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Forord

Detta dr en bok om mat men ocksa mycket annat. Det
svenska ordet mal har manga betydelser. En handlar
om spraket, en annan om maten. I de artiklar som
foljer finns rika exempel pa bada. Uppenbarligen har
de som skrivit haft mal i mun, flera ar vana och
kadnda skribenter. De har alla dessutom haft mat, at-
minstone i vidaste bemarkelse, som sitt mal. Allt
detta har de gjort savdl med ragat mal som i otrangt
mal, for att anknyta till ett dldre sprakbruk. Geogra-
tiskt ror de sig fran Skaraborg ut i den vida varlden,
anda bort till Orienten. Historiskt spanner de fran
1600-talets Magnus Gabriel De la Gardie till nutid.
Innehallsmassigt fran matlagningens alla ingredien-
ser till fodans filosofiska mening.

Redaktoren






LARS BACKSTROM

Landshévding med mal i mun,
fran en akademi till en annan

Jag var verksam som landshovding i det vida lanet
Vastra Gotaland fran januari 2008 till och med janu-
ari 2017. Darfor har jag fatt formanen att som en sorts
invandrare bli ledamot av Skaraborgs akademi, vil-
ket jag ser som bevis pa akademins vidsynthet.

Landshovdingetiden omfattade nio fantastiskt
spannande och intressanta ar. Lanet ar i och for sig
inte mycket storre till ytan an Varmland eller Da-
larna, och det ar definitivt mindre dn de flesta norr-
landslan.

Men Vastra Gotaland ar storre pa ett annat satt.
Lanet rymmer tre landskap, Dalsland, Bohuslan och
Vistergotland. Det rymmer ocksa tre tidigare lan,
Goteborgs och Bohuslan samt Skaraborgs lan. Det ar
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vart att notera att nar Axel Oxenstierna skapade la-
nen, delades Vastergotland upp i tva: Skaraborgs lan
och Alvsborgs lan.

Varfor beslot Oxenstierna detta? Sannolikt gjorde
han bedomningen att Vastergotland rymde sa
mycket att det inte fick plats i ett lan.

Skaraborg ar en mycket speciell del av Sverige.
Har kristnades Sverige, har doptes Olof Skétkonung,
och har ligger Birger Jarl begravd nara Katas gard
och kyrka i Varnhem. Har i Skaraborg formades
Vastgotalagen, och alla gotars ting holls i Skara. Ska-
raborgarna hade mal i mun nér det géallde tro, lag och
politik.

Brecht sa, forst kommer maten, sen kommer mo-
ralen. Det ar sant. Men i Skaraborg kunde mat och
moral ga hand i hand. Skaraborgsslédtterna var som
Bibelns Kanaan, landet som flyter av mjolk och ho-
nung. Har skapades fran kondenserad mjolk, ost och
smor och fran akerns gyllne sad, brod. Har blev fran
humle och honung, mjod och 6l. Ja ordet smekma-
nad, honey moon, kommer fran vanan att ge 61 med
honung till den nya frun som gar i vantans tider.

Man kan forsta att Olof Rudbeck ville forlagga
Edens lustgard till Skaraborg. Han ansag att det var
Goternas urhem. Varken teologiskt eller historiskt
bekraftat men tanken sager danda mycket om bygden.

Sjalv ar jag uppvaxt i det mer karga Bohuslan. I
Bohuslédn sjong man: “har uti det vackra Bohuslan
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har vaxer inga parontrdd.” Nej i Bohuslan gallde det
bla havets skord och inte dkerns grona och gula. Efter
uppvaxten dar och som dess riksdagsledamot i arton
ar fanns mycket nytt att lara nar jag blev landshov-
ding i Vastra Gotalands lan. Min gamla valkrets Bo-
huslédn och storstaden Goteborg kande jag vél. Dals-
land var mig ocksa bekant, och gott kdnde jag Sjuha-
rad och Boras fran barndomens skolresor och vuxen-
livets kopresor.

Min fru forstod laget. Hon sa, du skall satsa pa att
lara dig allt om Skaraborg, for den delen av lanet
kanner du minst. Jag gjorde som hon sa. Hon har lart
mig att en lydig man ar en lycklig man. Jag ville lara
mig allt om Skaraborg, men mitt forsta matmote i la-
net blev hemskt.

Frun och jag blev inbjudna av dldermannen bland
hovdingar, Bjorn Ericsson, for att ga landshovdinge-
skolan. Det var Osterut bland 6stgotarna i Linkoping.
Han larde oss mycket om respekt i bade stort och
smatt. Han betonade att en landshovding liksom Fri-
dolin maste ha mal i mun och tala “med bonder pa
bondernas satt men med larde man pa latin.”

Han ville lara oss att en landshovding aven vl
maste lata sig trakteras och traktera lanets gaster.
Ingen gast ma ga hungrig eller missndjd fran resi-
denset. Landshovdingen bjod oss pa vad han me-
nade var det basta, och det var det nog.
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Men @ndock, man bor vara forsiktig med skaldjur
Oster om Vittern. Pa natten blev jag magsjuk. Men
som en stoiker steg jag upp for att mota mitt 6de. Det
var landsbygdsbesok i Skaraborg med LRF. Skara-
borgs bonder hade i Skara dukat upp med allt man
kan begéara och lite till f6r det som i det militara kallas
"forstarkt frukost”. Och som goda lantméan hade de
aven stéllt fram manga stora kannor kaffe.

Som en bleksiktig akademiker rosslade jag fram, —
kan man fa lite te? Alla odalméan vet att det nastan
bara ar stadsbor och sjuka manniskor som onskar te.
De beddmde mig som stadsbo. Ett latt tumult brot ut
och efter nagon kvart fick jag lite varmt vatten och en
pase. Sedan var jag som en soldat under Nelson, jag
gjorde min plikt, at, lyssnade och larde.

Darefter vantade besok pa en biogasanldaggning
for rotning av godsel. Det luktade inte fint utan sk...
Som en sann Spartan forsokte jag utharda dofterna.
Det blev snart dn varre, en gigantisk lunchbuffé. Un-
der eftermiddagen besokte vi en mjolkbonde: regn,
lera, dynga och en kartong med semlor. Det var en
trott och sjuk landshovding som fann frid om afto-
nen i Goteborg.

Denna min forsta dag i Skaraborg var larorik men
hemsk. De foljande dagarna bjod enbart goda mat-

minnen.
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Strax blev frun och jag inbjudna till bondernas bal
pa Rosers salonger i Skara. Dar var vattenskador i ta-
ket men inte nere i salen. Faten och glasen var inte
det minsta vattenskadade. Jag fick smaka forre
landshovdingens favoritdryck Lackosnapsen. Jag
fick hora den fantastiska sangen: “Hej bonnapdjkar
ifran landet mellan Vanern och Vattern.”

Men dar fanns aven bondkvinnor, en sadan var
Monika Didriksson. Hon kom att bli en van och
ibland konstruktiv motstandare. Hon var en kampe
for Skaraborgs bonder. Nar detta skrivs har hon ny-
ligen gatt bort. Jag vill dock har hedra hennes minne.
Som motstandare kunde hon avvapnande saga: “Det
ar val tur att vi tycker olika.” Att sdga sa innebar att
forsta vad demokrati ar.

Monika Didriksson var en av de kvinnor som
byggde upp folkrorelsen i Sverige. Hade vi haft fler
av hennes sort, skulle Skaraborg varit en dnnu battre
bygd och Sverige ett battre land.

Men nu, ater till livet. Ganska snart efter bondeba-
len skulle vi i lansstyrelsen arrangera en konferens
tor vattendelegationen. Det dr en av regeringen ut-
sedd delegation for att fatta principiella beslut om
Sveriges vattenforvaltning.

Mina medarbetare undrade om vi kunde bjuda
dem pa en ostprovning pa hotellet Lumber och Karle
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i Kvanum. Jag var tveksam. Jag tankte, dar det egent-
ligen vinet de ar ute efter? Ni vet, ost krdver ofta vin.
Jag sade dock ja, men tillade: inga Overdrifter.

Jag fick fel. Det blev mycket mer an planerat. Det
blev inte for mycket vin. Det blev dock mycket av ost
och det blev mycket av Sivan. Denna kvinna, sag Si-
van det racker, 2016 ars hedersskaraborgare. En
kvinna som inte gar att beskriva i ord, hon bor upp-
levas. En kvinna med karlek till livet och ost. Vi blev
genast vanner. Nagon tid senare fick jag gladjen att
inviga hennes ostvagn pa torget i Vara.

Sedan foljde otaliga moten med andra kring mat-
landet Skaraborg. En av de viktigaste personerna
blev lanets egen matlandsambassador, utsedd av re-
geringen, Claes Wernersson.

Han och frun verkade fran foretaget Kvanums
mat och malt. Dit tog vi lanets egen hertiginna, Kron-
prinsessan Viktoria och Prins Daniel, hertigparet av
Vistergotland. Det blev en harlig lunch i Kvanums
gamla ladugard.

Basen for matlandsarbetet var dock den ideella
foreningen Livsmedel i Vast med sina foretag, inte
minst aktiebolaget Lokalproducerat i Vast. Denna
forening fortsdtter, och aktiebolaget frodas och gor
goda insatser for matkulturen i Skaraborg. Inte minst
genom att forse oss alla med Kalvdans fran Kuling.

