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Lars Lofgren ar styresman for Ta n ka r i ett S kaffe ri

Nordiska museet.

Lars Lofgren

Forr fanns det alltid ett skafferi. Vart har det tagit véigen? I hyres-
husen blev det till ett morkt killarutrymme och i radhus och vil-
lor reducerades skafferiet till ett litet hornskdp med en ventil for
frisk luft. I de gamla bondgardarna som togs 6ver som sommar-
hus av barnbarnen som flyttat till storstan har skafferiet blivit
duschrum. Skafferiets funktion har ersatts av kylen och frysen.

Minga av oss minns det gamla fina skafferiet med vilhyvlade
hyllor och hyllremsor fastsatta med hiftstift som prydnad pa
kanten, syltburkar 6verklidda med smorgaspapper och med
vackert textade etiketter som angav innehdll och syltningsér,
krokar i taket for skinkor och korvar, ostar omlindade med hand-
dukar som byttes regelbundet, krukor med dgg i vattenglas och
en sandhég som det kom mordtter ur nidr man grivde en stund.
Och sa potatislaidan som borjade spira pa véren, dd groddarna
maste tas bort sa att inte potatisen blev mjuk.

Skafferiet levde sitt tysta liv, men kunde ocksé leva upp nir det
skulle komma gister och middagsmaten férbereddes och still-
des in, vin och sprit gjordes i ordning och burkarna skéts undan
for att bereda plats for den stora mockatédrtan full av sma fres-
tande krdmtoppar.

Vad allt skulle inte det gamla skafferiet kunna beritta om véra
matvanor, om goda tider och besvirliga tider, om det nykirna-
de smorets guld och kilrétternas 6verlevnadsstrategi, om kriser
och kransar, om den svenska fattigdomens betydelse och folk-
hemmets 6verflod!



Kokets virld var kvinnornas virld. Har den nu erdvrats av oss
min, eller har kvinnorna ldmnat den? I langa tider var mannen
gist i denna verklighet, togs emot av skétande hinder, mjuka
tyger och varma dofter. Men forst skulle han fullgéra sin uppgift
att vara skaffaren till skafferiet. I en bok frin 1640 liser jag:
»Kokemiistaren (Skaffaren) har fram ur visthuset (skafferijt) then
af inkGparen upkopta fetalian (sofvel, maatvahrur).« I skafferiet
kunde den manliga och den kvinnliga handen métas. Han jaga-
de, slaktade och styckade; hon forfinade bytet till mat. I dag jagar
bada, i dag hiinder det att de lagar maten tillsammans i koket.

Ett museum ir ett stort skafferi. Artur Hazelius som skapade
Nordiska museet och Skansen hade skaffare som fyllde museet
med foremal och minnen. I ar blir Fataburen ett skafferi fyllt av
berittelser om det forflutnas och nuets rika mathistoria. God
matlust tillénskar jag véra ldsare!

En ersdttare trader in pa sce-
nen. Teckning Pontus Wahl-
strém, Card Guide, Stockholm.
Wegelius Television

Pd 50-talet gdlide det att fa
plats inne i kylan. Foto Kerstin
Bernhard i Nordiska museets
arkiv










Annika Blomqvist dr biblio-
tekarie vid Nordiska museet.

Kokbécker i mangd. Andé bara
ett par decimeter av de femton
hylimeter som béckerna om
mat tar i ansprdk i Nordiska
museets bibliotek. Foto Birgit
Branvall, Nordiska museet

Med kokbockerna genom
fem arhundraden

Annika Blomqvist

»Af alla for menskligheten behofliga kunskaper ir kinnedomen

om de fododmnen, hvilka skola stirka vira lemmar samt panytt-
foda och lifva alla de organ som #ro bestimda att hoja sinnena
och befordra talangerna, sjélsstorheten och snillet, pa en géng
bland de angenimaste och nédvindigaste.« Hur ritt har han
inte, likaren Charles Emil Hagdahl, som pa detta sitt inleder sin
Kok-konsten som vetenskap och konst, utgiven 1879 och idag an-



sedd som en av de verkliga klassikerna inom kokboksomradet.

Hagdahls Kok-konsten gar att finna i Nordiska museets biblio-
tek, tillsammans med 6vriga kokbdcker som omnidmns i denna
artikel; urvalet 4r naturligtvis bara ett axplock av bibliotekets
breda bestind av svenskt och utlindskt material inom #mnes-
facket Ekonomi hushall.

Det forekom inte ménga kokboksforvirv i biblioteket under
19oo-talets inledande decennier, facket har byggts upp efter
hand genom inkdp och bytesverksamhet, men ocksia genom
donationer - killarmistare Julius Carlsson och konditor Helmut
Rosenthal hor till bibliotekets vilgorare. Litteratur fran fem
arhundraden finns representerad, men det #r inte bara tiden som
skiljer; kokets utrustning har utvecklats, nya révaror introduce-
rats och all virldens kok har under olika tider och pa olika siitt
inspirerat oss. Givetvis har kokboksskribenterna ocksa sjilva for-
mat de nya tillvigagéngssitten med sina idéer om bade det ena
och det andra. Formen pé receptsamlingarna kan ocksa skilja sig
at, forutom bocker enbart dgnade at kok- och bakkonsten kan
mat forekomma i vittomfattande hushallsbocker, bondeprakti-
kor och olika typer av encyklopediska verk. De mer renodlade
kokbdckerna kan i sin tur vara allt frin instruktionsbécker med
strikta order for ingredienshantering till en hyllning till en enda
matvara med méingder av bilder, historiska terblickar, pikanta
detaljer och dirtill recept.

Spraket dr givetvis lika mycket barn av sin tid som sjilva
recepten, och det dr ett sant noje att lita sig tjusas av den prosa
kokbdcker faktiskt kan vara. Att skiira »vackra bitar« eller virma
négot till en »sommarljummen« temperatur #r lockande, och
oddsen for stordad i koket kiinns sirskilt hoga om receptet dess-
utom avslutas med uppmaningen: »Var derfore forsigtig, att ni ej
ifven uppiter edra egna fingrar!«

Den litterdra traderingen i kokkonstens firdigheter drojde, visst
fanns det inslag av mat och dietrad i tidiga medicinska arbeten,




Teckning av Helge Artelius pa
omslaget till andra delen av den
franske masterkocken Auguste
Escoffiers stora kokbok. Den
svenska upplagan utkom 1927
och 1928 i redigerad form som
Husmoderns presentbok.
Kokboken &r en bok for helg
och fest, enligt forordet, men
den ar skriven sa att "alla hus-
mdodrar skulle kunna ha nytta

och ndje av den”. ©Helge
Artelius/BUS 2001

men de forsta svenska kokbockerna gjorde entré forst under

stormaktstiden. Kokbocker pa det svenska spraket dr nog en rik-

tigare be

skrivning. Recepten var mycket inspirerade av andra

kok, i méanga fall s inspirerade att de var rena 6verséttningar, vil-

ket #r fall

et med den ildsta kokboken i Nordiska museets biblio-

tek, Then frantzdske kocken och pasteybakaren, utgiven 1664 av
koksmiistaren hos riksridet Gustaf Soop: Romble Salé. Han

lanade friskt frin samtidens stora franska kokboksnamn, Fran-

cois-Pierre de la Varenne, och anrittningarna dr kungligt 6ver-

dadiga - stormaktstiden kallades inte stormagstiden for intet. Att
tillreda recepten pa Skogz-Dufwor medh Hufwudkahl, Gidadd-

Séppa oc

h Abricosse-Munckar ir inte heller en uppgift fér vem

som helst. De forutsatte viss erfarenhet i koket, exakta méitt och

gradantal later viinta pa sig i ytterligare ett antal kokboksgene-

rationer.

MED KOKBOCKERNA GENOM FEM ARHUNDRADEN - |3



Under 1700-talet blev kokbokslitteraturen nigot mer omfat-
tande. Det fortsattes visserligen att skrivas for 6verklassens mat-
bord, men ménga kokbdcker #ir nu mer handboksartade med
praktiska anvisningar for flera delar av hushallsarbetet. Dessa all-
sidiga bocker var ofta forfattade av kvinnor och i hyllorna i
Nordiska museets bibliotek finner vi forst Margareta Elzberg,
vars kokbok fran 1751 har den deskriptiva titeln Forsok til en
palithg matredningsbok, Eller Upriktig Beskrifning pd allehanda
matlagning, med hwad thertil horer, sdsom then nu for tiden ir bru-
kelig uti the fornamste Hof-kok, utan then forr wanlige tilsats af en
myckenhet krydder. Jemte En upsats om Ritters indelning til
Maltider, theras uppsittande pa Borden och om betjinandet ther-
wid. Elzberg ville virna om den svenska smaken, men lyckades
inte helt frigora sig frdn de tyska och franska influenser som sa
linge varit tongivande i vért lands gastronomi. Men att recepten
bygger pa egna erfarenheter forsiikras, liksom att maten ir vil-
smakande och sund. Boktiteln till trots kryddade hon maten, om
dn mindre én sina foregingare, sa indock med bland annat trid-
gardens grona kryddor, muskot, kanel, lagerblad och ingefira.

Anna Maria Riickerskélds kokbok fran 1796 har ocksa en rejil
titel: Den nya och fullstindiga kokboken, innehdllande Beskrif-
ning, at Med mindre kostnad tillreda hwarjehanda Smakliga rit-
ter afven af Potates, Samt Wilmenta Rdd och Piminnelser, som
Jamwal for battre Hushall kunna vara tjgnande, jamte Bihang af
Litet Hushdlls-Allehanda. Hon var en av de forsta som tillhan-
dahdll recept pa potatis, vilket var en nyhet pi den svenska
marknaden. Denna moraliska och ekonomiskt lagda kvinna bet
ocksi ifrin mot det 6verfldd av kryddor och dyra ravaror som
anvindes i samtidens matlagning. En sidan sléserska fann Anna
Maria Riickerskold i 1700-talets mest vilbekanta kokboksforfat-
tarinna: Christina (Cajsa) Warg som ér 1755 gav ut Hrelpreda i
Hushdllningen for Unga Fruentimber (Nordiska museet har 4:e

utgavan fran 1765, samt flera senare upplagor). Riickerskold

menade att »om en ung Matmoder denna tiden skulle besoka sit




Cajsa Wargs morotskaka

(1 lod=13,16 gram)

Mordtter kokas helt mjuka,
sedan skalas de och rifwas pa
et refjern, da all saften wrides
wal utur dem igenom en ser-
vette.Af de urwridna morot-
terne tages da 20 lod, 12 lod
mandlar, 12 stycken bitter-
mandlar som stotas wal fina,
12 lod rifwit och skiktat sock-
er, 12 lod farskt smor, som
smiltes och i frantages saltet,
och sex skedblad sot gridda,
hwilket alt réres wal tilhopa.
Sedan goéres en deg i formen

och féreskrefna smet slas deru-

ti, och graddas med langsam
wirma. Den som behagar kan
sla twanne aggegulor til, och
réres da nagot mera; men
aggen kunna ock slutas ute.

kok med Mademoiselle Wargs kokbok i handen, i upsat at i alt
riitta sig efter henne, utan at rdféra sin mans casa, dr fruktans-
wiirdt, at en tidig brist snart férde husfriden pa dérren<. Dock
fortsitter hon med att kalla Cajsa Wargs kokbok for »oveder-
sigligen den biista i sitt slage, vilket tycks ha varit den allmidnna
uppfattningen att déma av det otal upplagor den trycktes i redan
under forfattarinnans livstid. Hzelpredan var linge den tongivan-
de receptsamlingen med sitt breda register och sina méanga hus-
hallsrad, som hur man kokar sapa, gor blick och botar orm-
stungna kreatur. Cajsa Wargs receptsamling grundade sig pa
hennes erfarenheter av ett formoget hushall, men hon sidger
dnda i kokbokens forord att hon vinnlagt sig om »all mojelig
sparsamhet« och att i kokboken »finnes en blandning sa vil af
atskilliga krisligheter och liqueurer, som tarfligheter af mat och
dricka<. Vad hon diiremot aldrig skrev var de bevingade orden
»man tager vad man havers, diremot foreslar hon i recepten att
man tar »som man behagar« eller »om sa behagasc.

Kokbocker borjade ges ut i en allt stérre omfattning, men det
dréjde innan ndgon faktiskt kunde hota Cajsa Wargs stillning
som hela Sveriges matmamma.

Ar 1822 (Nordiska museet har 2:a upplagan frin 1823) kom
Margaretha Nylanders populira Handbok wid den nu brukliga
Finare Matlagningen innehdllande tillika Beskrifning pa Confec-
turer, Sylter och Glacer; samt ett Bihang att gira Soja, Fransk
Senap, Attikor, Bir-winer, Bir-safier, att inligga Ansjovis, m.m.;

Jjemte ndgra Underrittelser om Slagt, Brygd och Brodbakning.
Den anses avsluta den Wargska eran och inleder, tillsammans
med Gustafva Bjorklunds Kokbok for husmédrar fran 1847, en ny
period i den svenska kokkonsten. Ocksa Bjorklunds kokbok
(Nordiska museet har 2:a upplagan fran 1849) blev en storsiilja-
re, med recept och erfarenheter fran den restaurang i Stockholm
hon sjélv drev.

Nir tekniska innovationer som jirnspisen och sedan ocksa gas-
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spisen underlittade receptens tillagning blev marknaden for
kokbdocker allt bittre. Efter att pa bokhyllorna ha funnit ytterli-
gare nagra intressanta skribenter frdn det senare 1800-talet — diir-
ibland Anna Maria Zetterstrand, Mathilda Langlet och mang-
sysslaren Knut Erik Venne Ho6kenberg — dterfinns si tidigare
nimnde Charles Emil Hagdahl. Han presenterar niirmare 3000
recept i Kok-konsten som vetenskap och konst med sirskildt afseen-
de pa helsoldrans och ekonomiens fordringar frin 1879. Med dok-
tor Hagdahl tog den svenska kokkonstslitteraturen ett steg fram-
at och behandlades av honom som ett vetenskapligt imne. >En
middag maste vara lagad, icke fallen ner ur skorstenspipan, och
vetenskapen maste hir komma de allra bista inspirationer till
hjelp. Derfore har man kokbdcker.« Precis som tidigare kok-
bocker innehaller Hagdahls kokbok inte bara recept, men hir
forekommer inga allminna hushallstips eller huskurer for krea-
turs sjukdomar. Hagdahls ambition #r att »flytta kokboken ifran
koket in i salongen« och har som huvudsyfte att »géra allting
klart, redigt och littfattligt«. Férutom niringslira och forma-
ningar om renlighet ger han oss sin syn pa kokkonstens historia,
en traditionell och praktisk konst diir recept som inte bestatt
under tid, erfarenhet och det allminna gillandet inte ir mycket
virda. Hagdahl gér hért fram mot de méanga kokbdcker som bara
dr avskrifter av andras recept, och eftersdker de verk diir de som
forfattat uppskattat sina féregingares médor och kompletterat
med sina egna erfarenheter och nya upptiickter. De flesta av hit-
tills ndmnda kokboksskribenter far av Hagdahl godkiint, sirskilt
Cajsa Warg vars stackars efterfoljande »jemforda med henne,
voro blott tarfliga koksvargare.

Det klara, rediga och littfattliga fortsitter att utvecklas under
1900-talet, da dven tidskrifter och mindre hiften med recept blir
mycket populira och fir stor spridning. Ar 1903 gavs Hemmets
kokbok ut av Fackskolan for huslig ekonomi i Uppsala (Nordiska
museets bibliotek har 8:e upplagan fran 1906). Liksom i Hag-
dahls kokbok presenteras ingredienserna forst och instruktio-

Tekniska innovationer underlit-
tade matlagningen. Teckning ur
Mathilda Langlets kokbok
Husmodern i staden och p&
landet fran 1884

Reklam fér Agaspisen, 1930



Monika Ahlbergs morotskaka
ur boken Rosendals tradgdrds-
café

Kaka:

2 1/2 di solrosolja eller annan
olja med neutral smak

3 1/2 dI strésocker

4 dl fint rivna morotter

3 dgg

4 dl vetemjsl

| tsk bakpulver

| tsk bikarbonat

1/2 tsk salt

1/2 tsk nyriven muskot

| tsk kanel

1/2—1 dl mycket grovt hackade
valnotter

Topping:

200 g smalt avsvalnat smor
200 g philadelphiaost

3 dl florsocker

2 tsk vaniljsocker

saft och skal av | citron

Kaka:

Vispa socker och olja vitt.
Tillsatt de rivha mordtterna
och sedan dggen ett i taget.
Blanda de 6vriga torra ingredi-
enserna och roér ner dem i
smeten. Sist tillsatts valnotter-
na. Hall smeten i en smord och
broéad form (ca 23 c¢cm i diame-
ter). Gradda kakan i 200° i
cirka 30-35 minuter.

Topping:

Nar kakan har svalnat vispas
alla ingredienserna till en luftig
smet som breds 6ver kakan.
Lat kakan sta en stund sa att
toppingen stelnar nagot.

nerna sedan, och recepten var vil beprovade i fackskolans kok

med rektor Ida Norrby som huvudansvarig. Skolkdkslirarinnor
och provksk stod bakom flera av det tidiga 1goo-talets storsiilja-
re, sasom Prinsessornas kokbok (1929, Nordiska museet 1936)
och Vir kokbok (1951, Nordiska museet 1978). Bonniers kokbok
fran 1960 fortsatte pa den inslagna vigen med recept som still-
de allt firre forkunskapskrav pa anvindarna, som nu inte endast
var en hogborgerlig skara utan alla som hade intresse och nytta
av matlagning.
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En av huvudredaktdrerna for Bonniers kokbok var Tore Wret-

man som under slutet av 1g50-talet var en tidig foresprakare for
»la nouvelle cuisines, det nya franska koket. Det dr inte den enda
mattrend som under den senare delen av 1goo-talet priglat
matsverige. Férutom att véirna om var egen husmanskost och
vara landskapsspecifika ritter har ocksd koksfonstren Sppnats ut
mot vida viirlden. Man bérjar undra om det finns négot lands
kok kvar att uppticka.

Ria Wigner, Thora Holm, Karin Fransén, Haqvin Gyllen-
skold, Erik »Bullen« Berglund, Jan-Ojvind Swahn och Anna
Bergenstrom #r négra av de 1goo-talsskribenter vi finner repre-
senterade i Nordiska museets biblioteks hyllor, liksom i s& manga
andra bokhyllor eller koksskédp runt om i landet. Antalet utgivna
kokbdcker har méngdubblats under 1goo-talet och ménga har
skrdddarsytts med en specifik inriktning. Hur drygar jag ut
maten, ransonen, kassan? (1940), Hogst en halvtimme (1963), Bra
mat battre halsa (1971) och 2-dagarsdieten (199o) dr nagra titlar
som talar for sig sjdlva och sin tid. Manga sa kallade »coftee-table
books« har publicerats under senare tid; vackra och pakostade
som konstbdcker och lika gdngbara som samtalsimne och blid-
derbok i salongen som i kket. Monika Ahlbergs Rosendals trid-
gdrdscaf? fran 1994 och Lotte Mollers Crtron fran 1997 ér tva
eftertraktade verk i biblioteket.

Mangfalden i kokboksutbudet skapar en del problem f6r biblio-
teket precis som for doktor Hagdal: nir #r recepten upprep-
ningar och nir #r det faktiskt ndgot nytt som presenteras? Men
framfor allt 4r det angendmt for en bibliotekarie att arbeta med
kokbocker, dven om risken alltid dr 6verhidngande att man, om
man sa bara bliddrar i bockerna, forlorar sig in pa nagot lickert
sidospar av matglidje, éverdadighet, uppfostrande tankar och
praktiska tips, fyllda med smaker och dofter fran sin tids radan-
de gastronomiska ideal.



Gunilla Cedrenius ar etnolog
och arbetar som museikonsult.
Delar av artikeln bygger pa
intervjuer med fil. dr Barbro
Stribolt, f. Carlsson, Stockholm,
och bibliotekarie Tove Kjellander,
Restauranghdgskolans bibliotek,
Orebro universitet.

Kokbocker och recept speglar
historien. En sdker nostalgitripp
far man av de reklamhaften
som bérjade dyka upp under
|920-talet. Ur hifte fran
Ekstroms 1930, med recept pa
enklare och finare bakverk,
efterratter m.m.

Virtuell bladdring

Kokbocker som sensuell folkbildning

Gunilla Cedrenius

Hur ser din favoritkokbok ut? Bir den stink av rodvinssas eller
mirken av smoriga fingrar. Har vissa sidor klibbat fast — speciellt
de med de recept som du alltid dtervinder till dirfor att de aldrig
misslyckas och alltid gér hem oavsett vilka som kommer pa mid-
dag? Skulle du kunna tidnka dig att skinka den boken till ett
museum?

Sikert inte. Om man tittar pa de femton hyllmeter av bocker
inom #dmnesomrddet Ekonomi hushédll i Nordiska museets
bibliotek s bdr nistan inga av dem spar av anvindning. Men
biblioteksbocker dr en sak och museiféremal en annan. Férmod-
ligen hittar man kokbocker med personliga »spar« av aktiv mat-
lagning i museets foremélssamling medan de rumsrena aterfinns
i biblioteket. Anda finns det en risk att de mest frekventerade
kokbéckerna aldrig riddas till eftervirlden vid flyttningar och
uppordnanden av dédsbon och att kvar blir bara de rumsrena
men aldrig anvinda. Kokbocker #r ocksé historiebdcker.

Julius Carlsson i Nordiska museets bibliotek

I Nordiska museets bibliotek finns det bland annat en samling
bocker som tillhort kksmiistaren och restaurangmannen Julius
Carlsson (1898-1977), en pa sin tid legendarisk restaurangprofil
i Stockholm. Han bérjade sin bana pé Stora Hotellet i Falun som
mycket ung pojke och alltiallo. Sen blev det Stockholm och fem
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Badrestaurangen i Borgholm
som Julius Carlsson drev under
somrarna pa |940-talet. Foto
Hovfoto Nilsson, Borgholm

Uppstdllining for fotografen i
den forsta egna restaurangen,
Bacchi Wapen i Gamla stan i
Stockholm 1950. Foto Skandia,
Stockholm

Wallenbergare

| mitten av 1930-talet kom
bankdirektoren »julle« Juhlin
och doktor Marcus Wallenberg
in pa restaurang Cecil i
Stockholm. De satt vid gamla
bord 37 och togs, som ndra »




» nog alltid, om hand av férste

hovmistaren Gustav Litzén, en
av de verkligt stora i facket och
sjalv smatt legendarisk. De
bada gisterna berittade for
hovmistaren om en fantastisk
hackad kalvfilé de atit i
Frankrike. Litzén gick till koks-
mastaren Julius Carlsson och
atergav samtalet. Och sa skapa-
des ratten Wallenbergare.
Namnet pa kompositionen var
hovmastaren Litzéns idé.
Wallenbergare far inte goras
for stora och platta. De ska
serveras med bubblande smor
direkt fran spisen med Pommes
Mousseline pa nykokt potatis
smaksatt endast med salt. Och
absolut inte med lingon.
Kallarmastaren och kreatdren
Julius Carlsson beskriver det sa
har:

Skdr ner och mal lagom miangd
av schnitzelstycket av en kalv-
stek, tva ganger genom fina ski-
van. Det malda kalvkottet,
absolut fritt fran fett och
senor, blandas med aggulor,
salt, nymalen vitpeppar, och
tjock gradde. Farsen skall vara
sa 16s som mojligt, dock sa pass
fast till konsistens, att den gar
att panera helt latt i farske vitt
rivebréd. Den stekes i tjock-
bottnad fortent kopparplateau
med laga kanter. Kalvfilén ilag-
ges precis i det 6gonblick smo-
ret skall borja ta en nagot mor-
kare farg.

Ur tidskriften Restauratéren.

ars lidrotid pa Operakillaren. Med ett reckommendationsbrev fran
restaurangdirektdrerna Georg och Gustaf Steinwall pa fickan
drog han till Paris, dér han stannade tva och ett halvt ar for att
vidareutbilda sig som kock. Hemkommen till Stockholm i mit-
ten av 1920-talet arbetade han pa Grand Hétel, Hasselbacken
och Berns. Karriiiren tog fart nir han under 1930-talet var koks-
mistare pd Cecil pa Biblioteksgatan i Stockholm. 1940 var det
dags att starta den fOrsta egna restaurangen, nidmligen Bacchi
Wapen i Gamla stan. Under somrarna drev han Badrestaurangen
i Borgholm pa Oland. Vid 1948 érs utstillning i Givle skotte
Julius Carlsson de tre restaurangerna med hjilp av en importe-
rad fransk koksmistare. Han drev ocksa under 1950- och 6o-
talen Trianon pa Stromsborg, Oxen vid Malmskillnadsgatan och
Tessin vid Gustav Adolfs torg.

Det var det franska koket som gillde for Julius Carlsson och
hans generation av killarmistare. Forstklassiga révaror, yrkes-
skicklig hantering, perfekt ordning och god service var fram-
gangsreceptet for denne karismatiske killarmistare, som rikna-
de prinsar, marskalkar och finansmin bland sina gister. Till
eftervirlden har han gétt som skaparen av tvé svenska klassiker
nidmligen Wallenbergare och Cceur de Filet Provencal. Nagra
egna kokbdcker blev dock inte skrivna.

De drygt oo bocker som Julius Carlssons samling omfattar
kan for eftervirlden ses och tolkas som ett kompletterande yrkes-
portritt. Mest personlig kidnns den franska manualen med
instruktioner hur alla de klassiska ritterna ska anrittas och vilka
ingredienser som ska ingd. Hir avslgjas vad som avses med
uttryck som a I"Anglaise, Maitre d'Hotel, Orly etc. Le répetoire
de la cuisine av Gringoire & Saulnier dr tummad och vil anvind
och férmodligen anskaffad under Julius Carlssons ldrotid i Paris,
Nice och Vichy. For 6vrigt innehéller samlingen en personlig
blandning av bécker om mat, vin, hiilsa och restaurangmanage-
ment. Franske kokboksforfattaren Escoffiers stora kokbok,
Gustafva Bjorklunds Kokbok for husmédrar fran 1847, Kokbok
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med forord av Grand Hotels Régis Cadier fran 1876 och Brillat-
Savarins Smakens fysiologi pa originalspraket tryckt 1864 ir
nagra exempel. Den svensk-engelsk-fransk-tyska restaurangpar-

l6ren fran 1925 bekriftar att restauranglivet var kosmopolitiskt
dven da. Aldsta boken i hans samling #r Ingeborg Ullis
Ekonomisk kokbok for sparsamma husmodrar jemte skarp salt- och
sylte-bok efter dansk method fran 1832.

Julius Carlsson var inte en béckernas man. Fér honom var
kokboken ett arbetsredskap ur vilken man fritt kunde tilligna sig
tidigare generationers kunskaper for att 6verféra en matkultur av
hog klass till samtida restauranggister och de skickligaste av
nidsta generation yrkesmin. Bengt Wedholm, Wedholms fisk,
och Erik Lallerstedt, Gondolen, ér tvé vilkinda restaurangiga-
re som trdnats i Carlssons harda men ldrorika skola.

Tore Wretman i Kokboksmuseet

En kokbokssamling av annat slag finns idag tillginglig for alla.
Det ér var tids kanske mest uppmirksammade restaurangper-
sonlighet Tore Wretman, vars samling bildar basen i det nydpp-
nade Kokboksmuseet i Grythyttan. Museet ligger i Maltidens
Hus som inrymmer Restaurangh6gskolan vid Orebro universi-
tet. Dir utbildas kockar och servitdrer/-triser i maltidskunskap
med en akademisk grundexamen som slutmal. Kokboksmuseet
ligger vigg i vigg med Restauranghdgskolans maltidsbibliotek
och ska fungera biade som en inspirationskilla f6r studenterna i
deras uppsatsskrivande och forskningsarbete och en utstill-
nings- och aktivitetslokal for en bred publik. Museirummet -
inspirerat av Kabans form i Mecka - ir ritat av arkitekten
Magnus Silfverhielm. De nordiskt ljusa boksképen, bord och sto-
lar for samtal och maltider har formgivits av arkitekten Ake
Axelsson. Konstniren Ernst Billgren littar upp de sobra former-
na med en takstuckatur som leker med dietisternas priktiga
kostcirkel. I anslutning till museet finns ett kék dir publiken kan
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Kokboksmuseet i Grythyttan
ska fungera bdde som inspira-
tionskalla for studenter och
som aktivitetslokal fér en bre-
dare publik. Foto Peter Jonsson
AB

bjudas p4 tillagning och provsmakning av recept ur Kokboks-

museets ménga historiska verk.

Tore Wretman var inte bara en skicklig restaurator och chef
for Operakiillaren, Riche och Teatergrillen utan ocksa en hingi-
ven samlare av dldre kokbdcker och méltidslitteratur. Under fyr-
tio 4r byggde han upp en imponerande samling med rariteter ur
virldens kokbokslitteratur genom tiderna, som den dldsta tryck-
ta kokbok som idag endast finns i ett fital exemplar, i Vatikan-
biblioteket, i Library of Congress i Washington och - i Gryt-
hyttan. Den Wretmanska samlingen bjods ut till forséljning pd
auktionsfirman Sotheby’s i London 1997. Genom en snabb in-
samlingsaktion med gistgivaren Carl Jan Granqvist i spetsen
kunde de mest intressanta verken dterbordas till Sverige och
goras tillgingliga for siviil fackfolk som amatérkockar och andra
matintresserade. Tillsammans med Restauranghtgskolans biblio-
tekschef Barbro Stanley inkdptes en tredjedel av den Wretman-
ska samlingen for cirka tre miljoner kronor. Med sin inriktning
pa ildre och internationell méltidslitteratur kan samlingen ses
som ett virdefullt komplement till Nordiska museets.

Kokboksmuseets bocker har inte lists vid spisen och firgats
av matlagarens méda. De anskaffades i tider da tryckta bocker
dnnu var en dyr lyxvara. Dirfor var det sjdlvklart att man hand-
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skades med dem med stor forsiktighet. Trots detta iir pappret i

manga fall sprétt. Ombindningar och nya pérmar skvallrar dnda
om att de varit flitigt anviinda. Infillda i Ake Axelssons bokskap
finns det utstillningsmontrar med plats att exponera ett mindre
urval av bocker i original. Som vanligt kan bestkarna beskada
parmen eller i bista fall ett uppslag. Att fi njuta med 6gat #r en
sak, men fa dr det forunnat att bliddra i dessa hirliga gamla kok-
bocker med detaljerade illustrationer av hog konstnirlig kvalitet.
Aven om bliddring var tillaten sé skulle fa kunna ta del av inne-
hallet eftersom dessa bocker ér tryckta pa latin eller dlderdom-
lig franska och italienska. Inte ens 1600-talssvenska ir litt att ldsa
och forsta for dagens matintresserade.

Bevara eller visa

Bevara eller visa — det dr museernas eviga dilemma. Hittills har
bevarandemadlet viigt tyngst och virdefulla men skora foremal
har forvisats till vilklimatiserade magasin for slutforvaring. Men
med den nya digitala tekniken kan idag en del av museernas pro-
blem I5sas. Sjdlvklart ville vi siitta fsSremalen/bdckerna i centrum
i Kokboksmuseet. Vi valde att tillsammans med konstniiren
Annika Go6ran exponera bocker sviivande som idéer och tankar.
Men jag ville ocksa uppfylla publikens hetaste drém - att fi
bliddra i de ildsta, bildrikaste, mest atravirda och Littlista av
kokbocker fran 1480-1659, vilket i nimnd ordning betyder:
Bartolommeo Sacchi de Piadena kallad Platina, De Aonesta
voluptate (Den irbara villusten) 1480, Bartolomeo Scappi,
Opera (Verk) Venedig 1570, La Varenne, Le Pastisster francois
(Den franske pastejbagaren) i eftertraktat band av de hollzindska
boktryckarna Elzevier 1655, Jacques Vontet, L Ar¢ de trancher la
viande et toute sorte de fruicts (Konsten att tranchera kétt och
alla slags frukter) Lyon 1647, The Compleat Cook (Den fullinda-
de kocken) 1659.

Med idén pa fickan och Méltidsakademiens vilsignelse tog jag
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Drémmen om att fa bladdra i
de mest atravdarda och 6mtdliga
kokbockerna kan uppfyllas. Foto
Peter Jonsson AB

kontakt med multimediaproducenten Wilhelm Lagercrantz och
grafiska formgivaren Mikael Engblom. Tillsammans utvecklade
vi en multimediaproduktion, och ett program for virtuellt blidd-
rande skapades med bidrag frin statliga KK-stiftelsen. Nu ér det
mojligt for alla museibesokare, restaurangstudenter och kursdel-
tagare att oavsett dlder, sprikkunskaper och bildningsniva
bliddra i och ta del av det mest virdefulla verken utan att dessa
forslits och forstors.

Virtuell bladdring i praktiken

P4 skiirmen pekar bestkaren ut den bok hon/han vill studera i
den digitala bokhyllan. Sen ir det bara att bliddra med en litt
svepande gest 6ver sidan — precis som man bldddrar i levande
livet. Om man vill studera detaljer ir det bara att trycka pa for-
storingsknappen sa blir varje liten detalj tydlig. Aven hiir bestim-
mer blidddraren sjilv med hjilp av en strykning 6ver sidan vad
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hon vill titta ndrmare pa. Den latinska texten i samlingens #ldsta
verk fran 1480 #r vacker att titta pd. Men det vore ju roligare om
man kunde fi veta vad den pavlige bibliotekarien skrev om
exempelvis saltets betydelse i matlagningen. Det fir bliddraren
— om hon trycker pa knappen »6versittningar«. Fér den som vill
fa information om forfattare, bokband etc. finns ytterligare upp-
lysningar under knappen »fakta« som ocksd innehéller filmav-
snitt, radioprogram, musik och ljudillustrationer.

Den virtuella bliddringen #r inte bara ett annorlunda sitt att
nirma sig gamla och virdefulla foremal. Den vicker ocksa nyfi-
kenhet och lockar genom sina tekniska l§sningar dem som inte
omedelbart attraheras av ildre bocker. Vad vi inte riktigt insdg

frdn borjan var kéinselns betydelse som pedagogiskt instrument.
Att stryka 6ver pekskdrmen och imitera ett lustfyllt bliddrande

ger helt andra stimuli @n att ldsa samma text pa en traditionell
museietikett. Bevarandemalet har spelat stor roll i vért arbete,
men kanske dr det bliddringens folkbildande aspekt som viger
allra tyngst. I Kokboksmuseet fir alla tillging till det bésta ur
samlingarna. Var och en kan avgora vilken information hon vill
ha. Mer demokratiskt #n s& kan vart kulturarv knappast presen-
teras.




Christer Larsson ar intendent
vid Nordiska museet.

Han arbetar i museets bibliotek
med informationssystem som
specialitet.

Kanske en visa fran Internet vid
midsommartid? Vara mest inbit-
na vanor hdller pa att forand-
ras. Foto Pernille Tofte/MIRA

Nyfangat fran natet

Matlagning med datorn bredvid spisen

Christer Larsson

Niir tallrikar och snapsglas har flockats pa vart bord,

nir vi har dukat fram allt det goda fran vér jord,
niir vi fitt sill frin nitet och 16jans lickra rom,

d4 slutar vi vart chattande och knappar: snaps.com
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Forsta pris i arets snapsvise-SM gick till sBredbandsfrukostx.
Melodin dr Evert Taubes »Solig morgon i norra Bohuslin« och
forfattaren heter Sten O. Andréasson, bosatt i Lund. Nog har
nitet paverkat vara vanor alltid, att déma av snapsvisan har det
till och med péaverkat vira mest konservativa vanor, till vilka mat
och dryck definitivt fir riknas. Fast lusten till mat tycks dnnu
starkare dn lusten till cybervirldens vilsignelser.

Egentligen dr det kanske inte si konstigt. Svenskar #r ett
resande folk som géirna semestrar pa exotiska platser och dir hit-
tar en och annan naturligtvis nya favoritritter. Borta ir den tid
da folk hade med sig svenskt kaffe, kottbullar och sillburkar till
»Mallis«. Snapsen kunde man ju kopa billigt i taxfree-butiken s
den behévde man inte slipa med sig. Espresso och cappuccino
har efterhand 6vertygat med sina egna kvaliteter liksom paellan,
och att griskétt kan tillredas pd andra siitt in julskinkan har
manga lirt sig pd otaliga grisfester.

Men man kan ju inte vara pa exotiska platser jimt och ibland
i novembermérkret kinns det nddvindigt att dterkalla behagli-
ga minnen fran varma nitter vid Medelhavet. Semesterbilderna
far ursikta men de kan inte hiivda sig mot den minneskraft som
finns i maten som man at dérnere. Men skall man laga till den
sjdlv sa beh6ver man en kokbok med detaljerade recept. Mamma
dr det inte lont att friga om dessa riitter.

Det har forlagen upptickt for linge sedan och si fort affirer-
na gar lite daligt sa skoljer en vig av nya pigga kokbécker Gver
oss. Varje tidning med respekt for sitt bokslut har matsidor, och
matbilagor ér nistan lika bra som sex- och samlevnadsbilagor pa
att ridda forsiljningen for tunna helgtidningar. Folk hir uppe i
norr, med sitt relativt fattiga kok, tycks utan tvekan vara intres-
serade av att utveckla och berika det. Nu har de fitt Internet
ocksa. Och de har kastat sig 6ver det mediet med glupande aptit.

Internet borde vara virldens stérsta kokbok. Men det ir det
inte riktigt. An. Det ir faktiskt ganska svart att hitta bra recept
ddrute. Men det ér det ocksi i tryckta kokbocker. Riktiga kvali-
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tetsrecept som Julia Childs stora franska kokbok ir sillsynta. De

flesta kokbdcker har négra bra recept och resten dr mer eller
mindre likgiltiga. Skillnaden mot Internet ér att dér finns 1000-
tals déliga recept. Men dir finns ocksa 1oo0o-tals bra.

For nigra dr sedan fick jag for mig att sjilv astadkomma en
Christmas cake. Eftersom jag hade varit sysselsatt med Internet-
relaterade verksamheter i bortét 1o ar sa var Internet en sjilvklar
killa. Sirskilt som jag inte kunde hitta nidgot recept i min egen
kokbokssamling. Internet ir ju ocksa mest limpat for just sada-
na tillfillen nir man séker ndgot utanfor den egna kulturen. Jag
minns nu inte hur manga triffar jag fick pd min s6kning dd men
i dagsliget ger sékmotorn Googles 3430 triffar. Nu har jag vin-
birsbuskar i tridgarden och béren skulle helst kunna anvindas i
kakan. Och »Black currant« gér ju att ldgga till i s6kningen men
det minskar inte mingden pétagligt. I det liget behéver man en
kunskapsstrategi.

Vi har alla lirt oss att man forst samlar material sd att man
overblickar filtet. Direfter sorterar man det insamlade efter
nagot relevant kriterium, selekterar och drar en slutsats efter
nagon teori som ir tillimplig. Det gér inte med s6kningar pa
Internet. Triffmiingderna blir si stora att man aldrig blir firdig
med den inledande 6verblicken. Kom ihég att jag ju skulle baka
en kaka, inte gora en vetenskaplig studie 6ver Christmas cake-
recept. D4 fir man ta till en helt annan strategi som ofta anviinds
av surfvana tondringar — man tar forsta bista som passar in pé de
behov och forutsittningar man har just nu. Sagt och gjort! Ett
passande recept dok snart upp.

Jag noterade omedelbart att det var ett amerikanskt recept —
angivelser av vikter och volymer sker i vanliga amerikanska
enheter, Ib etc. Jag maste alltsd hitta en omvandlingstabell till
vanliga svenska matt. Lyckligtvis #r Internet hjdlpsamt dven med
sddant. Folk ligger upp sortomvandlingstabeller till hoger och
vinster och den forsta man hittar, via ndgon vanlig s6kmotor
som Googles, FastSearch eller Northern Light, dr vanligtvis helt
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OK. Ar man osiker kan man litt kolla mot nagra andra. Men

folk ldgger inte bara ut omvandlingstabeller pa niitet — de tar
ocksa bort dem igen utan forvarning! Nir detta skrevs var folj-
aktligen min gamla palitliga omvandlare helt borta. Lite letande
ledde till en svensk omvandlare med en URL p4 Lunds teknis-
ka hogskola - www.dflth.se/~thanisa/recept/units_js.html.
Nog sa fortroendeingivande men den ir gjord av studenter och
nidr de forsvinner och nya studentkullar viller in sa lir dven den
forsvinna. Men, méngfald - ibland nira griinsen till kaos — dyna-
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Det giller att soka efter recept
pa Christmas cake i tid. Kakan
ska vila och vattnas med konjak
under flera manader. Foto Birgit
Branvall, Nordiska museet

Christmas fruitcake

Mix together and leave, cove-
red for 24 hours

2 cups unsalted butter

| cup sugar

| 1/4 cups brown sugar

Whip together those 3 ingredi-
ents with Mixmaster at speed
8. Add 12 eggs, one at a time,
at speed |0. Sift together 4
cups of self-raising flour (or 4
cups of regular flour plus | 1/2
tbsp of baking powder), then
add gradually to eggs, at speed
3 until well mixed. Place a pan
containing hot water at bottom
of oven. Preheat oven at 200 F.
1/4 cup flour

4 Ibs walnuts (before shelling)
2 Ibs filberts (before shelling)
Add flour to fruit. Shell walnuts
and filberts, then mix well to
the whole, with your own
hands. No other tool would do
it well enough. Butter 3 bread
containers 9" x 5" x 3", line
with wax paper, then butter
the paper. Fill with mix. Bake
cakes for 4 hours at 200 F.
Raise temperature to 300 F
and bake for 45 minutes longer.
Remove cakes from oven and
pour over each one a half glass
of brandy. Let cool in pan for
1/2 hour, then unmould over
grates until they reach room »




» temperature. Wrap each cake
in brandy soaked cloth, then in
aluminum foil. Each couple of
weeks moisten with more bran-
dy. Serve after | to 3 months.
Icing for Christmas fruitcake

1/2 cup ground almonds

1/2 cup icing sugar

With Mixmaster at speed 5 add:
| egg yolk and whip until
smooth.

Gradually add, at same speed:
|/4 butter at room temperature
1/4 cup brandy or rhum

| egg yolk

Spread over cake.

Cover additionally with this
Pastrymaking icing

3/4 cup sifted icing sugar

2 tbsp hot milk

1/2 tsp almond extract

Whip until smooth, then spread
over cake and almond icing.

mik och stiindig forindring dr »the name of the game« pa nitet.
Det giller att forstd det och att lira sig leva med det.
Nista svarighet giller »Mixmaster at speed 8«. Den mixern

finns eventuellt i var del av virlden men vanligen har vi nagot
annat i koket som det star Electrolux, Krup, Philips, Moulinex
etc. pa. Men lite letande pé nitet ger vid handen att Mixmaster
ir en klassisk amerikansk foodprocessor som funnits &tminstone
sedan go-talet. Det dr dessutom en kraftfull maskin som nérmast
bor jimforas med en hederlig gammal hushéllsassistent fran
Electrolux. Rejila don behovs alltsa for att mixa ihop degen till
den hiir kakan. Ett helt annat och icke-Internetrelaterat problem
ir att hela kakan skall vila 1-3 manader och av och till vattnas
med konjak. Detta #r saledes inget man foretar sig mitt uppe i
det vanliga forsenade julstoket.

En riitt som diremot ska itas genast dr danska @ebleskiver. Jag
ir fodd och uppvuxen i den 6stdanska provinsen Skane och
ableskiver hor ihop med glada julbes6k i Képenhamn, omgivna
av varma och angenima minnen. Jag tinkte mig att Internet
borde vara perfekt som kokbok for en sddan specialitet. Vad jag
inte anade, min bakgrund till trots, var att det fanns sd ménga
varianter. I stort sett varje dansk slidkt tycks ha sitt eget recept.
Men, s ir det forstds, riktigt bra mat #r néstan alltid lokal! De
stora sokmotorerna ger mellan 750 och g5o triffar. Och det
mesta ir faktiskt recept! Tricket #r att soka med ett danskt & som
begynnelsebokstav, si slipper man alla »utlindska« forvring-
ningar. En del kan sikert uppleva att det danska spriket dr ett
hinder men man bor ta det som en praktisk 6vning i nordism.
Hamnar man pa webbsidor med ett sprik som man inte alls for-
stdr sd har faktiskt gamla hederliga Alta Vista en 6versittnings-
tjinst. Oversiittningarna blir kanske inte 100%-iga men de duger
oftast. Flera goda recept pa aebleskiver hittar man i Mortens
Opskriftsamling pd www.sol.dk/opskrifter/cat1gzo.html. Jag
kanske ocksa skall nimna att man behéver ett speciellt aebleski-
ve-jirn for att kunna baka dessa ldckerheter.
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Ett problem som naturligtvis dyker upp nir man pé detta siitt
har tillgéng till all virldens recept ir ingredienserna. Det ir inte
precis ICA:s eller Konsums vanliga standardvaror som man
behdver om man botaniserar i andra virldsdelars matkultur. Hiir
har man stor anledning att prisa invandringen! Det finns gott om
sma butiker i manga svenska samhillen idag, inte bara i storsti-
derna, didr man faktiskt kan fi tag i riitt speciella ravaror frin
olika delar av virlden. Dessutom finns ofta ocksd de gamla salu-
hallarna och specialaffiirerna kvar och de blir alltmer avancera-
de i sitt sortiment. Osterkvist i Hotorgshallen i Stockholm,
www.osterqvist.se/, med alla charkuteridelikatesser siljer ocksa
over Internet och jag képer alltid f6r mycket nir jag dr dir!

En annan nétresurs som vi i Sverige ér ritt ensamma om #r
Systembolagets webb - www.systembolaget.se/svenska/varor
/prislist/xindex.htm. Till mat hor ju ndmligen dryck och minga
av de mest klddsamma maéltidsdryckerna ir alkoholhaltiga. I f4,
om ens ndgot land har man lika goda mgjligheter att hitta bra
viner till sa laga priser. Aven om prisnivan fSrtjinar att nimnas
sa dr det dnda sokmojligheten och den mycket stora bredden
som imponerar pa utlindska besckare. Nu bérjar till och med
danskarna fara 6ver Oresundsbron for att kopa 6 pa det svenska
Systembolaget. Helt enkelt dérfor att det ér svért att hitta nagot
annat dn danskt 6l i danska butiker. Vill man ha en ale frin Wales
eller en tripel fran Belgien, med hirligt syrlig jistrest (fenomenal
till surkalsritter) eller kanske en Rauchbier fran Bamberg (utsokt
till ménga olika charkuterier) s& #r det enklare med System-
bolaget. Sérskilt som man kan sitta hemma med sin egen dator
och hitta precis den butik som har i lager vad man soker. Nija,
det finns brister - man kan dnnu inte soka pa vindistrikt eller
druvsorter, och mer finindelning av dryckerna skulle vara till
hjdlp. Aven importorerna kunde skirpa sig lite till — varfor
importerar ingen Ceres utmirkta 6lsortiment? Men drinkrecept
finns redan nu att tillgd pd exempelvis Hotell Panoramas sajt
www.panorama.se/ (klicka pa Bar).
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Nu kan ju allt detta surfande, sortomvandlande och ravaruja-
gande synas vil outrerat for jiktade smabarnsforildrar i karriér-
en. For andra av oss, med smabarnséren bakom oss, kan det sna-
rare ha karaktiren av kirt besvir. Har man lite tid och dilig
matfantasi sa erbjuder dock alltfler stora webbtjéinster hjilp med
hela veckomatsedlar. Ar man lite djirvare till sin liggning finns
dven en uppsjo stora internationella webbtjanster till férfogande.

Under mina utflykter i nitets matvirld har de flesta webbtjidnster
av denna typ egentligen aldrig fallit mig i smaken. Det dr snara-
re alla de personliga sidorna som utgér den riktigt stora inspira-
tionskéllan. De #r naturligtvis svarast att hitta och om Internet
skall bli den dromkokbok, som det har alla forutséttningar att bli,
sd fir man nog borja ténka i termer av en Napster eller en
Gnutella for recept. Idag anviinds dessa tekniker egentligen bara
for att leta efter musik men inget hindrar dem att leta efter vilka
filer som helst. Vi fir kanske hitta pa ett sirskilt filformat for
recept — lasagne.rec?

Det kommer naturligtvis att bli avsevirt littare nidr uppmirk-
ningen av webbsidors innehéll blir mera spridd och utvecklad. I
nulidget fir vi glidjas at de primitiva sdkmetoder vi har och de
overraskningar de kan bjuda pa - i bista fall som att sld upp
ndgot i en uppslagsbok men fastna i en helt annan artikel intill,
som tillfor oss nytt och ovintat vetande.

Kockens kryddor, www.kockens.com/

Receptarkivet, www.livetsgoda.com/mat/m-arkiv.htm
Spray, www.spray.se/mat/

Tasteline, www.tasteline.com/

Matbiten, www.matbiten.nu/
www.epicurious.com/e_eating/e02_recipes/recipes.html
allrecipes.com/default.asp

Systembolagets webb kan visa att ditt favoritol finns ndrmare dn du tror.
Foto Roger Stenberg/MIRA
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Dan Waldetoft ar intendent vid
Nordiska museet. Han har
bland annat ansvar fér amnes-
omradet matt och vikt.

En nypa salt

Dan Waldetoft

»Nir maten #r for salt, &r kocken kir«, brukar man siga. Ut-
trycket siiger en del om betydelsen av att tdnka pa vad man gor,
sirskilt vid kryddningen av maten. Johan Winberg varnar i sin
kokbok fran 1761 for en alltfor frikostig kryddning och siger, att
man »med mycken granlagenhet /bér/ bruka de starkare kryd-
derne, ty det minsta forseende derutinnan kan helt och hollet
skada och skimma den bista matriitt«. Uppmaningen stér i kon-
trast till stormaktstidens ymniga anviindning av allehanda kryd-
dor. Krydda ska man helst géra efter egen smak, inte efter be-
stimda maéttangivelser; att kryddor ska tillsittas »efter behag« ir
ett vanligt uttryck i kokbocker. I moderna recept sdgs ibland att
man ska »ta ndgra tag med pepparkvarnenc, eller kort och gott
stillsiitta salt och peppar«. En speciell kategori av mdtt som
anviints vid matlagning dr de som inte dr exakta enheter utan
uppskattningar av méngder, s.k. skonsmatt. Att de anvints sir-
skilt f6r kryddor forvanar kanske inte.

Under en tiodrig 6vergingsperiod inférdes pd 188o-talet
metersystemet i Sverige, med inbordes relaterade enheter som
gram och kilo, centiliter, deciliter och liter, meter och kilometer.
Mittreformen satte givetvis sina tydliga spar i kokbdckerna.
Charles Emil Hagdahl har i Ko-konsten fran 1879 en omvand-
lingstabell, didr de dnnu brukade vikterna skalpund, ort och korn
omvandlas till gram och rymdmaétten kubikfot, kannor och
kubiktum till centiliter. Fére metersystemet saknades gillande
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rymdmatt av tillrdcklig litenhet att mita upp exempelvis kryd-
dor f6r hushallsbruk.
Skonsmatten forhaller sig inte inbérdes till varandra eller till

tidens officiellt antagna, exakta mattenheter. Det gar siledes inte
ett visst antal skedblad pa en kopp eller ett bestimt antal koppar
pé det gamla rymdmattet kanna. De hantverksmissigt tillverka-
de matskedarna av tri, liksom industriellt framstillda kaffe-, te-
och matskedar, #r av varierande storlek och rymd. »Mittsatsenc,
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Den s.k. mattsatsen tillkom
1951 pa initiativ av Anna-Britt
Agnsdter som ett samarbete
mellan Hemmens forskningsin-
stitut och KF Provksk. Den lan
serades till forsta upplagan av
Var kokbok och tillverkades vid
Gustavsberg. Anna-Britt

Agnsdter, huvudredaktor for Var

kokbok, hade fatt idén i USA,
ddr hon uppmarksammat den
flitiga anvandningen av standar-
diserade matt i hushallen. Foto
Birgit Branvall, Nordiska museet




med kryddmatt, tesked, matsked och decilitermatt, som numera
finns i varje hushall, tillkom 1951: 1 tesked (tsk) = 5 kryddmatt
(r krm = 1 ml) = 5 ml, 1 matsked (msk)= 3 tsk = 15 krm = 15
ml, 1 dl = 6,7 msk = 20 tsk.

