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Matforrid for vardag och kris
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fie doktor i etnologi och bitri-
dande lektor wvid Restaurang
och hotellhigskolan vid Orebro
universitet. Hon har tidigare
Sforskat om hur hallbarhet om-
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rade praktiker. Hon disputerade
2017 vid Umed universitet pd
avhandlingen Hallbarhet till
middag: en etnologisk studie

om hur miljovinligt dtande

praktiseras i vardagslivet.

FORVARINGSBRIST OCH BRIST PA MAT

Ja, férvaringen i den hir ligenheten den dr ju en katastrof. Och
jag dr en sidan dir forradskopare, jag vill alltid ha [mat hemma].
Alltsa det dr det att vi inte planerar si mycket i forvig utan jag
vill ha grejer hemma si att jag kan bestimma mig.

et dr tidig sommar 2014 och David', 34 ir,
ska precis visa mig kokets matférvarings-
platser. Den relativt moderna hyresritten
med Oppen planlosning delar han med
sambo och tva barn. David ir inte dr n6jd med de till-
handahillna vilfyllda utrymmena. An ir det for tidigt
tor skord pa parets stora odlingslott. Dir odlar de bland
annat bladgrénsaker, rotfrukter, bir, kal, 16k och pumpa.
Familjen abonnerar pi en ekologisk gronsakslida,
plockar bir i skogen och handlar pd bondens marknad.
Det ir frimst David som handlar mat och han gillar att
bunkra upp. Han framstir som mycket palist i miljofra-
gor, ir mycket man om ekologiska varor och vill laga mat
och baka brdd frin grunden. Kottet ska helst vara frin
lokala bonder. Vid nagra tillfdllen har familjen kopt ett
stort stycke dlgkott som i manader efterdt dominerat fry-
sen. Utover vitvarorna ricker de fem vilfyllda koksska-
pen inte till. David har improviserat och tagit 6ver nigra
garderobshyllor i barnens rum for att lagra mjol, gryner
och konserver. Pa hosten forvaras de egenodlade mor6t-
terna pa balkongen, otvittade for att f6rlinga héllbarhe-
ten och vindsforradets temperatur méjliggor forvar av
pumpa och I6k.
En samhillskris, saisom krig eller klimatférindringar,
skulle géra den svenska livsmedelsproduktionen vildigt
sarbar (Eriksson 2018), nigot som anades under den
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varma och torra sommaren 2018. For-
svarsberedningens rapport om totalfor-
svaret konstaterar att det idag inte finns
nagon statlig eller nationell lagring av
livsmedel. Vid en samhillskris har indivi-
den eget ansvar och dirfér rekommende-
ras varje hushall kunna forsérja sig sjilv
under en vecka (Ds 2017:66). Varen 2018
skickar Myndigheten f6r samhillsskydd
och beredskap (IMSB) ut broschyren Om
krisen eller kriget kommer till alla hushall
i Sverige. Den listar matvaror med god
hallbarhet och som behéver begrinsad
tillagning som dr bra att ha hemma. Att
ha tillrickligt och ritt sorts forvaring for
sin mat blir dirmed relevant ur samhille-
liga och hallbarhetsperspektiv.

Syftet med denna explorativa text dr att
kontextualisera matférvaringen och dis-
kutera den utifrin hallbarhetsaspekter.
Vilken kunskap kan det materiella ge om
vardagliga (o-)hallbara matpraktiker? Ar-
tikeln utgér frin en etnografisk studie om
vardagliga matpraktiker och hallbarhet i
en kommun i norra Sverige 2012-2015.
Genom intervjuer, deltagarobservationer
och guidade koksvisningar foljde jag un-
der drygt ett dr nitton personer, 21-73 ir,
inkluderat studenter, heltids- och deltids-
arbetande, sjukskrivna och en pensionir.
De nitton representerade femton hushall
bestdende av ensamboende, barnfamiljer,
sambos och kollektivboende. Majoriteten
av deltagarna hade ett relativt stort in-
tresse for mat och hallbarhet (Marshall
2016).

For att kontextualisera och perspekti-
vera deltagarnas matférvaring, har jag
gjort nedslag i arkivmaterial, férvarings-
undersokningar, manualer for djupfrys-
ning och forskning om matférvaring som
speglar det gingna seklet. Jag menar att
torvaringen inte ska ses som statiska och
avskilda utrymmen utan som dynamiska
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platser sammanlinkade med samhaillet.
Da vi dagligen interagerar med kylskap
och skafferier, avspeglar de, genom oss
och vir mat, samhillet och dess forind-
ringar. Genom ett praktikteoretiskt per-
spektiv dr malsittningen dirfor att syn-
liggbra samhilleliga normer, menings-
skapande, kompetenser och infrastruktu-
rer som gor att individer forvarar mat pa
det vis de gor (jfr Shove Pantzar & Wat-
son 2012).

