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Gunilla Cedrenius ar etnolog
och arbetar som museikonsult.
Delar av artikeln bygger pa
intervjuer med fil. dr Barbro
Stribolt, f. Carlsson, Stockholm,
och bibliotekarie Tove Kjellander,
Restauranghdgskolans bibliotek,
Orebro universitet.

Kokbocker och recept speglar
historien. En sdker nostalgitripp
far man av de reklamhaften
som bérjade dyka upp under
|920-talet. Ur hifte fran
Ekstroms 1930, med recept pa
enklare och finare bakverk,
efterratter m.m.

Virtuell bladdring

Kokbocker som sensuell folkbildning

Gunilla Cedrenius

Hur ser din favoritkokbok ut? Bir den stink av rodvinssas eller
mirken av smoriga fingrar. Har vissa sidor klibbat fast — speciellt
de med de recept som du alltid dtervinder till dirfor att de aldrig
misslyckas och alltid gér hem oavsett vilka som kommer pa mid-
dag? Skulle du kunna tidnka dig att skinka den boken till ett
museum?

Sikert inte. Om man tittar pa de femton hyllmeter av bocker
inom #dmnesomrddet Ekonomi hushédll i Nordiska museets
bibliotek s bdr nistan inga av dem spar av anvindning. Men
biblioteksbocker dr en sak och museiféremal en annan. Férmod-
ligen hittar man kokbocker med personliga »spar« av aktiv mat-
lagning i museets foremélssamling medan de rumsrena aterfinns
i biblioteket. Anda finns det en risk att de mest frekventerade
kokbéckerna aldrig riddas till eftervirlden vid flyttningar och
uppordnanden av dédsbon och att kvar blir bara de rumsrena
men aldrig anvinda. Kokbocker #r ocksé historiebdcker.

Julius Carlsson i Nordiska museets bibliotek

I Nordiska museets bibliotek finns det bland annat en samling
bocker som tillhort kksmiistaren och restaurangmannen Julius
Carlsson (1898-1977), en pa sin tid legendarisk restaurangprofil
i Stockholm. Han bérjade sin bana pé Stora Hotellet i Falun som
mycket ung pojke och alltiallo. Sen blev det Stockholm och fem
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Badrestaurangen i Borgholm
som Julius Carlsson drev under
somrarna pa |940-talet. Foto
Hovfoto Nilsson, Borgholm

Uppstdllining for fotografen i
den forsta egna restaurangen,
Bacchi Wapen i Gamla stan i
Stockholm 1950. Foto Skandia,
Stockholm

Wallenbergare

| mitten av 1930-talet kom
bankdirektoren »julle« Juhlin
och doktor Marcus Wallenberg
in pa restaurang Cecil i
Stockholm. De satt vid gamla
bord 37 och togs, som ndra »




» nog alltid, om hand av férste

hovmistaren Gustav Litzén, en
av de verkligt stora i facket och
sjalv smatt legendarisk. De
bada gisterna berittade for
hovmistaren om en fantastisk
hackad kalvfilé de atit i
Frankrike. Litzén gick till koks-
mastaren Julius Carlsson och
atergav samtalet. Och sa skapa-
des ratten Wallenbergare.
Namnet pa kompositionen var
hovmastaren Litzéns idé.
Wallenbergare far inte goras
for stora och platta. De ska
serveras med bubblande smor
direkt fran spisen med Pommes
Mousseline pa nykokt potatis
smaksatt endast med salt. Och
absolut inte med lingon.
Kallarmastaren och kreatdren
Julius Carlsson beskriver det sa
har:

Skdr ner och mal lagom miangd
av schnitzelstycket av en kalv-
stek, tva ganger genom fina ski-
van. Det malda kalvkottet,
absolut fritt fran fett och
senor, blandas med aggulor,
salt, nymalen vitpeppar, och
tjock gradde. Farsen skall vara
sa 16s som mojligt, dock sa pass
fast till konsistens, att den gar
att panera helt latt i farske vitt
rivebréd. Den stekes i tjock-
bottnad fortent kopparplateau
med laga kanter. Kalvfilén ilag-
ges precis i det 6gonblick smo-
ret skall borja ta en nagot mor-
kare farg.

