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o RS Till bords ombord

Nordiska museet.

Berit Eldvik

Hur haller man sig vid liv under en lingre segelsemester med ett
fotogenksk och utan intresse for matlagning? Jag borde vil veta.
Jag lirde mig laga mat i en trang segelbét som 18-dring pa 1960-
talet. Mina enda forkunskaper var skolkdkets: »Het panna, hett
fett, viind en ging.« Direfter gillde trial-and-errormetoden. Min
likaledes 18-arige pojkvin blev férsokskanin. Vi ér dnnu de bista
vinner, sa helt misslyckat var det viil inte. Det ér ju ocksa vilkint
och alldeles sant att allting smakar bittre ute i naturen. Med
ombord hade jag skolkdkets lilla blarutiga kokbok och nagra
modernare recept nedskrivna i ett svart vaxdukshiifte.

Jag har aldrig forstatt niir somliga ojar sig 6ver att det verkar
sd primitivt att laga mat i en bat. Man méste alltid jimfora. Vid
en jimforelse med fiillvandraren som maste anpassa mat och
kok efter vad som gar att biira pa ryggen ér det rena lyxtillvaron
i en aldrig sa liten bit. Du behover inte tinka pa vikten. Det gér
att lasta fullt med bade konservburkar och élburkar eller till och |
med vinflaskor. Mjél, gryn, pasta, kryddor och andra basvaror dr
heller inget problem bara det finns en négorlunda torr lada till
forvaring. En plasthink med lock upphingd under didck gér
ocksa bra. Firska gronsaker och frukt stuvas med fordel under
kojerna. Dir, och dnnu lingre ned i kélsvinet, héller sig tempe-
raturen pa samma niva som i det omgivande vattnet. I skirgar-
den brukar det som mest vara 15~18 grader. Om det inte #r dska
i luften klarar sig mjolken ett par dagar. En varning dr dock pa



Martin férbereder maten |
Bjorkskarsarkipelagen 1980.
Foto Berit Eldvik

108



sin plats. Ligg aldrig konservburkar i kolsvinet pa en lickande

bat. Det ir inte kul att lyfta pa durken och se en geggig massa av
etiketter simma runt bland skinande nakna konservburkar. Ténk
dig att du skall laga kéttgryta och inte vet om det dr krossade
tomater eller inlagda persikor i burken.

Betiink hur niira det r till vattnet, och det tar aldrig slut. Bara
att stoppa ned kastrullen utanfor skarndiick sa har du den full for
pasta- eller potatiskokning. Bekvimare kan det inte bli. Hela
Ostersjon till skoljbalja nir du diskar. Visst, jag vet att det inte gar
att dricka men firskvattendunken ricker ritt linge nir det gar
att anviinda sjovatten till allt annat.

Sa dr det frigan om vilken sorts kék man skall vilja till sin lilla
bat. Primus fotogenkdk ir for traditionalisterna som vet vad man
har och som gillar pysslet med att skvimpa rodsprit och forvir-
ma brinnaren och sen pumpa upp trycket. Samma teknik sen
19oo-talet var ungt. Enda nackdelen dr egentligen att man maste
tinka pa att alltid ha tvd briinslesorter med sig. En viss planering
krivs ocksd, sa att man inte sliickt ligan just nir kaffevattnet skall
pa, d4 maste hela tindningsproceduren bérja om.

Den extremt forsiktige viljer ett rodspritskok. Mycket driftsi-
kert men si langsamt att besiittningen hotar kocken med lynch-
ning om inte potatisen kokar upp nén ging. Den véghalsige
chansaren viljer gasolkok. Samma goda matlagningsegenskaper
som med en gasspis. Tink dock pa att sparlagan litt blaser ut om
koket star dragigt, vilket alltid ér fallet. Lickande gasol ér tyng-
re 4n luft och soker sig nedat i baten, det kan fa vadliga foljder
om nan tidnder en tindsticka. Gasoltuber ir tillverkade av kraf-
tig metall, alldeles utan titthal for nivikontroll. Det ér i det niir-
maste omdjligt att via skak- och skvalpmetoden avgéra hur
mycket som ir kvar av den flytande gasen. Full reservtub dr dir-
for att rekommendera vid varje utfird.

Till skillnad frin vandrarens kompaktvariant, Trangiakoket,
kan man unna sig ett 2-lagigt kok vilket 5kar flexibiliteten visent-
ligt. Speciellt for sjolivet dr kardanupphingningen som gor att
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kastrullen alltid stir vagritt #ven om baten lutar. N6dvindigt dr
ocksa ett slingerricke som héller kokkirlen pa plats nir det kom-
mer hiftiga svall fran en passerande motorfarkost.