Skeden och kniven finns tillgingliga i kéket och dr darfor
limpliga referensobjekt, och »sked«, »skedblad« och »knivsudd«
tillhor de mest frekventa matten for olika slags kryddor. Man
triffar ocksa pd dem som matt f6r exempelvis jist vid bakning
och for mj6lk och gridde. Handen ir ett annat viktigt redskap,
och »nypac dr ett vanligt matt vid matlagning; ett uttryck for en
mycket liten mingd #r »sd mycket som fér plats pa nagelnc. I ett
recept pd pepparkakor i en handskriven receptsamling fran
1800-talets forsta hilft sidgs att det atgar sa mycket pottaska
»som en liten hasle not¢, onekligen en ganska exakt mdttbe-
stimning. Ett métt for flytande varor, anvint sdrskilt vid medici-
nering, ir fingerborg.

I allminhet har begrepp som »nypag, »skeds, »skedblad« och
»knivsudd« endast varit uttryck for »en liten mingd«. Frén
Bohuslin berittas att de fattiga kvinnorna som gick och tiggde
mjolk bad om ett par skedblad mjélk. Barnet som nallat ur
honungsburken forsvarade sig med att sdga: »jag tog bara en
knivsudd«, omtalas i en uppteckning frain Gotland. Ocksa vid
matlagning #dr de hidr métten i forsta hand uttryck for en liten
mingd av nagot, dven om skedblad avser en storre kvantitet @n
knivsudd.

Hagdahl uppfattade kryddmatten som alltfor vaga, och i sin
kokbok forsoker han reda ut begreppen. Hans behov av stérre
noggrannhet sammanhinger kanske med att han var likare till
yrket, och dirfor benéigen att foreskriva mer exakta kvantiteter
an nypor och knivsuddar. Han sdger: »De i koksspraket anvin-
da uttrycken en nifve, en knifsudd, en nypa, éro vilseledande, om
ej en och hvar héller reda p4 sin egen nypa och vet hur mycket
den #dr migtig att fatta. Somliga begagna hiirtill endast tva fing-
rar, andra anviinda alla fem. Om vi derfore vilja undvika miss-
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forstand, kunna vi kalla en nypa hvad som kan fattas med de fem
fingrarne, och en pris hvad som kan fattas med endast tummen
och pekfingret. Vill man dessutom en gang gora sig besviir att
vdga en nypa salt, som &r tyngre, och en nypa kryddor, som ir
littare, 4r man sedan dnnu sikrare vid anvindningen, och kin-
nedom hirom torde vara nog vigtig for att icke anfortros at
slumpen.« Mathilda Langlet ansluter sig i sin kokbok fran 1884,
Husmodern 1 staden och pd landet, till Hagdahls uppfattning om
hur matten nypa respektive pris bér uppfattas.

Storre kvantiteter angavs i dldre tid vanligtvis i viktenheter
som ort, lod och skalpund eller marker. Men manga ganger fick
besmanet hinga kvar pa sin krok pa viiggen och for exempelvis
mjolet anvindes uppskattningsmétt som »nive« och »gopen«
(eller den storre skopan eller traget). Med nive menas vad som
kan omslutas med ena handen, andra uttryck f6r en handfull ir
»kndppnive« och »gripnive«. I en handskriven receptbok frin
1700-talet ségs en liten kndppnive potatismjol och en nive mjol.

I samma receptbok ska man till mandeltirtan ta en »gdpen«
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Gopen ar ett tvetydigt matt.
Bade en och tvd hander har
anvants, men med tillrdckligt
stora hander kan man kanske
uppna en kompromiss. Foto
Mats Landin, Nordiska museet



Matlagning dr en fraga om
smak, erfarenhet och kdnsla.
Boksida ur Mina och Kage med

text och bild av Anna Hoéglund,

Alfabeta Bokférlag 1995

Sen bakade hon en sockerkaka av 3 igg, 3 koppar socker,
2 koppar mjol, en tjock skiva smér, lite bakpulver
och lite vaniljsocker.

mandel. Gépen #r en mer tvetydig mattbestimning. Betydelsen
av gopen ir att handen hélls s att insidan bildar en halighet,
men ibland avses bida hiinderna héllna pé detta sétt. Som matt
kan diirfér gopen ha olika innebord.

[ sin Historia om de nordiska folken ger Olaus Magnus ett
recept pa ett brod for »kranka fornima damerc, dér degspadet
bestar av tva glas vin och ett glas rosenvatten. Glas ir ett kiirl for
dryck, for att uttrycka sig ordboksmissigt, men kan pa samma
sitt som exempelvis skeden i dverford bemiirkelse fungera som
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mittenhet. Ett senare lika vanligt kiirl i hushéllet 4r koppen,

mera bekant som métt. Vill man niirmare precisera storleken,
anges kaffekopp respektive tekopp, som i en handskriven recept-
bok fran 1790-talet, dir det pa ett stille séigs en kopp sagogryn,
och pa ett annat en tekopp (»en stor The kopp«) gridde. An idag
betalar vi for en »kopp kaffe« utan att egentligen veta hur myck-
et kaffe vi far. Till och med en »stor stark« kan variera avseviirt.
Bittre dd med en »pint« 61, 5,68 dl.

De hir matten ger i forsta hand en ungefirlig uppfattning om
vilken mingd som étgar; knivbladet behéver inte anvindas for
att man ska fa en knivsudd salt. Det kan riicka med att som Cajsa
Warg ange >litet« 16s och hel ingefira. Och man behévde knap-
past ta fram en daler ur bérsen for att folja hennes uppmaning
att kavla ut degen till en bakelse sa tjock som en dubbel slant.
Jamforelsen med slant/mynt 4dr mycket vanlig nir det giller
utkavlade degar till pajer och tértor, och fortfarande uppmanas
vi att skdra mordtter i »slantar«. En sked eller en hand kan
rymma olika mycket, men oklarheten till trots preciseras »mit-
ten« ibland nidrmare. »Et knapt skedblad smilt smor« liser vi i
en handskriven receptbok fran 1795, Cajsa Warg siiger »en god
nifwac forvillda murklor, dvs. en »dryg« nive.

Vill man laga mat efter recept i gamla kokbocker kan matt-
angivelserna skapa bryderi. De standardiserade rymdmitten och
vikterna, som kanna och jumfru, skalpund och lod, ir oproble-
matiska, de finns Gversatta till centiliter och liter, gram och
hekto. Svirigheterna uppkommer da enheter som kopp och glas
ska forvandlas till moderna métt. Hur sdg ett glas ut pa 1500-
talet, vad menas med »kopp« i ett 1700-talsrecept?

Men matlagning ér en fraga om smak, erfarenhet och kiinsla.
Knivsudden, koppen och de andra skénsmaitten bér dirfor tas
med en nypa salt.

Leverkorv enligt Cajsa Warg

Tag kalv- eller oxlever, skir den
i skivor och rensa bort allt det
som inte duger, sedan stétes
den och silas genom ett durk-
slag. Koka en grét av | kanna
sot mjolk och rivet broéd. Tag
en gopen njurtalg, skir honom
sma och stek litet i pannkaks-
pannan med | skedblad fint
hackad I6k, ligg det sedan i
groten och lit honom diarmed
litet koka. Nar groten skall lyf-
tas av elden sa blandas 2 nivar
rensade och tvittade blarussin
daruti och ndr han ar kall, lag-
ges | helt stop av den stotta
levern dartill, samt 1/2 kvarter
s6t mjol, salt, peppar, ingefira,
nagot mejram, timjan, 2 sked-
blad rivet socker, 3 dito smilt
smor, i ndve rivet bréd och 3
agg. Blanda detta val tillsam-
mans och stoppa det sedan i
fettarmar, som ligges uti
kokande vatten, varest ar sal-
tat, och later dem koka till dess
de bliva lagom, da tagas de upp
och kunna dtas strax eller dven
sedan virmas upp pa halster.






<« Bruna bénor med flask. Foto Kar! Erik Granath i Nordiska museets arkiv
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Herr Klenke och lilla fru Sofi

En berittelse om den vetenskapliga mannen

och den laraktiga kvinnan

Yvonne Hirdman

Det var en ging en kemist som hette Klenke och som hade en
fraga som han sokte ett svar pa. Den 16d: vad behover en miin-
niska for brinsle per dag for att kunna arbeta? Det var en strikt
vetenskaplig friga i en tid — 1800-talets forsta hilft — da livet i sig
sjilv blev foremal for en helt ny nyfikenhet. Det konkreta, mate-
riella livet alltsd, inte det andliga. Det handlade inte om religiost
filosofiska funderingar utan om kroppen minniska. Hur funge-
rar denna kropp, hur ir den uppbyggd, vad behéver den for
brinsle for att fungera? Det ir Litt att se att frigan av sig sjilv ska-
par behovet av en prototyp, en norm, en standardminniska, en
motsvarighet till metern i Paris: alla metermatts meter. Denna
norm-minniska ir en man. Men inte bara det, det 4r man ur
arbetarklass. Ty inbakad i denna fraga finns en annan. Den ir
direkt kopplad till det framviixande industrisamhiillet med alla
dessa nya proletirer, som skapade oro i Europas stora, smutsi-
ga, svilllande stider. Hur ska de fa mat?

Det var inte smasaker som stod pé spel - det kunde handla om
att utfordra arméer, likavil som de nya fattiga i stiderna, for vilka
stidernas ansvariga fnd4 kiinde ett slags nytt ansvar: de forild-
ralosa, de gamla, de sjuka, och rent av proletirerna som med
jimna mellanrum stod dédr med hingande armar, utan arbete.

Dirfor dr Klenkes fraga dubbel. Den vill fa svar pa vad krop-
pen behover. Men det gillde den manliga, arbetande kroppen,
och dess behov ir inskrivet i samtidens kapitalistiska mentalitet.
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Alltsa blir frigan: vad for mat ger storsta méjliga energi till min-
sta mojliga kostnad? Herr Klenke sjilv var fylld av ett nytt soci-
alt patos och f6rsokte vara behjilplig, kemist som han var. Hans

tankar om den minskliga niringen handlade om att ersitta det
som forbrindes: »Enligt noggranna observationer forlorar en
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Herr Klenkes fraga var kopplad
till den manliga arbetande
kroppen i det framvixande
industrisamhallet. Norra
Bantorget i Stockholm 1902,
Foto Erik Tryggelin i Nordiska
museets arkiv



fullvixt minniska vid medelmadttigt arbete pa 24 timmar, genom

lunga, urin och exkrementer 310 grammer kol och 130 grammer
kvivehaltiga &mnen, varav 20 grammer rent kvive.«

Dir var det: kol och kviive, livets egen kemi. Oversatt till mat
kunde det bli 350 gram bénor och 425 gram ris — en ganska trist
foda kan tyckas, men enligt tiden, och det ér kring 1800-talets
mitt — fullvirdig kost enligt vetenskapens sista ron.

Det var indé bittre dn det mer fantasifulla forslaget att intill
fabrikerna uppriitta stora limkokerier. Eftersom lim innehsll
stora mingder kvive, detsamma som i ktt — trodde man - fore-
foll idén lysande. Men hir rdddades arbetarna av 18oo-talets
frimsta kiinnetecken: utveckling. Och de riddades at precis mot-
satt hall som vi ska se.

Ty pa 187o-talet kom niringstysiologen Voit med en ny,
vetenskaplig kod, som linge blev allenarddande. Nu kinner vi
igen bendmningarna, i stiillet for kviive och kol talar man nu om
dggvita, fett och kolhydrater. En fullvixt minniska (= kroppsar-
betande man) behover 118 gram dggvita, 56 gram fett och 500
gram kolhydrater. Allt sammantaget ca 3000 kalorier per dag.

Problemet med Voits norm dr uppenbar. Det var en forfirlig
miingd dggviteimnen. Och skulle man vid utspisning i fiingelser
och pa anstalter av varjehanda slag ta hénsyn till vetenskapen -
och hade man nigot val? — var sannerligen den tiden forbi da
man kunde lita fingarna forsmikta pa vatten och bréd. Eller lim.
Nej, 118 gram protein var det, och till raga pé eléindet skulle helst
40 gram vara animalt protein. Oversiitt till mat och man far 212
gram kott — per dag! Det blev onekligen dyrt, ja, det blev néstan
oanstindigt mycket, med tanke pa vad vanligt folk hade rad
med. »Man kom stiindigt i dilemmat att inte lata fingarna hung-
ra, samtidigt som man inte fick gora deras liv i fingelset for ange-
nimt« suckade Voit sjilv.

Sa startade jakten pa billig protein. Forskarna tritte med
varandra om vilket niringsmedel som var bést och billigast:
nigon rekommenderade mager ost, andra framhéll drtor och
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mjolk, drtmjol, buljong, blod ... Listor publicerades med uppgif-

ter om vad som var bra, béttre och bist, ungefir som i dag, och
ménniskor tog det till sig, precis som i dag.

I Sverige skapade likaren och niringsfysiologen August
Almén en lista med bra mat, priglad av hans egen vetenskapli-
ga overtygelse att fett var lika viktigt, om inte viktigare, #n pro-
tein. Det var en 6vertygelse han fatt genom att studera miinni-
skors matvanor — dir just fettet var det som ansdgs som allra
finast. Det var som gumman som suckade avundsjukt och sa att
kungen, han var dé lycklig han som fick #ta flott, dricka flott och
doppa sina vantar i flott!

Om man bara skulle géra upp en lista 6ver de 10 mest nirings-
rika livsmedlen skulle den se ut sa hir, enligt Almén:

. svinister (talg, flott, smor)
. benfritt amerikanskt flisk
chocklad

benfritt svenskt fett flisk
. saltad rokt medvurst

. firskt flask

N LW N
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Ett viktigt livsmedel? Foto Olle
Magnusson




Flickor ur arbetarklassen lar sig
laga ratt mat pa rdtt sdtt.
Hagalunds arbetsstuga 1904.
Foto i Stockholms stadsmu-
seum

7. fet ost

8. firsk skinka

9. saltad, rokt oxtunga
10. firskt fett farkott

Som August Almén var generaldirektor for Sabbatsbergs sjuk-
hus, kunde han tillimpa sina teser p& den nya spisordning som
gjordes upp 1891. Jod4, dir fanns bade fett och animalt protetin
att sleva i sig om man hamnat som patient pa allmin sal: 565
gram kott/flisk, 210 gram sill/kabeljo, 150 gram blod/inédlvsmat.
Kompletterat med mycket bruna bénor och #rtor. Om man jam-
for med vad »vanligt folk, dvs. fattiga arbetare, hade rdd med
blev en sjukhusvistelse rena lyxtrippen. Och det var onekligen ett
problem som ju redan Voit pekat pd. Det var magfrigan i ett not-
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skal. Ty nu, omkring 18go, kunde man rikna fram vad man -
som arbetande minniska — hade ritt till. Skulle man f6lja tidens
kostnorm skulle det kosta 39 6re om dagen. For en familj med
tva vuxna och tre barn skulle maten kosta dem 711 kronor och
75 Ore per ar. Ténker vi oss en enforsérjarfamilj ddr mannen tji-
nade goo kronor per dr, sa ser vi ju att det inte gér ihop.

Det ér hir fru Soft kommer in i bilden. Sofi Nilsson. Hon var fore-
standarinna for en arbetsstuga i Stockholm, diir man lirde flick-
orna laga mat. Flickor ur arbetarklassen. Man, de styrande, de
ansvarstagande i Stockholm, hade insett att flickorna inte kunde
laga mat. Ja, inte ens deras mammor kunde laga mat. Detta var
for ménga roten till allt elinde, till tidens verkligt stora friga:
arbetarefragan. »Huru méngen man har icke blivit lockad till
krogen, dérfér att han vid aterkomsten fran sitt arbete métt
osnygghet i hemmet, samt fitt délig och illa lagad foda?« friga-
de sig en vin av ordning retoriskt. Ja, och vil dir super han upp
alla sina pengar, ett offer for socialisters agitation och samhills-
omstortande propaganda. »Man vigar tryggt pasta, att hustrur-
nas bristfilliga kunskap i hushallsangeligenheter, ir en av de
visentligaste orsakerna till arbetarklassens daliga stillning.«

Inte ens de samtida kokboksforfattarinnorna fann ndd infor
deras 6gon: »Flera av dessa forrada foga kiinnedom om krop-
pens behov och fododmnenas bestindsdelar.« Och si denna
fafinga strivan hos dem att vilja ha bade kokt kétt och kéttsop-
pa! Som ett barns fafinga 6nskan att viixla en silverpeng for flera
av koppar!

Sofi Nilsson hade emellertid lirt sig tidens »rationella« mat-
lagning, eller som det ocksa kunde heta, kemisk matlagning. Nog
visste hon att man inte skulle ligga kokkétt i kallt vatten utan i
kokande (proteinet méste bindas!) eller att man inte skulle f6r-
dérva en biff genom att sticka gaffeln i den niir den skulle viin-
das. Hon ldrde flickorna att en minniska — dvs. en arbetande
man - beh6vde 118 gram dggvita, 56 gram fett och 500 gram kol-
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hydrater — Voits norm. Fast, tillade Sofi som kunde sin Almén,

»Onskvirt dr dock, att fettmingden ndgot hojes.

Sa ldrdes flickorna att till bruna bénor skulle man ita flisk —
och inte kottbullar — och till den magra fisken kriivdes fet sés.
Och det vita brodet, det var allt bittre éin det grova, eftersom det
var mer littsmilt. Tidens sanningar.

Men hon férenklade utrikningar om néringsviirde — dvs. rela-
tioner mellan pris och livsmedlets niiringsinnehdll. Hon la ihop
de gram dggvita, fett och kolhydrater som fanns i ett fddoimne
och riknade ihop priset: sa fick man for en krona mjslk 2 373
gram néringsdmnen men kopte man #gg for hela slanten blev det
bara 157 gram.

Det var viktigt att rikna och képa ritt mat, for Sofi Nilsson
vinde sig till flickorna som framtida husmédrar, vilka skulle ha
familjens ekonomi i sina hiinder. Och skétte de sig ritt behovde
inte »arbetarfragan« bli sa inflammerad, for da riickte nog 16nen
till.

Som en datidens Pia Nilsson tinkte hon sig en familj med fyra
barn och just en drsinkomst pa goo kronor. Av denna summa fick
hyran ta 18% - ja det var dd det - klidder och skor 14% och maten
56%. 10% beriiknades gé at till sjukavgifter, bécker, brinsle, resor
och diverse. Det blev 2% over: de skulle sparas.

Men lat oss titta pa maten. For 1 krona och 40 6ére om dagen
skulle husmor hushalla och mitta make, sig sjilv och de fyra bar-
nen. Slog man ihop barnen till 2 personer och drog man ner pa
husmors egen kostnad (fran 39 6re till 28 6re om dagen), ja da
kunde man laga niringsriktig mat for hela slanten enligt den for-
enklade variant som Sofi Nilsson kommit pa. D4 blev det grot
morgon och kvill, och en middag med tva ritter enligt datidens
sed: drtsoppa med flisk (man anar Almén bakom nationalriitten)
och pannkaka, kalops, potatis och korngrynsvilling, salt kétt,
rotmos och havresoppa, stekt sill, potatis och saftsoppa, kéldol-
mar med potatis och risgrynsgrot, kabeljopudding med skorpor
och mjolk osv.
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Hos Sofi Nilsson jimkades séledes en pragmatisk vardaglighet
med det nya, vetenskapliga innehallet i de kemiska kokbocker-
na — och de blev mot seklets slut ganska manga och de var alla
forfattade av miin, som, enligt en beundrarinna, »igna tankekraft
och intresse 4t sddana 'smasaker’ som den inre hushallningenc.
De stora linjerna drogs upp av de »mera vitt seende« midnnen
och sedan fick hushéllslirarinnor och andra liraktiga kvinnor
soka transformera vetenskaperna till flickorna. Monstret kinns
igen fran andra omréden dér mén s& smaningom borjade kika in,
omriden som tidigare varit kvinnodominerade. Ett 6vertagande,
ett vetenskapliggbrande, ett nyordnande och - efter diverse
experimenterande — forvisso ny kunskap.

Och godare mat? Man ska nog vara tacksam for Sofi Nilssons
pragmatism. Om niringsfysiologerna fritt fatt hirja i koken hos
den fattiga arbetarbefolkningen hade kanske en rad nya, egen-
domliga ritter skapats. I jakten pa billiga dggviteimnen som
ersittning for det dyra kottet flodade fantasin. Hir dr ett forslag
till middagsmat for en arbetarfamilj som garanterat skulle ha fatt
i sig en niringsriktig méltid - enligt tidens kunskap. Smaklig mal-
tid.

Naringsriktig mat for hela slan-
ten. Foto Birgit Branvall,
Nordiska museet

Boy-scout-pytt

500 gram havregryn

150 gram ost, halvfet, i bitar
100 gram mesost

100 gram torkade sviskon, eller
plommon.

Grynen kokas med 2 liter
vatten. Saltas mattligt.



Birgitta Dahl ar arkivarie vid
Nordiska museet.

Sillen fortfarande vid kusten.
Foto Axel V. Olsson, Marstrand.
Nordiska museets arkiv

Var maten battre forr?

Om tavlingar for forskning i museet
och framsteg i koket

Birgitta Dahl

»Sill var sillsynt hir 4 orten innan jirnvigen kom till. Den ansigs

vara en stor lickerhet. En person beriittade att i hans barndom,
1840-talet, gjorde en person en resa till Goteborg var fjortonde
dag med hudar och skinn. Férde han med sig en tunna sill i ter-
frakt, strok den med som smér i varmt vatten. Den dag gote-
borgsfararen vintades dter samlade sig gubbarna i flockar pa
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vigen i viintan pa snus och sill. Hade de vil fitt sina sillar, tog de
ofta upp sina knivar och skar av en bit, som de at, diir de stod ute
pé vigen.«

S4 skriver fjardepristagaren i en tivling utlyst av Bords tidning
1928. Tivlingen gick ut pa att lisarna skulle skriva om mat i
gamla tider. De kunde beritta egna minnen frin 18oo-talet och
dven utfriga #ldre personer. I uppropet fanns frigor om mat-
hallningen och man pipekade att det var av lika stort intresse att
fa uppgifter fran savil bondgérdar och torpstillen som pristgar-
dar. Sérskilt virdefullt var att fa reda pa nér nyheter gjorde insteg
i bygden. Tretton deltagare skickade in material och alla tretton
blev ocksa ihagkomna med pris. Forsta pris var 75 kronor. Arr-
angorerna konstaterade att materialet som kommit in var virde-
fullt for forskningen och man hoppades att det inte skulle bli lig-
gande i arkivet.

Arrangorerna, det var bland andra de unga amanuenserna vid
Nordiska museet Gésta Berg och Sigfrid Svensson. I mitten av
1920-talet tog de initiativ till ett samarbete med tidningar i Syd-
och Mellansverige, ddr man utlyste pristivlingar i olika dmnen.
Intresset var riktat mot den forsvinnande allmogekulturens seder
och bruk. Flera tidningar skénkte sitt insénda tdvlingsmaterial till
Nordiska museets arkiv och nigra av deltagarna forsatte att skri-
va till museet. Tévlingarna blev bérjan till museets omfattande
och systematiska undersékningsverksamhet med frigelistor som
kontinuerligt skickades till fasta meddelare.

Aven i Kristianstads lins tidning utlystes en tivling 1928. Man
stillde likartade fragor och fick in 11 svar som dven de fick pris
allesammans, men fOrsta priset var bara 50 kronor. Signaturen
»Gammal going« berittade f6ljande: »Matbordet var ganska
langt och vid dess ena sida och ena #inda stodo fasta bankar samt
vid yttersidan ett litt flyttbart site. I arhundradets forsta hilft
anviindes #ven tritallrikar, antingen runda, svarfvade, for en per-
son eller aflinga afsedda for tva eller tre — pa dessa tallrikar - alla
flata och tunna - lades den fasta maten upp och sonderskars,
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Griljerat farhuvud, 6 personer

Huvudet klyves, hackas med
vatten och salt, urbenas och
skares i vackra bitar, som dop-
pas i vispat dgg och rivet brod,
blandat med salt och hackad
persilja, stekes i smor och ser-
veras.

hvaremot den flytande dts med hornskedar direkt ur faten ...
Det tillhorde alltid storste dringen att skiira brodet vid bordet.
Han héll sig for indamélet med en stor och hvass fillknif. Han
hade sin plats lingst nere vid bordet der dfven brédkakan var
placerad.«

En kvinna, f6dd pa 1850-talet beriittar om ett tillfille nir det
skulle kokas blodkorv i hennes barndom. »Da kittlen var fylld

och skulle borja koka sade mor med hog rost: 'Hall Kajsa hall”
och alla som voro i koket svarade hogt 'jal’ Efter en timmas tid,

d4 korvarna togos upp voro de allesamman hela och fina. Kittlen
fylldes pa nytt med samma slags korvar och féregdende ord upp-
repades, men dd var der en ung flicka, som hogt och tydligt sade
‘nej!” Efter en timmas tid dé locket togs af kittelen voro alla kor-
varna spruckna och i ett mos i vattnet, alldeles férdervade. Mor
var gratfirdig och den oppositionella ungmon fick sig en massa
ovett. Jag har aldrig sedan vagat trotsa gamla bruk eller sedvin-
jor hur vanvettiga de dn kunnat forefalla.«

En annan karaktir har de 150 téivlingsbidrag som kommit till
Nordiska museets arkiv frén veckotidningen Vira damer. Den
utkom under négra ér i mitten av 1930-talet och inneholl kon-
sumentupplysning, bra recept, noveller, ja mycket som en
modern kvinna kunde uppskatta att lisa. Varen 1936 utlystes en
stor landskapstivlan om gamla goda matrecept. Forsta priset var
500 kronor. Under det halvar som tévlingen pagick publicerades
varje vecka recept som kommit till tidningen. Tévlingsbidragen
var till f6r tidningens ldsare, som skulle inspireras i sin matlag-
ning. Ingredienser, handgrepp och kostnader stod i centrum. Ett
bidrag innehéller en av den store mykologen Elias Fries ilsk-
lingsritter, griljerat firhuvud, som han fick nir han besokte sin
svager och svigerska i Odensjd pristgard i Smaland runt 1870.

I Mora, Dalarna, kunde en brollopsmiddag pa 1830-talet se ut
som foljer: »Hart groft brod, fint gott mjukt rigsiktsbréd, smor
och dricka. Lutfisk med potatis, grisstek med palt. Kalvstek med

VAR MATEN BATTRE FORR? + 53



brynta rotter, 6lsupa, ostgrynskaka, ragkaffe med smérbakelse.«

Under f6rra hilften av 18o0o-talet bodde i Ravlunda pristgard
i Skane prostinnan Wilhelmina Holst, foédd 1811. Hennes son-
dotter berittar om billiga matriitter som tillkommit >for att
mitta 13 hungriga ungdomar, vilka uppfostrats med enkelhet
och sparsamhet i mat och dryck. Kvillsmaten utgjordes i var-
dagslag av ’tarvliga pannkakor, mjolgrot kokt i vatten med
honung eller sirap med 6lost och grovt bréd utan smér och
paldgg. Det hade varit sloseri, som gick under namnet tvesula.
De fyra studenternas matskrin som packades nir resan till uni-
versitetsstaden Lund varje termin foretogs, var didremot fyllda
med godsaker sasom rokta gassidor, lammlar, korv, ost och brd,
som till sist moglade, men dts lika giéirna, emedan man under
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Lutfisk. Foto M. Jacobson,
Lysekil. Nordiska museets arkiv

Arter och flisk, 6 personer

| liter drter,| kkp bruna bénor
kokas med 1/2 kg flask (2 gris-
fotter klyves i 8 bitar). Fyra
stora potatisar skares i bitar
och lagges i artorna niar dessa
ir nastan firdiga. Ates med
malen hel skansk senap.



Konsumentupplysning for
moderna kvinnor. Héfte i
Nordiska museets bibliotek

Lutfisk med potatis

Lutfisken kokas, tas upp och
benas noga, fisken ligges i en
kastrull med god mjolk sa att
den star bra éver fisken. Smor
och salt, peppar och ok tillsat-
tes. Potatisen raskalas och ska-
res i fyra delar, kokas i fiskspa-
det. Sedan hilles spadet bort
och potatisen blandas med fis-
ken och de &vriga ingredienser-
na. En stor matsked smor ilag-
ges, avredes med en aning mjol
till en simmig sas, dtes med
sked pa djup tallrik.

Abborrsoppa

Tag da 2 kg sma-abborre,
endast indlvorna urtages, huvu-
det lamnas kvar (enar det inne-
héller det masta limmet) och
It dem koka i 2 |. vatten tillsatt
med 2 matskedar salt, tills de
kokat sonder. Massan passeras
genom durchslag. Smalt smor
och vispa i vetemjol och spad
soppan. Smaksatt med salt och
finhackad graslok eller persilja.
Vill man ha soppan finare vispas
tva dggulor i soppskalen.

uppvixtiren fitt inpriintat i medvetandet, hur stor och stark den
blev, som fortirde dylikt.«

En meddelare fran Skane har ett recept pa irter och flisk och
en man fran Medelpad berittar foljande barndomsminne: >En
speciell Norrlandsriitt #ir abborrsoppa, synnerligen god, hilso-
sam och nirande. Som barn fiskade vi abborrar med mjirda och
fingo i regel en 15 1. hink med abborrar varje dag. Soppan, kokad
pa 30 abborrar blev kraftig.«

»Da jag en dag i tidningen Vi ldste den av Eder utlysta pristév-
lingen tinkte jag: Det dr ingenting for dej att reflektera pd, en
enkel och okunnig, snart 60-arig arbetarhustru. Och denna min
tanke #r nog s4 riktig, men hur det ir har jag ging pé gang tinkt
pa denna pristivling. Och sd beslét jag mej utan tanke pa att
erhalla ndgot pris, att skriva och tala om hur jag bakar.« Sa bor-
jade den kvinna som vann hederspriset for Uppland sin redogt-
relse i tidningen /7:s stora baktivling 1949. Avsikten med tév-
lingen var trefaldig: att fi fram biittre recept pa bréd, att 6ka
husmodrarnas intresse for Konsums produkter samt att oka
intresset for den kooperativa rorelsen. Inbjudan gick uti Vinr 1
1949 och budskapet spreds éven genom andra trycksaker och
affischer. Recepten bedémdes efter deras virde ur »néringshygi-
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enisk, ekonomisk, praktisk och kulturhistorisk synpunkt«.

Tavlingen delades in i tva avsnitt. Landskapstivlingarna
kunde man deltaga i med minst tvd recept varav ett pd matbréd.
For att vara med i rikstévlingen maste man sinda in recept pa
fyra olika brodtyper: matbréd, vetebrdd, mjuka kakor och sma-
bréd. Dessutom skulle man da ocksa beritta om hur man under
ett 4r organiserade sin bakning, hur ofta och hur mycket och
vilka sorter man bakade. I tdvlingsjuryn satt bland andra Albert
Eskerdd fran Nordiska museet och Elly Jannes fran Vi.

Priser till ett sammanlagt viirde av 20.000 kronor delades ut.
Forsta pris 1 rikstidvlingen var en tvittmaskin som dd kostade
1.350 kronor. Dammsugaren som utgjorde forsta pris i varje
landskapstivling kostade som jimforelse 140 kronor. Ytterligare
priser utgjordes av mabler, symaskiner, tryckkokare, cyklar och
andra ting som en husmor och hennes familj kunde ha god an-
vindning for.

Intresset for tivlingen var dvervildigande stort. Tusentals re-
cept strommade in. En forvirvsarbetande smélindska som kom
pa nittonde plats i rikstévlingen skriver om sin planering: »Bakar
alltid pa fredagskvillen, ty da blir brédet bist till veckohelgen.
Forst knadas en matbrodsdeg till 3 limpor upp och stilles att
jdsa. Slar sd pa ugnen (elspis), ror till vetebrodsdegen, som kna-
das och stilles att jdsa, da brukar matbrodet vara uppjist och fir-
digt att bakas ut pa platen, som stilles i viirmeskapet att jisa. Ror
till sirapsdrommar och bakar dessa fiirdiga. D4 éir ocksa matbr-
det firdigt att sittas i ugnen. Och si bakas vetebrodet ut, de
runda skorpbullarna forst, sedan de andra i foljd, fir jésa en
aning. Nir vetebrodet graddat fardigt séttes de iséirtagna skorp-
orna in att ta fiirg, sockerkakan griddas, och skorporna torkas pa
eftervirmen. Bakar man inte skorpor griddas sockerkakan pi
eftervirmen.«

Ar 1949, niir Vi utlyste sin baktivling var husmodern ett sjilv-
klart nav i hushéllet. Och att en duktig husmor ocksé klarade
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Konsumbutik, Hagaplan i dubbelarbete var underforstitt nidr [CA-kuriren utlyste pristiv-
Alingsds 1947. Foto Sven Torin,

} b lingen Lanthusmor under skordetiden i april 1956. Man ville
INgsas museum

|

|

veta hur »lanthusmédrarna kan hinna med att bade skéta hem
och hushall och samtidigt arbeta ute pé dgorna under den brada
tid pA sommaren d4 skorden skall tas in«. Deltagarna skulle redo-
gora for storleken pa garden och hur manga barn det fanns i
familjen. De skulle beriitta om det fanns elektricitet, vatten och
avlopp, kyl och frys. Svaren skulle innehélla forslag pa ett par
dagars maltider med matsedlar och #ven uppgifter om vilka
maskiner man helst av allt skulle vilja ha i hushallet. Hushalls-
assistenten stod p&d mdngas Onskelista men anségs ofta vara en
f ouppnéelig drom.
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Det kom in Gver 200 svar fran hela landet. Drygt tio ar efter

andra virldskrigets slut hade somliga inte vatten och avlopp
medan andra hade bade frys, dammsugare och tvittmaskin.
Tryckkokaren upplevdes som mycket arbetsbesparande och
sjdlvhushallningen var framtridande. Mycket kott konservera-
des i glas vid den arliga slakten.

En husmor i Lappland berittar om sin familj som bestar av tva
vuxna och fem barn mellan tre och tio 4r. Man har kallvatten,
avlopp, vedspis och elektrisk kokmojlighet med tvé plattor samt
mjolkmaskin och en liten tvdttmaskin. Husmor énskar frysbox,
hushallsassistent och elektrisk ugn. Man slaktar en gris fore jul
varje dr och konserverar en hel del av kottet for att litt kunna ha
till hands ndr man har brattom. Man odlar sjilv gréonsaker och
rotfrukter. Vid frukosten férbereds ofta middagsmalet som dir-
efter gér fort att laga. Hon ger ett exempel pa maltider under en
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Hushallsassistenten stod pa
manga husmdodrars Snskelista.
Foto Karl Hernried i Nordiska



Bra att ha. Foto Olle
Magnusson

dag: »Frukost kl. 8: Stekt fisk med spenatstuvning och potatis, fil.
Middag kl 14: Stuvade makaroner med stekt falukorv, rabarber-
soppa. Kviillsmal kl. 19: Kornmjélsgrét med lingonsylt och mjélk
samt smorgas.« Hon avslutar: »For min del planerar jag arbetet
flera manader och veckor i forvig for att kunna vara ute under
den brada tiden. Dirfor ser jag med gliddje alltid fram mot hos-
ten nir allt utearbete ir firdigt och innanfonstren har kommit in.
Med dem kommer en sddan underbar kinsla av att allt dr 6ver
for denna ging. Det blir mérka kviillar hir uppe dé. Barnen kom-
mer i sing tidigt, och allt kommer liksom i sina gingor igen.«
En sormlindsk husmor planerar salunda: »Allt som limpar sig
lagas i dubbel sats. Det haller sig bra i killaren. Middagspotatisen
gors klar paA morgonen, och sa kilar pojken (g 4r) hem en kvart
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fore middagsdags och slar pa strémmen och sitter pa 1:an efter

nagra minuter. Korvkakan grejas efter samma princip (ris kokas
i stor sats till korvkaka och till den tar jag en del av leverpastej-
burken, #gg, 16k, russin, sirap, kryddor) smeten gérs firdig i sin
form pa morgonen, en lingpanna med vatten stills i elektriska
ugnen och sa kan pojken slé pa strémmen i lagom tid. Har man
sill, rokt flask och firska #@gg i skafferiet, surmjolk hor ocksa till
det oundgingliga, och sa firsk potatis, sallad, dill, persilja och
grislok i tridgarden gér det inte ndgon ndd pa en hur bratt man
dn har ... Och en dag kors sista lasset in och man sliinger sig pa
rygg i det mjuka hoet och ser upp mot den blda himlen och de
vita sommarmolnen hégt uppe och Kkittlas i ansiktet av hing-
bjorkarna som kanta vdgen hem fran giirdena. Och ir glad och
nojd att allt gétt viigen dven denna ging.«

Ovanstaende framstillning berittar endast om en liten del av
allt material som déljer sig i tivlingarna om mat och bakning i
Nordiska museets arkiv. Som s ofta niir man forskar i arkivma-
terial kommer man minniskorna niira och far i bista fall en for-
staelse for en annan tids siitt att leva. Man kanske ocksa kan kon-
statera: mycket var béttre forr, dock inte allt.



Hékan Larson dr chefredaktor
pa Allt om Mat.

Nar maten inte langre

star pa bordet

Mattidningen som auktoritet och inspirator

Hakan Larson

De garvade redaktorerna i Bonnierhuset pa Torsgatan i Stock-
holm ruskade pa huvudet.

- N4, det kommer aldrig att ga. Hogst ett halvér, sedan dr det
slut. Det var nog litt att halla med dem. Det fanns ju matrecept
overallt. I de stora veckotidningarna, i dagspressen, i radio och
till och med i TV. For att inte tala om kokb&ckerna. Hur i hela
friden skulle det kunna finnas intresse for en tidning som bara
handlade om mat?

— Upplagan blir hégst 30 000, inte ens det, sa en tvirsiker bild-
tidningsredakt6r och drog ett bloss pa den filterlésa cigaretten.
- For 6vrigt kommer recepten att ta slut.

30 4r och 30.000 publicerade recept senare kan vi konstatera att
de hade fel. Medan ménga av 6o-talets stora veckotidningar gatt
i graven, sa ir Allt om Mat en envis succé, med upplagor runt
125.000 4r efter ar. Och inte bara det - den har fitt en rad efter-
foljare, komplement, konkurrenter. Anda ska vi inte doma de
siikra herrarna frin 1970 for hart. Mediemiljén var milt uttryckt
annorlunda dn nu. Tidskriftshyllorna dominerades av ett otal
veckotidningar, de flesta riktade mot kvinnor i olika éldrar, med
ett ganska allmiint innehéll: reportage, mode, skonhet, mat,
noveller ...

Det vi i dag kallar specialtidningar var ett snivt begrepp. Allt
i Hemmet fanns, liksom firska Vi Forildrar och forstas Teknik-
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ens Virld for killarna. I dag #r veckotidningarna f4, medan spe-

cialtidningarna blir allt fler och allt mer snivt inriktade. I dag
finns tidningar som bara handlar om graviditet, aktiefonder, anti-
ka bilar, herrgardar pé landet - ja, det mesta. Och bland mattid-
ningarna, dir Allt om Mat var den ifrigasatta pionjiren som blev
evig marknadsledare, finns manga valmgjligheter. Gourmet som
handlar om det exklusiva, girna pa krogen. Elle a la Carte, med
ungdomlig prigel och fester med kindisar i centrum. Mat-
magasinet ddr maten dr lite mer vardaglig och littillginglig.
Amelia Mat, fér den som egentligen inte hinner laga mat. Och
Allt om Mat har forokat sig med sméasyskon; Gott & Grént, med
littlagad grén mat, och VIN & mat, en tidning med de #dla
dryckerna i centrum. Alla har sin trogna lisekrets.

Hur kunde det bli sa hér? Hur kunde maten férvandlas fran
den sjilvklara dagliga fédan till ndgot som hundratusentals min-
niskor dgnar timmar at att laga, njuta, lisa om? Den enskilt vik-
tigaste orsaken till fordndringen i synen p& mat dr kvinnans intig
pa arbetsmarknaden. Annu vid 6o-talets slut var hemmafrun en
vanligt forekommande art — nu dr hon omsorgsfullt utrotad. Den
ddr figuren i hemmet som varje dag sag till att det stod hemla-
gad, nyttig och arbetad mat pa bordet nir man och barn kom
hem.

Maten var sjdlvklar — varfor skulle den #gnas nigon storre
eftertanke? Visst bytte man recept i tviittstugan, i lekparken, pa
kafferepet. Visst letade man spartips och en god festsas i tid-
ningarna. Men maten var och foérblev en angeligenhet for de
ndrmast berdrda: de som skulle std for den. Och de kunde laga
mat. Det hade deras mammor lirt dem. Sa plétsligt ritades kar-
tan om. Det fanns ingen pa pass i koket pd heltid. Jobbet maste
delas upp, langkok hann man inte med, inkdpsrundorna reduce-
rades fran timmar till minuter.

Det stilldes helt nya krav pa ravaror, matritter, recept. Och
det var ingen idé att friga mamma om rédd lingre; hon hade ju
jobbet att tinka pd, och forresten visste hon inte #inda. Mat-
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Bullbak 1952. Precis som
mamma d4, hur gick det sen?
Foto Ateljé Sundahl i Nordiska
museets arkiv

tidningarna tog 6ver rollen som auktoriteter och inspiratorer.

Till en bérjan mycket vardagsinriktade och ekonomiskt med-
vetna — med dren allt mer priiglade av fredagsriitter och mer fest-
lig mat. For i takt med att maten fick ta allt mindre tid till var-
dags, desto mer tid, intresse och pengar dignade man maten pa
helgerna.
Parallellt har Sverige internationaliserats. Via invandringen,
| som gett oss mingder av impulser, nya ravaror, nya restaurang-
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er, nya metoder. Via vart resande, som vickt intresset och suget
pa annorlunda smaker. Via medierna, som liter oss via datorn
och TV-skirmen firdas jorden runt i jakt pa nya frestelser.

Utbudet av ravaror har exploderat. Inte bara genom importen
av nya gronsaker, ostar, oljor, frukter... P4 hyllan dir man forut
kunde vilja mellan spaghetti och makaroner triings i dag ett 60-
tal olika sorters pasta. En mingd livsmedel finns i lagkalorivari-
anter. Ekologiskt odlat har blivit ett verkligt alternativ. Och vi har
upptickt matens betydelse fo6r hilsan — functional food ir ett
begrepp. Vi har nya kunskaper, vi har fler och béttre ravaror. Det
ger oss forutsdttningarna att ocks #ta bittre, godare, mer varie-
rat dn nagonsin. Och det gér manga; de som vill prova nytt, de
som ldser och studerar, de som aktivt séker kunskaper, inspira-
tion, matgliddje - ofta i mattidningarna.

Samtidigt pagar en kraftfull fsrflackning av matkulturen i stora
kretsar. Dir fet och slabbig snabbmat med tveksamt ursprung
blir basfoda, dir lunchen blir en torr macka vid datorn. I famil-
jer ddr tidspress och ekonomiska omstiindigheter utesluter riktig
matlagning borde skolmaten vara de ungas chans till atminsto-
ne ett villagat mal mat om dagen. Tyvirr sviker minga kom-
muner, samtidigt som hemkunskapsundervisningen siitts pa
sparlaga. Det finns en uppenbar risk att vi fostrar en stor kader
matmissiga analfabeter. Inte for att de gillar Big Mac (det gor jag
ocksd), utan for att de séllan fir chansen att smaka nigot annat.
An mindre lir sig laga till det.

Maten ir redan i dag en klassfraga. Vi vet att de som iter fet och
ndringsfattig mat ocksa i hogre grad har ligre utbildning, ligre
inkomster, dr rokare, mar simre, dor yngre. Inget i samhiillet
tyder i dag pd att det hir ska forindras till det bittre, tviirtom.
Det krivs atgirder pa en rad omraden; i skolan till att bérja med,
men #ven inom véarden, pa arbetsplatserna etc. Tar di mattid-
ningarna nagot ansvar for det hir? Nja, det dr nog svart att pasta.
Fri och kommersiell press har ett inbyggt motstind mot att igna
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Paprikarisotto med lattrokt
flaskfilé

Liquid Smoke ar ett rékkoncen-
trat i flytande form som ger
filén god roksmak med fin
hickoryarom. Den ar ganska
stark och bor anvindas med viss
forsiktighet. Liquid Smoke ar
anvandbar till koee, fagel samt
olika fiskar.

Det har behovs till 4 pers.

Risotton:

2-3 msk olivolja

1/2—1 dl finhackad schalottenldk
2 dl avorioris

2 dl torrt vitt vin

6-7 dl gronsaksbuljong (tarning)
2 1/2-3 dl fint tirnad paprika
(garna i olika farger)

I=1 1/2 dl nyriven parmesanost
ev. 1/2 tsk salt

Rokta flaskfilékuber:

600-700 g flaskfilé

I msk Liquid Smoke

I msk olivolja

| tsk grovmald svartpeppar
drygt | dl syltlok

1-2 msk smor till stekning

ca | tsk salt

Garnering:
vattenkrasse eller rucolasallad
ev. tunna skivor parmesanost

Gor sd har:

|. Borja med att rékmarinera
flaskfilén. Putsa den helt fri fran
fett och hinnor och skar den i
ca 2 cm stora kuber. Ligg
kuberna i en fryspase och till-
satt Liquid Smoke, olja och
svartpeppar. Blanda allt vil, knyt
till pasen och lat filékuberna »



» marinera sa ca | timme i
rumstemperatur.

2. Risotton: Fras I6ken pa svag
varme i olivoljan i en traktor-
panna utan att |6ken far farg.
Tillsatt riset och lat aven det
frisa med nagon minut. Spad
med vinet och buljongen i
omgangar efter hand som det
kokar in i riset. Ror ofta sa att
det inte branner fast i botten,
koka hela tiden utan lock; den
totala koktiden dr 18-20 minu-
ter.

3. Lat paprikatarningarna koka
med i risotton de sista 2-3
minuterna. Smaka av med salt
och parmesanost.

4. Hetta slutligen upp en stor
stekpanna och lat -2 msk
smor bli val nétbrunt. Lagg i
filékuberna och skaka runt dem
i pannan pa stark vairme och
latt omrorning 3—4 minuter. Lat
aven syltldken (vil avrunnen)
steka med nagon minut pa slu-
tet. Krydda det hela latt med
salt.

5. Lagg upp risotton pa stora
heta tallrikar och férdela kot-
tet och loken ovanpa. Garnera
med krasse eller rucolasallad
samt ev. parmesanostskivor.

Pris ca 160 kr.
Recept Gorn Helleblad.
Ur Allt om Mat nr 17/2000

Paprikarisotto med lattrokt
flaskfilé. Foto Holger Edstrom
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sig 4t kampanjer. Men kanske ir blotta forekomsten positiv. Ju
storre mangfald, desto fler b6r man rimligen né. Och har myn-
digheter och politiker ett intresse av den matkunskap och erfa-
renhet av kommunikation som finns pd Allt om Mat, s ska vi
girna stilla upp och prata om vad som kan goras. Det l6ftet ger
jag gérna, sa hir pa tidningens 30-arsdag.



Kristina Nordstrom ar kock.

Kristina Nordstrom, finalist i en
populdr tdvlingsgren med hard

konkurrens. Pressbild

Sta vid spisen eller foda barn?

Kristina Nordstréom

Jag borjade min bana inom restaurang i tidig 4lder. Redan som
attadring staimplade jag in for forsta gangen pa Ramlosa Wiirds-
hus, som mina forildrar drev under hela 8o-talet.

Varje jul serverade jag och min bror kaffe p4 Ramlosa Wiirds-
hus ovanvéning. Med sidbena, spetsforklide och en medveten
klumpighet som fick gésterna pa fall kunde jag leva pa min dricks
dnda fram till pask. Diremot var det inte manga som trodde att
det verkligen var kock jag skulle bli. Mina f6rs6k i koket var ndm-
ligen inte sa lyckade. En bra historia #r »degen i byrdladanc. Jag
var sju ar och skulle 6verraska mor och far med nybakt bréd.
Redan vid forsta jisningen kiindes det som om nédgot var fel. Salt
i stillet for socker i vetebrédsdegen och da giiller det att agera
snabbt. Ner med degen i en plastpése och ner i byralddan. Snabbt
handla mer jist, igang med ett nytt bak, denna giang med per-
fekta bullar som resultat. Hela huset luktade nybakt nir mor och
far kom hem. Nu var det bara erkinnandet kvar. Det gick nigra
timmar innan jag vdgade berdtta. Mamma drog fOrsiktigt ut
byrélddan. Det blev en mindre explosion och degen villde ut pa
golvet. Man ldr sig av sina misstag, som tur &r!

Ett par dagar efter studenten i Restaurangskolan bérjade jag
arbeta som volontir hos Jan Hurtigkarl i Helsing6r. Ar man
volontir arbetar man for en billig peng i utbyte mot mycket kun-
skap. Efter tvd ménader fick jag fast tjinst, och stannade sedan i
tva sisonger. Mellan sdsongerna arbetade jag, fortfarande som
volontir, pd Restaurang Restaurationen i Képenhamn. Direfter
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Foto Ulla Alderin

fick jag i samband med en skidsemester anstéllning p4 ett hotell

i Hinterglemm, Osterrike. Man kan siga att i Osterrike lirde jag
mig hur mycket vatten man skall hilla i pulvret for att fa en kraf-
tig alternativt mindre kraftig sas.

Lyckligt hemma igen hade jag turen att fi arbeta med Per
Dahlberg pa Grand Hotell i Molle. Han blev en bra och viktig
handledare for mig, och det var dven han som fick mig att borja
tivla. Sen har det gatt av bara farten. Tva och ett halvt ar p& Petri
Pumpa i Lund och direfter Kattegatt Gastronomi och Logi i
Torekov sedan tva ér tillbaka. Atmosfiren och uppligget pa
Kattegatt Gastronomi och Logi har varit vildigt inspirerande for
mitt tivlande. Inte bara tack vare de duktiga och framgéngsrika
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Svampsoppa med bruschetta
4 personer

400 g blandad svamp

| st 16k

kantarellfond, touch of taste
4 dl gradde

100 g smor

salt och peppar

baguette

2 st vitloksklyftor

2 st tomater

4 st skivor skinka

1/2 dl hackad persilja

3 msk finhackad schalottenlék
eller rod 16k

Tillvagagdngssdtt

Soppan: Tag hilften av svampen
och spara till bruschettan. Tag
en lagom kastrull och sitt pa
spisen. Skala och skir ned
I6ken i mindre bitar, fras med
resten av svampen i en kastrull.
Hall i ca 7 dl vatten och 3 msk
av kantarellfonden. Lat koka
tills ca 5 dl dterstar. Hall i grad-
den och lat koka tills soppan
fatt en kramig konsistens.Vispa
i smoret. Smaksitt med salt
och peppar.

Bruschettan: Skar baguetten i
fyra skivor, stek i panna med
lite olivolja, gnid in brodskivor-
na med vitloksklyftorna. Skar
tomaterna i klyftor, tag bort
karnhuset och tag om sa
onskas dven av skinnet pa
tomaterna. Stek pa svampen,
blanda i persiljan, I6ken och
tomaterna. Smaksitt. Fordela
skinkan pa bréden, toppa med
svampblandningen.



