
GOTT
 OM

 MAT 
L 

FATABUREN 2001

Nordiska museet

Gott om mat

X

ORILl KIOSK rfc'<p

1 n

tj

¥



Gott om mat

Nordiska museets och Skansens årsbok 2001



Fataburen 2001 

Nordiska museets Förlag 

Box 27820 

I 15 93 Stockhiolm 

www.nordm.se

©Nordiska museet och respektive författare 

Redaktör Christina Westergren 

Bildredaktör Birgit Bränvall 

Omslag och grafisk form Göran Eklund 

Omslagsbilder detaljer av bilder I boken

Tryckt hos Fälth & Hässler, Värnamo 2001 

ISSN 0348 971 X 

ISBN 91 7108 477 0

http://www.nordm.se


Carin Tisell är arkivchef vid 
Nordiska museet.

Vad berättar matsedeln?

Carin Tisell

En inblick i den kommande mål­
tiden. Matsedel från Hassel­
backen 1856. Foto Birgit 
Brånvall, Nordiska museet
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Alla matsedlar har någonting att berätta, den gemensamma 
nämnaren är att det står mat på menyn. Nyktert eller fantasieg­
gande - havregrynsgröt eller jerusalemsoppa! Matsedeln ger 
gästen en försmak av de läckerheter som väntar och den sentida 
betraktaren far någonting att fundera över. En matsedel försedd 
med datum och ortsangivelse och andra uppgifter kan ofta berät­
ta mycket om vanor, prisnivåer och kulturliv. Ibland är den bara
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Centralgruppens Kmissitnsahliebtlag

Sparad för ögats fröjd. Matsedel 
tecknad av Isaac Grunewald 
1920. Foto Birgit Brånvall, 
Nordiska museet

en sedel - i bästa fall mycket dekorativ - med en uppräkning av 
maträtter, som sätter fantasin i rörelse.

I Nordiska museets arkiv finns ca 15 hyllmeter matsedlar. Av 
alla dessa matsedlar genom tiderna kan åtskilligt läsas ut. Till­
sammans säger de mycket mer än varje enskild matsedel för sig.

Tidsmässigt ligger tyngdpunkten i samlingen på 1880-1930- 
tal. Ibland rör det sig om enstaka matsedlar sparade bara för 
ögats fröjd eller för att förstärka någon speciell händelse; vi har 
väl alla någon gång pietetsfullt bevarat en matsedel för vad som 
låg bakom - ett bröllop, en födelsedag eller någon annan glädje­
dag. Men oftast består arkivmaterialet av större sammanhäng­
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ande samlingar från personer eller restauranger.
Det urval jag gjort här är helt personligt och i viss mån slump­

artat. Jag valde två familjesamlingar, von Krusenstierna och 
Ståhle och en restaurangliggare från Hasselbacken. Döm om 
min förvåning, när jag upptäckte hur dessa kompletterar varan­
dra och flätas samman. Ståhle och von Krusenstierna var på väg 
till samma middag för att fira invigningen av den nya järnvägs­
sträckan Stockholm-Rimbo, men von Krusenstierna fick förhin­
der. Båda herrarna besökte vid ett flertal tillfallen Hasselbacken.

Edvard von Krusenstierna var en skicklig jurist, som bland 
annat arbetade mycket med lagfrågor och under åren 1879-1889 
tillhörde statsrådskretsen. Hans samling omfattar tiden 1881- 
1906 och består av inbjudningar och menyer, ibland med gene­
ralpostdirektörens egna kortfattade kommentarer på baksidan, 
en serie omdömen i stigande skala: »ack ja - trevligt - synnerli­
gen trevligt - förstklassig mat och goda viner«. Under dessa 25 
år var Edvard von Krusenstierna bortbjuden i snitt 55 gånger per 
år. Mycket var givetvis representation, som 146 inbjudningar till 
slottet. Den 5/1 1891 noterar han att konungen höll ett lysande 
tal. När jag ser dessa inbjudningskort kan jag inte låta bli att 
tänka lite extra på formuleringen »Klädsel för Damer, Icke dan­
sande, Svart Hofdrägt, Dansande, Hvit Hofdrägt«.

