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Inledning

Kanske har ni retat er pa det faktum att kokbocker sd sillan gar att ldsa. Visst dr kok-
boken bara en instruktionsbok, men maste recepten alltid vara sa korthugget formule-
rade? Vill man didremot ha lite intressant ldsning om mat, bestds man i regel nagon
kulturhistorisk exposé som sidger foga om matlagning i sig. S& vad dr 16sningen? Jo,
Den musiske matlagaren dir jag bjuder pa bade handfasta mattips och kulturhistoria,
en sant kulturell kokbok eller en matbok med lite substans. En som innehaller kunska-
per man inte bara kunnat /dsa sig till utan dven mastat koka sig till, om ni forstar vad
jag menar.

“Musisk mat” siger jag, vad menar jag dd med musisk? Ar det antikens musor som
spokar? Visst dr det det, jag kommer ju bl a att tala om mat 1 litterdra och historiska
sammanhang, och epikens musa var som alla vet Kalliope och historiens Clio. Kok-
konsten hade for sin del ingen musa men det var den inte ensam om, hantverk som
krukmakeri och bildhuggeri hade det inte heller. Men i vid mening &dr kokkonsten sa
klart en musisk syssla, en kulturell syssla for att ni ska forsta vad jag talar om. Men det
musiska syftar lite langre dn det kulturella om ni fragar mig; ordet “’kultur” &r lite ut-
tjatat idag, lite byrakratiserat, medan “’det musiska” &r sa gott som jungfrulig mark. Sa
”musisk matlagning” blir da ett fenomen i skdrningspunkten mellan kokkonstens his-
toria, litterdra matskildringar, reflektioner, recept, sang, dans och glidje.

Det handlar om att sjunga och laga mat, vara en kulturell kock. Férmedla recept som
det svinger om. Jag vandrar genom krogkoken, genom historien, genom raden av
anekdoter och upplysningar, genom minnets katakomber och genom texter och an-
teckningar. M6t Monet, Picasso och Evert Taube och vad de ansdg om mat, ta del av
litterdra matskildringar, kénn lite krogpuls, mot impromptukocken, f6lj det franska ko-
kets utveckling fran Frans I till Fernand Point, gor avstickare till Bismarcks och Peter
den stores bord, lir er laga vardagsmat, 1ds om militirmat och kaffe och smaka pa
mammas kottbullar!

En ldsbar kokbok eller en substantiell matbok, det skulle vara min ambition for
”Den musiske matlagaren”. Men visst dr den mer besldktad med den hidvdvunna mat-
boken dn med kokboken, mer med ”Bla forell och svart tryffel” &n med ”Stora kokbo-
ken”. Anda retar det mig att minga matboksforfattare dinda sedan Brillat-Savarin
komponerat sina verk utan att kunna koka sa mycket som ett dgg, utan att bistd med
ett enda recept. Samtidigt maste det ju medges att det funnits veritabla kokboksforfat-
tare som kunnat konsten att forena lasbarhet med fakta — en Toklas, en Dumas, en Hag-
dahl. S jag hamnar nagonstans mellan stolarna.

Huvudsyftet med denna bok ir att den ska vara lishar. Ar den sedan lésvird (for-
medlar fakta och sa vidare) dr det bara av godo, men inget huvudmal. Jag séger som
Unges lédrarvikarie: ”Det gor inget om ni inte ldr er ndgot, bara ni far vara i bildat s#ll-
skap”...



Mitt tema dr musisk mat, den musiska matlagningen. Men det 4r pé sin hojd ett sub-
tema, en implicit ordning; jag vill inte skriva ldsaren pa ndsan, jag vill inte polemisera
eller driva nagon linje i varje stycke, det vore ju i hogsta grad omusiskt. Men den som
verkligen vill inf6ras i den musiska matlagningens hemligheter hinvisas till sista ka-
pitlet, dir temat far blomma ut i full frihet.

For 6vrigt har ordet ”gronsaker” i denna bok anvints som synonym till vegetabilier,
meddelas endast pa detta sitt. Och betridffande stavning av matritter har dessa skrivits
med gemen (“oxfilé”), epitet likasd (“provencal”) med undantag for epitet som ir
egennamn (”Charlemagne”). Sedan vad giller dylika egennamn sa stavas de med ver-
sal ndr de star for sig (toast Skagen), men med gemen nir de utgor adjektiviska be-
stamningar till ett huvudord (skagenrdéra). Detsamma giéller namn som &r varumérken:
”en bit Roquefort”, men “roquefortost”. Det ir inte alla som forstar dessa distinktioner.

Vad giller alla fakta som formedlas pé foljande sidor, kan ségas att jag reserverar
mig for eventuella fel. Men istillet for att gnata 6ver vad som &r en korrekt ”svan a la
Slidngstina”, varva ner lite, sitt pa lite cool jazz och segla ivig pa sdngens vingar: Kauf’
dir einen bunten Luftballon, nehm ihn fest in deine Hand...

Uppsala i mars 2007
LENNART SVENSSON
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27. Tysk och ryss

Vill man vara raljant kan man siga att den preussiska maten var létt barbarisk. Vad
sdgs annars om Fredrik den store vars koksméstare Noél skapade ritten “bombe a la
Sardanapale”: korvar sticks in i ett vitkalshuvud, koks i buljong och serveras pa en
biddd av skinka och stekt fldsk. Koksméstaren var férvisso fransman men stilen var hir
sant preussisk.

