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OM OSTRON

av Gosta Berg

» »

— — — tinck, hur’ liufligt ostror smaka — — —

Johan Oedman 1745

”En hogst mirkvirdig omstindighet, Sir”, sade Sam Weller till
mr. Pickwick, nir de pa resa till Ipswich passerade det smutsiga
Whitechapel, att fattigdom och ostron alltid tycks foljas at”.
Och pd en forvinad friga forklarade han sig nirmare: ”Vad jag
menar, Sir, ir att ju fattigare en plats ir desto storre efterfragan
tycks det vara pa ostron. Se bara, Sir, hir gar det ett ostronstand
pa vart sjitte hus. Gatan ir kantad av dem. Férbanne mig, tror
jag inte att nir en karl dr riktigt fattig rusar han ut och dter
ostron i ren fortvivlan.”

The Pickwick Papers kom ut 1836—37 och Gversattes till
svenska 1861. Lisekretsen i vart land, ddr det lickra skaldjuret
vid denna tid nistan uteslutande horde hemma i de mera exklusiva
koken, maste ha stitt ganska frimmande for Sam Wellers ytt-
rande. Men iven i Dickens eget hemland hade forhdllandena
redan ett drtionde efter bokens utgivning helt forindrats. Ost-
ronen hade, kanske p& grund av den vildsamt stegrade efter-
frigan, vid drhundradets mitt blivit bdde svaratkomliga och dyra.
Detta har gjort Sam Wellers yttrande om fattigdom och ostron
till ndgot av ett bevingat ord i engelskan.

Den rikliga tillgdngen pd ostron i London berodde pa en nistan
outtomlig tillforsel frin relativt nirbeligna fangstplatser. An-
vindningen av ostron i mathdllningen dr nimligen i forsta hand
ett transportproblem. I nirheten av ostronbankarna har det inte
heller hos oss ritt nigon brist pd dem. P Ragnhildsholmens borg
vid Kungilv, som var i bruk under 1200-talets senare hilft och
1300-talets borjan, fann man vid utgrivningen i senare tid flera
lass ostronskal. I mindre antal férekommo de ocksd i det tvirt
over ilven beligna augustinerklostret.
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GOSTA BERG

Stilleben med ett fat med Sppnade ostron, oljemdlning av Osias Beert 11
(1622—ca 1678). Privat dgo.

Fran medeltid och ildre vasatid veta vi diremot ingenting om
anvandningen av ostron i det ddvarande Sverige. I Norge stadgar
stadslagen 1270 att “firsk lax och annan firsk fisk och ostron
skall man kopa i bdtarna eller pd bryggorna, om man vill, och
inte fora till salu i bodar”. Redan formuleringen synes antyda en
viss lokal anknytning till produktionsorten. Men forhillandena
andra sig sedermera, som vi skola se, ganska radikalt. Sannolikt
sammanhinger det vidgade bruket av ostron i de hdgsta samhills-
klasserna med det italienska kokets segertdg genom Europa under
150o-talets andra hilft. P4 maltidsscenerna i senrenissansens konst
spela dessa havets frukter jimte andra sddana en framtridande
roll. Troligen var det i medveten anslutning till antiken som ost-
ronen kommo att fa denna viktiga anvindning bade som ingrediens
och i dekorativt syfte.

Man kan fa intrycket att ingen bankett i det gamla Rom med
nagra pretentioner ansags fullstindig utan ostron. De dtos bade
farska och beredda pd olika sitt. Till en del kommo de frin
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OM OSTRON

