
et är tidig sommar 2014 och David1, 34 år, 
ska precis visa mig kökets matförvarings-
platser. Den relativt moderna hyresrätten 
med öppen planlösning delar han med 

sambo och två barn. David är inte är nöjd med de till-
handahållna välfyllda utrymmena. Än är det för tidigt 
för skörd på parets stora odlingslott. Där odlar de bland 
annat bladgrönsaker, rotfrukter, bär, kål, lök och pumpa. 
Familjen abonnerar på en ekologisk grönsakslåda, 
plockar bär i skogen och handlar på bondens marknad. 
Det är främst David som handlar mat och han gillar att 
bunkra upp. Han framstår som mycket påläst i miljöfrå-
gor, är mycket mån om ekologiska varor och vill laga mat 
och baka bröd från grunden. Köttet ska helst vara från 
lokala bönder. Vid några tillfällen har familjen köpt ett 
stort stycke älgkött som i månader efteråt dominerat fry-
sen. Utöver vitvarorna räcker de fem välfyllda köksskå-
pen inte till. David har improviserat och tagit över några 
garderobshyllor i barnens rum för att lagra mjöl, gryner 
och konserver. På hösten förvaras de egenodlade moröt-
terna på balkongen, otvättade för att förlänga hållbarhe-
ten och vindsförrådets temperatur möjliggör förvar av 
pumpa och lök.

En samhällskris, såsom krig eller klimatförändringar, 
skulle göra den svenska livsmedelsproduktionen väldigt 
sårbar (Eriksson 2018), något som anades under den 

d
Förvaringsbrist och brist på mat

Ja, förvaringen i den här lägenheten den är ju en katastrof. Och 
jag är en sådan där förrådsköpare, jag vill alltid ha [mat hemma]. 
Alltså det är det att vi inte planerar så mycket i förväg utan jag 
vill ha grejer hemma så att jag kan bestämma mig.

Matilda Marshall

Kylskåp i beredskap
Matförråd för vardag och kris

Matilda Marshall är filoso-
fie doktor i etnologi och biträ-
dande lektor vid Restaurang 
och hotellhögskolan vid Örebro 
universitet. Hon har tidigare 
forskat om hur hållbarhet om-
sätts till vardagliga matrelate-
rade praktiker. Hon disputerade 
2017 vid Umeå universitet på 
avhandlingen Hållbarhet till 
middag: en etnologisk studie 
om hur miljövänligt ätande 
praktiseras i vardagslivet.

KULTURELLA PERSPEKTIV 2018:3–4, årg. 27, s. 2–12.
© Kulturella Perspektiv och författaren. ISSN 1102-7908



3Kylskåp i beredskap

KULTURELLA PERSPEKTIV 2018:3–4

varma och torra sommaren 2018. För-
svarsberedningens rapport om totalför-
svaret konstaterar att det idag inte finns 
någon statlig eller nationell lagring av 
livsmedel. Vid en samhällskris har indivi-
den eget ansvar och därför rekommende-
ras varje hushåll kunna försörja sig själv 
under en vecka (Ds 2017:66). Våren 2018 
skickar Myndigheten för samhällsskydd 
och beredskap (MSB) ut broschyren Om 
krisen eller kriget kommer till alla hushåll 
i Sverige. Den listar matvaror med god 
hållbarhet och som behöver begränsad 
tillagning som är bra att ha hemma. Att 
ha tillräckligt och rätt sorts förvaring för 
sin mat blir därmed relevant ur samhälle-
liga och hållbarhetsperspektiv.

Syftet med denna explorativa text är att 
kontextualisera matförvaringen och dis-
kutera den utifrån hållbarhetsaspekter. 
Vilken kunskap kan det materiella ge om 
vardagliga (o-)hållbara matpraktiker? Ar-
tikeln utgår från en etnografisk studie om 
vardagliga matpraktiker och hållbarhet i 
en kommun i norra Sverige 2012–2015. 
Genom intervjuer, deltagarobservationer 
och guidade köksvisningar följde jag un-
der drygt ett år nitton personer, 21–73 år, 
inkluderat studenter, heltids- och deltids-
arbetande, sjukskrivna och en pensionär. 
De nitton representerade femton hushåll 
bestående av ensamboende, barnfamiljer, 
sambos och kollektivboende. Majoriteten 
av deltagarna hade ett relativt stort in-
tresse för mat och hållbarhet (Marshall 
2016).