Hur många bjudningar han själv var värd för vet jag inte, men 
han hade åtminstone en middag på Hasselbacken. Den 23/5 
1884 bjöd han fem gäster på »Crécy - Piggvar - Hommelsallad 
- Morkulla - Sparris - Jordgubbar - Ost - Desert« till en kost­
nad av 9 kronor per person. Han var också inbjuden dit ett antal 
gånger, bland annat till brukspatron Pahlman 15/9 1903. Meny 
och gästlista finns i von Krusenstiernas samling, beställningen, 
som visar att det kostade 12 kronor per person, i Hasselbackens 
liggare. Den gången serverades nio herrar en utsökt middag på 
tio rätter.

Viktor Ståhle, född 1866, har efterlämnat en matsedelsamling, 
som sträcker sig över en längre period, 1882-1944. Viktor Ståhle
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MEN U
Consommé it la Hoy ale. /

Petits Patés. //

Cliillc a la Nortnand. / I * 

Chevrieul — Legumes. 

Richelieu aux truffes. 

Chaudfroid de Gulinotte aux huitres, 

/ Coq de bnivcrc roti — Stdade.

Fonds d’artichauts a la supréme. A 

v Ponding.

Glayc d'ananas. 

Dessert.

Matsedel från Hasselbacken 
den 29/9 1875. Foto Birgit 
Brånvall, Nordiska museet
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Matsedel från Hasselbacken 
den 27/5 I 877. Foto Birgit 
Brånvall, Nordiska museet - '«! ■'. *■*40' sr

I jPurc a VJmpcratricc . . .

i% Små pastejer.............................

| \Jlalmstadlax m. Spenat & ägg 

% -fillet a la 'Jardiniere . . .

• "Golclcttcr d la Richelieu . . 
Vlyallrätt på 7\ramsfogel d la

'Gh. t'Malcscot. t 

<Amontillado. *, 

Samos.

"Gremant. 

jBourg. "Ghassagne.

"Gli. 'Lafitc 64.asan.

^Dessert.
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yf Sparris..........................
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Ett av Edvard von 
Krusenstiernas många inbjud­
ningskort. Foto Birgit Brånvall, 
Nordiska museet

var major i väg och vatten och knuten till ett flertal järnvägar i 
Stockholmstrakten. 1917 flyttade han till Kalmar, där han valts 
in i stadsfullmäktige. 1932 flyttade familjen tillbaka till Stock­
holm och just det året hade de 24 middagar hemma mot cirka 
12 per år de andra åren. Ståhles matsedelsamling, som består av 
sju volymer, är indelad i middagar ute och middagar i hemmet 
och till de sistnämnda finns även inbjudningskort och place- 
ringslistor. Hela samlingen är noggrant förtecknad av Victor 
Ståhle själv, inte bara antalet måltider utan också maträtterna, 
dvs. vad som serverades och när. Jag undrar var han, eller hans 
hustru Gerda, hämtade sina idéer. Hajfenssoppa, sköldpadds- 
soppa, svalbosoppa och kängurusoppa är några exempel från 
matsedlarna.

År 1913 anordnas en »enkel middag« för »Tjär-011e« med 
klädsel »rock«. 21 gäster avnjuter »Hajfenssoppa med rostad 
ostsmörgås - Stufning på räkor och sparris - Färserad kapun 
med kammar och njurar - Fyllda murklor - Ost och cakes med
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Gösfilé å la Soto Major 
4 portioner

1 kg gös

Marinad:
2 msk olja
I msk citronsaft 
I liten rödlök, hackad 
112 msk salt 
I kryddmått vitpeppar

Till panering:
I dl mjölk 
I dl vetemjöl

Till sautering: olja eller kokosfett

Temperatur på fettet: 180-200 ° 
Sauteringstid: 4-5 minuter

Rensa och skölj fisken. Filea den 
och skär filéerna från skinnet. 
Dela dem om de är stora.

Blanda ihop marinaden och gnid 
in filéerna med den. Låt fisken 
ligga 1-2 timmar.

Ta upp filéerna och torka av 
dem. Doppa dem i mjölk och 
vänd dem i mjöl. >

cigaretter - Kastanjer å la Parisienne - Madeira Extra - Hochs- 
heimer Berg 1897 - Pommard I9C>3«.