Mat fran Skaraborg ar alltid lokalproducerad. Det
hors pa namnet. Men ibland far denna mat, liksom
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nationalsdngen, drad over varlden. Det galler till ex-
empel ratterna fran familjen Dafgérds i Dalby, strax
utanfor Lidkoping.

Nar man varit dar och sett hur dess personal,
kvinnorna, handrullar kdldolmarna, da forstar man
vad mathantverk kan vara. Foretaget lyckas med att
sdlja fryst “franskt” lantbrod fran Skaraborg till
fransméannen. I Skaraborg ar allt mojligt, dven att
salja sand till Sahara.

Jag laste en gang att region Skane skrev att de var
Sveriges Provence. Det kanske de har ratt i, men i sa
fall ar Toscana Italiens Skaraborg.

Men lanet var stort och ibland var uppgiften nas-
tan overmaktig. Sa var det nar ICA skulle ta fram
Sveriges nya landskapsratter. For varje landskap en
jury. Och for varje landskap skulle tre forratter och
tre huvudratter provatas. I varje jury skulle lands-
hovdingen vara ordférande.

Jag infann mig pa ICA provkok och forstod min
uppgift. Det var nio forratter, nio varmratter och nio
efterratter och dettaien {f6ljd. Ja, i den f6ljd som foljer
av att juryn byts men inte dess ordforande. Jag erin-
rade mig kungen som sa smaningom blev tamligen
fet och sade till mig sjalv: forfaras ej du lilla hop.

Jag klarade uppgiften om an med viss sa kallad
paltkoma. Fran Skaraborg — Vastergdtland minns jag

an den meny som vann.
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Det var raggvafflor med kraftrora, toppade med
sikrom fran Véanerns vatten. Kraftorna kom fran Vat-
tern. Det var for att nastan citera ICA boken, en salig
blandning fran Skaraborgs skogar och marker. En fin
balans av surt, salt och kryddstarkt.

Sedan foljde desserten. Jag brukar nastan aldrig
mer dn peta i desserten. Denna gick dock inte att
motsta. Det var fryst korsbarstarta med choklad. Och
inte bara korsbar — det var sotbar fran Billingen.

Ja, mycket finns att sdga fran mina Odysséer i mat-
landet Skaraborg. Det ar ett land bade for Gourméer
och Gourmander.

Alla regioner, alla lan och landskap har sin hojd-
punkt. Dar man siktar pa och i vissa stunder nar Par-
nassen finns ock alltid en akademi. Det ar darfor det
finns en Skaraborgsakademi.

Det ar darfor det ocksa finns en akademi for Vas-
tergotlands, Skaraborgs, framsta ratt. Ja, ni forstar,
det galler Grynkorven. Vad dricker man till? En sann
skaraborgare sdger: grynkorven far alla drycker att
sjunga, allt fran en Pinot Noir till ett aromatiskt
veteol.

Mitt forsta teoretiska mote med Grynkorven var
den klassiska monologen av Povel Ramel. Ni kanske
minns: “Grynkorv kan sdgas pa manga sma satt.”
Min alskade grynkorv.

Grynkorvsakademin startade 2005. Jag kom att bli
invald i den ar 2011, redan innan jag blev invald i
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Skaraborgsakademin. Jag fick tallrik nummer tre. In-
nan dess fanns nidvisor om att tidigare landshov-
dingar inte forstatt grynkorvens ratta kvalité.

Med mitt intrade férsvann denna tidigare kon-
flikt. For att nagot atergédlda denna &ra arrangerade
lansstyrelsen en grynkorvsmiddag pa residenset Ma-
rieholm i Mariestad. Min mage minns dannu med val-
behag detta tabberas pa grynkorv. P4 middagen pa
Marieholm provats, besjongs och hyllades manga
produkter fran Skaraborgs alla grynkorvsproducen-
ter.

Grynkorvsakademin arbetar ofortrottligt, och
bland dess medlemmar marks naturligtvis nagra av
grundarna, “fjalster” Tommy Kron, Borje Bredlind,
Gillis Hellberg, samt namnkunniga personer som
biskop Ake Bonnier, kockar som Leif Mannerstrom
och Alexandra Zazzi.

Grynkorvens dag ar den tredje torsdagen i okto-
ber, ar 2017 saledes den 19:e oktober. Det finns dess-
utom ett flertal andra viktiga dagar, som korvaskoj
pa varen och grynkorvsfestivalen i augusti. I ar hos-
ten 2017 kommer dessutom ett stipendium for rejal
husmanskost att delas ut.

Ingen kommer nog att bli forvanad om en rétt fran
Skaraborg dar grynkorv ingdr kommer att vinna,
kanske grynkorvssylta pa en rejdl macka?
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Jag forutsatter att Skaraborgsakademin kommer
att hedra sin kusin Grynkorvsakademin med en fest-
maltid dar grynkorv blir hedersgasten.
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CARL HENRIK OHLSSON

Fran jord till bord

I takt med urbaniseringen har det blivit allt mer nod-
vandigt att narma konsumenterna som tappat fotfas-
tet med myllan till producenterna lokalt. I Skaraborg
har detta konsumentfokus genom decennierna kom-
mit till uttryck pa manga satt. Har foljer en resumé
av vad som héant fran jord till bord:

1814 efterlyste kung Karl XIV Johan genom Kung-
liga Skogs- och Lantbruksakademien ”en stark sam-
lande kraft pa landsbygden.” Man beslot att starta
Hushallningssallskap i alla lan. 1846 startade dessa i
sin tur, bland mycket annat nyttigt, aven lantbruks-
utstdllningar. Det blev inledningen till en hundraarig
epok i lantbrukets utveckling.

Eftersom merparten av befolkningen bodde pa
landsbygden och levde ndra eller sjdlva var del i livs-
medelskedjan, sa var lantbruksutstdllningarna helt
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inriktade pa producenterna med djurutstallningar
och uppvisande av ny teknik for att kunna bibehalla
den beslutade minst hundraprocentiga sjalvforsorj-
ningsgraden.

1935 forlades, efter tre ars planerande, det forsta
allméanna distriktslantbruksmotet till Axevalla Hed.
Det skedde i midsommartid, under sex dagar med
strdlande vader. Det blev sa varmt att vatten kordes
i skytteltrafik med datidens mejerimjolkvagnar till
de torstande 71 000 besokarna. Det var ett av flera in-
slag av konsumentkaraktdr som visade industria-
liseringens och urbaniseringens snabba utveckling
mellan varldskrigen. Utstdllningsaffischensprogram
gav upphov till en anekdot:

KI. 10.00. Utstallningen 6ppnar. K1. 10.30. Kreatu-
ren anlanda. KI. 11.00. Svinen anldanda. Kl. 11.30.
Eders Kungligheter anldnda. Kl. 12.00. Gemensam
middag!

1958 blev en milstolpe for utvecklingen av lant-
bruksutstillningar med ursprung i Skaraborg: Da
anordnades Europeiska Lantbruksmassan Axevalla
(ELMA). Aret darpa arrangerade Hushallningssall-
skapen Rikslantbruksmotet (RILA) vid Rosenlund i
Jonkoping. Organisationschef for saval ELMA som
RILA var Eric Hallander, dgare och vd for Vastergot-
lands tryckeri i Skara. Han startade aven motsva-
rande skogsmadssa langs Norrlandskusten, NOLIA.
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Fran 1961 har jord- och skogsbruksmassan i Jonko-
ping hetat ELMIA, dar I star for tilligget industri.
Den har utvecklats till Sveriges sarklassigt storsta
permanenta utstallningsomrade. Men ursprunget ar
likt Svea Rikes vagga alltifran Skaraborg!

1985 fick undertecknad av bestyrelsen for Skara-
borgs lans Hushallningssallskap ansvaret som ut-
stallningskommissarie for 50-arsfirandet av forsta
lantbruksmotet pa Axevalla Hed. En utmaning med
130 utstallare, 300 djur, och 2 000 kvadratmeter ut-
stallningsyta under tak som byggdes upp for eventet
av frivilliga gillesmedlemmar. Det kom cirka 35 000
besokare pa fem dagar i anslutning till Trippeltravet
och Stochampionatet pa Axevalla travbana!

Vi dopte utstéllningen till “fran jord till bord” for
bade dig som dr konsument och producent. Ur pro-
grambladet saxar jag min valkomsthalsning: “Tids-
massigt har det aldrig kants mer angelaget att klar-
gora kedjan och minska klyftan fran jord till bord. Vi
valkomnar alla som deltar i kedjan fran jord till bord.
Bordet ar dukat, l1at dig val smaka!”

En av de mest besokta avdelningarna kallades
“Mat ar skojit” dar Hushallningssallskapens hem-
konsulenter presenterade lokala matrecept. Utstall-
ningen blev en succé pa manga satt eftersom den
bade lockade travbesokare och barnfamiljer till Bert
Karlssons nyoppnade Sommarland. Det ledde till att
den upprepades saval 1987 som 1989 med fortsatt
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lyckat resultat, fastan det varje gang gav upphov till
trafikkaos dnda ut pa E20!

1991 var det dags att ta konceptet fran jord till
bord vidare till storstaden Goteborg. Artistchefen pa
Liseberg ringde och onskade att vi skulle gora en
skordehelg pa Liseberg.