För att kontextualisera och perspekti-
vera deltagarnas matförvaring, har jag 
gjort nedslag i arkivmaterial, förvarings-
undersökningar, manualer för djupfrys-
ning och forskning om matförvaring som 
speglar det gångna seklet. Jag menar att 
förvaringen inte ska ses som statiska och 
avskilda utrymmen utan som dynamiska 

platser sammanlänkade med samhället. 
Då vi dagligen interagerar med kylskåp 
och skafferier, avspeglar de, genom oss 
och vår mat, samhället och dess föränd-
ringar. Genom ett praktikteoretiskt per-
spektiv är målsättningen därför att syn-
liggöra samhälleliga normer, menings- 
skapande, kompetenser och infrastruktu- 
rer som gör att individer förvarar mat på 
det vis de gör (jfr Shove Pantzar & Wat-
son 2012).

Förändrad förvaring

Matförvaringsutrymmen är ofta försedda 
med dörrar och luckor som döljer dess 
innehåll. Kylskåp och skafferier har en 
lågmäld närvaro, de står i bakgrunden 
och fungerar som en ram för våra matva-
ror och vår matkonsumtion (jfr Miller 
1987:101 f). Medan maten är framträ-
dande i vardagen, är det först när det blir 
strömavbrott, tekniska problem, renove-
ring eller dags för städning som större 
uppmärksamhet ges till skafferierna, kyl-
skåpen och frysarna. Skåpen ingår emel-
lertid i hushållens vardagliga proviante-
ringsnätverk och är sammankopplade 
med matbordet, spisen, arbetsytor, träd-
gårdslandet och mataffären. Dess innan-
döme vittnar om hur mat införskaffas och 
förtärs. Därmed synliggör de även före-
ställningar och normer om bland annat 
kosthållning, förvaring, hälsa, hygien, 
relationer och hållbarhet.

Med elektrifieringen av hemmens mat-
förvaring under 1900-talets första halva 
f lyttade förvaringen närmre människan, 
in i köket från exempelvis i externa bygg-
nader och utrymmen. Kyltekniken kunde 
mota bort temperaturfluktueringar, dag-
liga besök i butiken och ersättande av 
ständigt smältande isblock. Färskvaror 
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Matförvaring hos David i barnens rum. Foto: Matilda Marshall.
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kunde nu inhandlas, förvaras och tillagas 
dagar eller månader före förtäringstillfäl-
let. Tekniken har inte bara påverkat hus-
hållens matkonsumtion utan också nä-
ringslivet. Industrin med isblock från 
sjöar utvecklades till ett nätverk av han-
delsförbindelser mellan landsbygd och 
stad samt mellan länder. Under tidens 
gång har handelsrutter, ekonomiska nät-
verk, yrken och teknik uppstått, föränd-
rats och försvunnit (Rees 2013). Kylked-
jan har varit en förutsättning för de 
globala och storskaliga matnätverk som 
idag förser svenska butiker med fransk 
ost, lammkött från Nya Zeeland och färsk 
frukt året om.

