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Inledning

Kanske har ni retat er pa det faktum att kokbocker sé sillan gar att /dsa. Visst édr kok-
boken bara en instruktionsbok, men maste recepten alltid vara sa korthugget formule-
rade? Vill man ddremot ha lite intressant ldsning om mat, bestds man i regel nagon
kulturhistorisk exposé som siger foga om matlagning i sig. S& vad &r 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 innehéller 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 i 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 &r kokkonsten sa
klart en musisk syssla, en kulturell syssla for att ni ska forsta vad jag talar om. Men det
musiska syftar lite ldngre dn det kulturella om ni fragar mig; ordet “’kultur” &r lite ut-
tjatat idag, lite byrakratiserat, medan “’det musiska” &dr sa gott som jungfrulig mark. Sa
“musisk matlagning” blir dé ett fenomen i skirningspunkten mellan kokkonstens his-
toria, litterira matskildringar, reflektioner, recept, sang, dans och gléddje.

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, ldr er laga vardagsmat, lds om militdrmat 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 besliktad med den hdvdvunna mat-
boken dn med kokboken, mer med “BIa forell och svart tryffel” dn med ”Stora kokbo-
ken”. Anda retar det mig att minga matboksférfattare inda 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 férena ldsbarhet med fakta — en Toklas, en Dumas, en Hag-
dahl. Sa jag hamnar nigonstans mellan stolarna.

Huvudsyftet med denna bok ir att den ska vara lisbar. Ar den sedan lisvird (for-
medlar fakta och sa vidare) dr det bara av godo, men inget huvudmal. Jag sdger som
Unges ldrarvikarie: ”"Det gor inget om ni inte 14r er ndgot, bara ni far vara i bildat séll-
skap”...



Mitt tema #r musisk mat, den musiska matlagningen. Men det 4r pa sin hojd ett sub-
tema, en implicit ordning; jag vill inte skriva ldsaren pa nésan, jag vill inte polemisera
eller driva nagon linje i varje stycke, det vore ju i hogsta grad omusiskt. Men den som
verkligen vill inforas i den musiska matlagningens hemligheter hénvisas 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 betriffande 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 nér de utgor adjektiviska be-
stamningar till ett huvudord (skagenrora). Detsamma géller namn som &r varumirken:
en bit Roquefort”, men “roquefortost”. Det &r inte alla som forstar dessa distinktioner.

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

Uppsala i mars 2007
LENNART SVENSSON
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I. Barocken

Kronikor 6ver historisk mat brukar ju borja i antiken. Sa icke denna. Antiken kidnns
for mig lite frimmande, lite irrelevant. I Romarriket hade man till exempel en fisksas
kallad garum, gjord pa stinkande inédlvor och anvénd till néstan all mat. Vidare sa bru-
kar matprat om antiken alltid referera ett visst "Trimalchios gistabud”, en orgie i kon-
stig, tillkranglad mat. Sa in alles finns hir foga att himta, antikens mat kiinns mest som
en forlorad virld. Jag borjar istéllet i det sena 1500-talets Frankrike, en mer bekant
kultur och en mer fruktbar matmiljo. En ddr man kan f6lja vissa linjer dnda fram till
vara dagar.

KATARINA AV MEDICI

Florentinskan Katarina av Medici vigdes en dag med den blivande franske kungen
Henrik II. Det var cirka 1540, bada var da 14 ar gamla. Och visst 4r det en myt att den
hogre franska kokkonsten skapades i och med detta, en myt lanserad av Caréme pa
1800-talet. Men ett tag gick omvérderingen for 1angt, man pastod att Katarina inte for-
de med sig nagot som helst nytt i matvig. Det var en vil kraftig rekyl.

Viss italiensk paverkan skedde. Bland annat ska det franska koket vid tiden ha varit
priglat av medeltida 6verdad (kvantitet istillet for kvalitet), samt med antik forebild
(Apicius) varit inriktat pa trompe [ oeil-effekter. Till denna miljo kom Katarina med
sina kockar, bagare och konditorer. Renéssansens Italien var ett land med hogt utveck-
lat konstliv, finansvisende, krigsvdsen med mera, och att man var ledande dven pa ma-
tens omrade var inte sda konstigt. Den forsta tryckta kokboken var italiensk:
Bartholomaeus Platinas ”Om den drbara villusten” (De honesta voluptate), utgiven
1475.

Katarinas florentinska f6lje ska till exempel haft med sig en del nya gronsaker till
Frankrike, man lér ha propagerat for dtandet av soppa, och man gjorde festerna mer
storslagna med nya sitt att dekorera borden. Till och med kritiker av "Medicimyten”
medger att Italien vid tiden var dverldgsna pa saker som sylt, gelé, fruktpajer och kan-
derad frukt. Aven glass — gelati — kan ha borjat skapas vid denna tid; impulsen séigs ha
kommit fran araber pa Sicilien, som tog snd fran bergen och smaksatte den. For 6vrigt
s hade ju matkulturell paverkan Italien—Frankrike forekommit tidigare, om man ser
till antiken da romarna lit inf6ra vin- och fruktodling i sin galliska provins.

Vad in det medicéiska giftermalet betydde, sa blev med tiden Frankrike Europas le-
dande matland om nu Italien var det innan. Varenne propagerar 1650 for minskad ex-
otisk kryddning (peppar, muskot, nejlikor, ingefira osv) till forman f6r inhemska Grter.



2. 1700-talet

Svamp och tryffel borjar komma vid den hir tiden, liksom smér och feta saser istillet
for syrliga. Idéer om att framhiva, inte dolja tingens egen smak, samt att ej genomste-
ka eller overkoka gronsaker dr tidens 16sen. Medeltidens och renédssansens bruk att
pryda bordet med oitliga svanar och hégrar férsvinner helt mot mitten av 1600-talet.

LUDVIG XIV

Annu in pa 15- och 1600-tal kunde en typisk kungamiddag besta av berg av vilt, hel-
stekta grisar och oxar. Ludvig XIV diaremot hade klass pa sitt bord; en gang at han fyra
olika soppor, en fasan, en rapphdna, en sallad, tva skivor skinka, farkott med vitlok,
bakverk, frukt och kokta igg. Overdad kanske, men soppa ir ju alltid ett elegant inslag.
Och salladen som littar upp mellan honan och skinkan kénns fullt modern. Jamfor hir
lord Peter Wimsey i “Pinsamt intermezzo i Bellonaklubben”, dér han komponerar en
middag pa ostron, dkta skoldpaddssoppa (tortue vraie), sjotunga och stekt fasan med
pommes Byron: ”... Och sa en sallad for matsmiltningens skull. Och hovmistaren, se
till att salladen ir torr och verkligt frasig.”

Ludvig XIV och hans hov var annars nagot stramt i framtoningen. Mycket av det
monarken gjorde var schemalagt och alla, hog som lag, adel som tjénare, maste dansa
efter hans pipa. Men om det var stramt sa var det ocksa vérdigt; under Ludvig XV och
XVI borjade ndmligen ett friare hovliv utvecklas, med bland annat supéer fran vilka
tjdnare utestingdes. Dessa parties kunde ibland urarta alldeles: “efter oss syndaflo-
den”...

Under barockens stora officiella middagar hade man flera, vanligen fyra, sa kallade
”serveringar”. Det var kanske ett 40-tal ritter i varje. Giésten skulle dock inte ita allt,
utan ges tillfille att vilja vad hon ville ur varje servering, kanske en a tva rétter. Men
for den hejdlose ledde det hela sa klart till frosseri. Den 6verblivna maten togs tillvara:
en del ats upp av tjidnstefolket, en del gick till bespisning av fattiga, och en del séldes
av sa kallade regrattiers, en speciell yrkeskategori. I 1700-talets Frankrike fanns det
6000 sadana.

2. 1700-talet

Ludvig XIV satt ldnge pa tronen, sa eftertridaren Ludvig XV var inget mindre &n
solkungens sonsons son. Under denne borjade det forfinade kéket komma: firser, pa-
téer, mousser, consomméer och crémesoppor. Det var fragan om finférdelning, bland-
ning och avsilning av ravarorna, vilket skulle gora inte bara maten utan dven dtandet i
sig elegant; kungens gister fick inte ses fugga maten. Méanga typiska franska matter-
mer torde hérrora fran denna tid: forutom férs etc enligt ovan har vi puré, filé, kompott,
kriam, majonnés och omelett. Saserna kom starkt; vi fick dels béchamelsasen dels an-
dra saser, baserade pa avkok eller buljonger kallade fonder, grunder som man bygger
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vidare pa. Avredning med mjol ersatte gamla tiders smulade skorpor och malda mand-
lar.

Att reducera en fond och av denna gora sas, centralt for det franska koket, kom alltsa
pa 1700-talet. Rusk séger att man sokte dra essensen ur ravarorna liksom filosofen
gjorde det ur naturen; vad kan mangfalden reduceras till, var dr kidrnan, substansen?
Sasbruket sdgs dven ha medfort genombrottet for gaffeln; for att dta kott med sas be-
hovs namligen bade kniv och gaffel, medan det forr réickte det med sked, kniv och fing-
rarna. Gaffeln kom pa 1500-talet, men 4nnu Ludvig XIV sdgs mest ha tit med
fingrarna.

Kokkonsten hade pa 1700-talet gjort framsteg, men med viss dragning at krangel.
Till exempel champinjonsoppa gors enligt denna metod genom att man tar champin-
joner och gor avkok pa dem (= silar bort och ldnger), blandar fonden med kalvbuljong
och vitt vin och kokar ihop detta, for att slutligen tillsétta gridde och koka ihop allt-
sammans ytterligare. Man far alltsa en champinjonsoppa som ej innehaller champin-
joner, bara den koncentrerade smaken av dem, samt avrundat med buljong och gridde.
Det ir i och for sig ett vildigt sloseri med ravaror och energi, men det dr samtidigt hoj-
den av raffinemang — i franskt cuisine, och i matlagning 6verhuvud taget.

SKRAVASENDET AVSKAFFAS

Pa 1700-talet radde dnnu skravisendet i Frankrike. Kockarna tillhérde for sin del olika
skran: en for stekar, en for fagel, en for saser, en for desserter osv. Att kalla in dessa
olika skramedlemmar till ett slottskok It sig tydligen goras, men kockarna sjilva fick
inte forena sig i ndringsverksamhet. Men sa avskaffades skravisendet 1764, vilket un-
derldttade omvandlingen av diverse serveringslokaler till restauranger.

Fragan om restaurangens uppkomst 4r ett kéirt imne i dessa sammanhang. Det fanns
sedan lidnge virdshus som serverade en ritt liksom butiker for firdiglagad mat, men
nédr uppkom egentligen den glorifierade krogen ddr man kunde gé in och sla sig ner
och vilja vad man ville éta fran en meny? Det forsta etablissemanget av denna typ dr
svart att spara, men man kan ju istéllet fraga sig vilken som var den férsta haute cuisi-
ne-restaurangen. Jag ligger hiar med Gellerfeldt en rost pa la Grande Taverne de
Londres, som slog upp portarna pa Rue de Richelieu 1782. Det engelska namnet kom
sig av att stekt kott denna tid stod hogt i kurs, mésterkock kallades ju “rotisseur”
(stekvindare), och engelsménnen var bra pa rostbiff med mera.

Det nya med Taverne de Londres var att gésterna serverades vid sma avskilda bord
och inte som forr vid langbord, samt att ritterna fanns uppskrivna pa en meny; detta
var ju sjélva vitsen med det hela, man kunde vdlja vad man ville dta. Man var inte en-
bart hinvisad till dagens ritt som ju fallet var pa virdshusen och de enkla krogarna.
Restaurangen var fodd. Namnet “restaurant” kommer sig for 6vrigt av en buljongfor-
sdljare som kallade sina dekokter restouratives”, sadant man bygger upp eller ater-
stdller sig med. Nér denne 6ppnade lokal blev det hela till en “restaurang”.



3. Talleyrand

RESTAURANGNARINGEN BLOMSTRAR

Vid tiden for revolutionen 1789 var alltsd skravésendet redan avskaffat och restaurang-
en etablerad. Med terrorvildets reduktion av adeln (giljotinering, landsflykt) fylldes
restaurangleden pa med kockar som blivit arbetslosa sedan deras herrar flytt eller do-
dats. 1789 hade Paris knappt 100 restauranger, 1804 6ver 500. En viktig restaurang
drevs av en herr Méot som hade varit koksmistare at den gamla eliten. Sa forsvann
herrarna i revolutionens stormar och Méot blev 16s och ledig; han startade da Restau-
rant Méot som blev sinnebilden for den fina restaurangen. Menyn stoltserade med
hundratalet ritter.

Nimnas kan att 1793 ars radikala grundlag skisserades pa restaurang Méot. Det var
herrar Danton, Robespierre, Marat och Saint-Just som satt och smorde kréset i ett av
Méots chambres separées, medan de drog upp paragrafer om ett jarnhart nivellerat
samhille. Saklart priglat av "frihet, jamlikhet och broderskap”. De borjade med en
lattare consommé, dérefter blev det omelett med champinjonstuvning som mellanspel.
Sa foljde sldtvar méuniere (hel fisk panérad och stekt, 6verstrodd med hackad persil-
ja). Darefter stek med madeirasas och glaserad finkal, och som avslutning mogen ost
och frukt. Plus goda viner.

NAPOLEON

Det var infor slaget vid Marengo 1800. I bradskan beordrade Napoleon lunchens olika
ritter pa en gang: oliver, brod, dgg, kriftor och kyckling. Dirmed var receptet till pou-
let Marengo skapat. Sedan har champinjoner, tomater och vitlok tillkommit, men jag
héller det inte alls for osannolikt att Napoleons meny denna dag var det forstnimnda
sammelsuriet. Slaget ifraga stod for 6vrigt i Italien, utkimpades mellan Gsterrikare och
fransmén och vanns av de senare. En vacker seger ansdg Napoleon. Nu var han Euro-
pas herre.

Napoleon at frukost bakvint: han borjade med tartbitar och frukt och tog sillen sist.
Och i sitt forsta hus hade Napoleon och Joséphine en oval matsal kan jag meddela, en
typisk detalj for tiden. Enligt greve Monluc var ett ovalt rum bekvdmare och trivsam-
mare #n ett fyrkantigt: ’Ditt bord ska vara runt och matsalen ska vara dggformad”, ly-
der ett av hans budord. Budord eller inte, runda rum var inne pa den tiden. Se hiir till
exempel Vita huset, byggt under samma tid, dér "Ovala rummet” &r presidentens ar-
betsrum.

3. Talleyrand

Napoleon hade en utrikesminister vid namn 7alleyrand. Denne hade varit biskop av
Autun och deltog i de forsta revolutionsbesluten, men gick sedan i landsflykt. Niér han
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aterkom manovrerade han sig upp till maktens tinnar. Han berikade sig bland annat
som utrikesminister pa alla de krig Napoleon forde, trots att han sa sig avsky krig.

En talande matupplysning kring Talleyrand #r denna, fran tiden efter 1815 da han
levde tillbakadraget pa ett lantgods. En viss lady Shelley som var med pa en middag
berittar:

Under hela maltiden rorde sig samtalet endast om maten. Varje ritt diskute-
rades och vinernas argangar gav anledning till véltaliga utldggningar. Talley-
rand sjélv inlét sig pa ritternas alla detaljer lika intresserat och allvarligt, som
om han avhandlat en viktig politisk fraga.

Om Talleyrand kan ocksa ségas att han var en stor ostélskare, och att han pa fredkon-
ferensen i Wien 1815 ldt anordna en ostavsmakningstédvling. Sjdlv gillade han brieos-
ten bést.

EN DINER HOS TALLEYRAND

Under kejsardomets glada dagar gav Talleyrand middagar i Monacopalatset, sdger Ju-
les Bertaut som berittat om en sadan diner i Nathorst-Boos. Allehanda ldckerheter
bjods i olika serveringar som torde ha varit: soppor, forritter och smavarmt, kottritter
med sallader och gronsaksritter, s mellanritter och sist desserter. Varje gist, uppat 30
stycken, hade varsin betjant. Man at bland annat tryffel i pajdeg, radjurskotlett, kalv-
briss a la florentine (= serverad pa en biddd av spenatblad), skinksuffléer med madei-
rasds och dgg med kriftstjartar. Bara vad giller fagel bjods pérlhons fyllda med
gaslever, kramsfagel med genéver och grytstekt fasan. Till mellanritterna horde apri-
koser a la Colbert, piaron a la Cardinal (med vaniljglass och hallon- eller jordgubbspu-
ré), fyllda véfflor, financierebakelser och tértor.

Huvudritt var for sin del en enorm oxstek, inburen pa ett jittelikt fat av forgyllt sil-
ver. Den trancherades av Talleyrand sjélv, och avnjots med inte mindre 4n fyra olika
saser. Dock serverades ingen fisk, det ansags kanske inte fint nog, 4ven om ju Vatel
redan pa 1600-talet kunde ta livet av sig for en utebliven leverans av piggvar. Under
trancheringen finner vérden le mot propre for varje gist:

Prinsen reser sig, skiar med enastaende skicklighet en stor skiva som han lag-
ger pa en tallrik och, i det han vinder sig mot kardinal Albani, sdger han:

— Vill ers eminens gora mig dran att ta emot av denna stek?
Till prins Kotchoubéi:

— Min prins, far jag dran att servera er av steken?

Till markis de Lima:

— Herr markis, tillat mig att servera er av steken.
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Till hertig Romanzoft:

— Herr hertig, far jag nojet att servera er av steken?

Till baron de Nerva:

— Herr baron, féar det lov att vara av steken?

Till Montrond:

— Montrond, stek?

Sedan sitter han sig igen, hela tiden med lika ober6rd min.

— A vad det iir underbart att se prinsen skira for! utropar hertiginnan Tysz-
kiewicz och slar ihop hinderna.

KONVERSATION

Till en battre middag hor ju spirituell konversation, och som den gode vird han var
fillde Talleyrand nagra minnesvirda repliker. Nir nagon till exempel talar om en viss
Rulhiere och séger att denne egentligen bara gjort en enda dumhet i sitt liv, fragar Tal-
leyrand retoriskt: ”Nir ska den ta slut?” Och nir nagon talar om Chateaubriand som
han nyligen triffat och som tydligen hor illa, séger prinsen:

— Herr Chateaubriand tror att han dr dov, eftersom han inte ldngre hor ndgon tala om
honom.

En hertiginna klagar dver att s& manga oduglingar kommer sig upp:

— Vad vill ni, ma chére? siiger prinsen. Det finns tva saker att halla i minnet: /e savoir
(= vetandet) och /e savoir faire (= att kunna fora sig). Det andra har ingenting med det
forsta att skaffa.

Vad giller ost dter man bara en sort: Brie.

— Tala inte om engelsk Stilton, Strachino fran Milano, holldndsk Limburger, sidger
virden, ndr vi 1 Frankrike har detta underverk: Brie!

Alla gister haller sa klart med.

Det var pa det hela taget en maltid att minnas. Sedan ir det en annan sak att det kan
vara svart att fa bilden att ga ihop dels av biskopen av Autun som 1789 deltar i natio-
nalforsamlingens beslut att avskaffa adelns privilegier, och samme man, nu som prins
av Bénévent och som vird pa en middag av vrikigaste slag, i egenskap av utrikesmi-
nister t en monark som hade mer makt 4n bourbonerna. Men Talleyrand &r en sam-
mansatt natur, en levande figur och inget helgon; som Cooper visar i sin biografi var
denne en principfast liberal, som hela tiden stod fast vid idén om det konstitutionella
kungadomet. En advokat for ménskliga fri- och rittigheter, en hasardspelare, en mut-
kolv och en perfekt middagsvird: allt hor till bilden. Voila un homme!
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TALENT FOR LIVING

Brumairekuppen 1799 var dramatisk. Talleyrand var med och orkestrerade i kulisser-
na. Men da han slutligen fatt veta att allting gatt bra sa han lugnt: ”Nu maste vi dta mid-
dag”. Han hade namligen i forvidg ordnat aftonens program; han och hans fortrogna
begav sig till en viss madame Simons dir man at en fortréfflig middag.

Fore revolutionen var Talleyrand biskop, en timligen virldslig sadan som mest up-
peholl sig i Paris’ salonger. Det blev dérfor en smal sak for honom att nér det begav
sig svéra trohet mot revolutionen. Darfor uteslts han ur kyrkan av paven, vilket for-
anledde honom f6ljande brev till en vin: "Har du hort att jag blivit exkommunicerad?
Kom och supera med mig i kvill och trosta mig. Alla maste forvigra mig eld och vat-
ten, och darfor ska vi i kvill festa pa kall stek med iskylt vin.”

Nir Talleyrand som utrikesminister efter slaget vid Austerlitz kallats till Osterrike
och befinner sig i orten Briinn, ett forfarligt stille ddr man vardar uppét 4 000 sarade,
klagar prinsen over detta i ett brev. Men han avslutar med begéran att fa sig tillsind
”nagra flaskor mycket torr malaga — den minst s6ta som finns.” Allt detta dr vil exem-
pel pa vad engelsminnen kallar talent for living, att vilka dn omsténdigheterna dr leva
med stil. Nagot likartat tycker jag man ocksa ser vid Talleyrands beteende1797 vid den
sé kallade Fructidorkuppen, varmed nagra av direktoratets ministrar undanmanévrera-
des. Som alltid vid kupper spelade var man ingen nyckelroll men han var med nidgon-
stans i bakgrunden; hela kuppdagen satt han hemma och spelade kort. Cooper:

Varje kvart anlidnde en budbdrare med de senaste nyheterna. Efter hand som
de inlopte, log han, men sade ingenting, utan bara fortsatte sitt spel. Han ord-
nade det alltid sa for sig, att han tillbragte dagen for en statskupp sa behagligt
som mojligt.

Den gode Talleyrand var dven med och konspirerade 1830 under snarlika omsténdig-
heter. Medan Karl X holl pa att tappa makten och Ludvig Filip vintade i forstaderna,
satt Talleyrand och spelade vist pa Rue Saint-Florentine. Han fick hora buller frén ga-
tustriderna och utropade:

— Hor, vi vinner!
— Vilka vi? fragade hans kortgéng.

— Tyst, svarade Talleyrand, inte ett ord, jag ska tala om det for er i morgon.

CAREME

”Man kan inte fora en god politik med ett daligt kok”, sa Talleyrand. Vad illustrerar
denna sentens bittre dn Wienkongressen, ddr det slagna Frankrike reste sig tack vare
Talleyrands aktioner; nu tjinade han den &terinsatta bourbonske hirskaren Ludvig
XVIIL Innan prinsen gav sig av till kongressen ldr han ha sagt till sin kung: "Jag be-
hover inga instruktioner, men vil kastruller.”” Han hade med sig koksmaéstaren Caréme
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som dven lagade maltiden i Monacopalatset, och dennes kokkonst blev det yttre inseg-
let pa Frankrikes framgangar pa kongressen. Men det var som Rusk namner inte bara
Talleyrands diplomati och Carémes kokkonst som gjorde susen; Ryssland behovde
namligen en stark makt i ryggen pa Preussen, sa dérfor 14t man Frankrike resa sig som
en stormakt igen.

Caréme med sina arkitektoniska bordsdekorationer dr annars symbolen for la gran-
de cuisine, det storslagna, officiella koket. Senare skulle en viss Escoffier gora rent hus
med dessa oétliga bordsdekorationer. Dessa ornament horde for sin del bagerikonsten
till: Caréme ldr ha tecknat av pelare, triumfbagar, palats och statyer ur arkitekturbocker
och omvandlade dem direfter till bakverk. Ett exempel pa en av Carémes bordsdeko-
rationer (pieces montées) dr ... en harpa gjord av deg tickt av rosafirgat socker, och
dir strdngarna utgors av vitt och gult spunnet socker, med en krans av gron sockerkaka
toppad av en ananas tillverkad av karamell.” (Gellerfeldt) Dylika skadebrod &r idag
helt passé, men lusten att dekorera matbordet dr for den skull en konst som inte bor
underskattas. I och for sig onddiga prydnader fyller en funktion, ger intryck av Gver-
flod. Det forhojer dtandet fran ren konsumtion till andakt.

Caréme hade dven i sitt kok en skrivpulpet dér han ldt skriva ner dagens erfarenheter.
En skrivkunnig koksménniska, en som tdnkte med pennan. — Ddrmed var det slut med
mathistoria for den hér gdngen; var mathistoriska exposé fortsitter i kapitel 14.
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4. Musiska middagar

Musiska middagar, bokstavligt talat. Jag menar nu inte eventuell musik man lyssnar
pa medan man éter, eller i pauserna (mellan forritt och varmritt osv). Nej, jag tinker
mig musiken integrerad i matlagningen. Osokt eller inte.

Sa pa med Alice Coopers “Trash”, ut i koket och laga den forsta middagen. Den be-
star av sallad, lasagne och soppa.

For tomat och brédsallad tar man tarnad, mogen tomat, ej forvarad i kylskép, plus
rostade brodtirningar, strimlad bacon som brynts, torkats av och kallnat, finhackad 16k
och skivad svamp. Allt 1dggs pa salladsblad, man river lite ingefira 6ver och ringlar pa
med olivolja.

Priscilla Presley skulle bjuda the Memphis Mafia pa lasagne en géng. De tyckte att
det smakade lite konstigt, lasagneplattorna var lite vil knapriga. Inget sa nagot, men
Priscilla hade dabbat sig, hon hade glomt béchamelsdsen. Denna maste ju till for att
plattorna ska ha nagot att koka i. Det rdcker inte med bara kottférssas.

Da sitter vi pa “Elvis TV-special” fran 68, jazzar till ”Guitar man” och tar en smord
form med ritt hoga kanter. Den bottnas med kottfarssas (alla kan vil laga det...?), dér-
efter pa med lite béchamel (recept se nedan), dérefter lasagneplattor, och sa upprepat
i 2-3 varv. Plus béchamel overst, toppa med riven ost och griadda i ugn.

Nir jag idag lagar béchamel tar jag alltid graddmjolk (50/50 gradde och mjolk). Att
laga enbart pa mjolk dr en nervpirs, den far inte koka for da spricker den. Den bor inte
koka med griddmjolk heller, men toleransen hojs sé att sdga. Smilt smor i en kastrull,
pudra 6ver med mjol, ror ihop, spiad med 5 dl mjolk och 5 dl gradde, koka upp, dra av
fran plattan sa fort det borjar bubbla. Sjud i tio minuter, krydda med salt och vitpeppar.
Sasen ska vara tickande men inte for tjock. Ar den for tunn, stro i rivebrod, idealm;jol
eller annat pa sluttampen av koket.

Sasen dr dopt efter Louis de Béchamel, 6verhovmistare hos Ludvig XIV. Original-
receptet fran 1755, formedlat av Notaker, dr annars att frisa skinka, champinjoner,
schalottenlok, vitlok, kryddnejlika, lagerblad och basilika i en kastrull, str6 6ver mjol
och tillsétta griadde eller mjolk. Sjud en halvtimme, sila av och servera med finhackad
persilja.

Som efterritt blir det fruktsoppa, till tonerna av Piafs ”La vie en rose”. Beréikna per
person tva torkade plommon, tva torkade aprikoser, tva torkade fikon och en halv ba-
nan. Aprikosen finhackas (eller skirs i 3 mm skivor och kokas tio minuter fore de an-
dra), de andra skdrs i 3 mm skivor. Koka upp vatten, i med aprikosen forst, sjud i sdg
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tvé-tre minuter, sd i med plommon och fikon, sjud, och sa i med bananskivor. Sjud. Det
vara soppa, inte krim; ingredienserna ska ga att urskilja.

Var andra middag bestar av toast, kottrétt och glace au four. Vi inleder med en toast
Pajala. Ta vitt brod, skivad franska eller surdegsbrod, smora och rosta i en panna. Pa
detta ldggs en blandning av strimlat renkétt, creme fraiche, riven pepparrot och fin-
hackad 16k. Proportionerna? Mest renkétt; gridden héller ihop det hela och 16ken och
pepparroten dr kryddor. Ligg det hela pa toasten, garnera med valfria gronsaker (gur-
ka, tomat, endiv, persilja osv).

Musik under arbetet: Judas Priest, ”Solar Angels”.

Huvudritten sa: fldskfilé med béarnaise och kokosdoftande jasminris. Gor sasen
forst. Den dr lite invecklad. Forst ska man sitta pa den sa kallade kryddreduktionen for
reducering, och man ska smilta smoret. Direfter ska man skira dggen. Medan dessa
sedan vispas far reduxen och smoret kallna, och nir det dr klart kan allt slds samman.
Sédan disposition maste man alltid ténka pa niar man jobbar pa krogen. Nu far ni den
for hembruk.

Vi gor en rejil sats, den spricker inte sé litt om det 4r stora midngder. Man tar 1,5 kg
smor som far smilta i kastrull pa spisen, samt gor kryddredux pa 5 dl vatten, viniger,
dragonvindger, hackad 16k, persiljestjédlkar och krossad vitpeppar. Vattnet kokas bort
till, ség, en tredjedel; tills det &r kryddstarkt. Aluminiumkastrull bor ej anvédndas efter-
som vindger filler i denna.

Man tager sa 15 dggulor, en per hg smor, och vispar dem slita under svag virme. "1
vattenbad” som det star i recepten, men léttast gor man det med platbunken pa- res-
pektive avlutad mot en spisplatta. Man nyttjar ldtt virme fran plattan, och drar undan
bunken nir det blir for hett = 6ver 60 grader. Ndr man kan skriva sina initialer i d4gg-
smeten ir den firdigvispad! Men det tar tid, s& sjung medan du vispar This little light
of mine, I'm gonna let it shine”... Litt visa, denna rad upprepas i det odndliga.

Sa silar man av den kallnade reduktionen och vispar ihop den med dggen. Sedan
hills det likaledes kallnade, skirade smoret i bunken medan man vispar, endast lite at
gangen sa att dggsmeten formar binda fettet. Slar man i for mycket spricker det; man
far da rddda det hela genom att ta ndgra nya dggulor, vispa dem slita och sla den gamla
satsen under vispning i detta.

Nir allt smor vispats ner avslutas det hela med finhackad korvel och dragon samt
salt, peppar och eventuellt lite cayennepeppar; minns dock att kryddreduktionen redan
inneholl hel vitpeppar.

Livet gar vidare och riset ska kokas. Sitt pa Kitharos ”Silk road” fo6r atmosfir. Det
hela kokas enligt anvisning pa paketet. Blanda i riven kokos. Stek dina styckade, ut-
plattade fldskfiléer enligt anvisningar i kapitel 12.

Fran béarnaisemakeriet fick vi dggvita 6ver. Denna vispas nu med socker till ma-
rang, till tonerna av ”Don’t worry, baby” med Beach Boys; en chunka-chunka-rytm
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som passar bra till vispning. Sa tar man en form, man ldgger sockerkaka eller skivad
rulltarta i botten som isolering, pa med glass och lite sylt, tick med maridng och kor i
ugn tills mardngen bryns; glassen hindras fran att smilta av bade bréd och maréng. El-
ler bryn maringen med en hobbyblaslampa; mycket populdr bland proffskockar.

Middag tre: sallad, grillad fisk och friterad ost.

For en skaldjurssallad tar man strimlad isbergssallad plus grona érter, majs och tér-
nad paprika. Samt skivade champinjoner, kanske dven skivad (burk)sparris; puristen
far anvinda ra sparris som blancheras och skivas. Plus rikor och musslor. Réikor kops
skalade och rensade, eller hela om man Onskar rensa sjidlv. Bada varianterna dr kokta.
Musslor finns pa burk, étfdrdiga. ”Vind i seglen” av Brandelius (eller Lasse Dahlquist)
sjungs med mossan pa svaj.

