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Annika Blomqvist dr biblio-
tekarie vid Nordiska museet.

Kokbécker i mangd. Andé bara
ett par decimeter av de femton
hylimeter som béckerna om
mat tar i ansprdk i Nordiska
museets bibliotek. Foto Birgit
Branvall, Nordiska museet

Med kokbockerna genom
fem arhundraden

Annika Blomqvist

»Af alla for menskligheten behofliga kunskaper ir kinnedomen

om de fododmnen, hvilka skola stirka vira lemmar samt panytt-
foda och lifva alla de organ som #ro bestimda att hoja sinnena
och befordra talangerna, sjélsstorheten och snillet, pa en géng
bland de angenimaste och nédvindigaste.« Hur ritt har han
inte, likaren Charles Emil Hagdahl, som pa detta sitt inleder sin
Kok-konsten som vetenskap och konst, utgiven 1879 och idag an-



sedd som en av de verkliga klassikerna inom kokboksomradet.

Hagdahls Kok-konsten gar att finna i Nordiska museets biblio-
tek, tillsammans med 6vriga kokbdcker som omnidmns i denna
artikel; urvalet 4r naturligtvis bara ett axplock av bibliotekets
breda bestind av svenskt och utlindskt material inom #mnes-
facket Ekonomi hushall.

Det forekom inte ménga kokboksforvirv i biblioteket under
19oo-talets inledande decennier, facket har byggts upp efter
hand genom inkdp och bytesverksamhet, men ocksia genom
donationer - killarmistare Julius Carlsson och konditor Helmut
Rosenthal hor till bibliotekets vilgorare. Litteratur fran fem
arhundraden finns representerad, men det #r inte bara tiden som
skiljer; kokets utrustning har utvecklats, nya révaror introduce-
rats och all virldens kok har under olika tider och pa olika siitt
inspirerat oss. Givetvis har kokboksskribenterna ocksa sjilva for-
mat de nya tillvigagéngssitten med sina idéer om bade det ena
och det andra. Formen pé receptsamlingarna kan ocksa skilja sig
at, forutom bocker enbart dgnade at kok- och bakkonsten kan
mat forekomma i vittomfattande hushallsbocker, bondeprakti-
kor och olika typer av encyklopediska verk. De mer renodlade
kokbdckerna kan i sin tur vara allt frin instruktionsbécker med
strikta order for ingredienshantering till en hyllning till en enda
matvara med méingder av bilder, historiska terblickar, pikanta
detaljer och dirtill recept.

Spraket dr givetvis lika mycket barn av sin tid som sjilva
recepten, och det dr ett sant noje att lita sig tjusas av den prosa
kokbdcker faktiskt kan vara. Att skiira »vackra bitar« eller virma
négot till en »sommarljummen« temperatur #r lockande, och
oddsen for stordad i koket kiinns sirskilt hoga om receptet dess-
utom avslutas med uppmaningen: »Var derfore forsigtig, att ni ej
ifven uppiter edra egna fingrar!«

Den litterdra traderingen i kokkonstens firdigheter drojde, visst
fanns det inslag av mat och dietrad i tidiga medicinska arbeten,




Teckning av Helge Artelius pa
omslaget till andra delen av den
franske masterkocken Auguste
Escoffiers stora kokbok. Den
svenska upplagan utkom 1927
och 1928 i redigerad form som
Husmoderns presentbok.
Kokboken &r en bok for helg
och fest, enligt forordet, men
den ar skriven sa att "alla hus-
mdodrar skulle kunna ha nytta

och ndje av den”. ©Helge
Artelius/BUS 2001

men de forsta svenska kokbockerna gjorde entré forst under

stormaktstiden. Kokbocker pa det svenska spraket dr nog en rik-

tigare be

skrivning. Recepten var mycket inspirerade av andra

kok, i méanga fall s inspirerade att de var rena 6verséttningar, vil-

ket #r fall

et med den ildsta kokboken i Nordiska museets biblio-

tek, Then frantzdske kocken och pasteybakaren, utgiven 1664 av
koksmiistaren hos riksridet Gustaf Soop: Romble Salé. Han

lanade friskt frin samtidens stora franska kokboksnamn, Fran-

cois-Pierre de la Varenne, och anrittningarna dr kungligt 6ver-

dadiga - stormaktstiden kallades inte stormagstiden for intet. Att
tillreda recepten pa Skogz-Dufwor medh Hufwudkahl, Gidadd-