FORANDRAD FORVARING

Matférvaringsutrymmen ir ofta férsedda
med dorrar och luckor som doljer dess
innehall. Kylskap och skafferier har en
lagmild nidrvaro, de stir i bakgrunden
och fungerar som en ram fér vira matva-
ror och vir matkonsumtion (jfr Miller
1987:101f). Medan maten ir framtri-
dande i vardagen, dr det forst ndr det blir
stromavbrott, tekniska problem, renove-
ring eller dags for stidning som storre
uppmirksamhet ges till skafferierna, kyl-
skipen och frysarna. Skapen ingir emel-
lertid i hushillens vardagliga proviante-
ringsnitverk och dr sammankopplade
med matbordet, spisen, arbetsytor, trid-
gardslandet och mataftiren. Dess innan-
déme vittnar om hur mat inforskaffas och
tortirs. Darmed synliggér de dven fore-
stillningar och normer om bland annat
kosthéllning, forvaring, hilsa, hygien,
relationer och hallbarhet.

Med elektrifieringen av hemmens mat-
torvaring under 1900-talets forsta halva
flyttade forvaringen nidrmre ménniskan,
in i koket fran exempelvis i externa bygg-
nader och utrymmen. Kyltekniken kunde
mota bort temperaturfluktueringar, dag-
liga besok i butiken och ersittande av
stindigt smaltande isblock. Firskvaror
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Matforvaring hos David i barnens rum. Foto: Matilda Marshall.
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kunde nu inhandlas, forvaras och tillagas
dagar eller manader fére fortiringstillfal-
let. Tekniken har inte bara péaverkat hus-
héllens matkonsumtion utan ocksid ni-
ringslivet. Industrin med isblock frin
sjoar utvecklades till ett nitverk av han-
delsforbindelser mellan landsbygd och
stad samt mellan linder. Under tidens
gang har handelsrutter, ekonomiska nit-
verk, yrken och teknik uppstatt, forind-
rats och foérsvunnit (Rees 2013). Kylked-
jan har varit en fOrutsittning for de
globala och storskaliga matnitverk som
idag forser svenska butiker med fransk
ost, lammkétt frin Nya Zeeland och firsk
frukt aret om.

Den som gar en guidad visning i Hall-
wylska museet i Stockholm har méjlighet
att i koket se tva kylskap inképta 1929
som sigs vara bland de forsta i Sverige.
Drygt nittio ar senare har kylskapen kom-
mit att forma savil svenska kok som kon-
sumtionsvanor. Kylda matkillare, jord-
killare och ventilerade skafferier har
byggts bort och ersatts (se t.ex. Thorn
2018). Designen och behoven for kylskap
har férindrats gradvis, likasa svensk for-
varingsytorna i svensk koksstandard. I en
undersokning av Statens institut for kon-
sumentfrigor 1967 detaljstuderas den op-
timala storleken pé skafferier och vitvaror
baserade pa antalet hushallsmedlemmar,
trekvens av matinkop, livsmedlens rekom-
menderade foérvaringstemperatur, hyll-
bredd, hylldjup m.m. Frysboxarna bérjar i
storre utstrickning inta hemmen pa
1950-talet, men 4r dnnu inte standardut-
rustning i koket vid 1961 nir Svenska
Riksbyggen publicerar en utredning om
matférvaring. Den konstaterar att kylska-
pet anvinds i snitt nio ménader’ om aret
och att kylar pa 80 liter upplevdes f6r sma
bland storre hushall. En slutsats dr att
framtida kok borde ha en reservplats for
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en frys “eller en kanske dnnu ej kind ut-
rustning” (Bengtsson, Lundberg & Jo-
hansson 1961:73f).