Av måltider ute kan nämnas »Tjär-OHes« middag för Viktor 
och Gerda 5/7 1916 då han bjöd på »Hors Doeuvres - Tortue 
Claire - Turbot Poché - Beurre Fondu et Raifort - Poussin Suéd- 
oise - Salad - Asperges - Fraises ä la créme frappé«. Matsedeln, 
utan tvekan Hasselbackens, är bevarad i Ståhles arkiv, men 
beställningen saknas i Hasselbackens liggare, som den dagen 
bara upptar en middag för den ryske ministern. Nio gäster inle­
der den måltiden med Bortsch å la Russe. Kuvertkostnaden, 16 
kronor, tillhör de högre det året.

År 1937 har KTH 45-årsminnesfest och serverar följande 
lunch på Skansen: »Gott om stöddigt käk - därtill eldvatten eller 
mera - Gewöhnliches - Döpt hönsbarn med plugg och grönfo­
der samt lite snask - Kaffe - Tandvärk.« Middagen hade serve­
rats på Strand kvällen innan: »Smörgåsbord - Sjötungsfilet Royal 
- Ungfågel med sallad - Färska päron Cardinal - Småkakor - 
Viner.«

En av de större samlingarna är Hasselbackens liggare 1870- 
1929, där år för år alla beställningar är noterade med värd, antal 
gäster och pris per person samt menyn. Vackra förtryckta mat­
sedlar varvas med handskrivna menyer. År 1897 är vinjetten till 
Industriutställningen den vanligaste. Till varje årgång finns en 
alfabetisk förteckning över beställare. Det var här jag fann von 
Krusenstiernas middag. Viktor Ståhle har varit gäst 45 gånger. 
Fantasin skenar iväg vid tanken på Stockholmskt uteliv under ca 
50 år. Vem åt vad tillsammans med vem? Och vem betalade? Och 
varför kom det inga damer till Svenska Kennelklubbens middag?

Bland matsedlarna finns också material som samlats in för ett 
radioprogram, Värdshuset Tuppen, den där varma sommaren 
1955. Den 22 juli valdes 30 restauranger ut och alla beställning­
ar registrerades. Vad åt vi helst sommaren för 45 år sedan? På för­
sta plats kommer kötträtter, därefter fisk och grönsaker. Trots 
alla nyheter på matområdet är mönstret det samma idag. Men
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vilken speciell maträtt som var populärast år 1955 framgår inte, 
vilket känns litet tomt. Jag tänkte mig att glass borde ha haft en 
strykande åtgång just den här sommaren, men när jag tittade på 
matsedlarna fann jag att 200 portioner hade beställts, att jämfö­
ras med att 600 personer valde jordgubbar och vispgrädde!

Till sist funderar jag över ett album benämnt Matsedlar från 
Stockholmsrestauranger under kristiden 1918-1921. Kristid är 
en tolkning, men jag hade inte väntat mig så mycket rysk kaviar 
som jag fann på de matsedlarna!

Läsningen av matsedlar har öppnat mina ögon och väckt min 
nyfikenhet. Jag kommer att återvända. Den här gången hann jag 
bara hastigt bekanta mig med Vicomte Antonio da Cunhä de 
Soto Maior, en portugis som år 1857 förvisades till Sverige som 
minister. Han blev en av portalfigurerna i det Stockholmska 
umgängeslivet fram till sin död 1894. En försmak av allt spän­
nande som finns i hans samling ger ett recept på Gösfilé å la Soto 
Maior. Väl bekomme!

> Hetta upp fettet i en stekpan­
na eller låg fiskpanna (sautoir). 
Fettet bör stå till pannans halva 
höjd. Lägg i filéerna och sautera 
dem tills de fått guldbrun färg. 
Vänd dem efter halva tiden.Ta 
upp dem med hålslev och låt 
dem rinna av på hushållspapper.

Garnera med citronklyftor och 
servera med kokt potatis och 
champinjonsås samt persilja fri­
terad i fettet.

Stora kokboken 1968
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Soto Maior, Portugals minister i 
Stockholm. Foto Birgit Brånvall, 
Nordiska museet
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