Den som går en guidad visning i Hall-
wylska museet i Stockholm har möjlighet 
att i köket se två kylskåp inköpta 1929 
som sägs vara bland de första i Sverige. 
Drygt nittio år senare har kylskåpen kom-
mit att forma såväl svenska kök som kon-
sumtionsvanor. Kylda matkällare, jord-
källare och ventilerade skafferier har 
byggts bort och ersatts (se t.ex. Thörn 
2018). Designen och behoven för kylskåp 
har förändrats gradvis, likaså svensk för-
varingsytorna i svensk köksstandard. I en 
undersökning av Statens institut för kon-
sumentfrågor 1967 detaljstuderas den op-
timala storleken på skafferier och vitvaror 
baserade på antalet hushållsmedlemmar, 
frekvens av matinköp, livsmedlens rekom-
menderade förvaringstemperatur, hyll-
bredd, hylldjup m.m. Frysboxarna börjar i 
större utsträckning inta hemmen på 
1950-talet, men är ännu inte standardut-
rustning i köket vid 1961 när Svenska 
Riksbyggen publicerar en utredning om 
matförvaring. Den konstaterar att kylskå-
pet används i snitt nio månader2 om året 
och att kylar på 80 liter upplevdes för små 
bland större hushåll. En slutsats är att 
framtida kök borde ha en reservplats för 

en frys ”eller en kanske ännu ej känd ut-
rustning” (Bengtsson, Lundberg & Jo-
hansson 1961:73 f).

Frysboxarna kunde vara svåra att pla-
cera i små lägenheter. Ett alternativ var 
frysfacksanläggningar, eller andelsfrysar, 
vilka växte fram i slutet av 1940-talet. 
Dessa drevs ibland av så kallade frysfacks-
föreningar, en slags kooperation där hus-
hållen hade andelar av en frysanläggning 
eller hyrde fack. Vanligast var de på lands-
bygden i södra Sverige men det fanns 
också fryscentraler i städer, till exempel i 
anslutning till bryggerier. Flera byggna-
der höll dålig kvalitet och så småningom 
svalnade intresset och de ersattes av hem-
frysar (Borgström 1950; Englund 1992). I 
en undersökning av Hemmens forsk-
ningsinstitut 1954–1955 bland hushåll 
med frysbox eller andelsfrys, varierar av-
ståndet mellan hemmet och frysfacket 
mellan hundra meter och arton kilometer. 
Just avståndet framhålls av några hushåll 
som besvärligt.

Törnrosaskåpets
normalisering

Sociologen Jean-Claude Kaufmann (2010) 
menar att kylskåpet deltog i processen att 
frigöra kvinnan från spisen och köket. 
Det möjliggjorde färdiglagade och indivi-
duella rätter och individuella måltidsryt-
mer. Kylen blev något alla i hushållet 
kunde använda för att ordna mat, till 
skillnad från hur spisen varit en persons 
domän. Helt könsneutrala var dock inte 
vitvarorna – eller köket de stod i – vilket 
blir tydligt i fryskonserveringsmanualer 
som uttryckligen riktar sig till husmödrar 
både i text och bild. I ovan nämnda utred-
ning från 1961 menar de tre manliga för-
fattarna att ”[h]usmodern i staden kan 
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naturligtvis tjäna både tid och pengar på 
en frysbox” (Bengtsson, Lundberg & Jo-
hansson 1961:34). Att hushållets matan-
svarig – primärt kvinnan – skulle nyttja 
kyl och i synnerhet frys ansågs vara ratio-
nellt.

Privata konsumtionsmönster och för-
varingsutrymmen hänger alltså samman 
med samhällets teknologiska, sociala och 
ekonomiska förändringar. Sociologerna 
Elizabeth Shove och Dale Southerton 
(2000) har beskrivit frysens – och indirekt 
annan hushållsteknologis – historia som 
tre faser. Först var frysen en nyhet som 
hade egenskapen att kunna förvara och 
bevara maten länge. Ekonomhistorikern 
Fredrik Sandgren (2018) har visat hur ar-
tiklar om djupfrysning riktade mot hus-
hållen på 1940- och 1950-talen handlade 
mer om kunskaper om kyltekniken än om 
livsmedel.