Frysboxarna kunde vara svara att pla-
cera i smé ligenheter. Ett alternativ var
frysfacksanliggningar, eller andelsfrysar,
vilka vixte fram i slutet av 1940-talet.
Dessa drevs ibland av sa kallade frysfacks-
toreningar, en slags kooperation dir hus-
hillen hade andelar av en frysanliggning
eller hyrde fack. Vanligast var de pa lands-
bygden i sodra Sverige men det fanns
ocksa fryscentraler i stider, till exempel i
anslutning till bryggerier. Flera byggna-
der holl dalig kvalitet och s smaningom
svalnade intresset och de ersattes av hem-
frysar (Borgstrom 1950; Englund 1992). 1
en undersdkning av Hemmens forsk-
ningsinstitut 1954-1955 bland hushall
med frysbox eller andelsfrys, varierar av-
stindet mellan hemmet och frysfacket
mellan hundra meter och arton kilometer.
Just avstindet framhills av nigra hushall
som besvirligt.

TORNROSASKAPETS
NORMALISERING

Sociologen Jean-Claude Kaufmann (2010)
menar att kylskapet deltog i processen att
frigora kvinnan frin spisen och koket.
Det méjliggjorde firdiglagade och indivi-
duella ritter och individuella maltidsryt-
mer. Kylen blev nagot alla i hushillet
kunde anvinda for att ordna mat, till
skillnad fran hur spisen varit en persons
domin. Helt konsneutrala var dock inte
vitvarorna — eller koket de stod i — vilket
blir tydligt i fryskonserveringsmanualer
som uttryckligen riktar sig till husmédrar
bide i text och bild. I ovan nimnda utred-
ning frin 1961 menar de tre manliga f6r-
fattarna att “[hJusmodern i staden kan
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naturligtvis tjina bade tid och pengar pa
en frysbox” (Bengtsson, Lundberg & Jo-
hansson 1961:34). Att hushallets matan-
svarig — primirt kvinnan — skulle nyttja
kyl och i synnerhet frys ansdgs vara ratio-
nellt.

Privata konsumtionsménster och for-
varingsutrymmen hénger alltsi samman
med samhillets teknologiska, sociala och
ckonomiska forindringar. Sociologerna
Elizabeth Shove och Dale Southerton
(2000) har beskrivit frysens — och indirekt
annan hushallsteknologis — historia som
tre faser. Forst var frysen en nyhet som
hade egenskapen att kunna forvara och
bevara maten linge. Ekonombhistorikern
Fredrik Sandgren (2018) har visat hur ar-
tiklar om djupfrysning riktade mot hus-
hallen pa 1940- och 1950-talen handlade
mer om kunskaper om kyltekniken dn om
livsmedel.

Direfter, i etableringsfasen, lyfts tids-
besparing fram som en fordel tillsammans
med ansprak att gora hushéllet mer effek-
tivt och modernt (Shove & Southerton
2000). I manualer skonjas denna fas med
beskrivningar av djupfrysning sisom “det
moderna sittet att forvara livsmedel”
(ElektroHelios 1961:4). Frysen tillskrivs
en rad fordelar som effektivitet, bekvim-
lighet och langtidstorvaring. Maten ge-
nomgir en "Tornrosasémn” som inte pa-
verkar kvalitet, smak eller utseende
(ElektroHelios 1961:5). Sista fasen intrif-
far pa 1980-talet, da har frysen genomgitt
en omdefinition och ses som savil en
sjalvklarhet som en nédvindighet. Intres-
set riktas nu till sdrskilda karaktirsdrag
som frostfri och energismart (Shove &
Southerton 2000). Hemmets kylteknik far
en sjilvklar plats redan pa planritningen
med mattbestimda utrymmen och limp-
ligt placerade eluttag (Gregson 2007:141).

Vil pa plats smilter de in i rummet, fokus

blir dess yttre och inte utrymmet de ocku-
perar. Nya sitt att designa och personlig-
gora vitvarorna foranleder firgalternativ,
ytmaterial och extrafunktioner som isma-
skin. Ur ett praktikteoretiskt perspektiv
har matf6rvaringspraktikerna kopplat till
kyl och frys i de tre faserna didrmed upp-
rittats genom kompetens, meningsska-

pande och en given materialitet (jfr Shove
Pantzar & Watson 2012).

MATBUFFERT

Mina studiedeltagares matforrad synlig-
gor hur en ensamstiende kan ha ett lika
stort och nistan lika vilfyllt kylskip som
en barnfamilj. Med undantag av studen-
terna har de flesta en vilfylld matarsenal
som skulle kunna ricka till flera olika
slags ritter och maltider for flera dagar.
Alla deltagare handlar minst en ging i
veckan. Det dr alltsi mycket mat i hem-
men. Idag har i princip varje hushall i
Sverige minst en kyl och en frys. Da mer
dn en tredjedel av svenska hushill bestar
av ensamboende (SCB 2018) torde antalet
kylskap per capita vara hog. Vad gor att
exempelvis David 4nda kidnner behov av
mer forvaringsutrymme?

