har de äldsta fynden av roterande kvar­
nar, lerhärdar och bakugnar. Det är alltså möjligt att det finns ett 
samband - att brödkulturen fick ett uppsving. Med den roterande 
handkvarnen var det möjligt både att mala större kvantiteter av 
mjöl och att få ett bättre och jämnare mjöl. En glimt av vendel- och vikingatidens brödkultur 
Av de omkring 150 bröd som hittats i svensk jord är merparten 
från gravar från yngre järnålder, och de har en utpräglad östlig 
utbredning. De flesta bröden har hittats i Uppland, Södermanland, 
Östergötland och Närke, men det finns bröd också från enstaka 
gravar i Jämtland, Gästrikland, Västmanland och Småland. De 
många brödfynden från gravar i Birka utgör ett mycket viktigt 
material. Där finns 64 bröd, varav 33 har analyserats. Också från 
Vendel i Uppland finns brödfynd från flera gravar. Förutom brö­
den från Birka har cirka 30 bröd från övriga gravar undersökts. 
Alla bröd har bevarats därför att de har förkolnats i sarriband med 
grav bränningen. 

Bröden från yngre järnålder har bakats i olika storlekar, från 
runda småkakor, under 5 cm i diameter, till tallriksstora levar på 
17-18 cm. De flesta bröden var tunna, från O ,5 till drygt 1,5 cm. 
Bröden var oftast runda, men även andra former fanns, både rek­
tangulära och mer ovala. Några har inskärningar eller hak längs 
med kanten och liknar de lyckobringande klöverbladen. Ett av 
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bröden, visserligen mycket fragmentariskt, kan ha varit format till 
en kringla eller en ring. 

Brödens ingredienser 
Skalkornet dominerar i de analyserade bröden, både som enda 
sädesslag och blandat med andra. Detta gäller både i och utanför 
Birka, men rena skalkornsbröd var mindre vanliga i Birka än i 
fynden för övrigt. Kornbröden har störst geografisk spridning och 
bröden från Småland, Västmanland, Gästrikland och Jämtland har 
alla bakats av korn, i ett par fall blandat med havre. Vetebröd finns 
endast i östra Mellansverige, och det var något vanligare i Birka 
än i övriga områden. 

De allra flesta bröden har bakats av flera mjölsorter. Kornmjö­
let var ofta blandat med havre, vete, ärtmjöl eller linfrö. I vetebröds­
degen har man haft råg eller korn eller bådadera, samt havre, lin­
frö eller ärtmjöl. De flesta vetebröden har bakats av brödvete, men 
i en hel del fall har även de äldre vetesorterna emmer, enkom eller 
spelt varit en av huvudingredienserna eller blandats i degen. 

För såväl emmer som enkom och spelt gäller det att man måste 
vara mycket försiktig när man skördar, så kornen inte lossnar från 
axet. Kelterna skördade axen med händerna, sägs det i samtida lit­
teratur. I modern tid har det i Spanien varit vanligt att plocka axen 
med händerna, för att därefter skörda halmen med en skära. Till 
dessa sädesslags fördel talar emellertid det höga näringsvärdet. 
Medan brödvetet innehåller 8-9 procent protein, innehåller enkom 
17,5 procent, spelt 19 procent och emmer 20 procent. De är alltså 
dubbelt så näringsrika. Det betyder att man behövde mindre mängd 
säd för att få ut samma näringsvärde. De äldre vetesorterna sägs 
dessutom förhöja smaken på brödet. 

I ett bröd från Ljunga i Östergötland fanns, förutom mjöl av 
ärtor, naket korn och emmer, även innerbarken från tall. Mjölet i 
brödet var extremt väl rensat. Sannolikt har man haft en sikt, 
kanske av hästhår, som det sägs att gallerna använde, för att få ett 
fint mjöl. Som både experiment och en omfattande antropologisk 
litteratur gör gällande, är barkmjölet både smakfullt och närings­
rikt. Dessutom är barken mycket C-vitaminrik. Medan man längs 
kusten i Nordnorge led av skjörbjugg i äldre tider, fanns denna 
bristsjukdom inte i de inre delarna av Norrland eller i norra Fin­
land, där man i vissa distrikt samlade in 20-30 kg färdigprepare­
rad innerbark som vinterförråd till ett vanligt hushåll. Detta är 
distrikt som ligger på gränsen för odling, och forskare har satt in-