Därefter, i etableringsfasen, lyfts tids-
besparing fram som en fördel tillsammans 
med anspråk att göra hushållet mer effek-
tivt och modernt (Shove & Southerton 
2000). I manualer skönjas denna fas med 
beskrivningar av djupfrysning såsom ”det 
moderna sättet att förvara livsmedel” 
(ElektroHelios 1961:4). Frysen tillskrivs 
en rad fördelar som effektivitet, bekväm-
lighet och långtidsförvaring. Maten ge-
nomgår en ”Törnrosasömn” som inte på-
verkar kvalitet, smak eller utseende 
(ElektroHelios 1961:5). Sista fasen inträf-
far på 1980-talet, då har frysen genomgått 
en omdefinition och ses som såväl en 
självklarhet som en nödvändighet. Intres-
set riktas nu till särskilda karaktärsdrag 
som frostfri och energismart (Shove & 
Southerton 2000). Hemmets kylteknik får 
en självklar plats redan på planritningen 
med måttbestämda utrymmen och lämp-
ligt placerade eluttag (Gregson 2007:141). 
Väl på plats smälter de in i rummet, fokus 

blir dess yttre och inte utrymmet de ocku-
perar. Nya sätt att designa och personlig-
göra vitvarorna föranleder färgalternativ, 
ytmaterial och extrafunktioner som isma-
skin. Ur ett praktikteoretiskt perspektiv 
har matförvaringspraktikerna kopplat till 
kyl och frys i de tre faserna därmed upp-
rättats genom kompetens, meningsska-
pande och en given materialitet (jfr Shove 
Pantzar & Watson 2012).

Matbuffert

Mina studiedeltagares matförråd synlig-
gör hur en ensamstående kan ha ett lika 
stort och nästan lika välfyllt kylskåp som 
en barnfamilj. Med undantag av studen-
terna har de f lesta en välfylld matarsenal 
som skulle kunna räcka till f lera olika 
slags rätter och måltider för f lera dagar. 
Alla deltagare handlar minst en gång i 
veckan. Det är alltså mycket mat i hem-
men. Idag har i princip varje hushåll i 
Sverige minst en kyl och en frys. Då mer 
än en tredjedel av svenska hushåll består 
av ensamboende (SCB 2018) torde antalet 
kylskåp per capita vara hög. Vad gör att 
exempelvis David ändå känner behov av 
mer förvaringsutrymme?

Deltagarna gillar att bunkra upp vid 
extrapris eller för att säkerställa att de all-
tid har det de behöver hemma. Reserven 
möjliggör att man kan gå på ”suget”, istäl-
let för att planera i förväg, eller trolla fram 
färdiglagade köttbullar när barnen trils-
kas med maten. Ett lager av matvaror an-
ses ge f ler möjligheter. Ett stort förva-
ringsutrymme uppmuntrar till ett stort 
matlager med en buffé av såser och kryd-
dor. Den som däremot valfritt eller nödgat 
delar boende och förvaring, t.ex. i student-
korridor, kan behöva begränsa förrådet 
och handla oftare.
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De flesta hushållens middagsmeny 
skiftar i princip dagligen. Några manliga 
deltagare säger sig kunna äta samma rätt 
f lera dagar i rad men menar att partnern 
vill ha omväxling. Det finns en önskan 
om variation i kosten vilket avspeglas i 
mängden ingredienser och kryddor som 
ska tillgodose den varierande menyn. 
Ibland serveras olika rätter för olika hus-
hållsmedlemmar för att tillmötesgå smak 
och kosthållning. Som historikern Jona
than Rees (2013:184) konstaterar, kylked-
jan möjliggör ett enormt utbud av alterna-

Hemmabyggd jordkällare. Foto: Matilda Marshall.

tiv för att uttrycka personlighet på tall- 
riken. Kaufmann är inne på samma spår 
när han ser kylskåpet som ”the material 
organizer of personal autonomy within 
the home” (Kaufmann 2010:38). Förva-
ringsutrymmena, i synnerhet de elek-
triska, främjar individuella smakpreferen-
ser, tidsscheman och måltidsrytmer, vilket 
förutsätter ett brett utbud av mat hemma. 

