Stora hotellet var ensamma pa julbordsmarknaden forr. Foto: Vykort.

Julbord - ett riktigt tillfalle till frosseri

Detta frosseri som vi numera dgnar oss lite till mans har sitt ursprung i smorgasbordet, en
nordisk, frimst svensk sed. Ursprunget dr dock éldre och finns i1 brannvinsbordet, eller en
sexa, d v s en forrétt som serverades till finare middagar, innehallande en hel del sprit och
enklare rétter.

Detta forenklades senare under 1800-talets senare del till SOS, med andra ord smor, ost och
sill. Smorgésbordet blev varldsberdmt och numera finns det tva svenska ord, som inforts i den
engelska ordlistan, ombudsman och smorgasbord.

Denna foreteelse har sedan utvecklats till julbordet. Inriktning pa maten ligger till viss del i
det gamla folkhushallet, man slaktade grisen till jul och da blev det mycket flaskkétt, skinka,
sylta, korv och revbensspjill. Dessutom skall man veta att den tidigare katolska fastan slutade
julaftons kvill och dessforinnan fick man inte dta kott. Bruket att dta lutfisk dr en foljd av
detta. Den forr 1 tiden enkla maten sill och stromming, som lades in i salt eller dttika fOr att sté
sig langre, har vi ju nu ndstan gjort till huvudrétt pa véra julbord.

I vintan pa kott.

En annan {6]jd av fastan att man inte fick dta kott forrédn julaftons kvéll, dr seden att "doppa 1
grytan". Det kanske gamla och torra brodet kunde pa julafton doppas i skinkans kokespad och
dédrigenom ge en viss kénsla av kottsmak, utan att stota sig med fastereglerna. Dérav det nog



sa vanliga namnet pé julafton, "Dopparedan". Det beror alltsd inte pé att véra forfiader ofta
badade just pa julafton!

Nér man nu granskar véra media fran forra dret (2019) kan man ganska enkelt hitta 25 stéllen
i staden eller dess narhet som serverar Julbord. Alla dr bést, storst och "hemlagade". Anno
2020 ar de av forklarliga skél inte s mdnga. Men om de hade funnits hade de varit 1 viss médn
"nirproducerade" och "klimatsmarta".

Storan var ensamma.

Annat var det forr. For 60 ar sedan serverades Julbord enbart pa Stora Hotellet och ibland pa
ndgon av de statligt dgda restaurangerna Helmershus (alias Pelles pd Barnarpsgatan) och
Munken pa Norra Strandgatan. Eftersom man péa denna tid hade annat som konkurrerade sa
serverades Julbordet enbart pé adventssondagarna. Det var da i tva sittningar, klockan 13.00
och klockan 15.00. Dé var det rusning till tidsbokningen och hade man lyckats att boka ett
bord for 4 pa Storan var man riktigt inne. Matsalen l&g dd i den norra tillbyggnaden pé andra
vaningen ovanpa bensinstationen, se bild, i dag omgjord till rum. Spegelsalen anvindes inte
till dessa maltider.

Tidigare matsalen, numera omgjord till rum

Borden var inte sa dignande som idag, men det fanns vissa delikatesser som utmérkte just
Storans bord. D4, jag at mitt forsta smorgésbord dér 1968, var ndmligen lyxmaten rokt lax,
och dessutom rékor, som man ju fick ta s ménga man ville. Men det mest exklusiva och idag
néstan forbjudna var rokt al. Den hingde i en stéllning och med en grov sax, typ firullssax,



fick man klippa sig en rejal bit. Denna feta mat kravde ju en sexa Skéne och Pripps Bl
starkol.

Nar maltiden avslutades skulle man passera "rockslusken", d v s den man som hade som
fodkrok att hdnga upp gésternas kldder pd en galge och efter det att gisten avslutat sin maltid,
pakldda kunden, samtidigt som han med en oskyldig rorelse rackte ut en uppvand hégerhand
som vintande pa ett bidrag.

Sedan var allt frid och fr6jd tills man kom ut i sndslasket och insdg att man hade glomt att ta
pa sig bottinerna, detta fantastiska men nu bortglomda kléddesplagg, som mojliggjorde att man
kunde gé ut i sommarskorna i sn6 och kyla. Men det var kanske tur att man glomt dem, for
man hade kanske varit for matt for att boja sig ner och ta pé sig de gummikldadda 6verdragen.

Lennart Lindberg



