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KRINGLOR OCH PEPPARKAKOR

av Gosta Berg

Nir gossen Viktor av sin far sindes pa den gamle procentaren
kommissarie Holmstrands begravning i Ladugdrdslands kyrka,
forklaras hans tjinstvillighet av en sirskild omstindighet. ”Pa den
tiden (1850-talet) trakterades grundligare vid begravningar dn
nu, och varje gist fick dessutom med sig hem en stor saffrans-
kringla. Det var en mycket vanlig syn di, men som nu skulle
taga sig hogst komiskt ut, att se en mingd svartklidda herrar
komma frin begravningshuset, alla med var sin stora kringla
hingande vid armen.” Det hela slutar som bekant hos August
Blanche med att Viktor, sedan han forst lett begravningspro-
cessionen pa avvigar, i sorgehuset rycker fran hovpredikanten
Difvel en av de tvd kringlor denne lagt sig till med och tritt
upp pa armen (Bilder ur verkligheten 3: En skadespelares
aventyr).

Begravningskringlorna spela dven i Ovrigt en viss roll i den
svenska skonlitteraturen. I Bellmans livfulla parentation 1777
over briannvinsbrinnaren och kommendoren Meissner Oelheim
“med Oe” heter det:

Vinster sviang. Grenadeurer med hingande flor.
Se saffrans-kringlor nu pa grafolet Bror.

Och Anna Maria Lenngren skriver 1 den lilla dikten Ofver min
pappa 1793:

Nar Klockorna begynte pingla
Begrafningsdan — jag mins, bha, hd.
Nog har jag ock fatt saffranskringla,
Om salig Pappa lefvat da.
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Statsmannen Louis De Geer fick ett varakugt intryck, nir
han vid fem &rs alder var med om sin mormorsmors begravning
i Uppsala domkyrka. ”De forsta svarta kliderna spelade harvid
sin roll, men dnnu miktigare verkade dran att fd gd med i lik-
processionen och allra mest erhillandet av en saffranskringla,
hilften sd stor som jag sjilv.” Bruket med begravningskringlor
synes annu pa 1880-talet ha varit allmint i svenska stider, dven
i huvudstaden. John Burgman, byggherre till Djurgardskyrkan
och till Sagaliden pa Skansen, bestimde 1830, att vid hans be-
gravning alla timmermin vid hans varv och alla arbetare vid
bradgarden skulle ha en butelj franskt vin, en stor kringla och
2 riksdaler banco eller 1 specieriksdaler.

Fran stiderna hade seden med gravolskringlor eller “gast-
kringlor”, som de ocksd kallades, spritt sig pa landsbygden. De
kunde vara mycket stora, fran Visterbotten talas om sidana av
en och en halv alns lingd. Inbjudna, som blevo hindrade att
vara med, fingo kringlorna sinda hem till sig. Inte alltid var for-
men vad vi mena med en kringla, utan denna kunde ocksd ha ut-
seende av en ring. Ofta triddes kringlorna pa ett snore och hing-
des upp att anvindas i framtiden, ibland utdelade pa nytt vid ett
annat tillfalle. ”Kringlorna vandra sdlunda ur hus i hus och bliva
naturligtvis snart nog, sarskilt nir de blivit torra och maskfritta,
foga aptitretande” (P. G. Wistrand om smalindska foérhdllanden).
Det var emellertid inte endast vid begravningar som kringlan kom
till en sidan nidra nog rituell anvindning. Bland annat var den
vanlig vid brollopen, och pa de smilindska bonadsmélarnas fram-
stallningar av brollopet i Kana ser man inte sillan sidana fram-
lagda pa gidstabudsbordet, bild 2. De bakades i mdnga bygder
till julen och medfordes da som firdkost till ottan i kyrkan.
Ocksa vid andra liknande tillfillen omnimnas de: sd siges en
smalindsk tjinsteflicka vid besdk i sitt hem f3 med sig dit “en
stor, stor kringla, en s. k. vandrare”.