”Vi kommer om vi far lika bra betalt som basta ar-
tisterna pa Stora Scenen, for vi levererar stor scen-
konst”, svarade jag kaxigt. — Och vi fick det! Darmed
var Landsbygdsfesten pa Liseberg fodd. Ett evene-
mang som direkt slog publikrekord for en septem-
berhelg och som pagick med de fyra viastsvenska
Hushallningssallskapen som arrangorer i tre ar, in-
nan Liseberg tog over i egen regi.

Anidag dr denna skordefest en av de mest publik-
dragande helgerna pa Liseberg! Vi hade bland annat
tavling i mjolkning pa stora scenen. Det blev huvud-
rubrik och bild pa Goteborgspostens forstasida da-
gen efter. Har skrevs ocksa om Dréangastenslyftet och
om barn i cowboydrakter som visade kalvar. Pa no-
jesfaltet fanns hundratals matstdnd med lokala spe-
cialiteter till besokarna. Séllan har kedjan fran jord
till bord kénts sa nara!

1992 tog Hushallningssallskapet Skaraborg dven
initiativet till en lokal matbok som byggde pa alla re-
cept som samlades in av hemkonsulenterna genom
vara utstadllningar. Bokens namn blev ”Vastgotamat
— en kulinarisk resa fran jord till bord”. Den blev en

22



succé som trycktes om tre ganger fram till 1996 och
salde slut pa 11 000 exemplar som nu finns spridda
till gladje och nytta for alla som varnar lokala matt-
traditioner.

Pa 1990-talet Overgick de tidigare stora utstall-
ningarna mer till lokala foreteelser i skuggan av EL-
MIA och Borgeby i Skane som alltmer blev riksut-
stallningar. Ett bestdende exempel pa detta ar Lo-
gardsdagarna pa Hushaéllningsséllskapets donat-
ionsgard utanfér Grastorp. Som komplement ut-
vecklades dven Farmer” finns fortfarande kvar.

Pa motsvarande satt blev vi sedan, vid en studie-
resa till sodra England, inspirerade av Bed&Break-
fastkonceptet. Detta foradlades pd hemmaplan till Bo
pa Lantgard, vilket blivit ett begrepp inom besoksna-
ringen. Har utvecklades daven flera lokala varumar-
ken och destinationer som t.ex. Garden-produkter,
Vistgotalandet, Lokalproducerat i Vast samt ett stort
antal egna gardsbutiker: caféer och restauranger
med egna varumarken.

Fler motesplatser déar producenter och konsu-
menter mottes bildades bl.a. pa Sotasens Lantbruks-
skola liksom pa Logardspuben och Café Viken. Inom
tiskeomradet utvecklades det unika Hokensas Sport-
fiske i regi av Skaraborgs lans Hushallningssallskap.
Det blev landets lonsammaste sportfiskeomrade
med cirka 30 000 salda fiskekort bland 300 000 fri-
luftsbesokare i naturreservatet Hokensas.
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En viktig delméngd blev Fishing Top Ten dar Tu-
ristradet marknadsforde de tio basta fiskevattnen i
Sverige med sikte pad utlandska besokare. Affarsidén
for helheten blev “fran rom till gom”, vilket traveste-
rar fran jord till bord. Hokensas Sportfiske dger hela
kedjan fran klackningsanldggningarna pa Kallefall,
via fiskodlingar dar och i Baltak ut till de tjugotalet
rena Hokensassjoarna dar put and take-fisket utova-
des. Hokensas Vardshus samarbetar med Hokensas
semesterby. Kort sagt framgangen ligger i att kon-
trollera hela kedjan fran rom till gom. Integrering i
vardekedjan ar nyckeln till hallbar tillvaxt!

Under 2000-talet (2010, 2012 och 2014), aterkom
fran jord till bord i ny tappning med tre Pa Landet-
massor i anslutning till Axevalla Travbana. Ledstjar-
nan for massorna var det goda livet pa landet och 10—
20 000 besokare upplevde detta varje gang. De flesta
centralorter i Skaraborg har numera skordefester el-
ler motsvarande landsbygdsfirande pa sina respek-
tive torg, garna med lokala specialiteter sdsom t.ex.
Jordgubbens Dag i Vara.

Den fest som utvecklats mest publikmassigt ar
Matfestivalen i Skovde sista helgen i augusti. Den
startades 1998 som SM i grillning men har blivit langt
storre an sa. Matfestivalen lockar nu arligen cirka
50 000 besokare som éter i snitt 75 000 smakportioner
av lokala specialiteter. Hertig Johans Torg omvand-
las till ett stort salutorg for narproducerat. Detta har
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aven fort med sig att hela kockeliten vill vara pa plats
och upptrada med sina matkonster.

Skovde Outdoor Festival, som markerar méanni-
skors nyvunna intresse for friluftsliv och natur, har
sedan den startades ocksa knutit an till matkonsten.
Darigenom bildades i fjol kock-SM i utomhusmatlag-
ning, vilket redan pa grund av stort intresse lett till
en kvaltavling i Skelleftea. Svenska masterskapet av-
gors pa Billingen under denna festival i ar!

Var finns morgondagens motesplatser fran jord
till bord? I en allt mer digital varld galler det att mo-
tas pa konsumenternas egna villkor. Alla livsmedels-
foretag maste klara livsmedelskraven med minst EU-
standard i en Oppen och fri marknad. Alla maste
ocksa finnas i den digitala varlden med egna hemsi-
dor och mdjlighet till alltfler affarer via natet.

Ett exempel pa detta ar att Skaraborg ar foregang-
are i landet med att starta Rekoringar enligt finsk
modell. Ett slags bakluckeloppis med lokal mat som
marknadsfors via Facebook och betalas via Swish. I
skrivande stund finns ett trettiotal rekoringar initie-
rade av Lokalproducerat i Vast i Skaraborg! Koslapp
pa varen, oppna gardar, lokala producentbloggare
och Farmer’s Dinner ar ytterligare exempel pa inno-
vativa satt att korta kedjan fran jord till bord.

Fortfarande vantar jag dock pa initiativ att korta
hela kedjan fran jord till bord med en heltackande
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Skaraborgsk saluhall som etableras i strategiskt ex-
poneringsldge pa hemmaplan! Affarsidén torde bli:
Da sa va terattalagt, billit, gorgott — & nottit!

Avslutningsvis vill jag, mot bakgrund av ovansta-
ende historiebeskrivning, reflektera Gver mantrat
tank globalt och handla lokalt: i takt med att lands-
bygden avfolkades och urbaniseringen 6kade som
foljd av industrialiseringen, har manniskor alltid
torstat efter lokal matkunskap fran jord till bord.

Definitionen av valfardsbarn pa sextiotalet, att det
var barn fodda i staden av fordldrar som bott hela sitt
liv i staden ar talande och skrammande. Tvartom an-
ser jag att det ar konsumenter som lever nara produ-
centerna och naturen som dr morgondagens vinnare.
Under kunskaps- och IT-samhaillets framvaxt har
medvetenheten om de positiva hdlsoeffekter som
skapas av narproducerad mat har 6kat kraftigt.

Lagg dartill de goda samhallseffekter som skapas
av lokalproducerad mat i form av ekonomisk, social
och miljomassig héllbarhet. Darfor ar vi pa god vag
att forlanga och fylla var devis med ett livsnodvan-
digt okat kretsloppstankande: Fran jord till bord -
och ater jord igen!
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SOREN HAGGROTH

Rorstrand

I aldre tider at vi mycket salt, rokt och torkad mat.
Den torra maten lades pa brodkakor och doppades i
grytor med valling eller grot. Bade trd- och tenntallri-
karna borjade anvandas pa 1500-talet och de fanns
kvar pa matborden anda fram till borjan av 1800-ta-
let. Vid mitten av 1800-talet tog porslinet over. Tall-
riken har i stort sett varit sig lik sedan dess.

Serviser borjade komma under 1800-talet. Servi-
sen var bade en bruksvara och en statusbarare. Att
dga en servis var ett satt att markera social stallning
och att visa vad man hade rad med.

For fabriken var dekoren ett satt att fornya porsli-
net, att hdlla modeller levande genom trender och
smakskiften. Med sina rander, streck, linjer och ro-
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mantiska blommor blev tallriken och servisen bruks-
foremal som levde mycket ndra manniskorna. En
stor del av det porslin som vi har vuxit upp med och
anvant som vuxna har haft en tydlig estetisk pragel.
Ménga framtradande konstnadrer har bidragit till
denna vardagsestetik.

Innan vi i Sverige hade lart oss att tillverka porslin
at vi pa tallrikar som var grova och pordsa och kalla-
des fajans. Men det skulle dréja innan det svensktill-
verkade porslinet skulle sla ut det porslin som kine-
serna hade tillverkat i tusentals &r och som importe-
rades i stora mangder till Sverige fran 1700-talet och
framat.

Foretaget etableras

En tysk porslinstillverkare, Johann Wulf, lyckades
overtala en grupp valbestdllda adelsman och kop-
man att finansiera en forsta svensk porslinsfabrik vid
Rorstrands slott i centrala Stockholm &r 1726. Slottet
lag vid Klara sjo, dar den nuvarande jarnvagsstat-
ionen ar beldagen. Det skulle emellertid droja ett par
decennier innan porslinstillverkningen borjade pa
allvar, det tog tid att finna den ratta leran och tekni-
ken var komplicerad.