Salladen ldggs i en tunnbrédskorg. Den gors som sa att man tar ett hart, kvadratiskt
tunnbrod, lagger det nagra sekunder pa en het spisplatta sa att det mjuknar, tar upp det
och formar det Gver botten pa ett glas sa att en skal eller korg bildas. Nir brodet kallnar
har man sé en stadig behéllare av tunnbrod att ldgga salladen i; det hela stills pa for-
rittstallrik och garneras med, tja, dillkvist. Lite dressing pa salladen kan inte skada,
forslagsvis Rhode Island (for vilken se kapitel 21).

Till huvudritten ska vi ha grillad hdlleflundra. Per person: 150 g om man ir snal,
200 g om man &r generds. Pensla med matolja, grilla i grillpanna. Till detta en rédvins-
sas, passar bra till grilldoften. Man har i forvig latit koka en god buljong pa brynta to-
mater, 16k, morétter och selleri plus persiljestjilkar. Allt ska brynas for att ge smak.
Det hela ldggs i gryta och fér ett uppkok, skumma av, koka ordentligt sa att anga (=vat-
ten) forsvinner och smaken koncentreras.

Bakgrundsmusik: Blue Oyster Cult, ”Celestial the queen”.

Sedan (efter sdg en kvart) silar man av gronsakerna, tillsétter lagomt med rédvin el-

ler madeira, later reducera det hela till angendam smak och reder sist av. Serveras plus
blancherad (littkokt) blomkal. Och fisken.

Till detta potatisgrating. Skivad potatis ldggs i en smorad form, hélls 6ver med grad-
de (15 % fetthalt) och mjolk, kryddas med skivad 16k, salt, vitpeppar, riven muskot och
riven parmesan. Ror om, gridda i ugn. Blir ytan brind innan det inre 4r fardigt, ldgg
pa ett folielock.

Efterritten blir friterad camembert. Man tar en sedvanlig halvméne och delar den i
fyra delar, vilket kan ridcka for tva personer. Lite snalt kanske. Bitarna véinds i mjol och
doppas i frityrsmet, pate a frire, som gors pa ett dgg, 1,5 dl mjol, lika mycket 61 och
lite salt. Sedan friterar man bitarna i jarngryta med smélt kokosfett. Smeten maste
tdcka osten, annars dr risk att den licker ut i frityren. Och frityren maste vara het, den
maste ryka, om &n inte brinna. Detta garanterar att smeten snabbt stelnar och ligger
sig som ett skydd runt osten.

Musik till detta: Tangerine Dream, “Invisible limits”.
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Spar frityren, den ska vi ha dven till nésta middag. Den gyllenbruna osten lidggs upp
pd en bidd av varm hjortronsylt. Aven jordgubbssylt gir. En sublim smakbrytning
sOtt-salt som ju annars dr vanlig i det svenska koket: gravlax med hovmastarsas, flask-
pannkaka med sylt, kottbullar med lingonsylt...

”Goderafton mitt herrskap, hir kommer Svenssons kock™... Han bjuder pa hummer,
kottritt och glass, i denna fjdrde och sista middag.

Forritten blir hummer pa burk. Ja, sa prosaisk man kan va’! Men sa klart ska vi ha
nagot till, varfor inte strimlad, brynt spenat som fatt kallna, samt dylik behandling av
fankal.

Sa kottritten. Vi tar rodvinssasen som blev 6ver fran hélleflundran, och spetsar den-
na med lite korsbarssaft. Lampligt kott? Kanske oxfilé; stekning, se kapitel 12. Eller
ska vi vara djirva och ha lamm? Eller vilt? Ar man ambitios kan man ha #nnu en sis,
varfor inte murkelsés: bryn svamp, pudra med lite mjol, pa med gridde. Reducera, allt-
sa anga bort vattnet under kokning utan lock.

”Glad sasom fageln i morgonstunden, hilsar jag koket med vanlig bravur”... Och
funderar pa vad man ska ha till. Kanske kroketter. Man mosar potatis, tillsitter smor
och dggulor plus kryddor, formar till bollar, rullar i rivebrdd och friterar.

Garnityr: blancherade haricots verts.

Efterritt: vaniljglass som fatt tina en aning, och som man blandar finhackad frukt i.
Ananas, banan, apelsin, och sa kanske lite apelsinlikor (cointreau). Sedan infrysning.
Alternativ: har man korsbar 6ver fran varmrétten kan man finhacka dessa och blanda
i, plus russin och notter. Kanderade korsbir dr kanske bist hir. Blanda alltsé i seg
glass, ror om, frys in igen. Efter nagra timmar serverar man. Efterritten bor alltsa pa-
borjas i god tid.

Vara musiska middagar &r 6ver. Allra sist en enstaka ritt: halstrad rdbiff. Man tar en
bit fin oxfilé, kor den i kottkvarn och blandar i kapris, hackad 16k och hackade rodbe-
tor. Och kanske lite fransk senap. Man formar den till en biff, steker den hastigt och
dter med persiljesmor och pommes frites.

Sluttema: “Farvil, nu far vi till Wavrinskys plats” med Galenskaparna. Till tonerna
av Benny Goodmans “Goodbye”.
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5. Impromptu!

Det var en dag pa 90-talet. Jag kom in pa Kalmars nation vid tretiden, skulle jobba i
koket. Gillemistaren sa att vi har fransyska, vad kan vi gora med den? Jag svarade vi
har vil ost och skinka till baguetterna, da kan vi ta av det, skiira tunna skivor av kottet,
banka ut dem till 16vbiffar, ligga pa ost och skinka, nypa ihop och gora falsk “’escalope
de veau” av det hela? Bra sa gillemannen, vi gor det och kallar det escalada; succé!
Nista dag foreslar jag att man skar frimérksstora bitar av kottet, marinerar det, steker
och serverar det med dressing i hamburgerbrod som falsk kebab; lika populért.

Eller om jag kommer in pa Norrlands, far veta att vi ska ha biffstek; vad kan vi gora
med den? P4 staende fot borjar jag gora tomatsas med en fond gjord pa 16k, morétter,
selleri och brynt kottputs, samt tomatpuré och firska tomater. Det far koka ett tag och
sedan silas av, reduceras, kryddas och avreds till en lidcker sas.

Poingen hir #r att man kunde komma in som lejd kock pa dessa krogar utan att man
behovde ha tinkt ut nagot i forvig, samtidigt som den koksansvarige inte heller riktigt
visste vad man skulle ha pa menyn. Mina forslag enligt ovan, och detta att genast sitta
igdng med att laga det, dr vad jag kallar impromptumatlagning. Planering, fundering
och att i huvudet komponera matritter dr nog en ddel konst. Men allt det dér dr ju yes-
terday s news, en plattityd; vi vet redan att gourmetmaten kriaver dylikt forarbete. Hur
roligt dr det da inte att bara ga in i koket, ldta sig overfallas av situationen och jobba
utifran det.

Det ma vara att andra kockar har praktiserat denna metod. Talades det inte pa 90-ta-
let om nagon tjomme som lt sig bjudas hem till folk och laga deras mat, pa villkor att
han sedan fick dta med dem? Han kan inte haft mojlighet att planera s& mycket; bara
komma dit, glo i kylsképet och sedan agera. Och i TV-kockarnas virld hade vi ju en
sadan som Keith Floyd, vars program gav intryck av att han bara hamnade infor en
massa ingredienser och sedan kom péa vad han skulle laga av dem. Det var ”skju-
ta-fran-hoften-kockens” anda 6ver det hela. Floyd var ju inte heller sa noga med att
ange matt i recepten, uppskattat av mig. Hér kan vi dven inlemma Kajsa Wargs matto
”man tager vad man haver”; ingen planering, bara utgé fran kokssituationen som sa-
dan.

ELEEY) [EIET)

Hirmed en berittelse pa temat “impromptu”, “’skjuta fran hoften”, "alla nojda, alla
glada” och “’kul, praktiskt, enkelt och billigt”.

Jag var med om att arrangera en sf-kongress i Uppsala i borjan av 90-talet. En mi-
nicon med lokal i den sa kallade Jontes stuga” pa Ovre Slottsgatan, synlig fran trap-
pan till Carolina Rediviva. Och detta juristernas foreningshus var foga mer 4n en stuga
men det rickte gott och vil for vara syften; vi hade bar och vi hade programpunkter i
dagarna tva.

Vi hade bar och program och ddrmed var minimikraven for en kongress uppfyllda.
For dven om alla i kommittén visste att jag hade kockutbildning, fanns det inget krav
pé att jag skulle stilla mig att laga kongressmiddag. Men hur det nu var sa borjade jag
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vid tolvsnaret pa l1ordagen fa lust att fixa en kongressbankett. Stugan hade ju kok med
ugn och spis och tallrikar och glas, sa det borde ju ga att ordna nagot...

Sagt och gjort. Vi basunerade ut dir i stugan att det blir kongressmiddag, varsagod
att betala 40-50:- den som har lust. Det strommade in cirka 20 anmélningar, och dir-
med var det bara att ge sig ivdg ut och handla. Det var detta som var “’skjuta fran hof-
ten”-inslaget; det var inte planerat, jag beslutade mig pa stubben, det ma béra eller
brista...

Tillsammans med en kamrat akte jag till Grinby centrum och dess stormarknader;
jag har for mig vi valde B&W, vilket uttyds ”Bra och Wessels” vilket kanske inte alla
vet. Men vil dr, vilken mat skulle vi vilja? Nagot finsnickeri blev det inte tal om sa
jag valde Felix’ frysta pytt i panna, en fullt dtbar anrittning. Inlagda rodbetor koptes
dven, mojligen att vi ocksa kopte dgg att steka. Det visade sig att det fanns pengar Gver
sa vi lastade pa glasspaket av typen “Big Pack” for 20 personer samt, ett smart drag
om jag far sdga det sjilv, fardig nyponsoppa i tetrapak. Denna sista skulle anvidndas
som sasspegel under glassen. Stekmargarin koptes dven, nog sa viktigt.

Dirmed tillbaka till conen, fram med pannor och full kareta i spisen. Samt pa med
ugnen vilken skulle anvindas som viarmeskap. Jag hade tvéa pannor att steka i, annars
skulle det ha tagit okristligt lang tid. Nir en sats med pytt var stekt lades den direkt i
ett bleck i ugnen, dér den fick vila under ett folielock. Temperatur 100°. Det blev
mycket att 6ppna och stinga ugnen, men det hela holl sig varmt dnda.

Aggen stektes sist av allt. Samtidigt bad jag medhjilpare att borja ligga upp pytten
pa tallrikar, sa att man kunnat ldgga de stekta dggen nagonstans. Med rodbetor pa var
det hela fardigt att bara ut, och med stekande av fyra-fem dgg at gangen (tva pannor,
remember) torde alla 20 géster ha fatt maten ungefir samtidigt. Folk satt och at vid
langbord pa loftet for 6vrigt. Efterrétten var for sin del enkel att ldgga upp, bara att sla
lite nyponsoppa pa tallrikar och skeda upp glass.

Som sagt fick alla maten samtidigt — och maten var varm, nog sé viktigt i samman-
hang som dessa. Darmed var baskraven pa en stor maltid uppfyllda; detta var "alla noj-
da, alla glada”-inslaget i storyn. Och det kostade dem inte sa mycket heller; de fick mat
i sjdlva kongresslokalen och behovde inte ga ut pa stan och édta, samkviamet kunde fort-
sitta, sa detta parat med att mitt tillagande gick som beréknat, var “kul, praktiskt, en-
kelt och billigt”’-inslaget i det hela.

Nagra kommentarer till fenomenet kongressbanketter. Ibland halls de pa restaurang-
er, i regel lyckat. Annars brukar folk som arrangerar mindre coner ofta laga maten sjélv
eller kopa den pa catering, med utspisning i kongresslokalen. Detta ir ett vagspel, man
misslyckas niamligen ofta med baskraven: att maten ska vara varm och alla ska fa den
ungefir samtidigt.

Sa ténk pa detta kire amatorkock som ska laga mat pa dylika evenemang, som mid-
dag i hyresrittféreningen, arsbankett i pingisklubben osv: se till att maten dr varm,
strunta i att hitta pa “roliga” matritter av allehanda slag. Laga nagot som gar att ta.
Och tdnk igenom hur maten ska serveras; man far inte ga runt med en gryta och sleva
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upp till var och en, detta tar for lang tid. Bést dr att ligga upp allting pa tallrikar i koket
och sedan snabbt béra ut dem. Till exempel.

Allt behover forresten inte vara impromptu och skjuta fran hoften, det 4r mest en
konstform i sig inom kockeriet. Impromptukocken &r bara en delaspekt av den musiska
matlagaren, sa att sdga. S& vad giller detta att ha en storre middag: rakar man ha en
vecka pa sig att forbereda det hela kan man forst ga och fundera i ett par dagar, och nér
man beslutat sig kan man jobba av olika faser fran dag till dag, gora i forvidg det som
gar (baka pajer, laga saser etc som sedan stills i kyl). Nir sa dagen D stundar aterstar
endast en brakdel arbete, nimligen den tillagning som maste goras alldeles innan ser-
veringen (koka, steka kott etc).

23



5. Impromptu!

24



Litterdr mat

Litterar mat

6. Lundell, Gripe...

Fa andra i detta land representerar det musiska sa bra som Ulf Lundell. Pa vilket sitt
da? Svart att sdga, man maste kanske se karln i aktion. Kanske i TV, pratandes om dit-
ten och datten. Det musiska som ett je ne sais quoi...

Lundell dr ocksa forfattare. I hans roman ”Somnen” har vi en 6verdadig matskild-
ring, en modern klassiker i dessa sammanhang. Berittarjaget heter Tommy Cosmo och
har en flickvin, och nu &r det 1976 och han ska ita julmiddag hos hennes forildrar,
broder med barn och blomma och négra andra sliktingar. Sa vad hinder? Ett frosseri
utan like utbryter, med massor av mat och massor av sprit. Och fort ska det gi, barnen
tjatar om nir tomten ska komma. Ett citat far ange tonen:

... sillen var verkligen utmirkt, bade den inlagda och senapssillen och tomat-
sillen och glasmistarsillen var fin den med, men den inlagda stod i en klass
for sej, den var beromd och Alma fick sina vélfortjinta ovationer for den och
sa var det dags for Hej Tomtegubbar en gang till och hej hopp s hade vi tagit
den nubben och innan ens sillen hade forsvunnit fran tallriken kom dér syl-
tan, pastejen, rodbetan och gurkan och pockade pa uppmirksamhet...

Cosmo pldjer sig genom berg av mat och far 6mma kidkmuskler: “Jag &t femtusen me-
ter hindermat”. Speciellt irriterande &r att nagon ligger pa extra mat i smyg pa hans
tallrik; tar han till exempel en skiva skinka och stricker sig efter senapen, ligger dér
tre skivor skinka da han tittar ner igen... Han missténker svirmor.

Nog ir det en klassisk matepisod detta, det dr gourmander i aktion och ej gourmeter.
Eller kanske bara normalt festfrosseri.

Den lundellska julmiddagen har lutfisk efter skinkan och pa det risgrynsgrot. Cos-
mo far mandel i sin grot varfor han enligt seden maste rimma, och efter en stunds kval
kommer han pa ett rim: ”"Mera borsten, Torsten”. Sa heter husfar. Och sa klart far han
péfyllning, dnnu en stadig sexa. Han forsoker tomma alla supar i ett drag, inte bita av
dem som det heter, for jag sop ju med byggjobbare hir och ville helst inte bli betrak-
tad som vekling...”

Cosmo far dven vara jultomte, och han deltar med liv och lust i psalmséng som vid-
tar framat kvillen. Nog roar han sig nagorlunda trots att han dr en frimmande fagel i
detta sillskap, en bohem bland arbetare.
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GRIPE

1 Maria Gripes “Tordyveln flyger i skymningen” ska nigra ungdomar 16sa ett myste-
rium. Det ér gatfulla roster pa en bandinspelning, en tretusendrig egyptisk staty, blom-
mor med sjilsliv och en del annat, alltsammans utspelande sig i Ringaryd i Smaland.
Alla fragetecken var inte utritade pa slutet, men det bidrog snarast till behallningen.
Man ldmnar filtet ppet for alternativa tolkningar, ldsaren far bidra med nagot eget.
Som i TV-serien ”Arkiv X”. Detta att jaimfora med kriminalgator av klassiskt snitt, dar
detektiven samlar ledtradar och pa slutet 16ser géatan, gor en tidigare dold sanning ma-
nifest for alla och envar. Alla fragetecken ritas ut, nagra alternativa tolkningar kan inte
komma ifraga. Deckargatan &r epistemologisk, mystikstoryn ér ontologisk.

En matskildring i Gripes &dr “Nattliga 6verldggningar”. Ungdomarna och en prist
vid namn Lindroth spisar varm choklad och mackor, samtidigt som man overligger
om sitt detektivarbete. Det dr fet mesost, rokt korv och gemytligt virre. Man har paste;j,
cheddarost och aprikosmarmelad, men man far mérkligt nog inte veta vilken sorts brod
allt detta ldggs pa. Endast ett ynka kex omnidmns. Vad hade forfattaren hir inte kunnat
dra till med om mustiga ragbrod, stinna sétlimpor och frasiga franskor...?

Ett lovvirt kapitel: det skildras hur folk verkligen dtfer, annars inte sé vanligt i dessa
sammanhang. Det 4r ofta bara en markering typ “de satte sig ner och at”, och sedan
bara pratar man om annat. Om sadant som &r viktigt for handlingen. Man behover inte
skildra varje méltid i detalj, men en forfattare som nimner middag efter middag utan
att ga in pa detaljer dr i mina 6gon litt suspekt.

TOLKIEN

IJohn Tolkiens Ringtrilogi varvas allehanda faror med méten hos fryntliga vérdar. Det
ar till exempel hos en viss Tom Bombadill dér dventyrarna bjuds gul gridde och gyl-
lene honungskakor, vitt brod och gott smor, mjolk och ost, gronsaker och mogna bir”.
Det dr dven vérdshuset i Bri, ddr man bjuds “’varm soppa, kallt kott och en stor bit mo-
gen ost, en bjornbirspaj, firskt brod samt tjocka skivor med smor”. Man kan ocksa
nidmna de sa kallade utbygdsjdgarna i Ithilien, dér séllskapet bjuds pa “blekgyllene
vin, kallt och aromatiskt, och till mat smoér och brod, saltat kott, torkad frukt och god
rod ost”.

Nir jag liste trilogin forsta gangen lyste dessa stéllen for mig som sannskyldiga
backanaler. Nir jag nu kollar upp stidllena mérker jag att matskildringarna dr hogst ba-
nala, maten nimns bara en passant och i vrigt dgnas texten at dialog. Men dven Faja-
kernas gistabud hos Homeros ér kortfattat vad giller maten, det &r bara koétt och vin
och brod som alltid.

Fore besoket hos Ithilienjdgarna dter man stuvad kanin i vildmarken. Sam Gamgi
tillagar nagra harar som Gollum bitit ihjil och vill dta raa. Men Sam hittar lite Grter
som han later de rensade djuren koka med, en timme under sakta eld. Helst hade han
velat ha lite morétter och potatis ocksd, men det hade man inte i aktuell vildmark.
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Ringtrilogin i all &ra, sjilv gillar jag nog foregangaren “Bilbo” bittre. Hér hirskar
inget pompost gravallvar, stilen &dr avspind och ledig, forfattaren leker sig fram; Goe-
the sa ju att om man vill se en mans sanna natur ska man betrakta honom nér han le-
ker... I ”Bilbo” finns en kongenial matscen. Det dr i borjan nir Bilbo fatt besok av
négra dvirgar, som han under trollkarlen Gandalfs ledning ska sla f6lje med under ett
uppdrag. Under besoket vill de ha mat, och nir de fatt det sdger Gandalf:

—Nu dr vi hir allesammans! sade Gandalf och tittade pa de tretton luvorna i
rad — de finaste 16stagbara kalasluvor — och sin egen hatt pa krokarna. En rik-
tigt glad skara! Jag hoppas det finns nagot kvar at efterslintarna att dta och

dricka. Vad dr det dir? Te! Nej tack. For min del tror jag jag vill ha lite r6d-
vin.

— Jag ocksa, sade Torin.

— Och hallonsylt och @ppelkaka, sade Bifur.

— Och kottpastej och ost, sade Bofur.

— Och fldskpannkaka och sallad, sade Bombur.

— Och mera kakor — och 61 — och kaffe, om du inte har ndgot emot det! ropade
de andra dvirgarna genom dorren.

— Sitt pa nagra dgg sa dr du bussig! ropade Gandalf efter hobbiten da han
stapplade ivég till skafferiet. Och ta fram den kalla kycklingen och tomaterna
med!

— Han tycks kinna till mitt skafferi lika bra som jag, tinkte herr Bagger...

Direfter brister man ut i sdng, svingigt sa det forslar. Respektlost pa ett sétt som det
sillan 4r i Ringtrilogin. Det ir tva helt olika bocker, tva helt olika tonldgen. Trots att
miljon 4r densamma.

NIVEN

Matskildringar ar ritt séllsynta i tekno-sf. En latt steril anda harskar, nagot sa grovt
som kroppens behov ndmns sillan. Men Larry Nivens novell “Intent to deceive” har
ett tema som direkt anknyter till denna bok, den handlar om en helt robotiserad restau-
rang. Tva personer gar till robotkrogen, de sitter sig ner och en robotkypare rullar
fram; man bestéller tva rikcocktail (for recept se kapitel 21!) vilka snart levereras. Ef-
ter nagra minuter kommer roboten med ytterligare tva rikcocktails.

Sa dir haller det pa ett tag, man kan inte komma till ritta med det hela for krogen
har ingen ménniska anstilld, dér finns bara robotar. Om en robot hakat upp sig sitter
man dir. Det hela forklaras med att det dr virldens forsta robotrestaurang, man har vis-
sa inkorningsproblem.
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Nir de tva gésterna trottnat pa att fa aktuell forrétt i repris pa repris, beslutar de sig
for att gd. Men ytterdorren har hakat upp sig sa de far aterga till sitt bord. Risk for att
svilta ihjdl @r det ju inte, man kan alltid ta en ridkcocktail... Den ene trottnar emellertid
pa att vénta och forsoker ta sig ut via koket. Den andre ser honom forsvinna ut i koket,
och hor sedan aldrig av honom mer. Han sjilv riddas sa smaningom, men den andre
forblir férsvunnen.

Sa vad hade hint? Den 6verlevande kommer fram till att kamraten blev dédad i k6-
ket av robotkockarna, eftersom dessa i sitt kok enbart var programmerade att se varan-
dra samt matravaror. Och dessa var de programmerade att bereda pa olika sitt. Och vet
man att det viktigaste redskapet i ett kok dr kniven, dr det inte svart att forestilla sig
vad som hinde...

7. Toklas’ kokbok

Gertrude Stein och Alice B. Toklas var tva amerikanskor som triffades i Paris fore for-
sta virldskriget. Sedan levde de ihop i Frankrike till 1946 da Stein dog. Stein var for
sin del forfattare och en nydanande sadan, en experimentator och stilférnyare. Hon var
dven konstkédnnare, kopte tavlor av Picasso langt innan han blev berémd. Vad géller
Toklas sa var hon Steins sekreterare och hushallerska, vildigt road av matlagning.
Sjalvldrd. Att vara hushallerska at Stein var en paliggande uppgift; forfattarinnan holl
salong och bjod in allehanda beromdheter som Picasso, Braque och musikern Aaron
Copland med flera.

Pa 50-talet skrev Toklas en kokbok. Denna innehéller sé klart en hel del recept, men
den &r ocksa rolig att ldsa i sig. Forfattaren bjuder pa bakgrundsupplysningar till de
olika recepten, och dven om hon inte gillade att skriva &r alltsammans mycket ldsvirt.
Det kanske &r bra med en skribent som inte &r alltfor fortjust i sitt hantverk, da kan man
skriva forutsittningslost, utan baktankar pa spiritualitet och originalitet.

KOKBOKEN

I inledningen “Fransk mattradition” siger Toklas nagot som kan lata lite markligt,
niamligen att gridde man tillsétter en sas aldrig far koka. Detta tror jag giller enbart
fransk gridde, inte svensk; naturligtvis ska tillsatt gridde inte stormkoka, men att
gridde kokar upp varefter man drar ner virmen och later det sjuda, detta har jag aldrig
haft problem med. Gridde kokar inte 6ver som mjolk, den spricker inte efter att ha ko-
kat; det dr min erfarenhet av svensk gridde. Fransk gridde ddremot kanske kan ma bra
av att (som Toklas framhéller) endast ’vickas” ner i sdsen, inte roras — och inte koka
heller.

Varfor fransk gridde r annorlunda #n svensk vet jag inte. Ar det for att den #r séimre
homogeniserad, inte har fettet finfordelat sa bra? Att svensk griadde &r bittre dn den
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franska har dven andra intygat, bland annat en svensk kock som skulle till Frankrike
for en mattivling. Han tog med sig svensk gridde eftersom man inte kunde lita pa den
franska sa han.

Toklas ndmner pa ett stille en stor koksmistare de at hos (kanske sjdlve Fernand
Point, se kapitel 14), en man pa den franska landsorten vars ritter priglades av enkel-
het och perfektion. Detta later ju bra, men detta med enkelhet 4r minsann inte sa enkelt
som det later. Jag menar, vad dr enkelt? Ett stekt 4gg? Kanske, men roligt dr det inte.
Man maste nog koppla denna enkelhet till just perfektionen, for dgg tillagade som t ex
omelett (se kapitel 10) #r ju nagot av en férening av enkelhet och perfektion. Det dr en
svar konst, detta att avviga de tva begreppen. Man kan séga att kokkonstens utveck-
ling delvis &r en fraga om 6kad komplexitet, men samtidigt finns en aterhallande r6-
relse som forenklar alltfér komplicerade recept. Att sdga som Tore Wretman, att
kokkonsten hela tiden gér mot okad enkelhet, dr for facilt. Jag kommer att tinka pa
Clausewitz: ”Bara det enkla fungerar, men det enkla dr svart”.

En annan koksmistare Toklas triffade sa att en stor chef'inte ska ha nigra hemlig-
heter for sig, allt ska vara som en 6ppen bok. En synnerligen #rlig instéllning. Lite tra-
kigt dr det dock om man inte haller pa sitt skra, odlar lite hokus pokus en passant.
Sadant skapar kdranda.

Kapitlet om #jdnstefolk i Toklas’ kokbok ir intressant. Fore forsta virldskriget hade
Stein och Toklas till exempel en tjdnarinna vid namn Héleéne. Hon hade ett raffinerat
sétt att bjuda en gést vad denne fortjanade: skulle han hedras blev det sufflé, var det en
vanlig gést blev det omelett, och skulle han féroldmpas bjods man pa stekta 4gg...

Sedan hade de en tjdnarinna vid namn Louise, som hade som krav att hon fick &ta
innan hon serverade sitt virdfolk. Det gick ju bra. S& var det dagen da de fick géster
till en traditionell thanksgiving, Stein och Toklas var ju amerikanskor. Det skulle bju-
das pa kalkon; fére middagen kom séa Louise och skulle skira sig en bit av kalkonen
att dta sjélv. Det var svart att forklara for henne att det inte gick. Flickan brast ut i grat
och sa upp sig.

TOKLAS’ RECEPT

Det finns i och for sig en méngd flotta recept i Toklas’ kokbok, invecklade saker vér-
diga ett diplomatkok, en guldkrog. Hir tinkte jag emellertid koncentrera mig pa lite
enklare saker. Varfor inte borja med “det enda séttet att gora pommes frites”? Detta dr
intressant eftersom fa idag torde veta hur det gar till, man koper ju pommesen fardig-
skuren och forkokt, bara att slinga i fritosen. Men enligt Toklas ska man gora som sa
att vanlig ra potatis skalas och skirs i stavar, och direfter ska man virma fett (olja eller
ister) i en gryta. Medelvarmt ska det vara, och rikligt med fett sa att potatisen inte lig-
ger och skaver nir den vil lagts i.

Potatisen ldggs alltsd i grytan, och nir den stiger till ytan tar man upp den med hals-
lev. Sa virmer man upp fettet maximalt, potatisen sldngs i och tas upp igen da den dr
klar = brynt. Denna invecklade process garanterar att stripsen dr genomkokta.
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Dirmed over till ett recept som rekommenderas for utflykter. Man sjuder en kyck-
ling i vitt vin med salt och paprika. Tio minuter innan den é&r férdig tillsitts 1 1/4 dl
finhackad svamp. Nér kycklingen dr klar tas den upp och far rinna av; svampen ater
silas och spadet kan sparas och anvindas som buljong. Att ta vara pa buljongen pa det-
ta sitt tycker jag &r ett adelsmirke for det franska koket. Svampen ldggs i en skal, till-
sitts lika mycket smor och arbetas ihop till en pasta man kan anvinda som
smorgaspaldgg; finurligt.

Till efterrdtt kan man enligt Toklas ha smordegsskal fyllda med mosade, sdtade
jordgubbar. Med detta torde menas: man koper firdig smordeg i plattor, kldr sma kak-
formar med den, forbakar dem, fyller med jordgubbarna och bakar firdigt. Kanske
menar Toklas ndgot helt annat, men hennes recept 4r ofta sa pass kortfattade att man
maste gissa sig fram. Detta 4dr den daliga aspekten av att hon inte gillade att skriva, hon
skrev i ett slags stenogramstil dér mycket dr underforstatt. Kanske dr detta att skriva
kortfattat hojden av god stil enligt vissa, men att skriva kort dr inte detsamma som att
skriva enkelt. Det kan tvirtom bli svartolkat som Rigveda eller vad du vill.

Ovan omtalades ett smorgaspaldgg av champinjoner och hirmed mer i den stilen.
Man tar champinjoner som fréises i smor med lite citronsaft. Sa tas svampen upp efter
atta minuter, hackas och mosas i mortel till en massa. Krydda med salt och peppar,
blanda med lika miingd smér och anviind som péligg. Ater en variant ir att ta 125 g
champinjoner fréista i smor, gora en massa av dem och blanda det i en rora pa 2 dgg
och 3 msk riven parmesanost. Blanda vil, tillaga i panna som &dggrora, det vill sidga
utan att det tar firg. Detta smorgaspaldgg sigs vara lika gott som kyckling.

Jag avslutar med sallad nigoise. For denna s tar man lika mycket tirnad potatis som
skurna skirbonor och kokar dem var for sig. Toklas ér hir ovanligt detaljerad 6ver hur
man gor: potatisen ska ldggas i kallt saltat vatten som far koka upp, bonorna ddremot
i kokande saltat vatten. Man ska ej lata dem koka for linge, och nir det hela ar klart
hiller man av kokvattnen och later det kallna.

En dressing gors: tva delar olja och en del citronsaft plus salt och peppar. Potatisen
och bonorna blandas och far sig dressingen dvergjuten; direfter 14ggs det hela i en skal
och garneras med ansjovis eller sardeller, urkdrnade svarta oliver och kapris, samt
skallade, skalade tomater skurna i klyftor som ldggs runt om. (Skallade tomater = to-
mater som doppas i kokande vatten varvid de blir litta att skala.) Generdst med hackad
basilika stros over.

Jag har sett varianter pa detta recept. Som att strunta i potatisen, och att blanda pas-
serad tonfisk i dressingen eller bara spi den med olja fran tonfiskkonserven. Sedan
garnera med tonfisk plus allt det andra (oliver, kapris, tomater).