Ur tidskriften Restauratéren.

ars lidrotid pa Operakillaren. Med ett reckommendationsbrev fran
restaurangdirektdrerna Georg och Gustaf Steinwall pa fickan
drog han till Paris, dér han stannade tva och ett halvt ar for att
vidareutbilda sig som kock. Hemkommen till Stockholm i mit-
ten av 1920-talet arbetade han pa Grand Hétel, Hasselbacken
och Berns. Karriiiren tog fart nir han under 1930-talet var koks-
mistare pd Cecil pa Biblioteksgatan i Stockholm. 1940 var det
dags att starta den fOrsta egna restaurangen, nidmligen Bacchi
Wapen i Gamla stan. Under somrarna drev han Badrestaurangen
i Borgholm pa Oland. Vid 1948 érs utstillning i Givle skotte
Julius Carlsson de tre restaurangerna med hjilp av en importe-
rad fransk koksmistare. Han drev ocksa under 1950- och 6o-
talen Trianon pa Stromsborg, Oxen vid Malmskillnadsgatan och
Tessin vid Gustav Adolfs torg.

Det var det franska koket som gillde for Julius Carlsson och
hans generation av killarmistare. Forstklassiga révaror, yrkes-
skicklig hantering, perfekt ordning och god service var fram-
gangsreceptet for denne karismatiske killarmistare, som rikna-
de prinsar, marskalkar och finansmin bland sina gister. Till
eftervirlden har han gétt som skaparen av tvé svenska klassiker
nidmligen Wallenbergare och Cceur de Filet Provencal. Nagra
egna kokbdcker blev dock inte skrivna.

De drygt oo bocker som Julius Carlssons samling omfattar
kan for eftervirlden ses och tolkas som ett kompletterande yrkes-
portritt. Mest personlig kidnns den franska manualen med
instruktioner hur alla de klassiska ritterna ska anrittas och vilka
ingredienser som ska ingd. Hir avslgjas vad som avses med
uttryck som a I"Anglaise, Maitre d'Hotel, Orly etc. Le répetoire
de la cuisine av Gringoire & Saulnier dr tummad och vil anvind
och férmodligen anskaffad under Julius Carlssons ldrotid i Paris,
Nice och Vichy. For 6vrigt innehéller samlingen en personlig
blandning av bécker om mat, vin, hiilsa och restaurangmanage-
ment. Franske kokboksforfattaren Escoffiers stora kokbok,
Gustafva Bjorklunds Kokbok for husmédrar fran 1847, Kokbok
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med forord av Grand Hotels Régis Cadier fran 1876 och Brillat-
Savarins Smakens fysiologi pa originalspraket tryckt 1864 ir
nagra exempel. Den svensk-engelsk-fransk-tyska restaurangpar-

l6ren fran 1925 bekriftar att restauranglivet var kosmopolitiskt
dven da. Aldsta boken i hans samling #r Ingeborg Ullis
Ekonomisk kokbok for sparsamma husmodrar jemte skarp salt- och
sylte-bok efter dansk method fran 1832.

Julius Carlsson var inte en béckernas man. Fér honom var
kokboken ett arbetsredskap ur vilken man fritt kunde tilligna sig
tidigare generationers kunskaper for att 6verféra en matkultur av
hog klass till samtida restauranggister och de skickligaste av
nidsta generation yrkesmin. Bengt Wedholm, Wedholms fisk,
och Erik Lallerstedt, Gondolen, ér tvé vilkinda restaurangiga-
re som trdnats i Carlssons harda men ldrorika skola.