samlandet enbart i samband med detta. Dessutom har bark använts i nödbröd på 1700- och 1 800-talen över stora delar av landet. Därför har man varit konfunderad över att tallbark har använts som ingrediens i ett gravbröd i ett fruktbart odlingslandskap som Östergötland. Men det har konstaterats att graven har anlagts på vintern och att man då har bakat bröd av en ingrediens som un­der en omständlig process samlades in och preparerades senast under föregående vår. Detta understryker att det måste ha varit vanligt förekommande att samla in förråd av tallbark även i Öster­götland och att tallbark har använts som en smakfull och närings­rik ingrediens i bröd, både för döda och levande. Man har, med utgångspunkt från Ljungabrödet, gjort olika bak­försök. För att få ett gott bakresultat visade det sig att det funge­rade bra att hälla kokande vatten, eller en degvätska av surmjölk eller honungslösning, över degen och låta den stå ett par dagar och självjäsa. Från etnologisk litteratur vet vi att det var bra att använda innerbark från alm, då almbarkens slemmiga celler fick degen att hålla samman. Andra knep för detta ändamål var att tillsätta en kokad smet av ängssyra eller av rötterna från mjölkört. Speciella bröd för de döda? I de drygt 60 bröden från yngre järnålder som har analyserats, har ingredienserna blandats efter minst 25 olika recept. Även om en del av bröden kan ha bakats som speciella gravbröd, är det troligt att många av recepten också har använts till bröd som serverades vid de levande människornas måltider. Man har jämfört sädesslag­ens fördelning i gravbröden med en sammanställning över avtryck av sädeskorn som har fastnat i den våta leran då lerkärl tillverka­des. De visar ungefär samma fördelning av sädesslag som bröden. Skalkornet dominerar, följt av brödvete, havre och råg. Det är alltså svårt att urskilja vad som skulle vara speciellt med gravbröden jämfört med de levandes bröd. Emellertid finns i Birkafynden en helt speciell liten grupp av brödfynd som pekar på en särskild betydelse. Brödkakorna har trätts på en metalltråd av järn eller brons. De strängade bröden ligger oftare i gravar med en kvinnlig utstyrsel. Vidare finns det en tendens till att bröd och torsham­marringar hör ihop och förekommer i samma grav. Gu­den Tor var bondens och växtlighetens gud, som förknippa-des inte bara med blixten, utan också med det livgivande regnet. MAT OCH TEXTIL 403 

Bröd från grav i Birka 
800-900-tal. Tre små 
nygräddade bröd 
träddes på en tunn 
sträng av järn medan 
de ännu var mjuka. 
Strängen är borta, men 
hålet genom bröden 
syns fortfarande. 
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Skålar, sked och skopa 
för mat och dryck. Båt­
graven i Ärby i Rasbo­
kils socken, Uppland. 
800-900-tal. 

Inte bara spannmål Både ärtor och bönor odlades under järnåldern. Men på vissa, väl undersökta boplatser, saknas de i fyndmaterialet. Det gäller till exempel bebyggelsen i ringborgen Eketorp på Öland. Inte heller fanns de i magarna på mossliken från äldsta järnålder i Danmark och Nordtyskland. Däremot fanns där en förbryllande stor mängd frön av ätliga växter som vi i dag uppfattar som ogräs. Även spår av den mycket farliga mjöldrygan fanns i deras magar, kanske använd som ett hallucinatoriskt medel i den sista rituella måltiden före offret. De oljerika fröna från dådra var speciellt viktiga un­der äldre järnålder men förlorade sin ställning under loppet av vendel- och vikingatid . I Birka har man hittat hasselnötter, slån­bärskärnor, smultron, hallon, blåbär och vildäpplen . I det norska Osebergfyndet fanns kvanne, lök, kål, rovor, ärtor, bönor, krasse, hampa, linfrön, äpplen, plommon, hassel-och valnötter, samt vejde till färgning av tyger, humle och hampa. Kål-, lök- och humlegård­arna, som nämns i medeltida lagar, har säkert funnits på vikinga­tidens gårdar. Spår av förädlingen av mjölkprodukter till ost och smör finns på många boplatser. De utgörs av de många fynden av skärvor från perforerade lerkärl som användes som ost- eller silkärl. 