Vanligt var att bonderna vid besok i staden forde med sig
kringlor och andra godsaker till de hemmavarande, en sedvinja
som vi ha bestyrkt fran Ostergotland redan fran tidige 1700-tal
(Carl Nyrén, Charaktersskildringar och minnen, 1836). Det ir
alldeles tydligt att kringlan fran borjan hoér hemma i stadskultu-
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1 Gossen Viktor stjil en kringla fran hovpredikanten Difvel pd kom-
missarie Holmstrands begravning. Efter lavyr av Jenny Nystrom.

ren och att det var hos stidernas bagare som den framfor allt
tillverkades. Sjilva formen var av allt att doma ett kvalitets-
mirke, och det forutsattes uppenbarligen att brodet skulle vara
tillverkat av siktat vetemjol, en vara som i dldre tid knappast
kom till anvindning i bondehushaillet.

Tidigt synas vissa stiders bagare ha kunnat specialisera sig pa
en tillverkning av kringlor utover dtgangen pa hemmamark-
naden. Det dr markligt att se, men inte alltid litt ate forklara,
hur vissa stadsnamn pa detta sitt som ett slags varumirken fordes
land och rike kring.

Aldst hora vi talas om sodertilje- och om arbogakringlor. Den
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forstnimnda staden hade genom kungliga resolutioner 1668 och
1675 ritt att till Stockholm infora bakat brod, men denna frihet
upphivdes genom en ny resolution 1677 till forman for huvud-
stadens bagareimbete. Det siges 1668 och 1675 inte uttryckligen
att det giller kringlor, men 1677 gores formligt undantag for
»de s kallade Arboga-Kringlor, hwilke — — — blifwit pa den
grund frigifne til inférsel, at de icke nyttjades til nigon dagelig
fortiring, utan endast wid nagre fa tillfillen och merendels for
barn, men ingalunda woro at rikna ibland de slags brod, som
Stadens Innewénare til sin foda dageligen betarfwade och kopte.”
Det var emellertid inte endast i huvudstaden som arbogakring-
lorna hade dtgang. Inte minst till Finland synes en stor export
ha dgt rum. Nir N. R. Broocman en junidag 1754 kom till Borga,
fann han att inget i staden bakat vete- eller rdgbrod fanns till
salu, endast arbogakringlor, och samma erfarenhet gor Abraham
Hiilphers sex ar senare i Helsingfors! ”Omdgligt at fa kopa brod
till var fornodenhet vid afresan, efter Bagaren var rest till Stock-
holm at skaffa hvetmjol, orten till ringa heder. Arboga kringlor
kunde likvil i ndgre kopmansbodar fas till 4 for styfvern och
siljes desse sisom kopmansvahror” (Leinberg, Bidrag 2 och 3).
Johan Fischerstrom, som talar om kringlorna i samma andedrag
som Visteras gurkor och havregryn, Torshallas limpor och En-
kopings kalfron, menar att bade de frin Arboga och de frin
Sodertilje ”dro jamnwail hos utlinningar kinde” och att de ex-
porteras danda till Norrland och Finland (Nya swenska econo-
miske Dictionnairen 3, 1781, och Utkast till beskrifning 1783).
Arbogakringlornas popularitet stod sig, som allehanda omnim-
nanden i brev och memoarer visa, atminstone 1800-talet ut. I ett
brev fran den i Arboga bosatte Carl Stenberg till hans systerson
Ivar Fredholm heter det i december 1890: ”Ar det mig mojligt
att uti dessa dagar fa tag uti var kringelgumma skall jag af henne
till jul bestilla en fjirding kringlor och sinda till Dig med an-
hallan att Du fordelar dem mellan Ninni, Dutta och Gerda samt
tilldelar ungdomarna Nils och Karin de kransar som komma att
medfolja.”

I senare tid var det emellertid framfor allt sodertiljekringlorna
som voro allmint kinda och omtalade. Den ovannimnda férman
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2 Detalj av malning pd viv, tillskriven Anders Eriksson i As (1774—
1840-talet). Kringlorna tjina som bordsdekorationer. Nordiska museet.

som stadens innevanare atnjoto pd 1600-talet att forsilja bakat
brod i huvudstaden kan antyda en tillverkning av kringlor redan
da. Vid mitten av 1700-talet betalade inte mindre dn inemot ett
femtiotal av stadsborna den faststillda avgiften for bakning ut-
over det egna behovet. Ofta hade de ett annat huvudyrke, sisom
snickare, skomakare och sadelmakare, men inte sillan var det
friga om dnkor, som pd detta sitt skaffade sig sin forsorjning.
Imber Nordin-Grip, som utférligt skildrat tiljekringlornas histo-
ria, menar att det ir egenskapen av en viktig knutpunkt i trafiken
mellan Stockholm och Syd- och Vist-Sverige som skapat “’kringle-
staden” (Tiljebygden 4, 1944). Kanalens tillkomst 1819, den liv-
liga landsvigstrafiken och slutligen jirnvigsforbindelsernas 6pp-
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3 ”Det dr en dalig lycka som inte har tvd afvundsmin.” Teckning av
Fritz von Dardel. Efter fotografi i Nordiska museets arkiv.