Rorstrand var fran borjan utsatt for en hard kon-
kurrens, inte bara fran kinesiskt porslin. Grundandet
av Mariebergs porslinsfabrik ar 1758 innebar att
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Rorstrands tappade marknadsandelar, men ganska
snart drabbades konkurrenten av ekonomiska pro-
blem och 1782 kunde Rorstrand kdpa upp Marie-
berg. Efter det att Marieberg hade lagts ned var
Rorstrand den enda storre svenska porslinsfabriken.
Nar Gustavsbergs porslinsfabrik grundades 1825
fick Rorstrand ater konkurrens, ndgot som anses ha
bidragit till att den svenska porslinskulturen utveck-
lades i positiv riktning.

Med Gustavsbergs intradde pa marknaden tog pro-
duktionen av moderna serviser i flintgods fart pa all-
var. Men bruket att anvanda serviser var lange for-
behallet de ovre skikten i samhallet.

Vid mitten av 1850-talet borjade Rorstrand antli-
gen tillverka porslin, ndrmare bestimt benporslin.
Detta bestar till 50 procent av benaska och denna in-
grediens gor att porslinet blir genomlysbart. Detta ar
ett kriterium som man efterstravat alltsedan kine-
siskt porslin i stort antal borjade stromma in pa den
svenska marknaden med de ostindiska kompanier-
nas batlaster i borjan av 1700-talet. Rorstrand blir nu
en av Sveriges storsta industrier. Ar 1900 hade fore-
taget cirka 1 100 anstallda.

Ar 1874 grundade Rorstrand Arabia utanfor
Helsingfors for att lattare kunna etablera sig pa den
ryska marknaden, Finland tillhorde vid denna tid
Ryssland. Arabia saldes 1916, men sa smaningom
skulle Rorstrand kopas av Arabia.
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Tva framstaende formgivare

Vid slutet av 1800-talet borjade Rorstrand pa allvar
knyta konstnarer till sin verksamhet. Alf Wallander
var det fOrsta stora namnet, som kom att starka
Rorstrands konstnarliga profil, det skulle dock
komma manga konstnarer efter honom, vilka skulle
gora Rorstrand respekterat och kant i vida kretsar.

Wallander blev Rorstrands stora formgivare inom
jugendstilen, vilket for ovrigt uppmarksammades i
en utstallning i Thielska galleriet under 2017. Vid si-
dan av Gunnar G:son Wennerberg var Wallander
den dominerande konstnaren inom svensk jugend-
stil under en tioarsperiod runt sekelskiftet 1900. Wal-
lander var den som introducerade konstgodset i
Rorstrand. Rorstrand blev ddrigenom en producent
av unika, signerade konstverk. Alf Wallanders eget
konstgods brot med konventionerna och smalte sam-
man maleriets nordiska ljus med vaxter, djur, och
fantasivarelser under blanka lasyrer enligt dansk fo-
rebild. Efter en tioarsperiod var emellertid jugendsti-
len passerad av andra smakriktningar.

Wallander bidrog till att Rorstrands produkter
fick varldsrykte och foretaget deltog med framgang
i manga konst- och industriutstallningar. Vid den
stora konst- och industriutstallningen som dgde rum
i Stockholm 1897 fick Rorstrand en guldmedalj for
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sin kollektion som inte bara bestar av Alf Wallanders
verk. Konstnarinnan Anna Boberg bidrog med en
pafagelvas som ocksa ronte stor uppmarksamhet.

Rorstrand fick sitt stora internationella genom-
brott pa varldsutstallningen i Paris 1900. Det nya ju-
gendinspirerade konstgodset fick stora framgangar
och Rorstrand tilldelades ett hedersdiplom.

En annan formgivare som hade stor betydelse for
Rorstrands position under de tidiga aren var Louise
Adelborg. Ingen fortjanar epitetet “Rorstrands grand
old lady” battre an hon. Fran 1915 fram till sin dod
1971 stod den tidigare teckningslararen for en dekor
som alltid har hyllats i designkretsar. Genombrottet
kom 1923 med vasen Vase.

P& Stockholmsutstdllningen sju ar senare skulle
dekorens veteax dyka upp igen. Nu infor en hel
varlds beundrande blickar och under namnet Nat-
ionalservisen, senare Swedish Grace. Denna servis
har uppnatt kultstatus. Det starka och taliga faltspat-
porslinet med de stilrena veteaxen lanserades fran
borjan enbart i vitt. Numera finns Swedish Grace i en
hel palett av kulorer, vilket ger olika kreativa duk-
ningsmojligheter for den som géarna varierar matbor-
dets utseende.

Rorstrand flyttar till Lidkoping

Vid 1920-talets borjan moter Rorstrand och andra
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porslinstillverkare en hdrdnande konkurrens fran
importerat porslin och branschen rakar i djup kris.
Stockholms utbyggnad gjorde att den mark som
Rorstrand dgde behdvdes for bostader. Rorstrand
salde marken och fabriken revs. Idag dr Rorstrands-
gatan i Vasastan den plats som minner om den pors-
linstillverkning som dagde rum dar fram till 1926.
Rorstrands tillverkning flyttade forst till Goteborg,
men redan efter nagra ar flyttades delar av tillverk-
ningen till Lidkoping. Efter 1941 skedde hela pro-
duktionen i Lidkoping.

Redan innan Rorstrand etablerade sig i Lidkoping
fanns porslinstillverkning i Lidkoping. Nymans
porslinsmaleri hade startat redan 1898 och AB Lid-
kopings Porslinsfabrik(ALP) hade anlagts 1912. ALP
var en for tiden toppmodern faltspatsfabrik. Ar 1929
kopte Skanska Cementgjuteriet och Arabia Ror-
trand men 1931 blev Rorstrand och AB Lidkopings
porslinsfabrik en enhet, 4gd av Skanska Cementgju-
teriet ensamt.

Ar 1932 blev Fredrik Wehtje fran &garfamiljen
Wehtje ny VD for Rorstrand. Fredrik Wehtje kom att
fa en stor betydelse for fabrikens modernisering och
for att annu fler konstnarer anstédlldes. Han lar ha
sagt: “Att ha en porslinsfabrik utan konstnérer ar
som att ha en verkstad utan konstruktionsavdel-
ning”. Genom att Wehtje forstod betydelsen av att ha
duktiga konstnarer knutna till foretaget kom han att
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td en mycket stor betydelse for foretagets utveckling
under de cirka 30 ar som han ledde foretaget. Han
stannade pa sin post dnda till 1963.

Serviser for folkhemmet

Det ar forst under 1800-talet man kan tala om servi-
ser i egentlig mening. Det handlade da om att be-
stdlla storre bordsuppsattningar, men det mesta var
bestdllningsvaror och nagra namngivna serviser
fanns inte. Denna typ av serviser bestalldes fraimst av
overklassen, och det kunde vara adliga vapen eller
slaktmonogram som brandes in i porslinet. Forst i
slutet av 1800-talet skapas riktiga namn pa servi-
serna, forst i England men senare ocksa hos
Rorstrand. Manga av dessa serviser tillverkades
langt in pa 1900-talet som exempelvis Bella, Vineta
och Tyra samt Svenska slott. En annan av Rorstrands
langkorare var servisen Gron Anna.

Gunnar Nylund var en av de konstndrer som
Wehtje knot till foretaget i borjan av 1930-talet.
Nylund arbetade pa Rorstrand fran 1931 till 1955,
storre delen av tiden som konstnarlig ledare, senare
aterkom han som frilans under manga ar. Nylund
byggde under 1930-talet upp en konstavdelning, {6-
retagets estetiska motor med modellorsverkstader,
glaslaboratorium, gjuterier och maéleri. Han blev
mest kand for sina matta faltspadsglaserade
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stengods och for sina djurskulpturer. Hans stengods-
pjéser visades for forsta gangen pa ett konstgalleri ar
1932 och blev en kulturell klassmarkering i det vax-
ande folkhemmets salonger.

Nylund stod under 1930-talet for de flesta av Lid-
kopingsfabrikens serviser. Under sin tid som konst-
narlig ledare pa Rorstrand arrangerade och desig-
nade Nylund ett 20-tal av fabrikens utstallningar. En
av dessa utstallningar var varldsutstallningen i Chi-
cago 1933. Sin storsta samlingsutstallning arrange-
rade han 1943, pa Nationalmuseum i Stockholm:
“Rorstrand under tre arhundraden 1726-1943”. Gun-
nar Nylund ar en av de konstnarer som har betytt
mest for Rorstrands etablering som tillverkare av
stengods, serviser och koksserier for en bred kund-
krets. Hans verk omnamns i de flesta fackbockerna
om 1900-talets svenska keramik. Ett uttryck for hans
betydelse ar att Rorstrand pa sitt museum sommaren
2017 arrangerade en separat Nylundutstallning.

Ar 1932 introducerades en av Rorstrands storsta
servisklassiker, lagom till 200-drsjubileet av det
Svenska Ostindiska kompaniets bildande.

Under Wehtjes tid som VD for Rorstrand knots
aven en del andra kidnda namn till Rorstrand. Carl-
Harry Stadlhane var verksam vid Rorstrand fran 1939
till 1973.