Dill-blamusselsoppa med
sockersaltad lax, rulle med
rotfrukter

4 personer

| nat blamusslor
| st gul 16k

| st palsternacka
5 dI vitt vin

2 st stjarnanis

| st lagerblad
150 g smor

3 dl gridde

200 g dill

300 g farsk lax
1,5 msk salt
1,5 msk socker

Filodeg

Smilt smor till pensling

3 mordétter

5 st palsternackor

mjolk

| st rotselleri

| st finhackad schalottenlék
olivolja

salt och peppar

Tillvdgagdngssatt

Soppan: Skolj blamusslorna val
i kallt vatten. Skala palsternack-
an och léken, skdr ner i mindre
bitar. Hall lite olivolja i en vid
kastrull, hall i I6ken och pal-
sternackan samt kryddorna. Lat
det hela frasa ett par minuter.
Ta i musslorna, hall i vinet samt
tick musslorna med vatten. Lat
de sedan sjuda tills de har 6pp-
nat sig, 7-10 minuter. Sila av
musslorna och lat fonden koka
ner med gradden tills halften
aterstar. Mixa med dillen och »

bréderna Nilssons pahejande, utan dven for att koket i Torekov

ir ett s kallat 5ppet kok, med fri insyn och med mycket kontakt
med gisterna. Inte helt olikt ett tivlingskok, dir det giller att
hélla grytorna kokande dven om det hinder mycket omkring
spisen. Anledningen att det sen #r sa fantastiskt roligt att tivla ér
intensiteten, pulsen, sjilva tidvlingsmomentet, kinslan av total
koncentration, men inte minst tillfredsstiillelsen efterat nir man
vet att man gjort sitt absolut bista och kan slappna av med en
kall 1, gdrna mork.

Idag delar jag tiden i Torekov med mitt nystartade foretag. Det
ir naturligtvis en hirlig kick att kiinna att man kan f6rsérja sig
pd egen hand, men man fir inte glomma att kockyrket i mangt
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och mycket dr en »lagsport«. Det var en utmaning niir jag blev
tillfragad att representera Skane i matolympiaden i Tyskland nu
i september. Tillsammans med fem andra skdnska kockar arbe-
tade jag dag och natt for att presentera den skdnska maten och
vi var vildigt ndjda nir vi dkte hem med en silvermedal;j i baga-
get.

Jag reser for att koppla av men ocksa for att samla nya intryck
och fa inspiration till matlagandet. Férra sommaren hade jag,
tack vare ett stipendium jag fick av Sveriges Biista Bord, m&jlig-
het att dka till Kalifornien och arbeta pa en av USA:s mest re-
spekterade krogar — French Laundry i Napa Valley. En fantastisk
upplevelse.

Matbranschen har fitt ett uppsving och jag tror att Sveriges
fantastiska framgangar i tivlingskockande de senaste ro-15 dren
har varit en utlgsande faktor. Framgangarna okar intresset for att
piffa upp fredagsmiddagen, medierna ir med och siitter kockyr-
ket i fokus, vilket lockar fler unga talanger att satsa pa yrket. Jag
tror inte att vi sett slutet och menar att det alltjaimt finns en viix-
ande marknad for det kunnande jag samlat p4 mig under mina
drygt atta ar tillsammans med ménga av de bista i branschen.

Varfor finns det dé fortfarande sé fi kvinnliga kockar? En
anledning som jag ser #r att unga tjejer blir avskriickta av de sena
kvillarna och det hérda klimat som ett restaurangkk periodvis
kan ha. En annan férklaring kan vara att det #r svért att kombi-
nera kockyrket med att ha barn, eftersom man som kock sillan
eller aldrig har nagra fasta rutiner i vardagen.

For mig dr det viktigt att pA mina lediga stunder spendera
mycket tid med vinner och familj. Med en sambo som ocks3 ir
mitt i karridren dr det ett evigt pusslande med att fi ihop tiden
till ett fungerande forhallande. Men med respekt for varandras
yrkessatsningar och lite tdlamod &r det ingen omdjlighet, man
far helt enkelt se till att ta vara pa den tid man har tillsammans.

Vad stir d4 pa middagsbordet en sondagskvill efter en lang

70

» smoret, smaksidtt med salt och
peppar.

Sockersaltad lax:

Skar laxen i mindre kuber. Blanda
saltet och sockret. Gnid in laxen i
blandningen. Lat sta i rumstempe-
ratur i ca 30 minuter. 5-10 minu-
ter innan soppan skall serveras
ldggs laxen i soppan.

Rotfruktsrullen:

Satt ugnen pa 200 grader. Skala
rotfrukterna och skir ner i stavar.
Tag 3 av palsternackorna och koka
i mjolk till en puré. De 6vriga rot-
frukterna laggs i en braspanna,
ringla 6ver 1/2 dl olivolja, salta
och peppra. Baka i ugnen i ca 20
minuter (tills de ar mjuka). Hall av
mjolken nar palsternackorna ar
mjuka, stot med en visp sa att du
far en grov puré. Blanda i I6ken,
smaksatt med salt och peppar.
Blanda purén med rotfrukterna.
Lagg blandningen diagonalt 6ver
filodegen, pensla med sméret och
rulla. Baka i 200 graderica 10
minuter. Servera.



En grillad med mos. Foto Peter
Segemark, Nordiska museet

GRILLKIOSK

vecka? Tryffel och kalvbriss? Inte om jag far bestimma. Tale-
sittet att skomakarens barn, eller rittare sagt skomakaren, bir de
simsta skorna #r ingen myt. Om man lever med matlagning &r
det en befrielse att ga ner till korvkiosken och ta en rejil tjock
grillad med mos. Och lite hackad gurka.

STA VID SPISEN ELLER FODA BARN? + 7|






o

5 o
O
O
(a'd
L
0
5
<
-

MATPLATSER

73



<C Syrisk familj, Igelbdckens koloniomrade i Husby 1992. Foto Mikael Andersson/MIRA



Carl Jan Granqyist ar géstgivare
i Grythyttan och professor i
matkunst vid Hegskolen i
Stavanger.

Folder fran Le Grand Vefour i
Paris. Foto Hans Koegel,
Nordiska museet

Maltiden — en stund av
gemenskap och gladje

Carl Jan Granqvist

Dessa rader skrivs i skuggan av Théatre Palais Royal, rue de
Montpepier i den franska huvudstaden, under en linglunch pa
restaurang Le Grillardin, etablerad 1827. Menypriset 79 franc
inkluderar tre riitter samt en liten karaff rymmande tre glas rott
vin. [ gir intogs lunchen pé andra sidan gatan inne i arkaden pa
Palais Royal, nirmare bestdmt pd den legendariska Le Grand
Vefour, grundad 1784, fem ér fore den franska revolutionen. Det
var pa detta etablissemang som de revolutionira tankarna smid-
des - for att anviinda bergslagsterminologi. Notan for lunchen pa
denna historiska restaurang slutade pa 1.150 franc for tre ritter
och tre glas vin. En revolutions livmoder kan skapa forédande
konsekvenser for en sentida restauranggists planbok. I priset
ingick dock site pa Emile Zolas plats.

Dagens meny inleddes med en fet och myjill sillfilé - r6kt och
marinerad gav den en Litt bécklingsmak i munhalan. Den vilade
pa en bidd av skivad kokt potatis varvad med tillika skivad litt-
kokt morot och 18k, allt i en dressing pa viskos jungfruolja med
ett incitament av piffig viniigrett. Som tillbehor en korg med sma
skivade briocher utan smor.

Inredningen med de trettio platserna pa cirka trettio kvadrat-
meter verkar vara ursprunglig, forutom golvets brunréda, sex-
kantade keramikplattor, gardinerna i gulbeige, kypertmonstrad
tjock bomull och de i taket obligatoriska propellerfliktarna.
Viggarna dr upp till 120 centimeters hojd boaserade med pole-
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Foto Gunilla Lundstrém/MIRA

rat, rikt skuret brunsvartbetsat tri. Borden, som gér att fora sam-
man efter géstantal och beligenhet, ir sextio ganger sextio cen-
timeter och téckta med vit bordduk som faller ner till hilften pa
bordsbenen. En vit papperskvadrat skyddar mot sasspill och
utslaget vin. Det fordras smala kypare for att klara serveringen i
denna tidta moblering, nagra s stjirtlosa servitdrer har jag aldrig
skadat. Ingen kan ett ord engelska, endast en 6versatt plastad
meny star till hjalp for den icke fransksprikige gisten.
Varmritten serveras snabbt och resolut utan krumbukter eller
athdvor. En endast tjugo centimeter vid tallrik, brimet inklude-
rat, star och dngar av heta, halstrade, rikt doftande lammspett,
med gul 16k i klyftor och grén och réd paprika. P4 andra sidan
tallriken stackar sig knaprig, finskuren pommes frites. En gam-
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Hemma hos Kristian. Foto Ann
Eriksson/MIRA

maldags vit, cylindrisk porslinskopp med lock innehéller dijon-

senap, vilket #r den sas som erbjuds. Halstrad rosa lammkarré i
en perfekt kondition ~ vad mer kan livet bjuda!

Gisterna ér i skiftande dldrar, alla trendlost men korrekt och
elegant klidda. Overrockarna klir in herrbetjinten som vacklar
under tyngden. Samtalen fors lagmalt men intensivt. Krogaren dr
lika formell mot stamgister som mot okinda. Alla samtal dr
ytterst korrekta mellan gist och personal. Effektivt men med
virmande, sota leenden serverar de tre servitdrerna gdsterna i en
takt som gér det majligt att fi omsittningar vid de flesta bord.
Det ljumma #ppelflarnet med en smiltande kula vaniljglass ser-
veras med gaffel, kniv och sked i samma storlek som tidigare till
forritt och varmritt.
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Det var i Palais Royal som en arbetslos kock, vars familj détt
pa barrikaderna, startade den restaurang som grundlade den
professionella restaurangkulturen. Han formade en aristokratins
matsal dir gisterna mottogs av en uniformerad mansperson, vil-
ken 6verlimnade ett skrivet kort med ett utbud av ritter. Detta
carte med en genomtinkt ordning av kompositioner som gis-
terna efter tycke och smak kunde sammanfoga till en maltid, lade
grunden for den nya 2 la carte-restaurangen. Med denna typ av
restaurang fods ett intresse for gourmandise i det efterrevolutio-
ndra samhillet. Maltiden som konstart bérjar etableras i allt bre-
dare kretsar. Maltiden blir i och med detta inte bara energi for
muskelarbete. Ju mer hungern utrotas med det industriella kon-
sumtionssamhillets framviixt, desto mer utrymme ges for malti-
den som sinnesnjutning — dven for en del av befolkningen i var
karga nord.

I dag har a la carte-restaurangens unga, dynamiska och seger-
rika kockar genom TV-rutan hamnat i snart sagt varje svenskt
hem. Hantverkarens sinnliga och professionella hanterande av
utsokta, vil utvalda révaror, i snabb motorik transformerade till
skont skadebara ritter, foder en lingtan att dela matlagandets
frojder och glidje.

Att tillsammans tillreda mat, att inta en gemensam maltid, ger
enastaende tillfillen fér en djupare gemenskap minniskor emel-
lan. Maltidens samtal har en skiftande karaktiir. Ingen har tinkt
ut eller riknat med ett intellektuellt och briljant genomgaende
tema for middagskonversationen. Detta skulle forefalla egocen-
triskt och outhirdligt. Bordssamtalet f6ds genom emotionella
utspel frin de nirvarande och fir ofta stimulans av de sinnes-
upplevelser som de olika riitterna framkallar. Niir bordssamtalet
dr som bist skapas tillfillen f6r deltagarna att uttrycka sina dolda
kinslor av smirta eller glidje. Mellan personer som delat sina
innersta tankar uppstér ofta gemenskap och sympati av sillsamt
héllbar art. I bordssamtalet finns férutsiittning fér 6ppenhet och
nyfikenhet mellan generationer och kulturer. Om den franska
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Hos familjen Monniere,
Frankrike 1947. Foto Kerstin
Bernhard i Nordiska museet
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revolutionen kom att 6ppna upp for maltidens professionalism,

kom den kommunistiska att slakta mycket av den kunskap som
byggts upp runt maltidens estetik.

Maltiden som skonhet idr tvirvetenskaplig och berér manga
discipliner. Genom Restauranghdgskolan i Grythyttan, en insti-
tution vid Orebro universitet, har detta kunskapssegment fitt en
akademisk hemvist. Institutionen firar tiodrsjubileum &r 2000
och dr i ett akademiskt perspektiv ung. Utbildningen ir perma-
nentad i ett riksdagsbeslut den 6 maj 1992. I beslutet uttalas att
Restauranghogskolan i Grythyttan ska ta ansvar for maltidens
estetiska gestaltning. Uppdraget ir att ta reda pa vad som gor
ménniskan lycklig och glad vid kostintag.



T Vad berattar matsedeln?

Nordiska museet.

Carin Tisell

En inblick i den kommande mal-
tiden. Matsedel fran Hassel-
backen 1856. Foto Birgit
Branvall, Nordiska museet

Alla matsedlar har nagonting att beritta, den gemensamma

ndmnaren ir att det star mat pa menyn. Nyktert eller fantasieg-
gande — havregrynsgrot eller jerusalemsoppa! Matsedeln ger
gisten en forsmak av de ldckerheter som vintar och den sentida
betraktaren fir ndgonting att fundera 6ver. En matsedel forsedd
med datum och ortsangivelse och andra uppgifter kan ofta berit-
ta mycket om vanor, prisnivaer och kulturliv. Ibland dr den bara
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en sedel - i biista fall mycket dekorativ — med en upprikning av
matritter, som sitter fantasin i rorelse.

I Nordiska museets arkiv finns ca 15 hyllmeter matsedlar. Av
alla dessa matsedlar genom tiderna kan étskilligt l4sas ut. Till-
sammans séiger de mycket mer #n varje enskild matsedel for sig.

Tidsmissigt ligger tyngdpunkten i samlingen pa 188o-1930-
tal. Ibland rér det sig om enstaka matsedlar sparade bara for
Ogats frojd eller for att forstéirka ndgon speciell hindelse; vi har
vil alla ndgon géng pietetsfullt bevarat en matsedel f6r vad som
lig bakom - ett brollop, en fédelsedag eller ndgon annan glidje-
dag. Men oftast bestar arkivmaterialet av storre sammanhing-
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Sparad for 6gats frojd. Matsedel
tecknad av Isaac Grinewald
1920. Foto Birgit Branvall,
Nordiska museet




ande samlingar fran personer eller restauranger.

Det urval jag gjort hir dr helt personligt och i viss mén slump-
artat. Jag valde tva familjesamlingar, von Krusenstierna och
Stihle och en restaurangliggare fran Hasselbacken. D6m om
min férvaning, nir jag upptickte hur dessa kompletterar varan-
dra och flitas samman. Stdhle och von Krusenstierna var pé vig
till samma middag for att fira invigningen av den nya jirnvigs-
strickan Stockholm-Rimbo, men von Krusenstierna fick foérhin-
der. Bida herrarna besokte vid ett flertal tillfillen Hasselbacken.

Edvard von Krusenstierna var en skicklig jurist, som bland
annat arbetade mycket med lagfragor och under aren 1879-1889
tillhorde statsrddskretsen. Hans samling omfattar tiden 1881-
1906 och bestér av inbjudningar och menyer, ibland med gene-
ralpostdirektorens egna kortfattade kommentarer pa baksidan,
en serie omddmen i stigande skala: »ack ja - trevligt — synnerli-
gen trevligt — forstklassig mat och goda viner«. Under dessa 25
ar var Edvard von Krusenstierna bortbjuden i snitt 55 ganger per
ar. Mlycket var givetvis representation, som 146 inbjudningar till
slottet. Den 5/1 1891 noterar han att konungen holl ett lysande
tal. Nir jag ser dessa inbjudningskort kan jag inte lata bli att
tinka lite extra pd formuleringen »Klddsel f6r Damer, Icke dan-
sande, Svart Hofdriigt, Dansande, Hvit Hofdriigt«.

Hur méanga bjudningar han sjélv var vird for vet jag inte, men
han hade &tminstone en middag pa Hasselbacken. Den 23/5
1884 bjod han fem gister pa »Crécy - Piggvar - Hommelsallad
— Morkulla - Sparris — Jordgubbar — Ost — Desert« till en kost-
nad av g kronor per person. Han var ocksa inbjuden dit ett antal
ganger, bland annat till brukspatron Pahlman 15/9 1903. Meny
och gistlista finns i von Krusenstiernas samling, bestéllningen,
som visar att det kostade 12 kronor per person, i Hasselbackens
liggare. Den gangen serverades nio herrar en utsokt middag pa
tio ritter.

Viktor Stahle, f6dd 1866, har efterlimnat en matsedelsamling,
som stricker sig 6ver en lingre period, 1882-1944. Viktor Stahle
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den 29/9 1875. Foto Birgit

Matsedel fran Hasselbacken
Branvall, Nordiska museet
|
|

Consommé 2 la Royale.
Petits Patés.
Chille & la Normand.
Chevrieul — Légumes.

Richelien aux truffes.

Pouding.
Glace d'ananas. &

~ Dessert.

o 4

e
”As'sm.m.cﬁ’j »
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Matsedel fran Hasselbacken
den 27/5 1877. Foto Birgit
Branvall, Nordiska museet

vzfgﬂiabnstadla.\' m. S})cnat & dgg. Samos.
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var major i vig och vatten och knuten till ett flertal jirnviigar i
Stockholmstrakten. 1917 flyttade han till Kalmar, dir han valts
in i stadsfullmiktige. 1932 flyttade familjen tillbaka till Stock-
holm och just det éret hade de 24 middagar hemma mot cirka
12 per ar de andra dren. Stdhles matsedelsamling, som bestar av
sju volymer, dr indelad i middagar ute och middagar i hemmet
och till de sistnimnda finns #ven inbjudningskort och place-
ringslistor. Hela samlingen #r noggrant fortecknad av Victor
Stahle sjilv, inte bara antalet maltider utan ocksa matritterna,
dvs. vad som serverades och niir. Jag undrar var han, eller hans
hustru Gerda, himtade sina idéer. Hajfenssoppa, skdldpadds-
soppa, svalbosoppa och kidngurusoppa ir nigra exempel fran
matsedlarna.

Ar 1913 anordnas en »enkel middage« for »>Tjir-Olle« med
klddsel »rocke. 21 gister avnjuter »Hajfenssoppa med rostad
ostsmorgas — Stufning pa rikor och sparris — Firserad kapun
med kammar och njurar - Fyllda murklor - Ost och cakes med
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Gosfilé a la Soto Major
4 portioner

| kg gos

Marinad:

2 msk olja

| msk citronsaft

| liten rédldk, hackad
1/2 msk salt

| kryddmatt vitpeppar

Till panering:
| dl mjolk
| dl vetemjol

Till sautering: olja eller kokosfett

Temperatur pa fettet: 180-200°
Sauteringstid: 4-5 minuter

Rensa och skélj fisken. Filea den
och skar filéerna fran skinnet.
Dela dem om de ar stora.

Blanda ihop marinaden och gnid
in filéerna med den. Lat fisken
ligga 1-2 timmar.

Ta upp filéerna och torka av
dem. Doppa dem i mjolk och
vand dem i mjol. »

cigaretter — Kastanjer a la Parisienne - Madeira Extra - Hochs-

heimer Berg 1897 — Pommard 1903«.

Av maltider ute kan nimnas »Tjir-Olles« middag for Viktor
och Gerda 5/7 1916 dé han bjéd pa »Hors D’'oeuvres — Tortue
Claire - Turbot Poché — Beurre Fondu et Raifort — Poussin Suéd-
oise — Salad — Asperges ~ Fraises a la créme frappé«. Matsedeln,
utan tvekan Hasselbackens, dr bevarad i Stdhles arkiv, men
bestillningen saknas i Hasselbackens liggare, som den dagen
bara upptar en middag for den ryske ministern. Nio gister inle-
der den maltiden med Bortsch a la Russe. Kuvertkostnaden, 16
kronor, tillhoér de hogre det aret.

Ar 1937 har KTH 45-arsminnesfest och serverar féljande
lunch pa Skansen: »Gott om stoddigt kiik ~ dirtill eldvatten eller
mera — Gewohnliches - Dopt hénsbarn med plugg och grénfo-
der samt lite snask — Kaffe — Tandviirk.« Middagen hade serve-
rats pa Strand kvillen innan: »Smérgasbord - Sjotungsfilet Royal
- Ungfagel med sallad ~ Firska piron Cardinal - Smékakor -
Viner.«

En av de storre samlingarna #dr Hasselbackens liggare 1870~
1929, dir ar for 4r alla bestiillningar ér noterade med viird, antal
giister och pris per person samt menyn. Vackra fortryckta mat-
sedlar varvas med handskrivna menyer. Ar 1897 ér vinjetten till
Industriutstillningen den vanligaste. Till varje argéng finns en
alfabetisk forteckning &ver bestillare. Det var hir jag fann von
Krusenstiernas middag. Viktor Stahle har varit gést 45 gdnger.
Fantasin skenar ivig vid tanken pa Stockholmskt uteliv under ca
50 dr. Vem dt vad tillsammans med vem? Och vem betalade? Och
varfor kom det inga damer till Svenska Kennelklubbens middag?

Bland matsedlarna finns ocksi material som samlats in for ett
radioprogram, Virdshuset Tuppen, den ddr varma sommaren
1955. Den 22 juli valdes 30 restauranger ut och alla bestillning-
ar registrerades. Vad it vi helst sommaren for 45 dr sedan? Pa for-
sta plats kommer kéttriitter, direfter fisk och gronsaker. Trots
alla nyheter pa matomradet ér monstret det samma idag. Men
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vilken speciell matritt som var populirast ir 1955 framgir inte,
vilket kiinns litet tomt. Jag téinkte mig att glass borde ha haft en
strykande dtgdng just den héir sommaren, men nir jag tittade pa
matsedlarna fann jag att 200 portioner hade bestillts, att jamfs-
ras med att 600 personer valde jordgubbar och vispgridde!

Till sist funderar jag 6ver ett album benimnt Matsedlar fran
Stockholmsrestauranger under kristiden 1918-1921. Kristid #r
en tolkning, men jag hade inte viintat mig sa mycket rysk kaviar
som jag fann pa de matsedlarna!

Ldsningen av matsedlar har 6ppnat mina 6gon och viickt min
nyfikenhet. Jag kommer att dterviinda. Den hiir gingen hann jag
bara hastigt bekanta mig med Vicomte Antonio da Cunha de
Soto Maior, en portugis som ér 1857 férvisades till Sverige som
minister. Han blev en av portalfigurerna i det Stockholmska
umgingeslivet fram till sin dod 1894. En forsmak av allt spin-
nande som finns i hans samling ger ett recept pa Gosfilé a la Soto
Maior. Vil bekomme!

> Hetta upp fettet i en stekpan-
na eller lag fiskpanna (sautoir).
Fettet bor sta till pannans halva
hojd. Lagg i filéerna och sautera
dem tills de fatt guldbrun firg.
Vand dem efter halva tiden.Ta
upp dem med halslev och lat
dem rinna av pa hushallspapper.

Garnera med citronklyftor och
servera med kokt potatis och
champinjonsas samt persilja fri-
terad i fettet.

Stora kokboken 1968

@g}zx’ %io ik

Soto Maior, Portugals minister i
Stockholm. Foto Birgit Branvall,
Nordiska museet



Eva Carlsson &r religionshistori-
ker. Hon har varit projektledare
for utstallningen Livets hogtider

Konfektbrollop

Sotsaker och nytinkande vid livets hogtider

Eva Carlsson

Enkelt, ekonomiskt, vackert och deliciost. Sa kan de under 18o0-
talet s& populira konfektbrollopen beskrivas. De uppstod som en
reaktion mot den mangsekelgamla seden med pomposa och
6verdadiga gistabud vid livets stora hogtider. Hur detta gick till
antyds pd ett malande sitt i August Blanches roman Valnaden:
»Ingen brud kunde foras till brudsiingen, intet lik till graven utan
dukade bord och skummande bélar ... Det ansdgs icke for nagot
kristligt brollop eller nagon kristlig begravning, om man icke
hade magplagor och huvudvirk i flera dagar direfter. Framlidne
drkebiskop Wallin lidrde oss slutligen, att man kan vigas lika bra
och begravas lika bra vid en kopp buljong och négra konfektbi-
tar. S& uppkommo de sk. konfektsbréllopen och konfektsbe-
gravningarna.«

Detta nya mode kring bréllopsfirande holl i sig fram till 1goo-
talets borjan och det etablerades, sisom vanligen sker, forst i de
ledande sambhillsskikten i stiderna. Bjudningen bestod huvud-
sakligen av bara vin och konfekt, mat serverades inte. Mottag-
ningen holls gidrna for den nidrmaste kretsen pa formiddagen i
hemmet, dir ocksé vigseln dgde rum. Ibland kombinerade man
detta med en st6rre middagsbjudning pa kvillen som da kunde
ske antingen i hemmet eller pa restaurang.

Tanken med tillstdllningen var som sagt att den skulle vara
enkel. Helt enkelt verkar det dndé inte ha varit att anordna en
sadan mottagning. I Gustafva Bjorklunds Kokbok for husméidrar,
innehdller dfver 2000 anrattningar fran 1840-talet, beskrivs den
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Ett enkelt sitt att fira brollop?
Interiér i utstdliningen Livets
hogtider pa Skansen 2000. Foto
Marie Andersson, Stiftelsen
Skansen

Det dukas till 1800-talets te-
bjudning. Foto Marie Andersson,
Stiftelsen Skansen

mest modesta varianten av ett »confects-brollop« pa foljande
sitt: »Fore vigseln serveras thé med flera sorters brod; samt

derefter Rhenskt, Mosel, Johannisberger eller Hochheimer med |
confect. Derefter twinne sorter glace med brdd; derpa en serve-

ring af windrufwor och négon slags frukt, sisom bergamotter ‘
[piron] eller dpplen. Sedan ater win och confect, och glace med |
brod. Derpa tirta med win-gélée dat damerna, samt aracts-, |
romm-, eller glace-pounsch ét herrarne. Till skdlarne twinne

balar. En hwit bél af Mosel, Rhenskt, Ananas och Champagne.

En rod dito af S:t Julien, Rhenskt Bleckert [rosévin fran Rhen-
omrédet], Champagne, socker och swenska pomeranser, tillika

med is uti bada.«

I verkligheten ordnades det inte alltid sa gediget arrangerade
konfektbjudningar med sju olika uppdukningar, som i denna
beskrivning. Arstafrun beskriver i sin dagbok bjudningen vid ett
dop hon bevistat viren 1828: »Fore dopet dracks Thée, efterat
Rhenskt vin och Confekt.« P4 kokspigan Anna Stinas brollop
som denna herrgirdsfru lit arrangera i oktober 1827 dracks det
forst »Thée och Saffransbrod, sedan efter Vigseln Muscatvin och
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Sockerbréd«. Direfter serverades mat.

Ekonomin fick antagligen ocksa rada éver hur pass omfattan-
de bjudningen fick lov att bli. August Blanche beskriver i en av
sina berittelser hur, efter vigseln hemma hos en skomakargesiill,
bruden bjudit kring »biskuit och briinda mandlar pa en tallrike.
Pa ett bord hade hon vidare stillt fram en bricka med flera vin-
glas. Brudgummen som varit ute och hiimtat en butelj todmde
denna i de uppradade glasen. Men eftersom han tagit fel butelj
och istillet slagit upp soja spottade pristen och klockaren ut
innehallet efter den utbringade skélen.

Om teet serverades vid sittande bord sé gick den senare delen
av bjudningen till ungefir som vid moderna tiders cocktailbjud-
ningar. Man fick sig ett glas champagne eller vin, plockade kon-
fekt ur konfektskalarna, »minglade« och samtalade efter behag. I
Fredrika Bremers roman Familjen H fir man en doft av hur en
dylik bjudning kunde g4 till: »Ja, jag begriper ta mej tusan €j var-
for fruntimren nu for tiden ska s mycket befatta sig med lektyr,
ta mej tusan jag det kan forstd!’ sade 16jtnant Arvid i det han
strickte sig efter en tallrik konfekt och tog sig en hand full. Julie
gav sin fistman ett bistert 6gonkast ... Jag skulle’, sade hon rod-
nande av fortrytelse, *hellre vilja sakna mat och dryck #n att vara
berdvad lidsning. Gives det vill ndgot for sjidlen mera foridlande
dn ldsningen av goda bocker? Nagot som ..." Kornett Carl skyn-
dade sig att sla ut ett glas vin och vatten 6ver l6jtnant Arvid, och
litsade som om han avbrutit systerns tal genom sitt utrop. 'Visste
jag inte att det skulle ga rasande; jag forsokte balansera med gla-
set pd tuméndan. Pardon, svager!” ... Emellertid skulle Julie j sa
snart komma utur sin lilla klimma ... ’Jag tror verkligen’, sade
Algernon, ’att det dr bittre att ingenting ldsa, #n att lisa blott
romaner. Romanldsningen ir for sjilen vad opium ir for krop-
pen ..." Julie skrattade. 'Bista professor’, ropade hon, ’hjilp,
hjalp! Jag borjar rittnu pa att tro mig vara en forlorad och for-
tappad varelse. Sig, jag ber, nagot till férsvar for romanlisning-
en, sa skall jag ge er nigot gott’, och skdlmaktigt leende holl hon
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Kanderade violer och brdnda
mandlar. Foto Marie Andersson,

Stiftelsen Skansen

Brod och konfekt skulle ha
olika form och firg. Foto Marie
Andersson, Stiftelsen Skansen

en krans av konfekt i hojden. ‘Den har visserligen sina goda
sidor’, svarade professorn, ... for min del anser jag lidsningen av
goda romaner sasom en den nyttigaste ..." 'Hor, hor!” ropade
Julie och klappade hiinderna ... Nu steg Julie hastigt upp ... gick
till professorn, gav honom ej konfektkransen men omfamnade
honom med barnslig hiingivenhet, under det hon sade: "Tusen
tack, tusen tack, jag dr nojd, alldeles ngjd!’ ... Lojtnant Arvid sag

ej 'alldeles nojd’ ut, men at ofortrutet konfekt.«

Att det inte bara var den kulinariska aspekten som skulle beak-
tas pa dessa tillstillningar forstdr man nidr man ldser recepten.
Ogat skulle ocksa tillfredsstillas. Brod och konfekt skulle vara av
olika firg och form: smandelkransar, karameller och glaserade
frukter rullade ut at alla hill« star det till exempel i Bremer-
romanen Hemmet apropa att Petrea snubblat och tappat sin kon-
fektpase. Karameller av olika slag, smaksatta med olika typer av
essens, firgade och formade till olika fasoner var en sorts kon-
fekt. Vidare var mandelkonfekt populiir liksom glaserade frukter.
Men brinda mandlar var nog den vanligaste konfekten. Dessa
serverades dven i enklare hushill sdsom framgick av Blanches
framstillning av skomakargesillens brollop.

Vilken typ av figurer som mandelkonfekten brukade formas
till gir att ldsa i den tidigare nimnda kokboken av Gustafva
Bjorklund: »D4 allt ir inarbetadt, bér massan wara som en hard
deg; hwarefter den ligges pa bordet och deraf rullas, tillika med
finsiktadt socker och stiirkelse, sma kransar, stjernor och hjertan,
hwilka uttagas med form, samt tre och fyrkantiga fasoner.«

Brodet som i Arstafruns dagbok ofta benimns med namnen
skorpor, bakelser, sockerbrod eller saffransbréd, utférdes likasa i
olika former. Sockerspinen formades till att »fi utseende af
hyvelspan« och de s kallade schiferhattarna var bakelser for-
made till att likna den populira modehatten under 1700-talet.

Men for att bli riktigt vackra skulle kakorna ocksa ha firg: »Da
man glaserar sockerspan, schiferhattar och dylikt, sittes litet
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hvit glasyr med en knif pa kanterna af bakelsen, sedan doppas

den i strosocker af olika kuldrer och stilles att torka; det har
utseende af krusflor.« Si skriver Anna Maria Zetterstrand i sin
Kok- och Hushalls-bok, grundad pd 8o-drig éfning och erfarenhet
7 kokkonsten och hushdllningen fran 1872. I hennes bok star ocksa
hur man skulle bdra sig 4t f6r att firga strosocker. For att fa
exempelvis gul firg anvindes saffran. Till den roda fiirgen skulle
»1 lod r6d cochenill ... en liten knifsudd briind alun, 1 dito cre-
mortartari och 1/2 knifsudd hvit, renad pottaska« blandas sam-
man. Till den bl firgen skulle »vacker bld modefirg« ink&pas.
Cochenill var den bekanta Koschenill-lusen som anviindes for att
fa rod firg. Alun, cremortartari och pottaska var alla bindemedel
for att fa firgen att fista.

En modern betraktare slas av det koncentrat av s6tma som
dukades upp vid dessa kalas. Man drack sétt vin till sétt bréd och
konfekt. Det som vi tidnker pa som kaffebrod hade man alltsa inte
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Schiferhattarna liknade en
populdr modehatt. Foto Marie
Andersson, Stiftelsen Skansen

ar receptet pa schiferhattar
féljande:

|
]
| Gustafva Bjorklunds kokbok
Ett halft skalpund s6t- och 2
lod bittermandel skalas och
stotas mycket fint, hwarefter
det ldgges i en stenmortel
tillika med 8 agg-gulor och 12
lod finstott socker; detta arbe-
tas mycket wal.
Efter graddningen skall de
fortfarande varma kakorna lag-
gas runt sarskilda bleckbockar
for att de fa wacker fason, da
de blifwa kalla.



Bischoff

4 buteljer godt Bordeau-Win,
2 farska pomeranser, i hwilka
ristas eller skorras,

2 skalpund fint socker, eller
nagot mera efter smak.

Till denna dryck kan afwen
tagas en butelj Mosel-vin, som
gor drycken lenare till smaken;
men da tilligges mera socker.

Hwit Carolina eller Arke-
Bischoff

4 buteljer Mosel-Win och 4
buteljer Rhenskt win, eller 6
buteljer ungt franskt win,

eller 3 buteljer gammalt franskt
och 2 dito Champagne,

3 skalpund fint Socker, eller
nagot mera, efter smalk; samt

2 a 3 Pomeranser, i hwilka
skorras.

bara till kaffe. I recepten i Anna Maria Zetterstrands bok kan till
exempel std om kakorna att de skulle »anvindas till kaffe, the,
sylt, glace, vin, soppor m.mc.

Sétt tilltugg krivde sott vin. Vanliga viner vid denna tid var des-
sertviner som madeira och portvin. Men som framgéir av
Gustafva Bjorklunds rekommendationer var det alltsd inte i for-
sta hand sidana viner som serverades. Vita, tyska (och sota)
viner sdsom Moselviner var populidra, men dven roda, franska
viner. Dock var det inte sa vanligt att dricka vinet naturellt. Enligt
en annan av August Blanches berittelser maste viirden under en
bjudning liixa upp en av gisterna, som spiitt ut det fina argangs-
vinet med vatten. Virden horde tydligen till en modernare gene-
ration konsumenter som foredrog att inte skimma vinet genom
att blanda ut det. Annars tyckte man i regel att det naturella vinet
smakade surt. Var inte vinet naturligt sott, som Rhen- eller
Moselvin, blandade man dirfor giirna i lite socker. Eller ocksa
gjorde man bal.

1 Handbok wid den nu brukliga finare matlagningen fran 1842
av Margaretha Nylander finns ett recept pa Bischoff, en vanlig
typ av bal, som kunde uttkas med ytterligare vinsorter och kryd-
dor. En sadan variant var >Hwit Carolina eller Arke-Bischoff«.
Den senare bélen har en forhéjd smak dé en av ingredienserna
utgors av champagne. Det som i var tid framstar som en hidel-
se, niimligen att blanda ut exklusiva viner med socker, vatten och
kryddor, var vid denna tid det vanliga sittet att dricka vin. Pom-
erans och citron anvindes ofta, men dven det som vi tdnker pa
som klassiska gléggkryddor, till exempel kanel och kryddnejli-
kor. P nagot siitt ger ocksa sjilva konfektbjudningarna associa-
tioner till moderna tiders gloggtillstillningar. De #r okonstlade
till sin karaktiir och festen bestar huvudsakligen av vin, kakor och
sotsaker. Férutom vintoddyn och sommarens bal tycks gloggen

vara den dryck som 6verlevt av 18o0-talets sedvinja med sotat

och kryddat vin.
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Men nir man dricker vin hor det till med en skil. Den lilla dikt
till skdlen som utbringades fér Emilia och Algernon, brudparet i

den tidigare nimnda romanen Familjen H, fir avsluta artikeln.
Det ir en text full av tilltro, speglande hur man pa den tiden inte
tvivlade pa att ett dktenskap skulle besta fram till guldbrollops-
dagen:

»Lat oss glasen fulla skiinka;
hurra! Botten uti baln!
Skummet ma i taket stinka;
Silla makar - er #r skiln!
Klinge alla glasen samman,
ma vi hdr i muntert lag
efter femti &r med gamman

fira er guldbrollopsdag!«



Christina Lindeqvist dr konser-
vator och intendent vid
Nordiska museet.

Frascht eller farligt?

Om plastens inverkan pa mat och maltid

Christina Lindeqvist

Storstadsménniskor med bradska i sjilen viljer allt oftare mat i
plast, fardig att dta. Skynda, skynda - bussen gir, métet viintar
inte. En licker fullkornssandwich fylld med hummus, toppad
med friska, grona och vitaminrika groddar slinker ned i magen
direkt fran plastforpackningen medan benen stretar malmedve-
tet mot busshéllplatsen.

Den som hindelsevis fortfarande férknippar snabbmat, fasz
Jood, med skripmat, junc food, har fel. Det ir langtifrin 7o-talets
snabbmat pa grillbarer med pommes frites simmande i dilig fri-
tyrolja. Nu utvecklas i rask takt den snabba maten till en mager
och allt nyttigare produkt biade vad giller fettsyror, vitaminer
och fibrer. Trenden ir tydlig och matproducenterna har dven
lanserat functional food, vilket ir mat med hilsobringande niir-
ingstillsatser. Hilsa forknippas alltmer med mat, nu iter man sig
frisk och smal genom att viilja ritt. Plast i sina manga former #r
en forutsittning fér dagens distribution av firdiga portioner med
niringsrik foda.

I féregangsstaden London har snabbmatskedjan Pret expan-
derat kraftigt under 19go-talet, formodligen pa bekostnad av fish
and chips-kiosker. Konceptet dr mat firdig att étas direkt ur en
hygienisk plastférpackning, som #ven héller varorna friska och
frischa. I rena, luftiga och rokfria lokaler med inredning av glas
och stél radas de firgglada nyttigheterna upp i kyldiskar som
ticker viggytorna. Idel ren och villagad mat tillverkad av krav-
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mirkta ravaror. Hirliga couscousritter, estetiska sushis och fyll-
da sandwiches trings med underbara fruktsallader - allt vil
exponerat i forpackningar av tunn och hard klarplast. Dryck till
maten dr oftast firskpressade juicer av frukt och gronsaker,
mineralvatten eller en skummig capuccino i vaxad pappmugg
med plastlock. 7z4e away heter det numera och storstadsbon bér
lika ofta iviig sin méltid, som han avnjuter den sittande pa en bar-
stol med det sjudande gatulivet pa andra sidan fonstret. Plasten,
som sedan andra virldskriget fatt allt storre betydelse i mathan-
teringen, har i vér tid gjort hela méltiden birbar och storstads-
anpassad.

Aven varuhuskedjan Marks & Spencer fyller nu matavdel-
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Marks & Spencer i London.
Foto Christina Lindeqvist



Inplastad och bérbar sushi fran
Konsum. Foto Mats Landin,
Nordiska museet

ningarnas hyllsystem i sina butiker i centrala London med oiind-
liga variationer av firdiga riitter i klarplastforpackningar samt
kylda nyttodrycker i plastflaskor. Det #r fiirggrant och lockande.
Vid kassorna finns bestick och muggar av plast. Fenomenet finns
naturligtvis ocksé i Sverige. I april 2000 6ppnade Good Food, en
matbutik med matbar, pa Sergels Torg mitt i Stockholms City.
Hir finns bade fast food och functional food. Frischt, firdiglagat
och inplastat. Take away eller it pa plats med ett sjudande gang-
strak utanfor fonstret. Till och med i Konsum och ICA lyser
sushi och sallader i plastskélar med lock, och i kassan siljs plast-
bestick ur 6ppnade forpackningar.
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Foto Mats Landin, Nordis

All denna mat och all denna plast. Mjukgorare i osten och plast-
kulor i bordsmargarinet, ryktena om plastens farlighet har tidvis
varit ménga och envisa. Men vad dr dd plast egentligen? Ut-
gangsmaterialet dr naturgas eller raolja, plast dr en petrokemisk
produkt. De plaster som idag frimst anvinds vid hantering av
mat ir polyeten och polypropen, bada ogiftiga och nedbrytbara
termoplaster uppbyggda av linga molekylkedjor (polymerer)
med en stomme av kolatomer pé vilka sitter sma vitemolekyler.
Kol och viite — niir plasten forbriinns eller bryts ned i naturen bil-
das koldioxid och vatten. Birkassar, plastpasar, plastfolie och
skiirbriiden dr gjorda av etenplast, och av propenplast gors bland
annat kdksredskap, engdngsbestick, byttor och bunkar for mat-
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Vegetarisk couscous for fyra
(snabb middagsmat, tillagningstid
ca 20 minuter)

1/2 pkt (= 250 g) Tipiak couscous
(blatt paket, ar godast!)

2,5 dl vatten

en rejil skvatt olivolja

salt

| pkt Findus frysta wok-grénsa-
ker (finns tva sorter, bada funkar)
2-3 stora fina vitloksklyftor

| smulad grénsaksbuljongtarning
curry (eller | pkt saffran)

olivolja

| pkt grekisk fetaost

svarta oliver, grekiska, typ
Kalamata

2 fina réda mogna tomater som

hackas i bitar

Gor sd hdr:

Koka upp vattnet med olja och
salt. Ta kastrullen av spisen, ror
ned couscousgrynen. Ligg pa ett
lock, lat sta. Skvitt olivolja i en
djup och vid jarngryta. Klam ned
vitldken och curry efter smak
(eller saffran). Fras en kort stund.
Hall ned de frysta gronsakerna.
R&r om och passa, det ska frasa
latt. Hall pa lite vatten och smula
over buljongtarningen. Lat puttra
ett tag. Ror ned couscousgrynen.
Smula ned fetaosten i smabitar.
Lagg i oliverna, sa manga du vill.
Blanda vil och varm upp.Tag sen
genast av spisen.Vand sist ner
hackade tomater. Servera! Mer
krydda? Tag Trocomare &rtkryd-
da. Bréd? Om man vill. Om nagot
blir 6ver — tag med till jobbet i
plastburk.




Foto Mats Landin, Nordiska museet

Plast ar kopplad till hdgteknolo-

gisk forskning och kretslopps-
tankande. | avvaktan pa en EU-
standard rekommenderar PIR,
Plast- och Kemibranscherna
och Plastkretsen AB, anvandan-
det av DIN 6120 for markning
av plastférpackningar.

&

PE-HD

beredning och forvaring, for frys och mikrougn. Butiksférpack-
ningarna av formpressad tunn klarplast ir tillverkade av poly-
styren.

Plasterna utvecklades under mellankrigstiden men 1g50-talets
obekymrade och glada anvindning av nya plastmaterial dr oss
fiarran idag. Resurshushéllningen blir allt viktigare och nya mil-
jolagar handlar om producentansvar. I Sverige stiills krav pa 30%
ateranvdndning eller materialatervinning av plastférpackningar
fran 1 januari 1997 (SFS 1994:1235). Forskning kring dtervinning
har intensifierats och Tyskland, som ir stérst pa plastmarknaden
i Europa, dr ett foregingsland. Malet dr att ateranviinda nistan
allt och deponera minimalt i naturen.

Plasten utmanar traditionella material som glas, porslin,
metall, trd och textila fibrer som ull, bomull och lin. Den ir bil-
lig att framstilla, den #r variationsrik och har oiindligt manga
anvindningsomraden. En burk, en tallrik eller en flaska av plast
kan uppfattas positivt eller negativt, men plasten ger alltid en viss
karaktir at innehéllet och en sirskild kinsla nir det giller mat
och maltider: praktiskt eller on6digt, trendigt eller billigt, friischt
eller farligt.

Plastproduktionen har blivit en stor och viktig del av viistviirl-
dens industrisamhdlle. Plasten dr ocksé kopplad till hogteknolo-
gisk forskning och kretsloppstinkande. I Sverige har p4 senare
ar gjorts forsok att framstilla komposterbara, biologiskt ned-
brytbara plaster dir baskomponenten ir stirkelse frin majs,
potatis och vete. Si skulle mat pl6tsligt kunna bli plast — nog ir
det mirkligt!

°i>u>é?>c’°€sa’°%>

PE-LD
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Inga Andersson har deltagit i
Nordiska museets och
Cancerfondens insamling
Erfarenheter av cancer. Artikeln
ar en del av hennes bidrag, som
ar publicerat i antologin
Fordndringar. Tio kvinnor skriver

om cancer.

Foto Birgit Branvall, Nordiska museet

Varm mat i sonden

Inga Andersson

Den 20 december -87 var jag firdigbehandlad. Vi skulle fira jul
hos min syster i Tingsryd. Min far som da levde hade haft en
propp och var férsvagad i hoger sida men skottes av min mor
hemma. Min flicka hade gitt en termin pa lekis och var en redig
liten tjej som behirskade skanskan fullt ut. Lambaspraket hade
varit vart sitt att kommunicera och det var en saknad for mig att
inte lingre kommunicera med henne pé vért sprak, det lag sa
mycket kinslor i detta. Min mat den julaftonen var en tugga
Janssons frestelse. Hur kunde jag vara s dum, det fanns ju betyd-
ligt viinligare mat pé julbordet.

Varje dag hade sin utmaning, att férsoka svilja tillrickligt. Min
diet var nu villing och l6skokta digg. Jag kom ocksa pa att lutfisk
var en fulltriff. Den hade i varje fall en rimlig chans att slinka ner.
Allt som skulle sviljas fick efter noggrann insvepning med smor
eller gridde placeras strategiskt i munnen for att sd sméningom
né sin destination.

Tiden liker alla sir, dven efter strilbehandling. Efter tvd ména-
ders rehabilitering bérjade jag arbeta halvtid som barnmorska.
Det var babyboom och inte precis ndgot vilohem i mars ménad
nir antalet fodslar var stort. Jag gick fortfarande bara pa villing
och benen kiindes som gelé nir skiftet var 6ver. Men det gick dag
for dag och s& smaningom kom det lite mer krafter.

Nu och da fick jag lite frossa och feber men jag var ju ned-
gingen sd man tog det som lite Gveranstringning. Jag lag stilla
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en dag sen var det bra igen. Jag gick pa kontroller var tredje
manad. Och 6verfordes snart till hemortslasarettet diir det fanns
kompetent likare.

Sa smaningom fick jag mer markanta febertoppar, hastigt
pdkommande med frossa. Skickades till Infektion f6r utredning.
Sikert var det nagot tropiskt trodde man. Men jag hade ju varit
20 4r i tropikerna och varit frisk, varfor skulle jag fa nigon tro-
pisk dkomma ett ar efter hemkomsten. Det stimde inte tyckte
jag. Jag hade ibland smirtor under hoger arcus, en liten kandidat
foreslog att jag nog hade en lunginflammation, men han tysta-
des ner av bittre vetande och sa bar det iviig till undersékning
av gallan, det var annandag jul, dd skulle man ha gallbesviir.

Efter atskilliga turer ut och in med feber hamnade jag en dag
hos en lidkare pa vardcentralen i min hemby. Jag hade feber och
kidnde mig s sjuk. D blev jag skickad pa réntgen dir det visa-
de sig att jag hade en dubbelsidig lunginflammation.

Med réntgen och remissvar satt jag sa ater framfér min hals-
specialist. Men du har ju inte klagat, var kommentaren, fast jag
tyckte att jag lagt orden i munnen pa honom varje ging jag varit
dér. Svart att svilja, hostar upp gammal mat, har febertoppar.
Kan man fa klarare information for att misstinka aspirations-
pneumoni hos en patient som man vet blivit mycket briand i sam-
band med behandlingen? Jag var som alla andra patienter, har
man sagt samma sak tva eller tre ginger utan respons tror man
att man har fel och att auktoriteten har ritt.

Detta resulterade i ytterligare en rontgen for att se om man pa
négot vis skulle kunna éterstilla sviljningsfunktionen, men detta
visade sig omojligt. Jag var dd sé nedgangen efter alla infektioner
att det var akut att fi en #ndring pa situationen. Det beslutades
att jag skulle fa en fistel i magsécken.

D6m om min forvaning nér skéterskan pa kirurgmottagning-
en ringde och ville att jag skulle komma in f6r operation pa min
so-arsdag. Jag hade dé viintat i tre veckor pa operation trots att
det ansdgs vara akut att sluta stoppa maten rakt ner i lungorna.
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Foto Marja Pirila/MIRA

Nir jag avbojde for att fi en annan dag blev det kicka svaret,
men det ir ingen stor operation, du dr hemma igen pa eftermid-
dagen. Vilken 5o0-drspresent. Jag talade senare med lidkaren som
gav mig en tid nigra dagar senare. Det iir bra med kiicka sjuk-
systrar men ibland kan det bli lite for bra.

Jag skickades hem dagen efter operationen for det var ju redan
ndgon ny som skulle ha min sdng néstan innan jag var uppstigen.
Ett mal villing pumpades hogtidligt in i sonden. Vil hemkom-
men steg temperaturen och sa blev det retur in pa kvillen. Forst
senare pa kvillen sig jag den doktor som opererat mig, en inhyrd
kirurg. De maste ju kiinna sig som volvoarbetare vid 16pande
bandet. Att operera en patient som man aldrig tréffat. Hur vagar
de!

Sa triiffade jag en rar liten dietist som skrev ut rekvisition pa
mat. Hundratals flaskor som jag lastade in vid sjukhuskokets last-
brygga. Mycket fin niiring. Krafterna atervinde. Hyn blev mjuk
och len. Haret fick glans, men jag blev deprimerad. Jag var aldrig
hungrig, aldrig sugen, aldrig mitt. Jag saknade svingningarna i
blodsockret. En dag triffade jag en idldre dam som ocksa var ope-
rerad i halsen och hade sviiljningsbesvir, hon hade en liten mixer
att kora sin mat i och da forstod jag, kan hon kan jag. En stav-
mixer plus vanlig mat som familjen i Gvrigt dter, inget annat.
Efter tre manader med flaskmat utrustade jag mig med elektris-
ka lostinder och en liten bag att férvara sond, spruta och biga-
re 1. Jag har nu #dven avancerat till en batteridriven mixer sd jag
dr oberoende av var jag ir. Det dr fa saker som inte gar att mixa.
Det har gatt fyra ar sedan jag fick min fistel. Jag har upptickt att
jag inte vet var smaken sitter mest, i munnen, nisan eller 6go-

nen.

Jag ilskar att laga mat, baka kakor, prova nya recept och bjuda
pa mat. Det gér att lukta hur man ska krydda, att man inte méste
slicka dr en ny upptiickt. Ibland blir jag si sugen pa kniickebrod
eller rostad macka — da gor jag det, och jag kinner skillnad. Det
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gdr inte att blanda hur som helst. Jag ligger giirna upp maten pa
tallrik, skir itu den och stoppar ner i mixern. En viktig sak #r att
det dr riitt temperatur. Det ger en hirlig ‘tkiinsla att spruta in lite
hastigt och varmt. Det fyller s& gott. Men det fir man kanske inte
sdga hogt.

Klart for mixning. Foto Birgit
Branvall, Nordiska museet

Potatisgrating, en favorit

12 potatisar

2 gula I6kar

1 1/2 tsk salt

2-3 krm svartpeppar

| buljongtarning Knorr
timjan/basilika

eller farska kryddor
3—4 dl riven lagrad ost
3 dl graddmjslk

Skiva potatis och I8k.Varva i
form. Krydda med salt och
peppar och smula buljongtar-
ningen. Lagg potatis och ost
dverst. Hall 6ver graddmjclken
och klicka over lite smor.
Gradda i 175-200° tills potati-
sen ar mjuk, ca 40-50 minuter.
Servera med varm kassler eller
biff, samt grénsallad. Allt kétt
gar att mixa om inte stekskor-
pan ar for hard, man kan grov-
strimla det lite innan man
mixar. Gronsallad, tomater och
gurka gar utmarkt att mixa.