Öl, mjöd, vin 
När skalkornet blev det dominerande sädeslaget under loppet av 
yngre bronsålder, har man satt detta i samband med att ölet öka­
de i betydelse. I enstaka fall har man hittat stora mängder mältad 
säd. Att groddarna var lika långt komna har tolkats som att sä­
den skulle användas till att göra öl eller mjöd. Från Birka finns fynd 
av både humle och älggräs. Älggräs kallas också mjödört (på eng­
elska meadowsweet) och har använts till att smaksätta mjöd. Ve­
tesubstansen i en gravurna från 100-talet f.Kr. från Västergötland 
kan också ha varit de intorkade resterna av en dryck. De ofta fö­
rekommande dryckesbägarna, vinsil, skopa och metallkärl i gra­
var från Kristi födelse och framöver, pekar mot att även vin har 
använts från denna tid. 

När Oden ska utspisa sina krigare i Valhall, bjuder han på mjöd 
från geten Heidrun och kött från grisen Särimner. Valhall var ing­
et paradis i vår mening, men ett träningsläger för Oden och hans 
utvalda krigare i väntan på det stora slaget vid Ragnarök - värl­
dens undergång. Mjöd och fläskkött var hövdingens meny för sina 
undersåtar. 

TEXTILHANTVERK 

I arbetet på gården var framställningen av garn, tyger och kläder 
en omfattande och tidsödande uppgift. Att tillverka kläder var en 
lång process från råmaterial till färdig produkt. Ullen rycktes från 
fåren, rensades från den värsta smutsen och sorterades, kamma­
des och spanns. Linet skördades genom att det rycktes upp, det frö­
repades, rötades, torkades, slogs, borstades och spanns. För att 
väva ett 1 x 1,5 m stort tygstycke av ylle går det åt 3 000 m av 1 mm 
tjockt yllegarn. 

Man har beräknat att textilarbetet på gårdarna i Offerdal i Jämt­
land under 1700-talet sträckte sig över 8 månader per år. Med den 
tekniska nivå som textilarbetet hade i den engelska textilmanufak­
turen på 1700-talet gick det åt tråd från tre till fyra spinnare för 
att hålla en vävare med garn. Dessa beräkningar är baserade på 
arbete med spinnrock och trampvävstol med horisontell väv. Un­
der järnåldern i Skandinavien användes slända för spinningen och 
en vävstol där väven hängde lodrätt ned. 

Utifrån dessa jämförelser med senare tid är det lätt att förstå det 
livsnödvändiga textilarbetets omfattning på järnåldersgårdarna. 
Liksom annat viktigt hushålls- och kvinnoarbete är det mycket 
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Det äldsta klädes­
plagg man funnit i 
Sverige är en mantel 
som 1920 hittades i 
Hjortmossen i Östra 
Gerum i Västergötland 
där den låg samman­
vikt under några stora 
stenar, troligtvis som 
ett offer. Den är i vävd 
kypert av ullgarn. 
400-200fKr. 

fragmentariskt bevarat åt eftertiden. Textilier av vegetabiliska fib­
rer som lin, hampa och nässla är mycket sparsamt förekommande 
i det arkeologiska materialet, medan ylletyger bevarats i större ut­
sträckning. Från 100-200 e.Kr. förekommer sländtrissor och väv­
tyngder i sten, metall och lera på de flesta boplatser. Innan dess 
var inte bara textilierna utan också textilredskapen lätt förgängli­
ga. Det finns dock några bevarade från bronsåldern. Källorna 
Mycket få hela klädesplagg eller andra textilier har bevarats från 
järnåldern. Men det finns en fyndgrupp, som har fått stor bety­
delse för vår kunskap om hur människorna var klädda under äld­
re järnålder. Under perioden 1000 f.Kr. till 500 e.Kr. var det ett 
utbrett skick i Nordeuropa att sänka ned människor i mossar och 
våtmarker. Under de omfattande torvgrävningarna i anslutning till 
världskrigen hittade man, särskilt i Danmark och Nordtyskland, 
både människor och klädesplagg. Även i Norge och Sverige har 
enstaka fynd av klädesplagg förekommit. Både människor, kläder 
och föremål har bevarats otroligt väl i den sura myrtorven. Speci-