Hertha Bengtsson anstdlldes 1941 och kom att
skapa tva vélkanda serviser: Bld eld och Koka bld. Hon
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kom att ga i braschen for Rorstrand da det gallde att
skapa foremal och serviser enligt parollen “vackrare
vardagsvara”, som var populdr i borjan av 1950-talet.
Ar 1950 borjade Marianne Westman pa Rorstrand
och under sina 21 ar pa Rorstrand formgav Westman
bland annat de nu klassiska, naturinspirerade servi-
serna Picknick och blablommiga Mon Amie (1952),
vilka brukar framhéllas som exempel pa god, skan-
dinavisk 50-talsdesign. Hon arbetade under stor fri-
het och kom att introducera flera storsdljande servi-
ser. Hennes produktion lar under en period ha statt
for 45 procent av foretagets omsattning.

Sylvia Leuchovius anstalldes som konstnar 1949
och stannade till 1971. Hon har mest blivit kand for
sitt utsokta konstgods som beskrivits som “poesi i
lera och farg”. Hon gjorde dven dekoren till jubile-
umsservisen 1976, Sylvia.

1950-talet brukar beskrivas som Rorstrands
framsta artionde. Nu hade foretaget 1 500 anstallda,
vilket innebar att cirka en tiondel av de arbetande i
Lidkoping hade sin anstdllning vid Rorstrand.
Konstnarsstaben viaxte och vaxte och man gjorde om
sin stampel for att mota en allt storre internationell
publik. Tidigare hade man stamplat godset
Rorstrand, Nu blev det istallet Rorstrand, Sweden.
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Agarbyten och nedliggning

Uppsala-Ekeby kopte Rorstrand 1964 och inledde
omfattande rationaliseringar. Aren 1970-1971 avske-
dades 200 personer, vilket bland annat innebar att
bade konstnarer och skickliga yrkesman lamnade fo-
retaget. Under de narmaste decennierna skulle dgar-
bytena komma i rask takt. Rorstrand ingar sedan
2007 i Fiskarskoncernen tillsammans med bland
andra littala, Hackman och Arabia. Genom ett beslut
2004 forlades produktionen till Sri Lanka och
Ungern. Den 30 december 2005 stangdes sa fabriken
i Lidkoping och darmed avslutades en nastan 280-
arig svensk industrihistoria. Vad som éar kvar av
Rorstrand i Lidkoping idag ar en butik och ett mu-
seum med ca 15 000 foremal fran foretagets rika pro-
duktion och foretagets utvecklingsavdelning.

Trots dgarbyten och kraftiga neddragningar av
verksamheten har Rorstrand under de senaste de-
cennierna tagit fram en del nya produkter som har
ront stor uppmarksamhet En sadan ar Nobelservisen
1991, som har anvants sedan dess pa Nobelmid-
dagen. Under 2000-talet har Rorstrand borjat samar-
beta med frilansande konstnarer, som mest arbetar i
andra material. En av dessa dr den valkande mdobel-
designern Jonas Bohlin, som har skapat tva serviser,
Corona och Quint. Kladdesignern Filippa K har
skapat kaffemuggar med textila monster.
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Rorstrand har genomgatt stora yttre forandringar
i form av dgarbyten och produktionsneddragningar
i modern tid. Det konstnarliga innehéllet i verksam-
heten har anda kunnat hdllas pa en beundransvart
hog niva. Foretaget har alltid varit lyhort for forand-
ringar i samhallet, men har ocksa varit banbrytande
ndr det har gallt att utveckla porslinskonsten i ny
riktning. Rorstrand ar fortfarande en aktor att rakna
med i vardagsdesignens viktiga omrade.
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MARIANNE AHRNE

...och kriftor i augusti manad

Det torde vara svart att hitta nagon som ar mindre
lampad &n jag att skriva om mat i Skaraborg. Eller
var som helst i varlden. Det kulinariska ar for mig en
lika mork kontinent som det kvinnliga var for
Sigmund Freud. Nagot mer fasansfullt trakigt an mat
som samtalsimne har jag svart att forestdlla mig. Sa
fort det dyker upp en kock — och det ar alldeles for
ofta — stanger jag av TV och radio. Nar manniskor
dgnar tid at att beratta for andra vad de dter eller inte
ater ser jag pa dem med hapnad. Och nu ska jag, Gud
hjalpe mig, bli en av dem!

Naturligtvis gillar jag att dta det jag tycker ar gott.
Jag livnar mig garna pa Mums-Mums och sega rattor,
Marabou mjolkchoklad och hamburgare fran
MacDonalds. Men jag lagar aldrig mat, och mitt
ointresse for recept och fiffiga, tillkranglade ratter ar
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avgrundsdjupt. Det basta jag vet dr mjolk med
O’boy, och eftersom Skaraborg ar ett av Sveriges
kotdtaste omraden kanske mjolken kan platsa som
vastgotsk specialitet. Det var i alla fall har jag larde
mig att handmjolka en ko. I mitt barndomsparadis
Tidafors ddr vi bodde om somrarna fanns en bonde
med fyra kor: Flora, Stjarna, Rosa och Rosetta. Nar
jag var atta ar lyckades jag for forsta gangen mjolka
klar Rosetta medan bondhustrun Inga tog de andra
tre. Jag var mer stolt over den bedriften dn 6ver en
Guldbagge senare i livet. Att kvall efter kvall fa sitta
dar pa mjolkpallen och gora nytta — om an med
varkande armar och en rytmiskt svischande kosvans
over ansiktet — fick mig att kdnna att det fanns en
plats i varlden som var min.

Sedan tre ar tillbaka har jag ater lyckan att bo pa
landet, nédra kor och tjurar. Inte langt frdn min lilla
gard i den skaraborgska ddemarken finns en bonde
som heter Mattias. Han har en uppsattning fjallkor
och driver ett ekologiskt gardsmejeri. Har koper jag
mjolk som smakar forr i tiden. Den sdljs i glasflaskor
med minst en decimeter tjock, gul gradde i
mynningen. Ocksa yoghurten ar gudomlig. Jag ater
den med vildhallon som finns i mangd runt knuten
eller med bladbar som jag plockar i skogen. Fjallkon ar
ju inte pa nagot satt typisk for Skaraborg, och hon ar
kanslig for fastingbett som hon inte ar van vid.
Mattias har haft otur med ett par kor som fatt
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sommarsjuka. Trots det oskyldiga namnet &r det en
otack sjukdom som kan leda till doden om den inte
upptédcks och behandlas direkt. Lyckligtvis drabbar
den néastan aldrig kalvar, och de kor som 6verlevt blir
sa smaningom resistenta.

Men lat mig atervanda till barndom och uppvaxt
och den mat min mormor stoppade i mig. Jag hade
dumpats i Falkoping hos henne och min morfar nar
jag var tre ar gammal och blev kvar tills jag tog
studenten. Mormor var skaning, min morfar, som jag
aldrig kallade for nagot annat an Adolf, var
bohusldnning, och jag var en bastard med tjeckisk-
judisk far.

Sarskilt skaraborgsk var ingen av oss, men det var

i alla fall har vi bodde. Mormor hade vuxit upp som
dotter till slottstradgardsmastaren pa Trollends slott
och hade fran sin pappa arvt en passion for odling.
Pa vintern pratade hon med sina krukvaxter, och pa
sommaren var hon som lyckligast néar hon fick grava
och skorda i traidgardslandet eller ge sig ut pa langa,
ensliga strovtag i jakt pa kantareller. Men trots
hennes intresse for morétter, kal och arter kan jag
inte minnas att Adolf eller jag ndgonsin at en
gronsak.
— Jag dr ingen kanin! sa Adolf om nagot gront till
aventyrs hade landat pa hans tallrik. Jordgubbar
konsumerade vi daremot med massor av socker och
gradde.
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— BRRR! grimaserade Adolf. Surt s& det skar bakom
oronen. Och sa Oste han pa ett halvt kilo socker till.
Sjalv kunde jag nog sommartid tugga i mig en och
annan ra morot, men det var “det hele”. En enda
gang provade jag att bita i en tomat. Det var min
morbror Olle som tagit sig for att satta ett par plantor
utanfor koksfonstret pa Tidafors. Han var stolt over
att de burit frukt, for pa den tiden var tomatodling
nagot exotiskt, och jag ville garna gora honom glad.
Men jag tyckte det smakade forfarligt. Idag koper jag
pliktskyldigast en eller tva tomater om aret, men ofta
blir de liggande tills de ruttnar. Jag pressar mig till
att ata tomat bara om jag bantar. Men inte ens en
hagrande viktminskning skulle kunna fa mig att
inmundiga sallad, selleri, rddbetor, pepparrot eller
radisor.

Min andra morbror, Karl-Erik, som tyvarr lobo-

tomerades for sin angest och kort darefter hoppade
ut genom fonstret, hade en mycket klok och vacker
hustru som hette Ingeborg. Nar jag traffade henne i
vuxen alder kommenterade hon min mathallning
under uppvaxten:
— Tant Hedvig provade vad som gick i dig, och sen
serverade hon dig samma sak i sjutton ar, sa hon. Jag
hade aldrig reflekterat 6ver den saken, aldrig tankt
pa att andra kanske at en varierad kost. Men
Ingeborg hade ratt. Min meny under aren i
Falkoping var...
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Frukost: choklad med vispgradde och en macka med
prickekorv.

Lunch: mannagrynsgrot med mjolk och socker och
en klick smor i mitten.