nande har under alla forhillanden bidragit till atc uppgifterna
floda ritt rikligt under forra Arhundradet i reseskildringar,
memoarer och liknande litteratur. Kommerseradet Berndt Gustaf
Westberg koper 1817 kringlor i Sédertilje och anvinder dem som
reskost till Gripsholm och Mariefred. Nagra ar senare, 1824,
talar Adolf Torneros om tiljemadammernas fyllda korgar med
delikata sudna kringlor. Aven i bild ha minga resenirer fingat
kringelgummornas pittoreska utseende och pdpasslighet, nir det
gillde att hilla sig framme, bild 3.

Men ocksa andra stider hade ett liknande rykte. Redan nir
den blivande apotekaren Johan Lambert i borjan av 1690-talet
pa en utflykt passerar Skinninge kan han beritta, att ”der finge
wi wir del af de beromde Scheninge hwetekringlorne i ring, men
intet i kors lagde” (Sveriges apotekarehistoria 1). Bekanta iro

66




KRINGLOR OCH PEPPARKAKOR

4 Kringelférsiljerskor pd Sodertilje station vid 1900-talets bérjan. Nor-
diska museets arkiv (vykort).

dven Vimmerby kringlor, utmirkta bl. a. av att de hade mirken
pa undersidan efter den halm de under bakningen legat upp-
lagda i. De ronte stor atgang bland beviringarna pad Hultsfreds
slatt, men deras rykte gick vida omkring (medd. av professor Emil
Liedgren fran 1890-talet). Redan Daniel Tilas antecknar fran
ett besok i staden 1757: ”Utan for staden invid vigen, och lika
sa i snart hvarannan Bakport, sutto flickor och gamla kiringar
med kringelkorgar, som bodo ut sine varor at den forbi resande
allmogen, hvilken alt up ifran Ekesio varit neder och besokt
Marmisso en daga marknad i Westervik for at kopa salt: Ja
flickornes activitet i sin kramhandel gick sd langt, at de vand-
rade hela /4 milen utom staden, allmogen til motes” (Sokne-
Skrifware 1, Kungl. Bibl.).

Spar av att kringlorna legat upplagda pa en halmbidd sig man
ocksd pa de berémda viborgskringlorna, som sdldes i Helsingfors
och som spriddes vida omkring i Finland (om dem jimfor ett med-
delande av Rolf Nordenstreng i Upsala Nya Tidning 11 juni
1960). Men sikerligen ha kringlorna, som upptrida i minga olika
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5 Interior frdn ett ésterrikiskt bageri med brodbutik till vénster, dir
kringlorna hinga pd en stdng i viggen. Efter Sechzig eréffnete Werk-
statte, 1789.

former i vart ostra grannland, for avsalu tillverkats ocksi i andra
stader. I varje fall upptridde forsiljarna med sin karakteristiska
krans av kringlor i ett snére kring halsen bdde i Stockholm och pa
andra hall. Jag behover endast erinra om att Bellman i sin mirk-
liga 33:e epistel om fader Movitz &verfart till Djurgirden talar
om “Nyldnningen med sudna kringlorna om halsen”. P4 samma
stt buro ryska kringelférsiljare i Estland sina varor kring halsen
eller om armen. Men dven barnen buro dir girna kringlorna i
ett band om halsen och dto av dem d& och di (medd. av fru
Menda Jansson, omkr. 1910).

Vid sidan hidrav forekom emellertid en inte obetydlig inforsel
av kringlor frdn utrikes orter. S& importerades 1637 6ver Nyko-
ping 16 tunnor, dver Kalmar 51, 6ver Abo 101 och 6ver Viborg
107 tunnor. Omkring femtio &r senare, 1685, importerades dver
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6 Gravsten over bagaremdstaren Peter Hanson fran 1667 i Stockholms
Storkyrka. Foto Nordiska museet.