Tore Wretman i Kokboksmuseet

En kokbokssamling av annat slag finns idag tillginglig for alla.
Det ér var tids kanske mest uppmirksammade restaurangper-
sonlighet Tore Wretman, vars samling bildar basen i det nydpp-
nade Kokboksmuseet i Grythyttan. Museet ligger i Maltidens
Hus som inrymmer Restaurangh6gskolan vid Orebro universi-
tet. Dir utbildas kockar och servitdrer/-triser i maltidskunskap
med en akademisk grundexamen som slutmal. Kokboksmuseet
ligger vigg i vigg med Restauranghdgskolans maltidsbibliotek
och ska fungera biade som en inspirationskilla f6r studenterna i
deras uppsatsskrivande och forskningsarbete och en utstill-
nings- och aktivitetslokal for en bred publik. Museirummet -
inspirerat av Kabans form i Mecka - ir ritat av arkitekten
Magnus Silfverhielm. De nordiskt ljusa boksképen, bord och sto-
lar for samtal och maltider har formgivits av arkitekten Ake
Axelsson. Konstniren Ernst Billgren littar upp de sobra former-
na med en takstuckatur som leker med dietisternas priktiga
kostcirkel. I anslutning till museet finns ett kék dir publiken kan
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Kokboksmuseet i Grythyttan
ska fungera bdde som inspira-
tionskalla for studenter och
som aktivitetslokal fér en bre-
dare publik. Foto Peter Jonsson
AB

bjudas p4 tillagning och provsmakning av recept ur Kokboks-

museets ménga historiska verk.

Tore Wretman var inte bara en skicklig restaurator och chef
for Operakiillaren, Riche och Teatergrillen utan ocksa en hingi-
ven samlare av dldre kokbdcker och méltidslitteratur. Under fyr-
tio 4r byggde han upp en imponerande samling med rariteter ur
virldens kokbokslitteratur genom tiderna, som den dldsta tryck-
ta kokbok som idag endast finns i ett fital exemplar, i Vatikan-
biblioteket, i Library of Congress i Washington och - i Gryt-
hyttan. Den Wretmanska samlingen bjods ut till forséljning pd
auktionsfirman Sotheby’s i London 1997. Genom en snabb in-
samlingsaktion med gistgivaren Carl Jan Granqvist i spetsen
kunde de mest intressanta verken dterbordas till Sverige och
goras tillgingliga for siviil fackfolk som amatérkockar och andra
matintresserade. Tillsammans med Restauranghtgskolans biblio-
tekschef Barbro Stanley inkdptes en tredjedel av den Wretman-
ska samlingen for cirka tre miljoner kronor. Med sin inriktning
pa ildre och internationell méltidslitteratur kan samlingen ses
som ett virdefullt komplement till Nordiska museets.

Kokboksmuseets bocker har inte lists vid spisen och firgats
av matlagarens méda. De anskaffades i tider da tryckta bocker
dnnu var en dyr lyxvara. Dirfor var det sjdlvklart att man hand-
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skades med dem med stor forsiktighet. Trots detta iir pappret i

manga fall sprétt. Ombindningar och nya pérmar skvallrar dnda
om att de varit flitigt anviinda. Infillda i Ake Axelssons bokskap
finns det utstillningsmontrar med plats att exponera ett mindre
urval av bocker i original. Som vanligt kan bestkarna beskada
parmen eller i bista fall ett uppslag. Att fi njuta med 6gat #r en
sak, men fa dr det forunnat att bliddra i dessa hirliga gamla kok-
bocker med detaljerade illustrationer av hog konstnirlig kvalitet.
Aven om bliddring var tillaten sé skulle fa kunna ta del av inne-
hallet eftersom dessa bocker ér tryckta pa latin eller dlderdom-
lig franska och italienska. Inte ens 1600-talssvenska ir litt att ldsa
och forsta for dagens matintresserade.