Det intressantaste receptet i Toklas’ kokbok ir inte med i den svenska utgavan:
haschkola. En av bokens avdelningar dr nimligen dgnade recept fran vinner, och av
malaren och poeten Brion Gysin fick Toklas receptet pa haschkola, cannabisgodis.
Denna sas ge eufori, skrattanfall och psykedeliska effekter och kunde vara bra som till-
tugg vid damers bridgeklubbar... USA-forlaget som skulle ge ut boken fick namligen
kalla fotter av detta, de fragade justitiedepartementet om det vore olagligt att trycka
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nagot sadant, borde pressarna stoppas? Incidenten tycks da ha kommit till allménhe-
tens kidnnedom vilket fick det hela att bli gratisreklam for Toklas” bok, den blev ett
cause célébre. Den Brion Gysin som hittat pa rétten ifrdga var annars en framstaende
konstndr man stéter pa hir och dér; bland annat uppfann han ju tillsammans med Wil-
liam Burroughs tekniken att klippa isér texter och sétta ihop dem igen for vissa effek-
ters skull ("cut-up”).

8. Apollinaire och andra

L4t ga for “blinis Demidoff”, men vad med cailles (= vaktlar) en sarcophage”? Ar
detta matrittsnamn helt gripet ur luften? Bada férekommer i Karen Blixens "Babettes
géstabud”.

Men visst har man ritt att dikta, /icentia poetica eller vad det heter. Och ju mer man
hittar pa dess bittre; smaborgerliga, naturalistiska skildringar av maltider som den i
Zolas “Krogen” eller den tantsnuskiga forforarméltiden i Maupassants “Bel-Ami”
lamnar vi ddrhdn. Vi gar istéllet till futuristen Apollinaire, som i en novell skildrar hur
vénnen Méritarte komponerar maltider som ir i tur och ordning tragedi, komedi, lyrik
och filosofi. I den sista forekommer t ex ett bakverk som ska fa en att tinka pa Her-
akleitos’ “allt flyter”, och i tragedin forekommer bland annat svart tryffel, olycksba-
dande soppa pa linser samt rokta sillfiléer som “erbjod en dyster anblick som snorde
samman vara hjirtan samtidigt som den vickte aptiten.”

I den lyriska maltiden férekommer bl a soppa med vermiceller, sallad pa krasse-
blommor och créme-ost, samt “en bouillabaisse vars smak av Medelhav omedelbart
kom oss att tinka pd Homeros’ verser.”

Sist av allt bjuder Méritarte pa en stor satirisk middag:

Mailtiden var s& dramatisk som tinkas kunde: sorgesoppa, bloddrypande
kottrdtter osv. Det serverades svamp som, jag vet inte av vilken anledning,
jag avstod fran att dta. Rétten var rikligt tilltagen och samtliga smorde kréset
utom jag, som limnade den pa tallriken. Och det var tur for mig, ty efter mal-
tidens slut bleknade middagsgisterna, inbegripet vinnen Méritarte, klagade
over ohyggliga plagor och avled under nattens lopp forgiftade av svampen.

Pa detta sitt nddde vinnen Méritartes satir verkligen sitt syfte och tog livet
av dem som var féremal for den, diri inbegripet honom sjilv, som var trott
pa livet och trodde sig ha uttomt alla sin konsts resurser.

Jag citerar Apollinaire efter Nathorst-Boos antologi "Maltider ur virldslitteraturen”,
dédr man dven finner Maupassant, Zola och Blixen. Man finner dven den fyndiga no-
vellen ”En gourmets dod” av en Robert J. Misch, som bdrjar:
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Han dog med en svag doft av schalottenlok i sin andedrikt, en fldck av hol-
landissas pa slipsen, ett drag av tillfredsstillelse pa sina ldppar... Och en
aning gas 1 magen.

Gourmeten kommer sa till himlen dér han serveras en himmelsk maltid. Men nir han
far en dubbel consommé begar han synden att salta den innan han smakat pa den, var-
for han sinds ater till jorden som en ande for att sona sin synd.

Det forsta han ser nér han atervint dr svirsonen som sitter och tullar pa hans efter-
ldmnade spritforrad. Dar finns bl a den séllsynta Tokay Essence, kejsar Frans Josefs
brollopspresent till George V och Mary.

Sviérsonen tycker detta ungerska dessertvin smakar illa, sa han hiller krossat is i gla-
set och stricker sig efter en flaska Seven Up... Det blir for mycket for gourmeten, som
stricker ut sin astralkroppsliga hand och slér glaset ur handen pa nidingen. Da uppstar
blixt och dunder; 6gonblicket direfter sitter gourmeten ater pa den himmelska krogen,
dédr hovmistaren—domaren siger:

— Ni har verkligen sonat en gourmets brott. Bon appetit. Vaktmistaren kom
in med chateaubrianden precis. Flaskan med vinet fran Echézaux var perfekt,
salladen utsokt, salladssasen pikant, osten smélte i munnen, soufflén var fyl-
lig och dnda fuktig, kaffet starkt. Han ropade pa le sommelier och bestillde
Tokay Essence.

En litterdr mattext som stannat i minnet dr annars Claes Hylingers om den ensamme
resendren. Han talar hogst vardagligt om hur det &r att vara pa resa, man kanske upp-
lever nagot eller inget alls och man tréffar ingen. Kanske man far sig en bit mat pa en
restaurang, men bara man vixlar nagra ord med kyparen sa riacker det vad giller
minsklig kontakt. Men man maste spela med i spelet, visa sig intresserad av maten.
Hor bara foljande replikskifte om osten:

Kyparen stod ater vid mitt bord, och:

— Ost, min herre?

—Ja, vad har ni?

Han réknade upp dem.

— Hm. Ar camemberten bra?

— Den ér inte riktigt mogen, det &r den inte.
— Och brien?

— Inte den heller. Om ni vill ha era ostar vil mogna, rinnande, sa ir ingen av
dem det, det siger jag uppriktigt.
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— Jag tar camemberten dnda.

Nir han kom med den, observerade jag ett triumferande uttryck i hans ansik-
te. Han forkunnade:

— Det fanns en god camembert!
Han placerade den framfor mig, den var i ett rinnande tillstand.

— Den jag at sjdlv for en timme sedan var inte som denna. Det hir 4r en som
chefen hade lagt at sidan.

Jag hogg in pa den med god aptit. Och nér jag hade itit fardigt:
— Det var en utmirkt camembert, sa jag.

— Ja, sa kyparen, jag sa till mig sjdlv nir jag sag den: det dér &r en god ca-
membert.

— Mycket god.
— En dessert? Kaffe?
— En kopp kaffe.

Hir har vi in nuce allt det dir som gor restaurangupplevelsen sa speciell, som gor den
till ndgot mer &n att bara ”ga ut och dta”. Mat kan man namligen fa sig serverat pa
manga stillen, men en smula kultur far man sig bara till livs pa restauranger.

9. Taube, poetisk kokbok, Calvino...

Evert Taube var inte bara matilskare, han kunde /aga mat ocksa. Fran sina vistelser
vid Medelhavet tipsade han bland annat om sallad man kunde gora pa vita bonor,
strimlad vilkokt rodbeta, finhackad persilja, olja och citron. Vidare anség han att fin-
kal malet med potatis (mest finkal, och vi far anta att bada ingredienserna skulle vara
kokta) kunde iltas i olja och citron och itas till sma kéttbullar, en veritabel paradritt
om man tog ett glas rott till och avslutade med ost, piron och kaffe.

Vidare foredrog Evert mineralvatten utan bubblor (sunt), han ansag att man skulle
ita frukt till varje méltid, dven frukosten da vindruvor var 1dmpligt, och han sa att ost
at man for att slippa smor. Allt detta i medelhavssammanhang. Han framholl dven att
man bor bita 1 ostron nidr man dter dem, inte svilja dem hela, ”for dr de skdmda kan
man inte svélja dem om man bitit i dem”. Taube citerar en bekant som sédger: ”En tok
sviljer ett ostron helt, liksom en tok dricker brannvin pa annat sitt dn i sma smuttar.
— Det finns ocksa tokar som dricker vin utan mat och som #ter mat i Paris, utan vin!
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Vad skall man gora at sadana! De far skylla sig sjdlva!” Sydlidndskt bordsvett i ett not-
skal.

Annars forundrar jag mig 6ver hur Evert Taube idag sé att siga sjunkit under hori-
sonten; platsen av “hela svenska folkets trubadur” innehas vil numera pa sin hojd av
Cornelis. S& hur ska man stélla sig till den taubeska latskatten med sin 1800-talsstil
och sitt 1800-talsinnehall, sina manierismer och sin ’soliga glada, frustande vitala” at-
tityd? Taube skulle alltid posera, vare sig pa bild eller i skrift; han skrev inte bara latt-
exter, han skrev prosaverk ocksa med hirligt sjdlvupptagen stil. En musisk ménniska,
inget tvivel om det, men ibland kan det bli for mycket av det goda...

Sa Fritiof och Carmencita, Ronnerdahl etc far ursikta, de enda taubevisor jag kan
relatera till dr Hasse&Tages parodier (”Visan om tillbehor”, ”Moss i maskin” osv).
Och apropa Hasse Alfredsson har han ju en fantastisk matskildring i sin ”Ernst Sem-
melmans minnen”, kapitlet "Dopfesten”: dér fanns alagd sill, dimpad sill, vecklad sill
och korbirsgratinerad sill i sin egen avsky, det fanns krokfingerkorv, mandelkorv och
hjéltewurstar fran Salamis. Dér fanns springd anka, vilt anka, trampad anka med yl-
lemos och anka pa planka. Och sa vidare.

Kanske #r detta en anspelning pa Piratens skildring av smorgasbordet pa Hotell
Horn i “Bock i Ortagird”, vad vet jag. Gellerfeldt siger i vart fall att forebilden for det-
ta Horn var Savoy i Malmé, ett stélle om vilket Piraten en géng berittade att dir en
gang satt en dam pa middag och sprakade och hade det trevligt, men tyvérr rakade da
ena brostet poppa ur hennes urringning och ner i soppan. Katastrof. Men en servitor
sag det, gick ut i koket efter en sésslev, approcherade damen, skopade upp brostet till-
baka pa sin plats och avldgsnade sig. Damen ifraga kunde ddrmed samla sig och fort-
sitta som om inget hade hint. Poingen i historien var att inte bara var sassleven ren,
den var varm ocksa; sadan klass var det pa Savoy.

Detta berittas av reklamaren Soren Blanking i hans "Guldédgg och beska droppar™.
Parentetiskt kan vi nimna han sjilv en gang fick triffa denne Fritiof Nilsson “Piraten”,
kanske pa 60-talet. Piraten oroade sig 6ver om han gick hem hos den yngre generatio-
nen, sa diarfor bad han en bekant att bjuda med nagon ungdom for att Piraten skulle
testa denne och se om hans berittarstil fortfarande var gangbar. Sagt och gjort, Piraten,
vénnen och en tillfrigad ung Blanking sitter sa en dag pé just Savoy och lunchar, Pi-
raten borjar berétta en historia och Blanking sitter dir tyst och nervos, “helfascinerad
av Aran att fa lyssna”. Han fir inte si mycket som en friga, inte si mycket som en
blick av Piraten sa ldnge det varar (tva timmar). Av detta drar Piraten slutsatsen: jag dr
fortfarande géngbar, dven dagens ungdom #lskar mitt stt att beritta!

Pa 80-talet utkom nagot som hette “Poeternas kokbok”, forsdljningsmaissigt inte
samma framgang som “Direktorernas kokbok™ sdgs det. Men hir vi ju musiska och
danna, diarfor maste vi sa klart titta pa den forra. Jag fastnar for nagra fiskrecept, av det
enkla skélet att jag gillar fisk. Ta bara den finlandssvenske poeten Bo Carpelans recept
pé marinerad bockling. Bockling ér ju som alla vet littsaltad och varmrokt stromming
som redan 4r god som den 4r, men med foljande inldggning blir det kanske dnnu bittre.
Man tar filead bockling, ldgger den i en bunke och varvar den med rikliga mingder
grislok. Over detta hills vinigrettsis (fem delar olja, en del viniger, plus salt och pep-
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par) med lite mer vindger 4n vanligt (= marinad) sa att den ticker fisken. Bunken far
sedan sta i kylskap ett dygn; kanske kan dven ett skafferi duga som forvaringsplats, in-
laggningen skyddar ju mot eventuell forruttnelse. Sedan kan den firdiga fisken é&tas
som den dr eller njutas pd morkt surdegsbrod.

Vi gar vidare och ser pa rédmull a la Printz-Pdhlson. Goran Printz-Péhlson var poet
och kritiker, bl a forfattare till essdsamlingen ’Solen i spegeln” om modern poesi. Den-
na bok ir intressant eftersom den har en s k anamorfos pa omslaget, en cirkulir bild
som verkar helt obegriplig tills man stéller en cylindrisk spegel i dess mitt: motivet
framtrider pa denna. Det hela ska symbolisera modern poesis obegriplighet, en dun-
kelhet som klarnar bara nagon glorifierad profet och uttolkare forklarat vad det bety-
der.

Var var vi? Rédmull. R6dmull kallas dven “’red mullet” och ir slikt med marulk tror
jag; sik gar dven bra ségs det, men inte for fet fisk med vilket torde menas lax och ma-
krill. T aktuellt recept tar man i vart fall halvor av blancherade fiankalshuvuden, drinker
dem i smélt smor med hackad 16k, ligger dem i en form och sa fisken ovanpa. Fisken
ska vara fjillad och rensad men ha huvudet kvar; motivering ges ej, men det ar for-
modligen for att snittytan som uppstar om huvudet togs bort skulle bli alltfor utsatt for
ugnshettan, huvudet skyddar hir mot uttorkning.

For ovrigt ska tydligen den hackade 1oken (ska vara schalottenlok sdgs det, en mil-
dare variant dn gul 16k) vara iblandad det smélta smoret, vilket ju dr bra eftersom dven
det skyddar aktuell ingrediens fran att bli brind. Reflektioner som dessa som jag bju-
der pa hittar man inte i sedvanliga recept, analys tycks inte vara kokboksforfattarnas
starka sida. Man bara far instruktioner, gor si, gor sa, men varfor man ska gora si eller
sa far man inte alltid veta. Det asido maéste jag apropa Pahlsons recept sdga att denna
gratinering med litt forkokt finkal later spdnnande, det r elegant och enkelt men inte
simpelt.

En av bokens redaktarer dr Osten Sjostrand (poet och akademiledamot) som far bi-
sta med drevordigt recept fran vistkusten: bergtunga med rdkor och svamp. Hér pane-
ras filéer av bergtunga (jag skulle tro att annan plattfisk kan duga for pragmatikern) i
rdgmjol, en detalj som indikerar att det 4r ett gammalt recept ty vetem;jol var ju rena
lyxen forr. I mjolet kan man ha istrott salt och peppar. Sa steks filéerna och liggs pa
fat (mitt tips: vira in dem i folie medan de ligger pa fatet sa behaller de virmen) var-
efter man i pannan friser upp skivade farska champinjoner och sist persilja (persiljan
blir brand om den ldggs i samtidigt med svampen). Sa tas detta upp och man steker
hastigt i het panna fdrska rdkor; rikor idag ér alltid kokta nir de kops sa dérfor ska de
bara virmas, inte brynas som de exemplar Sjostrand talar om. Kokta rékor som bryns
blir némligen knastertorra.

Allt garnityr ldggs sd over fisken och det hela serveras. Inget mirkvérdigt recept,
men enkelt och redigt och fullt dtbart. Bra tips for nyborjare!

Det var fiskrecepten det, och jag avslutar min sejour i namnda kokbok med ett recept
pé jambalaya av poeten och jazzexperten Gunnar Harding. Blotta namnet "Jelly Roll
Mortons Original Creole Jambalaya” kan ju fa en att gé i spin. Morton var som alla
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forstar jazzmusiker, och receptet ifraga ska overtriffa andra recept Harding stott pa i
amnet. Man ska i vart fall for ca atta personer ha ett halvt kg rokt skinka eller &nnu
hellre rokt korv, exempelvis Stroveltorpskorv, samt en halv hackad gron paprika, 1
msk mjol, 5 hg skalade rikor, en burk tomater (att jag personligen skulle ta firska vet
alla som kinner till min matfilosofi, se bl a kapitel 26), en skivad 16k, 2-3 klyftor fin-
hackad vitlok, 2 msk hackad persilja, 3 dl okokt ris, 2 msk worcestersas, salt, timjan,
lite cayennepeppar och 3,5 dl vatten.

Rikligt med smor smilts i en panna, i vilket den skivade korven och paprikan far
brisera i fem minuter under omrorning med trigaffel. Direfter pudras mjolet over,
man ror om och det far puttra ett tag. Sedan ska man i med tomater, 16k, ris, vitlok,
persilja och vatten, och det far koka i en halvtimme tills vattnet forsvunnit. Det ska allt-
sé inte bli en ’gryta” med flytande konsistens utan mer som min Eintopf med ris (se
kapitel 25). Sa ldgger man i rikorna, stror 6ver persilja och det ér klart, man brister ut
i Mortons ”Wild Man Blues” eller varfor inte Creedence’ ”Jambalaya”, bjuder in kreti
och pleti och festar kvillen lang i musisk yra.

Att gourmandise kan vara en blandning av hogkultur av barbari visas med all tyd-
lighet i {talo Calvinos novellsamling ”Under jaguarsolen”. Titelnovellen om ett pars
semester i Mexico leder in pa teman som sex, dod, kannibalism, dta och &tas och sa
vidare. Osmakligt? I sa fall kan vi limna aztekernas manniskooffer och fragan vad som
hinde med kropparna darefter at sidan, och koncentrera oss pa paret i berittelsens fo-
kus, ett berittarjag och hans Olivia som tappat glden i samlivet och kompenserat detta
med bordets njutningar. Och pa sin semester bjuds man bland annat rosafirgad kraft-
soppa (’sopa de camarones”) med chilikryddning, stekt killing ("cabrito™) ”dér varje
tugga innebar en Gverraskning ty dn stotte tinderna pa en knaprig bit 4n en bit som
smilte i munnen”, och “gorditas pellizcadas con manteca”, lika med smad trinda pldit-
tar doppade i smor. Rittens originalnamn dr viktigt just hér ty beréttarjagets njutning
Okas av att begrunda det, han smakar pa orden och fangas av deras magi, sa pass att
passionen till hans maka ater vicks. De forenas i ett famntag, rullar runt i singhalmen.

Det speciella med det mexikanska koket dr mixen mellan aztekiskt och spanskt sé-
ger Calvino. Den aztekiska hogkultur man besegrat gjorde spanjorerna allt de kunde
for att vertriffa, yttrat bl a i barockkyrkor samt inte minst i matlagningen. Med tiden
Overlagrades de tva traditionerna, sa att det i mexmaten av idag finns spér av det azte-
kiska. Hur som helst &ter paret i berittelsen sallad av sproda kokta fikonkaktusblad
kryddad med vitlok, koriander, spansk peppar, éttika och olja (“ensalada de nopali-
tos”), maguey, en rosenrod och krimig sotsak besliktad med agave, samt tequila con
sangrita och kaffe med kanel. P4 en restaurang dir man sigs servera nunnornas gamla
recept bjuds det &n subtilare ritter; i aktuellt kloster fick nimligen nunnor fran adliga
familjer ta med sig sitt tjidnstefolk och ge sig hin at kokkonsten, ett i sammanhanget
tillatet frosseri. Ténk hir ocksa pa de europeiska klostren som sigs ha fort vidare nagot
av det doende romarrikets matkultur; klosterliv och villlevnad gick ofta hand i hand.

Av denna nunnemat blir det tamdl de elote, ”det vill sidga en tunn villing av s6t majs
med malet flask och mycket stark spansk peppar, allt angkokt i ett blad som ocksa var
av majs”. Samt chiles en nogada ’som bestod av rodbrun, litet skrynklig spansk pep-
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par, som simmade i en notsas vars stickande strivhet och beska bottensats forlorade
sig i en kridmig och sotaktig eftergivenhet.” For att inte tala om guacamole, en puré pa
avocado och 16k man skedar upp och slukar med bitar av tortillas, samt guajalote con
mole poblano, kalkon med Pueblasas, en arbetskrdvande ritt som lér ha serverats vid
Montezumas taffel och som tar tre dagar att laga: den fordrar fyra olika sorters chiles,
vitlok, 16k, kanel, kryddnejlikor, peppar, kummin-, koriander- och sesamfrd, mandlar,
russin, jordnétter och litet choklad”. Det sista dr en kongenial ingrediens, for den hér-
stammar fran Nya vérlden och dr etymologiskt ett aztekord: chokolatzl.

Vart par idter och njuter. Berittarjaget betraktar sin dam och forestiller sig hur han
blir uppéten av henne, hur han dr en matbit i hennes mun och sprider smak i hennes
gom. Det dr bara en av de smakldsheter som storyn utmynnar i. Men dtandet som f6-
reteelse &r ju ndgot mycket elementirt, kroppsligt och spektralmissigt rért: lidelsernas
firg. Sé detta att gourmandisen slér Gver i barbari dr kanske inte s& konstigt; man be-
hover bara tidnka pa Hannibal Lecter som ju var kannibal och gourmet, samt Zola som
i ”Les halles” associerade runda ostar upplagda i en butik till avhuggna huvuden.
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I kapitel 4 lagades flotta middagar. Smarta tips for hemmakockar. Och i hela denna av-
delning ska vi titta pA mer mat man kan laga hemma, enkelt och svart. Har blir det dock
forratter for sig, fisk och kott for sig och sist efterritter.

Négra ord om mdttangivelser. Som ni ser dr jag inte s noga med detta, varken hér
eller i boken i 6vrigt. Men om vi t ex ser till dagens TV-kockar s &r de ju slaviskt nog-
granna med detta, vissa till och med véger ingredienserna och redovisar detta ner till
sista decimalen. Men det dir ligger som ni kanske forstétt inte riktigt for mig. Vad gil-
ler TV-kockar sa gillade jag som namnt Keith Floyd, eftersom han sillan angav matt i
sina recept. Detta dr det sanna kockmanéret, detta dr impromptustilen, kanske lite irri-
terande for folk som verkligen vill veta hur mycket av det ena eller andra det ska vara,
men man kan ju inte alltid halla eleven i handen. Och dven om jag sar ldmnat en del
mattangivelser i denna bok for att inte helt alienera eventuella nyborjare, sa foredrar
jag okvantifierade recept. Recept med mattangivelser #r for tekniker; recept utan matt
ar for oss musiska naturer, matlagningens orfiker!

Men nu géllde det forrdtter. Har dr det ju ett smart italienskt drag att som detta ser-
vera ost och chark (’antipasti). Aven om de av mig omhuldade fransminnen aldrig
brukar dta osten forst, sa skulle ju detta pa sitt och vis rimma med Brillat-Savarins
tumregel att maten i en diner bor ga fran starkt till milt: inledning med sill, marinerat
kott osv. Sa varfor inte ta en forrittskomposition med lamplig ost, for franskt vidkom-
mande brie, camembert eller chévre, eller for italienskt vidkommande pecorino (far-
ost), bel paese, gorgonzola eller vad som nu 6nskas. Till detta kan man ju ta chark som
mortadella (kokt varmrokt korv), parmaskinka eller salami, med reservationen att dy-
lik vitlokskorv plus ex vis gorgonzola kan bli for mycket av det goda. Men det finns
ju salami utan vitlok har jag hort, om man nu prompt vill kombinera ndmnda “stark-
varor”.

Man kan sa komplettera med soltorkade tomater eller fiarsk tomat, med oliver, med
salladsblad (kanske den i dessa sammanhang sa omtalade rucolan med sin lite pepp-
riga smak), dutta pa lite olivolja, ha finhackad basilika 6ver, stro pa lite flingsalt och
njuta livets glada dagar.

Ett alternativ till ost-chark-forrétten kan ju vara att ta skivor av pastrami, mortadella
eller bayonneskinka och bre en bredbar ost pa dem, som mascarpone eller nagon fir-
digkopt dessertost pa ask (Philadelphia osv). Sa pyntar man upp det hela med sallads-
blad (kanske endiver for att gora det hela lite mer spannande), gurka samt oliver fyllda
med sardellpasta: finhacka valnétter, basilikablad och rensade sardeller, blanda med
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lite olivolja och fyll det i grona oliver, sddana man koper pa burk som har pimento in-
stoppat dér kédrnan varit; ut med pimenton och in med pastan.

En kiind italiensk forritt med ost och tomat dr annars caprese (= ”fran Capri”), dér
man varvar tomatskivor med skivor av mozzarella, en firskost gjord pa buffelmjolk om
den dr dkta, annars pa komjolk. Den siljs inpackad i sma pasar i vilken simmar en lag.
Over skivorna drar man lite vinigrettsas och strér dver hackad persilja eller basilika.
Vad giller tomaten bor man se till att den 4r rumstempererad nér den serveras; tomat
bor egentligen forvaras i skafferi, kyler man tomaten forsvinner mycket av smaken.

Vindgrettsas gors som tidigare nimnts pa en del vinédger, fem delar olja (olivolja for
puristen, matolja for den sedvanlige) plus lite salt och vitpeppar. Lackert dr annars om
man byter ut vindgern mot citronsaft.

Ska vi fortsiitta pa tomattemat kan man ju ta en tomat, holka ur den och fylla den
med en blandning av keso, lite graddfil eller créme fraiche kanske, finhackad 16k och
dill samt finhackad inlagd sill eller matjessill. Kanske kan man ta smulad grekisk far-
ost istéllet for keso for att jazza upp det hela.

En synnerligen enkel men samtidigt subtil italiensk forritt dr bruschetta (uttalas
“brusketta”). Man tar en skivad ciabatta eller baguette som bor vara nagon dag gam-
mal, rostar skivorna i brodrost eller grillpanna, droppar pa en aning god olivolja samt
gnider dem med en ituskuren vitloksklyfta. Det finns recept med olika fantasifulla pa-
ligg men detta kan ricka tycker jag: ”det skona trivs i manga former men bést i det
enkla”. Man kan som bas dven ha vitt surdegsbrod av typen grekiskt lantbrod. Rostar
man i grillpanna, se till att rosta bada sidor av brddet. Olivoljan ska droppas pad, inte
drinka brodet.

Det ovanstaende var ju hippt och dant, men riktig matlagning dr det ju inte. Nej, over
till omelett som &r kokkonst pa hog niva! Fransménnens cuisine ma ibland leda till
onodigt krangel, men en uppfinning som deras omelett nirmar sig faktiskt det geniala.
Den ir litt och luftig och gors i stekpanna, men den dr nagot helt annat 4n bara #igg
utrorda med lite vatten och stekta. Hela konceptet férvandlar ravarorna pa ett nirmast
alkemiskt sitt.

Hur man gor? Forst dr det viktigt att stekpannan &r vél inoljad vilket gors genom att
man tar en klick olja eller margarin och gnider in. Nér detta #r gjort slar man pa plattan
pa max och stiller pannan pa denna, ldgger stekfett i den (olja, margarin eller smor)
och ror under tiden ihop, ség, tre 4gg och tre matskedar vatten plus salt och lite vitpep-
par. Nér pannan dr ordentligt het dras varmen ner pa fyran eller femman och dggsme-
ten halls i.

Nu kommer sjélva kruxet med omelett; 4ggsmeten ska inte st och sméputtra for sig
sjélv, nej den ska rdras runt i pannan under griddningen. Med energiska rorelser ska
smeten vindas runt sd att alla delar virms och nagot luft arbetas in i massan. Detta gors
direkt efter smeten hillts i pannan. Det géller att vara alert hér, pannan 4r ju het och
allt proteinet kan hinna stelna om man inte dr snabb nog.

Efter en fem-tio sekunder av denna mandver later man omeletten brynas firdig. Det
r ndr ovansidan dr krimig, pa franska baveuse. Men den far inte vara rinnig. Sa stjil-
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per man upp verket och man féar da en ihopvikt sak med den gyllenbruna sidan upp.
Hur vacker ir inte denna yta, hur mycket vackrare dr den inte dn stekta dggs profana
utseende! Och att det smakar himmelskt har jag redan antytt.

Det finns speciella omelettpannor att anvidnda, men de dr onddiga att ha i hemmako-
ket. Det gar lite ldttare att stjdlpa upp omeletten ur dessa, det r allt. Att uppstjédlpning-
en dr forenklad kan dock vara bra om man fyller omeletten; man kan ndmligen strax
innan den &r klar ldgga en rejil dutt med champinjonstuvning lings omelettens mitt-
linje. Stjdlper man sedan upp det rétt far man en rulle med fyllningen i mitten. Andra
fyllningar kan vara riakstuvning, sparrisstuvning och liknande.

Slutligen maste jag ater inskérpa att pannan vid omelettgriddning maste vara het, dr
den inte det blir det dggrora av det hela, scrambled eggs. Och det kan ju vara gott det
med, men samma konst som omelett dr det ju inte.

Il. Fisk

I en av sina "Lindeman”-monologer forestiller Hasse Alfredsson en matforskare,
”mannen som lagar mat vetenskapligt”. Vid ett experiment géllde det att utréna: vad
dr det i Janssons frestelse som ir sjélva frestelsen?”” Forskaren later helt sonika baka
in sig i en Janssons frestelse och ligger inne i den i ugnen medan den griddas. Forst
hinder inte s mycket, men efter ett tag far han se nagot som ror sig borta i formen.
Detta nagot kommer nirmare och visar sig vara en liten gubbe. Nér gubben far syn pa
forskaren lyfter han pé hatten och sdger: Jansson™...

Men hur gér man da denna Janssons frestelse? Den gors pa strimlad potatis, ansjo-
vis, skivad 16k och gridde. Potatisen bor ligga underst respektive overst i det smorda
bleck som anvinds; mojligen bor man ha forkokt potatis att strimla, eftersom ra strim-
lad potatis kan ta lite lingre tid att ga firdig jamte de andra ingredienserna. Men kan
man skéra rd potatis sa att de liknar téndstickor (pommes allumettes) behovs inte na-
gon forkokning. Man bor vil krydda med lite salt och peppar ocksa men inte sd myck-
et, eftersom ansjovisen dr bade salt och kryddig. Det hela ska ugnsbakas.

Ingredienserna i Jansson gar synnerligen bra ihop vill jag mena, de "gifter sig” fint.
Det blir nagot litt alkemiskt 6ver det hela, detta att man utifran ett antal olika ravaror
genom tillagningen far dem att inga en hdgre syntes.

Mitt andra husmansrecept blir laxpudding. 1 ett smort bleck varvar man tunt skivad
potatis, skivad 16k, bitar av lax, finhackad dill, potatis igen et cetera. Overst i formen
ska det vara ett lager potatis. Sa tar man ett lampligt antal dgg (cirka en per person),
knicker dem ner i en skal och vispar sonder dem, varefter samma antal deciliter mjolk
som antal dgg hills i. Allt vispas samman och kryddas med salt och peppar. Vi har nu
en dggstanning som ska hillas 6ver formen.

Nir detta gjorts ska blecket in i ugnen dir det far bakas i cirka 200°. Detta med att
ange ugnstemperatur #dr vanskligt, olika ugnar ar olika varma trots att de har likartade
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tempangivelser pa sina vred. Men hir liksom i 6vrigt giller att man maste passa maten,
”man maste vara i lag med maten” som min farmor sa. Tycker man till exempel att ytan
borjar se briand ut utan att det inre dr hett (sistndémnda kollat med instucken kniv som
halls kvar i fem sekunder, sedan foérs den mot ens underldpp for att kéinna av tempen)
far man ticka ytan med folie och lugnt 1ata puddingen griddas vidare.