Servera giarna en fruktsallad till
efterritt. Grovhacka skalade,
urkdrnade dpplen, blanda med
apelsiner, bananer eller kiwi,
allt efter tillging. Aven vindru-
vor gar bra att mixa om man
tar bort kdrnorna. Lite citron-
saft over hojer c-vitaminhalten
och bevarar firgen.

Kaffe pa maten och en liten
chokladbit gor att det gar litta-
re att mixa och man far lagom
konsistens och temperatur.




o RS Till bords ombord

Nordiska museet.

Berit Eldvik

Hur haller man sig vid liv under en lingre segelsemester med ett
fotogenksk och utan intresse for matlagning? Jag borde vil veta.
Jag lirde mig laga mat i en trang segelbét som 18-dring pa 1960-
talet. Mina enda forkunskaper var skolkdkets: »Het panna, hett
fett, viind en ging.« Direfter gillde trial-and-errormetoden. Min
likaledes 18-arige pojkvin blev férsokskanin. Vi ér dnnu de bista
vinner, sa helt misslyckat var det viil inte. Det ér ju ocksa vilkint
och alldeles sant att allting smakar bittre ute i naturen. Med
ombord hade jag skolkdkets lilla blarutiga kokbok och nagra
modernare recept nedskrivna i ett svart vaxdukshiifte.

Jag har aldrig forstatt niir somliga ojar sig 6ver att det verkar
sd primitivt att laga mat i en bat. Man méste alltid jimfora. Vid
en jimforelse med fiillvandraren som maste anpassa mat och
kok efter vad som gar att biira pa ryggen ér det rena lyxtillvaron
i en aldrig sa liten bit. Du behover inte tinka pa vikten. Det gér
att lasta fullt med bade konservburkar och élburkar eller till och |
med vinflaskor. Mjél, gryn, pasta, kryddor och andra basvaror dr
heller inget problem bara det finns en négorlunda torr lada till
forvaring. En plasthink med lock upphingd under didck gér
ocksa bra. Firska gronsaker och frukt stuvas med fordel under
kojerna. Dir, och dnnu lingre ned i kélsvinet, héller sig tempe-
raturen pa samma niva som i det omgivande vattnet. I skirgar-
den brukar det som mest vara 15~18 grader. Om det inte #r dska
i luften klarar sig mjolken ett par dagar. En varning dr dock pa



Martin férbereder maten |
Bjorkskarsarkipelagen 1980.
Foto Berit Eldvik
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sin plats. Ligg aldrig konservburkar i kolsvinet pa en lickande

bat. Det ir inte kul att lyfta pa durken och se en geggig massa av
etiketter simma runt bland skinande nakna konservburkar. Ténk
dig att du skall laga kéttgryta och inte vet om det dr krossade
tomater eller inlagda persikor i burken.

Betiink hur niira det r till vattnet, och det tar aldrig slut. Bara
att stoppa ned kastrullen utanfor skarndiick sa har du den full for
pasta- eller potatiskokning. Bekvimare kan det inte bli. Hela
Ostersjon till skoljbalja nir du diskar. Visst, jag vet att det inte gar
att dricka men firskvattendunken ricker ritt linge nir det gar
att anviinda sjovatten till allt annat.

Sa dr det frigan om vilken sorts kék man skall vilja till sin lilla
bat. Primus fotogenkdk ir for traditionalisterna som vet vad man
har och som gillar pysslet med att skvimpa rodsprit och forvir-
ma brinnaren och sen pumpa upp trycket. Samma teknik sen
19oo-talet var ungt. Enda nackdelen dr egentligen att man maste
tinka pa att alltid ha tvd briinslesorter med sig. En viss planering
krivs ocksd, sa att man inte sliickt ligan just nir kaffevattnet skall
pa, d4 maste hela tindningsproceduren bérja om.

Den extremt forsiktige viljer ett rodspritskok. Mycket driftsi-
kert men si langsamt att besiittningen hotar kocken med lynch-
ning om inte potatisen kokar upp nén ging. Den véghalsige
chansaren viljer gasolkok. Samma goda matlagningsegenskaper
som med en gasspis. Tink dock pa att sparlagan litt blaser ut om
koket star dragigt, vilket alltid ér fallet. Lickande gasol ér tyng-
re 4n luft och soker sig nedat i baten, det kan fa vadliga foljder
om nan tidnder en tindsticka. Gasoltuber ir tillverkade av kraf-
tig metall, alldeles utan titthal for nivikontroll. Det ér i det niir-
maste omdjligt att via skak- och skvalpmetoden avgéra hur
mycket som ir kvar av den flytande gasen. Full reservtub dr dir-
for att rekommendera vid varje utfird.

Till skillnad frin vandrarens kompaktvariant, Trangiakoket,
kan man unna sig ett 2-lagigt kok vilket 5kar flexibiliteten visent-
ligt. Speciellt for sjolivet dr kardanupphingningen som gor att
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kastrullen alltid stir vagritt #ven om baten lutar. N6dvindigt dr
ocksa ett slingerricke som héller kokkirlen pa plats nir det kom-
mer hiftiga svall fran en passerande motorfarkost.

I dagens stora havskryssare finns allehanda elektriska bekvim-
ligheter som kylskap och ugn, men i sma segelbatar utan inom-
bordsmotor rader fortfarande enklare forhillanden. D4 giller i
stillet uppfinningsrikedom for att dstadkomma kulinariska liick-
erheter. I bérjan av 1970-talet salufbrdes en bakapparat for fri-
luftsfolk. Den liknade en rund sockerkaksform med hal i mitten
och hade lock. Man stillde den ovanpa den 6ppna ligan och
kunde faktiskt gora bade mjuka kakor, scones och annat mat-
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Lunchbord med sjéutsikt.
Akvarell av Berit Eldvik 1980

Har farskvarulagret sinat och
nirmsta handelsbod ligger
avlagset gar det dnda att fa till
en god gryta med vad som
finns i konservlagret. Mitt lager
innehaller alltid polska koétt-
konserver, av mirket Krakus,
som kallas kalops, dillkétt eller
nagot annat men inte alltid
smakar vad de heter. Diremot
ar det mora fina kottbitar »



Foto Birgit Branvall, Nordiska museet

» som passar bra som grund
till en mustig gryta. Krossade

tomater, tomatpuré pa tub, bul-
jongtarningar, kanske en skvitt
dverblivet rédvin och vad som
kan skrapas ihop av 16k, morot-
ter, rotselleri, palsternackor.
Den eventuella skérden av kan-
tareller, taggsvamp eller soppar
blir perfekt i grytan. Serveras
till ris eller couscous, nat jag
aldrig hort talas om férran i
bérjan av 1990-talet, men som
ar praktiskt eftersom det inte
kraver lika lang koktid som
riset. Bransledtgingen maste
som sagt alltid beaktas. Det har
ar ett 'man tager vad man
haver’-recept och det blir varje
gang en overraskning vad det
smakar. Ates lampligen i sitt-
brunnen en kulen augustikvall
med fotogenlyktan dinglande
frdn bommen i den knappt
markbara sjohavningen fran
Alands hav, som moter bakom
udden dar vi lagt till for natten.
Gloéden och den svaga roksling-
an fran en myggspiral haller
objudna gister borta.

bréd i den. Vid en lingsegling till Finland festade vi gidrna pa
oxfilé, en kottbit som var ooverstigligt dyr i Sverige men som dé
kostade bara hiilften, ca 35 kronor kilot, pé finska sidan. For att
inte riskera att trttna pa denna delikatess provade jag en gang
att gora cceur de filet provencgal i bakapparaten med mycket
lyckat resultat.

Man skall heller inte forakta alla de lickerheter skidrgardens
oar bjuder pa. Anda langt ute i ytterskiirgirden stir tuvor med
vild griislok. Den ir visserligen mildare dn den odlade men blom-
morna ir lika dekorativa p4 en sallad. P4 fuktiga strandéngar bru-
kar det viixa mynta som friskar upp teet. Varje 6 har sina sirdrag,
en del dr blabirsdar, andra skogshallonskir eller svampholmar.
Star det Tistronskiir pa sjokortet kan man vara siker pa att hitta
svarta vinbiir, tistron, i ndgon skreva. Det ir figlar som dtit biren
och bajsat ut kiirnorna som sedan slagit rot langt ute i 6virlden.

Lyckan var total den gingen jag hittade en 6vergiven och
dvervuxen jordgubbsodling i Méja-arkipelagen. Under grisstran
och dngsblommor lyckades jag en sommar fi ihop 6ver fem liter
séta mogna jordgubbar. Men redan sommaren efter hade ogri-
set tagit 6ver och skérden minskat betydligt.

Majligheten att fa tag pa firsk fisk brukar vara god dven om
man inte har eget spd med i biten. P4 en del 6ar fanns det till
och med sjilvbetjining under det sena 1970-talet. En fiskare
stillde ut ett bord eller en uttjint diskbink i grongriset nere vid
stranden. Enligt principen - var #rlig och ldgg ritt summa peng-
ar i burken — var det bara att betala, ta vad man 6nskade ur sum-
pen och stilla sig att rensa vid bénken.

P4 storre dar var, och ir, kommersen mera utvecklad och sévil
firsk fisk som rokta flundror eller bockling kan kopas direkt av
fiskaren vid ndn sjobod. I vilbes6kta natthamnar kan man nume-
ra mycket vil viickas av att det kommer en snurrebdt puttrande
med erbjudande om fiirsk fisk, firska frallor alternativt kanel-
snurror. Nénstans kan man dven fi en firsk morgontidning, men
d4 har civilisationen krupit f6r néra inp4, enligt min mening. En
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viss form av primitivt leverne ér det man séker under en segling.

Vid en segling till Viistervik och den kringliggande skirgarden
1972, fick vi kontakt med en fiskarfamilj pa Strupo dir alfisket
var av stor betydelse. For en folklivsforskare var det oundvikligt
att fraga om vi fick f6lja med ut och vittja dlgarnen. Vi fljde pro-
ceduren fran fingsten till landningen vid bathuset dir dlarna
dodades i en hink med saltlake. Alen naglades sedan fast med en
spik pa en lang bridda och fliddes med hjilp av en hovting. Niir
vi inbjods pa ugnsstekt 4l serverad med tjock gridde och lin-
gonsylt var jag forst ytterst tveksam till den i mitt tycke oméjli-
ga kombinationen, men tveksamheten férbyttes i fortjusning, for

det smakade fortriffligt.



Annette Rosengren &r inten-
dent vid Nordiska museet.
Texten bygger pa hennes forsk-
ning kring hemldsa kvinnors liv i
Stockholm i dag. Personnamnen
Birgitta, Anita, Magdalena och
Maria M. ar pseudonymer.
Materialet sammanstalls nu till
en bok.

Mjolk och kanelbullar

Notiser fran de hemldsas sfar

Annette Rosengren

Vispgridde, ostkaka och jordgubbssylt, mjolk och kanelbulle,
cocacola och wienerbrod, frukt, hamburgare. Allt ir mat - foda
— som kvinnor i hemldshet associerar till nir de talar om den
extrema bostadsloshet som uteliggarlivet innebir. Niir man inte
har nigon annanstans att sova in i bilar, killare, vindar, skydds-
rum, skjul. D4 skall det vara nigot firdiglagat, billigt, niiringsrikt,
och som gar fort att hitta, kopa och ita eller ta med sig. Ingenting
man sitter och sakta avnjuter vid ett middagsbord. Det skall
smaka bra, visst, men matens viktigaste funktion #r att ge niring
och energi. Kroppen madste fi niring for att dverleval

Mjolk dr nyttigt, och det skall helst vara r6d mjolk. Fett ér bra
for kroppen. Kaffe ér stimulerande och gott men gér inte att laga
eller ta med sig. Cocacola gar lika bra, det #r ocksa uppiggande.
Wienerbrod innehaller socker och ger energi. Hamburgare finns
runtom ute pa stan, och hellre det 4n varm korv om man har
pengar. Man blir mittare och det ir niringsrikare. Littuggat
skall det ocksé vara, for manga hemlosa har déliga tinder.

Mainga ganger har man gétt runt pa gatorna och gratit, beriit-
tade Maria M. Allt har kiints hopplost. Men sa har det kommit
néan och stuckit till en en tjugolapp. Och dé har man kunnat g
in pa en 7-Eleven och kdpa en 6l eller ndgot att #ta. Och sedan
har man orkat ett tag till. For det giller att bryta den dir kins-
lan av hoppldshet.

Det finns ungefir 10.000 minniskor i Sverige som definieras
som heml6sa i den bemirkelsen att de inte har nigot varaktigt

113



stille att bo p4, och inte har nagra ekonomiskt och socialt an-

vindbara resurser att luta sig mot for att fa en godtagbar bostad.
De flesta bor i stillet tillfilligtvis hos vinner eller bekanta som
har nigon form av bostad, eller bor de p4 institutioner for hem-
16sa, i hopp om att s4 sméningom fi egen ldgenhet. 3.000 av dem
lever i Stockholm, ett lika stort antal som det finns renskotande
samer i Sverige. En mirklig jamforelse, kan det tyckas, men den
antyder, hoppas jag, nddvindigheten av att uppmérksamma och
fordela resurser ocksa till fitalet i ett lands befolkning.

Som hemlds iter du alltid mat som ndgon annan har lagat at
dig, och som uteliggare #r det inte ens sikert att du dter varm
mat varje dygn. Men det hor till uteliggares 6verlevnadskunska-
per att veta att kroppen méste ha niiring for att orka Gverleva.
Att den behover fett och proteiner. Liksom att veta var i staden
det serveras billig eller gratis mat. Maten pa institutioner och
hirbirgen #r ofta mat som varstans annars i samhillet: pasta,
grytor, wokad mat, kéttbullar, gratinerad fisk. Séllan hela kott-
stycken och aldrig dyrbar mat. Men ofta god och villagad.

Skall vi triffas pd Ny Gemenskap pa sondag och ta en bit mat
tillsammans, foreslog Magdalena nigra ganger under det nya
artusendets forsta vinter. Vi hade kiint varandra i ndrmare ett ar
och triffats pd institutioner, ndr Magdalena bodde dir, och ute
pé stan nir hon bodde pa natthirbirge. Ny Gemenskap ér varmt
och maten ir god dven om miljon ér lite for stokig i hennes 6gon.
Men det var det enda stiille hon kunde foresla utan att samtidigt
tvingas be mig att betala fér maten. En tia till mat kunde hon
skaka fram. Ny Gemenskap ir ett av de stillen for hemldsa i
Stockholm som drivs av en frivilligorganisation. Det har funnits
i 6ver trettio 4r. Hiir serveras varm mat och underhallning pé
sondagskvillarna. Halv sex stiller hungriga uteliggare upp i ko
for det efterlingtade malet, som kan vara den forsta lagade mat
de iter pa flera dagar. De flesta i kon #r min i olika dldrar, men
nagra kommer i sillskap med sin kvinna, och nigra kvinnor
kommer ensamma. Séndagskvillarna pd Ny Gemenskap ér upp-
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Foto Mats Landin, Nordiska museet

skattade. Stora portioner av villagad, niringsrik och littuggad
mat, tillagad av frivilligarbetare som étar sig regelbundet son-
dagsarbete. Som kocken Bertil, och Gunnel, Ingegerd och Peter.
Kéttbullar, kalops, kokt hons, sas till potatisen, potatismos, ugns-
stekt falukorv med mos. Maltidsdricka till, och senare kaffe med
bulle. Diremellan underhéllning. Och sé réka ute i rokrummet
eller ute pa garden. En del ir sé trétta att de somnar pé golvet,
ldgger sig att vila ett par timmar. Eller later huvudet sjunka ner
mot bordet. De ir trétta for att de har sovit illa pa natten, kan-
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Foto Mats Landin, Nordiska museet

ske gitt timme efter timme, eller blivit utkérda fran en killare.

I allminhet har de som dr hemlosa blivit vrikta pa grund av
hyresskulder eller for att de har beskyllts for att stora grannarna.
De kan innan dess ha befunnit sig i en riskzon och tillhort sam-

hillets svaga grupper. Under 19qo-talet har det blivit allt svara-
! re att fa ett eget kontrakt igen och hemlgsheten kan ha fortsatt
| ar efter ar. Bostadsbolagen dr numera inte lingre skyldiga att
bistd kommunerna med lidgenheter och de stiller hogre krav pa
nya hyresgister dn de gjorde for tio ar sedan. I samhallskritiskt
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perspektiv kan man s#ga att detta idr ett sitt for samhiillet att
putta ut médnniskor som inte riktigt passar in, en liten ingrediens
i det tvatredjedelssamhille som nu sakta tringer in i Sverige. S&
blir i stéllet den egna ligenheten ersatt av en bostad man hyr av
socialtjansten, eller ett rum pé inackorderingshem eller rum hos
stiftelsen Hotellhem, alltsi motsvarande gamla tidens ungkarls-
hotell. Vid en och samma tidpunkt brukar niirmare en femtedel
av de heml6sa vara uteliggare. Insvepta i filtar, ticken, kldder och
tidningar sover de i bilar, i skyddsrum, i kdllarprang, uppe pé vin-
dar, i bergrum, ibland pa allminna toaletter, emellanit 6ver
varmluftsgaller intill affirsstrak. P4 sommaren i tilt och tillfil-
ligtvis pa biankar eller under buskar i parker. Ibland kan de vakna
och finna att Stadsmissionens nattbuss har passerat och stillt en
plastpdse med cocacola och smorgasar bredvid.

De flesta #r min, men en del ir kvinnor. Och kvinnorna hal-
ler sig prydliga. Det dr svart att tro att de i virsta fall kan ha till-
bringat natten i en héla intill ett jarnvigsspar. De kan ha varit
heml6sa i flera ar, och uteliggare periodvis som en foljd av att
institutionernas krav pa skdtsamt leverne #r storre dn man kla-
rar av. Kraven dr hérdare én f6r dig och mig som har vara ligen-
heter. Vi kan ta oss en flaska vin pa l6rdagskvillen, eller dricka
lite r6dvin till maten varje kvill om vi vill. Vi kan ha gister efter
tio pa kvillen och sjilva vara borta sent utan att ha planerat och
anmilt det i forvig. Det kan i allminhet inte den som bor pa
Stockholms stads institution fér hemldsa. Behovet av mer tole-
ranta Overgangsbostider dr dirfor stort. Uppemot en fjirdel av
de hemlosa #r kvinnor. Kvinnornas andel har 6kat under senare
ar, och sa dven de som dr psykiskt sjuka.

Birgitta bodde under vintern 1998-99 under flera manader en-
sam i ett bergsrum mitt i city, vintern efter bodde hon med sin
man en tid i hissrummet 1 ett stort hus i en forort, en tid i olika
killare pa S6dermalm, en tid i en gammal Volvo 245:a. Eller
Anita, som bodde i killare och pa toaletter vintern 1999~2000.
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Frukost och dagens lagade mal mat it de pa Klaragérden i city
(Stadsmissionens daghirbirge for hemlésa kvinnor) eller Brygg-
an pa S6dermalm (Convictus daghirbirge for hemlésa). Men
det dr inte alltid kvinnorna och ménnen kommer till frivilligor-
ganisationernas daghérbérgen, och da dr det snabbmat fran kios-
ker, pressbyréer och smaaffirer som giiller. Om man har pengar.

Manga blir sa@ smaningom mycket beroende av alkohol och/
eller droger. For att orka, for att m4 biittre, for att fi mod, for att
overleva en dag till. En del narkotika, som det i Sverige sa utbred-
da amfetaminet, ger energi och dimpar hungerkinslorna effek-
tivt. Den som ér rejdlt patind av amfetamin varken #ter eller
dricker, det blir inte av och man #r inte hungrig, inte torstig. Men
kroppen forsvagas och torkar ut. Andra amfetaminister anvin-
der drogen i mindre skala och som en form av sjilvmedicinering
mot allvarlig depression. De idter och dricker som andra min-
niskor, och det mirks inte att de dr drogpaverkade.

Kvinnor har traditionellt och mycket mer #n minnen identifi-
erat sig med hem och familj. Nir de fSrlorar sina hem, forlorar
de inte bara ramarna for ett privatliv och familjeliv utan ocksé
mojligheten att identifiera sig med en utbredd kvinnokompetens
- som att kunna laga mat. En del kvinnor har aldrig varit intres-
serade av matlagning, men andra kan ménga ér efter att de har
blivit hemlosa tala om glidjen som fanns i att samla barn och
vinner kring ett middagsbord med mat som de sjilva hade lagat.
Aterigen andra gor handfallna forsok att laga mat eller bista vid
matlagning ndr de ér pa bes6k hos vinner med ligenhet eller bor
hos ensamstdende min med bostad. Och sjilviortroendet, det
kan vara skort som tunt glas eller borta som smilt is.

vispgradde
ostkaka och jordgubbssylt
mjolk och kanelbulle

cocacola och wienerbréd
frukt
hamburgare
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| sagornas varld @r picknick ett
valkant noje. Teckning ur Lena
Andersons bok Tick-tack,
Eriksson & Lindgren bokférlag
AB,1996

Picknick i det grona

Monika Carlheim-Gyllenskold

Picknick forknippar vi nufértiden med en méltid i naturen men
ordet har inte alltid haft den betydelsen. Enligt Svenska akade-
miens ordbok kommer ordet picknick fran franskans pique-
nique och betydde knytkalas, tillstillning dér var och en bidrog
med sin andel. Det engelska picnic stod f6r knytkalas i det fria.
P4 sjuttonhundratalet anvindes ordet i samband med societets-
tillstillningar pa nigon offentlig lokal, dir man mot avgift fick
supera och dansa. I Stockholmsposten 1792 stod att ldsa: »Den
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til d. 17 Febr. utsatte Piquenique pa Stora BorsSalen varder ...

upskuten.« P4 sjuttonhundratalet kunde man ocksa fara picknick,
dvs. fara pa utfird. »Karlar och qvinfolk fara picknick pa isen i
manskenet« skriver Abraham Sahlstedt 1759. En picknickresa
var vid samma tid en resa till en societetsbal eller liknande.

Omkring mitten av 18oo-talet anviinds ordet synonymt med
knytkalas, en festlig maltid, »astadkommen genom sammanskott
av var och en bland deltagarna«. Enligt Zacharias Topelius #r en
picknick i Helsingfors »en danssalong, der ett utvaldt ... sillskap

.. samlat sig for att fordrifva en ledsam Soéndagsafton«. I So7-
dagsnisse 1862 kan man lisa »A "Pholsro’ 4 Djurgarden arrange-
ras i afton pickenick«. Malla Silfverstolpe skriver i sina memoa-
rer 1826: »>Gumman var sa beldten ... att hon foreslog, att man
hos henne skulle gora en pick-nick-middag, d& hvar och en skul-
le medfora en riitt.« Fredrika Bremer ndmner i Nya Verlden 1853
ordet i betydelsen utflykt i naturen med matsidck. Hon skriver:
»Pick-nick idr hir [i Charleston] det giingse namnet for utfarter
pé landet, for att dta och forlusta sig i muntert sillskap.« F6rmod-
ligen dr hon den som anviinder ordet for forsta gangen pa sven-
ska i den f6r oss numera vedertagna betydelsen.

Det ir spinnande att fundera 6ver ordets ursprung. Det fran-
ska ordet picorer betyder plocka, pique kan betyda sticka och
nique en obetydlig smasak. Man plockar eller sticker med, tar
med sig nagot enkelt. Aven om ordet pignick inte historiskt sett
varit allmiint anviint har ind4 foreteelsen picknick funnits linge.
I Mirta Helena Reenstiernas flitigt anvinda dagbok kan man
lisa om olika utflykter med medhavd matsick varje véar och som-
mar, ofta till Drottningholm, Svartsjo, Hessingen [Essingen] eller
Djurgarden. Vid ett tillfille pa vig med bat till Drottningholm
skriver hon: »lade vi iland i skogen att #ita middag, den vi med-
hade och bestod i Skinka, Sylta, Kalfstek, Rifvebrodskaka med
Vanielle, Mandel och cedro [citronolja] uti, samt bakelser, Smor,
briinvin, 2 slags viner, 6l och dricka. Ater pa ett annat stille till-
agade vi vért Kaffee. Alla voro ndjda och muntra, dagen var rolig
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och vi hemkommo kl:ett. Vira karlar fingo hvardera 12 Banco i
drickspengar for sin rodd.«

Rousseaus och romantikens inflytande pa borgerligheten fick
sin betydelse. Att picknicka kom mer att bli ett siitt att soka sig
till naturen for att dta en maltid. Konstnirerna dgnade sig 4t
arkadiskt landskapsmaleri och naturen var pa modet. D4 sasom
nu flydde man ifran forpliktelser och etikett fr att under enkla-
re och ldttsammare former kunna umgsas.

Nir man ldser om dldre tiders picknick ér det en foreteelse for
overklassen. Man forvanas 6ver det 6verdad i mat och dryck
som ofta beskrivs, men man glommer da att en skara tjinare all-
tid medftljde pa dessa utfirder. Picknick blev pA modet under
andra hilften av sjuttonhundratalet. D& var det, som nimnts,
framst ett sitt att samlas, ddr var och en bidrog till fértiringen,
ett slags knytkalas som lika vil kunde #iga rum inomhus som
utomhus. Frankrike som vid tiden var tongivande var ocksa det
land varifran seden spred sig vidare i Europa. Hos oss har Bell-
man och hans backanaliska utflykter beskrivna i bland annat
Fredmans epistlar statt modell for vara forestillningar om ett fri-
gjort och lyckligt liv i pastoral omgivning. Det ir intressant att
jamfora olika tidsperioders illustrationer till Bellmans utflykts-
virld. Elias Martins samtida burleska tolkningar stimde sikert
mer 6verens med verkligheten én artonhundratalets idylliseran-
de framstillningar. Konstnirerna skildrar da ofta en familjepick-
nick med hirliga matritter, anstindigt klidda damer och fortju-
sande smd barn tumlande i gréngriset. Peter Dahls nutida skild-
ring av samma tema dr mera likt sjuttonhundratalets, med en
erotisk och villustig framtoning. En nymf'i det gréna och vin i
grona glas!

I Stockholms omgivningar var Essingedarna fran sjutton-
hundratalet och framat ett omtyckt utflyktsmal. Emilie Flygare-
Carlén skildrar 1820-talet i romanen Kamrer Lassman. Sill-
skapet har just slagit sig ner och »man befann sig nu pa en av de
tickaste platser som Hessingen har att bjuda«. Hur viktigt det #r
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att vilja en bra plats att sla sig ner pa skildras ofta. Texten fort-

sitter: »Hessingen, den hiir lilla 6n ... hade en gang ett helt annat
liv: hir har Bellman sjungit och hela trakten genljudit av hans
sanger ... Nu iir det dott! Men, som sagt livet dr fordnderligt.« Sa
beskrivs #ven sjilva méltiden och dess befriande inverkan pa del-
tagarna. »Emellertid hade hovmistarinnan med systersonens
hjilp plockat upp vad som lag i korgarna, brett ut en vit duk 6ver
grongriiset och satte nu hela hiirligheten pa den. Kamrern, som
... var mycket sparsam, héll girna till godo hos andra; och da nu
alla dessa inbjudande koppar, glas, buteljer m.m. utvecklade sig
for hans 6gon, jimnade sig rynkorna pa hans panna, och efter
forsta kaffekoppen ... blev han fullkomligt god ...« En av pick-
nickens avigsidor framgar av foljande citat: >Myggen och flu-
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gorna #ro alltid lika besviirliga, sade kamrern och viftade med sin

nisduk over kaffekoppen.«

Aven Claes Lundin har i Stockholmska Sommarndjen forr och nu
skildrat picknickens vedermédor: »Slutligen kom man fram ... en
alldeles fortjusande holme med héga trid och tjockt grids och
icke tecken till ménniskoboning. Nu vardt det lifligt. Pigorna och
lirgossarna kankade matkorgarna i land. Fruarna och mamsel-
lerna ldgo pa kni i en grop och gjorde upp eld till kaffekokning.
Klockan var ett, och middagsmalet skulle dukas upp i griset.
Herrarne férsvunno till holmens andra sida for att bada och
Pettersson tog med sig schatullet for att genast ha badsupen till-
hands ... Efter badningen slog man sig ned omkring middag-
skalaset i griset och lit sig viil smaka af de forenade familjernas
medforda forrad. Savil mister Andersson som miister Pettersson
blefvo mycket spraksamma och sjongo for halfvan atskilliga
ganger. Allt var gliddje och belatenhet.«

Med industrialismens framviixt foljde traingboddhet i stiderna
och ett behov av rekreation utomhus dven hos arbetarna. I bor-
Jjan av sjuttiotalet intervjuade jag gamla Enskedebor, som beriit-
tade hur de under tjugotalet pa helgerna gjorde utflykter med
matkorgar. Ofta kunde det vara i nirheten av bostaden. Jag har
sett bilder ddr familjen lutar sig mot ett staket, niir de dukar upp
sin mat. Det var inte viktigt att bege sig langt bort. Tviirtom
kunde man fa sillskap med grannar och viinner om man héll sig
hemmavid.

Nir dven »vanligt folk« bérjade dra sig ut i naturen, forpassar
sig borgerligheten och &verklassen i slutna sillskap till parker
och trddgardar. Sdrskilt i England uppstar en ny »picknickkultur«
ddr man drar sig tillbaka, giirna i adligt sillskap och ofta i exklu-
sivt sportsliga sammanhang. Picknickkorgen ir ett engelskt pa-
hitt. Sedan borjan pé 1goo-talet kan man se annonser pa de mest
eleganta korgar, lockforsedda och inventitst inredda med special-
fack for dkta porslin, glas och bestick, diir varken spritkok eller
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Utflykt i ndrnatur ca 1930. Foto
Svenska Dagbladet i
Stockholms stadsmuseum

tekanna fattas. Det #r litt att forstd att termosflaskan uppfanns

av en engelsman. Engelsk picknickkultur har dven paverkat oss.
Otaliga ir de veckotidningsreportage, som visar picknickkorgar
med rédrutiga dukar och sma piffigt ihopkomna och tjusigt upp-
dukade utflyktsritter. Forebilder som sillan eller aldrig gar att
leva upp till. Jag har en ging sjilv utrustat mig med en dylik korg,
dock av enklare slag. Utflykten med den nyinskaffade rekvisitan
slutade i dskviider och hillregn med nedsmutsad duk, blota
smorgasar och frusna deltagare. Ett enstaka misslyckande som
inte har rubbat min svaghet for picknicken.

I en bok frin femtiotalet fann jag ménga kicka rad om hur
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man picknickar i naturen. Utrustningen var viktig och ett ny-

vickt intresse for plasten kan skénjas. Det var manga stapelbara
plastbyttor och praktiska plastdukar, lingt fran sjuttonhund-
ratalets sensualism och 16ssldppthet. Hosten &r 2000 visas i Paris
pa Centre Pompidou det senaste i utrustningsvig for picknick-
en: den bérbara mikrovigsugnen, som nirmast liknar en frys-
viska. En sentida arvtagare till primuskoket?

For att ytterligare undersoka nutiden sokte jag picknick pa
Internet och fick de mest varierande och underliga svar. Ett av
dessa var hur picknicken bérjade hos familjen Hedenhés under
urtiden. Nagon annan var bekymrad &ver alla fistingar som finns
i skogen och féreslog picknick inomhus i stillet. Denna nigon
visste nog inte att det for cirka hundra ar sedan var helt naturligt
att picknicka inomhus.

I mitt eget liv har jag en rik erfarenhet av picknick. Jag kommer
ihag alla skolutflykter med ljummen, for att inte séiga kall cho-
klad i sockerdricksflaskan med patentkork, omlindad med tid-
ningspapper och raggsocka. Senare, somrarna dd barnen var
sma, seglade vi vara skdtbatar langt ut till de yttersta skiiren, med
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Bilen innebar nya mojligheter
att ta sig ut i naturen och en
picknick ingick ofta i bilturen.
Forfattarens fordldrar pa utflykt
1949. Ur Monika Carlheim-
Gyllenskélds familjealbum

Favoritsmorgasar

En generds klick fylining liggs
pa ett mjukt tunnbroéd som
sedan viks om fyllningen och
rullas ihop.

Fyllning 1:

Keso blandas med riven pep-
parrot, strimlad purjolék och
rokt renstek i bitar.

Fyllning 2:

Tapenade enligt Anna
Bergenstrom

Lagg 300 g svarta urkiarnade
oliver, ca 50 g sardeller (= |
burk), ca Imsk kapris, ca 10
basilikablad och 2 pressade vit-
|6ksklyftor i skalen i en food
processor/matberedare. Kor
till mos. Hall sedan langsamt i
ca | dl olivolja. Smaka eventu-
ellt av med nagra stink citron
och lite nymald svartpeppar
(men inget salt).




Alla har funnit sin plats pa 6n
Korpo i Abolands skargard. Ur
Monika Carlheim-Gyllenskélds
familjealbum

den obligatoriska jirngrytan fér potatisen hidngande i aktersta-

get. Alla hade sitt ansvar for picknicken. Négon tog upp firsk
potatis, en annan plockade dill och sallad. Huvudriitten bestod
av grillad fisk eller kott. Valet av 6grupp gjordes upp fore avfird,
men vid framkomsten uppstod ofta en littare dispyt om bista
stillet for picknick. Platsen har ju dven historiskt sett varit en
killa till meningsutbyte. Nir platsen vil var vald langades allt
iland och barnen spred sig 6ver 6n for att samla in drivved till
elden. Efter maltiden som ofta intogs under skratt och glam,
drog sig samtliga deltagare tillbaka, for olika sysselsittningar
eller helt enkelt for att ta en tupplur.

Nir vi inte picknickat i skdrgarden har det varit i svampsko-
gen, pa skridskoisen eller fjillturen. For oss har det blivit ett sitt
att umgas. Ofta tar vi bara en lingre promenad med mat i rygg-
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sdcken och rastar pa ndgon noga utvald plats. Niir maten plock-

as fram diskuteras innehéllet och avundsjuka blickar kastas pa
dem som eventuellt har nigra delikatesser med sig. Ibland fore-
kommer sarkastiska kommentarer . Ett visst utbyte och delande
av godbitar kan ocksa férekomma om nigon kiinner sig for
missgynnad. Jag har ibland funderat 6ver den hiir faiblessen for
picknick. Och jag tror att man maste vara lite barnslig och tycka
som den franske gastronomen Brillat-Savarin, att det ir en natu-
rens gava att allt smakar bittre utomhus.

Soéndag vid Marne, 1938. Foto
Henri Cartier-Bresson, Magnum
Photos/IBL



Hans Alfredsson ér forfattare
och regissor. Artikeln och recep-
ten dr tidigare publicerade i kok-

boken Varje dag en fest!

Stora Gungans restaurang. Foto
Marie Andersson, Stiftelsen
Skansen

Stora Gungans ljumma abborr-
sallad

Bryn 200 g smor, dock ej sa det
branns. Hill sméret over en
hackad rédiék i en stor bunke.
Lat svalna lite. Blanda i 3 msk
balsamvinager. Skolj o. bryt 3 |
blandad sallat (frissé, rosé, lollo
rosso o. mache) o. torka den i
handduk. Skiva 20 radisor o.
hacka graslok o. dill o. blanda
m. salladen. Skiva o. fras 100 g.
kantareller.Vind 200 g. abborr-
filéer, skurna i bitar, i mjol, salt
o. peppar o. stek i smor o. olja
tills de far fin farg.Varm dres-
singen, lagg salladen pa varma
tallrikar o. stré i abborrarna o.
svampen o. hill slutligen 6ver

dressingen.

Fest for Artur Hazelius

Hans Alfredsson

Att just den 30 november fira eller hogtidlighalla att det precis

ir ett antal hela dr efter Karl XII:s dédsdag 1718 dr egentligen
dumt, eftersom han i verkligheten inte fick kulan i huvudet forr-
dn langt in i december. Sverige foljde i sin almanacka pa den
tiden den s.k. gamla stilen och den lag d4 ett par veckor efter den,
som vi nu tillimpar. Det dr mycket riktigare och trevligare att ha
en fest den hiir dagen till &minnelse av en av véra vilgorares
fodelsedag, nimligen Nordiska museets och Skansens skapare,
Artur Hazelius! Det var en klok, pahittig och flitig karl, som



aldrig fortrottades i sitt nit att tigga ihop sina samlingar. Han var
ocksa duktig pa att arrangera fester uppe pd Skansen, som han

overtalade Ostermalmsdamer att baka och laga mat till. Natur-

ligtvis ordnade han fest pa Skansen just den 30 november - inte

for att fira sig sjdlv, utan just Karl XII, f6r han téinkte lika lite som

alla andra pa nya och gamla stilen. D4 stod karoliner pa post vid

ingangen, vilket naturligtvis retade radikalerna, men foll reaktio-

nirerna och nationalisterna i smaken. Vad Hazelius hade for

matsmak #r inte sd kint, utom att han dlskade chokladpudding.

Det lir vara Karl XII:s bussar som fran Turkiet hemforde idén till
kaldolmar. Turkarnas vinblad ersattes med kalblad och deras far-
kott blev ox- eller griskott. S uppstod denna »ursvenska« mat-

ritt.

Foto Marie Andersson, Stiftelsen Skansen




Kaldolmar — (6 p). Recept efter
grevinnan Mary von Rosen,
Rockelstad

| litet kalhuvuds yttre blad tas
bort, de dvriga lossas forsiktigt
fran stocken sa att de behills
hela o. laggs i kokande vatten
for att forvillas nagra min.,
varpa de liggs pa en handduk
for att rinna av. 1/2 kkp risgryn
skoljs i kallt vatten o. skallas
sedan i kokande vatten, 3 kkp
mjolk tillsitts o. grynen kokas
mjuka. 200 g benfritt oxkott,
100 g benfritt kalvkott o 100 g
spackflask mals tillsammans till
en fars. | dgg, | kkp mjolk, 1/2
tsk vitpeppar, | msk salt o. de
avsvalnade risgrynen blandas i
farsen. Pa kalbladen skars den
tjockaste delen av huvudnerven
bort. | msk firs laggs pa varje
blad, som rullas ihop o. knyts
om m. fint segelgarn, som férut
doppats i hett vatten.
Dolmarna bryns i smér o. 1/2 |
god buljong hills i grytan o. det
hela far puttra langsamt under
lock minst | timme. Dolmarna
tas upp i en karott, snérena
avldgsnas, stekskyn tillsatts m. |
dl gradde o. far ett uppkok o.
hidlls sedan 6ver dolmarna. De
serveras med kokt potatis o.
ev. lingonsylt.

FEST FOR ARTUR HAZELIUS

Foto Marie Andersson, Stiftelsen Skansen




Foto Marie Andersson, Stiftelsen Skansen

Chokladpudding med vispad gridde

Skolj 3 blad gelatin o. Iat ligga i kallt
vatten en halvtimme. Blanda | igg,
I 1/4 dl strosocker, 3 msk kakao-
pulver o. | 1/2 dl mjolk i en tjock-
bottnad gryta (helst inte alumini-
um). Lat sjuda under kraftig visp-
ning tills den dr tjock, porés o.
glansig. Krama upp gelatinet o. [6s
det i den varma kramen. Lat den
under omrérning svalna o. tjockna
nagot.Vispa under tiden 3 dI tjock
gradde med lite socker. Ror forsik-
tigt ner fyra femtedelar av gradden

i kramen. Hall upp kramen i en
vattenskoljd skal eller monstrad
form. Lat den sta i kylskapet nagra
timmar tills den stelnat. Stjalp upp
den o. dekorera med krumelurer
av den 6verblivna vispgradden,
som har smaksatts med vanilj och
kanske nagra sma biskvier.



Jan Myrdal dr skriftstéllare.

Om vardagen och dess vin

Jan Myrdal

Vi satte oss till bords och virdinnan satte fram brédkorgen och
vinkaraffen och kom med soppterrinen. Bykrog bér man inte
sdga. Le Donzacais hir i Donzac strax séder om kanalen och
Garonne-floden i Tarn-et-Garonne ér en vilskott och nyinredd
restaurang med tva rum innanfor sin bar. Ja, innehavaren, Gilles
Badens dr ocksd en ortens traiteur. Catering kallas sidant i
Sverige numera.

N4, att den #r sa prydlig har sina skil. Hir stiger moln av
vattenanga fran kidrnkraftverkets tvd vildiga torn. Och i Frank-
rike innebir detta — till skillnad frén hur det ir i vattenkraftens
Norrland - vilstdnd i omgivningen. Skatteintikterna kommer
bygden till del; blir till nya skolor och nyputsade sméstiider.
Dirmed tystnade ocksa det tidigare hogljudda ekologiska mot-
standet i trakten.

Alla bord utom ett hade varit upptagna nir vi kom. Det var
fredag och man it middag. Det som i Sverige numera heter
lunch. Men vilka var det som satt vid borden? Det var den sta-
diga publiken, den som kom var dag. Tv4 personer vid bordet
bakom mig satt i kavaj sdg jag nir jag vinde mig om. De arbeta-
de pa vinkooperativets kontor tror jag. De andra var normalt
klidda; i troja och - i de flesta fall - jeans. Kommunanstiillda, vin-
kooperativsarbetare och de arbetande i ortens anliggningsfir-
mor. Folket alltsi. Midn mellan trettio och sextio. Nagon var
mager och @nnu ungkarl. De andra var gifta. Det syntes. De var
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stadiga i kroppen. Men de var sydeuropeiskt kraftiga och inte
skvalpigt feta som nordamerikaner eller 6lstinna som tyskar.

Hade det varit for snart femtio ar sedan nir jag bodde pa ett
pensionat i Paris fér katolsk ungdom frén landet — Strindbergs
Inferno-pensionat Orfila f6r 6vrigt — da hade det serverats fisk.
Men det hir var det djupa och radikala Frankrike, det roda och
republikanska som ocksa varit ett motstiandets centrum mot de
tyska ockupanterna. Hir iakttogs ingen klerikalismens fredags-
fasta.

Det var gron passerad drtsoppa. Den var god. Mycket god. Det
slog mig att jag inte triftat pa den sedan jag var barn i S6rmland.
Forritten var tva skivor rostbiff med gronsaker och — men detta
var nytt — couscous. Fast just hir i denna del av Frankrike hade
det kommit mdnga frian Nordafrika efter Algeriets frigorelse. De
hade tagit sin tradition med sig. Till huvudriitt var det n6tkott
och gréna bénor. Kéttet var utsokt moért och bénorna vil till-
lagade. Man tog s& mycket man ville och behovde. Nagra tog en
kottbit, andra tvd eller tre. Efterat ostbricka och direfter efterritt.
Gun tog dppelkaka men jag bestimde mig for chokladmousse.
Till detta drack vi vin. Jag sag att jag tagit ungefir halva karaffen.
Det var vad de flesta gjorde. Men négra tog mer och ett par drack
bara vatten. De korde lastbil. Vinet var traktens gidngse roda. Bra
till maten, hyggligt kirvt. Fast det gors ju riktigt fint vin hir
ocksa. Cotes du brulhois klassades som AOVDQS 1984. (Vin
med bestimd hirkomst av begrinsad men 6verligsen kvalitet.)
Nagra viner fran vinkooperativet hir i Donzac anses lite remar-
kabla. Deras utforsiljningspris ligger mellan 20 och 29 FF flas-
kan. Men sa dyrt var inte detta jag nu drack.

Att man dricker vin hir i séder #r inte s mirkligt. Har finns
ndgra av de #ldsta vindistrikten i Frankrike. Hir har druckits vin
sedan romersk tid. Men med vindrickandet i norra Frankrike &r
det en annan historia. I forsta virldskrigets skyttegravar gavs sol-
daterna sin dagliga liter rott vin for att std ut. Dir ldrde sig folk
ocksd fran norr dricka vin; det stora roda. Det var ocksa dir i
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Hostgryta for folket

Kop flaskben — de ar billiga —
eller ocksa revbensspjill eller
en flasklagg. Men kom ihag att
benen ar viktiga. Det ar benen
som ger grytan smak! Sjalva tar
vi ofta pa hosten lamm. De bil-
liga bitarna.Tag ett par fina gula
hostlokar, skala dem, hacka i
sma bitar och bryn latt, de skall
svettas till att bli gyllenbruna.
Den som vill tar smor eller
margarin, men vi anvander oliv-
olja. Tag upp I6ken. Bryn kottet
latt runt om. (Om man har
tagit flasklagg kan man ha sku-
rit den i mindre bitar.) Lagg i
den brynta I6ken till det brynta
kottet. Fyll pa med buljong.
(tarningar ar bra). Lat koka upp
forsynt. Skumma latt. Lat koka
nagon timme med I6ken och
lite peppar (pepparkorn ar bra)
och salt. Skar under tiden pal-
sternacka, morotter (skara till
stavar blir godare dn att slanta
dem — men det dr en smaksak),
purjolok (den skall skéljas val,
glom inte det!) och ett par
stora potatisar (for att fa gry-
tan simmigare).Allt efter det
kottet av sig sjalvt lossnar fran
benen plockas benen upp. Da
har de fyllt sin uppgift. Lat koka
ihop.Tiden beror pa kottet och
hur det skurits. Det kan beho-
vas en halvtimme eller flera
timmar. Smaka! Fyll pa peppar
och salt om det behévs. Ha i
de skurna rotfrukterna. Lat
koka i ytterligare en halvtimme
pa lag varme — se till att det »



> inte kokar torrt. Klipp lite
persilja 6ver strax innan det
grytan skall pa bordet. Gér en
stor gryta. Den blir bara battre
ju fler ganger man kokar upp
den. Ja, man kan ocksa gora en
mycket stor gryta med en giang
och frysa in portioner. Detta ar
ett basrecept. Det gar att vari-
era allt efter vad man har i
huset. En korvsnutt, linser kan-
ske, gammal kokt potatis (ska-
lad) fran dagen innan; man
tager vad man haver.Till detta
dricker vi garna ett kraftigt vin

fran Corbiérerna.

Lantliv. Foto Henri Cartier-
Bresson, Magnum Photos/IBL

skyttegravarna som cigaretterna blev var mans last. Forst nu
under senare ar borjar vindrickandet avta. Vi diskuterade detta

nir jag efter maten tog en kaffe.
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Vi var strogister, hade inga kuponger och var inte stadiga mid-
dagsgister som de andra. Fick betala dérefter. 60 FF var for mal-
tiden och vinet och 5 FF f6r mitt kaffe. Ja, det dr sant det som
linge sagts, det arbetande folket i Frankrike — underklassen i
ordets svenska mening — iter ldngt bittre in medelklassen och
overklassen i Sverige. For att inte tala om hur det dr i England
och Forenta staterna! S& minns jag att det redan var aren efter
kriget. Hur kommer detta sig?

Ja, hur kommer det sig att det arbetande folket i Frankrike #ter
dessa kunnigt tillagade, rikliga och villsmakande ritter? Har gil-
ler det att se upp! Ty det ricker inte att séiga tradition. Det finns
fler franska kok. Den mat som serveras pa lokala restauranger
som Le Donzacais dr vilgjord men den &r inte prov pa det som
kallas den hoga franska kokkonsten. Det vilket bjuds pa i de res-
tauranger vilka fir en, tvd, tre stjirnor i Guide Michelin. Det
koket ir ett annat, det forrevolutionirt adliga vilket de dvergiv-
na kockarna efter sina herrars flykt undan jakobinernas terror
utvecklade i sina restauranger for de under revolutionen nyrika
och som nu blivit till den europeiska restaurang- och hotellma-
ten. Hir i Donzac its i stillet det som i Frankrike ofta kallas gott
borgerligt kok.

Henri IV talade pa sin tid om att var familj skulle ha en hona
i grytan till sondag. Kanske var det en for folket politiskt trovér-
dig praktisk malsittning d4 i slutet pa femtonhundratalet. Sedan,
i den stora folkutarmningen under solkungars och Gverhets
lysande sexton- och sjuttonhundratal tycktes det utopi; Schla-
raffenlanddrom.

Men det Henri IV talade om bérjade éter kunna bli praktiskt
tinkbart efter den stora revolutionen. Exakt hur och exakt nir
kan jag inte riktigt sidga. Balzacs Bonderna speglar i vart fall inte
négot sddant folkligt dtande. Dock, den skildrar bondekampen
om jorden. Det var den stora Revolutionen som skapade den
franska sjdlviigt smébrukarpriglade landsbygden och dess tradi-
tioner. Kring det forra sekelskiftet och fram till Folkfrontens
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Lingonplockning. Foto
Alexander Froberg, Vdsterede
1945. Nordiska museets arkiv

trettiotal och sedan under efterkrigstiden erévrar sa det franska
folket i stora sociala strider det detta folk nu ser som sitt tradi-
tionella och ursprungliga kok.

I Frankrike reser vi diirfor kring utan matkorg i bilen. Hir kan
man overallt riilkna med att fa villagad och god husmanskost -
och #ven bittre dn sa — i de minsta orter. I Sverige ddremot kan
den som har matintresse knappast resa utan matsick. Prova
svenska viigkrogar! Den matintresserade gor det blott en gang.
Ty Sverige dr annorlunda dn Frankrike. Sverige édr nistan som
England. Visst finns en tradition. Jag minns den. Salt sill, sur
strdmming, rotmos, stekt flisk och grot av olika slag. Bar - allt-
ifrdn lingon och blébir till dkerbér i norr — och svamp. Men
ocksa kokt och griljerad skinka till jul. De jagade mycket i Guns
slikt. Efter jakten séldes stekar, filéer och kotletter. Men det som
beholls var lickert. Av det gjordes lungmoset och de riktiga
blodpliittarna; sedan av resten och benen grytor och lingkok att
dtas genom den kalla vintern. Min slikt i Dalarna och S6rmland
hade samma sedviinjor men dirtill kom i Solvarbo fibodkultu-
ren med smor och ost och - den langmjolk vi satte nir jag var
barn, sade farmor, blev sa lang att niir karlarna kom sedan for att
hugga kunde de ta upp laingmjélken och slé fast den med en yxa
i viiggen. Den hiingde di dir som en stor skinande vit droppe.
Ja, vi dr norrifran.

— Vad tror du tsaren iter till jul, sade den ene finléindske bonden.
— Jag tror han iter flisket rent, sade den andre.
- Nej, sade den forste, han dricker nog bara flottet.

Finns? Fanns! Frukt, bir - fast knappast dkerbir lingre — och
svamp har vi fortfarande. Vi utnyttjar vér allemansritt och plock-
ar dem innu sjilva. Vira nordligt smakrika frukter och bir méj-
liggér den svenska saften och den ér dirfor av unik virldsklass.
Men i den man nagon annan mattradition dr kvar har den blivit
lyx. Det ir pa NK man till dyra pengar kan hitta riktig blodkorv
med russin. Folket far halla till godo med den otrevliga industri-
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blodmassa som ligger i snabbképens kyldiskar. Lungmos har jag

inte sett till pa ar och dag, bara nigon plastomsluten gra massa
som kallas p6lsa. Och vad Visterbottenost betriffar dr det som
nu siljs falsk varubeteckning; 16pen hiimtas fran Nya Zeeland.
Annu kan man i lyxaffirer bestilla laxfenor men det mesta av det
som gar under beteckningen lax i affirerna skiljer sig i smaken
fran verklig lax sa som broilers skiljer sig fran frigaende hons.

Ja, fraga ungdomar om de iter potatismos! Visst gor de det.
Atminstone till varm korv. Hur lagar de den? Pulver ur pase
naturligtvis. Trots att det #r enklare #n att réra pulver i vatten vet
knappt tvéd pa tio hur man gér riktigt och vilsmakande potatis-
mos! Och hur manga kan géra rotmos? Vi har bocker och tid-
skrifter fyllda med recept, det ena mer exotiskt in det andra men
grundkunnandet har upphért. Dels for att det varken traderas i
familj eller skola och dels for att den av Gverklassen styrda livs-
medelsindustrin sa helt tagit éverhanden. Jag tror det finns en
forklaring. Folket kan inte std emot &verklassens tryck pa alla
fronter pa en gang. Folket viiljer det avsnitt diir det kan forsvara
sig mot de 6vre. I Frankrike valde folket att forsvara sin mathall-
ning. Dir brinner folk till och med ner McDonald’s eldindighe-
ter. I Sverige valde folket friluftslivet, birplockningen och till-
gangen till svampskog; anviinde alltsa kraften till att forsvara —
och utvidga - allemansritten. Det blev ingen kraft kvar till att
ridda den egna kokskulturen.
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Karl-Olov Arnstberg dr
gastprofessor i etnologi vid
Kulturgeografiska institutionen,
Stockholms universitet.