italienska fangstplatser, bl. a. frin den berdmda ostronodlingen
i Lucrinosjon i Campanien, anlagd redan ro8 f.Kr., men ostron
importerades ocks3, delvis frdn sd avligsna platser som Britannien
och Hellesponten. De frimmande ostronmirkena blevo si popu-
lira, att man redan under republikansk tid utfirdade en Gver-
flodsforordning for att begrinsa importen. Romarna mdste ha
funnit p& metoder for att hilla ostronen levande och friska under
de linga transporterna, mojligen 1 sdrskilda tankar i skeppen. Men
dven landvigen genomfordes sidana transporter. Nir Trajanus
kimpade i det inre av Persien fick han mottaga en sindning
omsorgsfullt packade ostron, som man vet nddde honom levande.
Det ir di inte alls 6verraskande, att man funnit talrika spar av
ostronmdltider vid de romerska militirligren i Tyskland och
Schweiz (Alfred D. Andrews i Classical Journal 1947/48).
Ingenstides inom gammalt svenskt territorium hade man tillgang
till nigra ostron. De bohuslinska fingstplatserna, frimst beligna
i norra delen av landskapet, riknades liksom de sydnorska som en
sirskild tillgdng for det danska kungahuset. Redan Peder Clausson
Friis (1545—1614) anmirker, att de bista ostronen togos pa berg
och sandgrund. ”De bliffwe udferde ved Kongens Schib ‘oc ned
till Kongelig Maytz Behoff, nogen Lester huer Aar.” Atskilliga
kungliga brev dro ocksd bevarade hirom frin 1500-talets senare
del. Frederik II holl sig med en sirskild jakt for transporten av
ostronen, som han dels brukade vid den kungliga taffeln, dels
skickade som givor till befryndade furstehus pd andra hall i
Europa. Redan fére freden i Knired 1613 forstod emellertid det
svenska hovet att pd dunkla vigar skaffa sig bohuslinska ostron
for eget behov. Silunda utfirdades den 23 april 1610 en fullmakt
for en kurir, som skulle fara ner till Michel Pedersson pa Dal och
fora hem frin honom sex tunnor levande ostron. Samme Michel
Pedersson fick i november samma ir uppmaning att sinda “sd
minga ostron han kunde dstadkomma i tunnor med vatten, sisom
han pligar”. Det fanns alltsd en viss tradition, nir man senare
uppdrog at fogden pd Dal att gora sidana inkop och den 19
februari 1615 till och med anslog 4t en bonde i Ryrs socken
i Sundals hirad sex tunnor spannmal arligen, s linge han later
bruka sig till att himta ostrer frdn Norrige”. Eljest tyckes det
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GOSTA BERG

Festmaltid vid hovet i Wien 1734. Man ser kejsaren, Karl VI, och hans
bordssillskap i full fird med att ita ostron. Bland dem som st& vid
bordet forekomma flera svenskar, bland dem Karl Gustav Tessin.
Ol]emalnmg av G. Lundberg efter N. B. Belau. Statens portrittsamling
pa Gripsholm.

dven 1 fortsittningen ha ingdtt i uppgifterna for fogden att fram-
skaffa denna och andra delikatesser fran Vistkusten. Den 1 3
november 1616 befalldes denne silunda att sinda konungen fem
fjirdingar ostron och den 23 december ytterligare tvd eller tre
tunnor (Riksregistraturet).

Den inhemska tillgdngen pd ostron var emellertid inte till-
ricklig, och liksom man pd andra hill, iven i Danmark, redan
tidigt importerade sddana frin Skottland — de fran Colchester
blevo sirskilt beromda — férekom iven en icke ringa inforsel till
Sverige, sisom de bevarade importlistorna visa. Det synes ha gillt
bade *friska” dvs. firska och insaltade ostron. For att nimna ett
exempel importerades 1725 till Stockholm 11 500 ostron och 63,5
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OM OSTRON

tunken, dvs. sm3 tunnor, saltade sidana, till Givle 16 tunken, tll
Norrkdping 1 890 stycken och g tunken, till Uddevalla 2 tunken,
till Abo 1 ooo stycken och till Fredrikshamn 1 tunken. Sddan im-
port av saltade ostron forekom langt tidigare, fastin vi endast ha
fragmentarisk kunskap dirom. S3 inférdes Gver Dalard 1645
915 tunken och 1661 2 372 tunken — en onekligen Gverraskande
hog siffra. En del av importen var tullfri, vilket varslar om att
den var avsedd for det kungliga hovets behov.