Kristianstad 24, over Karlshamn 128 och &ver Karlskrona inte
mindre dn 215 tunnor (man kan i sistnimnda fall misstinka att
det gillde skeppsproviant). Aven under 1700-talets tidigare del
torde sidan import ha skett 6ver flertalet hamnstider, dock efter
vad det vill synas i mindre kvantiteter. Varifran importen skedde,
meddelas icke, men det ma vara tillitet att 1 forsta hand tinka
pa Tyskland.

Den inhemska tillverkningen av kringlor ar vil styrkt redan
under medeltiden, forsta gangen 1494, nir det i Stockholms stads
tinkebok inskrives: ”Samma dach bodhz bagarana vijdh hwars
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theris vj marck ath forbetra theris brédh och kringlor i vychten.”
Bestimmelsen sammanhinger med att brod alltid sdldes efter fixa
priser, varvid vikten blev beroende pd material- och arbetskost-
nader etc. Dirav komma sddana benimningar som fyrkskringla,
halvstyverskringla osv. Frimst blev det givetvis yrkesbagarna,
sammanhallna i sina imbeten, som kunde bli foremdl for effektiv
kontroll i detta hinseende frin myndigheternas sida. Just kring-
lorna tillverkades emellertid, sisom redan i det foregdende an-
tytts, ofta av sidana som stodo utanfor hantverksorganisationen.

I vilka former kringlorna lingre tillbaka i tiden upptridde i
vart land, dirom dro vi endast ofullstindigt underrittade. Vi
veta silunda inte, om dven hir forekommo sadana konstfullt fla-
tade kringlor som vi kinna frdn Tyskland eller frin 1600-talets
hollindska stilleben. P& de svenska bagareimbetenas och gesill-
skapens sigill och andra tillhdrigheter avbildas visserligen mycket
ofta en kringla — och vanligen i nu gingse former — men vi
kinna inte till, om dessa bilder iro stort mera in konventionella
emblem. Kanske kan ndgot mera byggas pd den kringla, som
bland andra bréd avbildas pd lockets insida i Stockholms bagare-
dmbetes 1dda 1679 (i Nordiska museet). Sannolikheten talar ndim-
ligen for att dessa brod illustrera det samlade misterstycket vid
nimnda tidpunkt. I sd fall dr det friga om en suden kringla, en
iven under 1700- och 1800-talen mycket uppskattad brodtyp.
Utmirkande for den var att de utbakade kringlorna, innan de
sattes i ugnen, forvilldes i en kastrull, till dess att de fl6to upp.
P3 detta sitt preparerade hollo de sig lingre goda och idtbara
och ansigos dven mindre omtdliga vid transporter. Kringlan i
Iadlocket ir enkelslagen, men pd utsidan avbildas tva dubbel-
slagna sddana, ocksd det en ganska allmint forekommande typ.

I Tyskland uppges kringlorna i ildre tid pd manga hall ha hort
till fastematen, ungefir som vdra semlor, men hirav synas inga
minnen ha levat kvar hos oss. En antydan om anvindningen far
man i ett brev som biskop C. F. Mennander i september 1756
erholl frin sin son i Abo: “Efter jungfruns forslag skall jag
6dmiukast be k. Far det han ville for ndgra daler lata kopa af de
sa kallade sudna kringlor och med fartyg skicka at mig till the-
vatns brod, emedan safranskringlorna iro sd dyra at kdpa.” Saff-
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7 Kung/zgt mutbom’ mcd /ermg/a ocb fzv/e Ur Hortus dc[zcmmm, omkrmg
1170. Efter Willemin, Monuments francais (1839).

ran var efter allt att déma en uppskattad krydda hos oss redan
p& 1500-talet, men en gammal tradition uppger att det skulle
varit Mirten Kammecker (dod 1675), han som givit namn &t
Tyskbagaregatan i Stockholm, som i Sverige borjade baka saff-
ransbrod. Eljest fanns det manga varianter; Cajsa Warg ger sa-
lunda recept pa smorkringlor, vinkringlor och sockerkringlor, och
senare utdkades sortimentet ytterligare.