Da slog det mej mitt i vart
bryderi

| lasten fanns ett surstrommings-
parti

Upp med burkar, av med lock!
Stormen stank och det var nok

Kaparn stack, men lamna kvar en
man som snabbt emot oss sam.

Ur Povel Ramels Balladen om
Eugen Cork.

Egen mat och andras foda

Karl-Olov Arnstberg

En aria om ett isterband?

Med tanke pd hur central fédan #r i ménniskors tillvaro har vi
forbluffande fa sanger dirom. Kirleken besjungs pé alla tinkba-
ra sitt och négra till, men vem har hért en romans tillignad
strommingen eller en visa om det rostade bréd, som ménga
bland oss iter till frukost? Operor komponeras dver atrd, svart-
sjuka och olycklig kiirlek, men var finns en opera om hunger,
matf6rgiftning eller lingtan efter isterband?

Kanske #r det sg, att kiirlek dr en kinsla som hojer oss dver
vardagen; fantasin flyger ivig pa kirlekens vingar, medan mat ér
ndgot mycket prosaiskt. Fodan ir visserligen en gudagéva, men
dtandet dr vardag, nigot stindigt pagdende. Kirleken for oss till
gudarnas virld, medan itandet férenar oss med djuren. Vi for-
soker hindra dem frin att dta upp oss; vi garnerar dem med
vegetabilier och idter upp dem. I bidda avseendena ir vi fram-
gangsrika.

Men dven om maten endast undantagsvis besjungs, sa hand-
lar den om sa mycket mer in att dta. Visserligen uppfostrar folk-
hilsan oss med hjilp av kostcirkel och andra férnuftets redskap,
sd att vi ska dta vetenskapligt ritt och dirigenom komma sa nira
det eviga livet som det dr moijligt for en stackars dodlig, men det
ir ocksa sd, att det vi stoppar i oss en och annan ging férhopp-
ningsvis gor oss ndgonting mer dn bara miitta.

Den som iter ostron, ginseng, vanilj, malt noshérningshorn

141



eller kanske fartestiklar sigs bli kirlekslysten. Nir tomater for
forsta gangen fordes fran Mexico till Europa, pa femtonhundra-
talet, sa kallades de kirleksipplen och ats for att 6ka den sexu-
ella aptiten. Samtidigt trodde man allmint att tomater var gifti-

ga och nir de odlades s var det bara for att de var sa vackra. Sitt
segertag i matlagningen bérjade de i Italien och man kan onek-
ligen undra vad italiensk matlagning vore idag utan tomatsis.

Acklig mat

Har man inte problem med det ena, s har man det med det
andra. De som hivdar att ménniskan bara skall ita levande foda
ar kanske inte s manga, men de ir vildigt 6vertygade. Grund-
tanken dr att mat forstors genom att utsiittas for hetta. Den som
inte forstar hur destruktivt hetta dr, behover bara sitta handen
mot en varm elplatta for att inse hur det férhaller sig. Det som
en gang var levande cellvidvnad blir totalt forstért genom att upp-
hettas. Fetter delar sig pa fel sitt, proteiner koagulerar och vita-
miner forstérs. Minniskor som #ter déd foda blir som det de iiter
— en likhetsmagi som ofta gir igen i resonemang kring fodans
egenskaper. Av litt insedda skil kommer diirvid viss foda att ute-
slutas. Att dta upp en kalkon med fjidrar och allt, levande eller
d6d men r4, lockar knappast. Diremot gar opastériserad mjolk,
frukt, vegetabilier och béngroddar alldeles utmirkt. Den som
haller sig till levande foda slipper fi sina tarmar igenslammade,
tanker bittre och lever lingre, hivdar foresprakarna.

Egentligen kan man s#ga att all mat pa ett eller annat siitt #r
problematisk. Den ar for ré eller for anrittad, den ér for krydd-
stark eller utan smak. Det ér for lite eller for mycket av den. Den
egna maten dr visserligen mycket godare #n andras, men samti-
digt sneglar vi stidndigt efter de andras mat, dérfor att den egna
riskerar att bli enformig. Sill och potatis dr gott, men niir sven-
ska statare fick blamjolk, sill och potatis sju dagar i veckan blev
inte maltiden tillvarons hjdpunkt precis.
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Pa ndtet hittar jag ett recept pa
skotsk 6verraskning: Man skaf-
far sig haggis och haller haggis i
sin vinstra hand. | sin hégra
haller man en butelj med
Glenfiddich single malt whisky.
Med den vinstra slinger man
haggis 6ver sin hégra skuldra,
med sin hégra hand hiller man
upp frikostigt med whisky i alla
de narvarandes glas.



nom tycke och smak«
Teckning av Fibben Hald

FH-s0

Mat kan reduceras till att utgora ett brinsle och det ir klart,
att ndr vi dr tillrdckligt hungriga sé dr vi beredda att #ta néstan
vad som helst. Folk som lever under svéra forhéallanden, exem-
pelvis boskapsnomader eller arktiska folk, utbildar utpriglat
funktionella mattraditioner. Det finns afrikanska boskapsnoma-
der som huvudsakligen livnir sig pa mjolk samt firskt blod som
de tappar fran sina djur. Tibetaner livnir sig traditionellt pa bas-
fodan tsampa, en osmaklig rora som inte har nigra som helst
kulinariska fortjinster, men vil uppehéller livhanken. Eskiméer
brukar inte forekomma i New Age-orienterade resonemang om
levande foda, men for inte si linge sedan utgjorde de fortriffli-
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ga forebilder genom att #ta sitt ra kott dag ut och dag in. Eskima
betyder just »de som iter rétt kott« och ér en indiansk bendm-
ning pa Alaskas invdnare. Sjilva foredrar de beteckningen inui-
ter.

For att ytterligare forldnga listan 6ver »de andras« osmakliga
eller odtliga mat kan man ta /aggss, den livritt fran Skottland,
som idag ir en festritt for nyarsafton och kan bestd av en koma-
ge som fylls med en pudding gjord pé havregryn och inilvor fran
far, for sdkerhets skull indridnkt i whisky. 1992 stoppade den
nordamerikanska tullen en last med haggis och Kklassificerade
den som otjinlig som minniskofoda.

Annu ett exempel i klassen oiitligheter ir stink head. Jag vet
inte vilka som at det, kanske aldrig nidgonsin nigon gjorde det,
men ett stink head lir besta av ett silskinn fyllt med smafiglar
som grivts ner i jorden for sex méanader eller sa. Det lir enligt en
anonym sagesman smaka som ost, vara ett slags arktisk motsva-
righet. [ sig dr detta inte sérskilt smickrande. Ost dr en lickerhet
for den som lirt sig tycka om det, men for folk fran andra delar
av virlden dn Europa och Nordamerika #r ost vanligen ingen
njutning — en mogen fransk ost, lite bl6t och stinn av bakterier,
far det visserligen att vattnas i munnen pa en och annan tillvand,
men utgor samtidigt ett effektivt medel for att halla obekanta pa
avstind. Den franske poeten Leon-Paul Fargue liknade en
mogen camembert vid Guds fotter, »Les peid de Dieug, och det
ir inte sd svart att rikna ut varfor. Vilka kroppsdelar surstrom-
ming och den asiatiska frukten durian representerar i samman-
hanget vet jag inte, men deras tillbedjare har samma grundper-
spektiv: det smakar gott men lukten #r kviljande for den som
inte dr forberedd. Vi kan med andra ord sévil skrimmas som
idckla var omgivning med det vi iter.

For antropologer som forbereder sig for att leva ett enkelt och
avskilt liv hos ett mycket isolerat folk, kan just maten vara det
som ir svdrast att acceptera, dirfor att det dr svart att férhalla sig
intellektuellt till det man stoppar i munnen. I visterlindsk kultur
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Foljande recept pa en islandsk

delikatess, funnet pa nitet,
aterges pa grund av sin elegan-
ta sprakdrakt utan oversatt-
ning:Well the lcelandic delicacy
is HAKARL (Somniosus micro-
cephalus) Greenland shark.The
hakarl is poisonous when it is
fresh. The production process
does not include any peeing,
but the body fluids of this
shark contain different com-
pounds of ammonia and urea,
the same that give your piss
that special smell ... Actually
the shark meat is put through a
fermentation process. Earlier
this was done by burying the
meat deep in the ground (1,5-2
meters) wrapped up in somet-
hing to cover it. Nowadays this
is done by packing the meat in
air-tight plastic. The meat is left
to ferment for some weeks and
is then hanged up in air (to dry
and get a nice colour) for some
more weeks. Hakarl is eaten
without anything with it, like
jerk-meat. It is only the tou-
rists (and urbans) who get it
served as tiny cubes on a
toothpick.



»Vamkory, blod sammanrért
med kornmjol och salt; skinnet
av vamen. Skdres i skivor och
stekes. Ibland slas lite mjolk pa
sa att det blir sds.« En inhemsk
ratt som ter sig ganska hemsk
for dagens svenskar. Foto i
Nordiska museets arkiv

anser vi att maten bor halla sig stilla och inte krypa omkring i
form av vita stinna maskar. Inte heller skall den simma. I Kina
finns en riitt som bestar av levande rikor som simmar i en skal
med risvin. Man fingar dem med sina étpinnar och biter av
huvudet, varefter man iter upp dem. Vi anser ocksd att det som
en gang varit inne i en annan ménniskas mun r starkt fororenat.
Maodrar kan tugga maten for sina mycket smé barn, men dér gar
grinsen. Den som tillreder maten bor tvitta hiinderna ofta och
absolut inte ha sorgkanter under naglarna. Om maten pa ett eller
annat sitt blivit férorenad, sa drabbas vi av dckel och dter den
inte. Men vad man #cklas av varierar mellan olika kulturer och
tider.

EGEN MAT OCH ANDRAS FODA -« |45



Givetvis skiljer vi oss ocksa at individuellt. Sjilv tror jag inte
att jag skulle klara ett sant dir medeltida frosseri dir folk gjorde
paus i dtandet for att spy under bordet. Diremot har jag inga
som helst besvir med att dta kanderade myror eller konserverat
skallerormskétt, ndgot som kan fa en och annan i min vinkrets
att bli viltaligt avstdndstagande. Jag tror heller inte att jag skulle
ha svart for att idta ritta pa grillspett, som man lir géra pa Sula-
wesi, eller fladderméss, vilket uppskattas i exempelvis Australien,
Afrika och pa manga 6ar i S6derhavet.

I den visterldndska och svenska »normaliteten« kan manga
inte ens dta fran en tallrik, ddr ndgon annan har itit. Mat skall i
modern visterldndsk kultur alltid vara »jungfrulig« och ren for
att framsta som aptitlig. Den skall vara rensad, tvittad, filead,
forpackad och i ett sddant skick att varken dess ursprung eller
den process som leder fran révara till matvara syns. Kasseler ir
ko6tt som man koper inslaget i plast frén butiken, inte ndgot som
har skurits ur en griskropp. For inte sa linge sedan horde jag om
en tiodrig flicka som ville bli vegetarian, men fick svarigheter
efter en vecka och frigade sin mamma om inte kasseler trots allt
var vegetariskt. Visst, nickade mamman, det #r klart att kasseler
ir vegetariskt, det vet vil alla ménniskor!

Fel plats, fel tid, fel djur

En standardformulering rérande dckel och orenhet ir socialan-
tropologen Mary Douglas” konstaterande att orent &r sidant
som befinner sig pa fel plats. Jord ute i naturen ir inte #ckligt,
men jord pa frukostfrallan #r det. Manga kulturer har mycket
specificerade regler for vad som ir rent respektive orent. Att
kunna reglerna ir liktydigt med att vara invigd, och f6ljer man
dem sedan ocksd, sd har det starka identitetsbekriftande funk-
tioner. Till de mest elaborerade regelsystemen hor judarnas 4os-
her. Den som vill leva renldrigt far varken éta skaldjur eller gris-
kott och djuren maste vara slaktade och preparerade pa sérskilt
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Buddhabild i buddhistiskt klos-
ter i Batam, Indonesien. Foto
Karl-Olov Arnstberg

sitt. Muslimerna har sin motsvarighet i Aa//al, ritualslaktat kott
som givetvis inte heller det fir vara gris. Sikher avstar fran oxkétt,
medan griskott ér tillatet.

Ett resultat av hinduismens @/7msa, icke-véaldsprincip, dr att
ménga hinduer ir vegetarianer #iven om #tandet av kott inte dr
explicit férbjudet. Om man #nda idter kott, sd dter man inte
oxkott, eftersom kon ir ett heligt djur. Men det finns ocksd andra
regler. I vissa omraden fir man inte #ta sniglar, krabba, anka,
kamel eller fiskar som ir vildigt fula. Vissa fodod@mnen r sirskilt
rena, vilket i synnerhet giller mj6lk, yoghurt och smér, som ju
kommer frén kon. Andra, som alkohol, kan aldrig goras rena.

Men regler handlar inte bara om vad man skall dta utan ocksa
om nir man skall #ta olika slags mat. I ménga europeiska kultu-
rer dter man med referens till katolska fastetraditioner fisk pa jul-
afton. I Tjeckien och Polen ir karp en typisk julfisk, i Portugal
saltad torsk, inte olik var svenska lutfisk.

Muslimsk fasta innebir att man inte dter medan solen dr uppe,
vilket giller i synnerhet under Ramadan. For ménga ar sedan

intervjuade jag muslimska ungdomar langt norrut i Sverige. Det
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aret rikade Ramadan infalla samtidigt som midnattssolen, vilket
gjorde de muslimska reglerna minst sagt svéra att folja.

Antropologer har intresserat sig for vad det #ir som gor vissa
djur olimpliga som fédodmnen och manga hivdar att det hand-
lar om djur som hamnar mellan olika kategorier. Skaldjur lever
exempelvis i vatten, som fiskar, och ind4 ir de inte fiskar. Be-
triffande grinsen mellan oiitligt och itligt bér vi med andra ord
pa mentala strukturer, dir vi placerar in potentiella fodozimnen.
Mary Douglas hivdar dérvid att de organiska strukturerna speg-
lar de sociala och att detta ytterst handlar om hur vi forstar
omvirlden.

Att det forhaller sig sa, kan man mirka genom att i fantasin
blanda samman f6doimnen som egentligen inte hér samman.
Makrill med vaniljsds, dr exempelvis en ritt som mdjligen sma-
kar gott, men som framkallar dckelkiinslor dirfor att den utma-
nar vara inre forstielsesystem, vart sitt att sprikligt kontrollera
virlden.

Samtidigt som detta konstateras, sd maste det ocksa sigas att
allas vér vardagsrepertoar med avseende pé olika matritter full-
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Indisk krog i sjdmagasin i
Trondheim, Norge. Foto Karl-
Olov Arnstberg




Asiatisk specerihandel pa 6n
Bintang, Indonesien. Foto Karl-
Olov Arnstberg

FSSAN

komligt exploderat i efterkrigstidens vistvirld. Pa Sveaviigen i
centrala Stockholm kan man exempelvis, om man inte foredrar
nordamerikanskt, mexikanskt, indiskt eller kinesiskt, éta Mongo/-
tan Barbecue, en ritt som man ocksé kan édta i Amsterdam eller
i Manila. Nir jag soker den pé niitet, sa far jag 29o triffar frin
hela virlden, dock ingen frian Mongoliet och jag undrar om det
alls finns ndgot autentiskt ursprung, eller om Mongolian Barbe-
cue #r dnnu ett exempel pa det som den franske filosofen Baud-
rillard bendmnde szmularca, dvs. kopior av kopior, dir det aldrig
funnits ndgot original.

Att smorgasbordet dock en gang fanns som ett svenskt origi-
nal dr ovedersigligt. Men smorgédsbordet har frigjort sig frin sitt
traditionella sammanhang och serveras lite varstans i viirlden. S&
smaningom frigor det sig ocksd frin Sverige. Jag vet inte om man
kan dta mongoliskt smorgasbord, men jag vet att man kan ita
savil kinesiskt som amerikanskt och australiskt »smorgasboardx,
varvid det helt enkelt betyder »en massa smaritter«.
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Markera med mat

Vad som smakar gott ir en fraga, vad som /dter gott #r en annan.
F6dan har i vér egen tid blivit indragen i de vilbiirgades estetis-
ka projekt. Den skall vara lockande for 6gat, lickert beskriven
och vicka vackra associationer. Naturligtvis ska den smaka gott
ocksa. Men det didr med att smaka gott ir kanske den svagaste
linken i den estetiska kedjan. »Ancho- och honungsglaserad lax
med apelsin och habanerobrisserad finkal« dr formodligen gott,
men hur miter man den smaken i relation till #gg och bacon?
Och sikert dr »Chewy Walnut-skiirvor med kanelmascarpone«
gott, men det &r frasvafflor med sylt ocksa.

Om mat dr sprak, sa dr det dessutom ett fortriiffligt instrument
for att markera klasstillhorighet. Det franska kokets sma konst-
verk dr knappast till for att stoppas i matladan och viirmas i bygg-
futtens mikrougn. Det franska koket avnjuts vid vit duk pa res-
taurang, tillsammans med ett gott vin som en sommelier viljer ut
och hiller upp. Det franska koket ér en kompetens som foretri-
desvis formuleras pé franska och dir det kriivs ett klassrelaterat
sjalviortroende, inte bara for att laga till utan ocksa for att inmun-
diga. Framfor allt dr det dyrt, vilket gor att inte vilka bond-
dringar som helst kan avnjuta det till vardags. I dag frossar den
slanka och viltrinade 6verklassen i ett minimalistiskt #tande.

Ater vi riitt och inte for mycket, s blir vi vackra och friska.
Ater vi fel, sa blir vi feta eller utmirglade, men oavsett vilket,
savil fula som sjuka. Atstérningar betecknar ett i vér tid viixan-
de problemkomplex, med avseende pa mat. For mycket mat siigs
nu vara ett globalt sett storre problem dn for lite mat, vilket dr
egendomligt med tanke pa hur snabbt viirldens befolkning viixer.
Svilt dr sddant som drabbar »de andra«, morkhyade stackars
varelser pa Afrikas horn kanske, framfor allt svarta minniskor.
Nir formedlade media senast bilder av svilt frin nidgon annan
del av virlden? Inte ens i Indien verkar miénniskor svilta lingre.
Och i Sverige ir fasta ett begrepp med starkare verklighetsrefe-
rens 4n svilt.




Emma Johansson dr intendent Det Ii”a Ordet VegetariSk

vid Nordiska museet.

Emma Johansson

»Arade lisarinna!

D4 Ni tager denna bok i Er hand och ldser dess titel, kan det
hinda att Ni genast hakar upp Er pa det lilla ordet *vegetarisk’.
Det ordet iir liksom lite frimmande for Er eller det forefaller Er
en smula misstéinkt. Ni vet icke precis hvad Ni skall tdnka, Ni
har ej klart {or Er riktigt, hvad det innebér. Men Ni erinrar Er,
att en vininna berittat Er om en person, som var sjuklig och
klen, och han lefde af viixtdiet; Ni erinrar Er, att Ni list i en tid-
ning, att en vegetarian till och med hade détt och Ni kommer

ocksa ihag att Ni sjilf har en sldkting som forlorat ett ben i en

Kostpyramiden. Foto Kerstin

Bernhard i Nordiska museets
arkiv litet ddrutofver. Och fast dn han fortfarande var det, hade han

fabrik, trots det han hade varit striing vegetarian i atta ars tid och

dnda inte aterfitt sitt ben. Ja, Ni har hort s mycket méirkvirdiga
saker om folk, som foredragit viixtmat, att Ni alls icke vet hvad
Ni skall tro. Men aldrig har Ni hort att en vanlig minniska, som
dter som andra, hvarken varit sjuk eller klen eller brutit benen?

Nej, naturligtvis inte, men latom oss icke disputeral«

Dessa rader ir skrivna av fru Leontine Deutgen i hennes bok
Vegetarisk kokbok, en liten hyilpreda i konsten att riktigt tillgodo-
gora sig vaxtrikets virdefulla alster, utgiven i Stockholm 1897.
Fru Deutgen raljerar inte s lite med folks misstdnksamhet nir
det giller vegetarisk mat och vegetarianer. Fragan dr om vi idag,
mer @n 100 4r senare, ir mindre misstinksamma nir det giller



vegetarisk mat? Som kéttitande sambo med en som kallar sig
vegetarian har jag haft all anledning att fundera pa fragan. Ett
otal ganger har jag hort min kire fistman svara pa alla méjliga
fragor fran bade slikt och vinner: »Ater du inte ens hamburga-
re?<, »Va, dricker du alkohol, jag trodde du var vegetarian?<,
»Varfor dricker du gront te, dr det for att du dr vegetarian?«

Lat oss reda ut begreppen. En vegetarian ir en person som
lever pd en kost som innehdller grénsaker, rotfrukter, frukt, sid,
nétter, fron och baljvixter. Vegetarianen iter inte kétt, fisk, figel,
mjolk, dgg eller slaktprodukter som gelatin och animaliskt fett.
En laktovegetarian dr en vegetarian som #ter mjolkprodukter.
Om man forutom mjolken ocks iter dgg kan man kalla sig /z4z0-
ovovegetarian. En vegan dter inga animaliska produkter 6verhu-
vudtaget. De flesta veganer viinder sig ocksa emot all form av
grymhet mot djur och utnyttjande av djur till mat, klider och
andra produkter som schampo, tvil och tvittmedel. Andra fore-
teelser som veganer protesterar mot #r plagsamma djurforsok,
tjurfiktning, cirkusdressyr, fiske, pilsindustri m.m. Veganismen
har ocksa ett globalt perspektiv och en miljdaspekt dir man
anser att maten i vérlden skulle ricka bittre om minniskor 4t
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Joa lagar linsbullar.
Fotoreportage Jessika Wallin,
Nordiska museet




vegankost. Sa dven om veganen och vegetarianen egentligen har
samma kosthallning, skiljer sig veganerna fran de 6vriga vegeta-
rianerna genom sin uttalade ideologi.

Men hur ir det med misstdnksamheten da? Pa flera sitt kan
man nog siga att vegetarisk mat och vegetarianer beméts med
mindre skepsis nu dn pa fru Deutgens tid. Idag har den vegeta-
riska matriitten definitivt gjort sitt intridde i det kollektiva med-
vetandet. Pa de flesta lunchrestauranger, vigkrogar och en del
gatukok finns vegetariska riitter pA menyn. Det dr ocksd sa gott
som standard att man far vegetariska alternativ pa kurser och
konferenser. Mattidningar och kokbécker lockar med lickra
»veggieritter« och pa dagstidningarnas numera obligatoriska
matsidor finns stdende rubriker som »Veckans vego«. Nir man
bjuder pa fest riknar nog de flesta, tminstone de lite yngre, med
att nigon gist ir vegetarian. »Vegkik« har blivit ett ord i var
mans mun.

Trots detta florerar fortfarande myter och missuppfattningar
om vegetarianer, veganer och vegetarisk mat. Manga tror att mat
som inte innehdller fisk och kott dr lika med smalmat och att det
ir dirfor folk viljer det. Ett par vinner till mig fick pa fullaste all-
var frigan: »Varfor ir ni vegetarianer, nu finns det ju lightkorv?«
En annan fordom ir att alla vegetarianer dr renlevnadsminni-
skor och inte dricker alkohol och kaffe, inte roker, snusar eller
iter godis. Manga vegetarianer undviker sddant, men langt ifran
alla! For att spinna vidare pa det som fru Deutgen var inne pa
redan 1897: Ar det inte ocksa en allmiin uppfattning att vegeta-
rianer borde vara forskonade frin sjukdomar som »vanliga«
minniskor drabbas av? Folk hojer pa 6gonbrynen nir en vege-
tarian som inte roker eller dricker far hjirtinfarkt eller cancer. For
att inte tala om alla myter som finns om veganer. Mediabilden
av den »militante veganenc« dr en undernird anarkist som brin-
ner bilar och slidpper ut minkar ett par ginger i veckan. Skol-
bespisningspersonal fér sitta i soffprogram pa TV och beklaga sig
over smala, ledsna svartklidda ungdomar med rodbetsbiffar pa
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tallrikarna. Veganism har blivit en kinslig friga, bide inom den
egna familjen och i samhillsdebatten. Att siga att man #r vegan
dr ungefir lika provocerande som att sitta i fikarummet p4 job-
bet och siiga att man inte har ndgon TV! Sjilva begreppet riktar
kritik mot det ordnade samhiillet, och folk vill inte fi sina var-
dagsliv ifragasatta.

Men hur méanga av dem som kallar sig vegetarianer ir det
egentligen? Det verkar som det #ven i de egna vegoleden fore-
kommer slarv med begreppen. Ett pastdende som jag inte har
beldgg for r att manga personer kallar sig vegetarianer fast de
dter bade mjolk och dgg. En del iter till och med fisk och kallar
sig vegetarianer. Kanske beror det pa att det ir littare att séiga att
man #r vegetarian @n att siga vad man inte iter: »Jag iter inte
kott och fagel, men jag iter kravigg.«

Man kan ju fundera pa varfor folk alltmer viljer att dta vege-
tariskt. Ménga anger hilsoskil, for andra handlar det om att de
tycker synd om djuren. Ytterligare andra anger etiska och per-
sonliga skl till att inte dta kott. En viss procent har blivit vege-
tarianer pd grund av paverkan fran omgivningen. Somliga min-
niskor tycker helt enkelt inte om kott. Vi far inte glomma att
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Joas linsbullar med tillbehdr.
Foto Jessika Wallin, Nordiska
museet

Joas linsbullar

Det har dr ett recept som min
fistman Joa hittat pa och det ar
ett slags vegetariska kottbullar.
Principen ar att de ska tillagas
ungefar pa samma sitt som
vanliga kottbullar och serveras
med samma tillbehor: kokt
potatis eller potatismos, lingon-
sylt, en brunsas baserad pa
gronsaksbuljong, rivna morét-
ter eller en vitkalssallad.
Receptet ricker till ungefir 4
personer. Fér oss brukar det
bli tva fulla stekpannor, ca 30
bullar. Det gar bra att halla de
fardiga bullarna varma i ugnen
under tiden. Rikna med en till-
lagningstid pa ca 1,5-2 timmar
(koktid inrdaknad).

Ingredienser till 4 personer
2,5 dl gréna linser

5 dl vatten till kokning av lins-
erna

I medelstor gul 16k, finhackad
| dl strobrod

2 dgg

1-2 tsk salt

svartpeppar

olja till stekning

(persilja)

1. Skdlj linserna och koka dem i
vattnet i ca 45 minuter tills de
ar mijuka. Lat linserna svalna en

stund. >

ménga iter sirskild kost av religiosa och traditionella skil. Pa

senare tid har larmrapporterna om galna ko-sjukan blivit ett
avgorande skiil att inte #ta kott. Kanske #r det sa att vegetarisk
mat its mer i storstiderna #n pa landsbygden. I stiderna finns
firska gronsaker fran bide Sverige och andra delar av virlden att
kopa. Utbudet av helvegetariska produkter som sojamjélk, soja-
glass, tofu m.m. ir ocksa storre i stiderna. Har vi idag helt enkelt
biittre forutsiittningar att vara vegetarianer én tidigare? Har den
urbana minniskan fjirmat sig fran lantlivet sa till den milda grad
att de enda djur man triffar ér sillskapsdjur, och dessa har bor-
jat tillskrivas nistan minskligt virde? Djurslakt kan verka obe-
hagligt for en som aldrig sett en ko mjélkas eller en kalv fodas.
Samtidigt blir smaskalig djuruppfédning mindre vanlig, och stor-
drift med ibland tvivelaktiga metoder tar Gverhanden. Att inte
vilja #ita kott dr ett effektivt sitt att visa att man inte stiller upp
pé den typen av djurskotsel.

Jag vdgar nog pasté att intresset for vegetarisk mat har kom-
mit for att stanna. Visst finns det ett behov av och en nyfikenhet
pé vegetarisk matlagning hos medelsvensson idag. Inom famil-
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jen blir det allt vanligare att nigot medlem, foretridesvis ton-
aringen, vill borja dta mer vegkik. Manga skulle vilja laga mer
vegetariskt, men har inga recept och ingen inspiration i den gra
vardagen. For den medelalders generationen ir vegetariskt en
kall sallad med tomat, gurka och det dir gamla vanliga. Men om
man med vegetariskt menar mat utan kott och fisk, sa behover
det faktiskt inte vara si krangligt att sno ihop en sddan middag.
Det giller framfor allt att tédnka i andra banor in tidigare. Man
kan tinka: >Nu ska jag laga mat som innehéller ingredienser fran
sex av kostcirkelns sju delar.« Ett tips #r att inte tinka att det dr
kottet i matritten som #r det centrala. Tink istillet pa kottet som
ett tillbehor. Det kan vara bra att gora en helt vegetarisk huvud-
ritt, som inte innehéller animaliskt fett, kittbuljong eller nigot
annat, t.ex. en gronsaksgrating. Man kan d4 servera den kott-
dtande familjemedlemmen kéttet vid sidan om och vegetarianen
far komplettera med nagot annat om det behdvs. S& kan man
tinka om flera ritter. Ta réarakor med lingonsylt. Det #r faktiskt
en smaksensation med wokade grénsaker till rarakor och ling-
onsylt. Den kéttitande kan fa sitt stekta bacon till, medan vege-
tarianen far gronsakswok. Alla blir néjda och pa det siittet blir
det inte tvé separata kosthall. Ar det s4 att det enbart ir kétt som
nagon i familjen vill undvika 6ppnar sig méjligheterna, eftersom
man kan laga en odndlig mingd matritter med fisk. Dessutom
finns det ju redan en massa matriitter som ir lakto-ovovegeta-
riska utan att man for den skull kallar dem vegetariska. Pann-
kakor med sylt till exempel. Lagar man dirtill en frtsoppa utan
flask, de flesta barn tycker forresten énda att flisket i drtsoppan
ar dckligt, har man vips en svensk husmansklassiker pa mid-
dagsbordet helt utan koétt. For, handen pé hjirtat, dr det inte
ibland sa som fru Deutgen skriver, att det kan hiinda att vi hakar
upp oss pa det lilla ordet vegetarisk?

> 2.Ror ihop finhackad 16k,
agg, strobrod, salt och peppar.

Om man vill kan man ocksa ta
persilja, som hackas och rérs
ner i smeten.

3. Mosa de avsvalnade linserna
med en gaffel och rér ner lins-
roran i agg- och I6kroran. Lat
smeten svilla en stund.

4. Forma smeten till sma bollar,
ungefar av samma storlek som
‘vanliga’ kottbullar. Hetta upp
stekpannan pa medelstark
varme. Lagg dem forsiktigt i
olja i stekpannan.Vind dem en
och en forsiktigt sa att de far
en stekyta runtom. Linsbullarna
haller inte ihop lika bra som
kottbullar, forsék inte vinda
dem genom att skaka pa pan-
nan. Stek dem i ca 10 minuter.



Tahire Koctlrk ar dr med.sci. KU |t U rs P e C l fl ka kO | hYd rate r
och arbetar vid
Livsmedelsverkets avdelning for
information och nutrition.

Tahire Koctirk

Broédbak i Grekland 1967. Foto Jag var ny i Sverige. Kanske nigon vecka hade gatt sedan min
:qeu'ss;“t SB;EC”d ks ankomst. Vi pratade om mat. »I Sverige har man socker i alltingl«
' forklarade en landsmaninna. »Man har socker i bréd och i ost
och i fisk och i bonor och kéttritter ...« Jag lyssnade, forundrad.

»I Sverige gor man samma 4dfZe [kottbullar pa turkiska] och kal-
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dolmar som vi, men hér ska man hilla marmelad 6ver dem!«

Jag har haft anledning att minnas detta samtal allteftersom jag
har fitt smaka pé svenska ritter som inlagd sill och gravad lax
(de sotade fiskarnal), kéttbullar med lingonsylt (kéfte i marme-
ladsas!), bruna bonor (ocksd i marmeladsas!), messmér (sétad
ost!), sotad senap och - det mest férbluffande - sétat mjukt mat-
brod!

Efter drygt 20 ér i Sverige har jag utvecklat en stor uppskatt-
ning for de »sotade fiskarnac. Nu iter jag giirna svensk senap. Jag
gillar ocksa kéttbullar och bruna bonor, bara de serveras utan
»lingonmarmeladsés«<. Men att dta limpa till maten kommer jag
inte att kunna ldra mig. Det kiinns som att #ta kaka till maten!
Jag misstinker att svarigheten att anpassa sig till att #ta »kakac
till maten dr en gemensam erfarenhet for de flesta icke-nordiska
invandrare i Sverige.

Brodet verkar spela en huvudroll nér mattraditioner skiljer sig 4t.
I alla matkulturer #r brodet, tillsammans med ett litet antal andra
billiga och kolhydratrika livsmedel, ett stapellivsmedel. Dessa
livsmedel dr livsviktiga, inte endast for att de tillfér kroppen en
méngd néringsdmnen, volym och mittnadskiinsla utan ocksa for
att ménniskor som kulturbirande varelser tenderar att ha en viss
bindning till just sina egna kulturspecifika kolhydrater. P4 gas-
tronomisk nivé verkar kolhydrater fungera som ett slags identi-
tetsmarkorer. »Tala om for mig vilka kolhydrater du iter, och jag
ska sdga dig varifrin du kommer.« Pasta, pizza och bréd betyder
till exempel att man har nagot att gora med Italien; bulgur, simit,
och borek betyder Turkiet; couscous och pitabréd betyder
Nordafrika; tortilla och empanada betyder Sydamerika; asida
betyder Sudan, injera betyder Etiopien ... Och gissa vad kokt
potatis, hart bréd och mjuk sirapslimpa betyder?

Niér de forsta arbetskraftsinvandrarna borjade komma till
Sverige under efterkrigstidens hogkonjunktur fick de bekanta sig
med det svenska koket just genom kokt potatis, hart bréd och
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mjuk limpa. En del av dem kom fran Finland, didr man i och for

sig inte var frimmande for att ita kokt potatis eller rigbréd, men
sotat brod var obekant dven for finlindare. En nistan lika stor
del av arbetskraften rekryterades fran sydeuropeiska linder, dir
potatis anses vara en gronsak som kan anvindas i grytor eller
som ibland kan friteras. Den kokta potatisens funktion i den
svenska mattraditionen fylls av olika typer av pasta eller ris i syd-
ligare linder. Morkt ragbrod paminner folk i Sydeuropa om
gamla tiders fattiga, krigshirjade bondesambhillen. Stapellivs-
medlet man dter dir till maten dr mjukt, vitt brod med krispig
skorpa. Brodet ska helst vara nybakat sa att det dr segt och inte
gér sonder nidr man doppar det i saserna. Och dess smak ska
komplettera matens smak — inte motséiga den. Alltsd om maten
dr salt, bor brodet ocksé vara salt. Om maten ér sot, fir brodet
ocksa vara sott. Men da fir den inte lingre kallas f6r mat, for s6t
mat #r inte riktig mat — utan dessert. Med denna logik ér det létt
att forstd att det uppstod lite f6rvirring i de sydeuropeiska invand-
rarnas méte med potatisen och sétman i brodet och de svenska
matritterna. Fungerade potatisen som gronsak eller pasta? Var
maten mat eller dessert? Var limpan brod eller kaka?

Den forsta sydeuropeiska gruppen rekryterades fran Italien pa
1950-talet, for att arbeta inom industrier som Atlas Copco och
Volvo. Det sigs att det ingick i vissa gruppers kontrakt att arbets-
givaren skulle importera produkter som spaghetti och proscuzto
crudo (en typ av skinka) fran Italien for arbetarnas behov, vilket
ledde till spaghettins simultana debut i Sverige. Makaroner hade
varit den enda typen av pasta under tidigare perioder. I bérjan
serverades spaghettin endast med tomatsés eller ketchup, men
snart infordes kottfirssasen och parmesanosten. Mot slutet av
1960-talet 6ppnades de forsta pizzeriorna. Inom loppet av nagra
artionden skulle bade spaghetti och pizza adopteras, integreras
och bli stora favoriter i den svenska mattraditionen.

Det finns en rik brodtradition i ménga invandrargruppers bak-
grund. Det egna brodets symboliska betydelse 6kar nir man
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reser Osterut i Medelhavsomriadet, for att na sin kulmen i

Mellangsterns hjirta — Palestina. P4 1960-talet kom #nnu flera
grupper av invandrare till Sverige frin linderna Gster om Italien
— framfor allt fran Balkanhalvén (bosnier, kroater, albaner, ser-
ber, greker) och Anatolien (turkar, kurder, assyrier). [ borjan var
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Levadia, Grekland 1967. Foto
Kerstin Bernhard i Nordiska
museets arkiv



Bretagne, Frankrike 1967. Foto
Kerstin Bernhard i Nordiska
museets arkiv

det mest unga min som kom. De flesta hade ytterst liten erfa-
renhet av bak- och matlagningskonst, modesta inkomster och
stort behov av sina egna brodsorter for att mitta magen och
ddmpa hjirtats hemlingtan. Brodsortimentet i butikerna var
begrinsat. Det fanns hért brod, men det gick inte att doppa det
i saserna. Inte heller var formfranska limplig for indamalet — det
gick bara sonder och forsvann i sdsen. Som redan nimnts, upp-
levdes det som nist intill oméjligt att #ta stad skakac till salt
mat. Och franska baguetter — som kallades for pain riche efter att
de introducerats i Stockholm genom restaurangen Riche - kos-
tade mycket!

Att baka brod sjilv dr inte s naturligt i sydligare linder. Hett-
an under varen och sommaren gor det svart att anviinda bakugn
hemma. Bréd och bakelser tillverkas friamst i kvartersbagerierna
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ett par ganger om dagen och ir relativt billiga. Men med brod-
situationen i de svenska butikerna forstod ménga invandrare
snart att de inte hade ndgot annat val #n att ldra sig hur man
bakar. En febril bakningsaktivitet pdb&rjades i manga invandrar-
hem. Man fragade varandra, bytte recept eller lirde sig av sina
misstag. Det var dd, under 1g6o-talet, som brédsortimentet i
Sverige bérjade fordndras.

Att det nya brodet upplevdes som en av de forsta fordndringar-
na i svenskarnas matvanor under efterkrigstiden bekriftas av en
studie som Livsmedelsverket genomforde 1994—95 i samarbete
med Dialekt- och folkminnesarkivet i Uppsala (ULMA). 112
personer fédda i Sverige mellan aren 19oo och 1971 svarade pa
frigor om hur deras matvanor paverkades av invandringen och
de 6kade utlandsresorna. Ménga mindes 1950-talet som en peri-
od da spaghettin kom och 1g6o-talet som en period nér bréd-
sortimentet utdkades. En del bagerier borjade hdmta inspiration
frdn invandrare eller fran utlandsresor. Olika typer av osétat
mjukt brod med krispig skorpa och »sastélig« konsistens borja-
de bakas dven i svenska hem. Idag dr det mgjligt att hitta en nist-
an o#indlig variation i svenska butiker - franska baguetter, bréd
frin Ungern och Grekland, pitabréd fran Arablidnderna, ciabat-
ta fran Italien, simit fran Turkiet och bagels fran New York ... Jo,
allt gar att hitta i de flesta kvartersbutiker i landets stora stider.

Enligt denna studie dr den nist viktigaste fordandringen, att den
dldre generationen upplever att potatisen borjat forlora sin cen-
trala plats i den svenska mattraditionen, till forman for pastan.
Dagens ungdomar verkar foredra att koka pasta i stillet for pota-
tis. En mormor f6dd 1927, Elvie fran Norrbirke, summerar for-
dndringarna med dessa ord: »Lasagne lagar jag nir barn och
barnbarn kommer. Ravioli dlskar barnen ocksé. Chili con carne,
jambalaya, norsk fisksoppa dr ocksa gott. Ja, nog har vi blivit ett
bra stycke kontinentalare pa de sista 20 aren.« Jovisst, nog har vi
blivit det.

Simit-bullar fran Turkiet

50 g smalt margarin, smor eller
olivolja

2 dl mjolk

| dl varmvatten

| paket jast

2 tsk salt

2 tsk mahlep*

| agg

ca |1/2 dl sesamfro

Smalt margarin i en bunke, till-
satt mjolk och vatten och varm
till fingervarme. Smula sénder
jasten i degspadet, ror om tills
jasten st sig. Tillsdtt salt och
mahlep, ror om, tillsatt 67 dl
mjol och arbeta degen tills den
blivit smidig. Jas degen Gver-
tackt pa varm plats ca 30 min.
Knada degen pa mjolat under-
lag. Forma till individuella bul-
lar. Hall sesamfro i en djup tall-
rik. Pensla bullarna med
uppvispat agg, doppa i sesamfro
sa att bullarna alldeles tacks
med sesamen. Lat jasa ytterliga-
re ca 20 minuter. Gradda i 225
graders ugnsvarme 5—10 minu-
ter.

* Mabhlep ar en speciell brod-
krydda som bestar av pulvrise-
rade vildkérsbarskarnor. Det
gar att hitta i invandrarbutiker i
Botkyrka, Rinkeby och liknande
orter.



Mats Landin ar chefsfotograf S e g rOte n

vid Nordiska museet.

| Mats Landin

Havregrynsgroten

Denna havregrynsgrot
blev aldrig stekt

utan ats nagot klibbig
en sommarformiddag
mellan Kooperativa
och Skoglunds

med fjolarets lingon till.

Den lagades

av en del havregryn ur pase,
tva delar vatten ur kran

och litet salt,

kokades upp

péa hogsta virmen

och fick sedan puttra
under minst fem minuter
pa svag virme

till en jamn och fin grét,

som borde serverats genast.

Fotografier Mats Landin, Nordiska museet
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Mannagrynsgroten

Kokt under noggrann 6vervakning

i r6d mjolk

med sked i stindig rorelse.

Salt och lite socker lades i under tiden.
Sockrat chokladpulver

stréddes dver groten innan mjolken
hilldes pa.
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Mjolkens méngd ér viktigt.
Standardreceptets proportioner

ger en alltfor fast klump

som blir liggande pa tallriken, oformlig.
Skedens rorelse ska limna ett spar efter sig
som utjimnas si smaningom.

Serveras bra varm men inte brannhet.



Ragmjolsgroten

En del fint ragmjol,

tre delar vatten,

tvé teskedar grovt salt

blandades 6ver svag eld

och rordes sa vil

att en alldeles slit grot erholls.

Groten sjod i nio minuter, da blev den bra.
En klick smor hor till

for dem som ej dr riddda att ligga pa hullet.
Och god mjolk forstas.
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Bovetegroten

Atare med sund framforhallning forbereder den pa kvillen.
Bovetet skoljes vil

och overhilles i kastrullen

med sjudande vatten.

Stora russin och linfré kan liggas till.

Stilles att svilla i skafferiet till morgonen,

virms da upp och serveras med allehanda frukter
som torkade och malda dadlar,

fikon, bananer och dppelmos.

En »mj6lk« kan goras i mixer

av oskalade sesamfrén, vatten och bananer.




Annika Tegnér dr intendent vid
Nordiska museet.

Hon ansvarar féor museets sam-
ling av dldre keramik.

Puddingar, pastejer
och terriner

Annika Tegnér

I museets samlingar finns det manga ovala terriner med relief-
dekor runt formen och ett liggande lejon eller en sfinx som lock-
knopp. Man brukar kalla dem puddingformar eller pastejterriner.
Dekorens bestdndsdelar ir gustavianska med festonger, parlbar-
der, antika figurer och meandrar. En del motiv ér lanade fran
engelska fabrikers svarta basaltgods. Rérstrand gjorde dem av
glaserat flintgods, men det finns ocksé pastejterriner av oglaserat
rott lergods som kan vara svartmadlade eller bronserade pa utsi-
dan, nigra ir malade med guldfirg. En slit modell med malad
eller koppartryckt dekor tillverkades ocksa. En del av formarna
ir lite ndtta men ménga ser egentligen inte ut att ha anvints sir-
skilt mycket — har man verkligen lagat mat i dem eller var det
serveringskarl?

Jag borjade leta i kokbocker, fran Cajsa Wargs hjilpreda fran
1755 och framdt, pé jakt efter sa exakta upplysningar som m&j-
ligt om hur man lagade puddingar och pastejer och vilken sorts
kiirl som anvindes. Det var rolig lisning men inte alltid s& upp-
muntrande. Det finns gott om recept pa bade »buddingar« och
pastejer men nir det star att ritten tillagas i form sa framgar det
sillan vilket material formen 4r gjord av. En kokbok som ger tyd-
liga anvisningar dr Hagdahls Kok-konsten som vetenskap och
konst. Dir finns illustrationer som visar nigra terriner av lergods
som Hagdahl anvinder for att tillreda ritter som kokas i vatten-
bad. Men han anmirker samtidigt att »tillredning i terrin anvén-




des icke sd mycket nu som forr, i anseende till det obekviima vid
deras servering; men som de linge kunna fOrvaras, hafva de
bland kallritter sitt virde«. Yttrandet verkade lovande for ett
fortsatt sokande bakat i tiden. Men vi vintar lite med maten ...

Om ovala terriner med lejon pa locket

Pastejterrin av glaserat flintgods
med malade rankor och delar
av reliefdekoren markerad med
gront. Tillverkad vid Rérstrand
omkring 1800. Foto Birgit
Branvall, Nordiska museet

Rorstrand borjade tillverka bordserviser av flintgods under slu-

tet av 1700-talet. D4 ingick bland upplidggningsfat, karotter och
saladjirer ocksa tvd stycken pastejterriner. Den modell som
tycks ha varit vanligast dr en oval form med hoga raka kanter, ca

30 cm ldng, med ett par olika dekorer av klassiserande figurer
och girlanger i relief. Pa locket vilar ett lejon eller en sfinx.

Kanske ér det en liknande servis som Mirta Helena Reenstierna, Pastejterrin med lejon pa lock-
Arstafrun, hade. I bouppteckningen 1841 upptas: >En gammal- et ur Rérstrands priskurant
: . . . o 1842. Den slita modellen hade
modig Service af hvitt Engelskt Porcellaine« med bland annat tva b iR
ofta moénster i blatt koppar-
stycken puddingformar med lock och 15sa bleckformar. Arsta- tryck
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| England gjordes pastejterriner
av ljust gult gods som skulle se
ut som deg. Osignerad terrin i
museets samlingar, troligen till-
verkad av Wedgwood under

| 800-talets forsta hilft. Foto
Birgit Branvall, Nordiska museet

(AL ,\\\\\‘\\\\\\\}Q\\;.

frun #ter ibland en kalvpastej som aftonmaltid, griddad i stora
salskakelugnen nj6ts den med en sup och ett glas rétt samt smor-
gds. Annars nimner hon pastejer mera i forbifarten: »2 pastejer
till middag« eller »fisk, kalv och hummerfirser tillagades till en
liten pastej.«

[ Rorstrands forsta illustrerade priskurant 1842 finns »Terriner,
Pastej-« samt »Bleck till d:o«. Pastejterrinerna sdldes redan pé
fabriken med en 16s insats av bleckplat vilket kan forklara att de
ser si lite anviinda ut. Maten kunde tillredas i den fortennade
bleckformen och sedan anviindes flintgodsformen som serve-
ringskiirl. I priskuranten #r det en slit modell som ér avbildad,
ocksi den med ett lejon som lockknopp. De reliefmonstrade for-
marna, som inte limpade sig for tryckta monster, hade tagits ur
produktion. Den slita modellen med lejon finns kvar till 1857
och pastejterriner i olika modeller ingar i serviserna under stor-
re delen av 1800-talet hos bade Gustavsberg och Rérstrand.

Pi det keramiska omradet kom det nyaste fran England under
1700-talet. Josiah Wedgwood utvecklade olika flintgodsmassor

PUDDINGAR , PASTEJER OCH TERRINER « | 69



som anvindes for bade servisgods och prydnadsgods. Slita ovala

pastejformar med fat tillverkades vid médnga fabriker. Ddremot
har jag inte hittat nagra direkta forebilder till de reliefdekorera-
de formarna, men ménga av motiven aterfinns bland annat pa
engelskt svart basaltgods. Wedgwood gjorde pastejformar av ett
mycket speciellt slag i sitt ljusgula gods, det sa kallade »cane
ware«. Grundformen ir oval eller rund med palagd dekor. Bide
den ljusa firgen och den lite oregelbundet bulliga formen pamin-
ner om deg. Meningen var att de skulle se ut som rikt utsmyck-
ade pajskal. Kring sekelskiftet 1800 nir det periodvis var brist pa
mjol i England kom de hir formarna att fylla en funktion. De
blev populdra och liknande pajskal gjordes ocksd av manga
andra tillverkare i Staffordshire dnda in pa 1goo-talet. Inuti for-
marna fanns en motsvarighet till Rérstrands innerform av bleck-
plat men hir var den gjord av glaserat stengods. Den firdiga rit-
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Pastejterrin av oglaserat ler-
gods tillverkad av Erik
Fahlstrom, Sédertdlje. Den anti-
kiserade dekoren och lejonet
pa locket anvdndes ocksa pa
Rorstrands terriner. Foto Birgit
Branvall, Nordiska museet



Rund och oval pastejterrin av
Fahlstroms tillverkning. Den
runda bronserade terrinen har
en s.k. 'widow-knob' pa locket.
Till vdnster en guldmalad terrin
stdmplad 'S.C.B.". Foto Birgit
Branvall, Nordiska museet

ten togs ur ugnen i sin stengodsform och serverades i den upp-

virmda ytterformen. Sddana hér pastejterriner tycks inte ha till-
verkats i Sverige d4ven om en oglaserad modell som Hoganis
gjorde vid mitten av 18oo-talet har en rankdekor som kan
paminna om Wedgwood.

Om Erik Fahistrom och Sodertilje stenkarlsfabrik

Rorstrands reliefdekorerade pastejterriner dr mérkta med fabri-
kens namn men inte daterade och det dr svart att sdga bade nér
de borjade och nir de slutade att tillverkas. Den slita modellen
med madlad eller tryckt dekor dr den enda som finns avbildad i
priskuranterna. Men det finns en intressant parallell eller kanske
till och med foéregangare till flintgodsterrinerna. Samma model-
ler som Rérstrand gjorde av vitglaserat flintgods gjordes ocksé
vid en liten fabrik i Sodertilje. Den drevs av Erik Johansson
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Fahlstrom som tidigare varit verkmistare vid Rorstrand och
ledare for fajanstillverkningen. Fahlstrom blev tvungen att limna
Rorstrand efter en tragisk hindelse d4 han av barmhirtighet
tagit livet av en doende liten flicka. Han démdes till halshugg-
ning men benadades. Efter att ha avtjinat sitt straff flyttade han
till Sodertilje ddr han inkopte en »stenkirlsfabrik« och tillverka-
de hushallsgods av olika slag.

De pastejterriner som tillskrivs Fahlstrém #r gjorda av oglase-
rad rédlera och signerade med ett sammanflitat >EJF« 4tfoljt av
ett nummer. I museets samlingar finns tre olika terrinmodeller av
hans tillverkning. Utom den tidigare nimnda ovala modellen
med ett antikt motiv omgivet av girlanger har vi av Fahlstroms
tillverkning ocksd en rund terrin med Wedgwoodinspirerad
»widow-knob, en lockknopp med en sérjande iinka, och en oval
form med meanderbard nedtill och girlangdekor. Hiir har lock-
et akantusblad med en blomknopp i centrum. Terrinerna ér ogla-
serade men kan ha en bronserad eller malad utsida. Fahlstrém
tycks ha markt sina terriner i 16pande f6ljd, en terrin i samling-
arna har nummer 40 och en annan terrin i samma modell i pri-
vat 4go har nummer 51 vilket talar for att det inte #r friga om ett
modellnummer. Slutdatum for tillverkningen r 1787 da Fahl-
strom drunknade i Mélaren.