Séppa oc

h Abricosse-Munckar ir inte heller en uppgift fér vem

som helst. De forutsatte viss erfarenhet i koket, exakta méitt och

gradantal later viinta pa sig i ytterligare ett antal kokboksgene-

rationer.
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Under 1700-talet blev kokbokslitteraturen nigot mer omfat-
tande. Det fortsattes visserligen att skrivas for 6verklassens mat-
bord, men ménga kokbdcker #ir nu mer handboksartade med
praktiska anvisningar for flera delar av hushallsarbetet. Dessa all-
sidiga bocker var ofta forfattade av kvinnor och i hyllorna i
Nordiska museets bibliotek finner vi forst Margareta Elzberg,
vars kokbok fran 1751 har den deskriptiva titeln Forsok til en
palithg matredningsbok, Eller Upriktig Beskrifning pd allehanda
matlagning, med hwad thertil horer, sdsom then nu for tiden ir bru-
kelig uti the fornamste Hof-kok, utan then forr wanlige tilsats af en
myckenhet krydder. Jemte En upsats om Ritters indelning til
Maltider, theras uppsittande pa Borden och om betjinandet ther-
wid. Elzberg ville virna om den svenska smaken, men lyckades
inte helt frigora sig frdn de tyska och franska influenser som sa
linge varit tongivande i vért lands gastronomi. Men att recepten
bygger pa egna erfarenheter forsiikras, liksom att maten ir vil-
smakande och sund. Boktiteln till trots kryddade hon maten, om
dn mindre én sina foregingare, sa indock med bland annat trid-
gardens grona kryddor, muskot, kanel, lagerblad och ingefira.

Anna Maria Riickerskélds kokbok fran 1796 har ocksa en rejil
titel: Den nya och fullstindiga kokboken, innehdllande Beskrif-
ning, at Med mindre kostnad tillreda hwarjehanda Smakliga rit-
ter afven af Potates, Samt Wilmenta Rdd och Piminnelser, som
Jamwal for battre Hushall kunna vara tjgnande, jamte Bihang af
Litet Hushdlls-Allehanda. Hon var en av de forsta som tillhan-
dahdll recept pa potatis, vilket var en nyhet pi den svenska
marknaden. Denna moraliska och ekonomiskt lagda kvinna bet
ocksi ifrin mot det 6verfldd av kryddor och dyra ravaror som
anvindes i samtidens matlagning. En sidan sléserska fann Anna
Maria Riickerskold i 1700-talets mest vilbekanta kokboksforfat-
tarinna: Christina (Cajsa) Warg som ér 1755 gav ut Hrelpreda i
Hushdllningen for Unga Fruentimber (Nordiska museet har 4:e

utgavan fran 1765, samt flera senare upplagor). Riickerskold

menade att »om en ung Matmoder denna tiden skulle besoka sit




Cajsa Wargs morotskaka

(1 lod=13,16 gram)

Mordtter kokas helt mjuka,
sedan skalas de och rifwas pa
et refjern, da all saften wrides
wal utur dem igenom en ser-
vette.Af de urwridna morot-
terne tages da 20 lod, 12 lod
mandlar, 12 stycken bitter-
mandlar som stotas wal fina,
12 lod rifwit och skiktat sock-
er, 12 lod farskt smor, som
smiltes och i frantages saltet,
och sex skedblad sot gridda,
hwilket alt réres wal tilhopa.
Sedan goéres en deg i formen

och féreskrefna smet slas deru-

ti, och graddas med langsam
wirma. Den som behagar kan
sla twanne aggegulor til, och
réres da nagot mera; men
aggen kunna ock slutas ute.