Ritten brukar serveras med smilt smor. Man bor gora den pa laxbitar som blivit
over, exempelvis dndbitar som man inte kunnat stycka till filéer. Snuttar av gravlax och
rimmad lax kan ocksé fa f6lja med i anrittningen.

Abborren dr "havets rapphona”, godare in till och med sjétunga om ni fragar mig. For
att tillaga abborre tar man en roddbat, ror ut i S6raselesjon och citerar en haiku till det
majestitiska Sornoreberget som presiderar i sjons fond, som ett upp-och-nervint bak-
trag:

Sornoreberget,
Asele, Visterbotten —
mitt eget Fuji.

Eller varfor inte:

Bergets silhuett
mot sommarnattens himmel —
sjon ligger stilla.

Eller varfor inte:

I sommarnatten
gér jag ut och beskadar
Sornoreberget.

Sé fiskar man abborre, rensar den (tar bort allt skinn med filékniv), tar filéerna, skir
dem i mindre bitar och kokar dem med 16k och morétter, pudrar pa lite idealmjol om
man maste ha sasigt spad, sjuder tills det dr fardigt. Och iter det hela med kokt potatis.
Smaken ir inte av denna virlden, det dr den godaste fisken. Man kan forstas ocksa
plocka ur fisken sedan det sjudit, sila bort gronsakerna och koka ner spadet med lite
gridde for att lyxa till det. Abborren géar ocksa bra att steka; de filéer man erhallit med
min metod vinds da i mjol och steks i smor.

Kanske ndmner jag alltfor l4ttsinnigt detta med att rensa fisken. I sa fall: efter att in-
dlvor och ben tagits bort ldgger jag filén med skinnsidan nerat pa skérbridan, fipplar
in en kniv (filékniv eller annan tunnbladig kniv) mellan skinn och kott och lirkar loss
kottet fran skinnet, skir och drar pa ett obeskrivbart sitt. Litt om man kan det, annars
inte.
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Metoden kan tillimpas pa nistan all fisk. Vad giller abborre sa hade vi i var slikt
tidigare vissa problem med att ta bort skinnet; forst brukade vi t ex fjdlla den men det
var ganska jobbigt. S4 kom nagon pa att man med en sax kunde klippa upp fisken i un-
der- och dverkant och sedan dra av skinnet, men lika smart som att skéra bort skinnet
med filékniv dr det ju inte. Andra fiskar vi fiskade som roding och giddda beh6vde man
ju inte skinna alls, dir hade ju skinnet inte sa mycket fjill s& det kunde gott och vil
sitta kvar under tillagning.

12. Kott

Nir man steker kétt, hur gor man? Diarom kan jag ge besked. Har man t ex en flask-
kotlett sa 1dgger man stekfett i en medelvarm panna (hetta upp till max, sink sedan vir-
men till hilften), panera kottbiten (flask blir lite gratt annars), ldgg den i pannan och
14t den steka. Forst nér kottsaft tringer upp pa ytan ska man vinda, inte forr. Sa far den
steka klart pa andra sidan. Nir timligen mycket kottsaft tringt upp dr det fardigt, vilket
visar att det dr genomstekt. Vilket fldaskkott ska vara.

Ar det s enkelt? Man kan ocksi peta pé den stekta kotletten och kiinna si att det #r
stum (= genomstekt). Den ska inte ge efter for dylikt pressprov. Ett tredje kriterium &r
att kottsaft fran flask &r klar, inte grumlig da kéttbiten dr genomstekt.

Vad ska vi ha till detta da? Kanske har man redan gjort en sas diar man skallat och
skalat tomater, brynt dem och sedan silat bort kdrnorna, samt brynt lite hackad 16k, vit-
16k, stjdlkselleri och gron paprika. Jag siger lite, allt forutom tomaterna dr ju kryddor,
kryddgronsaker om man sa vill; manga dr t ex for generdsa med paprika). Sa i med allt
i en kastrull dér det far koka med lite utspadd dppeljuice. En kvart torde ricka. Kokar
det torrt sa hill pd mer vatten. Salt och peppar kan behdvas samt eventuellt nadgon rt-
krydda: basilika, persilja, timjan, mejram.

Men man behéover ju inte ha sas till allt. Har man en stekt kotlett eller annan kottbit
kan man ju som tillbehor ha lagom sméskuren zucchini, paprika och 16k, kanske rentav
lite finkal eller kalrot och lite purjolok som avrundning, och grilla/bryna allt detta tills
det &r lite al dente (dtfirdigt med men lite tuggmotstand). Det blir ett snyggt séllskap
till kottet, snabblagat i impromptukockens anda. Kruxet att hélla kéttet varmt medan
gronsakerna bryns dr som ni vet vid det hir laget att vira in det i folie.

Ovan talades om fldskkotlett som é&r vitt kott, och vitt kétt steks vitt sdger man ju (=
genomsteks). Om notkott ddremot séger man: rétt kott steks rott, det ska vara lite rosa
i mitten. Lat séga att vi har en styckad bit oxfilé (chateaubriand, utskuren biff etc), som
man steker med en rejil klick smor i en panna (medelvarm panna enligt ovan). Liksom
med kotletten sa vinder man nér kottsaft borjar synas pa ytan, men sd fort saften trang-
er upp pa andra sidan dr det dags att ta den. Borjar kottsaften ligga i veritabla polar dr
det for sent, kottbiten dr genomstekt och trakig.
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Man har alltsa stekt kottbiten ganska litt, viktigt i detta fall eftersom man nu virar
in den i folie som blir bade varmhallning och miniatyrugn. S& hojer man temperaturen
i stekpannan, ldgger i smor och bryner som hastigast lite finhackad bacon och murklor,
och direfter i med kanske tva msk rodvin eller konjak plus sdg 1 dl vatten, later det
koka upp, later det hela koka ihop en smula. Man kryddar, tar ut kottbiten ur foliet,
lagger pa tallriken och hiller siasen 6ver. Fantastiskt gott till detta vore ju bakad potatis
eller klyftpotatis.

WIENER- OCH SCHWEIZERSCHNITZEL

Ett koksredskap jag gillar dr k6ttbankaren. T ex inner- och ytterfilé av kalv-, flask och
not lampar sig vil att bankas ut tunt. Har man inte det speciella redskapet kan man vira
in kottbiten i plast (eller ligga smorpapper som skydd) och anvinda undersidan pa en
mortel eller en kastrull som verktyg. Tro mig, kottet forstors inte av att bankas ut pa
detta vis. Vissa anser att man bara ska banka ut med knytnidven, men da blir ju kottbi-
ten inte jaimnt utplattad utan bucklig och stekningen blir ojamn.

Tva kalvritter ddr man anvénder bankaren &r wienerschnitzel respektive schweizer-
schnitzel. Den forra dr en 150 grams skiva ur ytterfilén som bankas ut, dubbelpaneras,
steks och garneras med citronskiva, ansjovis och kapris. Enligt Per-Erik Wahlund &r
just detta garnityr oként i Wien; det ma s vara, ritten dr inda en av mina favoriter dar
kombinationen av det fina, littsmalta kalvkottet och den ldckra dubbelpaneringen plus
garnityr dr, nu kommer det igen, rent alkemisk.

Schweizerschnitzel dr en dnnu tunnare utbankad skiva kalvytter, som enligt Blunck
beldggs med tva skivor schweizerost och en skiva kokt skinka didremellan. Man viker
sé ihop hirligheten, dubbelpanerar och steker. Dubbelpanering gér till som s att kott-
skivan forst vinds i mjol, som dr till for att fa foljande ingrediens att fastna, ndmligen
ett uppvispat dgg vari skivan dérefter vinds, och detta &r i sin tur till for att fa det rive-
brod att fastna vari skivan sist vénds.

Av samma skil som wienervarianten idr schweizerschnitzel en lickerhet, och hér till-
kommer ju osten och skinkan som 6verraskning. Att det ska vara kokt skinka beror pa
att denna saknar kant, dirfor 4r den béttre dn rokt skinka i detta sammanhang. Pa fran-
ska har ritten det statliga namnet escalope de veau Cordon Bleu.

KALVFILE OSCAR

Som hastigast kan vi ndmna ka/lvfilé Oscar dir en stekt skiva kalvfilé garneras runtom
med spritsad béarnaise. Over detta l:iggs tva sparrisar med en tryffelgarnerad hummer-
klo, vilket ska fa det hela att likna Oscar II:s monogram. Bland ritter uppkallade efter
kinda personer torde denna vara den mest logiska; de flesta andra dylika namn &r ju
bara drebetygelser i storsta allménhet, kocken har velat fordra en kéndis en ritt (péche
Melba, Joppes riksallad, sjotunga Walevska etc). An virre ir det ju med alla dessa re-
troaktiva skrytnamn, godtyckligt valda for att ge ritten dess glamordsa skimmer. Hal-
ler vi oss till kunganamn har vi ju till exempel garnityr Charlemagne:
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champinjonstuvning och béarnaise, stringt talat ologiskt for béarnaise fanns minsann
inte under Karl den stores 800-tal (den var i sjdlva verket komponerad i slutet av
1800-talet, strax fore det Oscar II fick sig dedicerad sin ovanndmnda ritt). Ett annat dr
”glassbomb Royal Charles XII”, dédr en form fodras med karamellglass och fylls med
arraksglass, blandad med punschdoppade kex. Och det &r ju f6ga karolinertid 6ver det-
ta, snarare 1800- eller 1900-tal.

BIFF STROGANOFF

Jag overgar till amnet biff. Jag nojer mig hidr med ett recept, ett pa strimlad biff: biff’
Stroganoff. Ett timligen vederhiftigt recept sdger att man till denna ska ha strimlad
paprika, farska tirnade tomater och strimlad 16k, som adderas den strimlade biffen se-
dan den brynts i en sauteuse. Dérefter pa med gridde som det hela far brésera i, man
kryddar med lite senap och eventuellt lite tomatpuré och voila. Det intressanta 4r nu
att Stroganoff i utlandet serveras med senapsgriddsas, gurka, champinjoner och rod-
betor, man ser inte tillstymmelse till tomat. Detta kan ligga nirmare det ryska original-
receptet, eftersom inlagd gurka och rodbetor ju &r typiska ryska garnityr.

BIFF RYDBERG

Allra sist biff Rydberg, som vad det betriffar inte gors pa biff utan pa tiarnad oxfilé, for-
slagsvis av snuttbitar som blivit 6ver. Till detta stekt tdrnad potatis. Alla vet att ritten
ir dopt efter ett hotell som 14g pa Gustaf Adolfs torg i Stockholm och som revs 1914.
Det intressanta med hotellet dr att den Rydberg som testamenterade pengarna for dess
uppférande inte alls avsag att ett hotell skulle byggas utan ett “hotel de ville”, vilket
betyder stadshus pa franska. Men testamentsexekutorerna ma forlatas att de tolkade
det hela fel; tidigare nér jag sjélv ldst om franska revolutionen, Pariskommunen och
allt det dir, har jag alltid undrat varfor sa manga politiska hindelser dgde rum pa det
dir hotell de Ville”. Men detta “Hotel de Ville” var alltsa stadshuset.

Och vad giller Stockholm s fick ju det ett magnifikt stadshus i Ragnar Ostbergs
skapelse senare, sa det var vil detsamma att Rydbergs testamente inte f6ljdes till punkt
och pricka.

|13. Efterratter

Agg ir en fantastisk ingrediens. Man kan pochera dem, gora dggrora, omelett eller
sufflé pa dem, och med dggulor gor man béarnaise och majonnis. Och #r man bra kan
man gora tiramisu eller mascarponeglass, man kan gora fromage och spumante och
man kan gora parfait. Vad giller denna ritt sa avskiljer man fem dggulor fran vitan ner
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i en rostfri bunke, varefter gulorna sockras och vispas pa virme som man gor med bé-
arnaise (se kapitel 4).

Nir det hela gétt ihop sig tar man bunken av virmen (som alltsé inte far Gverstiga
60°); 5 dl vispad gridde som man redan har klar rors ner i den svalnade dggsmeten,
endast lite i taget for annars kan det spricka. Min erfarenhet &r att ju stdrre sats man
gor, desto mindre risk dr det att det spricker. Eftersom det hela ska frysas in, kan man
gott gora parfaiten pa tio eller femton dggulor. Med i sa fall antingen 1 eller 1,5 liter
vispad gridde.

Nu maste man blanda i nigon smakforhojare som exempelvis hjortron- eller jord-
gubbssylt, eller endast mixade hjortron eller jordgubbar; beroende pa om sylt eller en-
dast bir anvinds far det socker man har i minskas eller 6kas. Man kan &ven tillsitta
nagra droppar av en matchande likor (hjortronlikor och sa vidare); nagra droppar ci-
tronsaft hor hemma i hjortronparfait. Sa hiller man det hela i en stor form eller flera
sma och fryser dem. Har man en stor form #r det ju bara att skéira portioner ur den nér
man ska servera.

Mojligen dr det sa att parfaitens ursprungliga uppfinnare &r italienarna. Glassen in-
fordes som ndmnts i Frankrike av Katarina av Medicis kockar, och parfait dr om ni fra-
gar mig en typ av glass.

Vidare inom efterritter tillverkade dgg sa har vi mousse, ddr man t ex smilter block-
choklad i kaffe genom att rora det i vattenbad, tar det fran virmen, later det svalna och
blandar i dggulor. Man ror med trisked tills det hela tjocknat men innan det blir gry-
nigt, hiller i formar och kyler. Man kan dven gora sabayonne pa dggulor, vin och sock-
er som vispas ldnge och vil och sedan kan anvindas till att gratinera frukt med, och
man kan gora crépes. Man gor da pannkakssmet med en extra dggula, later smeten
svilla i ndgon timme som brukligt &r och steker crépesen. Sedan tar man t ex en kom-
pott pa frukt, bdr och socker man har kokat, fyller crépesen med detta, ligger dem i en
ugnsfast form, gér ut till gidsterna och duttar pa lite konjak eller eau de vie, flamberar
och serverar.

Efterrittsomeletter: for grundrecept pa omelett, se kapitel 10. Hdr ska vitpepparn
uteldmnas, bara en gnutta salt plus lite socker ska med. Dessa kan ocksa fyllas och
flamberas pa detta vis. Blunck namner dven varianten omelette confiture: sedan ome-
letten grdddats, fyllts med sylt och stjdlpts upp, sockrar man ovansidan och drar upp
ett rutmonster pa den med ett briannjérn, det sista for att det ska se festligt ut.

46



Mathistoria Il

Mathistoria ll

14. Fran 1800-talet till idag

I var mathistoriska exposé hade vi som ni minns kommit till det franska 1800-talet. Da
kan jag osokt ndmna att det 1826 dog en fransman vid namn Brillat-Savarin; han var
en gastronomins filosof, en gastrosof som han kallade sig, sdvida nu inte denna term
myntades av baron Vaerst. I boken ”Smakens fysiologi” utvecklade denne Brillat-Sa-
varin sina idéer och asikter om mat, bland annat den att vid en flerrittersmiddag ska
ritterna successivt bli lenare i smaken (regel 11 i hans lista), dryckerna déremot star-
kare (regel 12). Detta kan ju illustreras med sadant som inlagd sill och gravlax till for-
ritt, sedvanlig varmritt och sa glass till efterrétt. Och nagon vindrink som apéritif och
likorer efterat. Mat som gér fran starkt till 14tt, och drycker som gér fran Litt till starkt;
en tumregel vird att framhallas.

Brillat-Savarin betonade ocksa att vid en middag ska vérdinnan se till att kaffet &r
gott (och virden se till att dryckerna haller hog standard, regel 19). Jag instimmer till
fullo i att kaffet méste vara gott efter en middag, det kan tjina som plaster pa saren
efter eventuella missar.

Anthelme de Brillat-Savarin, borgarrepresentant i den forsta lagstiftande forsam-
lingen 1789. Under revolutionens stormigare ér, 1794, emigrerade han till USA; dven
manga andra fransmin (som t ex Talleyrand, se kapitel 3) och kockar hade begett sig
dit, det var ingen stréing exil. Datidens USA var ingen kulturell 6demark. Brillat-Sava-
rin dtervinde sa till Frankrike 1796, blev jurist och gav ut sitt verk anonymt 1825 da
han var 70. Titeln forméler mojligen ironisk distans: ”Smakens fysionomi eller medi-
tationer over transcendent gastronomi. En teoretisk, historisk och tidsenlig studie. Till-
dgnad de parisiska gastronomerna. Av en professor, medlem av flera lirda séllskap.”

Ironi eller bara pedanteri? Boken kallas klassiker men den gér knappt att l4sa, om ni
fragar mig har forfattaren foga att komma med forutom sina 20 regler. Till och med
dessa dr ofta av det banala slaget. Men till de fyndigare hor forvisso nr 8 och 9: "Bordet
ar det enda stille ddr man inte har trakigt under den forsta timmen”, samt ”Uppfinning-
en av en ny ritt bidrar i hogre grad till ménniskosliktets lycka dn fyndet av en ny stjér-
na pa himlen”; smaborgerlighet sublimerad till visdom. Regel 16 och 17 om att man
bor vara punktlig samt ¢j invinta en forsenad gést fortjanar ocksa att betonas, liksom
regel 20 dir det sdgs att den som bjudit en person till gést har dtagit sig att sorja for
hans vilbefinnande sé linge han vistats under dennes tak. Sa ér det minsann; det ricker
inte med att hélsa lite slott och med vénster hand visa gisten till bordet, Nej, har man
vil bjudit in ndgon ska ta hand om denne, gora allt som star i ens makt for att fa den
att kidnna sig hemma!
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I sammanhanget kan paminnas om den tyske greven Monluc som stéllde upp tio reg-
ler av snarlik typ. Jag fdster mig vid regel 4 som séger att man aldrig ska bjuda fler
géster dn nio eller firre &n tre, “aldrig fler géster &n muserna och aldrig firre @n gra-
cerna”. Rekommenderat redan av romaren Marcus Terentius Varro, sdger Rusk.

En annan klassisk gourmet var ju Alexandre-Balthazar-Laurent Grimod de la Rey-
niere, som invigdes i den hdogre matkonsten i ett kloster. Detta 4r ett tecken pa katoli-
kernas fordragsamma instillning till bordets njutningar; vi har ju ocksa munken Dom
Perignon som uppfann champagne, trappistol och inte minst Calvinos mexikanska
nunnor. Nir revolutionens vagor lagt sig blev Grimod fullfjiddrad gourmet. Han gav
fran 1803 med sina klubbfrinder ut en almanacka, som testade Paris’ matbutiker och
restauranger.

En bok Grimod utgav var "Handbok for amphitryoner”, en handbok for virdar. Vir-
den ska bl a se till att bordet har bra belysning, att varje gést har mat pa tallriken och
att de har de varmt om fotterna. Dessutom ldr Grimod ut konsten att tranchera. Man
far intrycket att denne Grimod var en nagot mer stram stilist, en mer sansad skribent
dn den flummige Brillat-Savarin. Anda ir det den senare som blivit berémd; det kan
kanske bero pa att han, trots sina verbala luftslott, inda ger uttryck for en personlighet.
En mer sansad stil ma vara att foredra, men for att gora sig ett namn hir i vérlden kan
det kanske vara motiverat att ga over the fop sa att siga.

Annu en betagande 1800-talsgourmet var Alexandre Dumas den dldre. Han skrev
inte bara ”"De tre musketorerna” med fler dventyrsromaner, utan dven ~’Stort lexikon
for kokkonsten” som utkom postumt pa 1870-talet. Det var pa tusen sidor och inneholl
recept, mirkliga fakta om ritterna och anekdoter av varierande kvalitet. In alles maste
man dock erkidnna att Dumas &ven han var en personlighet och att hans kokbok, trots
sin svulstighet och sina bisarra inslag (recept pa kokta elefantfétter...) dr féredomlig;
Dumas var inte bara en matintresserad skribent, han kunde faktiskt laga mat ocksa, och
denna kombination #r som sagt inte s vanlig. Aven sonen Alexandre Dumas den yng-
re var road av matlagning; det sdgs att malaren Courbet och denne Dumas brukade
triffas for att laga mat och sjunga, urtypen for den musiske matlagaren!

Vad giller 1800-talets franska kok sa florerade det med restaurangerna som cen-
trum. Under den foéregdende epoken hade kokkonsten utvecklats i aristokratins hign,
men nu hade den rollen 6vertagits av borgerskapet. Industridigare, handelsmén, posses-
sionater och finansmin blev den nya, postrevolutionira tidens aristokrater, och som sa-
dana drivkrafter for det hogre restauranglivet. Att dta ute blev livsstilen for dessa och
andra borgare, restaurangen blev scen for la vie moderne.

DET NYA FRANSKA KOKET

Nir man kommer till det franska kokets 1800-tal &r vil egentligen de stora landvin-
ningarna redan gjorda. Allt som aterstar dr forvaltande av arvet, utrensning av vissa
otidsenligheter, rationalisering och omkomponering.
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Det mesta dr uppnatt for nagot direkt nytt tillkommer inte. Escoffier och 1900-talets
nya franska kok har ju t ex det gemensamt att ogilla tyngre saser, men vad &r det som
ir sa originellt med det egentligen? Where is the love? Forvisso skapar denne Charles
Auguste Escoffier rationell restaurangdrift (han forbittrade de hygieniska férhallande-
na i koket, organiserande skift och rutiner), och han sinder franska kockar 6ver virl-
den; han sa sig ha placerat ut 2000 franska kockar i andra linder. Men vad mer finns
att siga i rent mathinseende? En av Escoffiers idéer var att saserna allemande och es-
pagnole skulle bort, men vad &n idén var bakom detta sa var det ju en rent negativ idé,
ingen kreativ landvinning. Nej, nigra rena nyskapelser som 1700-talets fars, puré,
consommé etc gors inte pa 1800-talet, man forvaltar det som finns och man gor det
bra, men nagot kvalitativt nytt skapas inte fran och med nu i det franska koket. Pa sin
hojd 6kar man raden av fantasifulla garnityr.

Detta for oss in pa “det nya franska koket” som fatt lida mycket spe. Men med det
ovan sagda i minne kan det 4nda vara intressant att se pa detta. Det var ju sa att detta
nya franska kok baserades pa en viss Fernand Points idéer, vixte fram pa 50-talet, ko-
difierades av Gault och Millau pa 70-talet men hade darmed nétt sin kulmen. Allt som
da aterstod var bara forvanskningar av originalidéerna.

Konceptet bakom la nouvelle cuisine frangaise dr alltsa att soka hos herr Point, som
under mellankrigstiden verkade i restaurangen La Pyramide i Vienne, Lyondistriktet:
”Frankrikes mage”. Points credo var bl a att ravarorna skulle smaka &kta, de skulle till-
redas enkelt men med stil. Man skulle varje morgon starta pa nytt, utan nagot pa spi-
sen; ingen skygryta fran igér som fick sig ett nytt avkok exempelvis. I franskt
hinseende var detta ganska radikalt; skygrytan med avkok pa brynt kott, mordtter, to-
mat, selleri, 16k och kryddor kan ju anvindas till sa mycket, fran buljong till de mest
avancerade sser. Aven kineserna far ju mycket av sitt koks sérart fran dylikt buljong-
kok. De lir koka pa samma bas halvarsvis i taget, sa ur den synvinkeln dr vél dagsgam-
mal skygryta inte sd mycket att brdka om...?

GAULT-MILLAU

Sjdlva begreppet ”la nouvelle cuisine” skapades forst pa 70-talet av journalisterna
Henri Gault och Christian Millau, med inspiration fran Point. Man gjorde rent hus med
det klassiska koket som dolde kottet under sés och smordeg, som malde och blandade
ingredienser till féarser, puréer och patéer, som kokade sonder gronsaker och som till-
satte fett genom spackning. Nu kom ett tydligare, hdlsosammare kok som Gault-Mil-
lau 1973 formulerade i tio punkter. Utover ovanstaende inhdmtar man dér sadant som
att man ska undvika mjolsaser och inte bluffa med uppldggningarna, samt undvika ma-
rinering, jasning och alltfor 1dng hingning av kott. Sunda tankar, men en vardagskock
behover inte ta till sig dem alltfor slaviskt anser jag. Se bara pa forbudet att anvinda
mjolséser, detta att man inte far reda av med mj6l och smor. Da far man t ex aldrig mer
laga lasagne; i denna anvinds som nimnts béchamel, mjolksas avredd med mjol och
smor! Och forbud mot marinering skulle ju betyda adjoss till gravlax... Dock ir ju det
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nya franska kokets idé om att inte koka sonder och Gverarbeta maten en bra sak, en
tumregel att halla sig till i alla véder.

Vidare i det franska koket. Hade det inte slagit igenom tidigare sa kom nu tallriks-
serveringen pa bred front, och den rader &n i dagens krogvirld. Maten ldggs upp i ko-
ket pa gidstens tallrik, inga fat som bérs ut, inga stekar som trancheras vid bordet. Lite
trakigt var det kanske — faten och sittet att bara dem kunde ju se ritt statliga ut — men
i gengild foddes i och med detta konsten att garnera tallrikar, inte att forakta. Och fat-
serveringen maste ju ha inneburit att maten hann kallna: forst uppliggning i koket pa
fat, direfter utbirning, dérefter uppliggning pa tallrik av servitor. Med tallriksserve-
ring blir det firre led fran spis till mun. Bruket ldr dock ha forekommit redan pa Esc-
offiers tid, kallat servering “’a la japonaise”. Allt upplagt pa en tallrik, fardigt att 4ta.

Nagot sa prosaiskt som matens nyttighet kom dven med det nya franska koket. Man
borjade tinka pa gisternas hilsa, ej bara pa hur det smakade. Man maste dra ner pa
fettbomber i stil med béarnaise, pommes frites och grating och kunna erbjuda smalmat
ocksa. Mycket riktigt blev nu sallader populira i gourmetsammanhang, med nya djér-
va kombinationer som exempelvis sallad med gaslever och kalrétter. Vidare lir fisk ha
haft en litt undanskymd stillning i det klassiska franska koket, smaken ansags for en-
kel for raffinerade gourmeter, men nu kom den i hogsitet.

Efter Gault-Millau kom forfallet. Det fanns i all denna nyordning en dragning at det
spartanska, a la tva sparris i kors pa en sasspegel: “Inget pa tallriken, allt pa notan” sa
Paul Bocuse. Man kunde @ven inlata sig pa alltfor djarva kombinationer och smakbryt-
ningar, som t ex hallonsas till kott, vilket ledde till en aterkomst for mer klassiska ton-
gangar, bland annat lanserade av nimnde Bocuse: fisk, kott, svamp och klassiska saser.

Men nagot av det nya franska kokets landvinningar maste ha permanentats. Man
atergick ju inte till det gammaldags kranglet med 6verbakning, spritsning och krusi-
duller och smor, gradde och fritering en masse, bara for att excesserna i det nyfranska
frangicks. Enkelt och stilfullt a la Point och ett 6ga pa nyttigheten, det torde ha varit
sadant som kommit for att stanna. Samtidigt borjade vid denna tid trenden ga ifran det
nordfranska koket till forman for mer mediterrana tongangar med inspiration fran Spa-
nien, Italien, Sydfrankrike och Nordafrika, och vidare vérlden runt: Mexico, Kalifor-
nien, Mellanéstern... Och inte minst fran Ostasien. Cross-over blev ett honnorsord dér
trender och traditioner fran nir och fjdrran samsas pa en och samma meny, kanske pa
en och samma tallrik om det vill sig vil — eller illa...

Vi atervinder till Fernand Point, kanske betecknar denne hdjdpunkten i det moderna
franska koket. Nar Joseph Wechsberg i sin ”’Bla forell och svart tryffel” (1935) idter hos
denne pa La Pyramide ir det flott virre: forfattaren far bland annat en pate campagne
en cronte”, gaslever, firserad fasan, farsk sparris och varma ostcroissanter. Men detta
var bara forritterna! Detta sa Point var ouvertyren, ddr man bara antydde de teman som
skulle dterkomma lingre fram.

Truite au porto: biackforell firserad med tryffel, champinjoner och gronsaker, serve-
rad med griddsés. Parlhonsbrost med murklor i 4ggsas. En bit Pont I'Evéque. Smult-
ronglass, biren plockade samma dag. Smékakor. Genom hela méltiden serverades
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lampliga viner och sist kom kaffe och cigarrer. Efter maten fick man roka, men Point
var intolerant mot all rokning foére och mellan ritterna eftersom han ansag det var en
foroldimpning mot hans kokkonst.

15. Goncourt

Sist vi motte Talleyrand, konspirerade han for att sétta Ludvig Filip pa tronen. Efter
denne foljde s Napoleons brorson, Ludvig Napoleon. Som kejsare kallade han sig
Napoleon III. Denne styrde landet under en rad goda ar, men 1870 drogs han in i krig
med Preussen. Detta vilte hans tron.

Kriget startades i méangt och mycket av kansler Bismarck. Men han fick det diarhén
att Napoleon III stod for krigsforklaringen, for dven denne behovde ett krig. Nér det
hela vil dragit igang led fransménnen nederlag efter nederlag; man trodde sig kunna
sta i Berlin om en vecka men det motsatta hinde, preussarna stod emot och korsade
franska grinsen med tre arméer. Det sdg morkt ut for Frankrike, det var krig och elénde
och hot om preussisk ockupation.

Men #ven i de svaraste tider maste man ha mat pa bordet och, om man &r fransman,
gora det med lite stil. Just detta med matfragan géar som ett litet subtema genom Ed-
mond de Goncourts "Dagbok fran fransk-tyska kriget”. Jamte iakttagelser av folkliv i
Paris, noteringar av krigsforloppet, passionerade utfall mot tidernas elinde med mera.
I 6vrigt kan om Goncourt sdgas att han med sin bror skrev en del romaner (brodern
dog fore kriget), samt att han instiftade Goncourtpriset, idag Frankrikes finaste litteré-
ra utmirkelse.

Dagboken, den 24 september. Det dr cirka tre veckor efter nederlaget vid Sedan, Na-
poleon III:s fall och republikens inférande. Man har Paris inringat av fienden sedan
fyra dagar. Denna dag #r det forfattaren en lustig kinsla att se parisarna st och divi-
dera kring konserver med corned beef och kokt lamm, “’alla mojliga och oméjliga slags
konserverade gronsaker och kottvaror, ting som man aldrig kunnat tro skulle bli det
rika Paris’ foda.”

Samma dag trakterar man sig med de sista ostronen.

I oktober haller histkottet pd att smyga sig in i det parisiska kosthéllet. Ja, detta hést-
kott! Arméer ma gé under och republiken sté pa ruinens brant, men for Goncourt var
nog bekantskapen med histkottet en av de virsta provningarna som kriget bjod. Den
30 september har t ex hans betjént Pélagie kopt hem en histfilé som herrn vigrar éta.
Senare nedlater han sig till att dta en maltid av kottet ifrdga, men: “Man rids av maran
och far onda drommar efter en maltid pa histkott. Alltsedan jag borjade dta det, har jag
haft en f6ljd av oroliga nitter.” Allt annat lika dr nog héstkott timligen svarsmélt i jam-
forelse med exempelvis flaskkott.
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Den 29 november far Goncourt nog av kommisskéttet och fattar ett beslut: det blir
till att nacka en av sina sista unghonor med ett japanskt svird. “Det var forfarligt att se
det arma lilla djuret flyga omkring ett dgonblick i tridgarden utan huvud...”

Nista mathédndelse i Goncourts dagbok ror dven det histkottet. Hos sin slaktare upp-
tiacker Goncourt en filé, varav hans malar6gon avslojar héstkottets ’svartroda farg, sa
olik notkottets rodrosa.” Jag minns sjdlv fran mina Sir Francis-dagar hur en handlare
en gang maste ha smugit in hist i en 1ada oxfilé; koksmistaren sag det i alla fall och
visade mig pa denna filés morkare kott.

