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Forratt

Var och varannan kiandis med sjalvaktning har gett ut en kokbok av na-
got slag. Var och en som lart sig att koka ett agg vill garna vitt och brett
delge andra sitt matlagningsintresse. I snart sagt varje tv-program ingar
det i rekvisitan nagon som star och slabbar i nagra grytor. Ar vi da i dag
mer intresserade av matlagning an forr? Nej, det tror jag inte alls.

I varje "hemma-hos-reportage” med nagorlunda ambitioner visas spa-
tidsa kok med vitvaror i borstat stdl, koksdar och en redskapsarsenal som
kan matcha en mindre mekanisk verkstad. Ar dagens kék da mer funkt-
ionella dn gardagens? Nej, knappast. Anvands de mer? Nej, knappast.

Vi ar daremot mer intresserade av att fala (och skriva) om att vi ar
matlagningsintresserade. Det dr 6ver huvud taget signifikativt for vart ti-
devarv att det inte racker med att gora saker, att odla intressen, att resa
m.m.; vi maste ocksa vitt och brett delge andra vad vi gor, vad vi ar in-
tresserade av och vart vi reser m.m. Har vi inte spritt bevis om vara fore-
havanden har de inte agt rum. Det forflutnas husmodrar snackade inte
(och skrev 1nte) sa mycket om det de gjorde. De gjorde det de gjorde —
utan athivor.! Deras kunskap om ravaror, om hantering och beredning
av livsmedel samt om kokkonst saknar med all sikerhet motsvarighet i
dag. Det finns dock i dag ett nymornat men genuint intresse for till-
komstbetingelserna for ravaror, foradlingen av dessa och den slutliga till-
lagningen. Detta intresse och de kunskaper som foljer med det maste
dock spridas till en betydligt vidare krets for att fa aterverkningar pa
mycket av den rovdrift som i dag utgor ett dominerande inslag i livsme-
delsproduktionen.

Litteratur som knyter an till matlagning tar stor plats i bokhandelns
hyllor, en hopplos genre for en samlare, jag borjade samla en gang i ti-
den, men gav upp. Jag gjorde sedan ett lamt forsok att samla kulinarisk
litteratur med kravet att det inte fick finnas nagra bilder alls i bockerna.
Det begransade antalet potentiella samlarobjekt avsevart, men aven detta
samlande rann dock ut i sanden. Trots detta har det under arens lopp
hopat sig nagra hyllmeter i mitt kulinariska bibliotek. Juridisk litteratur
hamnar i en helt annan division men ar anda féremal for en tamligen
intensiv utgivning. Mitt samlande inom det omradet har varit mycket se-
lektivt, men har dnda pa senare tid inneburit vissa mobleringsbekymmer.

Litteratur som knyter an till savil juridik som matlagning och kok-
konst duggar emellertid inte precis tatt. Nils Jareborg gav i skriftserien
De Lege ar 2002 ut Gastronomiska undersokningar. Desstorinnan hade ett
gang rattsvetare fran Stockholm gett ut Matrdtt (2:a utdkade upplagan
1994). Nu har Nils Jareborg kommit ut med en uppfoljare till undersok-
ningarna fran ar 2002, namligen Gastronomiska anteckningar.

Redan har kan sagas att Nils Jareborgs bidrag till genren for med sig
en flakt av frisk arom som Kkittlar de av vara sinnen som ar involverade
vid vart intagande av féda, dvs. alla. Hans kryddiga skriftstalleri sticker
ut, sticker upp och sticker fram — pa ett mycket smakfullt satt och med
en sarpraglad textur. Ett signum ar att han lyckas med konststycket att