Varifran dessa ostron kommo veta vi icke, men den engelske
ambassaddren Bulstrode Whitelocke berittar i sin dagbok for den
11 februari 1653, att han haft bessk av Gabriel Oxenstierna och
dirvid tackat denne for de stora ostron som han hade fatt sig
tillsinda dagen forut och som voro en stor sillsynthet i denna
landsinda, dir sidana mestadels importerades fran Holland. Det
svenska hovet vistades vid detta tillfille i Uppsala, och det var
dir Whitelocke fick ostronen. Men sidana infordes vid denna tid
till ménga av de smirre provinsstiderna frin Givle i norr till
Ystad, Malmo och Hilsingborg i soder. Sikerligen kommo en del
av ostronen fran Holstein, som var vida berémt for sina utsokta
ostron. Sedermera Peter IIT av Ryssland, sjilv hertig av Holstein-
Gottorp, riknade, som vi kunna se i Katarina II:s dagboksan-
teckningar, ankomsten av en fora med firska ostron frin hans
hemland som en viktig hindelse, sirskilt nir den sisom skedde
1750 infoll 1 fastan!

De firska ostronen voro uppenbarligen pd 1600-talet for-
packade i tunnor och sildes per hundrade. De andra rensades och
inlades med salt, peppar och lagerblad i kaggar, som det skildras
i de ildre handbockerna och varulexikonen. Enligt Hugh Plats
berdmda verk Delightes for ladies 1609 kunde de pd detta sdtt
std sig 1 sex manader och behdlla sin naturliga smak. ”Detta dr ett
utmirkt sitt att forsla ostron till stider i inlandet och att med-
fora dem pad linga resor.” Allmint skildes pa flera kvaliteter, av
vilka de som fiskades pd berggrund och kallades bergostron
ansagos for finast. Tidvis var handeln med ostron privilegierad.
En borgare i Stockholm Ewert Haas fick 1664 privilegium for ett
&r att importera och handla med ostron. Han skulle da vara for-
bunden att stindigt om hostar och virar, si ofta ske kunde,
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GOSTA BERG

Ostronfrukosten, Le déjeuner d’buitres, av Jean Baptiste Francois de
Troy 1737. I forgrunden dar betjiningen sysselsatt med att bryta upp
ostronen. Condémuseet i Chantilly.

anskaffa firska ostron, s& att ingen brist kunde mirkas, och silja
dem for hogst 5 daler kopparmynt per hundrade. Hirfor skulle
han erligga en arlig avgift av 200 daler.

Den mest kinda fangstplatsen i Sverige var Stigsfjorden, och
Uddevalla blev redan i gammal tid den ledande staden, nir det
gillde export av ostron till andra orter. 1686 kontrakterades med
radmannen i Uddevalla Anders Kock, att han for ett pris av 12
daler silvermynt per tunna drligen frdn host till var var fjor-
tonde dag skulle leverera firska ostron till hovets fortiring.
Andra affirsmin skaffade sig emellertid liknande privilegier, och
ndr Kock 1698 sokte fornyelse, avvisades hans framstillning och
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En av kavaljererna insuper pd stdende
fot med wilbehag saften ur ett ostron
och bjudes flera av lakejen i forgrun-
den. Detalj av de Troy, Le déjeuner
d’huitres 1737.

forklarades ostronhandeln fri fér var och en som hade lust att
idka den.

Allt vad vi veta talar for att sirskilt inom de hogre kretsarna
i huvudstaden ostron under vintermanaderna, nir de kunde
fraktas den linga vigen frin Bohuslin, spelade en relativt stor
roll i mathdllningen. Icke blott upptagas ostron i de kungliga
matordningarna, utan dven tidens kokbdcker visa att ostron in-
gingo 1 varje finare miltid. De férekommo i farskt tillstind som
dekoration pa borden, varvid tallrikarna med ostron kommo igen
i de olika “anrittningarna”, av vilka 16oo-talsmiltiderna regel-
bundet voro sammansatta. Man kan se detta t. ex. pd de dukade
borden i Nordiska museets avdelning fér Mat och dryck, anord-
nade i noggrann anslutning till samtida uppdukningsplaner. Dir-
jimte serverades ostron ocksd i lagad form. I Katarina Elisabet
Kurcks handskrivna Kooke Book 1688, som tillhor Nordiska
museet, rekommenderas silunda en ostrontirta med rivet brod,
kapris, citron etc., och Ake Rdlambs Adelig Ofningz Fiortonde
Tom, tryckt 1690, ger ett recept pd “Ostror uthi Ragoust: Ligg
Ostror innan twi Faat medh Smor, en Pacquet, Muskot, lijtet
Miohl, lijtet af Oranie-safft, hwijt peppar, och nir man anrattar

