Nordiska museet

()
@)
Peal
=
@)
it 4
>
ol

mat

100C NIdNIVLiVvd




Gott om mat

Nordiska museets och Skansens arsbok 2001



Fataburen 2001
Nordiska museets Forlag
Box 27820

|15 93 Stockholm
www.nordm.se

© Nordiska museet och respektive forfattare
Redaktér Christina Westergren

Bildredaktér Birgit Branvall

Omslag och grafisk form Géran Eklund
Omslagsbilder detaljer av bilder i boken

Tryckt hos Félth & Hassler, Varnamo 2001
ISSN 0348 971 X
ISBN 91 7108 477 0



http://www.nordm.se

Dan Waldetoft ar intendent vid
Nordiska museet. Han har
bland annat ansvar fér amnes-
omradet matt och vikt.

En nypa salt

Dan Waldetoft

»Nir maten #r for salt, &r kocken kir«, brukar man siga. Ut-
trycket siiger en del om betydelsen av att tdnka pa vad man gor,
sirskilt vid kryddningen av maten. Johan Winberg varnar i sin
kokbok fran 1761 for en alltfor frikostig kryddning och siger, att
man »med mycken granlagenhet /bér/ bruka de starkare kryd-
derne, ty det minsta forseende derutinnan kan helt och hollet
skada och skimma den bista matriitt«. Uppmaningen stér i kon-
trast till stormaktstidens ymniga anviindning av allehanda kryd-
dor. Krydda ska man helst géra efter egen smak, inte efter be-
stimda maéttangivelser; att kryddor ska tillsittas »efter behag« ir
ett vanligt uttryck i kokbocker. I moderna recept sdgs ibland att
man ska »ta ndgra tag med pepparkvarnenc, eller kort och gott
stillsiitta salt och peppar«. En speciell kategori av mdtt som
anviints vid matlagning dr de som inte dr exakta enheter utan
uppskattningar av méngder, s.k. skonsmatt. Att de anvints sir-
skilt f6r kryddor forvanar kanske inte.

Under en tiodrig 6vergingsperiod inférdes pd 188o-talet
metersystemet i Sverige, med inbordes relaterade enheter som
gram och kilo, centiliter, deciliter och liter, meter och kilometer.
Mittreformen satte givetvis sina tydliga spar i kokbdckerna.
Charles Emil Hagdahl har i Ko-konsten fran 1879 en omvand-
lingstabell, didr de dnnu brukade vikterna skalpund, ort och korn
omvandlas till gram och rymdmaétten kubikfot, kannor och
kubiktum till centiliter. Fére metersystemet saknades gillande
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rymdmatt av tillrdcklig litenhet att mita upp exempelvis kryd-
dor f6r hushallsbruk.
Skonsmatten forhaller sig inte inbérdes till varandra eller till

tidens officiellt antagna, exakta mattenheter. Det gar siledes inte
ett visst antal skedblad pa en kopp eller ett bestimt antal koppar
pé det gamla rymdmattet kanna. De hantverksmissigt tillverka-
de matskedarna av tri, liksom industriellt framstillda kaffe-, te-
och matskedar, #r av varierande storlek och rymd. »Mittsatsenc,
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Den s.k. mattsatsen tillkom
1951 pa initiativ av Anna-Britt
Agnsdter som ett samarbete
mellan Hemmens forskningsin-
stitut och KF Provksk. Den lan
serades till forsta upplagan av
Var kokbok och tillverkades vid
Gustavsberg. Anna-Britt

Agnsdter, huvudredaktor for Var

kokbok, hade fatt idén i USA,
ddr hon uppmarksammat den
flitiga anvandningen av standar-
diserade matt i hushallen. Foto
Birgit Branvall, Nordiska museet




med kryddmatt, tesked, matsked och decilitermatt, som numera
finns i varje hushall, tillkom 1951: 1 tesked (tsk) = 5 kryddmatt
(r krm = 1 ml) = 5 ml, 1 matsked (msk)= 3 tsk = 15 krm = 15
ml, 1 dl = 6,7 msk = 20 tsk.

