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Jan Myrdal dr skriftstéllare.

Om vardagen och dess vin

Jan Myrdal

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

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

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

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

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

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

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



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

fran Corbiérerna.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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