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Eva Carlsson &r religionshistori-
ker. Hon har varit projektledare
for utstallningen Livets hogtider

Konfektbrollop

Sotsaker och nytinkande vid livets hogtider

Eva Carlsson

Enkelt, ekonomiskt, vackert och deliciost. Sa kan de under 18o0-
talet s& populira konfektbrollopen beskrivas. De uppstod som en
reaktion mot den mangsekelgamla seden med pomposa och
6verdadiga gistabud vid livets stora hogtider. Hur detta gick till
antyds pd ett malande sitt i August Blanches roman Valnaden:
»Ingen brud kunde foras till brudsiingen, intet lik till graven utan
dukade bord och skummande bélar ... Det ansdgs icke for nagot
kristligt brollop eller nagon kristlig begravning, om man icke
hade magplagor och huvudvirk i flera dagar direfter. Framlidne
drkebiskop Wallin lidrde oss slutligen, att man kan vigas lika bra
och begravas lika bra vid en kopp buljong och négra konfektbi-
tar. S& uppkommo de sk. konfektsbréllopen och konfektsbe-
gravningarna.«

Detta nya mode kring bréllopsfirande holl i sig fram till 1goo-
talets borjan och det etablerades, sisom vanligen sker, forst i de
ledande sambhillsskikten i stiderna. Bjudningen bestod huvud-
sakligen av bara vin och konfekt, mat serverades inte. Mottag-
ningen holls gidrna for den nidrmaste kretsen pa formiddagen i
hemmet, dir ocksé vigseln dgde rum. Ibland kombinerade man
detta med en st6rre middagsbjudning pa kvillen som da kunde
ske antingen i hemmet eller pa restaurang.

Tanken med tillstdllningen var som sagt att den skulle vara
enkel. Helt enkelt verkar det dndé inte ha varit att anordna en
sadan mottagning. I Gustafva Bjorklunds Kokbok for husméidrar,
innehdller dfver 2000 anrattningar fran 1840-talet, beskrivs den
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Ett enkelt sitt att fira brollop?
Interiér i utstdliningen Livets
hogtider pa Skansen 2000. Foto
Marie Andersson, Stiftelsen
Skansen

Det dukas till 1800-talets te-
bjudning. Foto Marie Andersson,
Stiftelsen Skansen

mest modesta varianten av ett »confects-brollop« pa foljande
sitt: »Fore vigseln serveras thé med flera sorters brod; samt

derefter Rhenskt, Mosel, Johannisberger eller Hochheimer med |
confect. Derefter twinne sorter glace med brdd; derpa en serve-

ring af windrufwor och négon slags frukt, sisom bergamotter ‘
[piron] eller dpplen. Sedan ater win och confect, och glace med |
brod. Derpa tirta med win-gélée dat damerna, samt aracts-, |
romm-, eller glace-pounsch ét herrarne. Till skdlarne twinne

balar. En hwit bél af Mosel, Rhenskt, Ananas och Champagne.

En rod dito af S:t Julien, Rhenskt Bleckert [rosévin fran Rhen-
omrédet], Champagne, socker och swenska pomeranser, tillika

med is uti bada.«

I verkligheten ordnades det inte alltid sa gediget arrangerade
konfektbjudningar med sju olika uppdukningar, som i denna
beskrivning. Arstafrun beskriver i sin dagbok bjudningen vid ett
dop hon bevistat viren 1828: »Fore dopet dracks Thée, efterat
Rhenskt vin och Confekt.« P4 kokspigan Anna Stinas brollop
som denna herrgirdsfru lit arrangera i oktober 1827 dracks det
forst »Thée och Saffransbrod, sedan efter Vigseln Muscatvin och
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Sockerbréd«. Direfter serverades mat.

Ekonomin fick antagligen ocksa rada éver hur pass omfattan-
de bjudningen fick lov att bli. August Blanche beskriver i en av
sina berittelser hur, efter vigseln hemma hos en skomakargesiill,
bruden bjudit kring »biskuit och briinda mandlar pa en tallrike.
Pa ett bord hade hon vidare stillt fram en bricka med flera vin-
glas. Brudgummen som varit ute och hiimtat en butelj todmde
denna i de uppradade glasen. Men eftersom han tagit fel butelj
och istillet slagit upp soja spottade pristen och klockaren ut
innehallet efter den utbringade skélen.