Mer exotiska djur @n hist skulle ta sin plats pa parisarnas bord; den 6 december, tre
veckor innan Moltke slog ut huvudanfallet mot staden, kunde man pé Parisrestaurang-
erna ita buffel, antilop och kinguru, allt enligt var Edmond. Och pé nyérsafton star han
hos slaktaren och bekantas med fler leveranser fran djurparken, for det var dérifran
dessa djur kommit: ”Pa ena viggen hinger... en fladd snabel, som tillhort Zoologiska
tradgardens unge elefant Pollux, och mitt ibland namnl6sa kéttstycken och excentriska
horn salubjuder ett bodbitrdde kamelindlvor.” Slaktaren sjilv stir omgiven av nigra
damer och talar sig varm for elefantkott, han rekommenderar sirskilt sin blodkorv pa
elefant: ... ni vet sikert,” sidger denne, “att elefantblod dr mycket nérande... hjirtat
vigde hela tjugofem skélpund... och det &r 16k i blodkorven, mina damer...”

Detta med djurparksdjur som maste sitta livet till under krig dr ju nagot av en sym-
bol for det totala kriget. Ingen undslipper, inte ens de djur man en gang gett en fristad
i djurparken. Virst dr det vil nér de faller offer for bombardemang, som ju torde ha
blivit fallet med manga av djuren i Berlins zoo under slutet av andra vérldskriget. Men
det finns grader i helvetet; slaktar man djuren for att fi mat anses det kanske inte lika
hemskt. Och eftersom parisarna gor allt for att halla ett gott bord dven under krigstider,
far den ovan relaterade scenen hos slaktaren nagot civiliserat over sig.

Vid tiden for det tyska kejsardomets utropande i Versailles, mottog Edmond de Gon-
court ett av regeringen distribuerat brod “som skulle kunna bli en verklig raritet for
framtida samlare, ett brod vari man vid ndrmare paseende finner inbakade halmstran.”
Den 24 januari, strax innan slutandet av partiell vapenvila mellan Frankrike och Preus-
sen, gav han en bit av brodet till den sista av sina honor, som endast efter 1ang tvekan
at upp det.

Samma dag skulle Goncourt pa middag. De kultursinnade fransménnen serverar all-
tid brod till méltiden, detta for att kunna suga upp de sista resterna av soppan eller sa-
sen; nu fanns det dock inget brod pa krogen ifraga, varfor gésterna uppmanades ta med
sig eget brod. Goncourt kom séledes tomhént savida han inte, efter uppbjudande av
sina sista krafter, lyckats fa tag pa béttre brod dn kommissbrodet.

Det var en minnesvérd bjudning. Man diskuterar kriget:

Efter soppan ger oss Berthelot en forklaring pa den verkliga anledningen till
vara nederlag.
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— Det ir i sjilva verket inte sa mycket det preussiska artilleriets overldgsen-
het det kommer an pa. Men nir en preussisk generalstabschef har fatt order
att rycka fram med en armékar till en viss plats pa en viss given tid, da slar
han sig ner framfor sina kartor, studerar trakten och terriingen, beréknar hur
lang tid varje kar kan téinkas behova for att komma till en viss punkt. Om han
ser en hojd tar han sitt avstandsinstrument och ténker sig in i hur mycket for-
sening han maste berdkna for den. Och innan han ldgger sig har han fullkom-
ligt klart for sig pa vilka végar han kan ta sig fram pa den bestdmda tiden...
Var egen generalstabsofficer ddremot gor ingenting av allt detta; pa kvillen
gar han ut pa sina forlustelser och nista dag nir han kommer ut i terréingen
fragar han om trupperna har anlint och var den platsen ligger som han ska
attackera. Anda fran filttgets forsta borjan har vi aldrig kunnat samla véra
trupper pa en given plats pa en given tidpunkt — och jag #r vertygad om att
detta #r orsaken till vara nederlag, fran Wissembourg till Montretout.

Hir kan man snacka om bilden som sdger mer dn tusen ord. De faktorer som gjorde
att Tyskland vann kriget dr vil kdnda, Moltkes reformer med generalstab och bittre ut-
bildning med mera. Hér far vi allt detta in nuce.

Mer intressant sidgs under denna middag:
Man tar in en farstek.

— Aha, sdger Hébrard, det blir nog herden man kommer att servera oss till
nista middag.

I sjdlva verket dr det en mycket aptitlig hundstek.

— En hundstek, sdger ni att det dr en hundstek, ropar Saint-Victor med barns-
lig ilska i rosten, vaktmistaren, det &r vl inte en hund?

— Men det ér ju redan tredje gangen vi serverar hundstek hér!

— Nej, det ér inte sant... Monsieur Brébant &r en hederlig man, han skulle ha
talat om det for oss... hunden &r ett orent djur... hist kan jag i nodfall dta, men
inte hund!

— Hund eller far, sluddrar Nefftzer med munnen full, det spelar vil ingen roll
— jag har aldrig itit en sddan ldcker stek. Tdnk om Brébant skulle bjuda er pa
ratta... Jag har redan itit rattstek, det dr riktigt gott... smakar ungefir som en
blandning av svinkdott och unga rapphons!

Under detta samtal har Renan som verkade franvarande blivit blekare och
blekare, till slut alldeles gron. Han reser sig plotsligt upp, kastar betalningen
for sin middag pa bordet och forsvinner.
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Fred sluts med preussarna kort efter detta. Villkoren dr bland annat fem miljarder guld-
francs i skadestdnd samt avtridande av Elsass och Lothringen. Vad Paris betriffar sa
forbattras dess forsorjningslige efter freden, att doma av Goncourt som inte ndamner
nagra vedermddor med maten fran denna tid. Man lider dock brist pé kol for att kunna
tillaga maten.

Men prévningarnas tid dr inte forbi, staden tycks ha blivit en spokstad: “Lordagen
8 april. Pa en restaurang ber jag att fa dagens specialritt. "Det finns inte nidgon, alla
ménniskor har rest fran Paris’ far jag till svar. Den enda middagsgisten &r en gammal
stamkund, en dam som jag sett dta dédr under hela beldgringen.”

Snart stundar Pariskommunen, ett vénsteruppror av viss betydelse. Goncourt skild-
rar dven detta, men vad bordets havor betriffar nimns foga eller intet. Pariskommunen
slogs i alla fall ner efter ett tag, sakta men sikert borjade allt aterga till det normala.
Skadestindet betalades av ganska snabbt, den av Thiers skisserade forfattningen kom
att gdlla i 70 ar, det som kom att kallas tredje republiken, och Frankrike och Paris gick
in i ”la belle époque”. Det enda man griamde sig 6ver var forlusten av Elsass och
Lothringen.

I denna belle époque blomstrade kokkonsten. Koksmistarnas kung, kungarnas
koksmistare var Escoffier som ndmndes ovan. Under kriget hade Escoffier varit koks-
chef hos general Macmahon, for att senare grunda en hotelldynasti tillsammans med
César Ritz. Hotell Ritz i Paris blev t ex ett berdmt lyxhotell; det var hérifran som Lady
Di linledde sin sista resa.

Escoffier var en tid livkock at franske presidenten. Han hade denna befattning nir
kaiser Vilhelm II en gang var pa statsbesok; man begav sig ut pa kryssning, statsche-
ferna at under resan och det var utmairkta rétter. Efter sista middagen sa kaisern att han
ville anstilla koksmistaren ifraga vid sitt hov. Men den franske presidenten sa att detta
inte skulle g&, eftersom denne var en stor patriot och sann fransman.

Escoffier kallades hur som helst in, och kaisern fragade om denne ville arbeta at ho-
nom. Fransmannen svarade att i sa fall bleve priset hogt.

— Sjélvfallet, sa kaisern. Vad vill ni ha?
— Tva saker begir jag, sa Escoffier.
— Lét hora.

— Elsass och Lothringen.

16. Sverige

Vad kungar étit dr alltid intressant, men inte mindre intressant dr vad de itit och détt
av. Hir kan man ju nimna en sddan som shogun Ieyasu som lér ha itit ihjél sig pa tem-
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pura (friterade skaldjur), samt Henrik I av England ("the Lion of Justice”, en av de sis-
ta normanderna) som forat sig pa nejondgon, en delikatess i stil med al. I Sverige &r vi
inte sdmre, hir har vi ju bade Erik XIV och Adolf Fredrik som stupade vid matbordet.

Vad giller Erik sa forgiftades han; i hans édrtsoppa injicerades antingen arsenik, opi-
um eller kvicksilver. En killa talar om “toxicum ignarus in pisorum”: foxicum ér som
alla forstar “’gift” och ignarus betyder “okind”, pisorum dr artor” (jfr eng. “peas”, it.
”bisi”). Antagligen var det arsenik; ndr man undersokte kungens lik en gang i modern

tid fann man hoga halter av detta dmne.

Artsoppa da? Den gors genom att man blotligger torra, gula drter kvillen fore; kok-
dagen slas blotldggningsvattnet bort och man kokar &drterna med tidrnat rokt sidflask
och finhackad 16k. Det tar vil sin tid att koka det hela, ”men inte fan stéar jag och stirrar
pa drterna hela tiden” som Marit Paulsen sa en gang. Det var da en besokare fragade
hur hon orkade med att koka drtsoppan sjilv.

Som Erik XIV-anekdoten ger vid handen har irtsoppa funnits linge i Sverige. Arter
odlades hir redan pa medeltiden, kanske dnnu tidigare. Nér vi fick drtsoppa pa torsda-
gar 1 lumpen sa grabbarna alltid ’veckans dverraskning”, men det var en onddig sar-
kasm tycker jag. Vad giller Erik XIV si hade han varit kung, blev galen, spirrades in
och dodades i fangenskapen pA ett slott, Orbyhus i norra Uppland. Nir detta skedde
var brodern Johan redan kung, och denne missténks ha haft ett finger med i dadet. Det
hela skedde ar 1577.

Hos Henrikson kan man &ven ldsa om hur Adolf Fredrik at ihjil sig pa semlor. Bak-
verket ifraga tycks endast ha varit droppen som fick dgaren att rinna 6ver, for kungens
sista maltid innehdll forutom semlor dven surkal (Sauerkraut, Adolf Fredrik kom ju
fran Holstein-Gottorp), kott med rovor (potatis hade @nnu inte slagit igenom), hum-
mer, kaviar, bockling och champagne. Kéllan for detta dr poeten Johan Gabriel Oxen-
stiernas dagbok. Dodsfallet dgde rum i fastlagen ar 1771; ndrmare bestimt hade
majestitet just slagit sig ner vid spelbordet efter taffeln da han avled “under matsmalt-
ningens fasor”.

Gamla tiders semla eller "hetvigg” var inte fylld med mandelmassa och vispad
gridde som idag, utan med en blandning av semlans eget inkram, smor, hackad man-
del, russin och suckat, det sista lika med kanderade skal av olika citrusfrukter. Man at
semlan i djuptallrik dverdst med varm mjolk. For 6vrigt var Adolf Fredrik en usel mo-
nark. Landet styrdes under denna “frihetstid” av olika riksdagsfraktioner, mutade av
respektive Ryssland och England. Hade inte sonen Gustaf gjort sin statskupp sedan
han tilltritt, hade landet nog gétt Polens vig och blivit uppdelat. Frihetstiden var for-
visso en forskola i parlamentarism, men vi var inte mogna for sa avancerat styre da.
Nagon demokrati var det inte, det var ett adelsvilde utan ndgon samlande gestalt. M6j-
ligen da Arvid Horn i borjan.

Sa krigarkungarna Gustav II Adolf och Karl XII. 1 Hagdahl kan man om den f6rre
se vad han bjod pa den 9 februari 1623. Det 4r bland annat stekt fagel ("fjdderhan”),
ren, kalv, hare, lamm, oxe och kramsfégel, vidare korsbirssoppa, hons med muskot-
blomma, lammkéott med korinter, pdron med vin, manna med mjolk, kriftor och ost-
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ron, gidda och gos och diverse pastejer. Som dessert mandelbakelse, mandelkrokan
och stekt dpple. En dverdadig maltid, nagot tung och medeltida med allt kott i borjan,
men trots detta och kryddor som muskot och korinter sa ger den ett ska vi séga halv-
modernt intryck. Ett rejélt bord med viss variation.

Vad giller Karl XII:s bord séger Sven Grauers efter Henrikson foljande:

Hans dagliga frukost brukade besta av far- eller lammstek, kyckling samt
vinsoppa med vispade dggulor, vartill dracks en halv kanna vin jamte en kan-
na 6l. Vid sin kungliga taffel serverades han savil middag som kvill sju kraf-
tiga riitter forutom ett antal assietter med ostron, nejonégon, al, rokt lax,
kriiftor, hummer, oliver, holldndsk ost, citroner, valnétter, konfekt och bak-
verk. Direfter drack han till natten en kvarts kanna rhenvin och en kanna 61.

Detta skulle motbevisa den gamla tesen att Karl varit asketisk i sin mathéallning. Men
av allt att doma sa var han, eller blev med tiden som monark i filt, blygsam vad giller
bordets havor.

Som alla andra har jag asikter om Karl XII, men de fér sta 6ver. Bra material for sto-
ries dr han i alla fall; forr skrev man dikter och romaner om honom, idag skriver man
tegelstensbiografier. Det tar aldrig slut.
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17. Snabbmat

Kanske dr hamburgare pda McDonald’s vigen till helvetet. Jag vet inte, jag #ter inte dér
ldangre. Forr at jag dir da och da. Jag minns forsta gangen, en blandad upplevelse. Jag
tyckte: vad platt och stum kottbiten 4r... men dnda riitt god. Langt senare har jag insett
att McDonald’s hamburgare &r tillagade enligt sant amerikanska normer, enligt grund-
konceptet som séger att kottbiten ska besta av 100 % malet, rent notkott. Min forva-
ning berodde sd klart pa att jag itit hemlagade hamburgare innan, med vanliga
pannbiffar mellan broden. Och en biff gjord pa blandfirs med hackad 16k och utrord
med dgg dr langt fran grundidén med hamburgare. Vidare hade man vl dtit hambur-
gare pa gatukok; dessa smakade kanske mer #dkta, men formodligen hade de fér myck-
et fett i farsen for att klara amerikanska normer.

Det minsta man kan siga om McDonald’s, &r i vart fall att recepten pa burgarna r
dkta amerikanskt. Sedan dr ju konceptet i sig fascinerande. I David Halberstams bok
”The Fifties” kan man lédsa hur detta McDonald’s en géng skapades. En rafflande be-
rittelse, en story med méanga element forutom just maten de serverar.

Broderna Dick och Maurice McDonald hade provat pa en rad olika yrken innan de
1940 beslutade sig for att 6ppna en drive-in-restaurang. Det var i San Bernardino, dster
om Los Angeles i Kalifornien. Redan fran borjan noterade de att klientelet var av tva
typer: dels ungdomar i risiga gamla bilar, dels barnfamiljer. Tanken dok da upp att en-
bart koncentrera sig pa de senare. Sedan var det serveringsformen: var det inte lite dba-
kigt att lata servitriser (carhops) ta upp bestillningar och bira ut maten, fanns det inget
snabbare sitt? Parkeringen tenderade att vara igenkorkad med bilar hela tiden.

Och varfor inte korta ner menyn? Bort med mackor och korvar, 80 % av bestéllning-
arna var anda hamburgare. 1948 stingde brdderna sitt snabbmatshak, avskedade ser-
vitriserna och borjade tinka igenom hela processen: nya, béttre grillar installerades,
och tallrikar och bestick ersattes av papperspasar, smorpapper och pappmuggar; dar-
med behovdes ingen diskare. Vidare skars menyn ner fran 25 poster till nio, med ham-
burgare och ostburgare i hogsitet. Burgarna gjordes samtidigt lite mindre sa att man
fick ut tio fran ett halvkilo (ett pound, 0,454 kilo), istéllet for som tidigare atta.

Det hela skulle #nnu vara ett drive-in-stille, men kunden skulle till skillnad fran foérr
sjdlv g in och bestilla och bira ut maten. Viktigt var ocksa att man beslutade att be-
griansa kundens tillvalsmojligheter; ville kunden ha nagot annorlunda pa sin burgare
forutom senap, ketchup och inlagd gurka fick han vackert vinta. Tillval skulle inte
uppmuntras; hastighet, laga priser och volym skulle bli honnérsorden.

Man kan ju stanna upp hér och fraga sig vad detta har med restaurangdrift att gora.
Ar inte detta en helt och héllet kreativ verksamhet, ett musiskt hantverk dir kompone-
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randet och tillagandet av ritter dr allt? Nej, langt ifrdn. Redan i det revolutionira
Frankrike overflyttades ju den hogre matlagningen fran aristokratins slott till borger-
liga krogar, med nya krav pa effektivitet, tillgidnglighet, enkelt-men-inte-simpelt osv.

Man maste tinka pa det logistiska jaimte det rent matmaéssiga. Likadant &r det for en
koksmistare av idag, han maste forutom det kreativa (smak, komposition etc) tdnka i
termer av effektivitet och ekonomi: vilka ravaror &r billiga for sdsongen, hur tillagar
man ritterna effektivt, vilka garnityr gér att anvénda till mer 4n en rétt osv. S minns
det, du glade amator som funderar pa att starta krog: det riacker inte med att vara mat-
kunnig, man maste ha kunskap om det logistiska ocksa. Det dér som gér utdver det ku-
linariska i sig, det dér som har att géra med effektivitet och ekonomi. Precis de termer
i vilka broderna McDonald ténkte.

Nir vara broder sa Oppnat sin restaurang igen gick det daligt forsta tiden, men nér
man la till milkshake och pommes frites pA menyn vinde det. Det visade sig ocksa att
tonarspubliken forsvann och att man fick barnfamiljer istéllet, precis som man velat.
Billig snabbmat till middag gick hem hos dessa, dven kvinnan jobbade i regel. Burgar-
na kostade 15 cent styck, dir "Buy ’em by the bag” blev slagordet.

Allt gick vil, affirerna blomstrade i mitten av 50-talet och man borjade med fran-
chising: konceptet hyrdes ut till andra snabbmatkrogare. Till brodernas forvaning ville
franchisetagarna dven behélla namnet pa restaurangen, "McDonald’s”, varmed den
forsta franchisekedjan inom snabbmatsbranschen uppstod.

En dag besoktes brodernas restaurang i San Bernardino av en investerare vid namn
Ray Kroc. Forutom langa koer som snabbt fick service, noterade denne att det var rent
vid koksingangen och rent i salongen, personalen var snitsigt kladd. Och hamburgarna
var goda. Och man behdvde inte ge dricks ndr man betalade. Dessutom var det hela
familjevinligt; hamburgerbarer associerade han med jukebox, telefoner, rokigt och
grabbar i skinnjackor, men detta var ndgot helt annat. Sa dir ser man, om vi tror att
McDonaldstypen av hamburgerbar é4r den typiska amerikanska sa tror vi fel, for
McDonald’s omskapade begreppet helt och héllet, visserligen inte alltid i riktning mot
okad trevnad (man hade kakelgolv istéllet for tragolv ex.vis, mer léttstddat). Men hade
inte konceptet blivit sa lyckat som det blev, hade vil aldrig kedjan kommit till Sverige
och man hade aldrig fatt smaka en riktig hamburgare!

Vi atervinder till Kroc, som kopte in sig pa en rittighet och startade en egen McDo-
nald’s i Chicago. Han var forst och frimst noga med burgarna; det skulle vara mald
bog av notkott (ground chuck) med fetthalt pa endast 17-20 %, inte 33 % som jord-
bruksdepartementet tilldt. Dessutom inga tillskott i kottfarsen som riven morot eller
strobrod, sadant som man har i pannbiff och koéttfarslimpa. For 6vrigt ansag Kroc att
brodet skulle vara bra, och det skulle vara 16k, senap och ketchup och en skiva inlagd
gurka pa.

Vad giller det 6vriga betonade Kroc att stillet skulle stiddas kontinuerligt under da-
gen, personalen fick inte ha skigg eller mustascher (det skulle bara vara min, var det
tjejer skulle kunderna bara florta med dem var misstanken) och inte tugga tuggummi.
Han gick helt upp i verksamheten, arbetade samtidigt at broderna med att hitta fler vil-
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liga franchisetagare; 1961 tog han helt sonika 6ver firman. Broderna insag att de kunde
bli stormrika om de fortsatte att driva det hela som storbolag, men de var redan rika,
de kunde kopa en ny Cadillac varje ar. De insag att de inte ville arbeta som storentre-
prenorer.

Kroc bar pa en viss animositet mot broderna, for sedan han kopt ut dem forbjod han
dem att ha kvar namnet "McDonald’s” pa deras egen krog... Sjdlv blev Kroc rik som
ett troll, McDonaldsrestaurangerna spred sig 6ver landet och snart kom &ven etable-
ringar i andra lidnder.

Och detta var den fascinerande sagan om McDonald’s. Fran annat hall far vi en
anekdot som understryker hur “’real american hamburger” lagas. Det var Fordchefen
Lee Iacocca som at i foretagets lyxiga direktionsmatsal med egen koksmistare; dir
kunde man fa fasan och ostron och all annan slags gourmetmat. Men styrelsebasen
Henry Ford II 4t séllan annat &n hamburgare dir, eftersom hans egen huskock inte kun-
de tilllaga dem s& som han ville ha dem.

Iacocca blev intresserad av saken. En dag gick han ut i koket for att tala med koks-
miéstaren. Pa fragan hur han gjorde sina hamburgare tog denne fram en centimetertjock
skiva New York strip (vilket jag antar &r oxfil¢), malde biten och formade férsen till en
biff som sedan grillades. Och det var allt! Iacocca var lite férvanad. Man tar bara malet
kott av bra sort, formar en biff av det och kor. Man har inga tillsatser i farsen, ingen
hackad brynt 16k, inga dggulor osv; detta &dr den klassiska hamburgaren.

Vad som en gang vann McDonald’s for mitt hjirta var att de stddade salongen kon-
tinuerligt. Men detta &r ju ett grundkrav, dels for att man anvinder sd mycket engangs-
material som ldtt hamnar pa golvet, dels for att inredningen med sitt kakelgolv ar sa
smutsgrant att det maste skuras ofta. Sedan 4r ju inredningen konstruerad sa att man
inte ska kiinna sig alltfor bekviam dir, utan 4ta sin mat och sedan gé sa fort som mojligt.
Nog édr miljon hos McDonald’s OK, men visst kan en hamburgerbar se annorlunda ut.
Ta bara Hard Rock Café pa Sveavigen i Stockholm: trigolv, tribord, snygga tavlor pa
véiggen och jukebox med mera. Detta ligger ndrmare det klassiska hamburgerstéllet,
det ddr som McDonald’s ville distansera sig ifran. Man behdver inte ha kakelgolv och
plastbord som alla McDonald’s efterfoljare har.

Mer snabbmat? Varmkorv kanske? “Det stir en varmkorvgubbe ner’ pa Fyristorg,
han méla’ korvarna svarta for han hade sorg”... Forr kunde man kdpa korv i papper:
bara en varm korv, héllen i en bit papper och med senap och ketchup. Annu ett fattig-
mansalternativ var "luffarmacka”, hamburgerbrod med rostad 16k, senap och ketchup
ilagt.

Pizza dr ju ocksa snabbmat. Hiar kommer jag att tinka pa en pizzeria som alls inte
var exceptionell, men som hade ruff stdmning som kunde fa en att sjunka ner dr ett
tag. ”Dir kan man sla sig ner med en 6l eller tva / dir kan man sjunka ner helt stilla i
en vrd”...

Denna pizzeria var belédgen i ett separat hus, en gammal hyresexpedition i ett stu-
dentomrade i Uppsala. Dir kunde man en mork hostkvill ga in och bestilla sin calzo-

59



18. Kaffe

ne, quattro stagioni eller capricciosa eller vad det var. Dirtill den ypperliga salladen,
strimlad vitkal med paprika inlagd i vindgrett. Jag dr inte ironisk, jag gillar denna rora.

Sa at man sin pizza, drack sin 1tt6] och liste ett tummat ex av Knasen, ddr man halv-
vigs in i tidningen insdg att man redan list den vid forra besoket. Man sag pa ka-
bel-TV:n de hade uppsatt i ett horn: rockvideos pa MTV, T V-serier, okénda filmer. Dar
radde ett slags tidloshet, en nolltillvaro om man sa vill: ”sobert en harsméan fran smért-
griansen”...

Man at klart och gick och tog kaffe, ypperligt kaffe i en automat dér varje kopp
bryggdes for sig. Tank hir pa Brillat-Savarin: se till att kaffet pd maten &r gott! Man
satte sig med koppen och rékning var tilldten, Gott sei dank; vi dr nu mycket langt fran
McDonald’s vérld, snabbmatens taylorister.

Man sag pa morkret utanfor. I lokalen itself hirskade en nedtonad belysning. Stillet
fick ndstan mytisk prégel, blev néstan arketypiskt. Blev en sinnebild for baren, nd-
ringsstdllet, haket, ytterligare understruket av att det 1ag i ett separat hus. En tidl6s bar
1 hostligt morker, ett snabbmatsstille vid floden Styx:

Pa baren hérintill kan man sla sig ner med en kopp kaffe och se @nnu ett frag-
ment ur den dir B-filmen som tycks rulla stindigt pa deras TV. Annars &r det
mest serier om det medelklassiga forortslivets eviga nolltillvaro, eller en
slinga av rockvideos som presentatoren forsoker ldsa in ndgon mening i, ska-
pa struktur i. Men forgéves.

18. Kaffe

Jeremy Piven vaknar, sliter tag i Topher Grace’ krage och skriker: "Coffeeee!!!”

Tabla. Han maste ha kaffe, det 4r drycken fo6r en man. Inte te. Det var en film om ett
politiskt korrekt universitet, ’P. C. University”. Grace spelade nykomlingen, Piven var
avvikaren, ledaren for slackersginget pa detta campus dir man annars bara demonstre-
rade och protesterade dagen lang. Livshatande puritaner som Piven senare lér en lixa.

Han ska ha kaffe, inte te. Kaffe dr den musiska drycken, te kan man dricka mellan
varven. Navil. I ”Kaffeboken” av Lars Elgklou kan man ldsa att kaffeplantan hirstam-
mar fran Ostafrika, att man efter ett tag larde sig att rosta bonorna, och att det var da
forst deras unika karaktér framtridde. Kaffe florerade i Mellandstern och kom efter ett
tag till Europa; det forsta caféet/kaffehuset 6ppnades i Paris 1686, cirka 100 ar fore den
forsta restaurangen! En viss Procope inredde sin lokal med speglar och marmor, vilket
kom att bilda skola for Pariscaféet. Procopes stille blev en “focal point” for datidens
elit inom teater, litteratur och idées.

Borjade franska revolutionen pa ett café? En av de kortsiktiga, utlosande hindelser-
na gjorde det i alla fall: Camile Desmoulins som stillde sig pa ett bord pa Café de Foy
och skrek: ”Aux armes, citoyens!” Tack vare dyrtid och arbetsloshet hos Paris’ fattiga
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radde oro i staden. Kungen ryktades dra samman tyska garden for att kvdsa den nya
nationalférsamlingen. Sa man grep verkligen till vapen, och tva dagar senare storma-
des Bastiljen.

”Balzac levde av 40 koppar kaffe om dagen, och han dog av 40 koppar kaffe om da-
gen” sa nagon. Denne Honoré de Balzac brukade vakna pa kvillen, laga sitt kaffe och
sedan kinna hur inspirationen rann till. Det var minnena som marscherade upp, inle-
velsens bataljoner som gick till attack, logikens artilleri som borjade dundra... Han
blandade kaffet med bourbon och spidde med sockerlag, en stark brygd.

Balzac stod en dag i sitt arbetsrum, la handen pa en Napoleonbyst och sa: ”Vad du
paborjade med dina arméer, ska jag fullborda med min penna!” Han var inte av adlig
hiarkomst utan lade sjdlv till “de” till sitt namn. Adeln hade inte helt forlorat sin charm,
trots att den tappat all sin formella makt efter revolutionen. Men vi hade ju dven Isidor
Ducasse, forfattare till "Maldorors sanger” vars pseudonym var “greve Lautréamont”.
Denne var samtida med Balzac, som dog 1850.

Hos Zweig ldser man att Balzacs stora mal i livet var att komma sig upp. Han drog
in en hel del pengar pa sitt forfattarskap och kopte sig ett hus som han inredde i stor
stil; tanken var att han skulle njuta av huset och rikedomen pa sin alders host. Pricken
over i skulle bli giftermalet med en rysk adelsdam, men hon visade ritt svala kénslor
for Balzac. Han slet ut sig under sina friarresor till Ryssland, kom hem, blev sjuk och
dog i sitt vackra hem som han aldrig fick njuta av. Balzacs 6de framstilldes en gang i
en TV-film med Gérard Dépardieu i huvudrollen, mannen som fér alla stora roller i
franska kostymfilmer. Han har dven spelat Vatel i en film om denne festfixare fran forr,
mannen som tog livet av sig efter utebliven fiskleverans till en kungalunch. (Egentli-
gen baserades vil detta pa ett missforstand; han fragade kusken “#r det allt” och kus-
ken nickade, men strax kom dnnu en vagn. Piggvar var det vil. Men da hade Vatel
redan stuckit sig.)

Caféerna i Paris blomstrade. Under la belle époque” fanns det en mingd stéllen, sa
manga att de kunde nischa in sig pa olika klientel: det fanns stamstillen for advokater,
konstndrer, skadespelare, kockar, juvelerare, politiker, lumpsamlare och till och med
konspiratorer. Deras favoritcafé var Café de Suede.

I Sverige tar vi for givet att man dricker patar, men sa dr det inte pa kontinenten. Jag
minns hur jag pa ett café i forna Ostberlin en ging forsokte férhandla mig till detta av
servitrisen. Hon forstod inte alls, det dr vil bara att betala for en kopp till dd@ man
druckit sin forsta ansdg hon. Kulturkrock yttrad i frigan ”do you have what we in Swe-
den call patar”...

De riktiga kaffeentusiasterna dricker inte bara patér, de dricker tretdr. Detta kunde
man smussla till sig pa Café Fagelsdngen hir i Uppsala en gang i tiden om man var
frick. Ratt stor sal i ett funkishus med sober men hemtrevlig inredning. Bland annat
hade man en gardin for de stora fonstren som medgav utblick men inte inblick: att kun-
na se utan att bli sedd. Utsikt 6ver Svandammen: det gav rymd, kéndes inte sa instingt
som andra caféutsikter.
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Bordsservering har man pa Ofvandahls; mytologiska marker. Tidigare fanns det
dven pi Giintherska konditoriet p Ostra Agatan. Men de var inte si hogprofilerade
som Ofvandahls: platkanna istéllet for porslin och smaslarvigt kladd servis istéllet for
svart/vit. Giintherskas inredning hade kanske sett sina bésta dagar, men var i mina
Ogon sublim: bord med trdimiterande plastlaminat, linoleummatta och en fondvigg
med nagon glasetsning. Motivet 50-talsaktigt med stjirnor, planeter och vagor i av-
grinsade filt.

Intressant planldsning: ett rum rakt fram med hogt i tak, ett mindre pa sidan som
man nadde via nagra trappsteg.

Minsann att jag blir nostalgisk infor detta café. Efter nagra ar renoverades det nim-
ligen till oigenkdnnlighet, och man gav det dodskyssen: man inforde rokforbud...