Bevara eller visa

Bevara eller visa — det dr museernas eviga dilemma. Hittills har
bevarandemadlet viigt tyngst och virdefulla men skora foremal
har forvisats till vilklimatiserade magasin for slutforvaring. Men
med den nya digitala tekniken kan idag en del av museernas pro-
blem I5sas. Sjdlvklart ville vi siitta fsSremalen/bdckerna i centrum
i Kokboksmuseet. Vi valde att tillsammans med konstniiren
Annika Go6ran exponera bocker sviivande som idéer och tankar.
Men jag ville ocksa uppfylla publikens hetaste drém - att fi
bliddra i de ildsta, bildrikaste, mest atravirda och Littlista av
kokbocker fran 1480-1659, vilket i nimnd ordning betyder:
Bartolommeo Sacchi de Piadena kallad Platina, De Aonesta
voluptate (Den irbara villusten) 1480, Bartolomeo Scappi,
Opera (Verk) Venedig 1570, La Varenne, Le Pastisster francois
(Den franske pastejbagaren) i eftertraktat band av de hollzindska
boktryckarna Elzevier 1655, Jacques Vontet, L Ar¢ de trancher la
viande et toute sorte de fruicts (Konsten att tranchera kétt och
alla slags frukter) Lyon 1647, The Compleat Cook (Den fullinda-
de kocken) 1659.

Med idén pa fickan och Méltidsakademiens vilsignelse tog jag
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Drémmen om att fa bladdra i
de mest atravdarda och 6mtdliga
kokbockerna kan uppfyllas. Foto
Peter Jonsson AB

kontakt med multimediaproducenten Wilhelm Lagercrantz och
grafiska formgivaren Mikael Engblom. Tillsammans utvecklade
vi en multimediaproduktion, och ett program for virtuellt blidd-
rande skapades med bidrag frin statliga KK-stiftelsen. Nu ér det
mojligt for alla museibesokare, restaurangstudenter och kursdel-
tagare att oavsett dlder, sprikkunskaper och bildningsniva
bliddra i och ta del av det mest virdefulla verken utan att dessa
forslits och forstors.

Virtuell bladdring i praktiken

P4 skiirmen pekar bestkaren ut den bok hon/han vill studera i
den digitala bokhyllan. Sen ir det bara att bliddra med en litt
svepande gest 6ver sidan — precis som man bldddrar i levande
livet. Om man vill studera detaljer ir det bara att trycka pa for-
storingsknappen sa blir varje liten detalj tydlig. Aven hiir bestim-
mer blidddraren sjilv med hjilp av en strykning 6ver sidan vad
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hon vill titta ndrmare pa. Den latinska texten i samlingens #ldsta
verk fran 1480 #r vacker att titta pd. Men det vore ju roligare om
man kunde fi veta vad den pavlige bibliotekarien skrev om
exempelvis saltets betydelse i matlagningen. Det fir bliddraren
— om hon trycker pa knappen »6versittningar«. Fér den som vill
fa information om forfattare, bokband etc. finns ytterligare upp-
lysningar under knappen »fakta« som ocksd innehéller filmav-
snitt, radioprogram, musik och ljudillustrationer.

Den virtuella bliddringen #r inte bara ett annorlunda sitt att
nirma sig gamla och virdefulla foremal. Den vicker ocksa nyfi-
kenhet och lockar genom sina tekniska l§sningar dem som inte
omedelbart attraheras av ildre bocker. Vad vi inte riktigt insdg

frdn borjan var kéinselns betydelse som pedagogiskt instrument.
Att stryka 6ver pekskdrmen och imitera ett lustfyllt bliddrande

ger helt andra stimuli @n att ldsa samma text pa en traditionell
museietikett. Bevarandemalet har spelat stor roll i vért arbete,
men kanske dr det bliddringens folkbildande aspekt som viger
allra tyngst. I Kokboksmuseet fir alla tillging till det bésta ur
samlingarna. Var och en kan avgora vilken information hon vill
ha. Mer demokratiskt #n s& kan vart kulturarv knappast presen-
teras.
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