Deltagarna gillar att bunkra upp vid
extrapris eller for att sikerstilla att de all-
tid har det de beh6ver hemma. Reserven
mojliggdr att man kan gé pa "suget”, istil-
let for att planera i forvig, eller trolla fram
tardiglagade kottbullar nir barnen trils-
kas med maten. Ett lager av matvaror an-
ses ge fler mojligheter. Ett stort forva-
ringsutrymme uppmuntrar till ett stort
matlager med en buffé av siser och kryd-
dor. Den som diremot valfritt eller ndgat
delar boende och férvaring, t.ex. i student-
korridor, kan behova begrinsa forradet
och handla oftare.
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Hemmabyggd jordkéllare. Foto: Matilda Marshall.

De flesta hushallens middagsmeny
skiftar i princip dagligen. Nagra manliga
deltagare siger sig kunna dta samma ritt
flera dagar i rad men menar att partnern
vill ha omvixling. Det finns en 6nskan
om variation i kosten vilket avspeglas i
mingden ingredienser och kryddor som
ska tillgodose den varierande menyn.
Ibland serveras olika ritter f6r olika hus-
hallsmedlemmar for att tillmotesgd smak
och kosthéllning. Som historikern Jona-
than Rees (2013:184) konstaterar, kylked-
jan mojliggor ett enormt utbud av alterna-
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tiv for att uttrycka personlighet pa tall-
riken. Kaufmann dr inne pd samma spar
ndr han ser kylskipet som “the material
organizer of personal autonomy within
the home” (Kaufmann 2010:38). Forva-
ringsutrymmena, i synnerhet de elek-
triska, fraimjar individuella smakpreferen-
ser, tidsscheman och maltidsrytmer, vilket
forutsitter ett brett utbud av mat hemma.

Variation allena forklarar inte 6nskan
om mer forvaringsutrymme. Ellinor, 26
ar, har med man och barn nyss flyttat till
ett nybyggt radhus med relativt stor kyl
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och frys. Hon vill girna ha en extra frys-
box ute i forridet, vilket hon delvis relate-
rar till att ha vuxit upp i en stor familj
med vilfyllt kylskép:

Och si tycker jag att det dr fint, man kan bara,
slipper tinka: "Ja vad ska vi dta idag? Kottfirs-
sds och spagetti — ja men dd miste vi ut och
handla”, utan nd men det finns i frysen.

Investeringen i en extra frys framstills hir
som béide en vardaglig trygghet och som
en ckonomisk fordel i ett lingre perspek-
tiv som mojliggér fyndande vid extrapris.
Ellinors man liknar det vid att ha en buf-
fert, en "matbuffert”.

Forutom den ekonomiska aspekten ér
frysen ocksi ett sitt att hantera och om-
tordela tid och arbetskraft. Genom att
kopa firdiglagat eller gora storkok och
frysa in kan matarbetet minskas vid andra
tillfallen. Frysen framstills som en slags
tidsmaskin dven om det dr ifrdgasatt
huruvida arbetsbesparande teknik och
storhandling verkligen “"sparar” tid (Shove
& Southerton 2000; Molander 2011:165;
Southerton & Tomlinson 2005:219f). De
ar snarare redskap for att omstrukturera
tidsanvindningen (Warde 1999:521f).

Frysta jordgubbar och mangold kon-
serverar sommaren och forflyttar en bit av
den till vintern. Flera deltagare odlar egna
gronsaker, plockar bir och svamp och har
tillgdng till viltkott. Matvarorna ir si-
songsbegrinsade, dirfor har nagra hus-
hall extra kylskap och frysbox som kopp-
las in vid behov. P4 hosten kan de dérfor
bunkra upp och delvis minska inképen i
mataffiren de kommande manaderna.
Den hir formen av bunkrande, att lagra
varor i sisong for kommande ar, dr inga-
lunda en ny foreteelse. Forberedelse har
varit en nodvindighet for att forradet ska
mitta tills nésta skord. Detta planerings-
arbete ligger idag kanske frimst hos jord-

brukarna och matvaruhandeln, men gar
till viss del att ana daven hos de som odlar
egna gronsaker. Generellt anses det posi-
tivt att ha mycket mat hemma for att
kunna mitta hushallet enligt savil vecko-
matsedlar som att vara beredd for det
oviantade. Att individen ska vara forbe-
redd for alla eventualiteter ligger ocksi i
statens intresse, men dirmed inte sagt att
skafferierna motsvarar MSB:s rekom-
menderade matlista.