Cafét var aldrig detsamma sen.
Det hade oss bara kvalm att ge.
Da drog vi oss undan — en efter en,
och sa tog det slut pa vart stamcafé.

(Nils Ferlin, Utanfor ett café”)

19. Militarmat

Att vara kock dr litegrann som att vara artillerist. Tank dig att du star i koket mitt under
ruschen: bongar kommer (fientlig eld), men detta méter man med en skur av tallrikar
pa vilka lagts upp avsedda matritter. Tallrikar flyger, kommandon flyger; man maste
jobba-jobba-jobba och ha massor med back-up pa saser och garnityr.

Minsann! Den schweiziske artilleristen Curti sa: ”Die Artillerie muss schiessen,
schiessen, schiessen, und viel Munition haben”. Detsamma &r det f6r en kock nér det
smiller, man maste ha ett veritabelt batteri av saskantiner, gratdngbleck och annat bak-
om sig for att halla strommen av bestillda tallrikar igdng. Man vill ju inte att det ska
haka upp sig, att man inte ska lyckas beta av bongarna, nir de bara strommar in och
hopar sig pa bongtavlan. Hérfor nodvindigheten att forbereda sig, som den mest nog-
granne fyrverkare infor ett stort slag.

Ja, har inte matlagning och krig mycket gemensamt, sa sig? I krig fungerar bara
det enkla, men det enkla dr svart” sa ju Clausewitz. Detsamma dr det i den hdgre kok-
konsten om ni fragar mig. Risken finns ju ndmligen inom la haute cuisine att gora all-
ting invecklat; da ska man fraga sig vad som egentligen krévs, varpa svaret blir att det
girna far vara invecklat men inte for invecklat. En enkel princip, javisst — men det enk-
la d@r svart! Tank hir ocksa pa Curnonsky, den beromde gourmeten som ansag att ma-
ten ska smaka av det den &r. Liksom Caréme med sitt valsprak “faites simple”. I
samma anda verkade ju Fernand Point, urfadern till det nya franska koket dir forenk-
ling av gamla invecklade bruk var en av idéerna.

62



Fran det ena till det andra

Jag talar om maten i filt; lat oss borja med andra virldskriget. Da tog till exempel
amerikanska armén fram en rad olika ransoner for faltbruk, dér den mest berémda blev
K-ration. Denna inneholl en konserv med en blandning av skinka, ost och &dgg eller
kottfars (kanske lika med cream chipped beef, kottfirs i graddsas). Plus en chokladka-
ka, fyra cigarretter och ett kaffe- eller saftkoncentrat.

Denna ransom blev legendarisk, som nér Patton intog Palermo 1943; det hela beseg-
lades med en maltid pa K-ransoner i stadshuset. Vidare talas det om nagon konferens
som holls mellan Churchill, Eisenhower och Montgomery i Normandie efter landstig-
ningen, da man lunchade i félt pa K-ransoner.

I Japan samlade barnen det bla omslagspappret till dessa ransoner: veritabla dyrgri-
par! Senare doptes de om till C-ration. Liser man om Vietnamkriget stoter man av och
till pa begreppet.

Langt fram i tiden, kanske 4dnda in pa 60-talet, hade de amerikanska regementena en
mérklig organisation: varje kompani hade sitt eget kok och sin egen matsal, man hade
inte en for regementet gemensam som i Sverige. Sma matsalar av denna typ torde ha
varit ett dyrt arrangemang, men onekligen frimjade det kompanisammanhéllningen.
Ett understrykande av “kompaniet som samhélle”.

Ska man tala Sverige och armémat kommer man osokt in pa snuskburken. Detta alu-
miniumkokkérl kom redan i slutet av 1800-talet, och det sag likadant ut under min
virnplikt som fordom. Forebilden var som sd mycket annat pa denna tid tysk. Senare
tillkom ett vindskydd for en T-spritbrédnnare som stilldes under hirligheten. Darmed
hade det hela forvandlats till ett jagarkok, mycket lampligt eftersom svensk armé alltid
maste strida jagarmissigt.

Snabbkaffe kan tillagas pa detta enmanskok. Kaffe i storre méngder kan enkelt till-
lagas i koktross, men sérskilt gott blir det inte. Man hiller vatten i ett sa kallat isole-
ringskirl, en militdrgron termos modell storre. Bryggkaffe 1dggs i, och dérefter leds
anga via en slang fran kokets vedpanna ner i kérlet sa att det kokar. Nér det kokat upp
torde det vara att betrakta som klart. Att det inte blir sa gott beror formodligen pa att
tempen ér lite for het, garvsyra dras ut ur kaffet.

Denna angkokning ir annars en effektiv metod i filt, vad som helst kan kokas med
den. Systemet bestar av vedspis som hettar upp &nga i en behallare, fran vilket gum-
mislangar med munstycke ansluts. Ska man da till exempel koka potatis, dr det bara
att stilla grytan med potatis och vatten pa marken, leda ner slangen och lata angan
bringa vattnet att koka.

Varje kompani har en kokgrupp, ledd av en gruppchef med ett par meniga under sig.
De kan bland annat disponera en bandvagn med speciell sldpvagn pa vilken kokattiral-
jen star. For matlagningen anvinds i hog grad halvfabrikat som pulvermos och firdig-
skuren pyttipanna. Men visst kan detta kok tillaga mer 4n kommissmat, till exempel
med firskvaror fran orten. Over sig har kokgruppchefen kompaniets kvarterméistare,
som forser forbandet med allt fran ammunition och kldder till just mat.

Vad mer om militdrmat? Vakuumpackad leverpastej i aluminiumpuck? Chokladka-
ka 80 g i smutsbrunt papper, mork choklad, lite gammaldags, men mjolkchoklad skul-
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le vl inte hélla sa linge? Ragkex och vetekex? Ljuva minnen... Nagra kulinariska
hojdpunkter var vil aldrig militdrmaten, men i sitt ssmmanhang kunde den smaka for-
underligt. Jag tanker hér pa Silfverstolpes dikt ”Viarnplikt” fran 1915 om en militdrov-
ning:

Jag minns en ny, som glédnste klart
en kvill ur hostbla sky

och killsval dryck och édppelkart

i nagon upplindsk by...

I de senaste finska krigen fick man drtsoppa varannan dag, kottsoppa varannan. Ségs
det. Och i Linnas ”Okind soldat” dr maten ett subtema: ta bara den regelvidriga kon-
sumtionen av nddransonen i borjan, Rahikainens formaga att hitta mat &t truppen un-
der framryckningen och cellulosagréten under fronternas stillastaende. Och inte minst
slutet nér ryssarna anfaller sommaren ’44, med scenen med kvartermistaren som kor
fram med soppsténkan och stupar i granatelden. Hir fick trossfolket dntligen sin hjl-
tesang.

20. Konstnarlig mat

Nir Cézanne var ute och mélade i Aix” omgivningar passerade han ibland virdshuset
i Tholonet, dér virdinnan ibland lagade svampomelett at honom. En dylik bondome-
lett 4r annars létt att laga, man bara bryner skivad 10k, skivad svamp och kanske lite
smabitar skinka eller bacon eller korv i en panna. Man hgjer sa virmen och hiller i
ndgra dgg man vispat ihop med en aning vatten och salt och peppar. R6r om smeten i
pannan; for detta se dven kapitel 10. Nér det &r klart stélls pannan fram pa bordet sa
far man ta for sig ur den. Den ska inte stjélpas upp, da faller den sonder.

Riktigt sa enkelt kommer man inte undan i ”Till bords med Cézanne”. Dir ska man
i bondomeletten ha blodriskor vars fotter finhackas, och hattar skivas liksom det vita
fran purjoloken; en provencalsk specialitet detta att ha purjo istillet for vanlig 16k.
Direfter bryns purjo och finhackad svamp pa svag virme, direfter hiller man i mer
olivolja i pannan och bryner hackad vitlok och svampskivorna. S& tar man dggsmet
(med en matsked vinidger istillet for vatten, originellt) i vilken man lidgger lite persilja
plus kryddor; man héller det i pannan som nu ska vara het, ror runt i vederborlig ord-
ning. Och sa &r det klart.

Mitt rad 4r att se till att ingredienserna varken blir branda eller for déaligt brynta. Vil-
ket annars kan vara risken med allt detta finhack jamte skivade pryttlar. Gud bor i de-
taljerna!

Cézanne var ndgot av en ensling, han arbetade med sitt maleri i den provencgalska
landsorten utan att lockas av stora vérlden. Han borjade som impressionist men gick
sedan vidare, blev framfor allt stillebenmélare vilket pa den tiden (senare delen av
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1800-talet) var ganska ute. Han ville fanga foremalens vésen, deras sanna vara i firg
och form. Han blev ddrmed foregangare till det abstrakta méaleriet med namn som Pi-
casso och Braque.

Just det: och i deras kubism kom ju motivet att forsvinna helt, men hos Cézanne ser
man dnnu vad tavlorna forestiller. Det dr stilleben med dpplen och kex, det dr barn-
domshemmet Jas de Bouffan bak kastanjetrid, det &r ett och annat portritt. Och det &dr
berget Saint-Victoire som tronar 6ver Aix. En kal, vresig, imposant klippa som hojer
sig over gronskan. Han atervinde jamt till detta motiv.

Nir han mélade portritt kunde han sitta och betrakta personen ett tag i sin ateljé, och
sedan be denne ga for att sedan mala sjélva tavlan. En liknande forlitan pa inre bilder
tycks han ha haft nir han malade “Badande” (Les grandes baigneuses, 1906), en ge-
nomkomponerad sak av nakna kvinnokroppar vid en sjo inramade av piltrad. Hér &r
man inte langt fran abstraktionen. Smart komposition, och behérskad fargpalett med
vitt, violett, gront och ockra samt en aning rott i figurernas ansikten.

”Till bords med Cézanne” hor annars till praktverken som dven gdr att ldsa; annars
dr ju brodtexten i verk som dessa ofta stenar for brod... Sa vad sdgs? Jo, detta att Cé-
zanne som person inte var nagon mystiker, men hans maleri var ren mystik. Redan i
sina tidigare malningar av barndomshemmet finns en mystik som forebadar Chirico,
mannen med dde romanska plazor och gator (" Ankomstens gata”, ”En gatas melanko-
1i”). Vad Cézanne ville var att ga forbi tingens yttre sken i sina bilder och mala “mate-
riens vibration i ljuset, denna vagrorelse som ar sjdlva livet och virlden”. Konstndrens
sensibilitet betydde hiar mer &n hans iakttagelseformaga, det var aterigen den inre bil-
den han mélade. Aven om han komponerat ett stilleben aldrig s& stramt.

Ren mystik. Platon och Plotinos ler i sina himlar. Cézanne ville likt den helige Fran-
ciskus se Skaparen i sjilva skapelsen, hans ateljé var ett tempel dédr han ndrmade sig
Gud sigs det. Han ville dstadkomma en malning dir inget behdvde #ndras, en “odis-
kutabel, absolut malning”; metafysiskt maleri i ett notskal. Cézanne ma ha varit oin-
tresserad av symbolismen, men hans maleri &r ju inget annat dn symbolism. Med
reservationen att det i sa fall dr formell symbolism a la Gaugin, ej motivisk symbolism
a la Moreau dédr malningens avbildande av nagon mytologisk scen ger den sin halt.
Symbolismen = tavlans motiv &r blott symbol for en inre bild.

Cézanne var en inbiten provencalare. Aven om han vistades i Paris ett tag si slutade
han aldrig att lovsjunga landskapets traditionella mat, med dess tomater och vitlok och
dess olivolja, varav han alltid tog med sig ett krus nir han skulle till metropolen. Till-
fragad om sin favoritriitt sa han att det var potatis med olja...

Cézanne gick forvisso langre dn impressionisterna, som bara ville finga ett 6gon-
blicks flyktiga intryck i sina bilder. For den skull behover man vill inte ga forbi den
gode Monet, som #ven han fatt sig fordrad en matbok: ”Till bords med Monet”. Dir
meddelas att han bl a gillade gididda. Man kokar den rensade (men ej fjédllade) fisken i
en buljong man gjort fore. Denna tillreds pa 16k, mordtter, vatten, en aning vin och
”bouquet garni” som vl &r persiljestjélkar, ett lagerblad, det vita fran en purjolok och
lite selleri).
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Buljongen ska vara kall nir fisken 14ggs i, den ska técka fisken. Sa kokar man upp
och sjuder sakta tills det dr klart. Till detta gor man en smorsas dir smor smélts med
finhackad schalottenldk, en aning vindger och salt och peppar; man ror pa svag virme
tills smoret smilts (koka ej) och serverar i en varm sasskal. Bra tips detta, dr sasskalen
sedvanligt rumstempererad kyls ju sdsen av porslinet nér den hills i.

Detta ma vara ldckert till gddda, men gésterna torde fa en besvirlig tid med att rensa
ur fiskens alla ben. Hemma i Asele gjorde min farmor fzrs: mal den rensade fisken (ef-
ter att skinn, inidlvor och merparten ben tagits bort) i kottkvarn ett par ganger, ldgg den
i en skal och ror ner mjol och dgg forsiktigt. Tillsdtt griddmjolk eller mjolk under kraf-
tig rorning. Risken finns att farsen skér sig, men déa far man enligt drevordiga ~’Stora
kokboken” stélla skalen i varmt vatten och vispa eller rora kraftigt. Sjédlv har jag aldrig
haft en fiskfdrs som skurit sig.

Krydda med salt och vitpeppar. Ar firsen for 16s tillsitt mjol, 4r den for fast tillsétt
griadde eller mjolk. Férsen hills i smord och stroad form som stills i langpanna, vilken
kors i ugn en dryg timme i 200°. Se till sa att inte vattnet i langpannan kokar bort, fyll
pé mer kokhett vatten i sa fall. Farmor brukade servera smélt smor till samt kokt pota-
tis. Nu far jag i ett brev fran mor veta att farmor 4ven brukade tillaga gidda hel; da var
det sa kallad isgddda, den forsta fisken som fiskades pa varen just efter det isen gatt.
Den tillagades med nagon vit sas (béchamel) och serverades med pepparrot. Fisken pa
forsommaren diremot gick till fiskfirs, medan sensommargiddan var av dnnu sémre
kvalitet.

Monet bodde i ett fortjusande hus i Giverny inte langt fran Paris. Till huset horde en
tradgard som var ett konstverk i sig; hédr kan man &n idag se skuggspel genom 16v, vat-
tenytans krusning i en damm. Allt det ddr som Monet dlskade att avbilda. Vad giller
hans dagsrutiner sé steg han upp tidigt, at en engelsk frukost (bacon och dgg, stiltonost,
toast, marmelad och te) och arbetade med diverse. Sa foljde lunchen exakt halv tolv.
Man at sa tidigt eftersom Monet ju stigit upp sa tidigt, samt for att han skulle kunna
dra fordel av det bista ljuset nir han arbetade med sitt s kallade eftermiddagsmotiv.

Bade till lunch och middag at man flera rétter: lunch med exempelvis en fiskritt, en
gronsaksritt, en sallad och en dessert, och till middag soppa, en dggritt, en ritt pa fa-
gel, en sallad och en ost, samt resterna av lunchens efterritt. Till skillnad fran Cézanne
levde Monet som familjefar med fru och barn och diverse tjanstefolk.

Pablo Picasso satt en dag och at soppa. Plotsligt upptickte han ett han ett har i sop-
pan, studerade det ndrmare, sag att det var bojt som ett ’s” och utbrast: Titta, det lik-
nar en linje i en tavla av Matisse!” Faktum dr att Matisse i bade teckningar och
malningar tenderade att ha dessa eleganta snirklar, anatema for kubismens och ful-
hets-estetikens” Picasso. Namnda episod visar bara en av manga pikar Picasso gav ma-
larkollegan. En annan gang hade Alice B. Toklas lagat Picasso en pocherad abborre,
mojligen lika med havsabborre, som dekorerats med tomatiserad majonnis, kokta tér-
nade dggvitor och -gulor, vil skilda at, samt tryffel, finhackad persilja och korvel. Pi-
casso var nojd med resultatet men, sa han, borde det inte hellre ha gjorts for att hedra
Matisse dn honom? Picasso foredrog svart, vitt, gratt och brunt medan Matisse var en
kolorist utan like.
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Den vinliga antagonismen Picasso-Matisse var en visa. Hir skulle man kanske 6ns-
ka att det funnes en matbok till Matisse’ dra, men det gor det sa vitt jag vet inte. Dire-
mot har jag framfor mig “Till bords med Picasso”. Och dven om jag foredrar den
fromme, dekorative men samtidigt avantgardistiske Matisse framfor ateisten Picasso,
far man ju erkdnna att spanjoren var en musisk natur och att hans utveckling som
konstnér var intressant.

Och maten spelar en osokt roll i hans bana! Som ung i Spanien lever han mycket pa
ris, ofta gulfargat med en nypa saffran. Det antar en varm kulor som dven kan ses i en
landskapsmélning, ”El mas del Quiquet” fran 1898. Pa 40- och 50-talen gér han mat i
keramik, tallrikar med stiliserade fiskar, meloner, auberginer, 4gg och korv etc; det kan
kallas stilleben i relief, vildigt dekorativt. Formodligen nagot som Picasso bara gjorde
som avkoppling men det ir inte simre for det. Aterigen Goethe: "Vill du se en mans
sanna natur, betrakta honom d3 han leker”!

Picasso mélade dven sedvanliga stilleben. Som till exempel “Fruktskal, charlotte
och glas” fran 1924, en abstrakt komposition i blatt, svart, gratt, vitt och brunt samt en
gnutta gult. Kanske dr “fulhets-estetik” for grovt, kanske kan man bara kalla det pi-
cassostil. Stora konstnérer &r sin egen genre. Den “charlotte” som avbildas i aktuell
tavla dr ett slags chokladpudding, som hills i en sockerkaksform kladd med li-
korindrinkta franska fingerkex. Den ticks sedan med samma typ av kex och far sta i
kylskap i tolv timmar.

Picasso var nédrvarande vid en hyllning till Apollinaire nédr denne atervinde till Paris
efter att ha sarats vid fronten. Det var i december 1916. Dir at man bland annat “’ku-
bistiska, orfiska och futuristiska forritter”, “fisk a la Méritarte” (jfr kapitel 8), “kapun
a la heresiarken”, “estetiska meditationer i sallad”, “ost i orfisk kortege” och “frukt
som pa Aesopos’ géstabud”. Det hela urartade tyvérr till en batalj for och emot kubis-
men; under vinets paverkan gick debattens vagor hoga och det kastades ridisor och
brodkulor hit och dit. Men Apollinaire tycks ha hallit sig lugn liksom Picasso och for-

fattaren Max Jacob, vilken sistndmnde anordnat det hela.

Nu kommer man osokt att tinka pa den futuristmiddag jag forkastar i kapitel 26. I
Picassofallet tycks @nda det sunda fornuftet ha fatt rada, mitt i all pahittighet. Maten
ir helt dgnad att éta, det dr inga programmatiska nymodigheter man kommit pa som
péa Marinettis tillstillning. Bara namnet “estetiska meditationer i sallad” 4r ju en séll-
synt lyckad metafor, en konstnirs sitt att se en sak i en annan. Néagot liknande tycker
jag mig se i forordet till ”Till bords med Cézanne”, dédr Alain Ducasse séger att nagot
rott man ser i en tavla kan fa en att tinka pa en fylld tomat, och ett skissartat utkast kan
fé en att tinka pa en mjill, nyupptagen gronsak: ”Det dr inte langt mellan kok och atel-
jé, om man inte tvekar att lata sinnena nirma sig varandra.” Ett musiskt credo sa gott
som nagot.
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21. Wretman

En fixstjdrna pd min mathimmel har alltid varit Tore Wretman. Trots en viss magistral
framtoning. Han borjade sin bana som lirling pa gamla hotell Continental i Stock-
holm. T dess kok lagade man bland annat en viltsés pa foljande listiga sitt, beréttar han
i ”"Mat och minnen”: en sedvanlig sky pa brynta kalvben och kryddgronsaker reddes
och kokades ner med gridde, och kryddades sedan med enbér samt vinbérsgelé och
rester av roquefortost. Den sista ingrediensen ersatte viltfond. Detta var sa klart fusk,
men det sédgs ju att det &r tillatet att fuska om det inte marks...

Wretmans ldrobana fortsatte pa restaurang Maxim i Paris, aren 1934-37. Han kunde
aldrig ldra sig arbeta i espadrillos, de sandaler som franska kockar gar i. Man forstar
honom; med tréskor i koket ddremot kénner man sig som folk. — Efterkrigstid, Wret-
man &dger stillen som Teatergrillen, Riche och Stallmistargarden. Han kom med
manga nya pafund pa menyn, bland annat pa forrittssidan diar man tidigare enbart at
sill. En nyhet blev bl a rdkcocktail: i en smirre glasskal ldggs pa botten av strimlad
isbergssallad rdkor och skivade champinjoner, garnerat med sparris, en skiva kokt dgg
och en citron.

Till detta ska man sa klart ha Rhode Island-dressing; namnet till trots hérror den inte
fran USA:s minsta delstat. Den fick sitt namn bara for att det 14t bra. Rhode Island gors
pa majonnis som kryddas med chilisés, finhackad paprika och citronsaft. I samman-
hanget sidg Wretman till att som hovmistare sta ute i salongen och blanda till den, folk
gillade dylik showmanship pé den tiden. Men idn idag showas det: tink bl a pa feno-
menet "Oppet kok”, bred tittlucka som ger salongen inblick i koket.

Fler nymodigheter av var matmessias var sidant som 16jromstoast och toast Skagen,
en rikrora i majonnis med diverse littare kryddor. Man far inte forta rikornas karaktir
i blandningen, “man maste ga varligt fram”. Skulle jag idag laga skagenrora skulle jag
ta latt hackade rikor, finhackad 16k och dill, salt och vitpeppar, kanske en droppe Wor-
cestersas for lite sting. Och majonnis sa klart.

Detta med att ga varligt fram nimner Wretman i samband med vitternroding. Det
hela dr mycket betecknande. Det var sa att han en gang var domare i en arlig tivling
om det bista sittet att tillaga denna fisk, men mellan raderna later han paskina att det
hela var lite podnglost, ett slag i luften. Det finns bara ett bra sitt att tillaga fisken ifra-
ga, och det dr genom att koka den i kort buljong och servera den med skirat smor eller
hollandaise. Man kan ocksa steka den. Den vil avtorkade fisken klappas in med lite
vetem;jol blandat med salt och peppar, fisken bryns litt i en stekpanna med skirat smor,
och far sedan steka fardigt i ugnen under det att man dser den med steksmoret. Man
bor akta sig for att oversteka/overkoka fisken; giller all fisk utom mojligen tonfisk.
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Tillbehdren bor vara sadana som inte konkurrerar med fisken: kokt potatis och hel,
brynt spenat.

Sa alltsa Wretman om vitternroding. Kontentan #r att det enklaste ibland 4r det bis-
ta. Det paminner mig om mitt abborrecept i fiskkapitlet: enkelt men sublimt. ”Det sko-
na trivs i manga former, men allra bst i det enkla”. Aterigen.

Kanske hojde Wretman kockyrkets status. Idag dr det lite prestige med att vara kock.
Ar man bara beredd att ta nigra hundir si visst kan man komma sig upp i denna
bransch. Men kavla upp drmarna; den som endast méter krogvirlden via media far en
vrangbild. Dér ser man bara mattévlingar, avspant smarorande i saser i TV:s matpro-
gram och matbocker med porriga bilder. Matporr. Istillet &r ju linjekockens vardag
nistan som ett verkstadskneg, detta att kroppsarbeta i kakelvita lokaler med mer 4dn
tillrdickliga inslag av stalplat, mattborstad aluminium och allt vad det ir.

Att hugga i, prova krafterna &r vil inte s farligt. Att ddremot vistas i den modernt
kliniska miljo som krogkoken ir, det kan ta pa krafterna for en musisk matlagare. Kom
ihag det du som lockas av denna karridrvig, du som lockas av de forforiska toner som
emanerar fran dagens krogvirld!

Ska man aterge nagot recept ur Wretmans bok far det vil bli paradriitten ankbrést a
[’orange eller anka med apelsinsas. Det gula pa nagra apelsiner skirs bort och skérs i
strimlor; dessa kokas pé svag virme i lite sockerlag plus saften av en apelsin. Nistan
en timme ska de koka, och med lite grenadin (fruktsaft av granatépple) i lagen blir de
vackert roda.

Man skér ut klyftorna ur en apelsin per person att anvindas till garnering. Den saft
som blir 6ver spars till sdsen. En matsked socker ldggs i en saskastrull, virms forsiktigt
med en droppe vatten tills det borjar karamellisera; ddrvid hiller man i nagra centiliter
vinidger, som far koka ihop rejdlt tillsammans med apelsinsaft. Det hela spids med bul-
jong. Wretman sédger att han antingen anvénder riktig honsbuljong eller buljongtér-
ning, men varkendera kan vi ha hir; det forra blir for jobbigt (att koka buljong pa
honsben etc, framfor allt eftersom vi anvinder fardigutskuret ankbrost) och det senare
gillar jag principiellt inte. Alltsa fér vi ta till en kompromiss: en gronsaksbuljong kokas
pa selleri, mordtter, 16k och persiljestjdlkar, som vil avtvittade slings i kokande vat-
ten, skummas av, saltas, reduceras och silas av. Denna kan man ha gjort i férvig, eller
borjat att koka samtidigt som man borjade med apelsinskalsmomentet. Visst dr denna
buljong lite fusk men det 4r ju den av méstaren foreslagna buljongtéirningen ocksa, sa
det torde jdmna ut sig.

Med buljong i anksésen far denna koka ett tag, och redes sedan av. Enligt mister
med sé kallad arrowrot eller majsena, utrort i kallt vatten. En mojligen enklare redning
ir att smilta smor i en kastrull, lata det bli hett och sedan réra ner vetemjol. Sedan tar
man klumpar av denna beurre manié, ror ned i sasen och ror tills det 16st upp sig. Nag-
ra matskedar apelsinlikor, cointreau, sigs piffa upp det hela. Wretman:
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I en kopparplata bryner jag lite smor och ldgger i ankbrosten. Forst lite firg
pa skinnsidan, sedan vinds de och platan gér in i ugnen under grillelementet.
Dir far brosten steka i 67 minuter och far da ett harligt frasigt skinn. Vir-
men skruvas ner till varmhallning och brosten far nu vinta en bra stund innan
de skiirs i tunna skivor snett pa lingden. De ska vara rosa inuti och absolut
inte helt genomstekta. Att man véntar lite dr for att det hastigt stekta kottet
ska sitta sig, annars blir det segt och skivorna bojer sig. Pa ett fat har jag ar-
rangerat de utskurna apelsinklyftorna kring kanterna och hillt ut lite sds 6ver
fatets botten. Sa placeras de trancherade brosten pa fatet och de garneras med
de litt karamelliserade strimlorna av apelsinskal.

Forutom att det blir en licker anrittning av det hela sa dr detta ett foredomligt recept;
Wretman forklarar inte bara att vissa saker ska goras, utan dven varfor de ska goras.
Man maste vaga vara utforlig i receptsammanhang, trots att det eviga budordet i tycks
vara: ”Skriv kort, korta ner, ett kort recept ir alltid bittre 4n ett langt™...

22. Porotschnik

Det var pa Riche pa 50-talet. En koksmistare skapade en ritt bestaende av bland an-
nat kalvbriss, smalokar och hela champinjoner, stuvat i en sas gjord pa honsbuljong
och sur gridde, serverat med sa kallat pilaffris. Det hela blev mycket lyckat, men vad
skulle man kalla rétten? Den sura griadden kunde fa associationerna att dra at Ryss-
land. I ett informellt “’kulinariskt rdd” man hade provade man “en massa ryska eller
réttare sagt ryskklingande namn, for ingen av oss kunde spraket. S smaningom dok
ordet porotschnik upp, formodligen lanserat av den virtuose sprakimitatéren Yngve
Gamlin. Vi tyckte det it spannande, lagom ryskt och dirvid fick det bli.” (Wretman)

Ritten introducerades pa matsedeln och blev omtyckt. Inte nog med det, flygrestau-
rangen pa Bromma kom nagot senare med samma rétt. Under en internationell vecka
presenterade man den som “’den kénda ryska ritten porotschnik™...

Att formulera sig roligt pd menyn &r en svar konst och bor undvikas. Men det finns
sa klart de som kan konsten. Jag tinker t ex pa en matsedel fran 1969 fran Kockska
krogen i Malmo, atergiven i Halling/Hildebrand. Vad sidgs om dessa ritter:

Glasmdstarsill i kruka 4:75

Ingen vet vem han var, glasmistaren. Men receptet &r antagligen lika gam-
malt som det hér huset. Koksméstaren sdger att det krivs en 61 och en sup
till. Men han &r & andra sidan vildigt krivande.
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Ugnsbakad potatis med I6jrom 7:75

Ni far en riktigt bastant potit som vi varken borstat eller skrapat. Men vi ko-
kar den i mycket saltat vatten, later den géstspela i ugnen och ragar den med
16jrom dir den spricker. Och sur griadde och finhackad 16k forstas!

Gratin Savoyarde au jambon 8:-

Finskuren rastekt potatis, vitlok, rokt skinka och sddana sma hindelser som
parmesan och muskot. En stor hindelse!

Kort och snitsigt var det hir. Vissa andra menyer ddremot blir for ingéende, det blir
sma essier forfattade med blomstersprak. Detta parodierades av Alfredsson och Dalle
irevyn “Prins Korv under taket”, nir man beskrev en ostmacka med snobbsprak. Bro-
det var bakt pa durumvete fran Osterlens vajande sidesfilt, blandat i en deg som kna-
dats mot jungfrular; osten hyvlades med silverosthyvel, och skivorna las pa en bricka
ddr de fatt vila till tonerna av renidssansmusik...

Mathumor, subtila avdelningen. Se pa Erik Andersson (vil?) i utstéillningskatalogen
“Monitor 88”, en utstillning pa Frolunda kulturhus med jakten som tema. Aven om
texten vi ska skirskada endast latt beror amnet. Den dr skriven av "Murad Ekenfalt”.
Hans dialogpartner utvecklar sin matfilosofi, och beror hir vegetarianism:

— ... Jag maste erkinna att dess tankegangar dven foresvivat mig, men jag
finner den organiserade vegetarianismen svarsméilt med dess verdrivna be-
tonande av kvantitativa argument kombinerade med en irriterande moralism
(kunde inte ha sagt det bittre sjalv/LS). Jag skulle dock vilja definiera mig
som vegetarian, i den mening att jag egentligen inte &dter ndgot som dodar
djuren, det vill siga inga vitala organ. Det dr atminstone teoretiskt tédnkbart
att djuret vars biff jag éter fortfarande vandrar omkring, 14t vara litt sargat i
sidan. Jag iter alltsa inte lever, njure, hjirta, hjdrna, lunga. Inte heller dter jag
saker som visentligen skulle forsdmra djurets livskvalitet om de togs bort,
sdsom Oga, tunga, ora, klov, vinge, tryne...

Fler tinkvirda asikter: majs dr den enda gronsak som tal férvaring i metallburk. Sjélv
ogillar jag konserver, men 13t gi fr majs di. Aven: ”Alla former av grot ér farliga, da
grynen 16mskt sviller i magen.” Sa dr det nog, med traditionell svensk grot — men hirs-
grot efterlamnar inte denna svullnadskinsla, kan jag meddela.