Middag: mosade  kottbullar  och  potatis.
Maltidsdryck mjolk, mjolk och mjolk.

Frukost och lunch fick jag mest varje dag. Med
middag var det si och si. Olle var periodare och
bodde hemma nér det var som varst. Da var allt kaos.
Slagsmal, poliser, somnlosa natter. Man hogg vad
man fick tag pa i kylskap och skafferi: mackor, bullar,
kanske en banan. Gemensamma maltider forekom
inte, inte ens i ”fredstid” — eller bara till jul och pask
och midsommar och nar min mamma kom pa besok.
Mormor lagade kottbullar till mig, ndgot annat till
Adolf och ytterligare nagot annat till Olle. Vad de
fick har jag ingen koll pad eftersom det inte
intresserade mig. Jag at ensam forsjunken i en bok —
vilket ar vad jag trivs bast med an idag. Mormor i sin
tur at oftast stdende i ett horn vid diskbanken.
Hennes mat rymdes pa ett tefat. Sen drack hon ett
glas fruktsaltsamarin.

— Det lagger sig som bomull runt hjartat, sa hon.

Trots allt minns jag nagra sallsynta avsteg fran den
vanliga dieten. Ett kokt agg eller tva, grisfotter
dallrande i gelé och dar ett eller annat borst
fortfarande satt kvar, blodpudding med lingon, en
honsbuljong med frikadeller, hare eller morkulla nar
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Olle var nykter och hade jagat och en kokt med brod
fran kiosken pa torget.

Den nionde januari varje ar firades Adolfs
todelsedag med en stor fest. D4 hade vi kokerska och
serveringspersonal, och borden dignade av ratter.
Janssons frestelse minns jag for att den hade ett
lustigt namn. Men jag at inte av den. Det var for
konstigt. Jag inriktade mig nog pa efterratter och
kakor. Det var ett under att jag inte fick skorbjugg
och ett under att jag inte blev fet. Men jag red tre
timmar om dagen sex dagar i veckan och som alla
andra ungar pa den tiden cyklade eller sprang jag till
skolan och akte skidor pa vintern. Kalorierna
brandes, och vi var smala.

Péa festen var fragan om alkohol alltid ett problem.
Vin och sprit skulle finnas i riklig mangd, men Olle
maste hindras fran att dricka. Jag minns hur han en
gang satt bakbunden pa en pinnstol i koket. Han
hade kommit 6ver spritforradet, och jag tror att vi
med gemensamma krafter hade brottat ner honom.
Aven i berusat tillstdnd var han stark som en bjorn,
och det var sorgligt att se honom fangen, fornedrad
och full medan gasterna i matsalen hade roligt, njot
av maten och drack av hjartans lust. Jag tror att jag
mycket tidigt i livet bestamde att jag aldrig skulle ha
med alkohol att gora. Det var langt ifrdn nagon
uppoffring. Jag har alltid haft barnslig smak och
tycker vin och 6l luktar illa. Men en géng pa mingel
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efter en filmpremidr gjorde jag ett misstag. Dar stod
glas med nagot rott och glas med nagot vitt. Jag
trodde det vita var Pommac och tog mig en klunk.
Sen skrek jag rakt ut. Det var vin jag fatt i mig, och
jag hade aldrig smakat nagot sa vedervardigt ackligt.
Nej, tacka vet jag mjolk med O boy!

Nar Olle var inlagd pa torken hade vi sex eller sju
av hans jakthundar i vaningen i stan. Mormor stod
vid spisen ocksa for dem och kokade jattegrytor fulla
med hjartan och lungor som hon hamtat pa
slakteriet. Ur grytorna steg kvéljande dngor som for
hundarna var oemotstandligt ljuva. De satt i givakt
runt mormor och vantade med hangande tungor. Det
var en harlig tid.

Somrarna pa Tidafors var pa manga satt
annorlunda an vintrarna i stan. Adolf kom oftast ut
bara pa helgerna eller pa sin korta semester. Han
alskade sitt arbete som stadskamrer. Manniskor jag
mott och som minns honom pastar att han gjorde 750
personers jobb — jamfort med hur det ar idag. Det ar
val en Overdrift, men han arbetade oavbrutet och
slutade inte med pensionen. Han fortsatte i egen regi
i tjugo ar till — tills cancern tvingade in honom pa
sjukhus och han dog. Livet pa landet var inte hans
grej. For mormor daremot var det har hon levde upp.
Tradgardslandet, skogen pa Blasas och an. Tidan var
magisk for bade mormor och mig. Dag och natt
hordes bruset fran vattenfallet. Vi dlskade ljudet och
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Tidans svarta vatten. Vi dlskade att ro pa an dar vi
kande varje krok. Vi fiskade mycket, och darmed
andrades ocksa min kost en smula. Vi at abborre och
gddda. Gaddan var lite for benig men abborren
himmelsk. Mormor sldpade hem korgar fulla med
kantareller, och jag hjalpte henne att rensa dem, men
jag tror inte jag at ndgra. Mina matvanor var
ingrodda, allt nytt kdndes konstigt. Det ar forst pa
senare ar som jag upptackt att kantareller kan vara
en delikatess. I fjol har nere i 6demarken kunde jag
plocka dem dnda in i december.

Nar en ko hade kalvat lagade mormor kalvdans,
men som vanligt vet jag inte hur dansen gick till. Jag
vet bara att det krdvdes ramjolk. Vanlig ostkaka blev
det ocksa pa sommaren. Hallon och jordgubbar och
blabar, allt med mjolk och socker. Men hojdpunkten
for oss alla var kraftpremidren. Jag har skrivit om den
och om kréftorna i “Falkopings fangna leoparder:”

For oss alla pd Tidafors — och kanske i synnerhet for oss
ungar — var forsta kriftkvillen minst lika viktig som
julafton. Enligt nya pdfund kan man visserligen fiska och
dta krdftor ndr man vill, men for mig liksom for kapten i
Vita willan borjar kriftsdsongen den sjunde augusti
klockan sex pad kvillen och slutar den femtonde september
vid midnatt. Det hiller jag pd in idag.

Fiskevattnet tillhorde som allt annat familjerna Skjold
och Fransson som bodde pi den "fina” sidan av dn, den
som kallas Kyrkekvarn. Men mormor och Adolf hyrde en
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stricka fran abborrviken till Broslitt, som alltid gav riklig
fangst. Kvillen foregicks av en hel del arbete. Fjolirets
burar och mjirdar plockades fram och lagades noggrant,
nat lades ut for att finga mort och vi rodde fram och
tillbaka och plumsade.

I TV-serien Maskrosbarn, baserad pd min uppuvixt, har
jag en scen, dir Sara och hennes mormor dr ute pd dn och
plumsar. Under inspelningen begrep ingen i filmteamet
vad de holl pd med och nir jag forklarat stod de lika
frigande.

— Det mdste vara ndn barbarisk sed, lokalt for
Viistergotland, sa de. Det gir inte att anvinda pa film.

— Stockholmare! tinkte jag. Skdningar! Vad vet de? Och
si spelade jag in scenen med gott fortroende for
ménniskors formdga att forstd.

Plumsandet gdr alltsd till sd att man forst fister en stor
konservburk pd en riastor. Burken dr dppen nedit, och den
som plumsar stir upp i aktern av ekan och stoter med all
kraft storen med konservburken ned i vattnet for att
skramma mortarna in mot de utlagda niten. Enkelt och
effektivt. Sen dr det bara att vittja niten och agna.

Mormor jobbade hdrdare in ndgon annan infor
kriftkvillen. Forutom att hon deltog i allt arbete med fisket
bakade hon kopidsa méingder kakor, bullar och muffins och
dn storre mingder havregrynsgrot. Den senare var till
kriftorna, sd att de som hamnade i sumpen inte skulle
behova gd hungriga i viantan pd sin dod. Tillsammans med
Skjolds och Franssons brukade vi ta upp dttio tjog kriftor
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bara forsta kvillen, sd det gillde att ha gott om grot.

Sjilv minns jag kriftsisongen som ett oindligt
krilande och krypande. Vi hade stindigt en hink levande
kriftor i vatten inne i skafferiet, och alltid var det nigra
som lyckats ta sig over kanten och krop runt pd golven.
Olle lirde mig hur man kunde hypnotisera dem. Man
staller dem pd huvudet med bakitvikta klor och stryker
dem sakta over nosen. Dd somnar de omedelbart.

Den forsta kriftkvillen samlades alla och inledde fisket
med hdvar. Forsta hdven nedsinktes med militirisk
exakthet nir klockan var prick sex. Sen fiskade vi ungar
ovanfor och nedanfor fallet pd Skjolds och Franssons
vatten, medan de dldre lade ut burar och mjirdar. Aven
hir tivlade vi naturligtois — var olika lag och riknade hur
mdnga kriftor vi fitt upp. Allteftersom augustimorkret
titnade tinde vi vdra ficklampor och deras fladdrande ljus
forvandlade Tidans strinder till en djungel genomkorsad
av eldflugor. Nir vi alla var lagom hungriga kom mormor
och dukade upp det hon bakat och de forsta kriftorna
kokades i en jiarnkittel dver elden pd grismattan framfor
den Gula Villan. Framdt midnatt hade de kallnat och vi dt
dem med instinktiv hogtidlighet. Vi visste utan ord att
detta var vdran rit.