21



GOSTA BERG

stoffera dem med Citroner”. Ett annat sitt att “steka” — eller
vad vi snarare skulle kalla gratinera — ostron beskriver Reinerus
Broocman i En fullstindig Swensk Hus-Halds-Bok 1736: Sedan
the dro upbrutne tager man the storsta skalen och ligger them
uti, sedan tager litet brod, Muskotblomma och Smér, nir the iro
vtkokade ther med sitter man Renskt Win pd elden och liter
blifwa warm, nir thet kokar vp, dser man ther af pa them, efter
hand, men achtar at the intet blifwa torra, och s linge fir man
osa pa them till thes the blifwa bruna kring om skalen, och t&
aro the fiardiga.”

Ur en annan handskriven kokbok i Nordiska museet, som av
stilen att doma dven den stammar frin 1600-talet himtas fol-
jande:

”Steekt Hona eller Capun medh Ostron.

Friska Ostron stippas uthi honom med firskt smor och somma
sa will igen, stippa ocksd Ostron emillan hull och skin med
farskt smor ofwer, steek dhet pd speet och drop then will med
smor.”

”Koka Giidda medh Firska Ostron.

Forst kokas gidddan i salt watten, s& tages ostron och kokas
1 en patta for sigh sielf, ther ibland smér rifwit brodh peppar och
murklor som dr forwilldha i kiottsdppa. Muskitteblommer, neg-
likor och nir det ir koket, s3 legges fisken ther uthi si ir det
fardigt.”

Smaken var emellertid redan vid denna tid olika, och profes-
sorsdottern Christina Valleria, som nedskrivit en kokbok omkring
1700, diri hon bland annat rekommenderar stuvade ostron, nim-
ner att hon sjilv inte uppskattade firska sidana: ”Det kan hinda,
att du sitter till bords och der komma r& ostror fram, dem du,
ifwen som iag, intet kan ita, dd tag dig nigot smor, som godt
och farskt dr, uppd en tallrick eller lijtet fat: tag si ostrorna utur
sina skal, s manga du kan fi och ligg dem till smoret: stro
lijtet peppar uppa: skidr utaf en simla miuka brodskanter, ju s&
mdnga som ostrorna iro, der uti: hwilf en tallrick 6fwer, och sitt
det pd fyrfat eller elliest pd elden om fater til: litt det wil
stufwas tillsammans. — — — NB men ett will iag siija dig:
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nir det nu blijr firdigt och Pagen kommer in med din tallrik,
miste du gifwa alla dem med dig, som sittia till bords fast de
forr ha atit r3 ostror, och d& ir det storsta fortretet att du har
intet qwar for dig sidlf.” Hirforutom anvindes ostron redan vid
denna tid sasom tillbehor till andra ritter, sirskilt fiskratter. Men
finsmakare funnos di liksom senare, vilka inte ville dta ostronen
annat in som firska, och det kunde réra sig om inte sa smd kvan-
titeter. Johan Ekeblad skriver i april 1663, att hans frinde Tord
Bonde skulle resa fran staden, s snart han fitt detta brev och
vi ha fatt itit opp en 5o ostror tillhopa”.