Vidare framhaller skribenten att savil den extreme kottédtaren, som naken jagar ifatt
sitt byte och sliter av dess halspulsader med tinderna, som den extreme veganen som
kryper omkring pa marken och enbart iter notter och bér direkt fran triden, forenas av
en sak: i sitt naturliga forhallande till fodan... Sa foljer ett resonemang om gastrono-
min som en fundamental etik, en som &r direkt forstaelig i motsats till abstraktioner
som politisk filosofi och religion. ”Man ir inte vad man iter, utan pa vilka bevekelse-
grunder man gjort sin anréttning.” Och slutklimmen:
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— Jaha, sade min vin tankfullt och stéllde den témda konjakskupan upp och
ner pa serveringsbordet. At, tugga och mi gott, brukar mina brorsdéttrar si-
ga. Det kanske inte dr s dumt @nda?

Jag tittade trott upp mot taket.

— En sadan rittfram hedonism forenklar onekligen den etiska problematiken.

23. Den stora stilen

I Rusk ser jag dtergiven en matsedel. Det var nir staden Paris skulle ge en festmaltid
at Teddy Roosevelt, héllen pa det drevordiga Hotel de Ville. Denna meny fran anno
1910 kommenteras nu inte av forfattaren, men med hjélp av dennes foredomliga utred-
ning av menytermer tdnkte jag hir fordjupa mig i det hela. For att ge en bild av den
stora franska koksstilen, klargora ett och annat.

Middagen presenteras alltsa pa en meny, en term som kommer av menu détail des
mets. Det ar att tyda som “detaljerad upprikning av ritterna”, dér ritterna = les mets.
Roosevelt bjods att borja med “Petit soufflé aux crevettes Diplomate”, en liten raksuff-
1¢ med hummer och tryffel i tirningar. Begreppsmaissigt en forritt eller entrée (= in-
tride, ingang), eller mojligen hors d’oeuvre (ordagrant *utanfor verket’). Sa foljde
“barbue a I’amiral” vilket &r sldtvar tillagat pa ett for mig oként sitt, och i nésta serve-
ring tre kottritter: ’suprémes de gelinote au porto” (jarpe i portvin), “carré d’agneau a
la moderne” (modernt tillagad lammkarré) samt “foie gras a la Souwaroff” (géslever
serverad med tryffel och madeirasés). Antingen fick gisterna vilja endera av dessa tre,
eller ta alla om de saknade hyfs och fason. Det &r 6verflod, vrikighet och hogkultur:
mat i den stora stilen.

Direfter kom nagra mellanritter (entremets) for att nollstélla smaklokarna: ’spoom
au cherry brandy” vilket dr nagot slags skum, kanske med vispade dggvitor, gelatin och
socker, samt “sorbet au vin de Chypre”. Efter detta var man redo att hugga in pa ”pin-
tadons truffés rotis” (tryfferad stekt pérlhona), och i nésta servering “paté de canard
d’Amiens” (ankpastej frin Amiens). Samt “’salade américaine” (sallad med hummer
och musslor?) som dr den klassiska ldtta ritten mot slutet. Litt dr dven “petits pois nou-
veaux a la francaise” (grona értor) samt “glace Ceylan” (glass). Lustigt nog kommer
utover det en anonym dessert som kan ha varit frukt och ost. Ordagrant betyder termen
”avdukning”, vilket ursprungligen kan ha syftat pa sadant man at efter (eller strax fore)
avdukningen.

Begreppet hors d’oeuvres nimndes inledningsvis. Det sigs att det fran borjan inte
stod for endast forrétten utan for allt som var “utanfor verket”, vilket ska innefatta sa-
vil mellanritterna och desserten som forritten, [ ‘entrée. Dessutom var denna entrée
ursprungligen blott en aptitretare som fikon eller melon, eller pyttesma portioner ka-
viar osv for att “roa gommen”: amuse-gueule. Pa bittre krogar kan man dn idag erbju-
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das nagot liknande, detta att man innan maten opékallat far en minisallad, -toast el dyl
som man inte behover betala for. En veritabel bonusgrej “utanfor verket”. I samma
genre spelar vil de dér brodpinnarna man far pa italienska krogar, grissini.

Jag 6vergar nu till Halling/Hildebrand som dven de aterger diverse menyer i faksi-
mil. Mitt 6ga faller direkt pa ”Gala-diner med anledning av hans maj:t konungens hoga
namnsdag”, hallen pa Hotell Rydberg i december 1899. For att fira denne Oscar 11
kunde man for 5 kronor fa sig en hel del till livs, enligt den rika men kortfattade me-
nyn. Man antogs vél konsultera med kyparen vad alla beteckningar betydde. Man fick
som forritter nisselkdl med forlorade dgg, créeme de volaille (cremesoppa pa fagel)
samt consommé Montmorency (honsbuljong garnerad med sparrisknopp, frikadeller
och dragon). Sa var det forsta serveringen med fiskritter: piggvarfilé a la Mazarin (an-
tagligen ingar champinjoner och tryffel), sjotungsfilé a la Marguery (garnerad med
musslor och rikstjartar) och gosfilé a la diplomate (med tdrnad hummer och tryftel)
samt ostron.

Har ni fatt nog? Orkar ni hora mer? Gor ni det s& kommer efter detta andra serve-
ringen med kottet, som innefattar oxfilé a la Talleyrand (serverad med tryffelsas och
garnerad med kronirtskocksbottnar fyllda med géslever) plus lamm och vinkokt skin-
ka. Detta f6ljs av mellanritter i form av vol-au-vent a la Toulouse (fyllda med frika-
deller, kalvbrdss och champinjoner i griddsds) och hummeraladab. Sa tredje
serveringen med fagel (bland annat fasan, kalkon och jirpe). Hade man é&tit mattligt
fram till nu kunde man se fram emot lite kronirtskocka och petits pois a I’anglais fore
den sista serveringen, som bjod pa ”gélé du vin au champagne frappé a I’Oscar” samt
“pouding a la reine Sophie”. Foljt av den egentliga desserten med ost och kex eller
frukt.

Detta var alltsd la mode frangaise i sin prydno: flera serveringar, och valfrihet. Vill
man se ett exempel pa la mode russe, gar vi sa klart till en vardagsmiddag hos tsar
Alexander II i augusti 1878. Hir bjuds ater “créme de volaille” till forritt, darefter
smapastejer och dérefter en fiskritt som jag inte kan uttyda (matsedeln 4r skriven med

skrivstil). Efter en oxfilé “jardiniere” (serverad med exempelvis mordtter, haricots
verts och blomkal i hollandaise) och “roti mélé” (= mixed grill), foljer sa den konge-
niala salladen och jordgubbsparfait som dessert. Om detta var vardagsmiddag, hur ska

da inte festmiddagarna ha sett ut i detta Tsarryssland?

Vare ddrmed hur som helst; i iamnet gourmetmiddagar s& har denna “ryska stil” med
en ritt i taget idag helt besegrat den gamla franska stilen, som ju inbjod till frosseri.
Ett utmirkt exempel pa en modern diner for finsmakare ges i "Maltider och matsedlar”
i form av en middag i maj 1969 for en vinsmakarforening, hallen i ett kloster i Bour-
gogne. For den som gillar det hir med facktermer kan meddelas att rétterna presenteras
som forsta och andra assiett, ”foérgyllning” (dorure), ”utgang fran bordet” (issue de ta-
ble) samt "utanfor slutet” (boutehors). Sa vad sigs om spidgris och skinka dijonnaise
(majligen avses dijonsenapssas), firserade foreller au Puligny, stekt parlhona forestie-
re (garnerad med murklor och bacon), piron fran vingarden Vougeot och petits fours?
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Stilpoédng ges till presentationen av vinerna, det var ju en vinsmakarforening det
gillde; de sigs i tur och ordning eskortera, fukta, ackompanjera, nedskélja och fram-
hdva rétterna. Saledes: den stora stilen lever vidare 4n idag!
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24. Mammas kottbullar

Nir jag bodde hemma lagade jag inte mat. Jag brukade bara steka pannkakor, och for
att gora smeten maste jag alltid kolla i kokboken. Annat blev ndr man kom hem och
hade kockutbildningen i ryggen; da kunde man dels laga mat helt sjélv at foraldraska-
pet, dels kunde man ta del av mammas samlade matkunskap. Infor detta kapitel har jag
begiirt recept pa sadana ritter jag tycker #r intressanta och mer eller mindre typiska for
henne; namn Kerstin, argang ’34, norrbottning av fodsel. Recept med sedvanlig bear-
betning av undertecknad.

UGNSSTEKT RODING

Nir man ska gora ugnsstekt réding tar man den urtagna fisken (eller fiskarna, beridkna
ca 150 g per person), torkar av den och saltar och pepprar inom och utom. Fisken snit-
tas pa sidorna sé att varmen ldttare ska komma at, placeras i en smord ugnsfast form;
den laggs "upprittstidende”, med flankerna utbredda som stdd. Pa ryggen skirs ett snitt
dédr man ldgger en smorklick; ytterligare smor ldggs runtom vilket bildar ett spad man
kan 6sa fisken med under ugnsbakningen.

Nir rodingen statt i ugnen i 200-225° i 20 minuter 6ppnar man och kollar om den
ir klar. Kan goras genom att sticka in en kniv till fiskens mitt, halla kvar den dér nagra
sekunder, dra ut den och kiinna om kniven r het, pa sitt som tidigare beskrivits i denna
bok. Ar fisken inte riktigt klar hiller man gridde i formen, som far koka med, och som
tillsammans med spadet blir en god sas. Om fisken ddremot redan #r klar efter 20 mi-
nuter kan man lata virma upp denna gridde separat, sedan hilla den i formen och en-
dast lata den ga nagra minuter for att uppta smakerna enligt ovan. Fisken kan tdckas
med folie om ytan héller pa att bli brind men innanmitet d4nnu 4r l[jummet.

Réding tillhér for sin del laxfiskarna vilket man ser pa den sa kallade fettfenan, be-
lagen mellan rygg- och stjartfenan.

PITEPALT

Ett recept fran Norrbotten dr pitepalt. For att gora tolv stycken paltar sitter man pa 3—4
1 vatten i en kastrull, saltar det och later koka upp. Sa skalar man 1,5 kg potatis och
river den (eller mal i kottkvarn), och blandar den med 5-6 dl kornmjol, 2-3 dl vetemjol
och 1 msk salt. Alltsammans arbetas ihop till en deg.

400 g rimmat flidsk skérs i sma tirningar. Man skoljer sa hinderna i vatten, ligger
en klick paltsmet i handen och ldgger en lagom stor dutt med fldsk mitt pa. Det hela
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knips ihop till en boll, stor som en biljardboll eller sa. Med en fuktig trislev liggs pal-
ten i det kokande vattnet, man gor de dvriga paltarna och sldpper ner dem, och det hela
far koka i 40-45 minuter eller ldngre.

Till detta brukade vi alltid &ta rivna mordtter. Som barn ville jag alltid ha sirap till
palten, medan lingonsylt var det mer vuxna alternativet. Mor skriver i sina anteckning-
ar ”servera palten rykande het — viktigt!”. Overbliven palt skiirs i bitar och steks i smor
nista dag.

For ovrigt kan proportionerna kornmjol/vetemjol varieras. Bésta potatissorten?
Kanske King Edward, en 16s potatis. Detta var basreceptet pa pitepalt, den klotrunda
sorten. Sedan finns det flatpalt som inte har nagot fldsk inuti; hdr serverar man stekt
flask eller bacon a part.

TJALKNOL

Tjdlkndl dr ett originellt stt att tillaga kott. Norrlandskt, of course. Man tar ett 1-1,5
kg djupfryst kottstycke, not, flask eller (bist) dlg. Lat sdga att det ska vara fransyska,
innanlar eller stek. Kottet liggs fiuset pa galler och far ga i 75-100° i tolv timmar. Sa
kallad "mjukugnstillagning”.

Det originella slutar inte dér, for nu tar man och blandar en lag av 5 dl vatten, 1,5 dl
salt och en tesked socker. Nir kottet dr klart 14ggs det i en stekpase och saltlaken hills
Over; pasen stings och kottet far kallna medan det ligger i denna. Cirka fem timmar tar
detta moment. Eftersom det forsta tar tolv timmar, maste man borja tillagningen dagen
fore det hela ska dtas. Léta kottet gd i ugnen under natten.

Kottet serveras i tunna skivor med till exempel potatisgrating. Nagon sas behovs in-
te. Man behover inte likt fransménnen hélla sés pa allting.

CHOKLADKAKA MED KOKOS

Visst har jag varit road av att &ta mammas bullar genom éaren. Men eftersom jag sjdlv
inte dr nagon bakare, viljer jag hir endast ut ett for protokollets skull: chokladkaka
med kokos, en vilkind 70-talsklassiker.

Kakan gors som foljer. 2 (stora) dgg vispas litt med 2 kaffekoppar socker. Darefter
siktas 3 kaffekoppar vetem;jol med 2 tsk bakpulver, 2 tsk vaniljsocker och 1 rdgad msk
kakao ner i smeten. I en kastrull smélts 150 g margarin; 1 kaffekopp mjolk hélls i var-
efter detta rors ner i smeten.

Det hela griddas i langpanna med bakplatspapper, atta-tio minuter i 225°.

Sa till det fina: glasyren. Man blandar 2 hg florsocker, 4 msk smilt margarin, 5 msk
kallt kaffe, 1 ragad msk kakao och 1 tsk vaniljsocker. Glasyren breds 6ver den gridda-
de kakan, rikligt med kokos stros 6ver och kakan skirs i lagom stora fyrkanter.
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CHEESECAKE

En sen klassiker i mammas repertoar dr cheesecake. Man behover:

1 paket Philadelphiaost, 200 g
3igg

2 dl socker

1 tsk vaniljsocker

1 nypa salt

3 dl tjock gridde

6 st Digestivekex

En form med avtagbar botten smorjs, eller ticks med plastfolie som bres ut over kan-
terna. Kexen krossas i denna botten.

Vispa direfter dggulor, socker, ost, vaniljsocker och salt i en bunke. Vispa i en annan
dggvitorna till skum, och héardvispa gridden i en tredje bunke. Vilt sedan ihop dessa
tre, hill det i formen, stéll i frysen och 14t frysa. Ta sedan ut och &t med firska bir, ex-
empelvis hallon.

SVENSSONS JULBORD

Dirmed 6ver till mat pa julbordet, tung tradition. /nlagd sill hor forstas hit. For detta
behdver man sillfiléer. Sill i affdr dr i 99 av 100 fall salt sill. Antingen koper man sa-
dan, rensar den och later urvattna i fyra till tolv timmar, eller sa koper man fardigur-
vattnad och rensad sill.

For vart recept tar man fyra urvattnade filéer, skoljer av och torkar dem och skér i
lagom stora bitar. En lag kokas upp, bestaende av 1 dl ttiksprit, 1,5 dl vatten, 1,5 dl
strosocker, 1 tsk krossad vitpeppar samt 0,5 tsk kryddpeppar.

Man later lagen svalna. Sa ldggs sillen i en burk, lagen hills 6ver. Skivad rodlok
laggs ovanpa som en extra krydda och dekor. Finhackad dill och dillstjdlkar har ocksa
forekommit hér vill jag minnas. Sillen far dra i detta minst ett dygn, gérna tre-fyra. Nar
man serverar tar man upp den mingd sill man behover och later resten ligga kvar i la-
gen.

Med salt sill gér man dven det som, forutom skinkan, dr ’la piece de résistance” pa
vart julbord: sillsallad. Den kan tas bade till sillen, till skinkan och till det smavarma,
s god dr den. En sot-syrlig-salt anriittning i klassisk svensk anda. Per-Erik Wahlund
ansag for sin del att man kunde gora sillsallad dven till midsommar.

Man tar for att laga denna ritt 1 filé urvattnad sill, 3 kokta skalade potatisar, 1,5 dl
attiks- eller saltgurka, 1 stort skalat och urkérnat dpple samt en mindre burk inlagda
rodbetor. Allt hackas fint, blandas och tillsitts rodbetsspad.

Salladen l4ggs i en glasskal och packas ihop. Ingredienserna saftar darmed till sig
och ingér alkemisk forening, under det dygn det hela far sta i kylskap. Man serverar sa
det hela med hardkokta dgg och vispad gridde. Bada dessa ér ett slags neutrala smak-
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brytare, samtidigt som gridden &r en aning sot vilket passar ohemult bra i samman-
hanget.

Sa julskinka. Skinkan kokas enligt anvisningar pa paketet. Har man inga sddana kan
sdgas att kottet ska vara genomkokt; en knivspets instucken mitt i ska kdnnas het nér
den dras ut. Annars finns ju sadana finesser som kottermometrar att tillga.

Nir skinkan kokt fardigt tas den upp ur spadet, som sparas till dopp i grytan. Nitet
skars loss. Fran sjédlva skinkan skidr man bort svélen. Spacket, den inre vita fettkanten
ska dock vara kvar; den ér dtlig till skillnad fran den geléaktigt grabruna svalen.

Direfter slas ugnen pa med 6vervirme (kanske 200° eller mer). Skinkan féar kallna
lite. I en kaffekopp ror man ut ett 4gg med nagra matskedar svensk senap; denna bland-
ning penslas pa skinkans ovansida, fettsidan, och stros over med strobrod. Sedan far
det gé i ugnen tills det stelnar och bryns. Denna griljering ér enbart till for att skinkan
ska vara behagligare att ta i ndr man trancherar den.

SMAVARMT

Lite smavarmt till julbordet sa. Forst ett av min mammas typiska recept, kottbullarna,
sjdlva mammas kottbullar, de mangomtalade. Jag kan garantera att mammas kéttbullar
dr godast, receptet pa vilka dr: en kryddblandning gors pa 1 tsk salt, 1 kryddmatt vit-
peppar, 1 kryddmatt svartpeppar och 1 tsk paprikapulver, som blandas med 1 msk stro-
broéd och drygt 0,5 dl vatten.

Blandningen far sta och svilla en stund. S skalar, hackar och bryner man en a tva
16kar, vilket blandas med 4-5 hg (ett hekto = 100 gram) nymald kottférs, kryddbland-
ningen, ett 4gg och 1,5 dl griadde. Allt rors kraftigt ihop till en jaimn smet. Sa viter man
fingrarna och formar kottbullar, perfekt runda men inte for stora, och steker dem an-
tingen i tva stekpannor eller i langpanna i ugn, 225°. Pannan ska sa klart skakas under
stekningen s att bullarna behaller sin klotform och steks jaimnt. Anvinder man ugn tar
man ut blecket och later rotera det nagra ganger.

Till julbordets smavarma brukar vi dven ha ugnsomelett med sparrisstuvning. Om-
eletten gors i smord ugnsfast form; man ror ihop lika antal d4gg som deciliter mjolk plus
salt och peppar, griddar sedan i ugn. Stuvningen gors en béchamel, i vilken den i la-
goma bitar uppskurna burksparrisen rors ner och far viarmas. Stuvningen bres sedan pa
den fardiggriddade omeletten. Man kan vil om man vill ha férsk sparris som blanche-
ras, skirs i lampliga bitar och rors ner i stuvningen.

25. ”Eintopf”’

Visst hatar ni att diska? Ja, det gor ni ju! Men var lugn, jag har 16sningen for er: en-
hetsgryta, “allt-i-ett” eller Eintopf. Kért barn har manga namn. Hér presenterar jag
nagra rétter som har det gemensamt att de bara tillagas i en gryta. Licker vardagsmat
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man kan #ta, ndr man nu inte festar pa tortue vraie, sjotunga florentine eller ravioli con
tartufo. Och mat som bara limnar en gryta att diska efterat.

Det forsta verket dr baserat pa ris och roda linser. Dessa tva ingredienser gifter sig
verkligen, de ingér en hogre syntes som dterigen dr exempel pa matlagning som alke-
mi. Man borjar med tva grundamnen och fér ett annorlunda tredje som resultat.

For en (1) person méter man upp en halv dl jasminris eller annat klibbande ris, plus
lika mycket roda linser. Blotldggs i en timme. Sedan slas vattnet bort och man kokar
det hela med skivad champinjon, majs, hackad 16k, strimlad kalrot, broccoli, morot
osv. Det blir for 6vrigt fin fargpalett med majs, morot och broccoli, kan kanske tilltala
barn. For 6vrigt kan man vilja andra ingredienser (vitkal istéllet for kalrot, grona érter,
paprika...). Dessutom kan man addera fisk eller kott eller korv eller vad man vill. Det
ska vara relativt finskurna ingredienser, allt ska ju bli klart samtidigt. Dvs nér riset ko-
kat klart.

Saledes: i med ris, koka upp, i med 6vriga prylar, sink till halv virme eller ldgre.
Puttra klart. Vattenmingd: 4 dl. Sedan far det std och svilla, girna en timme, ej bara
fem minuter som det star pa pasen. Det dr darfor man maste ha klibbris, s k parboiled
ris sviller inte. For denna ldnga svillning kan man behova ha lite kokvatten kvar i kast-
rullen, vatten som det svillande riset suger upp under sin magiska timme.

Samma ingredienser minus riset (alltsd champinjon, majs etc plus blotlagda roda
linser) kan man lata koka med i en pastakastrull. Det dr fullkomligt onddigt att koka
pasta for sig och gronsaker for sig. Kokvattnet kan sparas som spad/sas. Sa klart maste
jag hir rekommendera fullkornspasta. Den &dr mer ldttsmalt &n vanlig pasta, smakar an-
nars likadant.

Tips: 1at pastan mm koka klart till hélften, hill sedan i lite gridde som far koka upp
och sjuda med. Blir det for “vattnigt”, ta av locket sa att det angar bort. Detta kallas
reducering.

Annu en hipp ingrediens ir ju bulgurvete. Littsmilt. Koka detta klart for sig, ligg
sedan i kastrull med vatten och diverse finskurna gronsaker, plus fisk eller korv eller
vad ni vill. Plus bl6tlagda grona linser. Koka upp, sjud i en kvart eller mer. Tills det &r
klart.

Tips: kndck i ett 4gg mot slutet, 1at koka med ovanpa sjilva grytsimmet. Hoj tempen
innan dgget knicks i, erhéll kokbubbel, i med dgg, sink sedan.

Det var mina allt-i-ett-grytor. Har jag inget mer att siga om vardagsmatlagning?
Oavsett om man vill koka som jag gjort ovan eller inte, vill jag dter framhalla im-
promptumatlagningen som ideal: 1ds inga mossiga recept utan gé bara och handla, se
vad som finns, kop det och gé sedan hem och koka det eller stek. Detta ér podngen med
de flesta gronsaker, rotsaker och svampar; man kan gora vilketdera. Och tomat, gurka,
sallad, champinjon och ridisa kan &tas raa. Lagg till kott eller fisk i rdtten om du maste,
det kan man annars skippa. Ris, pasta eller bulgur maste dock jag alltid ha.

Som sagt, biste vardagskock: gor grytor som dessa, spara kokspadet eller hill bort,
men nagon sas behovs inte. Eller bryn de finskurna ingredienserna i en stekpanna till
ett ’fréds”, och &t av hjdrtans lust till cous-cous, dinkel, pasta osv. Gor din vardagsmat

81



25. "Eintopf”

till en jazzig blandning! Laga inte fantasilost “kottbit och sas, fiskbit och sas” med pul-
vermixer och sadant. Nej, 1at den musiska enkelheten styra, laga maten men glom alla
sedvanliga kokbockers rad om “enkel mat”. Den dr bade kranglig och trakig.

Nir jag dnda tangerat nyttighetsaspekten kan jag vil tala lite om fett. Enhetgrytorna
ovan var nog ganska fettsndla, medan annat i denna bok kanske varit lite val rikt pa
fett. Jag dr medveten om det. Och forr var ju fett enligt experterna obetingat farligt,
men nu sdgs fett i sig inte vara sa farligt lingre; det dr om det its ihop med brdd, ris
och potatis etc det tenderar att bli det. Kruxet verkar bl a vara det, att dter man fett utan
nagot till sdger smaklokarna, kroppen eller vad det dr stopp efter ett tag. Till exempel
om man skulle dta smor direkt som det r, au naturel. Brer man det ddremot pa en
smorgas kan man dta mycket mer av det. En fallgrop, en veritabel fettfilla.

Sa den som gillar smor och gridde (onyttiga fetter i motsats till olivolja och fiskfett)
bor ha detta i atanke, t ex den som fascineras av recept i denna bok pa griaddsaser etc.
Annars dr det ju s att fett dr gott eftersom méanga smakdmnen ar fettlosliga. Sedan dr
det en annan sak att dagens gourmetkockar kanske dr forsiktigare med smor och grad-
de in en tidigare generation. Sjilv blev jag inte upplird i nagon fundamental nyttig-
hetstradition, vilket jag pa sitt och vis dr glad for. Men i mattidningar jag ldste under
min kocktid skrevs det forvisso att nyttighet nu blivit en trend, 4ven inom gourmetiken.
T ex hade medelalders fransmén som at mycket ute borjat efterfraga slimmare mat,
och idag &r trenden fast etablerad dven hér.

Som sagt ir fett i sig inte farligt, det dr ihop med potatis och bréd etc (kolhydrater)
det blir hélsofarligt. Vi vet detta idag, och kanske haller finkrogarna pa att styra bort
fran alltfor mycket av detta. Vad vet jag, jag dter sa sillan ute. S& mycket vet jag dock
att dagens kockgeneration har nyttighetsaspekten nagonstans i bakhuvudet; visst kan
man fa en grillad entrec6te med béarnaisesas och pommes frites pa krogen #n idag,
men pa samma matsedel torde en eller flera klart slimmare alternativ finnas. Detta lig-
ger helt enkelt i tiden.

Jag menar, ldser man vissa recept fran en dldre generation tar man sig for pannan. I
Wretmans bok éterges t ex ett recept som gamle kungen brukade laga, fettucine a la
romana. Pastasnickor skulle sedan de kokats skulle roras runt i en platd med smaéltan-
de smor, med pafoljd att de maste ha varit helt drinkta i fett nér det var klart. Visserli-
gen at kungafamlijen bara denna ritt en gang om aret (juldagslunch), men att
oreflekterat aterge ett sadant recept skulle inte ga idag.

Fett dr bland mycket annat inte sa littsmilt; dter man mycket av det torde det mérkas
i magen. Annat som inte dr sd ldttsmalt &r sa klart pasta och andra mjolritter, samt pa
sitt sétt sadant som bildar gaser som 16k och kal. Flaskkott dr mer lattsmilt dn notkott,
och pa samma sitt dr vit fisk mer ldttsmilt dn fisk som makrill och tonfisk, dven om
just dessa genom sitt speciella fett dr sdrdeles nyttiga. En liknande paradox kan drabba
dagens hilsofanatiker; de har fatt hora att kott ér bra, vitt brod och potatis ddremot far-
ligt, och sa frossar de i kottritter. Men kott frain moderna slakterier innehaller diverse
penicillin mm (djuren medicineras for att Gverhuvud taget kunna Gverleva i sina mat-
fabriker), sa alltfér mycket kott i kosten ir inte heller bra...
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For 6vrigt bor man inte stirra sig blind pa vad som ir nyttigt eller inte. Kdnner man
for att 4dta den dér griddsemlan ska man sé klart gora det. Allmén vilmaga som trivsel,
sjélslig balans och livsglddje dr viktigare &n att tinka “low carb” vid varje maltid. Tank
istdllet pa detta med matlagning som alkemi, andens makt 6ver materien och sangens
betydelse. Kort sagt, den musiska maten.

26. Matfilosofi

Hegel sa en gang att sann konstupplevelse endast sker genom de sa kallade teoretiska
sinnena: syn och horsel. Lukt, smak och beroring ddremot var for grova i samman-
hanget, dessa berdr ju sina objekt. Maten dr inte konst eftersom den ju fortéirs, medan
tavlan och boken finns kvar dven sedan vi bekantat oss med dem. Konstupplevelsen
forkovrar oss andligt eftersom vi far en sinnebild av konstverket, bevarar ett tydligt in-
tryck av det. Detta kan ju inte sigas i lika hog grad om dtandet av en matrétt.

A andra sidan, vill man hivda, kan #iven en god maltid ge transcendenta effekter —
och detta omedelbart. Man glommer tid och rum, uppgér liksom i de element varav
rétten dr lagad, medan konstupplevelsen verkar langsammare. Minns ocksé Brillat-Sa-
varins pastaende att matbordet dr det enda stille dir man aldrig har trakigt forsta tim-
men, medan detta ju kan intriffa pa konsert och teater. Under dessa foregivet subtila
konstnjutningar.

Man kan ocksa med den nutida Edouard de Poumaine hivda, att gastronomin dr en
fullkomligare konst dn maleri och musik. Dessa r6r ju bara antingen syn eller horsel,
medan en villagad, snyggt upplagd matritt aktiverar bade syn, lukt och smak. Darfor
skulle gastronomin mer 4n ndgon annan vara un art complet. Matritten som allkonst-
verk.

AT MED ANDAKT

Min personliga matfilosofi? For det forsta ska man be bordsbén. Man knédpper hander-
na och tar ett djupt andetag, och nidr man andats ut kan man borja 4ta — med andakt.
Poingen med dylik bordsbon 4r att slappna av innan inmundigandet; att &ta for snabbt
ir skadligt for hilsan. Men bordsbonen markerar ocksa att brodet inte dr nagot allom
givet. Det ir ett under man celebrerar.

Gudstro eller inte: ndgon form av samling och avkoppling innan maten tycker jag
allt man ska ha. Tycker du det ser storande ut med knippta hiander ovan bordet, kndpp
da hinderna i knit. Alla n6jda, alla glada; man kan utova det hela dven bland ateister!

For 6vrigt 1aser man ju i Tacitus” Annaler (bok XV), om “bordets okriankbarhet och
géstvinskapens gudar”. Det var ndr man diskuterade en sammansvirjning mot Nero
och planerade att morda honom vid middagsbordet, men en av konspiratérerna oppo-
nerade sig av ovanndmnda religiosa skél. Och i Suetonius talas om hur Nero sjilv ska

83



26. Matfilosofi

ha 14tit morda en viss Britannicus med gift, vilket vickte dubbel harm eftersom det
skett under denna maltidens okrinkbarhet. Bordet antogs alltsa sta under beskydd av
vissa gudomar som man &kallade, penater var det vil, vilket visar pa att bordbon i sig
inte dr nagot kristet pafund.

Som antytts ovan sa forsoker jag dta sakta. Snabbdtare och #tningstdvlingar dire-
mot, dr inget mindre 4n ett vanhelgande av bréodets sakrament. Nu tror ni vl att jag &dr
en kyrkokristen bladare; o nej, svarar jag, icke sa. Men brodet r likafullt heligt!

En regel man fick med sig hemifran var att man inte ska leka med maten. Denna kan
ju vara skl att erinra sig hir, inte bara for att den gar att tillimpa pa tivlan i dtning
utan dven pa tivlan i matlagning. En matskribent (DI:s Cathrine Schiick) gjorde mig
uppmirksam pa detta; i en tdvlan i mat som nyligen hallits gjordes maten endast till
skadebrod for att bedomas och sedan sldngas. Vann gjorde ett svenskt lag med temat
” Astrid Lindgrens sagovirld”... Detta ansag Schiick var ju att leka med maten; jag in-
stammer till fullo.

Omtalad &r for ovrigt den “futuristernas middag” som Marinetti holl i Turin 1931.
Kulturhistoria i all dra, men denna tycker jag bor skattas at glomskan eftersom det hela
inte var nagot annat én avancerad matforstoring, lek med mat i ceremoniell inramning.
(Hela historien finns annars i en bok av Pia Gadd.)