Men fragan kvarstar: Har Fahlstrom tagit med sig modellerna
fran Rorstrand eller har Rorstrand tagit upp Fahlstroms model-
ler? Bilden kompliceras av att det ocksd finns andra tillverkare
som gor exakt samma pastejterriner, bade signerade och osigne-
rade. Jag limnar de ol6sta problemen till en annan ging och gar
istillet 6ver till vad som kunde serveras ur terrinerna.

Om pastejer och puddingar

Hagdahl definierar en pastej som en tillredning av kott, fisk eller
frukt som &r innesluten i deg och griddad i ugn. Pastej kan lagas
i formar av metall eller porslin, pa fat eller bara innesluten i deg.
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Erik Fahlstrom signerade sina

terriner invdndigt i botten. Foto
i Nordiska museet



Ménga av Rorstrands pastejter-

riner har en sfinx pd locket.
Foto Birgit Branvall, Nordiska

museet

Enligt ett modernt matlexikon skall en pastej vara inbakad i deg

runt om och kan #tas bade kall och varm. Motsvarigheten heter
p4 franska paté. Det som i dag brukar kallas paté ska egentligen
heta terrin och lagas i ugn eller i vattenbad i en form av keramik
eller metall. Niir Hagdahl ger siddana recept kallas de exempel-
vis »Firsk skinka i terrin« eller »Rapphons i terrin.

Pastejerna med sina dekorativa degskal lagades antingen i bak-
ugnen eller i en tartpanna som kunde stiillas 6ver elden. For att
fa 6vervirme lades glod pa locket. Pa r500-talet ingick kottpas-
tej i biskop Brasks matordning och pa 16oo-talets Gverdadiga
bord var pastejerna ett viktigt inslag. Det var inte alltid degen
skulle itas, ibland tjinade den bara som hélje under tillagningen
och dekorativ skdderitt pa bordet. De mest utsmyckade pastej-
erna bestilldes hos sirskilda pastejbagare som kunde gora ska-
let sd att det aterspeglade pastejens innehdll, som en hare eller
en duva. Degen gjordes av ragmjol och vatten eller vetemj6l och
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vatten. En kokboksforfattare siger till och med att »om man &r

varsam kan denna deg flera ganger brukas att ligga den upp-
viarmda pastejen, eller annat stuvat kétt uti<. Anna Maria Riick-
erschold ger i sin kokbok recept pa hard pastejdeg som rérs med
vetemjol och hett vatten tills det blir en smidig, blank deg som
tal att sta flera timmar i ugnen och som limpar sig for »alt slags
aldrigt kott«. Hon har ocksa recept pa pastejdeg med smor »som
duger att itac.

I 1700-talskokbocker som Cajsa Wargs eller Johan Winbergs
finns olika pastej- och puddingrecept. Pastejerna tillagas i sina
degskal och puddingarna kokas ofta med ingredienserna inknut-
na i tyg. »Sedan smorjes en serviette med smor, och ligges 6fwer
en kastrul, hwari denna blanningen slds. Servietten knytes wil
om med segelgarn, och buddingen ligges d4 strax i en kittel med
watten, som kokar starkt, at deri koka ungefirligen 3 timmar;
hwarefter han tages upp, segelgarnet loses af, och buddingen
stjelpes forsigtigt ur servietten pa fatet.« Puddingar med manga
dgg kan ocksa lagas i smord och bréad rifflad form, hiir avses
troligen en fortennad kopparform. Att koka pudding inknuten i
en servett 4r en metod som anbefalles av flera kokboksforfattare
ocksa under 18o0-talet.

Enligt Winberg kan inbakning i pajdeg ocksa vara ett siitt att
forlinga matens héllbarhet. Han har bland annat recept pd en
»Pastej af Oxkott« som tillagas s att oxkottet forst marineras i
dttika och salt, en del av det gors till firs. »Sedan gores en upsat
briandegs pastej, och pa botten liggas fliskbarder, samt det kott-
stycket som legat i dttika, hwilket forst bor torkas, och ater fir-
sen ddrover, samt fliskbarder derofwanpé. Pastejen gores firdig,
griddas 6 a 7 timmar i ugnen; och nir degen hardnar gores en
6ppning i locket med en knif, pa det dngan eller widret ej ma
spricka honom sonder. Denna pastej dr tjenlig att fora med sig
pé langa resor om sommartiden, emedan han hiller sig lingre
frisk 4n om kattet blifvit stekt i gryta; hvarfore han hiir beskrif-
ves. Eljest dr han onddig.«

174




,

Carolina Welzins Ny kokbok utkom 1805. Da har ovala formar
med lock av glaserat flintgods funnits att képa pa Rorstrand i ca
15 dr, oglaserade formar har funnits pd marknaden #nnu lingre,
och fragan dr om det avspeglas i recepten. Carolina Welzin ger
recept pa puddingar som kokas i servett eller i smord form under

lock i vattenbad. Som generell anvisning sidger hon om pud-
_ dingar att hon utgar fran en »vanlig form« av en kannas rymd,
Terrin av keramik ur Hagdahls . 2 : M

LoEboK dvs. 2,6 liter. Jag miitte nigra av museets formar som ir timligen

jadmnstora, men fann att de ir lite for stora och rymmer drygt tre

liter.

I Anna Maria Zetterstrands Kok- och Hushdllsbok, som utkom
1863, finns en genomgang av nyttiga hushallsredskap och kok-
kirl. F6r puddingar och aladaber rekommenderar hon koppar-

formar, »om man har rdd«. Fortennade bleckformar #r billigare,

‘ . skriver hon, men héller inte att skuras ménga génger innan de
Pastejform med gangjarn av

ietal e Hagdanls kolbok rostar och gir sonder och har den nackdelen att de sviirtar ljusa

puddingar dir fortenningen nétts bort.

Vi dterviinder till Hagdahls illustrerade kokbok och receptet
pa firsk skinka i terrin »Noix de porc en terrine« som illustreras
med en teckning av en rund terrin av lergods eller porslin med
tvd handtag och lock. Om materialet sidgs att det ska kunna
uthiirda ugnsvirme. Nu har vedspisen blivit vanlig och ritterna
tillagas i vattenbad i ugn. Ett recept pa rapphons i terrin illustre-
ras med en oval terrin, sannolikt gjord av glaserat flintgods. P4
locket ligger en utstrickt dod fagel av samma typ som man kan

se pd r1700-talsterriner frdn Marieberg och Rérstrand. Nir
Hagdabhl tillagar till exempel kall pastej pa kalv och skinka »Paté

Den fardiga pastejen med ]
dekorerat lock av deg de veau et jambon« sd rekommenderar han en form med géng-

jdrn sd att man kan ta ur pastejen utan att stjilpa upp den. Har
klids formen med pastejdeg som ska gd en tum utanfor formens
kant. Firs, skinka och kalvkétt varvas och formen ticks av ett
lock av degen, som »dekoreras med blad av deg och ristningar
med kniven« sd att det pa illustrationen paminner om locket till
en av de formar av rott lergods som finns i samlingarna. Deg-
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locket penslas med #gg och i mitten skiirs ett litet fyrkantigt hal.
Formen gridddas i ugn. I halet hills sedan en gelé och pastejen
far kallna innan den tas ur formen och serveras. Da behélls den
insvingda sidans rifflade monster och med sitt deglock ser den
ut som om den lika gérna kunde vara gjord av lergods!

Cirkeln ir inte sluten, men tack vare illustrationerna i Hag-
dahls kokbok s har vi i alla fall néirmat oss de oglaserade formar
som Fahlstrom tillverkade pa 1780-talet. Om de inte varit mala-
de eller bronserade pa utsidan sa hade parallellen med de s kal-
lade romargrytorna legat nira till hands. Jag har goda vinner
som provat att laga paté i en oglaserad pastejterrin med utmirkt
resultat. Men jag stannar for tanken att de anvints som serve-
ringskirl for ritter som tillretts i en 16s insats av bleckplit, efter-
som de flesta ir s friischa invindigt. Aven om en och annan av
Rérstrands flintgodsformar ser ut att ha sttt i vattenbad innan

den bars fram till bordet.

En engelsk pastej. Ur Anna Maria Riickerschélds Den
Nya och Fullstdndiga Kok-Boken, 1796

14 4agg varifrdn 12 vitor dro borttagne vispas mycket
val. Ett halvt kvarter skirat smér och ett halvt kvarter
vatten slas till och vispas vil tillsammans. Med en tra-
sked arbetas di in sa mycket gott vetemjol att det blir
som en 18s deg, vilken sedan arbetas smidig pa bordet,
men aktas att bli fér hard. Nar han sist ar lagom tunn
utkavlad skires en botten darav som passar till tartpan-
nan. Nagra sma bitar gott smér, forvilld och upplockad
gadda, nagra avskalade kraftstjirtar, val rengjorda unga
kycklingar i 4 delar skurne, citronskivor, brynta murklor,
styckad sparris, litet stott socker och salt, lagges om
varannan med smorbitar emellan och ett avpassat
deglock tacker alltsammans, sedan det ar smort med
agg att det faster sig. Man krusar det efter behag och
later det graddas med lagom eld 6ver och under eller i
en lagom ugn. Sasen gores av buljong, | glas vin, socker
och avreds med aggulor.

Rapphons i terrin. Recept ur Charles Emil Hagdahls
Kok-konsten som vetenskap och konst, 1879

2 rapphons, skinka, 40 ort kalvlever, smér, | skalpund
kalvkott, | skalpund spick, salt, kryddor.

Rapphonsen urbenas, skiras i fyra delar, spackas med
skinka och kryddas. Kalvlevern och rapphonslevrarna
frasas med lite smor och fa kallna. | skilpund kalv- eller
svinkott utan fett hackas med lika mycket farskt spack,
stotes, blandas med levrarna, kryddas, saltas och drives
igenom sikt. En terrin beliggs med hilften av farsen,
rapphonsen laggs darpa och beticks med den aterstaen-
de firsen och spackskivor. Formen insdttes i mattligt
varm ugn i vattenbad och graddas 2 1/2 timme.



Elisabeth Brundin ar intendent Med Créme fraiChe i naturen

vid Nordiska museet.
Hon ansvarar bland annat foér

e Samisk matlagning som siljer

Elisabeth Brundin

Sameland 1868. P4 Lotten von Jag ir pa besok i Sameland. Det #r i mitten av september ar 2000.
Dubens fotografi fran

: Luften har #nnu inte blivit bitande kall utan dr mild och samti-
Njammats vid Rapadlven syns

inga firger, men det &r vackert digt frisk och klar. Jag férvintar mig att hostfirgerna skall vara
dnda. Foto i Nordiska museets blindande. Men sa ir inte fallet. I ar har sommaren varit delvis
arkiv

varm och si extremt fuktig att bjorkbladen fitt bjérkrost och
granarnas skott blivit bruna. Men det dr vackert dnda.

Jag far lings en vidg med skogar och myrar. Inte heller myrar-
na har fatt hostens glodande firger men det beror inte pa virme
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och fukt utan pa att den ritta tiden f6r glodande firger dnnu inte
infallit. Fjorton dar till, fir jag hora, d bér myrarna gloda. Jag far
med en bat Gver sjon Langas vatten och vandrar med min rygg-
sick upp lings en stig till en gammal fjillstation i kanten av
Sarek, Saltoulokktas fjillstation. Huvudbyggnaden invigdes 1917
och har en omisskinnlig atmosfir av kontakt med ildre tider.
Hir finns grovt morkt virke som dr himtat fran traktens mang-
hundradriga och ibland tusendriga tallar, viiggarna ir stink- eller
schablonmaélade och sidngarna grovt tillyxade. Fonstren vetter
mot sjo och fjall.

Vid trappan star Laila Spik, som skall ta mig med pa vandring
i den omgivande naturen. Laila ir same. Hennes mor ir nord-
same och kommer fran Nordkaitums sameby och hennes far
Lulesame och kommer frén Sirkas sameby. Eftersom foréldrar-
na kom fran nord- respektive centralsamiskt omride talade de
olika sprak. Samma ord som for far betydde »backa baten«
betydde for mor »ha ont«. Sprakf6rbistringen kunde skapa miss-
forstind men med glatt humor Gvervanns svérigheterna och
familjen levde ett harmoniskt liv, vilket mirks i allt Laila pekar
pa och berittar om. Hon ir priglad av sin barndom och sam-
manhéllningen inom familjen. Vi vandrar lings en stig mot hen-
nes viste, det viste som funnits i hennes familj i generationer.
Man vistades hir var och host. Om det blev for komplicerat att
ta med barnen upp till fjills med renrajden stannade barnfamil-
jerna ibland hela sommaren. Laila tillhor en fjdllsamisk famil;.
Fjillsamerna levde av renskétsel och flyttade for renbetets skull
med renarna 6ver odndliga omraden. Under ett &r kunde en fjall-
samisk familj forflytta sig cirka 400 kilometer fran Atlanten till
Ostersjon och sedan tillbaka. Under sommarhalvaret vistades
man i fjillvirlden och nagra nationella grinser fanns inte. Under
vintern bodde man i skogslandet.

Under vir vandring passerar vi en gammal tall och Laila berit-
tar att den kan vara upp till tusen ar gammal. Av tallar tog man
forr i tiden bark som man malde mj6l av. Forst brot man loss bar-
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Laila Spik. Foto Elisabeth
Brundin, Nordiska museet



Kvanne. Teckning av Elsie
Wrigley och David Bryant ur
boken A Morden Herbal,
Octopus Books Limted 1974

Kvanne

ken med en pinne eller med handen och hackade eller hamrade
den med en sten. Direfter maldes barken. D4 fick man ett brunt
pulver, som blandades med vanligt mjol och gav mjélbland-
ningen de mineraler och vitaminer, som fanns i barkmjélet.
»Men framfGrallt var mjolet bra for att fa fibrer, som ér vildigt
nyttiga for magen« siiger Laila. »Det ir alltsd bide innerbarken
och ytterbarken, som blandas med mjol. Det kan man gora in
idag.«

Och det ér det var vandring gér ut pa. Jag skall fa veta mer om
hur man nufértiden anviinder sig av naturens vilda viixter, och
hur man blandar dem med dagens specialiteter till en vilsmak-
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ande anrittning. Bland de vixter Laila anvinder kinner vi igen

manga frin det traditionella samiska kosthéllet men hon anviin-
der ocksa en hel del andra vixter.

Genom léng erfarenhet lirde sig samen vilka 6rter som gick
att anvdnda och vilka som hade olika medicinska egenskaper.
Det samiska kosthallet visar pa ett folk som levde nira naturen,
anpassade sig till vad som fanns och visste hur kosten skulle
beredas och forvaras. Kunskapen om nyttiga mineraler och vita-
miner utvecklades. Kéttprodukterna bereddes genom torkning
och frysning sé att de skulle hélla linge och bli littare att frakta
under de tidvis nédstan dagliga flyttningarna med renarna. En del
produkter limnades kvar frin hosten for att finnas pa plats nir
man édterkom till vistet pa véren. Mjolk bevarades biade genom
torkning, frysning och konservering. I det sistnimnda fallet spe-
lade vissa viixter en avgorande roll.

Denna hostdag med ett litt regn i luften kommer Laila och jag
sa smaningom till en bro 6ver en porlande fjéllbéick. Hir nere vid
bicken brukar Laila samla en mingd olika vixter, som hon tar
hem och anvinder i sallader, grytor, soppor, teer, som kryddor
och till smorgaspéldgg. Medan bicken sakta porlar pekar hon pa
en vild vinbérsbuske och berittar att bladen kan anvindas. Hon
uppmanar mig att smaka ndgra av biren. De ir starka och hon
sdger att en deciliter vilda vinbédr smakar lika mycket som en liter
odlade. Hon pekar pé dkerfriken och ilggris, som nu slutat
blomma och har torra frostillningar. Alggris har forekommit
mycket i det traditionella samiska hushallet. Den vildoftande
blomman kokas medan den #r vit. Av den gor Laila bade saft och
sirap till glaserat kott och till desserter. Hir vixer ocksé den vil-
kinda brinnidsslan som Laila brukar torka pa tidningspapper
eller i ugn, sedan mala och anviinda i soppa, sallad eller te. Laila
tycker mycket om att gora sallad med olika blad och blommor.
Hir vid bicken plockar hon fjillviolens blommor och rallarro-
sens, dlggrisets blad, nagra bjorkblad medan de dnnu dr grona,
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Af Rumex acetosa (alpina) (dvs.
angssyra, i detta fall fjallsyra, pa
lapska juemo enligt Linnés
flora, forf.anm.) samlas blad i
mingd, ldggas i ett kopparkarl,
en tredjedel vatten pagjutes
och det hela kokas till syrups
konsistens, under det att nya
blad tilliggas, och under
omrorning med en pinne, sa att
det hvarken bakar hop eller
vidbrannes. Da efter 67 tim-
mar kokningen ar slut, sittes
det kokade afsides att svalna,
hvar efter det blandas med
renmjolk, hdlles i en renvam,
eller uti nagot trakarl och far
det sta. Forradet tommes aldrig
fullstandigt, utan forstarkes allt
emellanat for att underhalla
tillgdngen hela sommaren ige-
nom. Ndr blandningen fatt sta
en tid, far det hela en angenamt
syrlig smak, helt olik den friska
vaxtens, en formildring af
denna. Oftast tillsattes
Archangelica (kvanne) och
stundom afven Mulgedium
(torta).

Ur Carl von Linnés Flora

Lapponica.

vinbirsblad, daggkapor och fjillsyrans blad, en bit av en kvan-
nestjilk, nagra rallarrosblad och ockséd nagra rosenrotsblad. Av
dem blir det en mycket god och nyttig sallad, sirskilt om man
river ner lite dpple, hackar i ndgra aprikoser och plommon, strér
i ndgra russin och pressar i lite vinbirssaft. Lailas recept ér att
blanda viixter ur naturen med matprodukter vi anviinder idag.

Nir det skall kokas grot inne i Lailas stuga hackar hon blad av
fjallsyran, som #r en av de mest anvinda vixterna i det traditio-
nella samiska hushallet. Fattiga samer kokade samman fjéllsyre-
blad till en grét som éts till vintern. Mer vilsituerade samer blan-
dade syrkoket i mjolk. Laila blandar bladen med ytterst lite
vatten och liter blandningen koka ihop tills den blir glansig.
Lailas hopkok pdminner om nigot som Linné beskriver i Flora
Lapponica, men Laila tillsitter créme fraiche som ger en syrlig
smak och en tjock och fet konsistens lik renmjolkens. Denna riitt
ar god som dessert. Serveras den med hembakad mariing eller
vaniljglass blir det riktigt festligt.

Ett samlingsnamn for mj6lk och 6rter i det traditionella samis-
ka hushéllet dr grase-melke. 1 Visterbottens lappmark kallades
renmjolk blandad med torta (Mulgédium alpinum) i sin koagu-
lerade form for jdrja-kombo. Blandades mjclken med angelika
eller kvanne (Angelica archgangelica) som pd samiska kallas
Ppdsko, kallades ritten kombo eller gompa. Denna riitt anvindes
framfGrallt av fidllsamer. Vid tillredningen anviindes det inre av
stjalken. Den plockades pa varen, hackades, kokades och blan-
dades i mj6lken. Man kunde ocksa anvéinda blomknoppar. Skogs-
samerna didremot anvinde syrgris, som plockades i juli. De kal-
lade riitten juobmo. Kombon (gompan) férvarades i kaggar och
placerades i exempelvis en stenklyfta 6ver vintern om den skul-
le anvindas ndstkommande var. Nir vartrotta samer dtervinde
till varvistet efter sin strapatsrika flyttning fran skogslandet fann
de kaggarna med kombo i gott férvar. Den var frisk och vilsma-
kande och full av vitaminer och mineraler. F6r vinterns behov
forvarades kombon i en niitsidick och man skar en bit av den frys-
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ta mj6lkritten och bredde pé brodet som smérgaspaligg.

»Créme fraiche passar till mycketc, siger Laila. »Det blir ocks#
vildigt gott att blanda fjallsyran med torkad renmj6lk och lite
socker, helst rasocker, s fir man en riktigt god milkshake.«
Torrmjolk bereddes i det traditionella kosthallet och var praktisk
som firdkost. Idag dr renmjolk mycket svir att fi tag pa. Det
finns fa tama vajor eftersom renskotseln har dndrat karaktir och
vajorna forvildats. Kunskapen om hur man mjélkar en halvvild
vaja héller pa att forsvinna. For att stimulera mjolkkortlarna
maste man sld och stota pé juvret pa ett speciellt sitt. Nir mjol-
ken vil runnit ner i zappien (skopan) finns d4r som mest en och
en halv deciliter.
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Pa torvkdtan vaxer ormrot,
ogontrost, lappspira och den
lilla gula fjéllviolen. Foto
Elisabeth Brundin, Nordiska
museet



Vi limnar si smaningom biicken med alla dess viixter och fort-
sitter stigen fram. Vi kommer lite hdgre upp och nu skymtar pa
hall en torvkata. Den har funnits i Lailas slikt atminstone i tre
generationer och platsen den ligger pa dr som tidigare nimnts
ett gammalt host- och varviste. Hir har Laila lekt som barn och
fran barnsben viixt in i fjéllnaturen. Med tiden byggdes en stuga
att bo i och numera ir el indragen, men viirmen kommer fran en
Jotulkamin och vill man tvitta sig gér man ner till bicken pa bak-
sidan av huset. Jag undrar hur det kan komma sig att Laila vet sa
mycket om alla dessa viixter och hur de skall anvindas. Da berit-
tar hon att hennes far och mor var vildigt intresserade av vix-
ter, liksom av mycket annat, och visade och berittade for bar-
nen. Niir barnen var ensamma hemma lagade de mat och experi-
menterade med olika ingredienser ur naturen. Modern lagade
annars maten, vilket 4r vanligt for en modern samekvinna, och
det var siledes hon som invigde barnen i matlagningskonsten. I
dldre tiders kdtahushill var det diremot mannen som stod for
matlagningen.

P4 torvkatan vixer manga av de vixter Laila anvinder. Hir
undervisade och beriittade hennes foridldrar om ormrot, som
man kan #ta frona av, till exempel i sallad, och rétterna som man
kan tugga. De smakar som néotter. Hir viixer den gula lilla fjill-
violen. Blombladen liggs i sallad, smakar gott och ir en fin firg-
klick. Hiir finns ocksd dgontrdst som man tar blomman av. Den
anvinds ocksa i sallad liksom lappspiran, som innehaller socker
och fett och blandas med andra bir. Aven nitvide, lappvide,
smorblomma, tarald, gullris, rélleka, fidllruta, fidllvedel, blodrot
och fjillnejlika viixer hir. Laila lirde sig pa detta siitt fran torv-
katan, som kallades undervisningskata, en mingd olika vixter.
For att allt skulle viixa och bli kraftigt fordrades att torven var fet
och band viixterna ordentligt. D4 blev det ocksa bittre isolering
i kitavidggarna.

Nere i slinten skymtar vi biicken igen och hir tittar vi pa den
C-vitaminrika kvannens stora blad och frostillningar. Frostill-
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ningarna maste frysa fér att kvannen skall fortsitta att viixa.
Bladen forvills for att sedan frysas eller torkas. De anviinds att
krydda brod, kottsoppa och glass med. Redan pa 1600-talet
ansags kvannen vara bra for hilsan. Unga flickor plockade for
smakens skull stjilken tidigt pa vdren innan gtken gol och lin-
dade sedan in de avskalade stjilkbitarna lufttiitt i niver. Till hos-
ten togs de fram och ats som godis. De kunde ocksi stekas.

Vi gar in i koket. Utsikten genom koksfonstret ér vidunderlig.
Man ser fjdll at tre hall. Det nordligast beldigna har redan fitt sno
pa topparna. Nedanfor ligger sjon spegelblank. Pd det rejila
koksbordet ligger tidningsblad med svamp. Laila och hennes
syster har hittat nagra skivlingar lings stigen och det ir sa hir de
konserveras. Efter nagra dar ir de alldeles torra och d4 packas
de in och ir vildigt goda i grytor, stuvningar och soppor med
islandslav, som Laila slir ett extra slag fér. Den ir dessutom
slemlésande och har dérfor en viktig medicinsk funktion. Forr
torkades den och anvindes till mj6l. Manlaven som viixer pa tri-
den anvinder Laila ocksa i soppa med svamp. Forr anviindes
svamp att dryga ut renkosten. Laila haller kurser i hur man blan-
dar svamp och lavar i maten, en kunskap som hon énskar att
kursdeltagarna sprider vidare. »Att anviinda naturprodukter #r
en tradition som bérjar komma tillbaka dérfér att man inser hur
viktigt det dr att slippa kopa dessa medel pa apotek!« siiger Laila.
Manlaven kan ocksd anvindas i brodbak, vid kokning av blod-
korv och vid tillagning av palt.

Ur naturens skafferi himtas ocks4 alla bir, som blébir, lingon,
hjortron och ronnbir samt higgbir, som ir konserverande och
smakar som notter. Laila brukar mala biren och koka upp dem
med killvatten och socker. Sen gér hon saft men #ven likor. Gelé
av ronnbdr och sylt av lingon, hjortron och blabiir tillreds natur-
ligtvis ocksa. Att anvinda bér i kosthéllet 4r dven det en gammal
samisk tradition, bland annat st6ttes de tillsammans med kokt
fisk. Laila berittar att hon ocksa anvinder honsbir, som man
forr i tiden bredde pa brédet istillet for smor och som kunde
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Granbarrssoppa med fisk

4 personer

ca 6 dl ljusgrona granbarrsskott
| liter gronsaksbuljong

| dl vispgradde

2 krm timjan

salt och peppar

Imsk mjol + | msk smér, hop-
knadad till en kula

4 sma sikfiléer

250 g rodingfile.

Garnering: blabarsblommor
eller rosépeppar

Gor sd hdr:

|. Skolj barren och koka dem i
buljongen i 15-30 minuter. Sila
bort barren och spara buljong-
en.

2. Koka upp buljongen med
gradden. Tillsatt timjan. Smaka
av med salt och peppar. Koka
soppan kraftigt, vispa i mjol-
och smérkulan och koka sop-
pan i 3 minuter.

3.Tillsatt fiskbitarna och sjud
pa svag varme nagon minut.
Smaka av soppan. Servera sop-
pan i tallrikar och garnera med
blabarsblommor.




Lailas mat dr populdr. Foto
Elisabeth Brundin, Nordiska
museet

Lingonsoppa

6 personer

6 dl lingon, farska eller frysta
5 dl vatten

I msk kardemummakarnor
2-2 1/2 dl rasocker

| tsk potatismjol eller maizena
Till servering: | 1/2 dl créme
fraiche

1-2 tsk vaniljsocker

Gor sd hdr:

|. Koka lingonen, vattnet och
kardemumman i 5 minuter. Lat
dra i |5 minuter.

2. Hall lingonen i en sil och pas-
sera massan. Koka upp lingon-
saften med sockret. Koka tills
sockret |16st sig. Red med lite
potatismjol utroért med kallt
vatten. Lat svalna. Servera sop-
pan kall eller ljummen med en
klick créme fraiche smaksatt
med vaniljsocker.

blandas med kvanne, enbir eller ndgot annat biar som man tyck-

er om. Man kiinde till att det inte dr bra for kroppen med for
mycket fett och att honsbir var bra for blodet. Krakbidren kokar
hon saft av. Hon tillsitter mycket litet socker och anvinder saf-
ten till drink ndr hon far géster. Biren som blir kvar i saftmajan
sparar hon, ligger till lite mer firska bir och kokar sylt, som ir
mycket god till fagel och ilg.

Laila &r mycket upptagen. Hennes matlagningskonst och hen-
nes stora intresse for samisk kulturhistoria gor henne mycket
populir. Hon har ménga bestillningar i vilka ingér, forutom kuli-
nariska méltider ur det samiska koket, att fa sova i torvkatan!
Med sin systers hjilp skall hon om en stund servera te och smor-
gas uppe i kyrkkatan. Allt ér bakat och firdiglagat och vi beger
oss dit. Kétan byggde hennes far 1950 och den anviinds béde
som kyrka och for andra dndamal. Vi gir uppfor en slingrande
stig, jag plockar stora réda lingon och tar en nive krakbir och
stoppar i munnen. De ir saftiga och liskande och bra att ta till
vid fjdllvandring nédr man ér torstig och inte far fram vattenflas-
kan. Vi hor sorl av roster och snart méter vi den grupp som skall
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serveras inne i kyrkkatan. Roken bolmar ur takhélet. Laila for-

svinner och om en stund ropas vi alla in. I kdtans mitt brinner en
eld, tribdnkar dr uppstillda och vid en bénk star grytor och kitt-
lar uppradade. Laila assisteras av tvd av gisterna. Vi skall i
rykande varmt te smaksatt med honung, hembakat mjukt tunn-
brod med en vilsmakande rora av sik, olika 6rter, gronsaker och
kryddor. Som extra krydda serveras vi smé bitar av citron.

Den matlagningskonst Laila presenterat for oss innehéller
manga vixter. Ndgra har anvints i det traditionella samehushal-
let, framfor allt i mj6lkhushéllningen, men samerna levde i
huvudsak av animalier som ren, vilt, figel och fisk. Lailas an-
vindning av vegetabilier innebir inte att hon anser att endast
viixter skall anvindas. S& hir séiger hon: »Jag brukar séiga att man
behover egentligen inte s& mycket kott och fisk, men det ir ett
tilltugg och ett maste med tanke pa generna och det som vi har
dtit 1 drtusenden. Det dr ingenting som man tvittar bort!«

Nir jag kommer hem funderar jag mycket pa teet som innehéll
ett tjugotal orter. I litteraturen om det traditionella samesamhiil-
let finns det ytterst knapphindiga uppgifter om tillredning av te.
Man drack smilt sn6 och vatten fran bicken och fran 18oo-talets
mitt drack man kafte bade i katan och pa fjillet. Kaffet blev nigot
av en samisk nationaldryck. For att forhoja smaken blandade
man i renost och kryddade med salt. Kaffet var dyrt i ink6p, upp-
iggande men knappast nyttigt. En kopp uppiggande, lindrande
eller stiarkande te kunde sikert ha varit p4 sin plats. Men d4 fanns
inte moderna samekvinnor som Laila Spik med sinne for hur vér
tids produkter fran Konsum och ICA kan anviindas i samspel
med ingredienser himtade ur den fria naturen.



Catharina Magnusson ar projekt- va Ste r b Otte n O St

anstélld vid Nordiska museet.

Tradition och trend

Catharina Magnusson

Tillverkning av Visterbottenost i Burtrask mejeri 1988. Fotografier Sune Jonsson, Visterbottens museum

187




»Nir man intager den sa hgjer sig gomseglet som ett gotiskt
kyrkvalv.« Sa triffande diktade Thorsten Ehrenmark en ging om
Wisterbottens Fetost, numera kallad Visterbottenosten. Och
visst kidnner man hur det darrar och drar i smaklkarna nir man
strax innan avsmakningen haller i en halvcentimetertjock gyl-
lengul skiva av osten, lickert pérlande av fett ... och sedan: dess
starka och ampert vidunderliga arom - wow!

»Kungen bland ostar«, har den kallats, Viisterbottens stolthet.
Visterbottenosten dr kung pa médnga siitt: det 4r var stérsta och
tyngsta ost (en Visterbottentarta viger cirka 20 kg), den ir fler-
faldigt prisbelénad och den mest kiinda svenska osten utomlands
— varje ar exporteras 2.143 ton, framforallt till USA. Ostens stor-
het fastlogs faktiskt redan ar 1912 i en reklamskrift utgiven av
»kommittén for anldggande av lagringsmirke & Wisterbottens
Fetost«, ddr man under rubriken »Mera Ost-diet« konstaterade
att: »Den svenska alposten utgors av Akta Wisterbottens Fetost.
Den bor ej saknas pa niagot bord, i ndgot hushall. Den #r arbet-
arens kraftigaste féda. Den ir ldttsmilt. Den ir rikemans finaste
delikatess. Den #r kronan pa den svenska mejerihanteringens
osttillverkning!«

Enligt historien tillkom osten av en slump. En dag nir mejer-
skan Ulrika Eleonora Lindstrom pda Gammelbyns mejeri i
Burtrisk inte hann med att ysta ostmassan till Vistgdtaosten i
tid, gjorde hon i ren och skiir desperation om ystningsprocedu-
ren ett flertal ganger. Ostmassan viirmdes och mellanrérdes upp-
repade ganger, emellanit fick den vila. Dessutom forlingdes
efterrérningarna av ostmassan med hela tvd timmar. Resultatet
blev en langrord ost med en siiregen, fylligt stark och aningen
besk smak.

Eleonoras misstag visade sig vara ett lyckokast! Snart skeppa-
des osten i stora partier till Stockholm. Den nya marknaden var
lukrativ, vilket dock tyvirr medforde att flera mindre nogrikna-
de ostgrossister borjade silja ost som inte var firdiglagrad. Ost
som var sur och osmaklig kom ut pa marknaden. Konsument-
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erna svek, osthandlarna klagade pa kvalitén och skeppade tillba-
ka stora partier till mejerierna. Det var fyra mejerier som vid
denna tid tillverkade osten: Mangby, Spéland, Flarken och
Burtrisk. Konkurrensen mellan mejerierna var hard och inte blev
situationen bittre av att ostmarknaden minskade drastiskt. Man
borjade anklaga varandra for slarv vid tillverkningen. Dessutom
tvistade man om vad osten skulle heta. Mangbyosten? Burtrisk-
ost? Eller Wisterbottenost? Det enda mejerierna var eniga om
var att osten hade forlorat sitt renommé och att det beh6vde
ateruppriittas. Ar 1911 lyckades man enas om att lansera osten
under ett gemensamt namn, Wisterbottens Fetost. Dessutom
fick man till stiand en kvalitetsmirkning av osten. Kronmiirket,
som in idag finns pé etiketten, blev garantin f6r att osten var lag-
rad i minst 8 ménader och att den ddrmed hade den s& karakti-
ristiska Viisterbottenostsmaken. Den korta lagringstiden vagade
man ha eftersom man visste att savil mérkning som transport
skulle ta nigra méanader. I verkligheten var all ost som nadde
konsumenterna lagrad i cirka tolv manader, det vill siga jamfor-
bart med dagens krav pa lagringstid. Atgiirderna lyckades; lagom
till prins Gustav Adolfs och prinsessan Sibyllas brollop ar 1932
hade osten vunnit tillbaka s mycket mark att hovet bestillde
tolv ostar till den kungliga brollopstaffeln. Darmed kunde det
levererande mejeriet, Mangbymejeriet, dven kalla sig Kunglig
Hovleverantor.

Idag gors osten enbart i Burtrisk, ett litet visterbottniskt sam-
hille cirka 4 mil vister om Skellefted. Mejeriet ér beliget mitt i
byn och inrymt i en rod tegelbyggnad fran 1938. Numera har
man limnat den hantverksmiissiga produktionen. Sedan ar 1989
sker osttillverkningen med hjilp av datorer och automatik.
Tretton personer arbetar pa mejeriet och arsproduktionen ér
1999 var 23.200 ton, det vill siiga 1.160 ostar.

Burtriskborna sjilva — varav flera sdger sig vara dttlingar till
Eleonora Lindstrom »pa ldngt hall, men dnda« - dr relativt svala
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infor den kulinariska lickerheten. »Den iir lite for stark« siiger de
flesta av de Burtriskbor jag frigar, »men god!« férsiikrar man mig
i nidsta andetag. Mojligtvis kan det arliga motionsloppet
»Ostldpe« fran Burtriisk mejeri till ostens lagringslokal i Aniset
ses som ett uttryck for att Burtrdskborna dnd4 har starka band
till sin ost. Men man ir inte villig att betala alltfér hogt kilopris
for den. Man s#ger att man brukar képa en bit nir Konsum har
kampanj med provsmakning och extrapris, »d& kostar den 50
kronor kilot och det 4r ett limpligt pris«. Under min vistelse i
Burtrisk dr dagspriset for Visterbottenosten 79 kronor kilot, allt-
sa dyrt med Burtriskmatt mitt. »Men sig ir det sant att osten
betingar det osannolika priset av 120 kronor kilot i Stockholm?
Och stimmer det att man i sddra Sverige inte iter Visterbotten-
ost verhuvudtaget?« frigar man mig. Vad giller priset har jag
betalat 129 kronor kilot. Och jo d4, dven i sodra Sverige upp-
skattar man osten. Till och med i Skane och pa Vistkusten, dir
osten annars linge har haft svarigheter att komma in pd mark-
naden, har en etablering skett pd senare &r.

Jag fragar en av Burtrisks ICA-anstillda om hon har nigot spe-
cialrecept. Nej, ndgot eget specialrecept har hon inte men en
sommargist bjod en gdng pa varma mackor med Visterbotten-
ost och hackad gul 16k, »och det var jittegott! Ja, den ir ju godast
varm!« sdger hon. Manga tycker liksom affirsbitridet pd [CA, att
Visterbottenostens egenart bist kommer till sin riitt i varmt till-
stand: riven och anvénd som graténgticke, smilt i en mustig sés
till sondagens kottstek, eller rent av som ett alternativ till friterad
Camembert.

Traditionen bjuder att Visterbottenosten avnjuts tillsammans
med sill och strémming, den tallrikskombinationen serveras pa
flera av vara mer vilrenommerade svenska krogar. Osten gor sig
ocksa vildigt bra tillsammans med kriftor, som den &r skivad pa
en bit bréd, eller som smaksittning i en paj. Och f6r ménga har
den en sjilvklar plats i surstrommingsklimman!
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De senaste fem dren har inneburit en renissans fér osten. Nu
for tiden dr den inte bara en vil sedd ravara i stjirnkockarnas kok
vid tillagning av svensk traditionell mat, den anviinds ocksa
innovativt, sirskilt av det yngre kockgardet. Sirskilt populirt
tycks det vara att experimentera med smakkombinationer som
forenar svenskt arv med utlindska matinfluenser. Ett sliende
exempel pa det dr den svenska varianten av italiensk pesto, nim-
ligen dill- och visterbottenpesto. Kanske ir det littare att i ljuset
av olika utlindska mattrender se exotismen i vir egen matkultur.

Ella Nilsson, Visterbottens kanske mest kinda matambassa-
dor, har alltid féresprakat anvindningen av svensk, och da sir-
skilt viisterbottnisk mat. Langt innan Stockholms innekockar rev
ner osten i peston, rev hon ner den i glass. Ingen miénniska kan
vil tro att den glassen dr god men det ér den!

Ostarna ar stamplade med mejeriets U-nummer (ursprungsnummer) och med
+50 som betecknar fetthalten i torrsubstans
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Men hur god Ellas glass dn dr s har jag haft en stérre smak-
upplevelse av Visterbottenosten. Det var den dir kvillen i augus-
ti ndr jag satt i koket pa vandrarhemmet i Burtrisk. Dir satt jag,
med ett paket tunnbrdd och en bit Visterbottenost, omgirdad
av stekos fran tvd tyska turisters rasande korvhalstrande. Tysk-
arna tittade medlidsamt pa mina tva ravaror och erbjéd mig glatt
att smaka »ein wurst«. Jag samlade ihop mina delikatesser, mum-
lade »spezialitit« och drog mig tillbaka till mitt rum. Och dir, i
skymningen, med den blanka stilla sjon utanfor fonstret, kunde
jag ifred njutningsfullt knapra pa en bit svensk matkultur nir den
dr som bist: ett brutet tunnbréd med en tjock skiva Vister-
bottenost. Aldrig kunde vil mejerskan Ulrika Eleonora Lind-
strom ana att hon den dir jiktiga dagen ar 1870 skapade svensk
mathistoria, ett gastronomiskt kulturarv med fi konkurrenter!

Ella Nilssons glass

100 g Vasterbottenost
3 aggulor

| dl socker

3 dl vispgradde

| tsk vaniljsocker

3 aggvitor

Riv osten grovt.Vispa dggulorna
och sockret porost.Vispa grad-
den med vaniljsockret.Vispa
vitorna till hart skum.Vand ner
gradde och ost i dggvispet.
Viand darefter ner vitorna. Hall
smeten i en form och frys i
minst 4 timmar. Lat glassen tina
15-20 minuter innan den ser-
veras. Servera med varma hjor-

tron som tillbehor!

Vdsterbottenost som vi ofta ser
den idag. Foto Mats Landin,
Nordiska museet
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Om glassens formar och former

Kersti Wikstrom

Allt kan goras i glass, lejon saval
som lokomotiv, svampar och
seriefigurer. Men vad ar det
som gor att alla dlskar glass?

Foto i Nordiska museet

Vad idr det som ir sd lockande med glass? Sorbet, parfait, ost a la
glace, Schnee Eis, bombe glacée, glace au four, milkshake, cho-
kladpuck och knattepinne #r bara ndgra av det kiira barnets alla
namn. Fér en gourmet kan det vattnas i munnen vid tanken pé
kombinationen av vanilj- och kafteglass eller praliné- och cham-
pagneglass blandad med inlagd frukt, som dr nigra forslag frin
misterkocken Escoflier i Le Guide Culinaire fran 1903. Men
hemligheten ligger inte bara i smaksensationerna. Inte heller
beror det pa utformningen. Hushallsglass i prosaiska forpack-
ningar dr numera den verkliga storsiljaren.

Bengt Bergius holl ett tal vid Kungl. Vetenskapsakademiens
sammantride den 3 maj 1780, som kan sammanfattas i en nist-
an reklammiissig sanning: Alla dlskar glass! - i vilken form den
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an serveras. Han siger bland annat: »Mirkligt nog, att folket
uppe i de kallaste linderna sé girna bade dricker och iter kallt

. dven lapparna, vilka lata sin med krakbir uppblandade ren-
mjolk stenfrysa, hugga sedan stycken dirav, och ita sa frusna de
dro.« Vidare berittar han att »man satte en villust uti att #ta frus-
na rotter, vilket man finner hava skett av sjilve kung Gustaf den
Iis prinsessorx.
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Glasstillverkning har varit en
utmaning fér uppfinnarna.
Frysdosor som vrids fér hand
fran tidigt 1800-tal och svensk
glassmaskin med vev fran 1800-
talets andra hilft. Foto Mats
Landin, Nordiska museet




Det som gor glass till ndgot speciellt #r den 6verraskande och
friska upplevelsen av kyla. Till skillnad fran méanga andra ritter
var det inte kostnaden for ravarorna som hojde glassen till en
festriitt, utan svarigheten att framstilla den. Tillgdngen till is eller
snd var avgorande.

Konsten att gora glass

Den ursprungliga »glassen« bestod av is (lat. glacies, fr. glace)
eller snd, som blandades med nigot smakimne for att sedan
drickas. Man har spekulerat i om det ér kinesernas bruk att blan-
da sn6 med honung ett par tusen ér f. Kr. som har spritt sig till
indier, perser och araber. Araberna kallade anrittningen »shar-
bat« (dryck), ett ord som kiinns igen i det franska »sorbet« och
engelska »sherbet«. De tillsatte torkad frukt, helst russin, medan
turkarna foredrog en smaksittning med rosen- och violvatten
samt kryddor.

Konsten att bevara kyla finns belagd fran 3oo-talet f. Kr. i
Grekland, dér man forvarade sné i grivda gropar 6vertickta med
ekldv. Alexander den store skall under kriget mot Darius 333 f.
Kr. ha botats fran en svar sjukdom av sin ldkare Arkane Philippi
med hjilp av snékylda fruktdrycker.

Romarna var ocksd kunniga i att bevara is och snd, men de
tickte 6ver den virdefulla varan med halm och tyg i stillet.
Plinius d.4. (23-79 e. Kr) omnidmner att en del romare drack is,
medan andra f6redrog snd, och att man funnit pa ett sitt att dven
under den hetaste manaden kunna frambringa sné. Kan det ha
varit ett tidigt experiment med koéldblandning han menar?

Koldblandningen skulle bli revolutionerande for glasstillverk-
ningen och mojliggéra framstillning av vad vi idag menar med
glass, dvs. en hardfrusen massa. Ar 1550 niimns kéldblandning
for forsta gangen. Receptet var salpeter i vatten. Mot 1600-talets
mitt hade man funnit att i en blandning av is eller sn6 och grovt
salt kunde temperaturen sinkas till —15 eller —20 grader.
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Den som betytt mest for glassens segertidg genom Europa ir
Katarina di Medici. Nir hon 1533 gifte sig med prins Henrik av
Frankrike medf6rde hon till Paris ett antal italienska kksmista-
re. I sin tjdnst hade hon ocksd sockerbagaren Francesco Pro-
copio Coltelli, som allmént rdknas som uppfinnaren av den
moderna glassen. Vid den hir tiden bestod den dock fortfaran-
de av frusen saft eller fruktpuré. Coltellis recept gick i arv i famil-
jen och pa 1660-talet 6ppnades Café Procopé vid rue de Fossés
i Paris dér allménheten kunde ldska sig med glass i otaliga lick-
ra smaker och firger. Glassitandet blev snabbt en modefluga och
1676 uttridde de franska glass- och lemonadtillverkarna ur sock-
erbagarnas skra och bildade ett eget med 250 medlemmar, lika
ménga som det d4 fanns glassbutiker i Paris.

Fysikern Réaumur (1683-1757) experimenterade ocksd med
koldblandningar, men sin storsta insats for glassens foridling
presenterade han i en skrift 1734. For att 4stadkomma glass, smi-
dig och vit som snd, maste man, siger Réaumur, med en kniv
skrapa ner all glass som frusit pé kirlets viiggar. Ju oftare man gor
detta, desto biittre blir glassen. Frysningen far heller inte gi for
snabbt, d4 fir man harda isbitar i stillet for den delikata »sno-
glacenc.

Under forsta hilften av 1700-talet bérjade man gora glass av
mjolk och gridde. I det franska uppslagsverket av Diderot och
d'Alembert, /’Encyclopédie som utkom 1751-72 forklaras »gla-
ces« som ett modernt ord givet vilsmakande drycker, konstfir-
digt framstillda och litt frysta. Under ordet »is« (fr. glace) tar
man upp koldblandning med is och salt anvind till att frysa »riit-
ter gjorda av mjolk eller olika fruktsafter och socker med en kon-
sistens av krdam eller mjuk ost«. Man ger réitterna namnet »glace.
De forklaras utmirkta att servera som mellanriitt (entremets)
eller som dessert och »férhéja mycket bordets njutning.

Vid ytterligare ldsning av 'Encyclopédie framgir ocksa att
glassitandet ingalunda #r ndgon ofarlig sysselsittning. I linga
spalter aterges likaren Hoffmans farhagor infor ett alltfor vidlyf-
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Ost a la glace

enligt Cajsa Warg

Halften sot gradde
halften sot mjolk
kanelsting

citronskal, tunt skuret
socker

kokas

silas

fryses.

Sno-mos a la glace
enligt Cajsa Warg

Sot gradde
socker
vispas

litet kdrsbars- eller hallonsaft

fryses.




Creme a la glace
enligt Cajsa Warg
Mjolk
kanelsting
citronskal
socker

kokas

silas

6 aggulor

sjuds

rors kall

fryses.

Chocolade a la glace
enligt Cajsa Warg

8 lod riven choklad
halft stop sét mjolk
stott kanel

socker

vispas

silas

fryses.

tigt intagande av kylda drycker och glass. Men han tilldgger,
seftersom drickandet av glace har blivit allmiint, s kan man inte
forviinta att en inviindning for hilsans skull med framgéng skall
kunna tiivla med de lockande ndjen som utlovas; det #r viktigt
att atminstone forsoka minska brukets skadliga verkningar sa
langt som méjligt«. Med stéd av dr Riviéres forskningar i amnet
foreslds i 'Encyclopédie att man bér iakttaga foljande: att inte
intaga glass d4 man #r upphettad, till exempel efter kroppsov-
ning, att inte intaga glass utan att forst ha itit mat »for att den
ytterligt kalla vitskan skall bli ndgot utblandad i magséckenc, att
bara intaga den litet a4t gdngen och att da »dricka négot mer vin
in vanligt for att den uppvirmande effekten skall balansera eftek-
ten av glace, som #r synnerligen skadlig fér barn, aldringar och
alla dem med ett svalt och kiinsligt temperament; glace passar
bara sddana personer, som har en stark kroppsbyggnad och som
ir vana vid kroppsovningare.

Vid den hir tiden hade Cajsa Wargs Hjelpreda i hushdallning-
en for unga Fruentimber utkommit och uppenbarligen har for-
fattarinnan nitts av de dystra profetiorna fran Frankrike, fér hon
inleder kapitlet om »a la glace« med orden: »Ehuruwil a la glace
ir en mycket ohelsosam spis, s& kan likwil icke underlatas at
deraf uptekna ndgra slag for dem, som denna kylande maten
idnteligen wilja hafwa.« Cajsa Warg var troligen inte ndgon per-
sonlig motstdndare till glass, for strax didrpd ger hon sex lickra
och uttémmande recept for glasstillverkning, som téicker in hela
skalan av glasstyper, fran frusen saft till ost a la glace.

Att varningarna for glass inte horsammades intygar Bengt
Bergius i sitt tidigare nimnda tal. Aven Mirta Helena Reenstier-
na, mera kiind som Arstafrun, erkiinner sin svaghet for glass.
bilagorna till hennes berémda dagbok éterfinns »Wanille glace«
under rubriken »De matritter jag mist tycker om«. Och enligt
Bellman bjéds pa Haga nyarsnatten 1790 »En liten a la glace, en
lingon saladier, och en obruten kork av skonaste madeirac.

Ett flertal kokbdcker forfattade under 1700-talet formedlade
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Pa 50-talet slog glassen igenom
pa allvar. Foto Gunnar Lundh i
Nordiska museets arkiv

konsten att gora glass. Joseph Gilliers inférde 1751 sorbetiéren —
en tribytta med en inre frysdosa. Mellanrummet packades med
is och grovt salt, och glassen »vreds« tills den blev riktigt frusen.
Det var mycket viktigt att se till att saltet inte triingde in i dosan,
for da blev glassen helt forstérd. Emy, forfattaren till 2477 de faire
les glaces fran 1768 utvecklade Gilliers sorbetiére med en vev. |
Han fann némligen att glass frés fortare och jimnare om den var |
i rorelse.
I och med denna uppfinning #r vi framme vid glassmaskinen,
vilken alltsedan dess har anviints i konditorier och i hemmen
inda fram till var tid. Ar 1927 uppfanns i USA den moderna kon-
tinuerliga glassmaskinen for masstillverkning. Den massprodu-
cerade glassen fick en annan sammansittning én konditorivaran.

och konsistensgivare.

|
|
| Gridden och dggulorna ersattes med mj6lkpulver, smér, glykos
198



Glass kunde gjutas i kransform
och fyllas med frukt. Foto Mats
Landin, Nordiska museet

Agg a la glace enligt Cajsa Warg

Till varje glass tages ett hard-
kokt dgg

arbeta gulan med en trasked
litet rivet citronskal

tjock sockersirap

lagg 'aggulor’ i formar

vispad gradde med socker och
orangevatten

gummidragant, ett halft tesked-
blad

fylls i formarna som 'dggvita’
fryses.

Kérsbirssaft a la glace enligt
Cajsa Warg

Saften pressas ur korsbar
stot kirnorna, laggs i vatten,
silas

socker

slas uti glas

tacks med blylock, vaxas tatt
fryses

stjalps upp pa en saladiere.

Industritillverkningen banade viig f6r storkonsumtion och frys-

arna i hemmen har gjort den forna lyxvaran till vardagsmat. Den
storsta 6kningen i glassitandet upplevde vi fran 1955 och fram-
at. Det var det dret rock’n’roll slog igenom och den amerikanska
tondrskulturen borjade péverka oss. Nist efter amerikanerna,
dter svenskarna mest glass i virlden.