Skeden och kniven finns tillgingliga i kéket och dr darfor
limpliga referensobjekt, och »sked«, »skedblad« och »knivsudd«
tillhor de mest frekventa matten for olika slags kryddor. Man
triffar ocksa pd dem som matt f6r exempelvis jist vid bakning
och for mj6lk och gridde. Handen ir ett annat viktigt redskap,
och »nypac dr ett vanligt matt vid matlagning; ett uttryck for en
mycket liten mingd #r »sd mycket som fér plats pa nagelnc. I ett
recept pd pepparkakor i en handskriven receptsamling fran
1800-talets forsta hilft sidgs att det atgar sa mycket pottaska
»som en liten hasle not¢, onekligen en ganska exakt mdttbe-
stimning. Ett métt for flytande varor, anvint sdrskilt vid medici-
nering, ir fingerborg.

I allminhet har begrepp som »nypag, »skeds, »skedblad« och
»knivsudd« endast varit uttryck for »en liten mingd«. Frén
Bohuslin berittas att de fattiga kvinnorna som gick och tiggde
mjolk bad om ett par skedblad mjélk. Barnet som nallat ur
honungsburken forsvarade sig med att sdga: »jag tog bara en
knivsudd«, omtalas i en uppteckning frain Gotland. Ocksa vid
matlagning #dr de hidr métten i forsta hand uttryck for en liten
mingd av nagot, dven om skedblad avser en storre kvantitet @n
knivsudd.

Hagdahl uppfattade kryddmatten som alltfor vaga, och i sin
kokbok forsoker han reda ut begreppen. Hans behov av stérre
noggrannhet sammanhinger kanske med att han var likare till
yrket, och dirfor benéigen att foreskriva mer exakta kvantiteter
an nypor och knivsuddar. Han sdger: »De i koksspraket anvin-
da uttrycken en nifve, en knifsudd, en nypa, éro vilseledande, om
ej en och hvar héller reda p4 sin egen nypa och vet hur mycket
den #dr migtig att fatta. Somliga begagna hiirtill endast tva fing-
rar, andra anviinda alla fem. Om vi derfore vilja undvika miss-
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forstand, kunna vi kalla en nypa hvad som kan fattas med de fem
fingrarne, och en pris hvad som kan fattas med endast tummen
och pekfingret. Vill man dessutom en gang gora sig besviir att
vdga en nypa salt, som &r tyngre, och en nypa kryddor, som ir
littare, 4r man sedan dnnu sikrare vid anvindningen, och kin-
nedom hirom torde vara nog vigtig for att icke anfortros at
slumpen.« Mathilda Langlet ansluter sig i sin kokbok fran 1884,
Husmodern 1 staden och pd landet, till Hagdahls uppfattning om
hur matten nypa respektive pris bér uppfattas.

Storre kvantiteter angavs i dldre tid vanligtvis i viktenheter
som ort, lod och skalpund eller marker. Men manga ganger fick
besmanet hinga kvar pa sin krok pa viiggen och for exempelvis
mjolet anvindes uppskattningsmétt som »nive« och »gopen«
(eller den storre skopan eller traget). Med nive menas vad som
kan omslutas med ena handen, andra uttryck f6r en handfull ir
»kndppnive« och »gripnive«. I en handskriven receptbok frin
1700-talet ségs en liten kndppnive potatismjol och en nive mjol.

I samma receptbok ska man till mandeltirtan ta en »gdpen«
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Gopen ar ett tvetydigt matt.
Bade en och tvd hander har
anvants, men med tillrdckligt
stora hander kan man kanske
uppna en kompromiss. Foto
Mats Landin, Nordiska museet



Matlagning dr en fraga om
smak, erfarenhet och kdnsla.
Boksida ur Mina och Kage med

text och bild av Anna Hoéglund,

Alfabeta Bokférlag 1995

Sen bakade hon en sockerkaka av 3 igg, 3 koppar socker,
2 koppar mjol, en tjock skiva smér, lite bakpulver
och lite vaniljsocker.

mandel. Gépen #r en mer tvetydig mattbestimning. Betydelsen
av gopen ir att handen hélls s att insidan bildar en halighet,
men ibland avses bida hiinderna héllna pé detta sétt. Som matt
kan diirfér gopen ha olika innebord.