Vi kan ga vidare med rikskansler Bismarck, senast nimnd i kapitel 15 da han star-
tade fransk-tyska kriget. En man som alltid tog i sd han sprack. Inte bara med raseri-
utbrott och hardhént skrivstil (méste ha snickarpennor), utan dven i sina matvanor. Nar
han en gang hade diet &t han till exempel dubbla portioner. Och till vardags plockade
han paé allt pa samma tallrik @ la grecque: korv, fagel, vilt, not och flidsk, brdd, potatis,
rotsaker och gronsaker, pasta, ost och fisk. Till detta dracks stora méngder vita och
roda viner, 6l och konjak och inte minst champagne. Han hade som mal att dricka
5 000 flaskor champagne i sin levnad.

Bismarck var inte mycket till finsmakare. Nér han mot slutet av sitt liv bodde pa
godset Friedrichsruh at han néstan bara sill och rapphona, berittar Jolo. For géster
fanns forell som alternativ till sillen, men eftersom koket hade bist vana att tillaga sill
och rapphona &vergick gésterna snart till virdens kost. Sillen torde ha varit inlagd sill,
for sill Bismarck dr enligt Blunck en inldggning med vitt vin, &ttika, morétter, 16k och

kryddor.

Jolo om Ottos dryckesvanor: till maten brukade han dricka s6t champagne som in-
ledning, och dérefter bordeaux, mosel och Johannesberg, allt interfolierat med nagra
stop porter. Som avslutning snapsar. Pa kvillen rokte han langpipa och drack morkt 61
tills han tuppade av, mer eller mindre. Nér han dkte runt i sin vagn hade han en kagge
6l med sig som han borjade tulla av sa fort han kommit ur synhall. Vi ser alltsa framfor
oss en alkoholistvardag, en tillvaro i sus och bakrus och med den obligatoriska halvan
champagne pa morgonen.

Nog var Otto en lynnig, hysterisk och ilsken person, men for den skull behéver man
ju inte formena honom epitetet statsman. Man fér liksom i fallet Talleyrand skilja pa
sak och person. Sedan behdver man ju inte beundra denne Otto rent ut, det tyska en-
hetsverket sade kunnat astadkommas med mer av silkesvantar och finess och mindre
av blod och jérn. Se till exempel hur Cavour och c:o gjorde i Italien.

Jag ldser hir i mina anteckningar att steak Bismarck &r stekt dgg pa en skiva biffstek.
Hur rétten kommit till vet jag inte men den tycks passa honom, inget finsnickeri med
tryffel och géslever utan enkelt och rejdlt som det anstar en lantjunkare. Jag har ocksa
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27. Tysk och ryss

for mig att Bismarck pa bjudningar brukade ha med sig en smorgas inslagen i papper,
ifall maten inte skulle passa honom...

Bismarck hade som vi sett tidigare mer eller mindre hetsat Frankrike till krig med
Preussen, ett krig denna stat vann till evig grimelse for fransméinnen. En konstant ge-
nom Vilhelm II:s regering var ocksa ett ovanligt sinnat Frankrike, det ville ju ha tillba-
ka Elsass och Lothringen. Vilhelm 4 sin sida accepterade sakernas tillstand, man fick
tala fransminnens avoghet, men han “himnades” genom att vid hovet lata dopa om de
franska matrittsnamnen. All lyxmat gick ju pa den tiden i fransk stil. Sa blev till ex-
empel “canapé d’anchois” till “kleine Fische zur Divan”... Podngen &r hir att canapé
dels &r en kantskuren smorgas, dels en mobel; odversittligt.

Samma sprakpurism méirker man dven i Ryssland. Se bara pa en passage ur Leo Tol-
stojs ”Anna Karenina”, didr Stephan Arkadjevitj Oblonskij konsekvent dversitter alla
franska matréttsnamn han bestiller:

— Ge oss alltsa, min vin, tva dussin, nej, det ar for lite, tre dussin ostron och
sa gronsakssoppa.

— Printanier, infoll tataren (= servitéren). Men Stephan Arkadjevitj ville inte
lata honom ha néjet att fa rétterna nimnda vid franska namn.

— Gronsakssoppan, du vet. Sedan piggvar med tjock sas och sa — rostbiff,
men se till att den dr mor. Sedan kapun, ja, och sd inlagd frukt.

Tataren som erinrade sig Stephan Arkadjevitjs vana att inte nimna rétterna
efter den franska matsedeln upprepade inte efter honom var ritt for sig, men
kunde sedan inte neka sig nojet att hogt ga igenom hela bestéllningen efter
matsedeln: potage printanier — turbot sauce Beaumarchais — poularde a
I’estragon — macédoine de fruits...

(efter Gellerfeldt)

Nir vi 4nda dr i Ryssland kan vi vil dterge Peter den stores matvanor. Troyat siger till
exempel att denne 4t med fingrarna, men det var vanligt pa den tiden for det gjorde
dven Ludvig XIV. Men Troyat kan ha riitt i att Peter allmént hade daligt bordsskick;
han spillde t ex sas 6ver sig och torkade sig om munnen med handen. Han hade for-
visso eget bestick i form av sked, kniv och gaffel med sig 6verallt men han anvénde
dem séllan, hinderna fick duga. Troyat:

Kulinariskt raffinemang trakade ut honom. Han var fortjust i stuvningar,
grynvilling, kdlsoppa, gelé pa spadgris, gurkor och saltade citroner, limburg-
skinka och 16k som fortirdes ra med svart brod. Aldrig fisk ddremot eller
sockrade ritter, som han enligt vad han pastod kiinde sig tung i magen av.

T dryckesvig gillade Peter vodka, 61 pa korn, tokajer och vin. Det behover vil inte till-
laggas att det dracks tappert vid hans hov. For 6vrigt &r ju det ovan ndmnda svarta bro-
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det en rysk specialitet. Jag tinker hir pa ndr Molotov var pa besok i USA en gang; nir
man lit undersoka hans viska fann man i denna en revolver och en bit svart brod...
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