Formar och former

I samma stund som man lyckats séinka temperaturen till en rik-
tig infrysning av glass uppstod en snarig flora av recept och
benidmningar. Vid jimforelse av recept i kokbocker fran 1700-,
1800- och tidigt 1goo-tal kan man dela in glass i tre huvadgrup-
per: fruktglass, griddglass och parfait.
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Fruktglass 4r den dldsta typen och bestdr av en fryst blandning
av sockerlag och fruktmos eller saft. Hit hér sorbeten, som vid
1800-talets mitt hade utvecklats frén den ursprungliga, kylda
drycken till en litt frusen blandning av sockerlag, fruktsaft och
vin, helst champagne. Sorbeten serverades giirna som mellanriitt,
fore steken, d4 den ansigs befrimja matsmiiltningen och tka
aptiten. Granit eller granité var mindre st och littare fryst.
Ytterligare en variant innehdll italiensk mariingmassa och serve-
rades ldtt och skummig.

Griddglass skall goras av en sjuden krim av gridde, mjslk
eller en blandning av bada samt #iggulor, socker och smakimnen.

Parfait bestdr av sockerlag, fruktmos eller saft samt dggulor
och vispad gradde. Escoffier upplyser betriiffande parfait att be-
nidmningen ursprungligen endast gillde »Parfait au Café«, dvs. en
kaffeglass, som med en litt ordlek beskrivs som »lI'appareil a
Parfait« (den perfekta blandningen/blandning for parfait).
Parfaiten skiljer sig fran griiddglassen genom att den inte beh-
ver »vridas« under frysningen.

Den f6rsta hardfrusna glassen kom till under en tid dd man
6ver huvud taget excellerade i eleganta och fantasirika uppligg-
ningar av matritter. Det mesta har numera frenklats, men s
sent som 1953 kunde man lidsa i Svenskt konditorlexikon: >En
flott glassdekoration, géirna med nagot personligt eller aktuellt
inslag dagen eller foremalet till dra viicker bide fortjusning och
ofta beundran frin gisternas sida, ofta hilsad med en spontan
applad, vilket inte minst glidder virdfolket och #r en god reklam
tor konditorn.«

Cajsa Warg packar sin »a la glace« i formar av fortent bleck i
fason av tre- eller fyrkantiga pyramider. Till »igg a la glace«
rekommenderar hon formar av tenn i tvd halvor som liiggs sam-
man. A la glacer av birsaft ligger hon i spetsglas och till dem
klipper hon lock av gamla blydosor.

Joseph Gilliers, som 1751 gav ut sitt misterverk med 25 olika
glassrecept, beskriver ocksa ingdende hur man gjuter glass i olika
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Glace au four, en ratt med anor

fran 1800-talets mitt. Foto
Kerstin Bernhard 1973 i

Nordiska museets arkiv

fasoner. Han introducerade glassbomben och framemot foljan-

de sekelskifte dverraskades gisterna vid varje storre tillstdllning
med en dekorerad »Bombe glacée«. Bomben ség fran borjan
annorlunda ut #n idag. Den var mera klotlik, men ganska snart
fick den sin bredare och numera halvsfiriska form. Smaker och

dekorer varierade i det oéndliga.
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Vid 18oo-talets mitt berikades glassfloran med en Omelette a
la Norvégienne! Ett 6verraskande namn som snart findrades till
Omelette en Surprise. Vid ldsning av receptet i exempelvis
Escoffiers version forstar man att det #r vad som numera kallas
»glace au four« (glace i ugn), en mycket hirdfrusen glass som i
moderna recept dvergjuts med en mariingsmet och som fir en
sa kortvarig vistelse i het ugn att viirmen inte hinner triinga ige-
nom till glassen. I omelettversionen har maringens siggvitor sll-
skap med gulorna.

Charles Emil Hagdahl presenterar i Kok-konsten ett antal sitt
att forma glass och foreslér formar av bleck eller emaljerad kop-
par. »Stundom anvindes formar av tenn, som forestilla korgar
med frukt och hava gangjern, nedre delen eller sjelfva korgen
lemnas da i sin ursprungliga firg, men frukterna och blommor-
na penslas, sedan glacen &r tagen ur formen, i sina naturliga fir-
ger.« Sma formar, »moules A fruits« rekommenderar han till
fruktglasser och de passar vil »till servering pa baler«. Aven fyr-
kantiga lador #r limpliga som formar. Sidan glass serveras sku-
ren i skivor. Glassen placeras antingen pa servett eller pa sockel
av is.

Vid sidan av glassbomben har portionsglassen varit den mest
populira. Péche Melba och Coupe Belle Héléne ir tva klassiker.
Den forsta bestér av en inkokt persikohalva pa en sockel av
vaniljglass, allt 6verdraget med jordgubbssds. Den andra utgérs
av ett halvt inkokt péron, likasd pd en sockel av vaniljglass med
hackad praliné och till detta en chokladss.

Det var portionsglass den svenska allminheten serverades i de
glassalonger, konditorier och schweizerier som pa 1840-talet
borjade etableras, i synnerhet i Stockholm, av invandrade italie-
nare, schweizare, tyskar och Gsterrikare. Konditorierna leverera-
de glass till festliga middagar i hemmen. I sirskilda behallare, sa
kallade konservatorer, transporterades glassen, formad och de-
korerad, omgiven av is-saltblandning eller senare kolsyreis, till
bestillaren.

202



Sma glassformar av tenn, hjdrtat
fran Oscar Bergs konditori.
Foto Mats Landin, Nordiska
museet

De forsta beliggen for glassforsiljning pd gator och torg fin-
ner man i en tillstandsliggare for gatuférsiljning frén 18go.
Glassen bestod av mj6lk, dgg, socker och vanil;. Inga andra sma-
ker tycks ha forekommit. Tillverkningen skedde manuellt och
glassen dts med sked ur sma portionsglas. Strutglass och smak-
satt glass infordes efter forsta virldskriget. 1917 6ppnade Pietro
Ciprian en glasskiosk vid S:t Eriksplan dér man troligen for for-
sta gingen i Stockholm kunde avnjuta strutglass i olika smaker.
1920 forvirvade Ciprian en butik pa Pipersgatan.

Pa 1930-talet bérjade Mjolkcentralen tillverka glass. 1935 lan-
serades glasspinnen Puck med buller och bang. Glasspinnen, titt
foljd av struten med losglass, har sen dess varit svenskarnas favo-
rit. Mot slutet av 1950-talet kom #ven pinnar med isglass och
ungefir samtidigt slog mjukglassen igenom. Den tillverkades i
sirskilda mjukglassmaskiner och var bade frusen och mjuk, det
var en ny sensation. Annu mjukare ir hamburgerkedjornas ma-
skintillverkade milkshake.

Idag iiter vi glass i alla upptiinkliga former och smaker. Hus-
hallsglassen har den storsta marknadsandelen och glasspinnarna
ir populirare dn nédnsin. De blir ocksa alltmer fantasifulla och de
kompletteras av fabrikstillverkade glassbakelser, glasstrutar,
glassbatar och andra glasspinnar utan pinne. Den kalla och regn-
iga sommaren ar 2000 ldg GB:s matiga Sandwich, som ménga
minns fran 5o-talet, dverst pa forsiljningstoppen. Glasspinnar
sdljs ocksd i storpack och ingar tillsammans med hushallsglass i
alla barnfamiljers forrad av basvaror. Glassbilen frain Hemglass
har sedan 7o-talet stitt fér en stor del av leveranserna. Eric
Ericssons foretag i Striangnis tillverkar 18 miljoner liter glass om
aret.

Men under 8o~ och go-talen har glassen ocks ater blivit nagot
for vuxna. »Hemlagad glass« i olika raffinerade och #kta smaker
har fitt en reniissans. Glass ir inte liingre bara barnens favorit,
utan helt ritt pd gourmetrestaurangerna.

Riitt i tiden ligger ocksé »frozen yoghurtc, en nyttig glass som
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gjort en trevande karridr sedan mitten av 8o-talet. Nu konkurre-
rar tillverkarna alltmer med hilsosamma tillsatser och 1999
introducerades en hilsoglass innehallande Lactobacillus planta-
rum. Glass dr pa vig att bli functional food. Var det forresten inte
Alexander den store som ét glass for att bli frisk? Redan de gamla
grekerna ...

Birgitta Conradsons
fliderparfait

6 dggulor

I 1/2 dl socker

2 dl outspadd fladerblomssaft
5 dl vispgriadde.

Gradden vispas. Gulor och
socker vispas i vattenbad. Allt
blandas. Saften hills i och sme-
ten fryses 8-12 timmar. Innan
parfaiten serveras far den
mjukna nagot.

Ett fargstarkt formsprak utmér-
ker méanga av dagens glassar.
Som alltid maste de dtas
genast. Foto Mats Landin,
Nordiska museet



Kerstin Bernhard dr fotograf.
Matfotografi har varit

ett av hennes viktigaste
verksamhetsfilt.

Ett torn av tartbottnar med
maffig vaniljkrdm. Foto Kerstin
Bernhard

Favoritmotiv 1964. Foto Kerstin
Bernhard

Tdarta pa tarta

Kerstin Bernhard

Térta pa tirta kan man kalla det hir tornet av tartbottnar med
maffig vaniljkrim mellan lagren. Den publicerades 6ver fyra
sidor i Damernas Virld 1964. Firgtrycket hade blivit bittre och
bittre och matsidorna i fiirg fler och fler. Det hade inte varit helt
litt att fi en gratiing eller ens en tirta att se spinnande ut i svart-
vitt. Med nagot rott i bilden — jordgubbar, rosor eller sa blev tar-
tan snabbt ett favoritmotiv. Det kunde till och med hinda att
Hagaprinsessorna fick std dver for en tirta pa veckotidningsom-
slaget.

Det dr nog inte bara for att jag har tyckt att det var roligt att
fotografera tartor. Kanske var det som motvikt mot den ordning
och reda i bilderna som 5o-talets strama design inspirerat till.

VICKNING FOR EN PRINS ---

men ocksé nagot att bjuda syjuntan pa
P

o 1 e Mkt gt i ed ko
Rohbsmng b Sk 0 Mol o o7 Do e .04 T
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Sommartarta fér 68-:or. Foto
Kerstin Bernhard
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De gamla familjerecepten. Foto

Kerstin Bernhard

Kokboksspréket #r ju ocksa vildigt militdriskt: »Det hiir behover
du, anvind dessa verktyg, ldgg upp si och servera sd.« Visst gjor-
de vi romantiska och mer eller mindre krystade arrangemang
med matritter redan da. »Virmande grytan« i cottage style pa
grova plankor, »Mustiga soppan« med brasa i bakgrunden etc.
etc. Riktigt anstringt kidnns arrangemanget frin 1964 med rosor
over det hela.

Andra bullar skulle det bli 1968! Inga frivoliteter, ingen lyx, inte
minsta lilla graddsnutt! Slut med kopidsa tartor omdajliga att
skdra. Som min vintertarta! 68-:orna nojde sig med en liten platt
»antitarta<. Men en blygsam bukett vildblommor lyckades jag
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dnd4 smyga in. En annan antitarta fran den tiden #r Kronans

kaka, liten men siker. Uppdraget var att bakgrunden skulle utgo-
ras av ett kronotorp med svenska flaggan hissad. Vi var lyckliga
nér vi hittade en liten rod stuga med flaggstang i ungefiir mans-
hojd, allt idealiskt som bakgrund till den oansenliga tartan. Nu i
datadldern #r ju sadant littare att fixa till. Tartan dr ocksa litt att
gora, recept finns i manga av de gamla klassiska kokbockerna:
Hemmets, Var kokbok, Prinsessornas, Bonniers.

En bukett rosor dgnar jag min mors handskrivna receptbok. Det
ir en stor lycka att bliddra i den, man kinner doften av barndo-
mens julbak och minns de stora tartkalasen i fruntimmersveck-
an. Jag ser for mig min annars jiktade far »langsamt under en
halv timme réra 2 #dggvitor och 205 gr socker« till Tant Alma
Hisslers mandelberg. Matten dr ofta si hir besynnerliga — 205
gr, en handfull, en nypa, eller vad siigs om »for tio 6re pomme-
ransskal och fem 6re nejlikor«!

Minga av recepten kommer fran min mors gymnastkollegor
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Kronans kaka 1969. Foto
Kerstin Bernhard

Vintertarta 1970. Foto Kerstin
Bernhard




Kringla fran Bergen
(norsk kringla)

125 g smor

| dl strésocker

| dgg

I dl mjslk

3 1/2 dI vetemjsl

3 tsk bakpulver

ca 20 mandlar att dekorera
med.

Smaorj en plat eller tick den
med bakplatspapper. Sitt ugnen
pa 250. Ror ihop margarin och
socker kraftigt. Tillsdtt dgget
och fortsitt att réra en stund
sa smeten blir litt och pords.
Blanda mj6l och bakpulver och
rér ner det omvixlande med
mj6lken. Smeten ska vara sa
tjock att den gar att klicka ut.
Lagg klickarna i form av en
kringla pa platen och stré den
hela oskallade mandeln Sver.
Gradda ca |0 min. Passa kakan
vl sa den inte blir for brun.
Servera kringlan medan den
annu ar ljum, girna direkt fran
platen.

Kringla fran Bergen. Foto Kerstin Bernhard

virlden 6ver. Tant Maries recept pd Anisplitzchen kinns lite
motigt att ge sig pa. Kringlan fran Bergen diremot #r litt att
gora. Den fick man hos min barndomsbistis mitt dver vigen,
Sonja Krogh, vars familj kom fran Norge.

Av min goda vin Susanne Tucker har jag fitt receptet till Apel-
sintdrtan. Det kommer ur hennes handskrivna kokbok fran
Wien, som har f6ljt henne genom ménga linder, Kanada, Mexi-
co, Amerika, Sverige. Den #r litt att gora, saftig och kraftig i
smaken. Den innehaller inget fett, s& man riskerar inte koleste-
rolchock! Gor den girna dagen innan den skall #tas.
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Susannes Apelsintarta
3 agg

| 1/2 dl socker

saft och rivet skal av en stor
apelsin

| dl mandel

| dl strébrod

utskurna apelsinklyftor.

Satt ugnen pa 200. Skalla och
skala mandeln, mal den. Rér
aggulor och socker vitt och
posigt. Tillsatt saften och det
rivna skalet av apelsinen, daref-
ter mandeln och sist brédet.
Vispa vitorna hart och vind
ner dem forsiktigt i smeten.
Gradda i smord och broéad
form (ca 11/2 1) i 45 min,, girna
dagen innan den skall atas.
Dekorera med apelsinklyftor.

Susannes Apelsintarta. Foto
Kerstin Bernhard. Samtliga
bilder i Nordiska museets arkiv



MINNEN OCH RESTER
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<« Minnen och rester. Foto Peter Kjellerds/MIRA




Karin Bjorling Olausson ar KO n S e rve rad g rbt

chefskonservator vid Nordiska

museet.

Hur bevaras mat i museisamlingar?

Karin Bjorling Olausson

Amnet mat #r lustfyllt och det kan kanske uppfattas som en
mindre attraktiv uppgift att skriva om matens ringa héllbarhet. I
en museisamling #r detta dock en av de primira frigorna. Vad
vill vi och vad kan vi bevara av den upplevelse som mat innebir?
Smak, lukt och konsistens later sig knappast bevaras, dven om
man sparar maten. Firg och form idr kanske inte lika omojliga,
men hur bevaras de bist? Kan en matriitt i original siga efter-
virlden nagot som recept, bilder och beskrivningar inte formed-
lar?

Nordiska museets samlingar innehéller inte ndgon konserve-
rad grét och inte heller ndgra andra matkonserver, men det finns
museiforemal som faktiskt innehaller mat, frimst bland de fore-
maél som dr knutna till &mnet folktro. Hir finner man allt frin
smillkarameller till n6dbrod.

Konstniren Nils Mansson Mandelgren var pa manga siitt for-
utseende nir han under missvixten dr 1868 samlade in nodbrod
i Hirjedalen. Frigan #dr dock om Mandelgren samtidigt var med-
veten om svdrigheten att bevara dessa prover pa surrogatfoda
fran det stora hungeréret. Vad vi nu med visshet vet ér att dessa
foremal utsatts for olika typer av nedbrytning dnda sedan insam-
lingstillfillet.

Vad kan den konstgjorda vafflan Vid en stickprovsmissig genomgéng av nddbrod i ett av mu-
férmedla? Foto Birgit Branvall,
Nordiska museet

seets magasin fann jag att alla i storre eller mindre utstrickning
var perforerade av hal efter skadedjur. N6dbréden bestar av mjol
och en inblandning av malen bark f6r att dryga ut de knappa till-
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gangarna i tider av missvéxt. En del av dem ir tjocka och harda
vilket innebir att de spricker, andra ater dr pordsa och pulvrise-
ras ldtt. Trots att det ror sig om nédbrod ér somliga av dem vack-
ert utformade med ett monster pressat i goransjirn. Gemensamt
for dem alla #r att de har mer eller mindre tydliga fitmirken som
astadkommits av hogst ovilkomna gister i museimagasinen. En
kataloguppgift frdn ar 1952 rérande ett halvsekel gammalt for-
virv talar sitt tydliga sprak: »Forstort av mask.« Fenomenet iir
alltsa inte nytt. Ddremot har man inte f6rrin i nutid blivit fullt
varse bevarandeproblematiken.

Min rundvandring i magasinet fortsitter och lingst inne i en
djup lada hittar jag ett paket kniickebréd fran Oland. Ar detta
verkligen ett nodbréd? Denna vara fran folkhemmets tid hor
egentligen hemma i kategorin férpackningar. Idag skulle ett
dylikt féremal ha tomts pa sitt innehall, som hade bedomts som
icke héllbart och betraktats som skadligt f6r material i omgiv-
ningen. Att sd inte har skett beror formodligen pd att man inte
ville ta risken att forstéra originalpappersforpackningen nir for-
virvet gjordes.

Jag uppticker att en forsvarlig bit av forpackningens ena kant
ar borta. Tydliga spar finns som visar att ett skadedjur varit fram-
me. Detta dr en tankestéllare for framtiden. Vi maste stiilla oss
fragan om insamlat material av denna art skall och kan bevaras.
Diskussionen dr naturligtvis lika angeligen redan vid sjilva in-
samlingstillfillet.

I en annan lada ligger julkarameller inslagna i kulort papper,
krusade upptill samt forsedda med olika bokmirken. Det finns
sillan uppgifter om innehaéllet. I tre av dessa karameller har éter
ndgon »provsmakat« pa det s6ta kex som finns inuti! Med facit i
hand skulle det onekligen varit bittre om man valt att inlemma
dessa féremal i samlingen utan dtbart innehdll. Detta liter sig liitt
g6ra om man istillet fogar ett recept till katalogkortets informa-
tion likt de noteringar om framstillningen av barkbrod som fore-
kommer i folktrosamlingen.
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Noédbroéd af Nackros rotter
med ragmjol genom jasning
beredt brod.

Nodbréd bestiende af fran
biaska befriad Islandsmossa
omaldt — kokt med vatten half-
timmas tid — till en tjock grot
under omrérning deri inmagdt
hogst 1/4 a /2 del ragmjol,
med litet salt och kummin, och
utan jasning beredt till brod.

Noédbréd bestaende af:
Rénnbar sénderbultade med
tradklubba i trélada till en grot
och Ragmjol ungefar 1/4 del,
utan jasning bakadt och grad-
dadt till brod.

Noédbrod fran 1868. Foto Mats
Landin, Nordiska museet

Lingre ner i hyllraden finner jag delar av museets stora sam-
ling av brédmodeller. Katalogen talar visserligen om »vetebrods,
men i verkligheten ror det sig om naturtrogna avgjutningar i
malad gips. Detta ir ett utomordentligt sidtt om man vill bevara
och visa form och utseende pa broden. Det kan vara allt ifran
enkla slita bullar till fantastiska dekorerade och intrikata julbrod,
exempelvis i form av jultridd.

Idag gors naturtrogna modeller av mat i olika former framst for

utstillningar. Nir det giller riktig mat i museisamlingar kan man
aldrig bortse fran den faktiska begriinsning som alltid hor sam-
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man med ett férgingligt material dir nedbrytningsprocessen ris-
kerar att hota andra delar av museets samlingar. Ar det till exem-
pel rimligt att med alla medel s6ka konservera innehillet i en
potatissalladsférpackning i syfte att dokumentera nigot som kan
beskrivas pa en etikett eller genom ett fotografi? Man maste friga
sig ndr mat upphor att vara dokument for att i stiillet Sverga till
att bli ett stycke rekvisita. Och matens smak kan som sagt inte
bevaras for evigt ens i véra kylskap och frysar, lingt mindre i
museimagasinen. Vi far lita vart minne och vér fantasi hjilpa oss
att aterkalla smakerna under en maltid eller de dofter som kunde
fornimmas i ett kok.

Férpackning med rester av
potatissallad, som inte kan ingd
I museets samlingar. Idag dr
medvetandet om bevarande-
problematiken stort. Men kom-
mer nagon att sakna féremdlet
om hundra ér eller dr fotografi-
et tillrackligt? Foto Mats Landin,
Nordiska museet

Naturtrogna kéldolmar av sili-
kon, exempel pa rekvisita i
dagens utstdllningar. Foto Birgit
Branvall, Nordiska museet




Christina Westergren &r inten-
dent vid Nordiska museet.

Mat och motstand

Christina Westergren

»Nir ert barn dr atta ménader behdvs mat med ordentliga bitar
sa att barnet lir sig tugga.« Sa ungefir 16d texten pa barnmats-
burken jag kopt till min nio manaders baby, som visserligen inte
hade négra tinder men som sjilvklart indd maste Gva sig i tug-
gandets svara konst. Dir lag han efter rejilt, det insag jag ju.
Tink om han aldrig skulle lira sig tugga, fanns det minniskor
som inte kunde det? Babyn som egentligen inte hade itit nagot
annat d4n modersmjolk spottade forstas ut sérjan med de peda-
gogiska kubikcentimeterstora potatisbitarna. Han ldrde sig alla
mojliga konster, std och gi och klappa hinderna, men nagot tug-
gande var det inte tal om. Men sd smaningom fick han faktiskt
tinder och tuggade snart minst lika bra som andra barn vad jag
kunde mérka.

Han hade lirt sig, hade jag sjilv ocksa lirt mig nagot? Att inte
forsoka fi barn att #ta sant som de inte vill ha? Att bara servera
mat som slinker ner utan motstand? Faktiskt inte. Barnmatsburk-
arna fick aldrig fiiste i kosthallet, i stillet envisades jag med att
laga sant som jag sjilv tyckte om, dven mindre littiten mat med
skal och ben.

Min matfostran ledde alltid till konfrontation. Om inga nya
provningar stod péa bordet, blev gamla favoriter ifragasatta, det
var oftast ingen id€ att f6rsoka anpassa sig. Nya matritter maste
provas, men de som forst forkastades kunde vinna i lingden. I
efterhand inbillar jag mig att sjilvkinnedomen och sjilvkinslan




viixte genom motstand och eget val. Ata bor man, men inte all-
tid och inte allt. Protest kan vara tecken pi ett intresse lika vil
som fortjusning.

Jag kunde ocksa kdnna igen mig sjilv i mina barn. Nir jag sjilv
vixte upp pé 5o-talet fanns det gott om mat i Sverige, kanske for
forsta géngen. Jag ansags kinkig och tyckte att jag alltid fick for
stora portioner. Mycket energi gick at till att undvika mat. Sam-
tidigt var mat roligt och ibland otroligt gott: en kéttbulle direkt
ur stekpannan, frukost med nystekta plittar pa tu man hand med
mamma. Rotmos och rikor horde ocksi till favoritritterna,
rikorna mycket for sitt intressanta utseendes skull. Det bista jag
visste var noga utvalt.

P4 5o-talet var skolfrukosten en del av det viixande vilstandet.
Skolmat var en ganska ny rittighet och samtidigt ett omrade dér
barnen undervisades i gammaldags tacksamhet. Bara for att det
fanns mat skulle den inte betraktas som en sjilvklarhet. Man
madste dta den mat som serverades och man maste framfor allt
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Ndgra av 50-talets matratter i
miniatyr (ostbiten 5 mm hog).
Tillverkade i modellera av for-
fattaren 1955. Foto Birgit
Branvall, Nordiska museet



dta upp, inget fick limnas pa tallriken. Annat kunde mgjligen
kastas, men inte mat. Det var lite oklart vem man egentligen
skulle vara tacksam mot, men huvudsaken var att man ldrde sig
tacka. Gud fyllde fortfarande en funktion i sammanhanget. Sa
skulle barn visa tacksamhet mot vuxna, och de vuxna i min skola
var framfor allt lirarna. I nédfall, om ingen ldrare fanns tillging-
lig, kunde man fi lov att tacka nigon av mattanterna. Tackandet
blev en outgrundlig ritual.

Vi fick ocks4 liira oss att man skulle sitta ordentligt, dta ordent-
ligt och anviinda servett. P4 egen hand lirde sig manga av oss
ocksa att vissa saker kunde man #ta med god aptit, annat géllde
det att lata bli. Var vi bortskiimda eller skaffade vi oss en smak
och en formaga att vilja i 6verflodet?

Skolbespisningen har foriindrats, men ocksa behallit mycket av
sin karaktir. Upplevelsen av tvang delas av barn ur olika genera-
tioner. En flicka som borjade skolan 1974 skriver sa hir i ett svar
pd Nordiska museets frigelista om skolan: »Mat at vi under
lunchrasten. Matbespisningen och skolmaten var pa min forsta
skola lite skrimmande. Jag tyckte i och for sig om den mesta
maten men de dagar de serverade mat jag inte gillade blev det
viirre. Tanterna i matbespisningen lade for alla barn lika mycket
och sen tvingade de oss att #ita upp allt. Jag lirde mig snabbt olika
trix, som till exempel att hacka sonder den stekta strommingen
i sma bitar och sprida ut dem lings kanten. Sen kunde man siga
att det var ben, och si slapp jag dta upp den.«

Idag finns det dnnu mer mat @n pa 5o-talet, matintresset och
overflodet ir patagligt och ibland patringande. Kring skolmalti-
derna finns forskning och nytinkande. Sensorisk trining kan litt
integreras i liroplanen enligt Livsmedelsverkets hemsida pa
Internet. Skolmatens viinner har ocksd en hemsida dir jag ldser
foljande:

»- Jag vill att skolrestaurangen ska vara 6ppen hela dagen, hir
ska barnen kunna ta frukost, ita lunch, fika pa eftermiddagen

MAT OCH MOTSTAND - 219



Skolmatsal 1973. Foto Curt
Larsson i Nordiska museets
arkiv

... Hir ska det vara lugnt och skont, vara som ett andra hem ...
Maten da, spelar inte den ndgon roll? Jovisst, for Karins del inne-
bir det att hon serverar fil och flingor, som extrariitt, att hon ser-
verar 'inneritter’ och limnar 4t forildrarna att fostra barnen i

lever och stekt strémming.

— Att servera fil dr inte sjdlvklart f5r alla, men jag tycker att det
dr bittre att vara anorektiker iter fil én inget alls. Jag anpassar
matsedeln efter gésterna, serverar kebabgryta, alla sorters pasta,
korv stroganoff, firsbiffar. Och niringsriktigt #r ledstjirnan ...
Skolrestaurangen som skolans hjirta allts4, ett skolans vardags-
| rum dér pedagogik kombineras med god och niringsrik mat. En
motesplats for personal och barn, en trygghetsplats dir man kan
ata frukost och mellanmal, och diir man har caféverksamheten i
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Litar vi pa var egen och vara
barns formaga att vilja i Sver-
flodet? Petter ser pa tennis.
Foto Jonas Berggren/MIRA

samarbete med eleverna. Och med professionella personer i led-

ningen.«

Numera ska inga elever tvingas ita och de behover verkligen
inte visa tacksamhet. Men idtandet ér fortfarande inget som man
kan limna at barnen att skéta pa egen hand. De iter mer fel dn
ndgonsin, dalig mat och lite mat och mat pa fel tid. En del iter
inte alls. Pedagoger, niringsexperter och matproducenter forso-
ker forsta och anpassa sig. Barnen lockas med populéra ritter,
trevlig miljo, skolrestauranger, valfrihet. Ar det en tillriittalagd
frihet som gor anspréak pa alla goda val och samtidigt utstralar
osikerhet? Allt mer kraft liggs pa att lira barn att dta, men vil-
ken ideologi serveras med skolmaten idag? Giller det att fostra

MAT OCH MOTSTAND - 221



ménniskor som iter till varje pris, dr det oroande om négon siiger
nej - till och med till de anpassade ritterna? Manga talar om mat
som en klassfriga, men nir har klassfrigor 16sts utan motsténd?

Anda maste vi lira oss. Var, nir, hur och vad man kan ita, och
att man inte far dta ibland. Att mat maste lagas av ndgon, att mat
smakar olika och kanske ocksd varfor. Lira oss att vart dtande
har orsaker och konsekvenser. Men madste inte den mat vi far
som barn hemma och i skolan alltid vara en sorts prévning, hur
god och niringsriktig den dn dr? Stromming eller kebabgryta —
skolmat ér ett pabud som maste ifrdgasittas. Genom att séiga nej
ldr vi oss tycka om négot. Och vi méste mer #n nigonsin kunna
vilja, vi maste forhalla oss till ett 6verflod av mat.

Vara matminnen bédr vi med oss, vira egna erfarenheter ir nod-
vindiga. For den som vill lira sig mer finns museet med ett sam-
lat vetande, i recept, matsedlar, beskrivningar, berittelser, bilder
och foremal. Utanfér museet flédar samhiillet ver inte bara av
mat utan ocksa av asikter och kunskap om mat. Nigra vet ocksi
hur det dr att inte kunna édta obehindrat och hur det #r nir maten
inte finns. Det finns gott om kunskap som méste vara en del av
var verksamhet och véra samlingar, lite av mycket finns med i
Fataburen. Arshokens beriittelser #r olika i det mesta, men gri-
per inte sillan in i varandra. De handlar mer om matlust #n om
nod, de flesta som skriver uttrycker intresse, alla en vunnen liir-
dom och ett personligt forhallningssiitt till ett viktigt imne.

Men mat ér gjord for att étas upp. I museet kan matens patag-
liga forgianglighet ocksd understryka frigorna om vad vi ska
spara och varfor. Mat dr extremt obestéindig men allt vi samlar
ar ju egentligen rester som forsvinner — p4 lite lingre sikt. For ett
museum innebédr mat en utmaning som skulle kunna gilla fler
omréden. Det viktiga dr inte alltid att spara resterna utan att for-
halla sig, minnas bade det som var gott och mindre gott och kan-
ske vara ett slags recept for dterstéllande och nyskapande i fram-
tiden.
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A museum can be compared to a well-filled pan-
try. Artur Hazelius, the creator of Nordiska
museet and Skansen, employed ‘agents’ who fil-
led the museum with objects and memories.
Fataburen, this year filled with stories of the rich
culinary history of the past and the present,
opens with an introduction by Lars Lofgren.

In the World of Cookery Books

Cookery books of various kinds are, perhaps,
our primary source when looking to learn more
about food. The world of cookery books is both
vast and fascinating, and constantly extended,
not least through new media. Annika Blomqvist
and Gunilla Cedrenius provide us with glimpses
of cookery books from different periods, avail-
able in their traditional form in the Nordiska
museet Library and in virtual form through the
Museum of Cookery Books. Christer Larsson
finds his recipes in the inexhaustible cookery
book that the Internet represents and Dan
Waldetoft discusses the measurements of food,
quite important in a cookery book. Approximate
measurements are often recommended, as coo-
king is mostly a question of taste and intuition.

An Overflow of Food

Housewives and Their Daughters

Who does the cooking and who does the
eating? Who shows particular expertise in food
and cooking? Concepts such as housewives and
homely fare reflect time-bound views on women
and men’s roles in the kitchen. What does it
mean to be a man or a woman in the cult of
cooking of today? Yvonne Hirdman describes
traditional Swedish cooking as an academic
attempt at finding a solution to the shortage of
food available to the working class: girls had to
learn how to cook. Birgitta Dahl has found
material from cookery contests from different
periods in the Archives, showing researchers’
interest in food and providing an account of the
lives of housewives.

Hékan Larsson describes how food magazines
replaced housewives as they left their homes
and kitchens to join the labour market. Roles
have changed, but women still do the cooking.
There is a natural element of competition when
a young woman such as Kristina Nordstrom
puts her heart and soul into cooking ~ and her
competitors are all men.
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Meals and Dining Areas

A meal is more than just food and drink. Time
and space are of great importance, as is the
company - if there is any. Carl-Jan Grangyvist is
having lunch on historic ground in Paris where
the professional culture of restaurants and public
dining was established. He develops thoughts
and theories on meals, provided with an acade-
mic centre at the Restaurant Academy in
Grythyttan. The task of the Academy is to find
out what in food gives enjoyment.

Certain meals start with a menu and the menu
may be all that remains. Carin Tisell has found
menus in the Archives offering glimpses of
meals from other periods, giving present-day
observers something to think about.

Simple, economic, beautiful and delicious.
Those are the words Eva Carlsson chooses
when describing the ‘confectionery weddings’ of
the nineteenth century, a reaction to the tradi-
tion of organising extravagant banquets for life’s
special occasions. A concentration of sweets was
served during the festivities where socialising
was more important than eating.

Christina Lindeqvist discusses how the hurried
souls of the big cities choose prepacked food to
an ever-greater extent. Healthy, portable and
possible to consume in minimum time and
space. Has the locations we choose contributed
to diminishing the space required for meals?

After losing the ability to swallow, Inga
Andersson’s meals could have turned into not-
hing but a necessary supply of nutrition. Instead,
she sees importance of food in a different light.
She has discovered a way of always being able
to eat the food she fancies, alone or in the com-
pany of others. The method offers a wonderful
eating sensation.
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Does everything taste better outdoors? Both
Berit Eldvik and Monika Carlheim-Gyllensksld
offer evidence in support of this. Berit Eldvik
finds that life in a small sailing boat is less about
restrictions than about opportunities for new
culinary experiences. Choosing the spot is
important when on a picnic, and Monika
Carlheim-Gyllenskold provides examples of this
from her own life and from history. Nowadays,
we associate picnics with eating outdoors, but
the word was originally used to describe parties,
outdoors or indoors, to which all the guests
brought something to eat or drink.

Sitting on a park bench outdoors, milk and
cookies can provide new energy in a quick and
easy way. When you have no other place to
sleep but in cars, cellars, lofts, air-raid shelters
and sheds, you need food that is ready-cooked,
cheap and nutritious. Annette Rosengren has
documented the lives of homeless women in
Stockholm today.

If you put your mind to it, you can always
come up with a reason to celebrate. Artur
Hazelius found one reason for celebrating a par-
ticular day, Hans Alfredsson another — mostly,
perhaps, so that good and genuinely Swedish
food could be presented on Skansen.

Jan Myrdal is not one for travelling in Sweden
without bringing a packed lunch. When in
France, however, he can count on finding nice
and tasty homely fare, even in the smallest villa-
ge. He describes everyday meals with good food
and wine in a country where people attach great
value to the local cuisine. In Sweden, on the
other hand, people value nature higher than the
art of cooking.



Ingredients and Ideas

Disgusting food is usually what other people
cook. At the same time, foreign cuisine is fasci-
nating. Karl-Olov Arnstberg maintains that all
food is problematic and many cultures have
rules governing what, when and where to eat. In
our time and in our country, it is important to
eat right, but it is not always easy to keep up
with new findings and trends.

The issue of whether to eat meat or become a
vegetarian is a hotter topic than ever. Emma
Johansson explains concepts connected to the
term 'vegetarian’, finding solutions to everyday
problems in families where not all members eat
everything.

Tell me what carbohydrates you eat and I will
tell you where you are from. Tahire Koctiirk’s
article describes carbohydrates as important cul-
ture bearers that may also reflect changes in
society.

Porridge is not a dish. Four different types
emerge when Mats Landin stirs the porridge.

Annika Tegnér reflects on the many pudding
moulds and patty pans that can be found in the
collections of Nordiska museet. Who made the
moulds and how have they been used? It is clear
that they have left their mark on ingredients of
various kinds, but what separates a pudding
from a patty and a patty from a tureen?

Elisabeth Brundin has met Laila Spik, a Sami
woman with great knowledge of nature and the
culinary traditions of Sami people. She also has
an instinct for combining Sami fare with the
ideas of the time and she gladly teaches people
how to combine supermarket products and
natural ingredients.

Visterbotten cheese represents a tradition that
has developed into a trend. Catharina

Magnusson writes about the production and his-
tory of Visterbotten cheese and about how
young Swedish chefs use it to produce an exci-
ting combination of tastes. According to the wri-
ter, however, nothing compares to thin flat un-
leavened bread served with nothing but a thick
slice of Visterbotten cheese.

Kersti Wikstrom discusses how ice cream has
been considered both dangerous and healthy,
yet always tempting. Shapes and flavours vary
indefinitely, but it is the temperature that makes
ice cream special. The making of ice cream has
always challenged innovators. Today, ice cream
is both a staple in most households and a redis-
covered dessert served in gourmet restaurants.

Kerstin Bernhard has always enjoyed shooting
cakes, and cakes have occasionally been one of
the favourite subjects in weekly magazines. The
pictures of cakes often reflect ideas of different
periods.

Memories and Leftovers

Food otherwise associated with joy can present
the museum’s storage facilities with certain pro-
blems. That is a well-known fact these days.
Karin Bjorling finds that there are considerable
problems at Nordiska museet. She discusses
what is worth saving and how to best communi-
cate people’s appreciation of food to future
generations. We naturally want our children to
learn something from us. Learning to eat is con-
sidered more important than ever. The more
food produced, the more difficult it is to eat, or
so it seems, and the more alarming it is when
people turn food down. What importance is
attached to food and how do we teach this to
our children? What ideology is being communi-
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cated through school meals? Christina
Westergren asks if we have, perhaps, lost faith in
our own and our children’s ability to eat without
learning all about food.

We carry our memories of food with us. Our
own experiences are essential. For those wanting
to learn more, the museum offers expertise, reci-
pes, menus, accounts, stories, pictures and
objects. The apparent perishableness of food
puts emphasis on the issue of what museum’s
should preserve and why. Outside the museum,
society is overflowing both with food and opi-
nions and knowledge about food. Some of us
know what it is like not to be able to eat without
great difficulty and what it is like when there is
no food. There is a great deal that has to be
included in our activities and our collections,
and a little of all of that has been included in
Fataburen. The stories presented in the year-
book differ considerably. Nevertheless, they
often interlock. It is more about appetite than
destitution. Most of the writers express great
interest in food and all of them say that they
have learnt from, and express personal attitudes
to, an important subject.

Translated by Ewa Johansson



Nordiska museet, Sveriges nationalmuseum for
kulturhistoria, 4r ett begrepp nir det giéller kun-
skap om svenskt liv och arbete fran 1500-talet
och framat. Idag, niir insikten om kulturarvets
och museernas betydelse i ett demokratiskt sam-
hille viixer, representerar Nordiska museet ocks#
nya kunskapsomraden och férnyelse av under-
sokningsmetoder, presentationsformer och
publikkontakter. Med sina slott och gérdar,
genom vandringsutstillningar, samarbetsprojekt
och nya medier nir museet en bred allminhet i
hela landet. Antalet beskare under ar 2000 var
totalt 301.079.

Det nya millenniets forsta ar har varit hiindel-
serikt for museets publik, med stora och sma
utstiillningar och en omfattande programverk-
samhet. Samtidigt har den ldngsiktiga planering-
en fitt stort utrymme i det inre arbetet. Museet
star infor uppbyggnaden av flera nya basutstill-
ningar. En viktig del av planeringen giller maga-
sin och andra lokaler.

Tva betydelsefulla amnesomraden i vér tid,
idrott och mat, har under 4ret priglat museets
arbete i alla dess delar, insamling och forskning
savil som utstillningar, program och publikatio-
ner. Utstéllningen Idrottshjaltar 5ppnade i maj
och under hsten arrangerade en rad idrottsor-
ganisationer aktiviteter i museets stora hall. I

Nordiska museet ar 2000

oktober 6ppnade 7idernas mat, som producerats
i samarbete med tidskriften Allt om Mat.
Utstiillningen har varit aktivitetscentrum i den
norra delen av hallen med provkék, visningar
och program. Négra av museets basutstiillningar
dir mat och maltider ingar har fitt ny uppmirk-
samhet och utstéllningen Mat/ust har visats pa
Julita.

Som exempel pa museets nyorientering kan
ndmnas projektet Svara saker som fortgatt
under aret och vickt stort intresse hos bestkare
och i medierna. ABBA - THE EXHIBITION
har varit vilbesokt under hela aret. Barn och
ungdom &r en viktig publikgrupp som kunnat ta
del av ett rikt programutbud.

Kunskapen och forskningen

Kunskapsuppbyggande och kunskapsférmedling
nir det giller foremdl, filtundersékningar och
skrivet sjdlvbiografiskt material har samordnats
inom sektionen UNDERSOKNINGAR OCH INSAM-
LING. Museets dmnesexpertis bildar en samlad
bas i museets verksamhet och etablerade under-
sokningsmetoder kan samverka och utvecklas.
Under dret har flera undersokningar slutforts.
Undersokningarna om sport har redovisats i
Idrottens sjal, Fataburen 2000, och utstéllningen
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Idrottshjaltar. Forskningsprojektet Bilen som
ting och bilismen som livsform har slutrapporte-
rats med publiceringen av Hot rod-byggare och
andra bilentusiaster. En insamling av dagbocker
bland funktionshindrade har resulterat i boken

Avig eller rat — om funktionshinder i vir
vardag. Antologin Forandringar. Tio kvinnor
skriver om cancer bygger pa en insamling av
erfarenhetsberittelser. Dokumentationen av mil-
lennieskiftet redovisades i Samtid & museer nr
2/2000.

Artiklar och uppsatser i skilda #mnen har
publicerats. Bland de undersokningar och forsk-
ningsprojekt som vid arsskiftet forelag i manu-
skript kan nédmnas: So/leron, Samiska bjornriter,
Samernas jakt och fingst, Samhdallsideal och

[framtidsbilder.

Kunskapsomridet mat har genomarbetats
infor utstillningen 7idernas mat och anslutande
program. En viigledning till utstillningen
Dutkade bord har utarbetats och ett stort antal
artiklar om mat har skrivits for Fataburen 2001.
Arbetet med forslag till innehdll i tre nya bas-
utstillningar har inneburit en bred kunskaps-
inventering inom d@mnesomradena Zext:/, hem
och bostad och svensk kulturhistoria 1500-2000.

Tva filtundersokningar har inletts:
Folkhemmets avveckling — Sverige i borjan av
2000-talet samt Mdanskensbonder. Nordiska
museets meddelare har under aret svarat pa fra-
gelistan Lds- och skrivvanor och till arsskiftet
fatt frigelistan Did och begravning som ingdr i
ett storre projekt om gravplatser, kyrkogardar
och begravningsseder i mangfaldens Sverige.
Som resultat av en nordisk konferens om frage-
listor férbereds en antologi med historiska och
dagsaktuella perspektiv pa fragelistmetoden och
materialets betydelse.
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Bland féremalsforvirven kan nimnas en stor-
re samling spe/ samt foremal med anknytning till
millenniefirandet och temat framtidstro.
Genomgangar av specifika foremalssamlingar
har fortsatt; en studie av rasmattor har genom-
forts inom ramen f6r museets forskningsstipen-
dium. Exempel pa resultat av féremalsforskning
som publicerats under dret dr boken Skor. En
databas har upprittats éver foremal som infor
auktionsforsiljning belagts med preliminiirt
exportférbud. Antalet ansokningar om export-
tillstdnd har 6kat under hosten, 514 drenden har
handlagts under aret.

Samarbetet med externa institutioner har fort-
16pt betréffande agrarhistoria, bebyggelsehistoria
och ndustrisamhdallets kulturarv. Museet har
dven ingdtt i Natverket for mdltidsmuseer och
drivit Natverket for sjalvbiografiskt skrivande,
inom det senare har tidskriften Sj@lvbrografen
givits ut. Ansokan har utarbetats fér samarbets-
projektet Dokumentation av industrisamhallets
kulturarv och medel har beviljats av regeringen.
I det omfattande agrarhistoriska projektet Dez
svenska jordbrukets historia utkom band 2,
Jordbruket under feodalismen i en andra tryck-
ning under varen och band 3, Den agrara revo-
lutionen under hosten.

Inom Samdoksekretariatet har, forutom det
l6pande arbetet, projektet Svdra saker fortsatt
med tre seminarier och en filtstation/vandrings-
utstiillning (producerad av Riksutstillningar)
samt program under Museiveckan. Semtid &
museer har utkommit med fyra nummer. An-
sokan har utarbetats for projektet Samtiden som
kulturarv och medel har beviljats av regeringen.

Kunskapsférmedling i olika former har varit
en betydande del av sektionens arbete (se vidare
under Utstillningarna och publiken).



Ledning och samordning av museets forsknings-
insatser har skett inom FORSKNINGSCENTRUM.
Den Hallwylska professorn, representanter for
museets avdelningar samt for Institutet for folk-
livsforskning/Etnologiska institutionen bildar
museets interna forskningsrdd, som under dret
behandlat den stora frigan kring tillsiittning av
den Hallwylska professuren och dven utarbetat
ett nytt tredrigt sandlingsprogram for museets
forskning.

Under dret har Forskningscentrum arrangerat
sex interna forskningsseminarier och tillsam-
mans med andra enheter i museet tre konferen-
ser. I februari holls konferensen Kunskap och
tillginglighet. Nordiska museets samlingar som
kunskaps- och_forskningsresurs och bibliotekets
roll for utvidgad tillginglighet med Nordiska
museets bibliotek och Institutet for folklivsforsk-
ning som medarrangorer. Institutet for folklivs-
forskning var ocksd medarrangor vid en interna-
tionell konferens pé temat Klider, kropp &
identitet i september. Den Nordiska konferensen
Vad vill vi med véra frégelistor? i november var
ett samarbete mellan Forskningscentrum och
Undersokningar och insamling.

Forskningscentrum har handlagt drenden
kring interna och externa forskningsanstkningar.
Information kring seminarier, stipendier och
forskningsfragor har spritts via ett internt
nyhetsblad, som kommit ut med sju nummer.
Forskningscentrum har ocksa deltagit i projekten
Framtidsbilder och framtidsideal och Idrottens
syal.

NORDISKA MUSEETS BIBLIOTEK &r ett nationellt
specialbibliotek inom #mnesomradet svensk och
nordisk etnologi och kulturhistoria, frimst fran
1500-talet, och med flera sirskilda samlingar.

Arets forvirv (inkdp, byten, gavor) omfattar ca
30 hyllmeter. Bytesforbindelser finns med ca 650
institutioner. Antalet utlan har varit ca 3.500,
varav ca 300 skett som fjirrlan till andra biblio-
tek. Bibliotekets roll i en utvidgad kunskapsser-
vice frin museet diskuterades vid den ovan

nimnda konferensen i februari, som bl.a. resulte-
rade i rapporten Kunskap och tillginglighet.

En sammanstillning av etnologisk litteratur i
Sverige har gjorts for r 1996 och publicerats i
Internationale Volkskundliche Bibliographie.
Databasarbetet med Ku/turhistorisk admneskata-
Jog har fortsatt. Bibliotekets hemsida har forbe-
retts och en omplacering och uppordning har
skett av flera fack. Utredningen om nytt kom-
paktussystem och ombyggnad av befintliga loka-
ler har lett till att frigan om bibliotekets lokalbe-
hov maste ses Gver i anslutning till en
ombyggnad av museet.

CENTRUM FOR KULTURHISTORISK FOTOGRAFI
leder och stimulerar tillgiingliggérande och
forskning kring kulturhistorisk fotografi.
Sektionen svarar for det fotografiska arbetet i
museets filtarbeten, utstéllningar, bécker och
publikationer samt vid arkivets och bildbyrins
bestillningar. Under éret har arbetet till stor del
priglats av utstillningsproduktion (se vidare
under Utstillningarna och publiken).
Fotosekretariatet, som ir sekretariat for det
nationella Fozorddet, har gett ut tidskriften
Kontaktarket. Framtidens kultur gav pengar till
Fotoradet/Fotosekretariatet for att slutfora arbe-
tet med en nationell sok- och registreringsmodul
for fotografier. Vad kan vi bevara? Rekommenda-
tioner och vdrderingskriterier for urval och gall-
ring av fotografier har sammanstillts. I Foto-
rddet har museet samarbetat med arkiv, museer
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och bibliotek i hela landet samt med Svenska
Fotografers Forbund.

Bildbyrdn, som tillgingliggdr museets bild-
skatt och ir den storsta inom museivirlden, har i
samarbete med fotoenheten fortsatt arbetet med
inskanning och registrering av digital bild i en
bilddatabas.

Samlingarna

Museets omfattande samlingar av foremal, bilder
och arkivalier utgér kiirnan i verksamheten, och
museets ansvarstagande innebir stora krav pa
resurser. En koncentration av kompetens niir det
giller registrering, vard, konservering och maga-
sin har skett genom avdelningen Samlingarna.

Foremalsmagasinen #r sedan linge ett av
Nordiska museets storsta problem och arbetet
med en ldngsiktig 16sning fortgar. Magasins-
lokalerna i huvudbyggnaden ir bristfilliga och
under dr 2001 kommer trots stora svarigheter
med finansiering ytterligare lokaler att hyras i
depd Munkhdattan i Tumba och viss utflyttning
av foremal att ske.

Tillsammans med Statens Fastighetsverk
(SFV) har under éret en ombyggnad vid
Centralmagasinet planerats. Nya utrymmen for
personal och férvaring samt snickeri kommer att
firdigstiillas under 2001. Till Centralmagasinet
har ocks3 ink&pts en fryscontainer for att pa
plats kunna genomfora skadedjurssanering.

Beslut har fattats om att dverfora ytterligare
norska textilier frin Nordiska museet till Nozs
Folkemuseum. Inventering och fotografering av
textilierna har genomforts och transporten sker i
borjan av 2001.

Under dret har 145 foremal lanats ut till 28
museer, frimst i Sverige, men dven i Danmark,
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Finland och Belgien. Verksamheten har varit upp-
skattad och lett till ménga positiva kontakter med
personal av olika kategorier vid landets museer.

2.056 foremdl har forvirvats till museets sam-
lingar och mirkts in av REGISTRERING SSEKTIO-
NEN. Féremalsdatabasen innehéller idag 358.466
inventarienummer och 710.297 olika poster.

Till museets olika utstillningar i Stockholm
och pa Julita har en miingd féremal tagits fram
av MAGASINSSEKTIONEN och vardats eller kon-
serverats av KONSERVERINGEN. Foremal har
ocksa tagits fram till forskare, studiegrupper och
for fotografering.

Kontinuerligt liggs resurser p4 att stidda och
forbittra miljon i museets magasin och perma-
nenta utstéllningar. Under dret har skadedjur
upptriitt i ett par utstillningar och foremalen dér
har frysts. Textilier fran textilmagasinet har
ocksd behandlats pa detta siitt.

For att fi fram storre kunskap om hur forema-
len bér forvaras och hanteras har museet delta-
git i olika projekt som Age-/ess tillsammans med
Tekniska museet och Glassjukt glas tillsammans
med Riksantikvarieimbetet. Prevent-projektet
kring klimat i museer har avslutats under éret.

ARKIVET har under éret tagit emot 48 nya arkiv
av skiftande omfing. Bland arets accessioner
finns ett flertal fotoarkiv. Bland de storre kan
nidmnas Bjorn Myrmans arkiv och LRE:s histo-
riska bildarkro och bland de mindre Car/-Oscar
Hofbergs 1 bild varje dag 1999, en fotografisk
dagbok av en familj under ett ar. Personarkiven
dominerar accessionerna. Monica Perman, Gulli
Hellborg och Susanne Jonsson har bland annat
overldmnat sina dagbocker.

Efter hyresviirden Vasakronans omfattande
byggnadsarbeten i kontorslokalerna kunde arki- ‘



vets personal flytta tillbaka till Linnégatan i bor-
jan av dret och alla sitter nu samlade runt arkiv-
expeditionen. Detta har gjort att servicen ytterli-
gare forbittrats. Forskarexpeditionen har som
tidigare haft en generds dppethéllning och en
stor och varierad publik (se vidare under
Utstillningarna och publiken).