NYGAMMAL MATFORVARING

Det moderna koket har sina begrins-
ningar for den som likt David odlar egna
gronsaker f6r hushillsbehov. Ett specifikt
skafferi finns alltsi inte. Kokssystemet
innehaller endast enhetliga och mittan-
passade skap for bide mat och tallrikar
och tar inte hinsyn till olika matvarors
sarskilda forvaringsbehov. Detta leder till
kreativa forvaringsmetoder, som Davids
balkongmorétter och vindsférvarad Iok.
Franvaron av tidigare foérvaringsutrym-
men synliggér ett mellanrum: Behéver
ketchup std i kylsképet? Ska potatisen lig-
ga i det rumstempererade skafferiet eller i
det fuktiga men temperaturkonstanta kyl-
skéipet?

Det finns de som anvinder dldre be-
provade forvaringsmetoder. En kvinna
har en relativt funktionsduglig matkallare
under koket i sitt aldre hus, dir forvarar
hon sylt och rotfrukter upphingda i pasar
(for att rittorna inte ska komma 4t dem).
Hon misstinker dock att killaren nigra
grader varmare dn de rekommendationer
hon ldst om. En manlig student i 20-érs-
dldern bedriver pid somrarna odling for
sjalvhushall med nédgra vinner pa lands-
bygden. For att forvara sina rotfrukter
bygger han stukor, knélarna férvaras sile-
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des utomhus tickta av ett skyddslager av
exempelvis halm och jord. Metoden fung-
erar dock inte under terminerna nir han
bor i en liten studentlidgenhet i stan.

Ett par med hus strax utanfér staden
har byggt en egen sval jordkillare pi tom-
ten dir de forvarar sina egenodlade rot-
frukter, hemmagjord saft och inligg-
ningar som ndstan fyller ett arsbehov. Just
jordkillare, som torde ha férlorat en del av
sin funktion vid kylsképets entré, har
aterfatt betydelse. Viren 2015 demonstre-
rade tv-programmet Antligen hemma byg-
get av en jordkillare. P4 internet finns sa-
vil forbyggda modeller att kopa som
instruktionsmanualer. P4 en sjilvhushall-
ningssida hyllas de: "Var ridd om din
gamla jordkallare! Den hiller maten kall
ret runt, ar ovirderlig vid stromavbrott
och ir en viktig del av var kulturhistoria”
(Aternativ.nu odat.).

Gronsaksodling ses i frimsta hand som
ett intresse och en hobby, men relateras
aven delvis till ekologisk mat (utan be-
sprutningsmedel eller konstgodsel), mins-
kad butikskonsumtion och traderandet av
praktiska kunskaper till yngre generatio-
ner. F6r de mest ambitiosa odlarna ér for-
varingen viktig. Det moderna standardi-
serade — jimfort med det individualiserade
— koket i flerfamiljshuset dr forvarings-
missigt inte anpassat till stérre hobbyod-
ling eller en halv ilg. Kylskdpet fungerar
tor ett inhandlande och konsumerande av
térnédenheter i en nagorlunda synkroni-
serad rytm, men dr mindre limpat foér
koncentrerade skordeperioder nir flera
ravaror dntrar hemmet samtidigt.

(O)HALLBAR FORVARING

Gir det att dra nigra forsiktiga slutsatser
om vardagliga férvaringsutrymmen, mat-
praktiker och hallbarhet? Som visat ér
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torvaringen sammankopplad med sam-
hillsprocesser som konsumtion, krisbe-
redskap och teknik. Den vittnar om hur
mat inférskaffas och fortirs men ocksa
om forestillningar om vardagsliv. Dess
méinga funktioner omfattar att provian-
tera f6r den ndrmaste framtiden, tillgo-
dose olika smakpreferenser i familjen, f6r-
utse det oforutsedda, forlinga sisonger
och hallbarhet, mojliggora variation samt
spara rester, pengar och tid. Med storre
torrad kan mer mat fyllas pd, med foljden
att det kan bli svirare att 6verblicka cir-
kulationen av mat i hemmet, vilket okar
risken for att mat transformeras till svinn.
Deltagarna har vittnat om den sista deci-
litern gridde som surnade innan den hann
hitta fram till kastrullen, om linssoppan
som stod for manga dagar i kylskipet och
om osidkerheten kring en sedan linge
oppnad burk sill. Mat som forsakats ner i
vask eller avfallspase. Slattar, bist fore-
datum och sikerhetsbeddmningar bidrar
till de dryga 97 kilo mat som varje person
i Sverige beriknas slinga arligen (West66
& Jensen 2018).