Egentligen ir det eljest mirkligt med hinsyn till tidens upp-
fattning om allt vad som rérde dieten, att ostron dven i farskt
tillstind tolererades. Dietetiken dominerades helt och héllet av
den s. k. humorala uppfattningen, som hade sitt ursprung i antik
filosofi och sirskilt kan hirledas frin Galenus, annu under 16oo-
talet den nistan obestridde auktoriteten pd detta omride. Varje
slag av foda hinfordes till en bestimd klass och ansigs std i ett
visst forhallande till de fyra elementen jord, luft, eld och vatten.
Varje element hade sin speciella karaktdr: jorden var torr, vattnet
fuktigt, luften kall och elden het. En tillférsel av fédodmnen, som
hade en viss kvalitet, kunde forskjuta de proportioner, av vilka
en minniskas hilsobalans var uppbyggd. Eftersom ostronen hade
samband med vattnet och dven forvarades och fortirdes kalla,
bora de utan tvivel enligt denna lira sirskile for flegmatiska
minniskor ha varit mindre limpliga. Var ildsta egentliga sund-
hetslira, utgiven 1642 av drottning Kristinas och Karl X Gustavs
livmedikus Andreas Sparrman, adlad Palmcron, siger ocksd om
ostronen, att de ”falla wil Maghan och beswirlighare, hwarfore
stekias the i sina Skaal, medh Spanskt Wijn, Smor, Peppar och
litet rijfwit Brodh, si forsmiltes the bitter och opwickia sa
appetiten. R34 eller Insyltade dre ey sd godhe”.

Dessa mirkliga liror, som under drhundraden dikterade minni-
skors uppfattning om vad som var limpligt att dta eller inte,
fingo sin dodsstot vid 1700-talets borjan, dven om encyklope-
disterna innu ansigo sig nodsakade att polemisera bland annat
just betriffande ostronen. De hivdade med stod av erfarenheten
att minniskor, som ita roo—150 ostron som entré dven till en
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En av bordsplanerna i Johan Winbergs Kok-bok 1761. Den visar en
supé for 14—16 personer i slutet av september, i oktober eller november.
Pd de dtta tallrikarna mellan spegelplatin och faten ligga rda ostron.
Stekta ostron serveras pd tvd av faten vid bordsindarna.

stadig maltid och detta timligen regelbundet, inte tagit nigon
skada till sin kropp.

Under alla forhdllanden voro ostronen alltfort eftersokta
lickerheter, inte minst vid hovet. Magistraten i Uddevalla hade
ofta jimnt arbete med att ordna transporter, t. ex. 1711 till Sala,
dir hovet dd vistades pd grund av pesten, och till Lund, sedan
Karl XII dterkommit frin Turkiet. Vid varje kungligt bessk
ser man, att ostron- och hummerforrddet maste kompletteras. Men
handeln med ostron blev samtidigt for staden ett ganska viktigt
ndringsfang, dven om omfattningen kanske inte var si stor. Johan
Oedman berdknar den i sin Chorographia Bahusiensis 1746 till
200 tunnor per dr men siger samtidigt, att de finaste “6fwergd
bade Holsteinska och alla andra ostror”. Sirskilda ostronfarare
transporterade dem ut dver landet, frimst givetvis till Stockholm,
men dven till dtskilliga andra orter, och fingo god betalning, “om
the allenast rika uti godt dkefére, wider och wigelag”. Enligt
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gistgivareordningen 1734 dgde de rittighet att anvinda gistgi-
vareskjuts, ett privilegium som de delade med hummerfararna och
de norrlindska fagelbonderna. Det dr dessa ostronfarare som Bell-
man med sin skarpa iakttagelseférmdga har lagt mirke till pa
gistgivaregardarna och som han bland annat omnimner i sin
mirkliga delirantfantasi, trycke av Carlén som Fredmans testa-
mente nr 1, Hvad behagas?” Nir Petter Bredstrdm rusar ned
till killaren Lilla Victoria triffar han ndgra “ostronhandlare med
flera, som alltid pliga uppehailla sig derstides dygnet om — — —.
Midt emot utdt gardssidan, sutto ett par ostronhandlare i svarta
liderkapprockar med skilskinns-karpuser, och pimplade gammalt
franskt med Hofrddet”. Det fanns t. 0. m. ett sarskilt ostron-
fararekvarter i1 huvudstaden. Dessa transporter fortgingo frin
Uddevalla dnda till Herrljungabanans tillkomst 1863, och sjilva
resan till Stockholm beriknades ta omkring sex dagar. Skaldjuren
fingo packas i is, for att kunna hilla sig firska till framkomsten
(Uddevallaslikten Sanne, 1952). Atskilligt tyder pd att ostron-
fararna vid sidan av sin egentliga uppgift pa grund av sin rorliga
tillvaro anvindes som ett slags expressbud for andra forsindelser
och for spridning av nyheter. I Carl Anders Roths makabra
berittelse over krogaredldermannens i Arboga sista sjukdom och
dod 1785 fir den ddende genom en ostronhandlare fran Stock-
holm den dystra underrittelsen om det nya briannvinsférbudet
(Hanselli, Svenska Vitterheten X).

