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Kerstin Bernhard dr fotograf.
Matfotografi har varit

ett av hennes viktigaste
verksamhetsfilt.

Ett torn av tartbottnar med
maffig vaniljkrdm. Foto Kerstin
Bernhard

Favoritmotiv 1964. Foto Kerstin
Bernhard

Tdarta pa tarta

Kerstin Bernhard

Térta pa tirta kan man kalla det hir tornet av tartbottnar med
maffig vaniljkrim mellan lagren. Den publicerades 6ver fyra
sidor i Damernas Virld 1964. Firgtrycket hade blivit bittre och
bittre och matsidorna i fiirg fler och fler. Det hade inte varit helt
litt att fi en gratiing eller ens en tirta att se spinnande ut i svart-
vitt. Med nagot rott i bilden — jordgubbar, rosor eller sa blev tar-
tan snabbt ett favoritmotiv. Det kunde till och med hinda att
Hagaprinsessorna fick std dver for en tirta pa veckotidningsom-
slaget.

Det dr nog inte bara for att jag har tyckt att det var roligt att
fotografera tartor. Kanske var det som motvikt mot den ordning
och reda i bilderna som 5o-talets strama design inspirerat till.
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Sommartarta fér 68-:or. Foto
Kerstin Bernhard
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De gamla familjerecepten. Foto

Kerstin Bernhard

Kokboksspréket #r ju ocksa vildigt militdriskt: »Det hiir behover
du, anvind dessa verktyg, ldgg upp si och servera sd.« Visst gjor-
de vi romantiska och mer eller mindre krystade arrangemang
med matritter redan da. »Virmande grytan« i cottage style pa
grova plankor, »Mustiga soppan« med brasa i bakgrunden etc.
etc. Riktigt anstringt kidnns arrangemanget frin 1964 med rosor
over det hela.

Andra bullar skulle det bli 1968! Inga frivoliteter, ingen lyx, inte
minsta lilla graddsnutt! Slut med kopidsa tartor omdajliga att
skdra. Som min vintertarta! 68-:orna nojde sig med en liten platt
»antitarta<. Men en blygsam bukett vildblommor lyckades jag
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dnd4 smyga in. En annan antitarta fran den tiden #r Kronans

kaka, liten men siker. Uppdraget var att bakgrunden skulle utgo-
ras av ett kronotorp med svenska flaggan hissad. Vi var lyckliga
nér vi hittade en liten rod stuga med flaggstang i ungefiir mans-
hojd, allt idealiskt som bakgrund till den oansenliga tartan. Nu i
datadldern #r ju sadant littare att fixa till. Tartan dr ocksa litt att
gora, recept finns i manga av de gamla klassiska kokbockerna:
Hemmets, Var kokbok, Prinsessornas, Bonniers.

En bukett rosor dgnar jag min mors handskrivna receptbok. Det
ir en stor lycka att bliddra i den, man kinner doften av barndo-
mens julbak och minns de stora tartkalasen i fruntimmersveck-
an. Jag ser for mig min annars jiktade far »langsamt under en
halv timme réra 2 #dggvitor och 205 gr socker« till Tant Alma
Hisslers mandelberg. Matten dr ofta si hir besynnerliga — 205
gr, en handfull, en nypa, eller vad siigs om »for tio 6re pomme-
ransskal och fem 6re nejlikor«!

Minga av recepten kommer fran min mors gymnastkollegor
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Kronans kaka 1969. Foto
Kerstin Bernhard

Vintertarta 1970. Foto Kerstin
Bernhard




Kringla fran Bergen
(norsk kringla)

125 g smor

| dl strésocker

| dgg

I dl mjslk

3 1/2 dI vetemjsl

3 tsk bakpulver

ca 20 mandlar att dekorera
med.

Smaorj en plat eller tick den
med bakplatspapper. Sitt ugnen
pa 250. Ror ihop margarin och
socker kraftigt. Tillsdtt dgget
och fortsitt att réra en stund
sa smeten blir litt och pords.
Blanda mj6l och bakpulver och
rér ner det omvixlande med
mj6lken. Smeten ska vara sa
tjock att den gar att klicka ut.
Lagg klickarna i form av en
kringla pa platen och stré den
hela oskallade mandeln Sver.
Gradda ca |0 min. Passa kakan
vl sa den inte blir for brun.
Servera kringlan medan den
annu ar ljum, girna direkt fran
platen.

Kringla fran Bergen. Foto Kerstin Bernhard

virlden 6ver. Tant Maries recept pd Anisplitzchen kinns lite
motigt att ge sig pa. Kringlan fran Bergen diremot #r litt att
gora. Den fick man hos min barndomsbistis mitt dver vigen,
Sonja Krogh, vars familj kom fran Norge.

Av min goda vin Susanne Tucker har jag fitt receptet till Apel-
sintdrtan. Det kommer ur hennes handskrivna kokbok fran
Wien, som har f6ljt henne genom ménga linder, Kanada, Mexi-
co, Amerika, Sverige. Den #r litt att gora, saftig och kraftig i
smaken. Den innehaller inget fett, s& man riskerar inte koleste-
rolchock! Gor den girna dagen innan den skall #tas.
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Susannes Apelsintarta
3 agg

| 1/2 dl socker

saft och rivet skal av en stor
apelsin

| dl mandel

| dl strébrod

utskurna apelsinklyftor.

Satt ugnen pa 200. Skalla och
skala mandeln, mal den. Rér
aggulor och socker vitt och
posigt. Tillsatt saften och det
rivna skalet av apelsinen, daref-
ter mandeln och sist brédet.
Vispa vitorna hart och vind
ner dem forsiktigt i smeten.
Gradda i smord och broéad
form (ca 11/2 1) i 45 min,, girna
dagen innan den skall atas.
Dekorera med apelsinklyftor.

Susannes Apelsintarta. Foto
Kerstin Bernhard. Samtliga
bilder i Nordiska museets arkiv



MINNEN OCH RESTER
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<« Minnen och rester. Foto Peter Kjellerds/MIRA
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