Om teet serverades vid sittande bord sé gick den senare delen
av bjudningen till ungefir som vid moderna tiders cocktailbjud-
ningar. Man fick sig ett glas champagne eller vin, plockade kon-
fekt ur konfektskalarna, »minglade« och samtalade efter behag. I
Fredrika Bremers roman Familjen H fir man en doft av hur en
dylik bjudning kunde g4 till: »Ja, jag begriper ta mej tusan €j var-
for fruntimren nu for tiden ska s mycket befatta sig med lektyr,
ta mej tusan jag det kan forstd!’ sade 16jtnant Arvid i det han
strickte sig efter en tallrik konfekt och tog sig en hand full. Julie
gav sin fistman ett bistert 6gonkast ... Jag skulle’, sade hon rod-
nande av fortrytelse, *hellre vilja sakna mat och dryck #n att vara
berdvad lidsning. Gives det vill ndgot for sjidlen mera foridlande
dn ldsningen av goda bocker? Nagot som ..." Kornett Carl skyn-
dade sig att sla ut ett glas vin och vatten 6ver l6jtnant Arvid, och
litsade som om han avbrutit systerns tal genom sitt utrop. 'Visste
jag inte att det skulle ga rasande; jag forsokte balansera med gla-
set pd tuméndan. Pardon, svager!” ... Emellertid skulle Julie j sa
snart komma utur sin lilla klimma ... ’Jag tror verkligen’, sade
Algernon, ’att det dr bittre att ingenting ldsa, #n att lisa blott
romaner. Romanldsningen ir for sjilen vad opium ir for krop-
pen ..." Julie skrattade. 'Bista professor’, ropade hon, ’hjilp,
hjalp! Jag borjar rittnu pa att tro mig vara en forlorad och for-
tappad varelse. Sig, jag ber, nagot till férsvar for romanlisning-
en, sa skall jag ge er nigot gott’, och skdlmaktigt leende holl hon
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Kanderade violer och brdnda
mandlar. Foto Marie Andersson,

Stiftelsen Skansen

Brod och konfekt skulle ha
olika form och firg. Foto Marie
Andersson, Stiftelsen Skansen

en krans av konfekt i hojden. ‘Den har visserligen sina goda
sidor’, svarade professorn, ... for min del anser jag lidsningen av
goda romaner sasom en den nyttigaste ..." 'Hor, hor!” ropade
Julie och klappade hiinderna ... Nu steg Julie hastigt upp ... gick
till professorn, gav honom ej konfektkransen men omfamnade
honom med barnslig hiingivenhet, under det hon sade: "Tusen
tack, tusen tack, jag dr nojd, alldeles ngjd!’ ... Lojtnant Arvid sag

ej 'alldeles nojd’ ut, men at ofortrutet konfekt.«

Att det inte bara var den kulinariska aspekten som skulle beak-
tas pa dessa tillstillningar forstdr man nidr man ldser recepten.
Ogat skulle ocksa tillfredsstillas. Brod och konfekt skulle vara av
olika firg och form: smandelkransar, karameller och glaserade
frukter rullade ut at alla hill« star det till exempel i Bremer-
romanen Hemmet apropa att Petrea snubblat och tappat sin kon-
fektpase. Karameller av olika slag, smaksatta med olika typer av
essens, firgade och formade till olika fasoner var en sorts kon-
fekt. Vidare var mandelkonfekt populiir liksom glaserade frukter.
Men brinda mandlar var nog den vanligaste konfekten. Dessa
serverades dven i enklare hushill sdsom framgick av Blanches
framstillning av skomakargesillens brollop.

Vilken typ av figurer som mandelkonfekten brukade formas
till gir att ldsa i den tidigare nimnda kokboken av Gustafva
Bjorklund: »D4 allt ir inarbetadt, bér massan wara som en hard
deg; hwarefter den ligges pa bordet och deraf rullas, tillika med
finsiktadt socker och stiirkelse, sma kransar, stjernor och hjertan,
hwilka uttagas med form, samt tre och fyrkantiga fasoner.«

Brodet som i Arstafruns dagbok ofta benimns med namnen
skorpor, bakelser, sockerbrod eller saffransbréd, utférdes likasa i
olika former. Sockerspinen formades till att »fi utseende af
hyvelspan« och de s kallade schiferhattarna var bakelser for-
made till att likna den populira modehatten under 1700-talet.

Men for att bli riktigt vackra skulle kakorna ocksa ha firg: »Da
man glaserar sockerspan, schiferhattar och dylikt, sittes litet
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hvit glasyr med en knif pa kanterna af bakelsen, sedan doppas

den i strosocker af olika kuldrer och stilles att torka; det har
utseende af krusflor.« Si skriver Anna Maria Zetterstrand i sin
Kok- och Hushalls-bok, grundad pd 8o-drig éfning och erfarenhet
7 kokkonsten och hushdllningen fran 1872. I hennes bok star ocksa
hur man skulle bdra sig 4t f6r att firga strosocker. For att fa
exempelvis gul firg anvindes saffran. Till den roda fiirgen skulle
»1 lod r6d cochenill ... en liten knifsudd briind alun, 1 dito cre-
mortartari och 1/2 knifsudd hvit, renad pottaska« blandas sam-
man. Till den bl firgen skulle »vacker bld modefirg« ink&pas.
Cochenill var den bekanta Koschenill-lusen som anviindes for att
fa rod firg. Alun, cremortartari och pottaska var alla bindemedel
for att fa firgen att fista.