Brod av kringlans karakteristiska form finna vi forsta gangen
avbildade i Hortus deliciarum, en av den tyska nunnan Herrad
von Landsberg utarbetad populir encyklopedi. Handskriften, som
forstordes vid Strasbourgs beligring 1870, kan tidfistas till om-
kring 1170 (tvd av bladen dro daterade 1159 och 1175). Kring-
lorna ligga hir pd matborden ungefir som hos de smalindska
bonadsmalarna, bild 7. De aterkomma dven i senare medeltida
bildkillor. Man har forsokt att fora kringlan dnnu langre tillbaka
i tiden och dirvid funnit stéd i en handskrift fran 400-talet med
en maltidsscen, svarande mot den i Hortus deliciarum (Cod. Vati-
canus 3867). Dessa brod dro emellertid av en annan skapnad, och
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det ar darfor osikert, om de hora hit. Grundelementet, det mer
eller mindre spolformigt utkavlade degimnet, ar dock gemensamt
och var det som gav kringlan dess tyska namn (Bretzel, av lati-
nets bracellus, liten arm).

Degens utformning hade sin betydelse vid graddningen och var
grundlaggande for det fardiga bakverkets kvalitet. Fordomdags,
da emballaget spelade en sa mycket mindre roll dn 1 var tid, ldg
sa mycket storre vikt pd utformningen av forsiljningsvaran sjilv.
Aven om vi tyvirr dro mycket ofullstindigt underrittade om hur
t. ex. de olika svenska kringelstidernas specialiteter voro tillver-
kade, kunna vi utgd frdn att konsumenterna inom respektive for-
siljningsomraden voro vil medvetna om vad de i varje sirskilt
fall tillhandlade sig.

I detta fall kunna upplysande paralleller, om ocksi inte av
samma alder, dragas med ett annat slags bakverk, nimligen pep-
parkakan. Som vi vet, kan den vara av tvd olika slag, dels den
torra och dels den mjuka sorten. Den forra delar med kringlan
fordelen av en relativ hallbarhet och oémhet vid transporter, dess-
utom var den overflodsvara och foll.dirfor inte hos oss — men
vil 1 manga tyska stider — in under nigra prisregleringar frin
samhillets sida. I flera hinseenden iro de torra pepparkakorna
att jamfora med vara dagars kex.

Forsta gdngen vi i vart land hora talas om pepparkakor ir
1444, da systrarna i Vadstena kloster forbjudas att gora sig av med
sadana, som ingingo i deras proviant. Vi dterfinna dem 1482, d3 i
Stockholms stads tinkebdcker omhandlas ett parti av 2 tunnor
pipperkakwr”. Under 1500-talet saknas denna vara sillan i de
bevarade lageruppgifterna for hokare och liknande kdpmin va-
re sig 1 huvudstaden eller i de sydsvenska stiderna. Frin Sala
gruvby uppges att pepparkakorna p& 1530—40-talen virderades
dussinvis, och Assar Jansson antar att de sdldes styckevis pd
torget. Under 1600-talet forekom till vart land en ibland inte
sa obetydlig import av pepparkakor, t. ex. 6ver Stockholm 1637
till ett virde av 128 daler och 6ver Abo 1685 av 6 “carper”,
dvs. 2 tunnor. Foga sannolik dr den gamla traditionen, att baga-
ren Joachim Kammecker (1643—72), en son till den i det fore-
gdende nimnde “Tyskbagaren”, skulle ha varit den forste som,
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AN \ S

8 Pepparkaksmadtt av plat till s. k. fastingshare av mellanstorlek (lingd
183 mm). Kristinehamns och Varnums hembygdsforenings samlingar.

efter en utlindsk resa, borjade baka pepparkakor i Stockholm.