Efter ndgra fd timmars somn vittjade vi burar och
mjdrdar. Nu arbetade var och en for sig, pd sitt fiskevatten.
Dimmorna slipade over dn, medan solen sakta rullade upp
dver de hoga, skogklidda kullarna och lit sina strilar lysa
pd virt svarta guld — ett 6verflod av flodkriftor, ororda av
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underging och pest.

Goran som jag talar om i fortsittning ar kapten
Goran Enesk;jold (fore detta Skjold) som tyvarr nu ar
dod men som bodde i Vita villan och som jag ménga
ganger besokte. Han var en underbar man. I texten
nedan har han bjudit mig pa signalkraftor. Flod-
kraftorna dog tyvarr i pesten, men de inplanterade
signalkraftorna trivdes.

(...) Goran och jag har nu ett berg av kriftskal framfor
oss pd tallrikarna. Vi ir bida forvdnade over att vi inte
orkar mer.

— Kommer du ihdg, undrar Goran, vilka otroliga mingder
kriftor vi brukade data?

— Javisst. Ett och ett halvt tjog per man ndr det var fest.

— Och sd kottbullar och annan mat direfter!

Vira kriftfester var inga tillstillningar med haklappar och
faniga hattar. Lyktor fanns, men det var allt. Vi it seridst
— tog av oss klockorna och slutade inte forrin vi hade spad
ned till armbigarna. Jag tror hattar och haklappar hittats
pd av minniskor som inte dr vana vid krdftor. Som tycker
det dr ett jippo. For oss var kriftor vardag under den tid
de var tilldtna. En gudomlig vardag, men dndd. Vi dt ofta
krdftor till frukost, lunch och middag. Det var inget som
krivde hatt. An idag kiper jag svenska kriftor nir det dr
sisong. Det dr den enda dyra mat jag ndgonsin ligger
pengar pd och jag iter den girna ensam— till frukost, lunch
och middag.
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SOREN HOLMBERG

Vad at Magnus Gabriel De la Gardie

For en skaraborgare — standigt denne De la Gardie.
Jag skulle gifta mig och hamnade i diskussion om
efternamn med min blivande hustru. Mattsson hette
hon. Holmberg ville hon inte heta. Och jag ville inte
byta till Mattsson. Kompromissvilligt forslog jag da
att vi dtminstone kunde forena vara bada efternamn.
Holmson kanske, eller varfor inte Mattberg. Men nej,
inget forslag dog. Dock, tillade hon skdamtsamt(?):
”Om Du hetat De la Gardie hade jag bytt efternamn.”
Det hette jag ju inte sd ndgot namnbyte blev det inte.
Hustrun beholl sitt flicknamn och heter alltfort
Britt-Marie Mattsson. Men det fina adelsnamn hon
ville heta var inte gripit ur tomma luften. Under stu-
diearen i Goteborg nar Britt-Marie och jag ibland
ringde och bestéllde taxi, och hade brattom, hande
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det att jag uppgav namnet De la Gardie istéllet for
Holmberg. Sa fick man sdkrare och snabbare tag pa
en bil. D4 som nu slér ett patriciernamn ett vanligt
plebejnamn. Och inte bara ndr men bestaller taxi.
Utan uppenbarligen ocksa nér det galler att fa en bli-
vande hustru att byta efternamn.

Slaktnamn ar viktigt. Speciellt om det ar fint och
adligt. Spannande nog var det sa ocksa for Magnus
Gabriel sjalv. Han och familjen oroade sig 6ver sina
franska anor — var de fina nog och framforallt var de
adliga? Hans far greve Jakob — den store fdltherren
som en gang erovrade Moskva — fick en kusin i
Frankrike att nedteckna en lang antavla. Magnus Ga-
briel var till och med sjalv nere i sydfrankrike och
gjorde efterforskningar pa 1640-talet. Resultatet blev
en upputsad och glorifierad stamtavla. Men san-
ningen var mer profan. Hans farfar den franske lego-
soldaten Pontus — som svenskarna tog till fanga nar
den danska fastningen Varberg erdvrades 1565, och
som omedelbart gick 6ver i svensk tjanst — hade tagit
sig ett tjusigt slaktnamn men var inte nadgon aristo-
krat. Forst senare i Sverige blev han upphdojd till fri-
herre. Han kom fran en handelsfamilj i Languedoc.
Pa sin hojd kunde hans familj skryta med att de var
provinsadel. Men denna “enkla” bakgrund var
okand for Magnus Gabriels samtid. Vad datiden sag
i Magnus Gabriel var en greve, som var son till en
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greve, dartill sonson till en friherre och som dessu-
tom pd papperet hade langa fina anor i Frankrike.
Mycket battre kunde det knappast bli i ett samhalle
dar bord var viktigt, viktigare an kompetens.

Ingen storre fdltherre eller statsman

Om Magnus Gabriel hade bord i overflod var det
samre stillt med kompetensen. Atminstone enligt
manga historikers dom. Nagon storre filtherre var
han inte. Sverige lyckades bara erovra halva Prag nar
han var med och beldgrade staden 1648. Inte heller
Kristianstad hann han vara med och inta forefreden
i Bromsebro 1645. Men féaltmarskalk utnimndes han
till av drottning Kristina, trots magra meriter. Fin
bord och att vara regentens gunstling nummer ett
var viktigare. Drottning Kristinas ynnest — vars store
favorit han var i borjan, och som gjorde honom till en
av landets rikaste jorddagare — lyckades han schabbla
bort. Misslyckade hovintriger fick honom forvisad
fran hovet.

Endast drottningens abdikation och att Magnus
Gabriel var gift med den blivande kung Karl X:s sys-
ter raddade tillbaka honom till makten vid den nye
konungens hov. Nar sedan Karl X 6verraskande av-
led i Goteborg vintern 1660 var svagern Magnus Ga-
briel “tursamt” dar vid dédsbadden och utnamndes
i kungens testamente till Rikskansler och ledare av
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formyndarregeringen for den fyradrige blivande
Karl XI. Den franskvénliga och hogadelsvénliga po-
litik han sedan forde under aren da han var
Rikskansler blev inte alltid s& framgangsrik. Nar Karl
XI blev myndig hade han manga kritiska syn-
punkter. Forsvaret var misskott och kronans eko-
nomi kord i botten. Efter det att Sverige ndtt och jamt
hade lyckats forsvara Skédne fran att atertas av Dan-
mark i kriget 167679, reformerade den nu envaldige
kungen krigsmakten. Indelningsverket inférdes. Sta-
tens ekonomi revolutionerades genom Sveriges
storsta skattereform nagonsin. Formyndarrafsten
och reduktionen med férnyad start 1680 drog in det
mesta av all den jord och de gods som framst hoga-
deln tillskansat sig under trettiodriga kriget, drott-
nings Kristinas styre och under Magnus Gabriels for-
myndarregering. Cirka halften av adelns jord drogs
in till staten. Kronan tog tillbaka vad kronan lattvin-
digt givit bort tidigare. De riktigt rika jordagarna
blev mindre rika.

Inte minst gdllde det den kanske rikaste av dem
alla— Magnus Gabriel. Han fick endast behalla tva av
alla sina stora egendomar, slotten Venngarn och Ho-
jentorp. Den stora juvelen i sitt godsinnehav forlo-
rade han. Lacko, som fadern Jakob De la Gardie er-
hallit ndr han utndmndes till greve 1615, forsvann ur
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slakten. Med endast tva slott att forsorja sig pa tving-
ades en detroniserad Magnus Gabriel att framleva
nagra “fattiga” ar tills han gick bort 1686.

Men stor humanist och tillskyndare av konst och
vetenskap

Men - och det ar ett tungt vagande men — Magnus
Gabriel De la Gardie var inte sa lattviktig och sa
misslyckad som det kan tyckas om man bara ser till
de delar av hans eftermale som har att géra med ho-
nom som militdr, politiker och rik storgodsagare.
Han hade ocksa manga andra strangar pa sin lyra,
strangar som ljod riktigt bra. Magalotti, en italiensk
ambassadOr som besokte Sverige pa 1670-talet teck-
nar f6ljande bild av Magnus Gabriel:

“Rikskanslern ar sakerligen den vackraste
man i varlden, med ett lifligt snille och en
naturlig véltalighet. Han talar latin, itali-
enska, franska, tyska och hol-
landska...och dr synnerligen valunderrat-
tad om Europas politiska forhéallanden.
Han ...haller en talrik betjaning, ett stort
bord och ger ut stora summor for sitt bo-
hag, sina trddgardsanlaggningar och
byggnadsforetag, det sags att han samti-
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digt haller pa att bygga pa fyrtio eller fem-
tio stéllen. ...har ett mer fornamt satt att

vara dn andra svenskar.” (cit. fran Ullgren
2015, sid. 15)

Har framtrdder bilden av datidens storste svenske
mecenat. En stor humanist och tillskyndare av konst
och vetenskap. Under trettiotva ar fram till sin dod
var han kansler for Uppsala universitet (1654-1686).
Han var initiativtagaren bakom Erik Dahlbergs fan-
tastiska planschverk Suecia Antiqua et Hodierna. Sil-
verbibeln var han med och “rdaddade” till Uppsala.
Hans boksamling med cirka 6 000 volymer var den
storsta privata i Sverige. Antikvitetskollegium grun-
dat 1666 var Magnus Gabriels skapelse. Nu borjade
fornminnen dokumenteras och vardas. Manga kyr-
kor renoverade han, daribland Sveriges vackraste —
Varnhems Kklosterkyrka. Dar lat han sig sa sma-
ningom begravas tillsammans med hustrun Maria
Eufrosyne. En vl vald plats. I klosterkyrkan lag se-
dan tidigare méanga forndma svenskar begravda —
medeltida kungar av eriksatten och riksgrundaren
Birger jarl. Varnhems klosterkyrka ar dartill belagen
mellan hans tva skaraborgska slott — Hojentorp och
Lacko.