Variation allena förklarar inte önskan 
om mer förvaringsutrymme. Ellinor, 26 
år, har med man och barn nyss f lyttat till 
ett nybyggt radhus med relativt stor kyl 
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brukarna och matvaruhandeln, men går 
till viss del att ana även hos de som odlar 
egna grönsaker. Generellt anses det posi-
tivt att ha mycket mat hemma för att 
kunna mätta hushållet enligt såväl vecko-
matsedlar som att vara beredd för det 
oväntade. Att individen ska vara förbe-
redd för alla eventualiteter ligger också i 
statens intresse, men därmed inte sagt att 
skafferierna motsvarar MSB:s rekom-
menderade matlista.

Nygammal matförvaring

Det moderna köket har sina begräns-
ningar för den som likt David odlar egna 
grönsaker för hushållsbehov. Ett specifikt 
skafferi finns alltså inte. Kökssystemet 
innehåller endast enhetliga och måttan-
passade skåp för både mat och tallrikar 
och tar inte hänsyn till olika matvarors 
särskilda förvaringsbehov. Detta leder till 
kreativa förvaringsmetoder, som Davids 
balkongmorötter och vindsförvarad lök. 
Frånvaron av tidigare förvaringsutrym-
men synliggör ett mellanrum: Behöver 
ketchup stå i kylskåpet? Ska potatisen lig- 
ga i det rumstempererade skafferiet eller i 
det fuktiga men temperaturkonstanta kyl-
skåpet?

Det finns de som använder äldre be-
prövade förvaringsmetoder. En kvinna 
har en relativt funktionsduglig matkällare 
under köket i sitt äldre hus, där förvarar 
hon sylt och rotfrukter upphängda i påsar 
(för att råttorna inte ska komma åt dem). 
Hon misstänker dock att källaren några 
grader varmare än de rekommendationer 
hon läst om. En manlig student i 20-års-
åldern bedriver på somrarna odling för 
självhushåll med några vänner på lands-
bygden. För att förvara sina rotfrukter 
bygger han stukor, knölarna förvaras såle-

och frys. Hon vill gärna ha en extra frys-
box ute i förrådet, vilket hon delvis relate-
rar till att ha vuxit upp i en stor familj 
med välfyllt kylskåp:

Och så tycker jag att det är fint, man kan bara, 
slipper tänka: ”Ja vad ska vi äta idag? Köttfärs-
sås och spagetti – ja men då måste vi ut och 
handla”, utan nä men det finns i frysen.

Investeringen i en extra frys framställs här 
som både en vardaglig trygghet och som 
en ekonomisk fördel i ett längre perspek-
tiv som möjliggör fyndande vid extrapris. 
Ellinors man liknar det vid att ha en buf-
fert, en ”matbuffert”.

Förutom den ekonomiska aspekten är 
frysen också ett sätt att hantera och om-
fördela tid och arbetskraft. Genom att 
köpa färdiglagat eller göra storkok och 
frysa in kan matarbetet minskas vid andra 
tillfällen. Frysen framställs som en slags 
tidsmaskin även om det är ifrågasatt 
huruvida arbetsbesparande teknik och 
storhandling verkligen ”sparar” tid (Shove 
& Southerton 2000; Molander 2011:165; 
Southerton & Tomlinson 2005:219 f). De 
är snarare redskap för att omstrukturera 
tidsanvändningen (Warde 1999:521 f).

Frysta jordgubbar och mangold kon-
serverar sommaren och förflyttar en bit av 
den till vintern. Flera deltagare odlar egna 
grönsaker, plockar bär och svamp och har 
tillgång till viltkött. Matvarorna är sä-
songsbegränsade, därför har några hus-
håll extra kylskåp och frysbox som kopp-
las in vid behov. På hösten kan de därför 
bunkra upp och delvis minska inköpen i 
mataffären de kommande månaderna. 
Den här formen av bunkrande, att lagra 
varor i säsong för kommande år, är inga-
lunda en ny företeelse. Förberedelse har 
varit en nödvändighet för att förrådet ska 
mätta tills nästa skörd. Detta planerings-
arbete ligger idag kanske främst hos jord-
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des utomhus täckta av ett skyddslager av 
exempelvis halm och jord. Metoden fung-
erar dock inte under terminerna när han 
bor i en liten studentlägenhet i stan.