Utover matsvinnets miljo- och klimat-
paverkan, dr matforvaringen samman-
kopplade med FN:s globala mal f6r hall-
bar utveckling dven gillande produktion
och konsumtion av energi (UN 2018).
Kylskap och frysar, numera iging éret
runt, ir beroende av elektricitet. Som
torsta hushallsapparater mirks de 1995
med en energimirkning. Syftet med
mirkningen dr att vigleda konsumenterna
till energi-smarta val och minska elfor-
brukningen. Drygt tio 4r senare har hus-
hallens elférbrukning halverats (Energi-
myndigheten 2016). Samtidigt synliggor
matférvaringspraktikerna fortroendet till
och beroendet av vitvarorna. Tilliten dr sa
stor att ventilerade skafferi och matkallare
byggts bort eller fatt nya funktioner. Ett
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Kan dldre forvaringsutrymmen och kylskap sti modell for nya forvaringslosningar?

lingvarigt stromavbrott eller en samhills-
kris skulle paverka bide forvaring, mat-
lagning och butikslager, och kanske fram-
for allt produktionen av fédan (Eriksson
2018). Savil det moderna koket som da-
gens samhille dr intimt sammankopplade
med elektricitet och en globaliserad mat-
kedja. Vad sker om en link brister? Hur
manga har mat hemma, som 4r oberoende

av kylforvaring, for en vecka eller lingre
tid?

Trots underlittande i manga avseende,
har den samtida forvaringen sina begrins-
ningar for exempelvis de som odlar, gor
storre méingder gronsaksinliggningar eller
jagar vilt. Intresset for odling och sjilv-
hushéllning tycks kriva behov av alterna-
tiva férvaringsutrymmen. Skulle dldre for-
varingsutrymmen kunna std modell till
nya forvaringslosningar? Hade andelsfry-
sar, ventilerade skafferier och matkillare
varit mer effektivt gillande utrymme och

KULTURELLA PERSPEKTIV 2018:3-4



Kylskap i beredskap 11

energiférbrukning dn att varje hushall har
varsin stor kyl och frys? Detta skulle f6r-
stds kriva att livsmedelssikerheten och
standarden dr hogre dn sina foéregingare
om ventilerade skafferier, matkillare och
andelsfrysar ska fa fiste. Inte minst for att
undvika skadedjur, bismak, diliga kom-
pressorer, insugande av smutspartiklar ut-
ifran eller att en persons bristfilliga mat-
hantering far konsekvenser for grannar-
nas mat (jfr Borgstrom 1950; Bengtsson,
Lundberg & Johansson; Englund 1992:
181; Nilsson 1995:252). Att dverge kyl-
skapet och frysen skulle dock innebira
torandring av vira forvaringspraktiker, na-
got som endast lir ske ifall en ny (eller
gammal) forvaringspraktik blir mer me-
ningsfull. Till exempel om elektricitet blir
en bristvara. Idag dr troligen fi personer
villiga att gi tvd kvarter bort for att himta
ett paket fryst kottfars nir en egen frys i
koket dr ekonomiskt mojligt.

Ur ett praktikteoretiskt perspektiv dr
det av intresse att forsta hur materialite-
ten, sdsom infrastrukturer och foremal ar
del av meningsskapandet och kunskapen
om hur och varfor vi férvarar vira matva-
ror pa det vis vi gor. Dirmed blir det in-
tressant att studera det som uppritthéller
dagens forvaring, t.ex. bostadsnormer, el-
nit, matvarubutikernas utbud och fore-
stillningar om firskhet och variation. En
fortsatt och grundlig studie om matférva-
ringspraktiker skulle dirmed kunna be-
lysa fler aspekter av (o-)hallbarhet i var-
dagslivet. Och kanske dven ge insikter om
framtidens kylskap.

NoTEeRr

1 Alla namn ir fingerade.

2 Under kylskipets forsta decennier anvinder
ménga hushill det frimst under arets varmaste
manader, nigot som eventuellt hér samman med
elkostnader.
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SUMMARY

Fridge on Standby
Food Storage for Everyday Life and Crises

(Kylskép i beredskap
Matforrid for 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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