' T ett genusperspektiv kan det vara intressant att notera hur matlagning som forr
utfordes av husmodrar (eller kokerskor) sjalvklart var en kvinnlig vardaglig lagsta-
tussyssla medan det i dag med manliga kockar som frontfigurer ar en kreativ syssla
med hog status.
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parera en insiktsfullhet i ndgot stort och vittomfattande med enkla och
avskalade beskrivningar av en mindre bestandsdel ingaende i detta
storre och mer vittomfattande. Och hans anrattning kan, utan att be-
skyllas for att vara falsk marknadsforing, etiketteras som ett smakprov pa
kulinarisk kultur satt i sitt sammanhang och darmed i ett storre kultur-
perspektiv. Och boken har med all sikerhet ett "bastfore-datum” som
ligger mycket langt fram i tiden. Nils Jareborg har t.ex. nogsamt undvikit
att trassla in sig i nadgra hyllningar till ndgon trendig "metod” (vanligen
mycket kranglig) i fraga om matval fér uppnaende av livslangt valma-
ende som nufortiden dyker upp vart och vartannat kvartal och som har
ett "bast-fore-datum” som ligger mycket nara nuet.

Sammanfattningsvis: Det har ar fragan om livsmedelshantering och
matlagning pa riktigt! Franvaron av matglamour, konstlad grillromantik
och besatthet av koksredskap ar en av bokens grundlaggande kvaliteter!

Huvudratt
Boken Gastronomiska anteckningar bestar av fem huvudavdelningar.

Receptregister
Recept
Kommentarer
Notiser
Brillat-Savarin

Fore receptregistret ar boken forsedd med kortare, forklarande texter
rorande bokens innehall och uppliggning samt nagra introducerande
anvisningar. Jag faster mig har vid ett exempel som jag vill lyfta fram.
Exemplet siger en hel del om forfattarens forhallningssatt till sitt amne.
Han framhaller att det inte kravs nagra markvardigheter vad géller ut-
rustningen. I vissa fall forutsatter han dock att matlagaren har tillgang
till en sil och en mixerstav samt en digital hushallstermometer. Under
min egen kockutbildning vid Marinens Intendenturskola i Karlskrona i
mitten av 1970-talet fick jag ldra mig att man som kock klarar sig med
skarbrada och kniv (men den ska vara av god kvalitet och standigt vas-
sare an vass) — andra s.k. hjilpmedel foérdrojer och forsvarar koksar-
betet. Man kan givetvis diskutera nyttan av olika koksredskap, men min
poang ar att jag (kanske i1 en duett med Nils Jareborg) vill sjunga enkel-
hetens lov. Genuin, klok och omtinksam matlagning kraver inte ndgon
omfattande redskapsarsenal eller maskinpark!

Gastronomiska anteckningar innehaller sedan 500 recept (1-500 §§; att
jamfoéra med foregangarens, Gastronomiska undersokningar, 1-693 §§).
Registret ar brett. Har finns siledes recept 6ver buljonger, saser, forrat-
ter, soppor, pasta och ris, fisk, fagel, kottfars, gronsaker och efterratter.
Vissa (men inte onddigt manga) recept innehaller ocksd relevant in-
formation utover vad som kravs for att tillreda den aktuella matratten.
Ett exempel ar Sten Bromans potatismos (§ 9):

Anvdnd 8 hg kokt potatis, 2 dl mjolk virmd med 50 g smor, salt och peppar.

Sten Broman (1902-1983), filosofie licentiat, altviolinist, dirigent, musikforskare,
tonsattare (bl.a. 9 symfonier), musikkritiker, ledare av musikprogram i radio och
TV, musikpedagog, dragspelshatare, excentrisk lundensare, jamte Fritiof Nilsson
Piraten och Tore Wretman grundare av Gastronomiska akademien samt sarskilt
kiand for sina bestamda asikter och sin av honom sjalv designade kladsel. Hans ka-
talogartade doktorsavhandling (Den svenska musikforskningen 1750-1900, 1927) un-
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derkdndes pa goda grunder. Broman lirde mig att inlagd sill bor dtas med gron-
mogelost. Se vidare nedan (§ 333).

Knappast nagra av recepten kan beskyllas for att vara svarbegripliga eller
overarbetade. Oftast dr de ocksa korta och “rakt pa sak”, till exempel
Halstrad makrill (se aven potatismoset ovan):

Skar nagra snitt i skinnsidan och gnid in litet salt och peppar pa kottsidan hos 4
makrillfiléer. Pensla dem med rapsolja, Ligg dem i en het stekpanna med kottsi-
dan nedat. Stek 2 min. pa varje sida pa stark virme.