Vad som utmirker detta slags bakverk ir som bekant dels
sotningen som sker med riklig anvindning av honung och/eller
sirap, dels den starka kryddningen. Ju mera honung och ju
mindre sirap, desto ljusare blir degen och den firdiga produkten.
Vad kryddningen betriffar, tillsittes vil i vira dagar knappast
peppar, men sd var fallet annu pa 1700-talet, och det ir denna
ingrediens som givit upphov till namnet. Diremot kommer ett
flertal andra kryddor till anvindning, sisom ingefira, nejlikor,
kanel och kardemumma, tidigare iven ibland finkol, anis och
paradiskorn. Vidare tillsattes forr nistan alltid pomerans- och
citronskal, numera sirskilt i pepparkakor av engelsk typ ersatta
av cederolja (dvs. citrusolja). Traditionellt iro de s. k. peppar-
notterna 1 valnotsformat eller mindre dnnu starkare smaksatta.
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Man har menat, att peppar i ildre tid kunnat beteckna exotiska
kryddor i allminhet och att detta skulle forklara att den kommit
att knytas till namnet (N. E. Hammarstedt). Hirfor finnes emel-
lertid knappast ndgot stod i killorna. Som jisningsmedel anvin-
des 1 dldre tid hjorthornssalt — Cajsa Warg kallar det sal tartari
— eller pottaska. Linné ger i sina foreldsningar dver Dizta natu-
ralis 1733 1 forbigdende receptet: “Potaska till pepar kakor i
Stockholm, till 1 skdlpund sirup '/2 uns (=1 lod) kalk™ och
uttalar i det sammanhanget, att detta imne “’paskyndar en kropps
forruttnelse, ir ett gift i en varm och feberhet kropp”.

Eljest torde pepparkakorna snarast ha betraktats som vil-
gorande i atskilliga medicinska sammanhang, ndgot som givetvis
sammanhingde med de diri ingdende kryddorna. Under 1600-
talet nimnes peppar silunda som ett botemedel mot matsmailt-
ningsbesvir, men dven mot nedsatt syn etc., men i en senare tids
europeiska medicin dr bruket av denna 6rt sd gott som helt for-
svunnet. Detsamma giller ingefiran, dven den virderad for sin
stimulerande effekt vid olika magbesvir, men den har dirtll
alltid varit en av de mest omtyckta aromatiska kryddorna. Lik-
nande effekter tillskrevos i dldre tid nejlika, kanel och karde-
mumma. Av dldre kokbocker framgdr, att man anvinde smulade
pepparkakor i stillet for kryddor att smaksitta siser o. dyl. Men
redan tidigt, kanske redan nir de kommo i bruk hos oss, hade
pepparkakorna blivit en lickerhet, som man at frimst darfor att
de smakade bra.

Pepparkakslandet framfor andra var Tyskland, och dir méota
vi bade i dldre och nyare tid en rik flora av olika typer, liksom
betrdffande kringlorna hos oss ofta med namn knutna till be-
stimda stader. De flesta voro tillverkade av ragmjol, endast de
niirnbergska bakades regelmissigt av vetemjol. Det var de senare
som narmast motsvarade vara harda pepparkakor eller som Cajsa
Warg kallar dem ”smd pepparkakor”. Hon siger att degen kavla-
des ut tunn som en dubbel slant och sedan skars i rutor eller pa
annat sitt, efter eget behag”. I de sistnimnda orden ligger siker-
ligen en antydan om de rika mojligheter, som hir erbjodo sig
att med fantasiens hjilp trolla fram en hel virld av bilder, sadan
den for oss framfor allt dr knuten till julbaket och julhelgen.
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Monstren till dessa figurer ha ofta gitt i arv inom samma familj
och dirigenom blivit konserverade under lingliga tider. Advoka-
ten Ernst Nathorst-Boos har under fjoldret till Nordiska museet
som giva overlimnat teckningar av de former som anvindes i
hans farmors fars hem, overlikaren Lidholms vid S:t Sigfrids
hospital i Vixjs, och som pd goda grunder kunna dateras till i
allt fall forsta hilften av 1860-talet. Vilkind ir den fortjusande
&pisoden, nir H. C. Andersen midsommarafton 1849 i Leksand
dgnar sig at att klippa pepparkaksmonster at gamla mormor i
gistgivaregirden. Hur lingt tillbaka i tiden de nu si vanliga
urtagsmatten av bleck gd, kinner jag inte till. Ett sidant av mera
ovanligt slag ses 4 bild 8; det ir ett kakmdtt av ndstan 3 dm:s
lingd anvint vid bakningen av de s. k. fastingsharar av peppar-
kaksdeg, som saldes i Kristinehamn under marknadsdagarna.

Jimte de “smad pepparkakorna” beskriver Cajsa Warg aven
tillverkningen av pepparkakor av honung och pepparkakor av
brun sirap. Det giller hir bakverk som tillverkades i formar, sa-
som var mjuka pepparkaka och storre delen av dess tyska mot-
svarigheter. Till denna typ horde atminstone de flesta av de lokala
specialiteter pd omrddet som idro kdnda fran vért land. Deras
rykte spred sig liksom i friga om kringlorna understundom langt
utanfor tillverkningsorten, och benimningarna inneburo samtidigt
ett slags kvalitetsbeteckningar.