ellt betydelsefulla är klädfynden från århundradena före Kristi födelse. Under denna period begravdes människorna brända och man har därför hittat ytterst få textilrester i gravarna. Omkring Kristi födelse blev det åter vanligare att begrava män­niskor obrända. I gravarna finns ofta ett rikt gravgods, där fynd av textilrester och annat organiskt material har bevarats. Från folkvandringstid och yngre järnålder (400-1 000 e.Kr. ) finns textilrester från ett stort antal gravar i Skandinavien. I några en­staka fall har fragmenten varit så omfattande att hela dräkter har kunnat rekonstrueras, som till exempel i den rika hövdingagraven i Högom i Medelpad och många gravar i Birka. Annars är det ofta så att små bitar av tyg har bevarats i kontakt med korroderande metall. Även om de bevarade textilbitarna är mycket små, är de stora nog att ge information om spånads- och vävteknik och ma­terialens kvalitet. Vissa hållpunkter för dräktskicket kan man till och med få i gravar där textilierna helt har försvunnit, då place­ringen av spännen, häktor, hyskor och bälten på skelettet berättar om hur dräkten har burits. Också samtida bildframställningar av dräkter börjar flöda rik­ligare under järnåldern jämfört med tidigare perioder. Under äldsta järnåldern finns de främst på metallkärl. Senare, under folkvand­ringstid-vendeltid ( 400-800 e.Kr. ), framställs kärleks par i rituellt syfte på de så kallade guldgubbarna. Dessa pyttesmå guldbleck återger såväl hår- och skäggmode som dräktmode. Textilbonader från Oseberg i Norge och Överhogdal i Härjedalen samt bildstenar- MAT OCH TEXTIL 407 

Textilfragment under 
spännbuckla. Järvsta, 
Va/bo socken, Gästrik­
land. 
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Klädedräkter avbilda­
de på gotländska bild­
stenw: Kvinnan/rån 
Tjängvide, Alskog, 700-
800 e.K,: Mannen från 
en kiststen från lre i 
Hellvi socken, 600-800 
e.Kr. 

na på Gotland ger många exempel på hur människorna gick kläd­da under den yngre järnåldern (600-1000 e.Kr. ) .  Tre faser i textilteknologins historia Under senare år har det utförts djupgående analyser av nordiska textilfragment från järnåldern. I studierna ingår såväl de fåtaliga hela klädesplaggen från danska och tyska myrar som mer än 2 000 fragment av textilier från Norge, Danmark och Sverige same övri­ga Nordeuropa, Mellan- och Sydeuropa. Tack vare dessa analyser kan vi följa textilframställningens historia. Textilfragmenten be­rättar om förädling och specialisering, handel och modesvängning­ar i Norden och Europa. Textilteknologien i Skandinavien under järnåldern kan delas in i tre huvudepoker, var och en karakteriserad av skilda moden och specifika råmaterial, redskap, tekniker och produktionsmetoder. 
500 f.Kr.-100 e.Kr. Inom det skandinaviska området fanns före Kristi födelse endast tyger som var producerade lokalt. De skandinaviska textilierna var utförda inom en och samma tradition, som skilde sig från övriga 



Lärftbindning. Kypertbindning. 

Lä,ft- och kypertkläde. Under bronsåldern vävdes tyger i lärft- eller tu­
skaftsbindning. Från bronsålderns slut finns emellertid ett fynd av dia­
gonalkypert från danskt område ochfrånförromersk järnålder visar ett 
ökande antal fynd tydligt att kyperttekniken blev allt vanligare. Från 
tiden omkring Kristi födelse dominerar den helt inom det skandinaviska 
området, medan lä,fttyger förekommer i mera blygsamt antal. 

Medan rundvävstolen var i bruk, vävdes för det mesta enkla diagonal­
vävningar. När väven med varptyngder infördes, blev mer komplicerade 
kypertbindningar vanliga. 