Ibland ar i och for sig i grunden valkanda matratter "utbroderade”, t.ex.
Barone Ricasolis kotifdrssds (§ 485):

6-8 personer. Blotligg 15 g torkad Karljohansvamp (vattnet skall precis ticka)
30 min. Ta upp svampen (spara vattnet), lat den rinna av hacka den och stek i
2 msk olivolja i en gryta cirka 10 min. Tillsitt 2 hackade gula lokar och 3 pressade
vitloksklyftor. Fras 5 min. under omrorning. Tillsatt 1 tirnad morot, 2 tarnade
stjalkar bladselleri, strimlad basilika (1/2 kruka) och 5 cl hackad bladpersilja. Sjud
pa svag vairme 30 min. R6r om ibland.

Bryn 5 hg noétfars och 50 g flaskfars (i omgangar) i en stekpanna i 4 msk oliv-
olja. Lagg farsen, 1 msk salt och eventuellt 75 g hackad kycklinglever i grytan och
sjud 15 min. Hoj varmen, tillsatt 2 dl vitt vin och svampvattnet, koka upp och sjud
9 tim. under lock. Ta av locket mot slutet och koka in vatskan. Tillsatt 45 urkra-
made och hackade burktomater, 3 msk tomatpuré, peppar och 1 msk smor. Ror
om och servera med nykokt pasta och riven parmesan.

Ett personligt favoritrecept (av manga) ar Potatisgrating med ost (§ 84):

Riv 1 kg skalad potatis (nypotatis eller mandelpotatis) pa rivjirnets grovsta sida. Riv
ocksa 70 g manchego eller annan spansk farost och 40 g fetaost. Blanda potatisen,
osten, 1 msk finhackad vitlok, salt, peppar och 35 cl vispgradde. Hall blandningen
i en smorad ugnsfast form. Platta till smeten och sitt formen i ugn (100 grader) 90
min. Ge gratingen firg genom att hoja temperaturen till 225 grader ett par min.
Serveras till lammkott och med svarta oliver.

Det har redan namnts att receptens pedagogiska utformning oftast ar
praglad av enkelhet och stramhet, mojligen inspirerade av hur en bra
och anvandbar lagtext ska utformas. Recepten karaktariseras ocksa av en
hog grad av precision och pregnans (aterigen ett lagtextskrav). Recept-
texterna stods ocksa av handfasta och instruktiva “forarbetsuttalanden”
(Kommentarer, Notiser, Brillat-Savarin). Samtidigt lyser hyllandet av le-
galitetsprincipen ofrankomligt fram. Star det smor” i ett recept, anvan-
der man smor och inte margarin ar t.ex. ett budskap som vittnar om det.
Om man inte foljer ett recept vad ska man dd med recept till? fragar for-
fattaren retoriskt. Har ges inget storre utrymme for analogier eller friare
skalighetsbedomningar. Recepten ar med andra ord — foga férvanande
— klart anstrukna av straffrattsliga principer. Namnda “forarbetsuttalan-
den” kan darfor sagas ha, inte en imperativ karaktar, utan i stallet en ka-
raktar av metodanvisningar och bakomliggande forklaringar. Man kan
uttrycka det som att tillimparen (kocken) inte far gora avsteg fran re-
ceptet, men ges verktyg att f0lja receptet pa ett texttroget satt.

I kommentarerna far man lara sig mycket om mycket. Hir kommenteras
t.ex. smak och smakhjilp. Pa samma sitt som juridiken och juridiska be-
domningar oftast ar subjektiva papekas har att utrymmet for objektiva
smakbedémningar ar starkt begransat. Man far ocksa — mojligen aning-
en forvanande — veta att ketchup ar ett “fortjanstfullt livsmedel” och att
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umamai (vid sidan av salt, surt, sott och beskt) ar en grundsmak. Har far
man ocksa lara sig nyttiga saker om alkohol i maten, balsamvinéger, bul-
jongtarningar, vanilj, saffran och blommor och mononatriumglutamat!
Har finns ocksa en forteckning 6ver vissa matlagningstermer.