Ett par med hus strax utanför staden 
har byggt en egen sval jordkällare på tom-
ten där de förvarar sina egenodlade rot-
frukter, hemmagjord saft och inlägg-
ningar som nästan fyller ett årsbehov. Just 
jordkällare, som torde ha förlorat en del av 
sin funktion vid kylskåpets entré, har 
återfått betydelse. Våren 2015 demonstre-
rade tv-programmet Äntligen hemma byg-
get av en jordkällare. På internet finns så-
väl förbyggda modeller att köpa som 
instruktionsmanualer. På en självhushåll-
ningssida hyllas de: ”Var rädd om din 
gamla jordkällare! Den håller maten kall 
året runt, är ovärderlig vid strömavbrott 
och är en viktig del av vår kulturhistoria” 
(Aternativ.nu odat.).

Grönsaksodling ses i främsta hand som 
ett intresse och en hobby, men relateras 
även delvis till ekologisk mat (utan be-
sprutningsmedel eller konstgödsel), mins-
kad butikskonsumtion och traderandet av 
praktiska kunskaper till yngre generatio-
ner. För de mest ambitiösa odlarna är för-
varingen viktig. Det moderna standardi-
serade – jämfört med det individualiserade 
– köket i f lerfamiljshuset är förvarings-
mässigt inte anpassat till större hobbyod-
ling eller en halv älg. Kylskåpet fungerar 
för ett inhandlande och konsumerande av 
förnödenheter i en någorlunda synkroni-
serad rytm, men är mindre lämpat för 
koncentrerade skördeperioder när f lera 
råvaror äntrar hemmet samtidigt.

(O)hållbar förvaring

Går det att dra några försiktiga slutsatser 
om vardagliga förvaringsutrymmen, mat-
praktiker och hållbarhet? Som visat är 

förvaringen sammankopplad med sam-
hällsprocesser som konsumtion, krisbe-
redskap och teknik. Den vittnar om hur 
mat införskaffas och förtärs men också 
om föreställningar om vardagsliv. Dess 
många funktioner omfattar att provian-
tera för den närmaste framtiden, tillgo-
dose olika smakpreferenser i familjen, för-
utse det oförutsedda, förlänga säsonger 
och hållbarhet, möjliggöra variation samt 
spara rester, pengar och tid. Med större 
förråd kan mer mat fyllas på, med följden 
att det kan bli svårare att överblicka cir-
kulationen av mat i hemmet, vilket ökar 
risken för att mat transformeras till svinn. 
Deltagarna har vittnat om den sista deci-
litern grädde som surnade innan den hann 
hitta fram till kastrullen, om linssoppan 
som stod för många dagar i kylskåpet och 
om osäkerheten kring en sedan länge 
öppnad burk sill. Mat som försakats ner i 
vask eller avfallspåse. Slattar, bäst före-
datum och säkerhetsbedömningar bidrar 
till de dryga 97 kilo mat som varje person 
i Sverige beräknas slänga årligen (Westöö 
& Jensen 2018).

Utöver matsvinnets miljö- och klimat-
påverkan, är matförvaringen samman-
kopplade med FN:s globala mål för håll-
bar utveckling även gällande produktion 
och konsumtion av energi (UN 2018). 
Kylskåp och frysar, numera igång året 
runt, är beroende av elektricitet. Som 
första hushållsapparater märks de 1995 
med en energimärkning. Syftet med 
märkningen är att vägleda konsumenterna 
till energi-smarta val och minska elför-
brukningen. Drygt tio år senare har hus-
hållens elförbrukning halverats (Energi-
myndigheten 2016). Samtidigt synliggör 
matförvaringspraktikerna förtroendet till 
och beroendet av vitvarorna. Tilliten är så 
stor att ventilerade skafferi och matkällare 
byggts bort eller fått nya funktioner. Ett 
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långvarigt strömavbrott eller en samhälls-
kris skulle påverka både förvaring, mat-
lagning och butikslager, och kanske fram-
för allt produktionen av födan (Eriksson 
2018). Såväl det moderna köket som da-
gens samhälle är intimt sammankopplade 
med elektricitet och en globaliserad mat-
kedja. Vad sker om en länk brister? Hur 
många har mat hemma, som är oberoende 
av kylförvaring, för en vecka eller längre 
tid?