En modern betraktare slas av det koncentrat av s6tma som
dukades upp vid dessa kalas. Man drack sétt vin till sétt bréd och
konfekt. Det som vi tidnker pa som kaffebrod hade man alltsa inte
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Schiferhattarna liknade en
populdr modehatt. Foto Marie
Andersson, Stiftelsen Skansen

ar receptet pa schiferhattar
féljande:

|
]
| Gustafva Bjorklunds kokbok
Ett halft skalpund s6t- och 2
lod bittermandel skalas och
stotas mycket fint, hwarefter
det ldgges i en stenmortel
tillika med 8 agg-gulor och 12
lod finstott socker; detta arbe-
tas mycket wal.
Efter graddningen skall de
fortfarande varma kakorna lag-
gas runt sarskilda bleckbockar
for att de fa wacker fason, da
de blifwa kalla.



Bischoff

4 buteljer godt Bordeau-Win,
2 farska pomeranser, i hwilka
ristas eller skorras,

2 skalpund fint socker, eller
nagot mera efter smak.

Till denna dryck kan afwen
tagas en butelj Mosel-vin, som
gor drycken lenare till smaken;
men da tilligges mera socker.

Hwit Carolina eller Arke-
Bischoff

4 buteljer Mosel-Win och 4
buteljer Rhenskt win, eller 6
buteljer ungt franskt win,

eller 3 buteljer gammalt franskt
och 2 dito Champagne,

3 skalpund fint Socker, eller
nagot mera, efter smalk; samt

2 a 3 Pomeranser, i hwilka
skorras.

bara till kaffe. I recepten i Anna Maria Zetterstrands bok kan till
exempel std om kakorna att de skulle »anvindas till kaffe, the,
sylt, glace, vin, soppor m.mc.

Sétt tilltugg krivde sott vin. Vanliga viner vid denna tid var des-
sertviner som madeira och portvin. Men som framgéir av
Gustafva Bjorklunds rekommendationer var det alltsd inte i for-
sta hand sidana viner som serverades. Vita, tyska (och sota)
viner sdsom Moselviner var populidra, men dven roda, franska
viner. Dock var det inte sa vanligt att dricka vinet naturellt. Enligt
en annan av August Blanches berittelser maste viirden under en
bjudning liixa upp en av gisterna, som spiitt ut det fina argangs-
vinet med vatten. Virden horde tydligen till en modernare gene-
ration konsumenter som foredrog att inte skimma vinet genom
att blanda ut det. Annars tyckte man i regel att det naturella vinet
smakade surt. Var inte vinet naturligt sott, som Rhen- eller
Moselvin, blandade man dirfor giirna i lite socker. Eller ocksa
gjorde man bal.

1 Handbok wid den nu brukliga finare matlagningen fran 1842
av Margaretha Nylander finns ett recept pa Bischoff, en vanlig
typ av bal, som kunde uttkas med ytterligare vinsorter och kryd-
dor. En sadan variant var >Hwit Carolina eller Arke-Bischoff«.
Den senare bélen har en forhéjd smak dé en av ingredienserna
utgors av champagne. Det som i var tid framstar som en hidel-
se, niimligen att blanda ut exklusiva viner med socker, vatten och
kryddor, var vid denna tid det vanliga sittet att dricka vin. Pom-
erans och citron anvindes ofta, men dven det som vi tdnker pa
som klassiska gléggkryddor, till exempel kanel och kryddnejli-
kor. P nagot siitt ger ocksa sjilva konfektbjudningarna associa-
tioner till moderna tiders gloggtillstillningar. De #r okonstlade
till sin karaktiir och festen bestar huvudsakligen av vin, kakor och
sotsaker. Férutom vintoddyn och sommarens bal tycks gloggen

vara den dryck som 6verlevt av 18o0-talets sedvinja med sotat

och kryddat vin.
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Men nir man dricker vin hor det till med en skil. Den lilla dikt
till skdlen som utbringades fér Emilia och Algernon, brudparet i

den tidigare nimnda romanen Familjen H, fir avsluta artikeln.
Det ir en text full av tilltro, speglande hur man pa den tiden inte
tvivlade pa att ett dktenskap skulle besta fram till guldbrollops-
dagen:

»Lat oss glasen fulla skiinka;
hurra! Botten uti baln!
Skummet ma i taket stinka;
Silla makar - er #r skiln!
Klinge alla glasen samman,
ma vi hdr i muntert lag
efter femti &r med gamman

fira er guldbrollopsdag!«
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