I de darpa foljande notiserna kan man ocksa ta del av allehanda intres-
sant och vardefull information och klokskap. Nagra exempel. Historien
om Francois Mitterands sista maltid, nyarsafton 1995 — en vecka fore
hans bortgang, med — inte bara en — utan tva ortolansparvar (for-
bjudna att jaga, salja och ata!). Forklaringen — den vetenskapliga — av
Veblen-effekten, dvs. att vi automatiskt tror och/eller forvantar oss att en
dyrare vara ocksa dr battre (an en billigare). Overfort pa en restaurang-
meny innebar det att man tror att man maximerar smakupplevelsen om
man valjer den dyraste ratten. Att vi sedan med sunda fornuftet inser att
nagot sadant samband inte existerar ir nagot vi har en enastaende for-
maga att fortranga. Under rubriken matreklam far vi ocksa veta att "farsk
pasta” vanligen ar varken farsk eller pasta och att prefixen "akta”, "herr-
gards-”, "gammeldags-”, "lant-” i regel inte ir nagot annat an varnings-
tecken.

En presentation och lite till av juristen m.m. Anthelme Brillat-Savarins
Smakens fysiologi ingar (givetvis) ocksa i boken. Smakens fysiologi (studier i
den hogre gastronomin tillignade Paris gastronomer) utkom forsta
gangen 1825 och dr numera en kultférklarad klassiker inom sitt gebit.
Huvudsakligen bestar den av kaserande betraktelser 6ver konsten att till-
laga och dta mat eller som det ocksa har sagts "en sillsynt blandning af
qvickhet, humor, lairdom och verldskainnedom, bon-mots, anekdoter,
snillrika teorier och larorika athandlingar”. I ett avslutande Utdrag far 14-
saren bl.a. ta del av Professorns aforismer — 20 tankvardheter kring detta
med att ata och dricka och umgas runt ett matbord.

Efterratt
"Att ata ar en forlangning av att fortsatta andas. Det borde vara den en-
skildes skyldighet att agna bagge aktiviteterna uppmarksamhet, tvivel
och reflexion”, skriver Stefan Foconi i sin utmarkta Om kokkonsten — Essd
om intagandet av foda, véigen dit och vidare bort (Goteborg 2016). Han forts-
atter "mat ar inte minst kommunikation, forvisso vart forsta behov, men
ocksa en serie tekniker, littpaverkade beteendemonster och kulturella
stallningstaganden” och “maten ska bade smaka gott, se aptitlig ut, vara
ofarlig att inta, naringsmassigt fullvardig samt locka fram en kansla av
sinnrikhet, kanske till och med att den som ater ar akta och engagerad”.
Nils Jareborgs Gastronomiska anteckningar (liksom foregangaren Gast-
ronomiska undersokningar) hjalper 1 allra hogsta grad till om man vill vara
uppmarksam, tvivlande och reflekterande i sitt férhallande till fédoam-
nen, deras beredning och den maltid allt kulminerar i. Den kultiverade
manniskan vet att sitta vairde pa hogkvalitativ kokkonst och berikande
maltidsgemenskap. Det finns dock en uppenbar risk héar. Det kan sla
over i ett hogdraget, isolerat och asocialt snobberi dar det kulturella in-
nehallet reduceras till en varldsfranvand fasad. Det ar dock en risk som
givetvis kan undvikas. Med Nils Jareborg som gastronomisk ciceron un-
derlittas ett sadant undvikande. I recepten star ravarorna och deras till-
lagning i centrum, utan onodiga eller belastande utvikningar. I "kring
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texterna” fokuseras pa maltidsgemenskapen som kulturell foreteelse.
Med Nils Jareborg som gastronomisk guide kan du inte misslyckas; inte i
koket och inte vid matbordet. Bon apetit!

Mikael Mellgquist