Finns det fler avarter inom dmnet mat? Vissa talar om “’skrdpmat”, engelskans junk
food. Detta sprakbruk kan jag inte ga med pa. Det ma vara att aktuell mat ir verkstads-
mdssigt tillagad, utan rum for djupare matkunnande. Och att den drivits upp i matfa-
briker, detta framst for USA:s vidkommande men kanske dven hir. Men hur som helst:
en nystekt hamburgare mellan ldttrostade brod, med majonnis, sallad, ra 16k och gril-
lad tomat, inkopt och inmundigad pa hamburgerbar — den &dr min sjil inte skrip! Om
man ddremot som en Leopold Trepper sitter pa Lefortovo och far vattnig soppa med
gronaktigt kott, eller fiskspad med fiskhuvuden som enda ingrediens, dd kan man tala
om skrdpmat...

KOTT

Jag har talat om brodet som sakrament osv men hur gér det ihop med att dta kott? Na-
gon kanske invinder: ”Du som iter kott, tror du att du dr nagot helgon bara for att du
ber bordsbon? Djur maste ju dodas och lida innan de dor, bara for att du ska fa mat pa
bordet!” Da siger jag: ”Tror du som dr vegetarian att du automatiskt ér ett helgon? Att
t ex som vegetarian strunta i matens andliga dimension &r virre dn att dta kott med {o-
regdende bordsbon. Andakten innebir ju ett inldnkande pa livets astraldimension, den
obetingade dimension dir vi alla vistas, djur, véixter och ménniskor. Vil inne pa denna
gOr man sig inte former #n vad man dr, man tackar for det man fatt ta emot, och rakar
vi i vardagsvérlden, i denna betingade dimension vara herrar 6ver djuren, sa ir det na-
got som hor till bilden och inget man yvs dver.”

Och ifall djur fatt lida innan de hamnat pa mitt bord sa &r jag vil en syndare da.
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For 6vrigt sa ir jag inte avog mot vegetarisk mat som sadan. En kort period at jag
sadant men lade sedan av mest av musiska skél, smakerna blir onekligen rikare med
kott och fisk i kosten. Forresten dr det skillnad pa vegetarianer och vegetarianer; som
en vis man papekade sa dr den mest fromma attityden hér att endast ita frukter, biar och
notter, for plantan ifraga lever ju vidare nir man skattat den. Den som emellertid &ter
rotfrukter dodar ju plantan efter skordandet. Detta bor etiska vegetarianer tinka pa.

Jag slutade med vegomat av musiska skil sa jag ovan, och med musisk menas som
alla forstar estetisk och emotionell. Men det ska tillstas att vegomat (i form av rakost)
har en musisk fordel framfor kott och fisk, ndmligen att den dnnu /ever medan man
inmundigar den. Vixter som skordats deltar ju &nnu i fotosyntesen, omvandlar koldi-
oxid till syre. Animalia ater &r ju biologiskt (om &n inte biokemiskt) dod nér den its.
Huruvida en vixt lider av att dodas i matsmiltningen pa en minniska, dr en fraga for
sig...

Att vara vegetarian har annars hoga forebilder. Sjdlve Pythagoras fordomde kott-
dtande; djur och ménniskor delar en gemenskap och ska inte #ta varandra sa han. Aven
den kejsartide forfattaren Plutarkos var emot kottédtande; att dta kott var att édta lik an-
sag han i Moralia tror jag det var. Kanske var dessa vegetariska yttringar paverkan fran
Osterlandet, for att Indien &r ndgot av vegomatens urland dr vil bekant for de flesta.

MIN MATLAGNINGSFILOSOFI

En av mina kdpphéstar kring matlagning ar att matlagning aldrig gdr fort. Som jag va-
rit inne pa tidigare sa min farmor att man maste “vara i lag med maten”, man maste
passa kastrullerna och varda sig om det hela. Och genom sjilva den tid det tar, sa sker
en smatt alkemisk forvandling av ravarorna till ndgot femte element. Detta ar sjélva
trolleriet med matlagning om ni fragar mig.

Visst kan man kopa fardiga ritter av skilda slag och vidrma pa ett kick, men detta &dr
inte matlagning.

N4, vad mer om min matlagningsfilosofi? En musisk natur maste sa klart ldta este-
tiken rdda i alla led. Gér vi bakldnges sa ska den firdiga ritten 1aggas upp sa att allt
paé tallriken gér att &ta: kotletten ska ha benet bortskuret, potatisen vara skalad. Det ska
se nagorlunda snyggt ut med viss firgpalett; allt far inte ha samma firg, med ex vis
sufflé till forritt, fisk med hollandaise till varmritt och dppelkaka med vaniljsés efter-
at. Da blir ju allt en enda gul rora.

Estetiken rader d4ven under tillagningen. Som nir jag vigrar anvinda buljongtdrning
(vedervirdigt ful, illaluktande sak under forforiskt glinsande stanniolpapper) och kon-
server. Vad giller det sistndmnda kan vi ju bara ta tomaten, denna glorifierade gronsak
som far en besk bismak sa fort den burkas. Lat vara att fiarska tomater inte precis ar
billiga i vart land — men jag #r ingen rikis, tvdrtom, jag lever snarast under existensmi-
nimum! Men jag koper alltid farska tomater. So what's the problem?

Slutligen ska sjdlva tillagningen se snygg ut. Man ska stdda omkring sig medan man
jobbar, inte 1iamna koket som ett urblast Pompeji.
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27. Tysk och ryss

Vill man vara raljant kan man séga att den preussiska maten var ldtt barbarisk. Vad
sdgs annars om Fredrik den store vars koksméstare Noégl skapade rétten "bombe a la
Sardanapale”: korvar sticks in i ett vitkalshuvud, koks i buljong och serveras pa en
badd av skinka och stekt fliask. Koksmaistaren 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 hardhint skrivstil (maste ha snickarpennor), utan dven i sina matvanor. Nir
han en gang hade diet at han till exempel dubbla portioner. Och till vardags plockade
han pa allt pa samma tallrik a la grecque: korv, fagel, vilt, n6t och fldsk, brod, potatis,
rotsaker och gronsaker, pasta, ost och fisk. Till detta dracks stora mingder vita och ro-
da viner, 61 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. Nir han mot slutet av sitt liv bodde pa
godset Friedrichsruh at han nistan bara sill och rapphona, berittar Jolo. For gister
fanns forell som alternativ till sillen, men eftersom koket hade bist vana att tillaga sill
och rapphona dvergick gisterna snart till virdens kost. Sillen torde ha varit inlagd sill,
for sill Bismarck &r 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 direfter 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. Nir 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 behdver man
ju inte formena honom epitetet statsman. Man far liksom i fallet Talleyrand skilja pa
sak och person. Sedan behover 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 laser hir i mina anteckningar att steak Bismarck ér 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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for mig att Bismarck pa bjudningar brukade ha med sig en smorgés 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 gramelse for fransméinnen. En konstant ge-
nom Vilhelm II:s regering var ocksa ett ovinligt sinnat Frankrike, det ville ju ha tillba-
ka Elsass och Lothringen. Vilhelm a sin sida accepterade sakernas tillstand, man fick
tala fransméinnens 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 ir hér att canapé
dels &r en kantskuren smorgas, dels en mobel; odversiittligt.

Samma sprakpurism méirker man dven i Ryssland. Se bara pa en passage ur Leo Tol-
stojs ”Anna Karenina”, dér Stephan Arkadjevitj Oblonskij konsekvent oversitter alla
franska matrittsnamn han bestéller:

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

— Printanier, infoll tataren (= servitoren). Men Stephan Arkadjevitj ville inte
lata honom ha ndjet att fa ritterna 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 sé inlagd frukt.

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

(efter Gellerfeldt)

Nar vi dnda 4r i Ryssland kan vi vil aterge Peter den stores matvanor. Troyat séger till
exempel att denne at 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 over 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 anvéinde
dem séllan, hidnderna fick duga. Troyat:

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

I dryckesvig gillade Peter vodka, 61 pa korn, tokajer och vin. Det behover vil inte till-
ldaggas att det dracks tappert vid hans hov. For 6vrigt 4r ju det ovan ndmnda svarta bro-
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det en rysk specialitet. Jag tinker hir pa nir Molotov var pa besok i USA en gang; nir
man l4t undersoka hans viska fann man i denna en revolver och en bit svart brod...

28. Andra varldskriget

Winston Churchill hade egenheten att han endast t var fjirde timme. Sjélv maste jag
dta ungefér varannan timme. Men Churchill var ju pykniker, en rund typ, medan jag &r
leptosom (smal). Forklaringen kanske ligger dér.

Churchill levde ritt vil under kriget trots noden; han sag till att fa sig tilldelad sa
kallade diplomatleveranser av mat. Han hade teoretiskt kunnat avsta fran denna extra-
mat om han velat, i solidaritet med befolkningen som maste ransonera. Det gjorde ju
Englands kung vid tillfillet, George VI; han hade ransoneringskort liksom alla andra,
och detta blev en fin poing i propagandan: ”’Se, var kung lider som vi...”

Det engelska koket har inte sa bra rykte. Man séger ju att i helvetet star tyskarna for
humorn, fransménnen for musiken och engelsménnen for maten, men hir ténkte jag
bittra pa detta rykte en smula. Yorkshirepudding, ”sprodgraddad och gulbrun, frasan-
de som silkespapper” (Wahlund) later t ex ldckert. Medan en stek tillagas griddar man
en tjockpannkaka nistan firdig, och sedan stidller man denna under steken sa att kott-
saft far droppa ner pa den.

Annars dr ju engelsménnen expert pa rostbiff. Till och med fransménnen sdger ju
rosbif. Hemligheten med denna nétstek ir att kora den i ugn pa relativt svag virme sa
att innanmitet blir ldckert rosa. Wretman séger for sin del att man inte maste tillaga
den i ugn, man kan dven koka den varmed smaken gar ut i kokspadet. Detta sparas som
buljong.

Engelsminnen har sa klart fatt det mesta av sina hogre matkultur fran Frankrike,
men influenser har som med rostbiffen dven gatt i andra riktningen. En av de forsta
restaurangerna i Paris var som ndmnt ”La grande taverne des Londres” pa 1700-talet.
Nista anglomanivag kom vid sekelskiftet 18—-1900, omvittnat bland annat i Prousts
P& spaning efter den tid som flytt” ddr man slinger sig med engelska termer i sill-
skapslivet. Men generellt gillde vil dessa anglomanier det mesta utom mat, som sport,
gambling, pubs and clubs, the country life och dylikt.

MANNERHEIM

I essén ”Marskalkens forritt” berittar Per-Erik Wahlund att man i Finland &nnu kan
serveras vorschmack, tyska for “forritt”. Gouterad av Mannerheim, uppsnappad i
Ryssland och introducerad av marskalken pa Savoy i Helsingfors.

Sé vad handlar det om? Det handlar om ett kvartskilo verblivet kokt eller stekt kott
som mals i kottkvarn med en bit salt sill. Darefter mosas och blandas kokt potatis, gér-
na dverbliven sadan, med hackad och frist gul 16k. Detta ihoprort med det malda kottet
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far sig iblandat lite vetemjol, smilt smor och sur gridde (ryska smetana, mojligen att
jamstilla med créme fraiche), varefter man maler fiarsen en gang till i kottkvarn med
dess grova skiva. Sist ska man rora ner tva raa dggulor samt den till skum vispade dgg-
vitan; det sista maste goras forsiktigt, for den torde behova behalla sin luftiga konsis-
tens vilken ska litta upp hela anrittningen.

Wahlund: “Firsen hilles sa i en vil smord och med rivebrod pudrad form, fuktas
med ett par matskedar olja, bestros med riven ost och griaddas i medelvarm ugn cirka
en halvtimme.” Ett ryskt recept, en skafferistddning av enkelt men spdnnande slag.

En mirklig sak med Mannerheim var for 6vrigt att han inte gatt krigshdgskola. Han
torde dirmed ha varit den ende OB:n under andra virldskriget som inte gjort det, moj-
ligen franriknat Belgiens kung Badouin. Mannerheim klarade sin uppgift tack vare att
hans ndrmaste mén hade gatt krigshogskola, sadana som Airo och Heinrichs. Vad gil-
ler Mannerheims forlitande pa Airo finns en anekdot i Meris Mannerheimbiografi. Un-
der finska retritten sommaren 1944 ringde en divisionschef till hogkvarteret och
frigade om man fick retirera, och Mannerheim godkinde detta. Men nagot senare
ringde han tillbaka och sa att divisionen ifraga inte fick retirera. Detta, antar man, be-
rodde pa att Mannerheim under tiden konfererat med Airo, som utifran sin hogre kun-
skap kommit fram till det nya beslutet.

Att Mannerheim inte gétt krigshogskola berodde pa hans ryska bakgrund. Han bor-
jade sin bana i ett gardesregemente och blev till sist generalmajor; man kunde namli-
gen i den tidens Ryssland ga hela vigen till generalsgraderna som gardesoff. Parallellt
med detta fanns en karridrvdg av mer modernt snitt, med krigshdgskola och general-
stabstjdnstgoring.

Meri beriittar i sin bok att Mannerheim fore ett slag brukade servera sina generaler
ragade snapsar. Da kunde man direkt se pa eventuellt spill om nagon darrade pa han-
den, var nervos infor det kommande. ”Are you man enough...”

Meri dgnar ett helt kapitel &t marskalkens bordsvanor. Dér kan man ldsa att denne
gillade rysk rodbetssopa (borsjty), kélpiroger, starka ostar, oxtunga, nejondgon med se-
napssas och vitloksspickat farkott med surkal. Till efterritt gillade han smultron med
frusen gridde.

HJALTARNA | TELEMARKEN

Man hor séllan gourmeter lovtala oxfilé och flaskkotlett, medan mer udda delar som
oxtunga, njure och grisfétter far ampla lovord. Foljande historia belyser hur dylik
smak kan utvecklas. Nér man i trottnat pa filén, vinder man hagen mot mer férbisedda
styckningsdelar.

Det var i Norge under kriget. Fyra motstandsmén bodde i en fjéllstuga. De vintade
pa att sex man till skulle flygas in fran England och hoppa fallskdrm, medférande va-
pen och férnédenheter. Man skulle utfora en kommandordd mot en fabrik i nidrheten,
tungvattenfabriken i Vemork, Rjukan. Tungt vatten var nagot tyskarna anvinde som
moderator nér de anrikade uran. Detta uran skulle i forlingningen anvéndas till att
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bygga en atombomb. De allierade anvinde for sin del grafit som moderator, men tungt
vatten ansags vara nagot bittre. Om fabriken i Vemork forstordes skulle tyskarnas
atomprogram forsenas betydligt.

De fyra i denna Telemarksstuga hette Jens Poulsson, Knut Haugland, Arne Kjel-
strup och Claus Helberg. Radioforbindelsen med England var dalig, forstirkningen
dréjde. Man levde i halvsvilt. Poulsson som var jagare gav sig dédrfor ut pa renjakt. Ef-
ter en rad strapatser atervinde han med ett byte, nu 4ntligen hade man mat.

Fler renar kom att fillas, men ju mer kvartetten at desto mindre tyckte de om att &ta
exempelvis renbiff som var en aning fér mager. Dérfor borjade de skatta huvudet pa
fett, och de fann att det godaste fettet satt bakom 6gonen. De tog @ven och tillagade
benmirg, och ihop med detta blev biffarna inte sa torra.

De fyra tyckte bist om huvudet, eftersom detta bland annat inneho6ll hjdrnan, fettet
bakom Ogonen, tandnerverna och tungan. Vissa gillade dirutdver bringan, revbens-
spjdllen och indlvorna. Man &t till och med innehéllet i en kalvmage, eftersom dir
fanns renlav vilken var rik pa C-vitamin; ett vardefullt tillskott.

Huruvida allt detta var att gora en dygd av nodvindigheten eller finsmakeri kan man
judiskutera. Men det sédgs ju att gourmetkonsten dr en blandning av hogkultur och bar-
bari, varav detta kunde vara en illustration. Annu ett exempel pa detta métte vi ju i
Goncourtkapitlet, dir for- och nackdelar med hundkétt och rattkott diskuterades. Ja,
4r det som Nefftzer hivdade dir att rattkott dr en delikatess, eller dr det rent barbari?
Mindre 6desdigra grinsdragningar mellan gourmet och barbar finner vi i antikens
Grekland; dér ansags det barbari att dta smor, man foraktade thrakerna som gjorde det-
ta. “Riktigt folk” hade olivolja pa bordet.

Farkott med bismak av ull anses delikat av vissa, andra gor tummen ner. Sniglar fran
franska vinberg dr finemang, sniglar fran grasmattan dir hemma dr pyton. Vad giller
manér kan fransmannens sed att suga upp sas fran tallriken med brdd se lite simpelt ut,
men i gourmetkretsar anses det som hdjden av elegans. Sa vad ska man séga? Out-
grundliga ir sedernas vigar. Vad som &r gott hir dr odtligt ddr, vad som ér fult pa ett
stille &r fint pa nista. Vad som #r ute en dag &r inne nista. Det dr som med det svenska
torskdtandet; pa 70-talet ansags torsken bara duga at skolbarn, idag hojs torsken till
skyarna pa finkrogen.

Ater till Norge och véra motstandsmin. Forutom renkéttet hade de med sig en del
forrad fran England, eftersom de i dventyrets borjan anlidnt ddrirdn per flyg och fall-
skdarmshopp. Till provianten horde havregryn som de kunde koka grét pa, samt dkta
kaffe. I borjan hade de ocksa kunnat 6verleva pa nagot som hette Pemmikan, torkat
kott som pulvriserats, blandats med fett och torkad frukt och pressats ihop till en lim-
pa.

Vad giller aktionen de var dir for, att springa fabriken, s lyckades denna. Efter ett
tag flogs ndmligen se sex andra norrménnen in, de forenades med fyrmannagruppen,
och efter ett hisnande dventyr tog de sig in i fabriken och springde. Ddrmed kom pro-
duktionen av tungt vatten att lida ett bakslag och minnen kunde oskadda ta sig ut, var-
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vid de fyra atervinde upp pa fjillet. De sex skidade till Sverige, varifran de senare
fordes till England i hemlighet.

Men tyskarna fick igang produktionen i Vemork igen. En ny aktion blev nédvindig.
Den fick formen av sénkning av den bat som skulle frakta tungt vatten till en jarnvigs-
station. Aven denna aktion lyckades; den blev slutet pa tyskarnas anstriingningar att fa
fram tungt vatten, och ddarmed ocksa pa hela deras atomprogram. Béten ifraga hette
Hydro och sédnkningen skedde i februari 1944, Aktionen mot Vemork sjilvt skedde i
februari 1943.

29. Franskt

Har man totat ihop en hel matbok kan det hiinda att man far upplysningar dver, en och
annan rolig faktabit som man inte vill undanhalla ldsaren. Som detta att Victor Hugo
enligt Walter Benjamin pa samma tallrik blandade kotlett, bonor i olja, skinkomelett
och brieost. Dessutom spetsade han sin café au lait med nagra droppar ittika och en
klick senap. Det sista later ju smatt bisarrt men kanske ar det sublimt, vad vet jag. Fran
det sublima till det 16jliga édr det ju bara ett steg, liksom detta att vara gourmet kan vara
en blandning av barbari och hogkultur.

Jag har aldrig varit i Frankrike och kommer formodligen aldrig att dka dit. Jag trivs
sa bra med att vara resenir i 14sfat6ljen — och i detta sammanhang, i koket. Jag lagar
en turbot florentine (helstekt piggvar pa bidd av smorkokt spenat, 6verhilld med mor-
naysas och gratinerad) och drommer om kvéllar pA Montmartre med Lou-Lou,
Frou-Frou och Chou-Chou...

Mornaysas baseras annars pa béchamelsas som man ror ned dggulor i; temperaturen
pa sasen far ej vara 6ver 60 grader da detta sker, for da spricker den. Man blandar dven
i riven ost samt smor. Osten och dggen gor att den blir vackert brynt da den gratineras,
det &r sjélva vitsen med Mornaysas. For ovrigt dr “frikassé Victor Hugo” en gryta pa
unghons i vilken iblandas delade skockabottnar och drter samt kryddas med paprika.
Kallan for mina upplysningar dr Bluncks gastronomiska handbok som ér frankofilens
paradis. Den blir till ett strovtag genom landets historia; hér paraderar de alla, Riche-
lieu, Mirabeau och Parmentier och alla, ja ett helt personregister finns pa slutet for
ménniskorna bakom vissa ritter. For namnet Richelieu maste jag dock resa ett frage-
tecken; Blunck skriver att detta &r kardinalen som dog 1642, men jag misstéinker att de
ritter som kallas “Richelieu” komponerats till dran av den Richelieu som var utrikes-
minister pa 1800-talet, at Ludvig XVIII efter restaurationen. Ritterna ifraga verkar
helt enkelt mer 1800-tal an 1600-tal. Sas Richelieu dr tomatsas monterad med koncen-
trerad kottbuljong och smaksatt med madeira, garnityr tomatconcassé, och helstekt
kott Richelieu garneras med smorkokt gronsallad och tomater fyllda med duxelles-
massa, tillbehor slottspotatis. Och vaktel Richelieu fylls med tryffel och steks, serveras
med madeirasds med strimlor av tryffel, morétter och rotselleri.
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Apropa caféer sa sa Herman Lindkvist en gang att det franska bascaféet serverar fo-
ga mer dn kaffe och croissanter. Det dir att servera bakelser och allehanda kaffebrod
dr wienercaféets tradition som #r nigot helt annat. A andra sidan kan franska caféer
vara veritabla krogar (Café de Paris etc) s man ska vil inte klaga. Och vad giller just
Café de Paris (som egentligen var en restaurang i Genéve) sa har det ju gett namnet till
ett beromt kryddsmor vars ingredienser dr hemliga, men det hindrade inte koksmaéstar-
na pa en krog dir jag arbetade att rora ihop en delikat variant. Nu vet jag inte vad de
anvénde for kryddor, men jag vill minnas att man i smoret rérde ner en dggula plus lite
paprikapulver for att ge det hela en orangerosa firg, och i 6vrigt tog man kryddor man
hade till hands och som passade ihop (6rtkryddor av typen persilja, mejram, timjan etc,
kanske lite curry, kanske en droppe worcestersas), men man hade nog infe i starkare
saker som kryddpeppar, anis och dylikt. Man fér experimentera.

Annu en god kryddkomposition jag stott pa i mina dagar men inte antecknat, var den
hamburgerdressing a la Hard Rock Café vi hade pa Kalmar nation. Man utgick i alla
fall fran firdig majonnis, men den som vill kan ju gora egen pa dggulor, fransk senap
och salt och peppar som rors ut med vindger och blandas vil; sa rér man droppvis i
god olja tills det hela tjocknar. Men vari bestod da receptet pa dressingen utdver detta?
Jag vill minnas att man i majonnésen skulle tillsdtta nagon form av ddelost av typen
Roquefort eller Bavaria Blue vilket var sjdlva den definierande kryddan. Sedan kunde
man vil trolla i worcestersas, kanske en aning cayennepeppar, kanske lite chilisas eller
ketchup.

Apropa att gissa recept sa fick en gang cajunkocken Paul Proudhomme fragan: vad
har du egentligen i dina marinader sa att de blir s goda? Han svarade att han tog vad
han hade hemma, en slatt konjak, lite ansjovisspad, lite madiera, lite kaffe, bade det
ena och det andra fick inga i den marinad han for tillféllet gjorde. Har man bara olja
som bas och kryddar upp med salt och peppar och lite drter sa far man nog ett bra re-
sultat. Och vad giller alla dessa kryddblandningar jag talat om (kryddsmor, hb-dres-
sing, marinad) sd utvecklar man efter hand en kinsla for vad som gér respektive inte
gar ihop; fantasin far rada, men inte vad som helst far blandas i. Grabbiga pahitt som
en hel ndve peppar undanbedes.

“Frankrike dr ett land med tre religioner och 300 ostar, England ett land med tre os-
tar och 300 religioner” sa Voltaire en gang. Denna rikedom av ostar ska ha fatt sjidlve
Casanova att ga bet pa uppgiften att skriva en bok om ostar. Detta brukar anféras som
exempel pa att osten vore omdjlig att skriva ett uttommande verk om, och framfor allt
att en enda man inte ska gora det. Men detta ir lite 6verdramatiserat for Casanova hade
egentligen bara fel utgangspunkt, detta att han foresatt sig att skriva ett standardverk;
vad Casanova skulle ha gjort vore att skriva en essd om ostar. En essd som sedan kun-
nat vixa till en bok.

Tink vad roligt om Casanova verkligen skrivit nagra rader i amnet. Da hade vi fatt
veta vilken ost han tyckte bist om, a la detta att Talleyrand satte Brieosten hogst. For
ovrigt har ddelosten och mogelosten gamla anor, redan Karl den store nyttjade gron-
mogelost sdgs det.
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Fransminnen hiller sas pa allt sdger kritikerna, medan exempelvis det italienska ko-
ket inte ir lika bundet vid siser. A andra sidan ir det ju s elegant med sasen som fo-
reteelse, det &dr la haute cuisine i ett notskal. Men gillar man sdser kommer nésta
fallgrop, ndmligen att man i recepten far radet att anvinda buljongtdrning. Det riktiga
sittet 4r ju att ha ordentlig, hemkokt buljong gjord pé fiskben och kryddgrénsaker o
dyl. Men i denna bok har jag visat hur man som amatorkock kan kringgé buljongtér-
ningseldndet; vid exempelvis fiskkokning ldgger man 16k, selleri, dillstjilkar och mo-
rotter i kokspadet, tar upp fisken nir den &r klar, sparar kokspadet, reducerar detta,
adderar gradde, kokar ihop och reder av. Da har men den ritta franska touchen pa det
hela, och med en aning vitt vin som fatt koka ihop med spadet dr paradiset néra.

Eller ta receptet pa soppan “creme Cambacéres”, dopt efter en gourmand som var
nédrvarande vid Talleyrands middag i kapitel 3; han at av allt. Han var drkekansler at
Napoleon, en hog befattning men utan reell makt. I Bluncks recept pa denna ritt star
det att den ska baseras pa vit duvsoppa, vilket jag antar ir en soppa gjord pa honsbul-
jong och gridde; matrittsnamnets vita duva dr nog bara poesi, ingen vill vil &ta dessa
”flygande rattor”. Orkar man inte laga honsbuljong fran scratch tar man genvigen och
lagar en gronsaksbuljong med avkok av rengjorda och skalade mordtter, lite selleri, det
vita pa purjoloken och persiljestjilkar samt lite skalad gul 16k, kokar upp och skammar
av, later det hela koka ett tag, kryddar med salt och peppar, silar av och later fonden
koka ner till kanske hilften.

Sa tar man lagom mingd av dekokten och kokar i sin tur ner denna med grédde, och
sedan har man nagot som liknar den "vita duvsoppa” som skulle anvindas till créme
Cambacéres. Enligt Blunck tar man till denna gron gurka (skalad och skivad) och later
den koka i smor, fyller pa med vit duvsoppa, kokar ihop nadgon minut eller tva och pas-
serar det hela. Till garnityr ska man ha frikadeller och gurka i stavar.

Det dr en smula omsténdligt detta, men det dr inget annat in ett franskt recept. Ele-
gant och utsokt pa ett sétt som inget annat kok i vérlden kan overtréffa, mojligen un-
dantaget det kinesiska. Mojligen...

94



Coda: musisk matlagning

Coda: musisk matlagning

Musisk matlagning handlar om att sjunga och laga mat sa jag i inledningen. Corot och
Dumas som triffades for att sjunga och laga mat kan sta som urtyper for det hela. Och
ordet “musisk” kommer som sagt av antikens musor; dessa fick forst senare fasta roller
(epikens musa, historiens musa osv) och var da nio stycken. Men i borjan var det bara
tre sanggudinnor. Det &r dérfor musik heter som det gor.

Men det handlar inte bara om att ta ton, det handlar om att ha en svingig instédllning
i storsta allménhet. Just detta har de kockar jag mott varit i besittning av; kanske &r det
en smula yrkesjargong, kanske ir det en smula kass humor. Men det dr nagot odefini-
erbart rytmiskt och svingigt 6ver den sanne kocken, det dr shoot 'n’go och djédvlara-
namma och jag vet inte vad. Och musiken maste alltid finnas dir, bakgrundsmusiken;
inte i ndgot kok dér jag satt min fot har det saknats musik. Fran kassettbandspelare.

Det kan finnas kockar som dr raka motsatsen till det musiska, smapavar och disci-
plinfanatiker och allt vad det &r. Vilsegangna furirer. Det ma sa vara, jag har aldrig trif-
fat pa ndgon. Men kockeriet &r ju inte bara lek, det ir ett hantverk dir detaljer spelar
roll. Man maste forvisso underkasta sig lite disciplin om man vill na upp till konstens
hogre hojder. ”It’s a long way to the top, if you wanna rock’n’ roll”...

Ulf Lundell representerar for mig det musiska sa jag tidigare. Inom gourmandisen
tycker jag att en sddan som Keith Floyd var musisk. Han drack alltid vin medan han
lagade mat, nog blev han litt paverkad men jag forlater honom allt; i Dionysos’ rike
giiller inga vanliga lagar. En annan TV-kock med 6ga for det hiir var ju Ake Soderkvist,
som i polemik mot det svenska hymlet med sprit en géng sa att “det dr hadarligt att
ligga i griset och vara full!”

En musisk diktare var Tegnér. Hela hans fysionomi har det didr godmodiga skimret,
den dir ldttflytande esprin. Jaimfor t ex med kollegan Geijer som ser ut som en byra-
krat. S& var hamnar vi d& med det musiska? Vad dr musisk matlagning? For mig ér det
hela sa elementirt att jag inte brytt mig om att formulera det &n, det &r sa grundldggan-
de att det dr svart att fa grepp om. Men man kanske kan aterknyta till talet om nyttighet
ovan; den som stirrar sig blind pa vad man far och inte far dta kommer aldrig att ma
bra, medan diremot lite glddje, en gron kvist och Nat King Coles "Mona Lisa” gor un-
der. Och da kan det gora detsamma om det giller entrec6te med pommes och béarnai-
se, eller endiver med valnétter och olivolja; man glommer allt prosaiskt dd man flyger
pé sangens vingar!

Men det ér ju inte bara sdng. Hur mycket forhojs inte en ritt om den har ett kulturellt
namn, fran historia och litteratur: kalvfilé Oscar, péche Melba osv. Och omvint; nir
en viss Mikael Lofgren skildrade straight edge i Umea klagade han pa att deras vego-
mat inte hade nagra roliga namn, allt var bara ett uppriknande av ingredienser. Sa detta
med kulturella namn pa matritter dr inte bara en pikant detalj, det &r essentiellt.

Man kan sédga att musisk matlagning ir sjidlva huvudstromningen i all gourmandise,
men en bortglomd sédan; alltjamt behandlas ravaran som “vara” och inte som prima
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materia. Kokkonstens alkemiska natur dr en dod bokstav, vi trugas i kostrad i parti och
minut och virmer mikromat, vi luras tala om “skridpmat” nir den i sjdlva verket dr ett
sakrament och...

Sanu dr jag dér i alla fall, jag polemiserar och driver en standpunkt, det dédr som jag
i inledningen sa var synnerligen omusiskt. Istéllet kanske man skulle planera en smir-
re kryddgard, inramad av perenner och flankerad av rader med potatis, morot och ri-
disa, och kanske sallat och skockor...? Eller man kanske skulle dromma om en matresa
till feta ldnder med fyllda vinkillare och sjungande torgmamseller...? Eller sitta pa
”Axis: Bold as Love”, bjuda in frillan och laga honungsmarinerade kycklingvingar
med jasminris och tomatconcassé — men lagat pa férska tomater och inte burkade, for
da grater musorna!
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