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Annika Tegnér dr intendent vid
Nordiska museet.

Hon ansvarar féor museets sam-
ling av dldre keramik.

Puddingar, pastejer
och terriner

Annika Tegnér

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

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




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

Om ovala terriner med lejon pa locket

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

Rorstrand borjade tillverka bordserviser av flintgods under slu-

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

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

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

| 800-talets forsta hilft. Foto
Birgit Branvall, Nordiska museet
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frun #ter ibland en kalvpastej som aftonmaltid, griddad i stora
salskakelugnen nj6ts den med en sup och ett glas rétt samt smor-
gds. Annars nimner hon pastejer mera i forbifarten: »2 pastejer
till middag« eller »fisk, kalv och hummerfirser tillagades till en
liten pastej.«

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

Pi det keramiska omradet kom det nyaste fran England under
1700-talet. Josiah Wedgwood utvecklade olika flintgodsmassor
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som anvindes for bade servisgods och prydnadsgods. Slita ovala

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



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

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

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

Om Erik Fahistrom och Sodertilje stenkarlsfabrik

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

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

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

Om pastejer och puddingar

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

terriner invdndigt i botten. Foto
i Nordiska museet



Ménga av Rorstrands pastejter-

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

museet

Enligt ett modernt matlexikon skall en pastej vara inbakad i deg

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

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

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

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

Enligt Winberg kan inbakning i pajdeg ocksa vara ett siitt att
forlinga matens héllbarhet. Han har bland annat recept pd en
»Pastej af Oxkott« som tillagas s att oxkottet forst marineras i
dttika och salt, en del av det gors till firs. »Sedan gores en upsat
briandegs pastej, och pa botten liggas fliskbarder, samt det kott-
stycket som legat i dttika, hwilket forst bor torkas, och ater fir-
sen ddrover, samt fliskbarder derofwanpé. Pastejen gores firdig,
griddas 6 a 7 timmar i ugnen; och nir degen hardnar gores en
6ppning i locket med en knif, pa det dngan eller widret ej ma
spricka honom sonder. Denna pastej dr tjenlig att fora med sig
pé langa resor om sommartiden, emedan han hiller sig lingre
frisk 4n om kattet blifvit stekt i gryta; hvarfore han hiir beskrif-
ves. Eljest dr han onddig.«
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Carolina Welzins Ny kokbok utkom 1805. Da har ovala formar
med lock av glaserat flintgods funnits att képa pa Rorstrand i ca
15 dr, oglaserade formar har funnits pd marknaden #nnu lingre,
och fragan dr om det avspeglas i recepten. Carolina Welzin ger
recept pa puddingar som kokas i servett eller i smord form under

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

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

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

liter.

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

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

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

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

puddingar dir fortenningen nétts bort.

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

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

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

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

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

den bars fram till bordet.

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

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

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

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

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