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Under det forra arhundradet var det ett vanligt hostarbete pa landsbygden att riva potatis for
att bereda starkelse av den. Redan nér man plockade upp potatisen ur jorden, hade man
potatismjolet i dtanke, ty man sorterade potatisen mycket noga. De allra storsta knolarna
samlade man i en sarskild binge eller lada. Dessa skulle namligen rivas. Var det nagra
potatisar, som visade anlag for forruttnelse, sa tog man aven dessa till rivning.

Denna metod att tillverka starkelse genom potatis gar inte mer &n c:a 200 ar tillbaka i tiden.
Det var namligen &r 1746 som grevinnan Eva Ekeblad pa Stola gods i Vastergétland av en
handelse gjorde den vérdefulla upptackten. Grevinnan Ekeblad var dotter till den bekante
stormannen pa Lackd, Magnus Gabriel de la Gardie, och det dr6jde atskilliga ar, innan hennes
upptackt nadde ut till bondernas kretsar. Hon uppfann dock dven séttet att gora
potatisbrannvin, och harfér blev hon inte mindre berémd.

Visserligen fanns det pa grevinnan Ekeblads tid inte s& mycket potatis i vart land, ty
faltodlingen darav kommer forst under 1800-talet, men hennes uppfinning var dock av stort
varde, och den bidrog inte sa litet till att man satte igdng med storre odlingar av potatisen.

Grevinnan Ekeblad blev for sina uppfinningars skull kallad till ledamot av Kungl.
Vetenskapsakademien. Det blev sedan Jonas Alstromer, som tog hand om
brannvinstillverkningen. Han anlade det forsta potatisbranneriet pa sin gard Nolhaga.

Potatisrivningen ute pa gardarna var ett verkligt folkndje pa hostarna annu for en femtio eller
sextio ar sedan. Da samlades garna folket fran flera gardar nagra dagar pa hosten och hjalpte
varandra med rivningen. Man inte bara arbetade da, utan man roade sig ocksa med att spela
och dansa samt kalasade rikligt pa mat och dryck. Dessa sammankomster kallades for
"rivegillen" eller "rivemdten”. Det fanns folk, som pé hostarna gick fran gard till gard och
hjalpte till med att riva potatis.

Da man rev potatis, anvande man sig av ett hemmagjort rivjarn, vanligen bestaende av en plat,
i vilken man slagit hal med en spik. For dvrigt gick rivningen till pa samma satt som nar vara
dagars husmadrar river skorpor, ost o. dyl. i hushallet. Men det fick vara flinka fingrar, om
man skulle na nagot gott resultat. Man fick ocksa vara van, sa att man inte fordarvade
handerna. En tjugo eller tjugofem liter potatis kunde man vanligen riva pa nagon timma.

Under tiden som man satt och rev potatis, skulle man ocksa berétta historier for varandra och
fortalja bygdens nyheter. Nagra tidningar var ju inte sa vanliga pa landsbygden vid denna tid,
utan de flesta fick n6ja sig med vad de horde berattas av kringvandrande folk. Och forresten:
nagon tidning, som sa noga tar reda pa bygdenyheterna, som landsbygdens kvinnor gjorde vid
denna tid, kommer nog aldrig att finnas.

Det var salunda ganska trevligt med sadana rivegillen, inte minst for att man vid sadana
tillfallen kunde traffa ungdomar och éldre och umgas med dem pa ett mera gemytligt sétt. Det



fanns ju inte annars sa manga tillfallen for ungdomen att fa umgas med varandra under fria
former. | det fallet har ungdomen det battre nu.

Det, som man rivit, kallades vanligen for "rev”, och detta skulle sedan bl6tas i vatten och
skoljas ur noga. Skoljningen gick sa till, att man spande en duk, vanligen av grov sackvav,
over en stor balja. Sa lade man "revet" pa duken och slog vatten daréver samt kramade ur
noga. D4 rann starkelsen genom duken och blandades med vattnet i baljan. Har fick det ligga
och "bléta" i flera dagar, allt under det man rérde om da och da samt bytte vatten, vanligen
flera ganger om dagen.
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Sa holl man pa i flera dagar, anda tills man tyckte, att det erhallna mjolet sag vitt och rent ut.
Da slog man bort vattnet. Man erholl da ett gratt mjol, "grastarkelse", allra dverst i baljan. Det
finaste och vitaste mjolet blev i botten. Mjolet bildade i baljan en hard och skor massa, som
man maste skara sonder med en kniv eller ndgot annat vasst foremal. Sedan lade man
alltsammans till ytterligare tork, vanligen i spiselvran i koket. Da det fick torkat ordentligt, var
det fardigt till anvandning.

Det erhallna fina potatismjolet fick anvandning pa manga olika satt. Forst och framst var det
ju avsett for att starka alla de styva kragar, manschetter och krus, som man forr anvande, da
man skulle vara fin. Men darjamte anvande man ocksa potatismjol i pannkakor och vafflor
m.fl. bakverk. En del beredde "potatisgryn" dérav. Det var ett slags foregangare till
sagogrynen, och man anvande dem till fruktsoppor m.m. Potatismjolet hade salunda blivit
omistligt i hushallet, och sa ar det ju fortfarande.

Vid 1800-talets slut bérjade praktiska s.k. "potatismalare™ och fabriksgjorda potatiskvarnar
komma i bruk, och da slapp man ifran den tidsédande rivningen for hand. Men maskinerna



var dock réatt dyra i inkdp, och deras livslangd synes ha varit kort. Darfor fick de aldrig nagon
vidare framgang. Fransett rivningen var ju anda starkelseberedningen ett tidsddande och
trottsamt arbete. Sarskilt var kvinnorna inte sa varst glada at att hostetid sta och sola i det
kalla vattnet. De dsamkade sig nog manga ganger bade forkylningar och reumatism genom att
deltaga i sddant arbete. Nar darfor potatismjol kom att saluforas i allmanna handeln, ledsnade
man pa hemmatillverkningen, som salunda upphdérde alltmer och mer och nu torde vara
ganska obetydlig, de trakter av vart land, dar man numera odlar mycket potatis, finns en
méangd starkelsefabriker, dit odlarna kan lamna det parti potatis, som lampar sig till rivning
och stéarkelseberedning.

I och med denna utveckling har de gamla rivegillena férsvunnit ur folkmedvetandet.
Landsbygdens ungdom har darigenom blivit ett kért ndje fattigare, men den saken &r nu intet
att gora at. Men nar nutidens husmodrar kvickt och bekvamt tillhandlar sig sitt forrad av
potatismjol i narmaste affar, skadar det kanske inte, att de dgnar en tanke at sina foretradare i
gangna tider. De hade det sannerligen inte sa bekvamt pa detta omrade, liksom pa sa manga
andra, utan de fick nedlagga mycken maéda pa sitt potatismjol.