Nordeuropa. Till skillnad från bronsåldern, då lärftbindning var 
vanligast, blev tygerna nu oftare vävda i kypertteknik. Denna väv­
teknik var luftigare och tog till vara ullens egenskaper på ett bätt­
re sätt än den enklare lärftbindningen. 

Den skandinaviska fåraveln hade vid denna tid inte utvecklats 
nämnvärt i riktning mot specialiserade ullfår. Fåren hade mesta­
dels brun, svart eller grå ull, men i olika nyanser, något som ut­
nyttjades till mönster under vävningen. Ullproduktionen verkar 
ännu inte ha utvecklats till en sådan nivå att det tidskrävande tex­
tilhantverket kunde stå för hela beklädnaden. Därför tillverkades 
viktiga klädesplagg med stor yta fortfarande i skinn. Kläderna, 
särskilt kappor och caper (korta ärmlösa jackor), var tillskurna och 
sydda av vackra skinnbitar av får eller nöt och bars gärna i flera 
lager. 

100-600 e.Kr. 
På 100-talet ses de första spåren av en förädling av fåren, både med 
hänsyn till ullens färg och dess sammansättning. Från och med nu 
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Slända. 

Rundväv. 

blev får med vit ull mer och mer vanliga och under vikingatiden dominerade den vita ullen helt. Samtidigt kan vi registrera en vik­tig ändring i klädedräkten. Skinn användes inte längre i samma utsträckning som förut, skinnkläderna försvann nästan helt. Det kan vi se av fynden, både från mossarna och från gravarna. Skinn­kapporna ersattes av stora mantlar av vävt ylle. Skinn och päls­verk övergick nu, från att ha varit nödvändighetsartiklar, till att bli lyx. 100- och 200-talen innebar alltså en brytningstid inom textil­produktionen, som på så många andra områden. Förutom att få­ren nu förädlades för ullens skull, finns också de första tecknen på att ullen färgades. I tygerna hittar man spår av växtfärger: vej ­de för blåfärgning och krapprot för röd färg, samt purpurlav och kochenille (en liten lus ) för andra röda nyanser. De första säkra tecknen på att skandinaverna började använda linnetyg dyker upp omkring 200 e.Kr. ,  men utifrån fynden verkar det inte som om kläder av linne blir vanliga förrän efter 600 e .Kr. Kanske användes lin i större utsträckning till tyg även under tidi­gare perioder, men eftersom lin bevaras sämre än ylle kan linne­tygerna vara starkt underrepresenterade. Från århundradena före Kristi födelse finns det mycket få fynd av spånads- eller vävredskap, sannolikt på grund av att spinnslän­dan var gjord av organiskt material ( ben och trä ) och att väven of­tast var en rundväv utan varptyngder. Från omkring 100 e.Kr. sker en snabb förändring över hela Skandinavien. Både på boplatser och i gravar har man hittat sländtrissor av sten, bränd lera eller brons och varptyngder ( av bränd lera eller tälj sten) som visar att den varptyngda väven (eller oppstaväven ) har blivit mycket vanlig. Tyger med rundvävskanter blir mer och mer sällsynta och i stället blir det vanligare med tyger med varpväv-ens karakteristiska uppsättningskan­ter. Medan rundväven är effektiv till den tvåskaftade lärftsbindningen, är den varptyngda väven mycket snab-