I dagens stora havskryssare finns allehanda elektriska bekvim-
ligheter som kylskap och ugn, men i sma segelbatar utan inom-
bordsmotor rader fortfarande enklare forhillanden. D4 giller i
stillet uppfinningsrikedom for att dstadkomma kulinariska liick-
erheter. I bérjan av 1970-talet salufbrdes en bakapparat for fri-
luftsfolk. Den liknade en rund sockerkaksform med hal i mitten
och hade lock. Man stillde den ovanpa den 6ppna ligan och
kunde faktiskt gora bade mjuka kakor, scones och annat mat-
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Lunchbord med sjéutsikt.
Akvarell av Berit Eldvik 1980

Har farskvarulagret sinat och
nirmsta handelsbod ligger
avlagset gar det dnda att fa till
en god gryta med vad som
finns i konservlagret. Mitt lager
innehaller alltid polska koétt-
konserver, av mirket Krakus,
som kallas kalops, dillkétt eller
nagot annat men inte alltid
smakar vad de heter. Diremot
ar det mora fina kottbitar »
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» som passar bra som grund
till en mustig gryta. Krossade

tomater, tomatpuré pa tub, bul-
jongtarningar, kanske en skvitt
dverblivet rédvin och vad som
kan skrapas ihop av 16k, morot-
ter, rotselleri, palsternackor.
Den eventuella skérden av kan-
tareller, taggsvamp eller soppar
blir perfekt i grytan. Serveras
till ris eller couscous, nat jag
aldrig hort talas om férran i
bérjan av 1990-talet, men som
ar praktiskt eftersom det inte
kraver lika lang koktid som
riset. Bransledtgingen maste
som sagt alltid beaktas. Det har
ar ett 'man tager vad man
haver’-recept och det blir varje
gang en overraskning vad det
smakar. Ates lampligen i sitt-
brunnen en kulen augustikvall
med fotogenlyktan dinglande
frdn bommen i den knappt
markbara sjohavningen fran
Alands hav, som moter bakom
udden dar vi lagt till for natten.
Gloéden och den svaga roksling-
an fran en myggspiral haller
objudna gister borta.

bréd i den. Vid en lingsegling till Finland festade vi gidrna pa
oxfilé, en kottbit som var ooverstigligt dyr i Sverige men som dé
kostade bara hiilften, ca 35 kronor kilot, pé finska sidan. For att
inte riskera att trttna pa denna delikatess provade jag en gang
att gora cceur de filet provencgal i bakapparaten med mycket
lyckat resultat.

Man skall heller inte forakta alla de lickerheter skidrgardens
oar bjuder pa. Anda langt ute i ytterskiirgirden stir tuvor med
vild griislok. Den ir visserligen mildare dn den odlade men blom-
morna ir lika dekorativa p4 en sallad. P4 fuktiga strandéngar bru-
kar det viixa mynta som friskar upp teet. Varje 6 har sina sirdrag,
en del dr blabirsdar, andra skogshallonskir eller svampholmar.
Star det Tistronskiir pa sjokortet kan man vara siker pa att hitta
svarta vinbiir, tistron, i ndgon skreva. Det ir figlar som dtit biren
och bajsat ut kiirnorna som sedan slagit rot langt ute i 6virlden.

Lyckan var total den gingen jag hittade en 6vergiven och
dvervuxen jordgubbsodling i Méja-arkipelagen. Under grisstran
och dngsblommor lyckades jag en sommar fi ihop 6ver fem liter
séta mogna jordgubbar. Men redan sommaren efter hade ogri-
set tagit 6ver och skérden minskat betydligt.

Majligheten att fa tag pa firsk fisk brukar vara god dven om
man inte har eget spd med i biten. P4 en del 6ar fanns det till
och med sjilvbetjining under det sena 1970-talet. En fiskare
stillde ut ett bord eller en uttjint diskbink i grongriset nere vid
stranden. Enligt principen - var #rlig och ldgg ritt summa peng-
ar i burken — var det bara att betala, ta vad man 6nskade ur sum-
pen och stilla sig att rensa vid bénken.

P4 storre dar var, och ir, kommersen mera utvecklad och sévil
firsk fisk som rokta flundror eller bockling kan kopas direkt av
fiskaren vid ndn sjobod. I vilbes6kta natthamnar kan man nume-
ra mycket vil viickas av att det kommer en snurrebdt puttrande
med erbjudande om fiirsk fisk, firska frallor alternativt kanel-
snurror. Nénstans kan man dven fi en firsk morgontidning, men
d4 har civilisationen krupit f6r néra inp4, enligt min mening. En
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viss form av primitivt leverne ér det man séker under en segling.

Vid en segling till Viistervik och den kringliggande skirgarden
1972, fick vi kontakt med en fiskarfamilj pa Strupo dir alfisket
var av stor betydelse. For en folklivsforskare var det oundvikligt
att fraga om vi fick f6lja med ut och vittja dlgarnen. Vi fljde pro-
ceduren fran fingsten till landningen vid bathuset dir dlarna
dodades i en hink med saltlake. Alen naglades sedan fast med en
spik pa en lang bridda och fliddes med hjilp av en hovting. Niir
vi inbjods pa ugnsstekt 4l serverad med tjock gridde och lin-
gonsylt var jag forst ytterst tveksam till den i mitt tycke oméjli-
ga kombinationen, men tveksamheten férbyttes i fortjusning, for

det smakade fortriffligt.
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