kok med Mademoiselle Wargs kokbok i handen, i upsat at i alt
riitta sig efter henne, utan at rdféra sin mans casa, dr fruktans-
wiirdt, at en tidig brist snart férde husfriden pa dérren<. Dock
fortsitter hon med att kalla Cajsa Wargs kokbok for »oveder-
sigligen den biista i sitt slage, vilket tycks ha varit den allmidnna
uppfattningen att déma av det otal upplagor den trycktes i redan
under forfattarinnans livstid. Hzelpredan var linge den tongivan-
de receptsamlingen med sitt breda register och sina méanga hus-
hallsrad, som hur man kokar sapa, gor blick och botar orm-
stungna kreatur. Cajsa Wargs receptsamling grundade sig pa
hennes erfarenheter av ett formoget hushall, men hon sidger
dnda i kokbokens forord att hon vinnlagt sig om »all mojelig
sparsamhet« och att i kokboken »finnes en blandning sa vil af
atskilliga krisligheter och liqueurer, som tarfligheter af mat och
dricka<. Vad hon diiremot aldrig skrev var de bevingade orden
»man tager vad man havers, diremot foreslar hon i recepten att
man tar »som man behagar« eller »om sa behagasc.

Kokbocker borjade ges ut i en allt stérre omfattning, men det
dréjde innan ndgon faktiskt kunde hota Cajsa Wargs stillning
som hela Sveriges matmamma.

Ar 1822 (Nordiska museet har 2:a upplagan frin 1823) kom
Margaretha Nylanders populira Handbok wid den nu brukliga
Finare Matlagningen innehdllande tillika Beskrifning pa Confec-
turer, Sylter och Glacer; samt ett Bihang att gira Soja, Fransk
Senap, Attikor, Bir-winer, Bir-safier, att inligga Ansjovis, m.m.;

Jjemte ndgra Underrittelser om Slagt, Brygd och Brodbakning.
Den anses avsluta den Wargska eran och inleder, tillsammans
med Gustafva Bjorklunds Kokbok for husmédrar fran 1847, en ny
period i den svenska kokkonsten. Ocksa Bjorklunds kokbok
(Nordiska museet har 2:a upplagan fran 1849) blev en storsiilja-
re, med recept och erfarenheter fran den restaurang i Stockholm
hon sjélv drev.

Nir tekniska innovationer som jirnspisen och sedan ocksa gas-
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spisen underlittade receptens tillagning blev marknaden for
kokbdocker allt bittre. Efter att pa bokhyllorna ha funnit ytterli-
gare nagra intressanta skribenter frdn det senare 1800-talet — diir-
ibland Anna Maria Zetterstrand, Mathilda Langlet och mang-
sysslaren Knut Erik Venne Ho6kenberg — dterfinns si tidigare
nimnde Charles Emil Hagdahl. Han presenterar niirmare 3000
recept i Kok-konsten som vetenskap och konst med sirskildt afseen-
de pa helsoldrans och ekonomiens fordringar frin 1879. Med dok-
tor Hagdahl tog den svenska kokkonstslitteraturen ett steg fram-
at och behandlades av honom som ett vetenskapligt imne. >En
middag maste vara lagad, icke fallen ner ur skorstenspipan, och
vetenskapen maste hir komma de allra bista inspirationer till
hjelp. Derfore har man kokbdcker.« Precis som tidigare kok-
bocker innehaller Hagdahls kokbok inte bara recept, men hir
forekommer inga allminna hushallstips eller huskurer for krea-
turs sjukdomar. Hagdahls ambition #r att »flytta kokboken ifran
koket in i salongen« och har som huvudsyfte att »géra allting
klart, redigt och littfattligt«. Férutom niringslira och forma-
ningar om renlighet ger han oss sin syn pa kokkonstens historia,
en traditionell och praktisk konst diir recept som inte bestatt
under tid, erfarenhet och det allminna gillandet inte ir mycket
virda. Hagdahl gér hért fram mot de méanga kokbdcker som bara
dr avskrifter av andras recept, och eftersdker de verk diir de som
forfattat uppskattat sina féregingares médor och kompletterat
med sina egna erfarenheter och nya upptiickter. De flesta av hit-
tills ndmnda kokboksskribenter far av Hagdahl godkiint, sirskilt
Cajsa Warg vars stackars efterfoljande »jemforda med henne,
voro blott tarfliga koksvargare.