Trots underlättande i många avseende, 
har den samtida förvaringen sina begräns-
ningar för exempelvis de som odlar, gör 
större mängder grönsaksinläggningar eller 
jagar vilt. Intresset för odling och själv-
hushållning tycks kräva behov av alterna-
tiva förvaringsutrymmen. Skulle äldre för-
varingsutrymmen kunna stå modell till 
nya förvaringslösningar? Hade andelsfry-
sar, ventilerade skafferier och matkällare 
varit mer effektivt gällande utrymme och 

Kan äldre förvaringsutrymmen och kylskåp stå modell för nya förvaringslösningar? 
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energiförbrukning än att varje hushåll har 
varsin stor kyl och frys? Detta skulle för-
stås kräva att livsmedelssäkerheten och 
standarden är högre än sina föregångare 
om ventilerade skafferier, matkällare och 
andelsfrysar ska få fäste. Inte minst för att 
undvika skadedjur, bismak, dåliga kom-
pressorer, insugande av smutspartiklar ut
ifrån eller att en persons bristfälliga mat-
hantering får konsekvenser för grannar- 
nas mat (jfr Borgström 1950; Bengtsson, 
Lundberg & Johansson; Englund 1992: 
181; Nilsson 1995:252). Att överge kyl-
skåpet och frysen skulle dock innebära 
förändring av våra förvaringspraktiker, nå-
got som endast lär ske ifall en ny (eller 
gammal) förvaringspraktik blir mer me-
ningsfull. Till exempel om elektricitet blir 
en bristvara. Idag är troligen få personer 
villiga att gå två kvarter bort för att hämta 
ett paket fryst köttfärs när en egen frys i 
köket är ekonomiskt möjligt.

Ur ett praktikteoretiskt perspektiv är 
det av intresse att förstå hur materialite-
ten, såsom infrastrukturer och föremål är 
del av meningsskapandet och kunskapen 
om hur och varför vi förvarar våra matva-
ror på det vis vi gör. Därmed blir det in-
tressant att studera det som upprätthåller 
dagens förvaring, t.ex. bostadsnormer, el-
nät, matvarubutikernas utbud och före-
ställningar om färskhet och variation. En 
fortsatt och grundlig studie om matförva-
ringspraktiker skulle därmed kunna be-
lysa f ler aspekter av (o-)hållbarhet i var-
dagslivet. Och kanske även ge insikter om 
framtidens kylskåp.

Noter

1	Alla namn är fingerade.
2	Under kylskåpets första decennier använder 

många hushåll det främst under årets varmaste 
månader, något som eventuellt hör samman med 
elkostnader.
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Summary

Fridge on Standby
Food Storage for Everyday Life and Crises
(Kylskåp i beredskap
Matförråd för vardag och kris)

What can we learn about everyday sustainability 
through the refrigerator and kitchen cupboards? 
This explorative article explores challenges and 
possibilities evolving from the materiality of food 
storage. Using ethnographic fieldwork from Swed-
ish households and archive material, practices re-
lating to food storage are discussed in the perspec-
tive of societal change and issues of sustainability. 
Food storage, I argue, is dynamic and reveals 
through its development and contents norms and 
perceptions about food consumption and everyday 
life. Modern domestic food storage, such as refrig-
erators and freezers, have facilitated a relocation 
of time between different domestic practices and 
enabled new and safer ways to store food. How-
ever, they are also perceived to complicate aspects 
of sustainable living, e.g. stocking up on food and 
vegetable gardening.

Keywords: food storage, sustainability, everyday 
practices, food consumption, refrigeration.
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