bare att använda med flera skaft, något som var nödvändigt till kypertvävningen. En annan nyhet är saxen . Omkring 1 00 e.Kr. dyker detta red­skap upp i gravar. Med saxen kunde ullen klippas i stora, samman­hängande flak. Men ända fram mot slutet av j ärnåldern användes fortfarande metoden att rycka ullen, till exempel till det fina kam­garnet. Nu börj ade man också klippa eller skära till och sy kläder av de långa tygvåderna från den varptyngda väven. Förädlingen av fåren, ändringen av vävstolen och förbättring­en av vävtekniken samt införandet av saxen, samtidigt med att skinnkläderna försvann - allt tyder på att både ull produktion och klädtillverkning nu fick en större betydelse än förut. Samtidigt med dessa förändringar i den inhemska textilproduk­tionen börj ade man också importera tyger. Bredvid de lokalt producerade kläderna av ordinär tygkvalitet finns nämligen fina­re tyger som är mycket enhetliga i utförandet .  Dessa tyger har använts över stora delar av de provinsialromerska områdena och i det fria Germanien, från Egypten i söder till Lofoten i norr. Tyger­na, som har vävts med en teknik som kallas kristallkypert, härstam­mar från den äldsta kända professionella textilproduktionen i Nordeuropa, i de galla-romerska provinserna, och de kom till Skandinavien längs de nordliga handelsrutterna från det romers­ka riket . Inom svenskt område har de hittats i gravar från Öremölla och Simris i Skåne. Medan tygerna levererades i flera olika kvali­teter inom de romerska provinserna, var det enbart de finare tyger­na som fann vägen till Skandinavien . De användes och uppfatta­des uppenbarligen som en kostbar högstatusvara. De har företrä- MAT OCH TEXTIL 41 1 

Varpväv. 

Sax. Högom, Medel­
pad, folkvandrings tid. 
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desvis hittats i gravar med utrustning som är värdig en hövding, 
medan de lokalt producerade tygerna har hittats både i rika och 
mera måttfullt utrustade gravar. 

De fina importerade tygerna på svensk mark är alltså ännu ett 
av många tecken på att det under 200- och 300-talen fanns ett 
produktionsöverskott inom de skandinaviska samhällena, ett över­
skott som omvandlades till prestigevaror. 

Under folkvandringstiden (400-600 e.Kr.) växte det fram en 
stark inhemsk textiltradition, där impulserna utifrån omformades 
till en egen skandinavisk stil. Kläderna kantades med praktfulla, 
breda, brickvävda band, ofta i brokadteknik. Banden kunde ha fina 
hästhårsinläggningar i komplicerade mönster eller invävda guld­
och silvertrådar. Mönstrens bilder speglar sannolikt mytologiska 
föreställningar, gemensamma för den skandinaviska eliten. Impor­
terade tyger finns däremot inte i gravarna från denna period. 

Detta kan ses som uttryck både för att den nordiska textilfram­
ställningen nu helt kunde täcka det inhemska behovet och att det 
fanns ett behov av att manifestera ett eget nordiskt mode. Till detta 
nordiska mode hörde också utvecklingen av den egenartade nord­
iska djurstilen, som pryder till exempel dräktspännen och svärd­
ens slidor och handtag. 

Under samma tid, på 500-600-talen e.Kr., dök en ny utmaning 
upp i det skandinaviska textilhantverket. På de gotländska bild­
stenarna finns de första avbildningarna av skepp med segel. Skep­
pen har ritats med rutiga segel och man har tolkat detta som att 
seglen flätades av långa tygvåder för att de skulle tåla påfrestning­
arna från hårda vindar bättre. 

600-1000 e.Kr. 
Omkring 600 ändrades bilden. Det förekom åter importerade ty­
ger i skandinaviska gravfynd och man följer igen modet på konti­
nenten. Men samtidigt dyker för första gången upp specifikt nord­
iska tyger, som är så enhetligt utförda att de kan ses som märkes­
varor. 

Under yngre järnålder skedde en utveckling av vävtekniken. Dels 
förändrades själva vävningen, dels de förberedande processerna. 
Med ullkammen, som hade långa tänder av järn, kunde ullen kam­
mas till långa sammanhängande fibrer, som sedan spanns till tunt, 
fint garn. Detta kamgarn var både blankare och finare än det van­
liga kardade garnet. Med vävskedar av järn kunde inslaget slås 
hårdare och väven blev tätare. 