[ sin Historia om de nordiska folken ger Olaus Magnus ett
recept pa ett brod for »kranka fornima damerc, dér degspadet
bestar av tva glas vin och ett glas rosenvatten. Glas ir ett kiirl for
dryck, for att uttrycka sig ordboksmissigt, men kan pa samma
sitt som exempelvis skeden i dverford bemiirkelse fungera som
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mittenhet. Ett senare lika vanligt kiirl i hushéllet 4r koppen,

mera bekant som métt. Vill man niirmare precisera storleken,
anges kaffekopp respektive tekopp, som i en handskriven recept-
bok fran 1790-talet, dir det pa ett stille séigs en kopp sagogryn,
och pa ett annat en tekopp (»en stor The kopp«) gridde. An idag
betalar vi for en »kopp kaffe« utan att egentligen veta hur myck-
et kaffe vi far. Till och med en »stor stark« kan variera avseviirt.
Bittre dd med en »pint« 61, 5,68 dl.

De hir matten ger i forsta hand en ungefirlig uppfattning om
vilken mingd som étgar; knivbladet behéver inte anvindas for
att man ska fa en knivsudd salt. Det kan riicka med att som Cajsa
Warg ange >litet« 16s och hel ingefira. Och man behévde knap-
past ta fram en daler ur bérsen for att folja hennes uppmaning
att kavla ut degen till en bakelse sa tjock som en dubbel slant.
Jamforelsen med slant/mynt 4dr mycket vanlig nir det giller
utkavlade degar till pajer och tértor, och fortfarande uppmanas
vi att skdra mordtter i »slantar«. En sked eller en hand kan
rymma olika mycket, men oklarheten till trots preciseras »mit-
ten« ibland nidrmare. »Et knapt skedblad smilt smor« liser vi i
en handskriven receptbok fran 1795, Cajsa Warg siiger »en god
nifwac forvillda murklor, dvs. en »dryg« nive.

Vill man laga mat efter recept i gamla kokbocker kan matt-
angivelserna skapa bryderi. De standardiserade rymdmitten och
vikterna, som kanna och jumfru, skalpund och lod, ir oproble-
matiska, de finns Gversatta till centiliter och liter, gram och
hekto. Svirigheterna uppkommer da enheter som kopp och glas
ska forvandlas till moderna métt. Hur sdg ett glas ut pa 1500-
talet, vad menas med »kopp« i ett 1700-talsrecept?

Men matlagning ér en fraga om smak, erfarenhet och kiinsla.
Knivsudden, koppen och de andra skénsmaitten bér dirfor tas
med en nypa salt.

Leverkorv enligt Cajsa Warg

Tag kalv- eller oxlever, skir den
i skivor och rensa bort allt det
som inte duger, sedan stétes
den och silas genom ett durk-
slag. Koka en grét av | kanna
sot mjolk och rivet broéd. Tag
en gopen njurtalg, skir honom
sma och stek litet i pannkaks-
pannan med | skedblad fint
hackad I6k, ligg det sedan i
groten och lit honom diarmed
litet koka. Nar groten skall lyf-
tas av elden sa blandas 2 nivar
rensade och tvittade blarussin
daruti och ndr han ar kall, lag-
ges | helt stop av den stotta
levern dartill, samt 1/2 kvarter
s6t mjol, salt, peppar, ingefira,
nagot mejram, timjan, 2 sked-
blad rivet socker, 3 dito smilt
smor, i ndve rivet bréd och 3
agg. Blanda detta val tillsam-
mans och stoppa det sedan i
fettarmar, som ligges uti
kokande vatten, varest ar sal-
tat, och later dem koka till dess
de bliva lagom, da tagas de upp
och kunna dtas strax eller dven
sedan virmas upp pa halster.






<« Bruna bénor med flask. Foto Kar! Erik Granath i Nordiska museets arkiv
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