Vida berémd var silunda Kungilvs pepparkaka: “Pepparkaks-
tillverkningen ir vil ofverflodigt att omndmna, hvem har icke
hort talas om Kongelfs pepparkakor?”, utbrister A. E. Holmberg
i sin Bohusldns historia 1845, och en frimmande resendr anmair-
ker samma ar: ”Stadens pepparkakor uppehalla dock i frimsta
rummet stadens anseende”. De ha t. 0. m. i vdra dagar dgnats en
sarskild historisk undersokning (Alfa Olsson i Goteborgs och Bo-
huslins fornminnesforenings tidskrift 1949—50). Av denna fram-
gar, att pepparkakan bakades av rigmjol med pottaska som jas-
medel, att degen kunde std sig i manader, innan den slutligt bear-
betades, och att tillformningen skedde i fyrkantiga traformar. Det
var méanga av stadens invdnare som mot en sirskild avgift hade
ritt att baka och forsilja pepparkakor, bland dem, liksom nir det
- gillde kringelbagarna i Sodertilje, ej sillan sadana med helt and-
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9  Kungdlvs pepparkakor siljas pa Drottningtorget i Géteborg under Lars-
madssemarknad 1907. Nordiska museets arkiv.

ra huvudsysselsittningar. Framfor allt var det dock dven hidr dn-
kor som dgnade sig at hanteringen. Forsiljningen utanfér ur-
sprungsorten synes huvudsakligen ha skett pa de vistsvenska
marknaderna, dir familjens egna medlemmar eller ombud for
dem slogo upp sina pepparkakskistor. Men dessa bakverk ingingo
ocksa i varusortimentet hos de manglerskor, som regelbundet upp-
tridde pa alla vanliga torgdagar i stiderna i dldre tid. En min-
nesgod skildrare berittar hdrom fran 1860-talets Vinersborg:
?Utmed Kungsgatan hade torgmanglerskorna (torrhukekiringar-
na) placerat sig med sina kistor. Bland dessa ytterst redbara och
arbetsamma men allt annat dn salongsmassiga affarskvinnor kom-
mer jag sarskilt ihdg *Spela’, *Tinnerholmskan’, Janssonskan (mer
kind under namnet ’Sidensvansa’) m. fl. — — — A det bastanta
kistlocket tronade stora hogar av karameller, hemlagade, starkt
kryddade och firgade — — — Dessutom exponerade de Kung-
elfs pepparkaka (av fru Ricks tillverkningar), tva- eller fyraskil-
lings sota raglimpor m. m. — — —” (Vinersborgs soners gille,
arsskrift 1934).
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10 Pepparkakor siljas vid Hoge bro i Kungilv. Efter tuschlavyr av
T horvald Rasmussen (1850—1919). Géteborgs historiska musenms arkiv.
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11 Julmarknad pa Stortorget i Stockholm. I hégra standet siljas kringlor,

i det vanstra pepparkakor. Xylografi, sannolikt av ]. Hdockert. Efter
Ny Illustrerad Tidning 1865.

Men Kungilys stillning av utflyktsmal och kommunikations-
anhalt betydde sikert ocksd mycket. Av en hindelse har en hils-
ning fran 1908 blivit bevarad frin en artig kavaljer till en offi-
cersfru i Stockholm, dir det heter: “Hirmed den si efterlingtade
24 skillings pepparkakan af obestridligt dkta ursprung. Fruktar
dock, att den ej mer kommer att smaka som for femtio ar sedan.
Jag — — — har sirskilt rest ned till K: alf for att kunna sinda
Dig denna pepparkaka.”