I en overflodsforordning, som utfirdades 1731, bestimdes att i
vissa fall en ambetsman, dd vederbdrande var nddsakad att hilla
oppen taffel, utom det begrinsade antalet ritter ocksd hade ritt
att servera “ra och stekte ostror”. I en samma ar utfirdad forord-
ning, som prolongerades nigra ar senare, inférdes emellertid ocksd
en sirskild lyxskatt, som gick till Rasp- och spinnhuset i Stock-
holm, nimligen att for varje hundratal utlindska ostron siljaren
utom tullen hade att betala en daler. Huruvida denna bestim-
melse har inskrinkt anvindningen av delikatessen ter sig ovisst.
Ostron annonseras i de dagliga tidningarna dven i landsorts-
pressen, och Johan Fischerstrom nimner i sin upprikning av
svenska fiskdelikatesser vid sidan av ”Stromstads hummer”
”Uddevalla ostron”. Till adelsdamer, som sutto ensamma ute pa
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”Ostron!” Konstndren synes ratt val dterge de stridiga kidnslorna hos
gasterna, ndr plotsligt ostron i en eller annan form inbaras och fa
konkurrera med wvad som stir framdukat pa bordet. Litografi efter
teckning av Johan August Kullberg (1817—81) i Samling af Croquier
i blandade dmnen.

sina herrgardar, sinde deras makar, t. ex. den chevalereske Claés
Julius Ekeblad, med ostronfarare ett trd ostron, ett nytt madtt,
som i 1739 ars forordning om mdtt, mal och vikt eftertritt de
tidigare tunnorna. Ett sidant trd rymde 16 kannor eller 42 liter
och uppges ha innehallit 16 till 18 tjog ostron allt efter storleken.
Nir Carl Tersmeden till julen 1749 skulle resa hem till Larsbo 1
Dalarna bjod han till avsked sina stockholmska vinner pa ostron-
supé, varvid 14 personer konsumerade 300 stycken. Han tar sedan
med sig hem till Dalarna ett trd, och pd sjilva juldagens afton
kalasade man pa dem, varvid “alla — mot svensk vana — féljde
mitt inrddande att intet dricka annat pa ostronen in det skona
Larsboolet, varaf de funno sig admirabelt, sa att jag fick tack for
mitt rad”.

Aven i 1700-talets kokbocker spela ostronen en viktig roll, inte
minst sasom stekta och stuvade. Johan Winberg (1761), som med-
delar atskilliga dukningar vid finare tillstallningar, visar att man
fortfarande anvinder fat med firska ostron som dekoration, men
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hir forekomma dven lagade sidana, stekta eller i form av raguer,
pastejer etc. Han meddelar ett tiotal recept pa tillagning av
ostron. Hans mera ryktbara foregingare Cajsa Warg uppehaller
sig sirskilt vid de stuvade och stekta ostronen. Vissa virdshus
kunde fa rykte om sig som speciella ostronstillen, sisom fallet var
med Kaknis vid Stockholm. Nir Bellman skriver sitt Divertisse-
ment pid Herr Hofgulddragaren Widmans s2-dre Fodelse-Dag
7/12 1787, skildrar han, hur virden var pd vig till sitt lantstille
pa Lidingo:

Nu pa Elfvikens isar

Hans skrinda boljan skir,

P3a Kakenids han spisar

Och ostrona fortar.

