SAPKOKET

En kulturhistoria fran 1920-talet.

Ndr jag sdtter mig ner och tdnker pa
personer och hdndelser i mitt “fore-
gdende liv" hdnder att dven jag ibland
drar pd smilbandet och skakar pa hu-
vudet. Seder och bruk, sdttet att leva
och tdnka var sa helt annorlunda @n nu
85 dr senare. Da var det smaskalighe-
tens och sjdlvhushdllets tid som pa
gott och ont aldrig mer kommer till-
baka.

Det var ocksa fattigdomens tid for
den breda allmogen, men samtidigt en
rikedomens tid pa praktiska kunskaper
for ren éverlevnad. Originella person-
ligheter var legio, nu dr det kopiorna
som dominerar, aGtminstone om man
generaliserar lite.

Just nu landar tankarna pa min origi-
nelle skolldrare som ldrde oss forsta
att faren i byn, och dom var manga,
var lika dumma som vi ndr vi inte alltid
rdtt forstod undervisningens irrgang-

ar.
Rdtt ofta kunde vi fa hora: “Ni dar da
tame Hale dummare dn faren hdr i

Ja jal Han kanske hade rdtt! Vi hade i
varje fall en annan likhet med byns
far, vi hade ndmligen flockbeteende.
Men att fdren trots sin dumhet dnda
kunde vara bra att ha, den kunskapen
fick jag ldra av min mor vid flera till-
fdllen trots att vi sjdlva aldrig dgde
nagra far.

Jag har tidigare berdttat i andra sam-
manhang, att min mor var fodd torpar-
dotter och blev uppfostrad i det ful-
l6diga sjdlvhushdllets tid pa 1880-
talet och gifte sig med min far som
hade bagerirorelse. Darfor var det
inte sd underligt att hon var kunnig i
mdangahanda sysslor i datidens hushall,
som t.ex. att koka egen sapa.

Ndr detta skulle ske, skickade hon ut
mig och min syster till bonderna i byn
for att be om att fd ta vara pa far,
get och kalvklovar efter hostslakten.
Jag undrar bara vilka barn nu under
2000- talet skulle ga pd en san befall-
ning och ge sig ut for att samla ihop
klévar efter slaktade djur. Men vi
gjorde det utan att protestera, vi var
ju vdluppfostrade och vi hade fatt ett
uppdrag och det skulle utrdttas och
ddrme jdmt.

Den gamle “Drogback Lars" var en
stor spjuver och mycket humoristisk.
Ndr vi mgtte honom ute pd lagards-
backen ville han férstas driva lite med
oss och sa pd sina faders vilda tungo-
mal:



“Men Harre Gu onger, va ska ne ha
take rat tell"?

( Men Herre Gud ungar, vad ska ni ha
sant skrap till?)

“Int kan fal bagarn anvinne taka dyn-
je nd han ska baka limpan"?

(Inte kan vdl bagaren anvinda san
skit ndr han ska baka limpor?)

Vi var kanske inte helt klara pa om han
menade allvar eller om det var ett
skdmt, men min syster svarade sa bes-
kdaftigt och stolt hon kunde:

"Nddda, han ska dé inte anvinda dom,
men det dr mamma som ska anvdnda
dom, for hon ska koka sdpa”.

Ja, jisses sd det var, och sd hdr langt
efterat kan man skratta gott at min-
net.

Och sapkokning blev det.

Ndr jag och min syster kom hem med
alla bade sura och fdrska far- och
kalvklovar, och kanske en och annan

tjuvskjuten dlgklév, satte var mor
igdng.

Den stora tvdattgrytan som var utrus-
tad med tappkran och lock, kom val till
pass. Mor satte fyr under grytan och
sapkoket kunde bérja.

Forst kokade hon asklut, och ddr lag
forklaringen till att hon alltid var sa
rddd om askan bade fran spisen och
fran bakugnen. Den ldg i en stor hég
under bdnken ddr tvdttsdarna stod pa
tork, och nu grdvde hon fram den med
sopskyffeln och 6ste ner askan i gry-
tan och ftillsatte en lamplig mdngd vat-
ten for koket.

Ndr luten var klar, tappade hon upp
den kokande askvdllingen forsiktigt ur
grytan sa att luten inte skulle stdnka
pa hdnder eller kldder, fér den var
mycket stark.

Ndsta procedur var att sila den heta
vdllingen genom dubbla jutesdckar
over en tvattsa, och i tvdttsan ham-
nade ren och stark asklut.

Ddrefter kom furen till klovarna som
nu skulle kokas sa att allt fett blev till
buljong, och det var en forsvarlig
mdngd klovar vi fatt ihop till koket.
Om det fanns en och annan klév efter
en tjuvskjuten dlg med i klovkoket, sd
viskades det tyst om saken. Algklévar-
na gjorde vdl i stort sett samma nytta
i klovsoppan som dlgkéttet gjorde i
andra grytor oavsett om de var skjut-
na under laga tid eller inte.
Buljongkoket pagick hela eftermid-
dagen medan askluten sakta trdngde
sig genom den tjocka sdckvaven.
Ndsta dag, ndar buljongen hade svalnat,
ldg ett gul-vitt lager av det stelnade



fettet over buljongen och benrester-
na i grytan. Mor tog da bort fettkakan
och témde grytan och gjorde den ren.
Ddrefter kom furen for ndsta proce-
dur, vilken innebar att koka upp fettet
pa nytt och blanda i sd@ stor méngd av
askluten att konsistensen blev den
rdtta ndr sdpan pd nytt hade svalnat
och stelnat.

Att det var just fett fran klgvar som
kom till anvdndning beror pa att detta
fett hade en speciell konsistens och
struktur och var sdrskilt val lédmpat
for att blanda med askluten. Klovfett
och grankdada anvindes f.6. i dldre
tider som bas vid framstdllning av
hemkokta sdrsalvor.

Det finns nog ingen motsdgelse, da jag
pastar, att den hemkokta sapan var
effektivare och bdttre dn den sdpa
som fanns att képa i losvikt ur sdptun-
nan hos handlaren i byn. Framfarallt
var den ju billigare. Klovarna kostade
bara det nétta skinnet pa vara bara
fotter ndr vi samlade in dem, och
askan var ju den tidens atervinning.
Ja, det var ju kostnaden for tdnd-
stickorna forstas.?

En liten reflektion sa hdr 85 ar
senare. Varfor gjorde vi det inte
mycket enklare for oss att samla in
klovbehovet? Vi kunde ju ha gatt till
slaktarens bengrop istdllet och dar
forsett oss med hela behovet pa ett
och samma stdlle? Dar fanns att 6sa
ur, forutsatt att vi hann dit fore spy-
flugorna. Det var minsann inte sd noga

med hygienen pd den tiden, men
slaktarens korv var god.

Visst kan vi idag rynka pa ndsan och
dra pd munnen @t manga foreteelser i
gammal tid, men om alla tankte efter
lite hur det var for de flesta att leva
mellan tva virldskrig sa kanske om-
domet kan bli lite mer tolerant. Idag
ar det inte alla som vet att vi dven i
vart land haft en tid med ransone-
ringskort pa bade tval och sdpa och
kdnna lite mer 6dmjukhet och tack-
samhet for att vi nu har det som vi
har det.
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