Det var emellertid inte endast i Kungalv som man tillverkade
pepparkakor for avsalu och lyckats vinna en vidare spridning for
sina produkter. Om en av de mest kdnda kringelbakerskorna i
Sodertilje, Anna Carolina Grevesmiihl (1812—1896), uppges att
hon ocksd tillverkade pepparkakor, liksom motsvarigheten i bo-
husstaden forsalda i1 fyrkantiga stycken. Vida kinda voro vidare
Ronneby pepparkakor, som sirskilt funno avsittning sommartid
bland de talrika brunnsgisterna, men som man ocksa aret om
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kunde kopa i pasar vid tigen pd Ronneby station. Aven pd and-
ra hall hade foretagsamma personer startat liknande rérelse. Den
ovan nimnde stockholmske redaren och varvsigaren John Burg-
man skriver hem frén en vistelse vid Loka brunn i juli 1830 och
hilsar till 7alla Dina sm&, hoppas att den tandlose (Adolf Fred-
holms son Robert Wilhelm, fodd 1829) fitt tinder att bita uti en
Norapepparkaka” (Bengt Fredholm, Anteckningar om slikten
Fredholm, 1952, stenc.). Hir mota vi alltsd ater det forhallandet,
att tillfilliga besokare, badgister, turister osv. stimulerat till en
produktion, som lig utanfor det vanliga och som dirfor kunde
startas i blygsamt format och utan alltfor mdnga och invecklade
formaliteter. Hir skall blott pekas pd dnnu en sadan fakrtor, si-
kerligen inte betydelselos ens i vira dagar, nimligen skolungdo-
mens lingtan efter snask eller ska vi siga mellanmal under en ling
arbetsdag. Frin sin ungdoms Karlberg (slutet av 1810-talet) be-
rittar exempelvis Henrik Lilljebjorn i sina Hagkomster: “Det
satt nimligen dagligen uppe i stora slottstrappan en priviligierad
ménglerska, gammal, ful och snusig, men en led fresterska for ka-
detter med tomma magar.” Pepparkakor var hennes frimsta vara.

Zusammenfassung
Brezeln und Pfefferkuchen.

Die Weizenbrezel gehrt von Anfang an zu der stidtischen Kultur. In Stock-
holm ist das Brezelbacken seit Ende des 15. Jahrh. bekannt. Brezeln gewisser
Stidte wurden friih geriihmt und fanden im ganzen Lande Absatz. Dies gilt
Arboga, Skenninge, Sodertilje, Viborg in Finnland und Vimmerby, von denen
die ersten drei schon im 17. Jahrh. als Brezelstidte bekannt sind. Brezelfrauen aus
diesen Ortschaften wurden in alten Reiseschilderungen mehrmals genannt und
abgebildet (Bild 3). Die Backrezepte fiir die diesen Stidten eignen Spezialititen
kennen wir kaum, aber die Brezeln waren wahrscheinlich vom Typus der oft ge-
nannten ,gesottenen Brezel”, welche haltbar und unempfindlich beim Transport
ist. Ein anderer Typus ist die Safranbrezel, welche, der Uberlieferung nach, vom
deutschen Bickermeister M. Kammecker Mitte des 17. Jahrh. in Stockholm ein-
gefiihrt, und im 18. und 19. Jahrh. zur speziellen ., Leichenbegingnisbrezel”
wurde, von welcher ein jeder der am Leichenbegingnis Teilnehmenden eine solche
aus dem Trauerhause mitbringen musste, sowohl in den Stidten, wie auf dem
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Lande. Als Gebick fiir festliche Gelegenheiten wurde die Brezel gebriuchlich zu
Weihnachten und zu Hochzeiten auf dem Lande. Eine Bestitigung hierfiir findet
man unter anderem auf Gemilden der Laienmaler aus Smaland, die die Hochzeit
zu Kana darstellen (Bild 2); sie kdnnen mit den iltesten bekannt gewordenen Ab-
bildungen von Speisetischen mit Brezeln in dem Hortus deliciarum (Bild 7)
verglichen werden.

Auch die Herstellung von Pfefferkuchen war eine Spezialitit gewisser schwe-
discher Stidte, wie Kungily und Ronneby. Pfefferkuchen waren, ebenso wie zu
unserer Zeit, von zwei Haupttypen, weiche und harte, die Letzteren mit Aus-
stechformen, gern in Form von allerlei Figuren (Bild 8) gemacht. Fiir alle Sorten
gilt der reichliche Zusatz von Honig und Sirup, sowie starken Gewiirzen. Zu-
satz von Pfeffer, nach welchem sie ihren Namen haben, diirfte heute nicht mehr
vorkommen. Ebenso wie Brezeln werden auch Pfefferkuchen in Stockholm Ende

des 15. Jahrh., sowie in den Importregistern des 17. Jahrh. mehrerer Stidte
genannt.
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