Det klara, rediga och littfattliga fortsitter att utvecklas under
1900-talet, da dven tidskrifter och mindre hiften med recept blir
mycket populira och fir stor spridning. Ar 1903 gavs Hemmets
kokbok ut av Fackskolan for huslig ekonomi i Uppsala (Nordiska
museets bibliotek har 8:e upplagan fran 1906). Liksom i Hag-
dahls kokbok presenteras ingredienserna forst och instruktio-

Tekniska innovationer underlit-
tade matlagningen. Teckning ur
Mathilda Langlets kokbok
Husmodern i staden och p&
landet fran 1884

Reklam fér Agaspisen, 1930



Monika Ahlbergs morotskaka
ur boken Rosendals tradgdrds-
café

Kaka:

2 1/2 di solrosolja eller annan
olja med neutral smak

3 1/2 dI strésocker

4 dl fint rivna morotter

3 dgg

4 dl vetemjsl

| tsk bakpulver

| tsk bikarbonat

1/2 tsk salt

1/2 tsk nyriven muskot

| tsk kanel

1/2—1 dl mycket grovt hackade
valnotter

Topping:

200 g smalt avsvalnat smor
200 g philadelphiaost

3 dl florsocker

2 tsk vaniljsocker

saft och skal av | citron

Kaka:

Vispa socker och olja vitt.
Tillsatt de rivha mordtterna
och sedan dggen ett i taget.
Blanda de 6vriga torra ingredi-
enserna och roér ner dem i
smeten. Sist tillsatts valnotter-
na. Hall smeten i en smord och
broéad form (ca 23 c¢cm i diame-
ter). Gradda kakan i 200° i
cirka 30-35 minuter.

Topping:

Nar kakan har svalnat vispas
alla ingredienserna till en luftig
smet som breds 6ver kakan.
Lat kakan sta en stund sa att
toppingen stelnar nagot.

nerna sedan, och recepten var vil beprovade i fackskolans kok

med rektor Ida Norrby som huvudansvarig. Skolkdkslirarinnor
och provksk stod bakom flera av det tidiga 1goo-talets storsiilja-
re, sasom Prinsessornas kokbok (1929, Nordiska museet 1936)
och Vir kokbok (1951, Nordiska museet 1978). Bonniers kokbok
fran 1960 fortsatte pa den inslagna vigen med recept som still-
de allt firre forkunskapskrav pa anvindarna, som nu inte endast
var en hogborgerlig skara utan alla som hade intresse och nytta
av matlagning.
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En av huvudredaktdrerna for Bonniers kokbok var Tore Wret-

man som under slutet av 1g50-talet var en tidig foresprakare for
»la nouvelle cuisines, det nya franska koket. Det dr inte den enda
mattrend som under den senare delen av 1goo-talet priglat
matsverige. Férutom att véirna om var egen husmanskost och
vara landskapsspecifika ritter har ocksd koksfonstren Sppnats ut
mot vida viirlden. Man bérjar undra om det finns négot lands
kok kvar att uppticka.

Ria Wigner, Thora Holm, Karin Fransén, Haqvin Gyllen-
skold, Erik »Bullen« Berglund, Jan-Ojvind Swahn och Anna
Bergenstrom #r négra av de 1goo-talsskribenter vi finner repre-
senterade i Nordiska museets biblioteks hyllor, liksom i s& manga
andra bokhyllor eller koksskédp runt om i landet. Antalet utgivna
kokbdcker har méngdubblats under 1goo-talet och ménga har
skrdddarsytts med en specifik inriktning. Hur drygar jag ut
maten, ransonen, kassan? (1940), Hogst en halvtimme (1963), Bra
mat battre halsa (1971) och 2-dagarsdieten (199o) dr nagra titlar
som talar for sig sjdlva och sin tid. Manga sa kallade »coftee-table
books« har publicerats under senare tid; vackra och pakostade
som konstbdcker och lika gdngbara som samtalsimne och blid-
derbok i salongen som i kket. Monika Ahlbergs Rosendals trid-
gdrdscaf? fran 1994 och Lotte Mollers Crtron fran 1997 ér tva
eftertraktade verk i biblioteket.

Mangfalden i kokboksutbudet skapar en del problem f6r biblio-
teket precis som for doktor Hagdal: nir #r recepten upprep-
ningar och nir #r det faktiskt ndgot nytt som presenteras? Men
framfor allt 4r det angendmt for en bibliotekarie att arbeta med
kokbocker, dven om risken alltid dr 6verhidngande att man, om
man sa bara bliddrar i bockerna, forlorar sig in pa nagot lickert
sidospar av matglidje, éverdadighet, uppfostrande tankar och
praktiska tips, fyllda med smaker och dofter fran sin tids radan-
de gastronomiska ideal.
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