I Birka har man till exempel hittat fina kamgarnstyger av så kallad kristallkyperttyp. Tyger av denna typ förekommer, förut­om i Birka, också i gravarna vid två andra handelscentra i Nor­den - Kaupang i Norge och Hedeby i Slesvig - och dessutom i de kungliga skeppsgravarna i Gokstad och Oseberg i Norge. I rikare omfattning förekommer tyger av denna typ endast i Västnorge, där de finns i ett stort antal gravar. Där finns tyget i tre olika kvalite­ter medan endast de två finaste förekommer i Birka. Från detta har man dragit slutsatsen att dessa tyger kan härledas till ett regionalt centrum för textilproduktion i Västnorge. Två andra typer av ty­ger i Birka har kunnat hänföras till liknande centra på Gotland och i Finland. Senast under vikingatid har det alltså funnits flera om­råden i Norden med en organiserad hantverksproduktion av tex­tilier för avsalu. MAT OCH TEXTIL 413 Skepp med rutigt segel, sannolikt flätat av långa tygvåder. Bild­sten Hejnums socken, Gotland. 
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Mat och dryck under iärnåldern Att kokgroparna försvinner från boplatserna under yngre järnålder har upp­märksammats både i Norge och i Sverige. (Narmo 1996 och där anförd litte­ratur). Underlaget för avsnittet om salt som konserveringsmedel i Skandina­vien har hämtats ur Bo Gräslund (1973), Kulturhistoriskt lexikon för nord­isk medeltid och från Eva Schaller, Riksantikvarieämbetets UV-kontor i Kungs­backa (upplysn. om Varia i mars 1997). Spekning och syrning av livsmedel finns bl.a. beskrivet i Nils Keyland (1989), Laura-Marie Lyhmann (1981), Lagerqvist & Åberg ( 1994). Tröskning har behandlats av Janken Myrdal (1985), Karin Viklund (1994, 1998), Michael Olausson (1998), Birgitta Eriksson (1983 och där anförd lit­teratur om experiment). Om malning och kvarnar skriver Åke Campbell (1950), Mårten Stenberger (1979) och Elof Lindälv (1980). Definition och utbredning av kams o.d. har hämtats ur Kulturhistoriskt lexikon för nordisk medeltid. En bred översikt över maträtter finns hos Nils Keyland (1989). Redan på 1940-talet undersöktes matrester i krukor från myren Käringsjön i Halland (Arbman 1945). I senare tid är det särskilt Hå­kon Hjelmqvist (1990) och Ann-Marie Hansson (1997) som har arbetat med bröd och brödliknande substanser från förhistorisk tid, och exemplen är huvudsakligen baserade på deras arbeten. Att urskilja olika proteiner m.m. har även tagits upp av Sven Isaksson, i samarbete med sistnämnda. Om lerhärdar eller lerpallar finns t. ex. att läsa i Per Ramqvist 1983, Lars Liedgren 1992 och Karin Viklund (1992, 1998). Gundela Lindman har munt­ligt meddelat att lerpallar även finns i Väst-Sverige under yngre järnålder (mars 1997). Ugnar har behandlats av Ole Stilborg ( 1995), Mårten Stenberger (1979), samt Karin Viklund (1998). Exempel på de äldsta ugnarna har pu­blicerats bl. a. av Michael Olausson (1995). Runorna på Tunestenen har tolkats av Ottar Grnnvik (1981). Brödfynden från stormannagårdarna från romersk järnålder har undersökts av Håkon Hjelmqvist (1990). Ven del- och vikingatidens brödkultur bygger på Håkon Hjelmqvist ( 1990) och Ann-Marie Hansson (1997). Många av de kulturhistoriska och praktis­ka resonemangen har hämtats ur Hanssons arbeten. Avsnittet "Inte bara spannmål" bygger i allt väsentligt på Ann-Marie Hanssons och Karin Viklunds arbeten. 
Textilhantverk Kapitlet bygger i allt väsentligt på Lise Bender J0rgensens två stora översikts­verk över nordiska textilier från förhistorisk tid (1 986, 1992). För svenska förhållande är arbeten av Margaretha Nockert (1991) och Inga Hägg bety­delsefulla (se t.ex. Hägg 1986 och där refererad litteratur). Referenser till de svenska arbetena finns i J0rgensens arbeten. En elementär introduktion till förhistoriskt textilarbete finns i Eva Anderson (1996, 1998). För exemplen på hur tidkrävande textilhantverket har varit i nyare tid svarar Gert Mag­nusson (1986) och Eva Andersson (1998). Att ullen både rycktes och klipp­tes i yngre järnålder har Martha Hoffman konstaterat genom analyser av textilier (1991). 
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