Ibland anvindes ostronen rent av som reskost, sisom nar
kyrkoherden P. P. Ekelund fran Ed i Dalsland i slutet av februari
1797 var pa vig till jubelfesten i Uppsala, d@ han skriver fran
ett skjutshdll i Virmland och tackar sin maka for att hon har
skickat efter honom ett ostrontrd, som “var synnerligen vilkom-
met”. Vid sddana tillfillen fick man limna kaggen kvar utanfor
stugknuten under nitterna.

Mirkligt nog forefaller det som om ingen egentlig import av
ostron eller andra skaldjur skett till Sverige vid 1800-talets mitt.
Mahinda erholl man vid denna tid tillrickliga leveranser av
svenska ostron. Att anvindningen av dem i matlagningen icke
minskat nimnvart framgar av memoarer fran tiden, av de nu
inforda tryckta matsedlarna och av manga andra omstindigheter.
Om den kidnde tidningsmannen och gourmeten Johan Kristofer
Askelof berdttas 1838, att han, nir ett nytt nummer av Svenska
Minerva utkom, anordnade maltider som kunde bestd t. ex. av
“tryffel, ostron, kronirtschocker, bjornkétt och skoldpadds-
soppa”. Den beromde likaren Charles Emil Hagdahls 1879 ut-
givna kokbok dgnar mycken uppmirksamhet it ostron i olika
former och anser att fa fododmnen dro ”pa en ging sd lattsmilta
och sd ndrande”. Samtidigt siger han emellertid, att “det ar
betecknande for detta fodoamne att kianslan av matthet kommer
sa sent, att en ovad ostrondtare med litthet uppiter 144 stycken
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(12 dussin) och direfter helt obesvirat griper sig an med den
egentliga maltiden, alldeles som om ingenting passerat”.

Pa menuerna vid de stora middagarna frin den tiden saknas
nistan aldrig ostron, dtminstone i form av sdser eller garnityr.
Vid en sddan pa Finspdng den 19 september 1874 serverades
salunda piggvar med ostronsds som en av de 12 ritterna, men
man kunde ocksd dta ostron tillsammans med kyckling, kokt jirpe
och oxfilet. P4 en middag, som anordnades av den kinde fabri-
koren L. O. Smith pd Reimersholm den 13 december 1874 fore-
kom som en av sju ratter hummer a la daube med ostron. Och
olika slag av chaudfroid serveras nistan alltid aux huitres, dvs.
med ostrongarnering. Vilka kvantiteter det kunde réra sig om se
vi t. ex. av de uppgifter Rut Liedgren har limnat frin en stor
middag i1 Stockholm 1870 i hogre borgerlig miljs. Sjuttiofem
personer deltogo och for framstillningen av en av ritterna, nim-
ligen fagelfirsen, dtgick bl. a. till garneringen tva trin ostron, dvs.
enligt 1 det foregdende antydd berikning omkring 700 stycken
(Fataburen 1956).

Ostronen och deras anvindning 1 mathillningen ir endast en
detalj i det svenska kosthdllets historia. Den relativt ringa till-
gangen pa inhemsk vara liksom de svira och dyrbara transport-
forhallandena gjorde att de trots allt fingo en ritt begrinsad
anvindning. Fran att ha varit kungars féda blevo de allminnare
kinda och uppskattade under 1700-talet. P& r8oco-talet kan man
visserligen se att ritter med garnering av ostron blevo vanligare
hos stindspersoner och i den burgnare medelklassen. Fortiringen
av skaldjuren au naturel horde diremot i huvudsak hemma i
gourmeternas exklusiva kretsar. Hir héllos vil manga borta dven
av en bestimd smakriktning, som man kan méta dn i dag och
som priglar redan Linnés ord i hans mirkliga dietetiska forelis-
ningar:

“Ostror dta wi lefwande, som dr en oerhord gjerning.”
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