KULTURARVET I FALUN har fortsatt verksamhe-
ten under aret enligt uppdragna riktlinjer.
Kulturarvet — vdrd har arbetat med vard och
dokumentation at hembygdsféreningar och vri-
ga. Under aret har de ocks4 bitriitt verksamheten
i Stockholm med olika varduppdrag och arbeten
kring forebyggande konservering. Kulturarvet -
arkiv har utfort dataregistrering at hembygdsfor-
eningar och dessutom arbetat inom avdelningen
Samlingarna med uppriittande av olika register
och inskrivning av foremalsforvirv i Nordiska
museets foremdlsdatabas.

Utstéllningarna och publiken

Med utstillningarna i centrum utvecklar museet
kontakterna med publiken p4 olika sitt.
Utstillningsproduktionen i projektform forutsiit-
ter medverkan av museets alla personalkategori-
er. Program, aktiviteter och forelidsningar anslu-
ter ofta till utstillningarna, men har ocksa en
sjalvstindig stillning. Stora publikgrupper nas
via museets webbplats och genom medverkan i
radio och tv, samt genom konferenser och semi-
narier i och utanf6r museet.

MEDIECENTRUM ansvarar for projektering, pro-
duktion, formgivning och underhall av museets
utstillningar och skéter dven vandringsutstill-
ningarna. Férmedlingsverksamheten utvecklas

genom ny teknik och nya medier, déir webbpro-
duktionen och cd-guiden har stor betydelse.

En projektbeskrivning, som ger webbplatsen
ny struktur och form har utarbetats under éret.
Mialet dr att gora stora delar av museet tillgéingli-
ga via webben.

Genom avdelningen MARKNAD OCH INFORMA-
TION har under dret en rad program och aktivi-
teter knutits till utstillningarna. Féredrag och
foreldsningsserier med aktuella teman har arran-
gerats och det viktiga arbete som utfors av viir-
dar, museildrare och annan personal som arbetar
direkt med publiken har fokuserats.

Under forsta halvéret lockade Framtidstro och
ABBA stora grupper av bestkare. Inom ramen
for Framtidstro genomfordes en forelidsningsse-
rie. Amnen for de tre kvillarna var Den perfekta
mdnniskan, Framtidens kultur och Globalisering
och en hallbar utveckling. Ungdomskonferensen
Livskunskap och framtidstro i det nationella
projektets regi pagick den 6-9 april i museet.
Den genomfGrdes i samarbete med Tidningen
G/od (Folkhilsoinstitutet), LSU:s Demokrati-
kommission, ABF och Ungdomsstyrelsen.

En mingd féremal och arkivalier visas och
har visats i ett antal mindre utstéllningar: i Dezn
dansande damastvavaren, som skildrar vivaren
Carl Widlunds liv och produktion, i Sljdjul
1999 pa temat Vivar och i utstéllningen Spetsar
pa Textilmuseet i Hogbo. Manadens foremdl har
varje manad visat nya foremal ur museets sam-
lingar och berittat deras bakgrund och historia.
Arets Sljdjulutstillning hade temat Pallar och
stolar. Fem sljdare visade var sin kollektion
inspirerade av traditionellt hantverk och av fore-
mal ur museets samlingar.
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Produktionen av Idrottshjaltar, Nordiska
museets stora utstéllning om sport och idrott,
har pagitt hela véren. Utstillningen som genom-
fors i samarbete med Riksidrottsmuseet 6ppnade
den 28 maj och fortsitter under ar 2001.
Idrottsrorelsen ér var storsta folkrorelse och som
en del av idrottstemat har olika organisationer

fatt tillfille att presentera sin verksamhet i muse-
et.

Tidernas mat har producerats i samarbete
med tidskriften Allt om Mat. Utstillningen skil-
drar matens utveckling och trender fran 1970,
forindringar ifrdga om mat, dukning, glas, pors-
lin, textilier, hushallsmaskiner och mycket annat.
Utstillningen 6ppnade den 24 oktober och
pégar till hosten 2001. I anslutning till utstall-
ningen, som ocksé har ett vilutrustat provkok,
har ett varierat utbud av program arrangerats:
koksskola och vinprovning, temadagar, visningar
och foreldsningar.

Mediecentrums arbete med att utveckla infor-
mationstekniken i utstéllningarna har koncentre-
rats till Idrottshjiltar och Tidernas mat, ddr
publiken kunnat fordjupa sig i olika databaser.
Till Idrottshjdltar har ocksa en version av cd-gui-
den producerats.

Ett fleririgt uppdrag att bista vid produktio-
nen av utstillningar vid Varmlands Rovdjurs-
center har avslutats under dret. Vandringsutstill-
ningen Vad mina dgon sett, mot framlingskap
och rasism, (frdn 1999) som #ven finns som
webbutstillning, har visats pa skolor och biblio-
tek under aret och ir dven turnélagd under hela
2001.

Riksutstillningars vandringsutstéllning Dez
rirliga bildens drhundrade, som skildrar filmens
och televisionens genomslagskraft, har produce-
rats i samarbete med Svenska Filminstitutet
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(SFI), Sveriges Television och med stod av
Millenniekommittén. En foredragsserie har
genomfOrts i samarbete med SFI. Utstiillningen
pagick 28/4-3/9.

Centrum for kulturhistorisk fotografi har haft
en nyckelroll i drets produktion av fotoutstill-
ningar, som véckt intresse hos nya grupper av
besokare. Retrospektivutstillningen Mzcke Berg
1969-1999 6ppnade den 4 februari och avsluta-
des i april. Sport & Kropp - fotografier ur
Nordiska museets samling med ett fyrtiotal foto-
grafier 6ppnade den 14 september. Pezer
Segemarks tatueringsbilder, kompletterad med
nytagna bilder pa kindisar, har visats pa
Virserums Konsthall under sommaren. En speci-
ell och uppmirksammad produktion under hos-
ten var Drommen om Jerusalem — en utstillning
om det Heliga landets svenske fotograf Lewis
Larsson. 1 utstillningen ingér ca 160 fotografier
fran 19oo-talets bérjan, varav méanga dr handko-
lorerade, dessutom brev, foremal och anteck-
ningsbdcker. Utstilllningen 6ppnade den 1
december och fortsitter under ar 2001.

Planeringen av nya basutstillningar har
paborjats utgdende fran tre forslag: Hem och
bostad, Textilier och Femhundra ar - svensk
kulturhistoria 1500-2000. Upprustning och
modernisering pagdr i de permanenta utstéll-
ningarna Mobler, Svensk bostad och Smdting.

Diskussioner har forts med Tyresé kommun
och enighet rdder om att gemensamt verka for
en utveckling av Tyreso slott och slottspark. En
renovering av Svindersvik har planerats under
aret.

MUSEIBUTIKEN har sdlt ett varierat sortiment
med anknytning till museets verksamhet. Till de
tva stora utstiillningarna om idrott och mat togs




ett specialsortiment in. Samarbetet med Allt om
Mat och ett stort antal besdkare ur tidskriftens
lisekrest har bidragit till den goda forsiljningen
av bade antikvarisk litteratur om mat och av nya
matbocker.

Exempel pa nyheter i butiken ir en kopia av
ett tyg frdn 1800-talet ur samlingarna. Tyget har
tagits fram i samarbete med Froso handtryck.

P4 NORDISKA MUSEETS FORLAG har foljande

bocker utkommit under ar 2000:

Carin Bergstrom: Sko/mostrar och lismdstare.
Ldrare pa landet fore folkskolereformen 1842

Fataburen 2000: Idrottens s7il (red. Bo G.
Nilsson)

Forandringar. 1o kvinnor skriver om cancer (red.
Dan Waldetoft, foto Mats Landin)

Mats Hellspong: Dex folkliga idrotten. Studier i
det svenska bondesamhallets idrotter och fysis-
ka lekar under 1700- och 1800-talen

Judiska minnen (red. Britta Johansson), andra
oférindrade upplagan

Kristina Kvastad: Minsta mijliga dtgird

Christina Lindeqvist: Viga vdrda. En handbok
om vdrd av kulturhistoriska samlingar

Helena Lindroth: S4or (foto Birgit Branvall)

Erik Térnlund & Lars Ostlund: Flottning (Kungl.
Skogs- och Lantbruksakademien).

En viktig del av museets utatriktade verksamhet
dar den direkta servicen i form av svar pa frigor
och hyilp till forskare och allmiinhet med intres-
se for museets material. En stickprovsundersok-
ning under oktober visade att arkrvets forskarex-
pedition besokts av 243 personer, varav 160
kvinnor. 201 bestkare var mellan 21 och 65 dr,
39 var 6ver 65 ar och 2 under 20 r. Frén stor-
stockholmsomradet kom 137 av bestkarna, g6

fran 6vriga Sverige och 10 frin 6vriga viirlden.
Under samma tid mottogs 118 telefonsamtal och
40 e-postmeddelanden. Jimfort med oktober
1999 dr det en 6kning med 29 besdkare, 28 tele-
fonsamtal och 22 e-postmeddelanden. Under
aret har bzblioteksexpeditionen besokts av ca
2.500 registrerade besokare. For medarbetare vid
sektionen Undersokningar och insamling ir kun-
skapsformedling i form av féremalsexpertisering
och svar pa forfragningar en betydande uppgift.
Fragor och drenden kan delvis expedieras via
foremdlsjouren som har 6ppet en ging i veckan
och under dret hade 429 registrerade bestkare.

Ett sdrskilt ansvar for museets kontakter med de
unga och for utvecklingen av museet som utbild-
ningsinstrument betonas inom sektionen BARN,
UNGDOM OCH SKOLOR. Lekstugans tidsresor har
haft sju teman under aret. Vinden/Firstugan ir
ett pagdende projekt med tillbyggnad av ett rum
i anslutning till Lekstugan, f6r inledning och
avslutning av tidsresorna, samt for en utokad
programverksamhet for barn.

Visningar har hallits f6r skolelever i alla dldrar
och till utstiillningen 7000 ér av Framtidstro
fanns ett sérkilt stort och varierat programutbud.
Lov- och helgverksamheter kopplade till olika
traditioner eller aktuella utstillningsteman har
varit uppskattade av familjepubliken. Museet har
ocksd haft ett givande samarbete med Barn- och
ungdomskulturgruppen i Stockholm.

Genom arbetet for funktionshindrade inom sek-
tionen HANDIKAPP har museet betonat finnu en
viktig publikgrupp. Projektet Kulturhistoriska
museer for utvecklingsstirda har varit en pilot-
verksamhet med medel fran Statens kulturrad.
De problem som personer med olika grader av
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utvecklingsstorning kan ha nir det giller att till-
godogora sig innehallet i kulturhistoriska utstall-
ningar har kartlagts och analyserats. Syftet har
varit att utveckla pedagogiska metoder som Gkar
tillgéingligheten for dessa grupper.

Specialvisningar fér synskadade har genom-
forts, bla. i utstillningarna Idrottshjaltar och
Dukade bord. Sektionen har ocksa medverkat
med foredrag och workshops om Nordiska
museets handikappverksamhet vid olika semina-
rier i Sverige och utomlands, bl.a. i Kroatien och
Finland.

Textilmuseet i Hogbo

Textilmuseet i Hogbo har under aret haft 3.368
besokare. Verksamheten har varit intensiv och
den 13 april invigdes utstillningen Spezsar.
Okade bensin- och transportkostnader paverkar
dock verksamheten negativt pa grund av
Textilmuseets geografiska lige med i det nir-
maste obefintliga allmidnna kommunikationer.
Under hela éret pagick utstéllningen om Marta
Moads-Fjetterstrom i studierummet. Planering
pagir for att visa den senare utstillningen pa
Nordiska museet i Stockholm véren 2001.
Diskussioner har forts med Giistriklandsfonden
betriffande det fortsatta samarbetet kring
Textilmuseet.

Julita — Sveriges Lantbruksmuseum

Julita ligger i Katrineholms kommun i S6rmland
och ir ett omfattande gods med medeltida anor.
Julita utgér en intressant och kulturhistoriskt
virdefull herrgardsmiljo. Herrgardsanldggningen
ir vil bevarad och inom godset finns ett 60-tal
mindre girdar och torp. Till garden hor ett stort
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rationellt mjolkjordbruk, skogar och fiskevatten.
Julita har idag flera utstiillningar och omfattande
verksamhet som behandlar aktuella fragor som
biologisk mangfald, domesticering och genetik,
jordbruksteknik och landskapets utveckling,
agrar- och hortikulturhistoria. Dessutom finns
traditionella kulturhistoriska utstillningar som
tar upp Julita i ett langt tidsperspektiv. Julita
utgdr fran och med juli 1997 en avdelning inom
museet. Sveriges Lantbruksmuseum samordnas
inom Julita. Ju/itaforbundet marknadsfor Julita
och svarar for den publika verksamheten, som
under séisongen visat ett gott resultat med
65.000 besokare sammanlagt under ar 2000.

Det géngna verksamhetsdret har som alltid till
stor del dgnats it den omfattande och kontinuer-
liga skotseln av byggnader, park- och tridgards-
anliggningar, genbanksdjur och vixter samt
odlingslandskap.

Den publika verksamheten har innefattat flera
stora evenemang. Bland de st6rre kan nimnas
Midsommarafion, Spelmansstimman,
Jordbrukets Dag, Appeldagarna och Julmassa.
For sjitte dret arrangerades en Internationell
Konsertvecka. Under tre helger i juli presentera-
des statarnas historia i dramatiserad form. De
mindre barnen underhélls av Petzsonteater vid
Pettsongérden. Den 21 oktober invigdes utstill-
ningen Mat/ust som behandlar matens vandring
frin gard till bord.

Utvecklingen av Sveriges Lantbruksmuseum
fortsitter. Under de ndrmaste tva dren star
gestaltandet av den stora agrarhistoriska utstill-
ningen i gdrdens gamla ladugard i fokus. Den
stensatta ladugarden fran slutet av 18oo-talet dr
en central byggnad i gardens unika kulturmiljé
och erbjuder efter omfattande renovering Gver
1.000 kvadratmeter utstillningsyta. En arbets-



grupp bestdende av representanter frin Sveriges
Lantbruksuniversitet (SLU), Nordiska museet i
Stockholm och Julita genomf6r nu synopsisarbe-
tet.

Julita dr en stimulerande milj6, en perfekt
utgangspunkt for barn- och ungdomsverksamhet
och modern undervisning. Hir méts kultur och
natur, det forgadngna och framtiden p4 ett natur-
ligt sdtt. Genom att arbeta pa Julita och bo i det
nybyggda vandrarhemmet som ligger centralt i
herrgardsomradet, kan eleverna tillgodogora sig
miljon. Syftet ér att lita olika dmnen som de
senaste drhundradena helt har fjirmats frén
varandra ingd i en storre helhet. Lagerskolan,
som har besokts av drygt 400 barn frin mellan-
stadiet, Foretagsgymnasiet och annan gymnasie-
undervisning 4r ett samarbete med Katrineholms
kommun, som ocksa star for den storsta delen av
finansieringen. Agrar miljohistoria ir ett pilot-
projekt som finansieras av Forskningsrdds-
ndmnden.

Samarbetet med SLU, Avd. for Agrarhistoria,
fortsiitter att omfatta tva och en halv dagars
kursverksamhet pa Julita for frimst agrarstude-
rande. Sammanlagt har 54 studenter varit pa
Julita under ar 2000. Undervisningen ir biade
teoretisk och praktisk och omfattar &mnesomra-
den som domesticerad mangfald och genbanker,
kulturlandskapet, redskapsutveckling samt slatter
och hamling.

Seminarier och foreldsningar genomfors for
olika organisationer inom de areella niringarna.
Ett etnobiologiskt symposium, Jordbrukets gro-
dor i manniskans tjanst, har genomforts pa Julita
med 70 deltagare frin Norden.

Arbetet fortgar inom BIODOM, det nationel-
la niitverket for hur museer, botaniska tridgardar
och vissa djurparker skall arbeta med att bevara,

levandegéra och sprida kunskap om biologisk,
domesticerad mangfald. Som ett konkret resultat
kan ndmnas Efnobiologin i Sverige, ett projekt
som syftar till att sammanstilla svensk etnobio-
logi i tre band, varav det sista ir en engelsk 6ver-
sdttning av valda delar ur de tvd svensksprakiga
banden. Ledningsgruppen bestar av representan-
ter fran Centrum for biologisk méngfald
(Uppsala universitet och SLU), Helsingborgs
museum, Nordiska museet (Julita — Sveriges
Lantbruksmuseum), Skansen, Naturhistoriska
riksmuseet, Inst. for Farmakognosi (Uppsala uni-
versitet) och Nordiska forbundet for kulturland-
skap.

Julita har inom Nordiska museet ett sirskilt
ansvar for genbanksomradet, biologisk mangfald
och /antbruk. Inom dessa omriden har under
aret flera utvecklingsprojekt genomforts, bl.a. till-
sammans med Riksantikvarieimbetet,
Naturhistoriska riksmuseet och friluftsmuseerna.

Nordiska museets naimnd

Nordiska museets nimnd har bestitt av profes-
sor emeritus Stig Stromholm, ordférande, kom-
munalradet Jan Larsson, vice ordforande, styres-
mannen Lars Lofgren, sekreterare,
ombudsmannen Kjersti Bosdotter, direktér Dan
Brindstrom, regeringsradet Marianne Eliason
och lantbrukare Caroline Trapp.
Personalforetridare har varit amanuens Kerstin
Cunelius, ST-Kultur, och intendent Eva Lundin,
SACO. Revisor har varit aukt. revisorn Bo
Suneson, KPMG.
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Samfundet Nordiska museets &
Skansens Vanner

Samfundets styrelse har under aret utgjorts av
ambassador Johan Nordenfalk, ordforande,
direktor Jan O Berg, skattmistare, styresmannen
Lars Lofgren, sekreterare, vidare chefen for
Skansen Anna-Greta Leijon, professor Bo
Grandien, fru Birgitta Junger (t.o.m. drsmétet
den 17/5), informationschef Géran Wessberg,
direktor Niclas Forsman, direktor Erik Afors,

fru Elisabeth Edholm-Fernstrom och fil. mag.
Birgitta Lindmarker. Revisorer har varit aukt.
revisorn Per Bjorngard och direktdr Lars-Erik
Bergstrand. Inkopsndmnden har bestétt av ord-
foranden, skattmistaren och sekreteraren.
Ansvarig for kansli och programverksamhet har
varit kanslichef Louise Nordenfelt. Samfundet
har under dret ldmnat och formedlat ekonomis-
ka bidrag till ett virde av 1.365.000 kronor.
Skansen har erhllit bidrag till firdigstillandet av
Fagelvoljiren, till projektering av en ny lekplats
samt bidrag till en ny matta i Seglora kyrka.
Nordiska museet har erhallit bidrag till ett bild-
spel om Nordiska museet pa svenska och engel-
ska samt bidrag till en uppsittning matsalspors-
lin till Svindersvik. Samarbetet med Bancos
Kulturfond innebar under ar 2000 att Vinnerna
till Nordiska museet kunde férmedla 88.863 kr
och till Skansen 351.602 kr i bidrag fran sparare i
Bancos Kulturfond, vilka drligen avstdr 1 procent
av fondf6rmogenheten till museerna. Vinnerna
bekostar och distribuerar Fataburen till samtliga
medlemmar, vilka erhéller den som medlemsfor-
man.

Pa styrelsens forslag beslot drsmotet att instif-
ta ett pris, Arturpriset, att érligen utdelas med
50.000 kr till en person, som under det senaste
aret eller en foljd av ér gjort sérskilda och

visentliga insatser for att frimja intresset for
svensk folkkultur. Pristagare kan foreslds av
Foreningens medlemmar liksom av de tva
museernas anstillda. Dessutom beslot arsmétet
instifta en arlig stzpendiesumma pé 75.000 kr att
delas ut till anstiillda inom museerna oavsett
tjdnstestillning och arbetsuppgifter, for att moj-
liggora in- eller utrikes studieresor inom d@mnes-
omraden som ber6ér museernas verksamhet.
Arturpriset och stipendiet kommer att utdelas
vid féreningens arsmote.

Foreningens volontirer, ett 30-tal personer,
har under dret varit till stor hjalp for Nordiska
museet, Skansen och Vinforeningen.
Volontidrerna har bl.a. hjélpt till vid Skansens
Varrustardagar, Hostmarknad och Julmarknad,
vid Nordiska museets utstillningar Framtidstro
och Tidernas mat samt under hésten vid helger
péa Nordiska museet, d& ménga aktiviteter #gt
rum samtidigt. Volontirernas insatser dr mycket
uppskattade av de bdgge museerna. Féreningen
hade den 31 december 2.375 medlemmar varav
118 stindiga.

Arets programverksamhet inleddes med den
traditionella julgransplundringen som aldrig tidi-
gare haft s manga deltagare. Sollentuna folk-
dansgille inspirerade till flitigt dansande och
Kasper fran Skansen roade de allra yngsta.
Varens programpunkter har varit fulltecknade
och madnga medlemmar har haft mgjlighet att
bl.a. besoka Skansens klidkammare, Museum
Tre Kronor, Spokslottet, Stockholms universitets
konstsamling samt konstniren Einar Hylanders
hem pa Narvavigen 29. Under viren har ca 70
nya medlemmar fitt en introduktion till
Nordiska museet och visning av museets perma-
nenta utstéllningar. En hérlig vérkvill i april
foretogs en kultur- och naturvandring pa




Djurgérden i trakterna av vara museer. Kunnig
och inspirerande ciceron var Henrik
Waldenstrom, ansvarig for Ekoparken. Ett 5o-tal
medlemmar deltog i varutflykten som gick till
Biilinge kyrka, Nyniis slott samt Linsmuseet i
Nykoping. Arsmétet den 17 maj samlade ett go-
tal medlemmar. Efter avslutade férhandlingar
intogs forfriskningar i Nordiska museets stora
hall. Duo Sentire med Ulrika Hebbe pa piano
och Lars-Inge Bjilestam, cello, framférde musik
av bl.a. Chopin, Grieg och ABBA och invigde
dirmed den flygel som viinnerna skiinkt till
Nordiska museet.

Hostens forsta programpunkt var en weekend-
resa till Hiilsingland med besék i ett flertal priva-
ta girdar, museer och kyrkor. Storslagna forstu-
kvistar, interidrer av Anders Adel och Gustav
Reuter beskrevs av den mycket uppskattade
ciceronen Maj-Britt Andersson fran Uppsala uni-
versitet. Vidare har visningar anordnats av
utstillningarna Idrottshjiltar, Tidernas Mat,
Atbart pa Nationalmuseum och Liss Eriksson pa
Waldemarsudde. Ett mycket uppskattat besok
gjordes pa Svindersvik i Nacka i september.
»Bakom kulisserna« pa Skansen dgnades at
Biologiska avdelningen. Bengt Rosén och hans
medarbetare Kerstin Johansson berittade om
arbetet och varden av djuren. Besok gjordes bl.a.
i Bjornidet, visenternas stall och djursjukhuset.
Fran »Dérhus till Lararhogskola« var rubriken pa
ett besok vid f.d. Konradsbergs hospital.
Professor Bo Grandien berittade om tidigare
verksamheter och Maria Caldeman fran
Lirarhogskolan informerade om dagens verk-
samhet. Vidare har arets tva besok vid
Stockholms Auktionsverks Stora Kvalité och
Moderna Kvalité samlat manga uppskattande
medlemmar. Vid visningar har Auktionsverkets

intendenter varit vra guider.

Héstens programverksamhet avslutades tradi-
tionsenligt med Lucia i Seglora kyrka. For forsta
gangen deltog Skansenkoren med luciatag och
staimningsfulla julsdnger. Avslutningsvis intogs
glogg och kaffe pa Gubbhyllan. Ann Resare,
intendent vid Skansens Klidkammare, beriittade
om Luciatraditionen pa Skansen och visade
luciadriikter frin olika artionden.
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For en mer detaljerad sammanstillning hinvisas
till sdrskild verksamhetsberittelse med drsredo-
visning som kan bestillas frin Skansen.

Traditioner, hantverk, arsfester

Under aret aterupptogs och fullféljdes projektet
Livets hogtider. Utstillningen som initierats
under 1999 med gestaltningen av firandet av
brollop och dop i dldre tid, utokades frén februa-
ri med konfirmationsforberedelser och fran pask
med en begravningshogtid. Livets hogtider
pégick till och med allhelgonahelgen och under
hogsidsongen var samtliga livets stora hogtider
gestaltade i sex olika kulturhistoriska byggnader.
Projektet Livets hogtider var ett samarbete med
Svenska kyrkan i Stockholms stift samt SKS,
Sveriges Kyrkliga Studieférbund. En rad olika
program, foredrag och seminarier genomftrdes.
Bland annat ordnades sirskilda upplevelsekvillar
for konfirmationsgrupper.

Skansen har under dret utokat tillgdngligheten
i Stadskvarterens hantverksmiljoer. Férutom de
sedvanliga sd kallade hantverksdagarna under
varen och hésten har under varje helg hela aret
ett antal hantverkare funnits pa plats for att visa
sina firdigheter. Med ett utokat 6ppethéllande
och ett storre antal hantverkare pa plats, med
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musik och positivhalare, en patrullerande polis-
konstapel och liknande kan denna del av
Skansen goras dn mer levande. Vidare har initia-
tiv tagits for att uppmirksamma Skansens hant-
verksmiljéer och kunnande om éldre hantverk
som en betydelsefull utbildningsresurs fér den
moderna hantverksutbildningen.

I Seglora kyrka har hallits gudstjanster samt
ett stort antal brollop och barndop. I
Missionshuset har ocksé hallits gudstjénster av
olika trossamfund.

Skansens stja@rngossar har sjungit i hus och
gardar, Skansens folkdanslag och Skansens ring-
leksbarn har gett uppvisningar och Skansens
spelmdén har spelat vid ménga tillfillen.

I Alvrosgirden har man kunnat lyssna till sagor
och berdttelser vid brasan.

Familjen Edlund har bakat tunnbrid i Bagar-
stugan och i frskrokeriet vid faigeldammarna har
familjen Wikstrom fran Moja halstrat sotare och
rokt bockling.

Den 6 januari presenterade Ann Resare och
Helena Friman en dréktparad pa Hogloftet med
temat Stockholmsklddd under rgoo-talet.
Skottdagen den 29 februari uppmirksammades
pa Skansen i samarbete med Aftonbladet under
rubriken Azt fria pad skottdagen.



Valborgsmdssoafton firades med Stockholms
studentsdngare, Kungliga musikhogskolans folk-
musikgrupper, Skansens folkdanslag, Karsdraget
och Par Bricoles manskér. Den 5 och 6 maj
arrangerades drets varrustardagar som vinder
sig till alla som har hus och tridgérd. Norges
nationaldag den 17 maj firades med festtéig
genom Stockholm till Skansen och scenprogram
pé Sollidenscenen. Skol-SM i tapetserarteknik
holls i Logen vid Bollndstorget den 26 maj.
Under tre dagar, 26-28 maj, giistades Skansen av
hantverkare och bagare frin Virserum i
Smiéland.

Traditionsenligt firades Sveriges nationaldag
den 6 juni. Programmet arrangerades i samarbe-
te med Stiftelsen Sveriges Nationaldag och
Sveriges Television.

Under Finnskogsdagarna 10-12 juni foreliste
bland andra Maud Wedin och Magnus Ostberg.
Ove Berg ledde sang och spel pé kantele och
Skansens byalag visade néver- och triisléjd och
serverade ndvgrot.

For andra éret hade Skansen nattoppet under
sommarsolstiandet 21-22 juni med en mingd
aktiviteter under rubriken Nattvaket. Det tradi-
tionella midsommarfirandet 2325 juni drog ett
stort antal svenska och utlindska besokare till
Skansen. Lzesldttern gick 6ver Skansen 27 juni
till 1 juli och bestkarna kunde préva pa och lira
sig att anvinda lie, slipsten och bryne.

Arets lindagar ingick i serien I skirdetid (se
under rubriken Triddgérdar, tippor och natur-
program) och pagick 31 augusti-3 september.
Den 16-17 september var det Dags for fisk.
Publiken fick provsmaka, lira sig att rensa, filea
och tillreda fisk. Den 23 och 24 september pre-
senterades Svensk lantmat med marknad pa
Bollnistorget, charkvaror, bivaxprodukter, skinn

och ull, potatis och gronsaker. Sondagen den 24
september firade Jordbruksdepartementet sitt
100-arsjubileum. Konferencier under dagen var
jordbruksminister Margareta Winberg. Helgen
30 september-1 oktober genomférde Skansens
byalag den traditionella Adstmarknaden i
Sommarhagen. Flyttdags for statarna var det
under slankveckan den 22-29 oktober.

Fran den 2 december till den sista julmarknads-
dagen pégick de sedvanliga julforberedelserna
halmsljd, ljusstopning och bakning. Nytt for i ar
var att halmsléjden och ljusstopningen flyttat till
den dppna Julverkstaden i Novilla, dir barn och
vuxna ockséd kunde julpyssla och prova pa pap-
persslojd. De kulturhistoriska julborden i Statar-
lingan, Delsbogarden och Oktorpsgarden har
dukats traditionsenligt, diremot skedde en for-
dndring av Ekshidradsgérdens julbord. Julgranar-
na i Posthuset, Skdnegarden och Statarlingan
har klitts kulturhistoriskt pa sedvanligt vis. I
Hornborgastugan visades hur en jordlos familj
firade sin enkla jul, medan det i Skogaholms
herrgards koksflygel pagick matfrberedelser for
herrskapet och deras gister. I boktryckarens
bostad kunde man se hur det éldre boktryckar-
paret firade sin julhelg i staden pa 1830-talet.

De tre julmarknadssondagarna infoll den 3, 10
och 17 december med en sammanlagd publik-
siffra pa 55.000. Kommersen var som vanligt liv-
lig i bodarna och standen pa Bollnistorget och
Marknadsgatan.

Sveriges Lucia krontes den 3 december av
Anna Maria Corazza Bildt. Luciadagen den 13
december uppmirksammades Lucia pd tva siitt:
I Ordenshuset Brofistet visades luciafirande som
pa 1930-talet med Lucia och tirnor frain IOGT-
NTO:s juniorforening i Vendelsd samt stjirngos-
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sar frdn Skansens ringleksbarn. Efter kortege
genom Stockholm aterkom ocksé Sveriges Lucia
med tirnor till Skansen och Sollidenscenen i ett

program som avslutades med festfyrverkeri.
Medel hade insamlats till SOS-Barnbyar.
Arrangemanget ir ett samarbete mellan
Skansen, Aret Runt och Italienska
Kulturinstitutet, och en #dkta traditionell julkrub-
ba fran Neapel visades i Skogens hus under
december till och med trettonhelgen. Skansens
stja@rngossar borjade som traditionen bjuder sina
vandringar med julsénger i hus och gérdar
annandag jul och visade sig dven under nyars-
och trettonhelgerna. Nydrsaftonens program
sindes som tidigare direkt frin Sollidenscenen i
Sveriges Television.

Spektakuldrt, litterdrt, musikaliskt

I samarbete med Kulturama arrangerades tvé
mustk- och poesiprogram i Novilla.

Den 27 februari var temat Pir Lagerkvist i ord
och ton. Den 19 mars framfordes Dagbok frén
Osterrikiska alperna, en sangcykel av 1o0-drsjubi-
laren Ernst Krenek. Musikstunderna i Seglora
kyrka pé sondagar inleddes den 5 mars. I samar-
bete med Restaurang Solliden fortsatte program-
serien Forfattare i tiden. Aktuella svenska forfat-
tare kdserade kring sitt forfattarskap och léste
valda delar ur sina bocker.

Ett genomgéende tema under perioderna
7-14 maj och 12-19 augusti var Glimtar frin
1900-talet. Stenkakor fran rgoo-talet spelades i
Kolonistugorna, Kronbergs ateljé och
Skanegérden. Krogen Stora Gungan serverade
Arhundradets husmanskost, Biologiska avdel-
ningen anordnade vandringar till djuren under
rubriken Hade husdjuren det bittre forr? och
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runt om pd omrédet fanns cykelbud i tidstypiska
kldder som informerade om de olika aktiviteter-
na. Den 7 maj visades en cykelutstillning i sam-
arbete med Monark och NTF. I 1goo-talsserien
anordnade dven 14 litteriira sillskap i samarbete
med De Litterira Sillskapen programmet A//a
tiders forfattare den 13 augusti. Artister for fred
arrangerade ett program med 60- och 7o-tals-
musik den 14 augusti. Stockholms lins bldsar-
symfoniker gav konserter med musik fran 1goo-
talet den 4, 11 och 18 augusti samt den 1
september.

Torsdagen den 11 maj arrangerade Rédda
Barnen en dag pa Skansen. Lordagen den 13
maj gick i folkmusikens och folkdansens tecken
da Svenska Ungdomsringen for Bygdekultur fira-
de sitt go-arsjubileum. S6ndagen den 14 maj
arrangerades Den stora hattparaden och
Motorhistoriska dagen. Arets tivlingsklasser for
deltagande i hattparaden var: Den vackraste
modisttillverkade hatten, Arhundradets hatt och
Bista barnhatten. Temat for bilarna var fordon
och foreteelser fran 1950-talet.

Skdne pd Skansen var rubriken da detta land-
skap gistade Skansen 19-21 maj. Ku/turskolans
dag den 24 maj bjod pa massor av musik frin
pop till kammarmusik samt teater. Forenzngs-
Sparbanken holl sin traditionsenliga familjedag
lordagen den 27 maj. Samma dag, den 27 maj,
gistades Skansen dven av Halsingehambon.
Sondagen den 28 maj firade Adolf Fredriks
Musikklasser sitt 60-arsjubileum och Stockholms
Mustkgymnasium go-arsjubileum med en dag pa
Skansen. Elever fran olika klasser musicerade pé
omridet.

Hyundais familjedag gick av stapeln torsda-
gen den 1 juni. Fredagen den 2 juni arrangerades



i samarbete med Lingmann & Co och PRO
finalen i den riksomfattande talangtivlingen

Sentorchansen 2000. Sondagen den 4 juni var det
dags for ytterligare en talangtivling. Denna ging
var det riksfinal i tivlingen Sty@rnskott 2000 for
barn och ungdomar mellan 7 och 14 ar.

Serien Musik i sommarkvall i Seglora kyrka
bjod pa sammanlagt nio konserter i juni och
augusti. Astrid Lindgrens barnsjukhus firade 2-
arsjubileum pa Skansen med Pippidagen torsda-
gen den 8 juni. Populérkonsertserien Lzve pd
Skansen inleddes med en konsert av Eldkvarn
den 13 juni. Hela sommaren med start den 13
juni var det dans for allmanheten pd dansbanor-
na pa Bollnidstorget och Galejan. En rad olika
dansband spelade upp till dans de flesta av veck-
ans dagar under juni och juli. Serien avslutades
den 26 augusti. Friluftsmuseet Wadkiping i Ore-
bro gistade Skansen 15-18 juni med informa-
tion, hantverk, forséljning och underhallning for
hela familjen. Kungliga Operan gav en konsert
pé Sollidenscenen lérdagen den 17 juni.

Tisdagen den 27 juni gick siisongspremiiren av
stapeln {or Allsang pd Skansen med programle-
daren Lasse Berghagen. Allsingen fortsatte de
sex foljande tisdagarna med en rad kénda artister
och alla program direktsiindes i Sveriges
Television. Under sommaren gistades Skansen
av olika kdrer, musikkdrer och dansgrupper fran
savil Sverige som utlandet. Bland dessa kan
ndmnas Starups Ungdoms- och Idraetsforening
frin Danmark den 28 juni, The Lindborg
Swedish Folk Dancers frian USA den 8 juli och
folkdanslaget Usins fran Lettland den 13 augusti.

Mindagen den 3 juli var det premidr for jazz-
serten Bld Mdndag. Vird for serien, med tema
jazz fran 19oo-talet, var som vanligt Arne

Domnérus. Kaemmarmusikserien i Skogaholms
herrgérd inleddes den 5 juli med madrigalkome-
din Gammal man ér tokig. Nordens Blisarsym-
Joniker gav en konsert pa Sollidenscenen l6rda-
gen den 8 juli.

Bellmandagen sondagen den 23 juli genom-
fordes i ihallande regn. I Skogaholms herrgérd
visades herrgardsliv som pa 1700-talet med alle-
handa sysslor och konsert med Martin Bagge.
Trubadurerna Bjorn Arahb, Pierre Strém och
Kenneth Kvist sjong Bellmanssénger i Brage-
hallen. I Missionshuset kunde man samma dag,
den 23 juli, lyssna pa ldsarsénger med Bengt-
Goran Backman. Sangarna Maja Adolphson och
Bjorn Arnberg samt organisten Ingrid Baumgarts
genomforde en konsert med folkliga koraler i
Seglora kyrka tisdagen den 25 juli. Arets svenska
och amerikanska Jenny Lind-stipendiater, Elin
Carlsson och Rachel Watkins, gav en konsert pa
Sollidenscenen den 12 augusti.

Mora i Dalarna gistade Skansen séndagen
den 20 augusti med hantverk, musik, frilufts-
gudstjinst med dop samt foreldsningar om
moraklockan, morapsalmer, morakniven och
morapinglan. A/lan Petterssons Barfotasdinger i
arrangemang av Eskil Hemberg framftrdes av
sopranen Malin Lindstrom och Eskilkéren vid
en konsert pa Sollidenscenen den 20 augusti.

Pensiondrernas dag arrangerades i ar torsda-
gen den 24 augusti. PA programmet stod bland
annat bouletidvling, bingopromenad, Qi Gong-
uppvisning, I'T-café och dans till Sound of
Sweden med Nina Lizell. Kommunals go-drsju-
bileum firades den 26 augusti. Bland annat kan
nédmnas utstillningar, information och ett semi-
narium om yttrandefrihet. Den 26 augusti gjorde
Anita Persson en vandring pa Skansen i August
Strindbergs fotspar.
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Hembygdsdraktens dag arrangerades den 27
augusti med driktvisning, musik, dans och hant-

verk fran hela virlden. P4 Hazeliushusets gérds-
plan visades barndrikter frin olika tider.
Ericssons familjedag arrangerades den 1o sep-
tember. Under fyra sondagar under hosten med
start den 24 september foreliste journalisten
Magdalena Ribbing om Vett och etikett kring
lrvets hogtider. Sondagen den 8 oktober hélls
skordegudstjanst i Seglora kyrka.

Utstadllningar

Utstéllningarna i rulltrappshallens montrar syftar
till att sérskilt belysa olika miljoer eller forstirka
de aktiviteter som pagar pa Skansen. Under ar
2000 visades foljande utstillningar: Skansens
1900-tal, Rusta for vdren, Livets hiogtider, Hist
pd Skansen och Julgran och julgront.

I Novilla har foljande utstillningar visats
under dret: Anglar med Asa Wettres stora sam-
ling av dnglar i olika former. Min djuriska park
var en utstillning av konstndren och scenografen
Eric Langert. Mobler for rum visade mobler frén
1700- och 1800-talen, original och nytillverkade.
Syftet var att framhiva funktionen och skonhe-
ten hos vanliga, enkla bruksmébler och tillvarata
kunskapen om ildre snickeritradition.

Visning och undervisning

Med syfte att utveckla visningsverksamheten
och skapa en integration mellan natur- och kul-
turhistoria har Skansens zooskola, museildrarna
och bokningscentralen bildat en egen avdelning,
Skansens visningsavdelning, fran och med den 1
oktober 2000. Museildrarna och zooskolan har
genom aren utarbetat ett betydande antal under-
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visningsprogram som erbjuds alla skolor i
Stockholm inklusive SFI-skolorna (Svenska for
invandrare).Visningsavdelningen svarar dven for
utbildning av djurvérdarelever frian Spianga gym-
nasium i etologi och djurparkskunskap samt for
verksamheten i Biologiska museet.

Manga skolgrupper besdker ocksa Skansen pa
egen hand och undervisningen for dessa sker i
form av eget arbete samt med hjilp av museiviir-
darna i husen. Under vir, host och vinter har
museivirdarna svarat fér Sppen verksamhet i
Alvrosgﬁrden, dir man beriittat om livet forr pa
en nordsvensk bondgiérd. I Statarlingan har bar-
nen fitt hora hur de fattiga statarbarnen levde.

Under lagsdsong har den sa kallade
Nyckelpigan funnits till hands och 6ppnat och

visat stingda hus for intresserade bestkare.

Genom ett samarbete mellan Skansen, Agenda
21-nétverket i Stockholms stad och Skogsvérds-
styrelsen har Stockholms stads mellanstadieklas-
ser erbjudits kostnadsfri miljbundervisning pa
Skansen under hosten. 232 klasser deltog i pro-
jektet och utvirderingarna har varit mycket
positiva. Tre olika undervisningsprogram har
tagits fram: Tidsresan, Skogsstigen och Vilda
grannar med innehdllet milj6- och livsstilsfragor,
skogens kulturhistoria, ekologi och naturvérd
respektive biologisk méangfald. En pedagogisk
ambition har varit att lata alla sinnen vara med i
undervisningen.

Samarbetet med CETIS (Centrum for teknik i
skolan) vid Linkdpings universitet har pagatt i
drygt tre ar. Under dret har hantverksmiljoerna i
Stadskvarteren sirskilt uppmirksammats.

Barnverksamheten i Back Mats stuga i
Moragérden fortsatte for fjarde dret i foljd. Huset
har iordningstillts med féremél och rekvisita for



att barn mer handgripligt ska kunna uppleva
miljon genom att delta i praktiska goromal.

Barnens Skansen

Skansens Amatirteatersallskap framforde fore-
stillningen Trollens jul efter en beriittelse av
Zacharias Topelius i Ordenshuset Brofiistet 5
och 6 januari. Cirkus Brage hade premidr pa
trettondagen den 6 januari. Forestéllningar gavs
sedan sondagar och lovdagar till och med pask-
helgen. Sportlovsprogrammet pagick 26 februari
till 6 mars. Bland mycket annat fick man i
Tottieska malmgarden lira sig hur man sminka-
de och klddde sig pa 1700-talet under rubriken
Fin pa 1700-talet. Skogsmulle triftades i Skogens
hus och Hitta Vilses 6verlevnadskurs ldrde ut
hur man beter sig om man gar vilse i skogen.
Dessa bada program anordnades for barn i mars,
april och november. Kasperteatern hade premiir
lordagen den 6 maj. Ulf-Hékan Jansson spelade
som vanligt alla rollerna sjilv och gav forestill-
ningar varje 16rdag och séndag hela sommaren
till och med september. Tro/lbruden — ett familje-
program med en nyskriven folkmusikal i pro-
duktion av Polteatern — framfordes 15 juli och 11
augusti pa Tingsvallen. I Hostlov pa Skansen 28
oktober till 5 november kunde barnen bland
mycket annat lyssna pa Ethel Kling, som i Alv-
rosgarden berittade om ting som roade barn.
Man kunde ocksé se pa gamla leksaker och lyss-
na till berittelser om spoken och gastar. I Eks-
hiradsgarden beriittade Kristina Ljunggren och
Jonas Grislund i anslutning till programmet
Livets hogtider om vad som hinder nidr man
dor. Forutom ovan nimnda program har manga
aktiviteter gjorts for barn i samband med olika
medarrang6rsdagar samt under 6vriga skollov.

Djuren

Invigningen av en figelvoljir den 7 juni var arets
storsta hindelse inom djurvirlden p& Skansen.
Invid anldggningen for brunbjornar kan besoka-
ren nu ga in i fagelvoljirens nordsvenska land-
skap och studera nordiska figlar pa nira hall,
exempelvis dalripa, orre, tallbit och notskrika.
Redan dagen efter det att faglarna slidppts in i
voljdren borjade tallbitarparet bygga bo och sa
smaningom ligga dgg och klicka fyra ungar.
Voljiren omfattar mer dn 500 kvm och ér 11
meter hog. Den har ocksa en utkiksplats med en
utstéllning om figlar. Byggandet av voljiren
mojliggjordes tack vare generdst stod av
Samfundet Nordiska museets och Skansens
Vinner.

Den traditionella Gékoztan intriffade den 18
maj och morgonpigga naturilskare ledsagades
kunnigt av Pelle Palm och Bengt Rosén. Pro-
grammet Guldruss pa Skansen genomfordes i
samarbete med Svenska Russavelsforeningen
den 10 september. Bista fol och bista russ utsigs
och prisades.

Tradgardar, taippor och naturprogram

Tridgardarna, vixtligheten och djuren i de kul-
turhistoriska miljéerna har en avgorande bety-
delse for forstaelsen av tidigare generationers
hushallning. Besokarna ska fa en kinsla av att
minniskor bebor husen och #r beroende av den
omgivande naturens forutsittningar. 6 och 7 maj
arrangerades Tulpandagar i samarbete med
Alverbidcks Blomsterproduktion AB. Skansens
arliga kulturpris Arets Fara utdelades den 22 maj
till Solveig Ternstrom. Solveig Ternstrom fick
som traditionen bjuder sitta en potatisfira
bakom Statarldngan. I oktober fick pristagaren
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skorda sin fara och dérefter avnjuta en sillfrukost
vid statarens bord. Skogens dag den 3 september
arrangerades i samarbete med Skogsvérds-

styrelsen och en rad andra organisationer. P4
programmet stod Drag at skogen med Staffan
Ling, miniorientering, Hitta vilse, Skogsmulle
och Kretsloppsshowen med Lasse och Morgan.
Den 12-15 oktober bakades brod i Skanegéirden
i programmet Fran ax i/l limpa. Under sam-
lingsnamnet / skordetid arrangerades under hos-
ten ett flertal programdagar: Ortagdrdsdagar,
svampdagar, apple- och parondagar. Potatis- och
lokmarknaden 7-8 oktober fullbordade serien.

De kulturhistoriska husen

Under dret har planeringsarbete pagitt for en ny
kulturhistorisk byggnad i Stadskvarteren, intill
Hasselbacksporten. Forlagan ér ett trihus fran
1880-talet i Hudiksvall. Hir avser Skansen att
visa milj6er frdn tiden omkring 1930, bland
annat en jirnhandel och en bostad. Dessutom
finns planer pd att huset ska rymma en litogra-
fisk anstalt. Arbetet med dessa milj6er sker i
nira samverkan med och med std av
Foéreningen for bevarandet av Asplunds G:a jirn-
affdr pa Skansen, Jirnhandlarnas branschorgani-
sation samt Litografiska klubben.

En totalrenovering av Skanska gruvan, dir
Skansens byggnadsvérdscentrum ska inrymmas,
har pégatt hela dret och invigningen ér beriknad
till september 2001. Syftet med Byggnadsvdrd
Skansen ir att vara ett kunskapscentrum i fragor
som ror byggnadsvird, underhall och renovering
samt att driva en utdtriktad verksamhet. Bade
yrkesfolk och amatorer ska kunna fa svar pé fra-
gor, mojlighet att triffa experter, soka i referens-
biblioteket och handla i butiken.
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Under varen renoverades Kyrkhultsstugans
aterstdende tak i enlighet med det dtgérdspro-
gram som upprittats for Skansens torvtak. P4
Marknadskrogen ersattes det svért skadade torv-
taket av ett spantak. Vidare har bridtaket pa
Kyrkoherdens lusthus fornyats, skiffertaket pa
Makalds lagts om och delvis fornyats, en av
fibodens lador fitt nytt tak och pa Sparbanken
har rostiga plitar och trasiga tegelpannor bytts
ut. Pa fiboden har en av héladorna forstiirkts pa
insidan. Under aret har ett program tagits fram
for renovering av fasaden pa Skogaholms herr-
gard i enlighet med ursprungligt utférande fran
1790-talet. Under sommaren har fonstren och
ytterdorren pa Laxbrostugan malats om i en ny
grdbld kulor som avser att efterlikna sten. Taken
pé Kyrkoherdens lusthus och Biologiska museet
har tjdrats och fasaderna pa Kyrkoherdens lust-
hus har strukits med rodtjéra. I Seglora kyrka
har sakristian fitt nya tapeter och snickerierna
har malats. I Vila skola har omfattande arbeten
utforts i grund och omgivande mark for att fa
bort vatten. Harlemans kolonn pa den s kallade
Harlemans kulle mellan Réda lingan och Saga-
liden har restaurerats. Ovriga arbeten som
utforts under dret dr renovering av en marknads-
vagn, nytt plank vid Garveriet och renovering av
trappan vid Skogaholms biblioteksflygel.

Skansens klidkammare, som tillh6r Kultur-
historiska avdelningen, har under aret forsett
Skansens personal och programmedverkande
med 1.151 driikter, drygt 200 fler én dret innan.
Under éret har klidkammaren tagit emot 750
gavor och hyrt ut 270 drikter. Bland de driktpa-
rader som arrangerats kan sarskilt ndimnas tva
stora parader i Stadshusets Bl hallen den 17
och 24 februari med Ann Resare som konferen-



cier. Klidkammaren har ocksa tagit emot ett fyr-
tiotal grupper for specialvisningar av sina textila
skatter.

Skansens vixande foremélsbestdnd har med-
fort ett behov av ett mer effektivt s6ksystem.
Under dret har ett datoriserat soksystem intro-
ducerats och nya rutiner utarbetats for att fora
over informationen om féremadlen till databasen.
Inledningsvis har arbetet pabérjats med klid-
kammarens cirka 8o.000 driktdetaljer.

Skanegardens loge vicktes under sommaren
ur sin tornrosasomn. Hela logen inventerades
och iordningstilldes for att kunna visas for all-
minheten.

Samarbetet med UR-akademien, som bérjade
redan 1992 med inspelningar i Skansens kultur-
historiska miljoer, har fortsatt under aret med
foljande inslag: Om ljus och mérker forr i tiden i
Tottieska malmgérden, Barnklider i Sagaliden
och Om skogsarbete i Skogsarbetarkojan. I
Ekshiradsgarden gjordes ett program om halm-
slojd och ett om begravning med anledning av
de pigaende installationerna om livets hogtider.

Publikkontakt, marknadsforing, forsiljning

Skansendret har varit framgéngsrikt med cirka
1.357.000 besok, vilket innebir en 6kning med
82.000 jaimfort med 199g. De storsta kningarna
var i augusti och december. Under dret har flera
publikundersokningar genomforts som givit stor-
re kiinnedom om bestkarna och deras asikter
om Skansen. Det framgér att Skansen ir ett vil-
kint varumirke och att de flesta ér néjda med
sitt besok. De mest positiva omddmena giillde
bland annat det nya bjornberget, installationerna
om livets hogtider i hus och gardar samt den
trevliga personalen. Bland 6nskemalen nimnde

manga upprustning och dret runt-Gppet pa Lill-
Skansen. De flesta klagomalen gillde svarighe-
terna att hitta pd omradet samt avsaknaden av
en kombinationsbiljett for entré till bade
Skansen och Skansen-Akvariet.

Skansens hemsidor pé Internet bestktes under
aret mer @n 200.000 ganger, en 6kning med cirka
75.000 besok. Hemsidorna har kompletterats
med nya utldndska sidor pa engelska, tyska, fran-
ska och finska - en atgiird som givit omedelbar
positiv effekt. I takt med att besoken pa hemsi-
dorna 6kat har diremot antalet telefonforfrag-
ningar pa den automatiska telefonsvarartjinsten
minskat.

Forsiljningssektionen har haft ett framgangs-

rikt ar med en vinst pa ndrmare 1 miljon kronor,
lingt 6ver det budgeterade utfallet. Stor fram-
gdng har Skansenbutiken haft, vilken under 1999
genomgick en total ombyggnad och omprofile-
ring.
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Ett museum ir som ett stort skafferi. Foremal, bilder,
recept, matsedlar och berittelser ryymmer minnen av mat
och maltider. Utanf6r flodar samhillet 6ver, inte bara av
mat utan ocksé av kunskap och asikter om mat, som pé
ndgot sitt blir en del av museet.

Gott om mat finns det dirfor i Fataburen 2001.
Museimin, forskare, forfattare, kockar och matintresserade
skriver om vardagsmat och om ovanligt dtande. De ménga
recepten visar smaker och mojligheter. Maten behandlas
pé olika sitt i ett 3o-tal artiklar av skribenter som alla
uttrycker ett personligt forhallningssitt till ett viktigt
dmne.
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