Att Magnus Gabriel var ”...den samste hushallare
och den stOrste slosare i varlden...” missar inte Ma-
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galotti att namna. Men slosaromdomet kanske pas-
sar val in pa alla stora mecenater. Att introducera
fransk kultur, byggnadskonst och lyx i Sverige var
inte gratis. Den speciella ambassad, upptacktsresa,
som en ung Magnus Gabriel ledde till Frankrike 1646
ar formodligen den dyraste dylik resa som Sverige
nagonsin bekostat. I dagens penningvarde spendera-
des over 100 miljoner kronor; en enorm summa nu
och inte minst da. Men sa fick ocksa Magnus Gabriel
traffa gossekungen Ludvig XIV och hans férmyn-
dare kardinal Mazarin. Bakverket med kardinalens
namn fordes nog inte till Sverige av Magnus Gabriel.
Den lackra importen intraffade troligen senare.

Matvrak med franska kockar

Han at for mycket. Det gjorde alla som hade rad pa
1600-talet. Det gallde att i allt — kldder, boning, mat,
sallskap — visa att man var rik och fin och arevordig.
Foljden blev en med éren tilltagande rondor. Mag-
nus Gabriel sjdlv var inte varst. Hans van Karl X
Gustaf var varre. Han var narmast tjock som en boll
nar han dog i fortid. Dartill at de rike ohalsosamt.
Alldeles for mycket kott och alldeles for salt mat och
alldeles for mycket vin och 6l att slacka torsten med.
Dricka vatten var inte aktuellt. Man visste att dati-
dens vatten kunde vara skadligt. Dessutom smakar
ol battre an daligt vatten.
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Vad och hur ménniskor at pa 1600-talet vet vi ratt
mycket om, speciellt naturligtvis nar det galler adeln.
Kallarrakenskaper finns bevarade. Kokbocker bor-
jade tryckas och receptsamlingar sparades inom fa-
miljer. Ar 1642 trycktes den forsta kokboken i Sve-
rige. Pionjaren hette Andreas Sparman. Boken har ti-
teln Sundhetzens speghel och ar avfattad i versform.
Rimmad oxbringa ingar dock inte i receptsamlingen.
Men val méanga andra kottratter. Fran senare delen
av 1600-talet finns flera svenska kokbocker bevarade
— Romble Salé och Ake Ralamb &r de tva mest kinda
forfattarna. Vard att ndmna ar ocksa Britta Cruus re-
ceptsamling. Hon var barnbarn till Axel Oxenstierna
och drev ett gastgiveri norr om Stockholm. Det nu-
varande Wardshuset Lasse-Maja i Barkaby har anor
tillbaka till den krog Britta Cruus grundade och lat
bygga pa 1670-talet.

Precis som idag at man enklare till vardag an till
fest. Pa 1600-talet blev fransk festmat mode dven i
Sverige — forst pa kungliga hovet och hos De la Gar-
die, sedan hos 6vrig adel. Pralig mat, oandligt antal
ratter, mycket skddebrod som inte skulle dtas, gyck-
lare som underhdll, skadespel med halv- eller hel-
doda faglar som gol och flaxade eller rodkokta dannu
inte doda kraftor som krop omkring. Sittning enligt
noggrann rangordning med de finaste placerade vid
hogre bord med ansiktet mot gasterna. Alla gaster
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fick inte dta. Manga fick enbart beskada harlighet-
erna och de finare dtande gasterna.

Atandet tog timmavis. Maten serverades i om-
gangar, exempelvis tio ratter at gangen. Gasterna
lamnade matborden mellan omgangarna och forrat-
tade vad som behovde forrittas. Sedan pa vag till
bords igen undrade man vad som nu var pd tapeten.
Bordsdukar byttes mellan de olika serveringsom-
gangarna. Det behovdes eftersom de anvandes som
vi idag anvander servetter, det vill siaga att torka sig
pa. Och duk benamndes tapet pa 1600-talet. Mycket
torka kunde det bli. Ata med hénderna kunde man
fortfarande gora. Dock bara med hogerhanden, och
bara med tre fingrar!

Bestick hade gasterna med sig — en sked och en
icke-skarpslipad kniv; ingen gaffel annu pa 1600-ta-
let. Kniven skulle vara lite slo sa att inget blodvite
uppstod om det myckna vinet skapade brak. Kniven
behovde heller inte vara skarpslipad eftersom allt
kott och all fisk skars till av speciella trancherare vid
borden; en yrkeskar som forsvunnit sedan dess.
Magnus Gabriel som var mycket i kontakt med
Frankrike — han hade storre delen av sitt liv franska
kockar pa sina slott och pa resor — kan ha varit med
och introducerat gaffeln bland de burgna i Sverige.
Glas drack man ur, men porslin fanns dnnu inte i
Europa. Tallrikar av tenn eller fajans var det som
stod till buds.
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Mycken mat som vi dter idag var okand for svens-
ken pa 1600-talet. Som till exempel potatis och toma-
ter, eller som efterratter glass och choklad. Kaffe och
te kom ocksa senare. Men manga exotiska kryddor
var i anvandning redan pa 1600-talet. Och de behov-
des for att nagot skyla 6ver den ibland skdamda ma-
ten. Dyra och lyxiga kryddor i Magnus Gabriels hus-
hall var muskot, ingefdra, kanel, saffran och peppar.
Och naturligtvis salt i stora mangder. Hans saltkar
pa borden var stora och veritabla konstverk.

Ko6ttsmaken da var som idag. Kalv- och lammkott
var bast. Grisflask var vanligt men inte lika fint.
Bland det vilda var kottet fran hind/hjort nummer
ett. Kott fran storre djur var torrare och hardare och
hade en forstoppande effekt pa méanniskors adror.
Kaninens kott foredrogs framfor harens. Fagelkott
var populdrt. Och kunde serveras vackert. Man at
hons naturligtvis, men ocksa duva, gas, anka, fasan
och jarpe liksom tjader. Svan ats ocksa men var oftast
bara en tjusig bordsdekoration.

Pastejer var vanliga. Mycket kunde blandas sam-
man och bli atligt. Dartill kunde pastejerna goras de-
korativa. Detsamma galler alla olika pajer baserade
pa olika frukter som serverades som sota efterratter.

En fasan tillagad pa 1600-talsvis presenteras av
Leif Mannerstrom i nedanstdende tabla. Inspirerad
av datidens kokkonst men i sin utformning en origi-
nalkreation tillignad Magnus Gabriel. Om man vill
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anratta Grev Magnis fasan pa nutida vis har kallar-
mastare Mannerstrom bifogat behovlig anvisning.

Leif Mannerstroms Fasan tillignad Grev Magni

1 stor plockad fasantupp 1 bit kalrot

3 skivor spack 3 dl gradde

10 st enbar 4 dl grona artor
1 kalrabbi smor

1 gul 16k salt

2 st persiljerotter peppar
Tillredning

Stot alla kryddor i mortel och klappa in fasanen runt om
med blandningen. Salta lite extra runt om och rulla sedan
in fageln i spacket ordentligt. Bind och fixera sedan
spacket med bindgarn. Bryn darefter fageln med smor i
stekgryta (ersatter karl over oppen eld som anvéndes pa
1600-talet). Skadr 10k och rotsaker i tarningar och bryn latt
ihop med fageln i cirka 30 minuter. Tag darefter upp fa-
sanen och hall den varm. Tag sedan upp rotsakerna och
tillfor de lattkokade grondrtorna och mosa allt till en grov
puré. Lagg tillbaka moset i grytan, hdll i gradde och lat
puttra ihop till en mustig sas. Smaka av sasen med salt
och peppar en sista gang och sila upp den nar den éar klar.
Tag fram och skar upp fasanen. Lagg upp pa ett vackert
fat. Servera med sasen och purén.
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Fisk fran saltvatten tycks ha foredragits framfor fisk
fran sotvatten. Sill var en vanlig rétt. I trakten av Go-
teborg var kabeljo populdr, liksom makrillen. Den
idag utfiskade storen ats och fanns annu pa 1600-ta-
let kvar utanfor Goteborg. Lax ats ocksa. Bland sot-
vattenfiskarna uppskattades framst gos, men gadda
och abborre — och karp - gick ocksa ned. Skaldjur
som kraftor, och kanske Overraskande ostron, var
vanliga pa festborden. Ostron snabblevererade i tun-
nor pa hast fran Goteborg at Magnus Gabriel med
fortjusning bade pa Hojentorp och pa Stockholms
slott. Dock, ostronen ats inte raa. De anrattades alltid
forst.

Under 1600-talet borjade adeln odla frukter och
anligga kokstradgardar. Ata gront blev vanligare.
Schering Rosenhane propagerar i en tradgardshand-
bok fran 1660 att svensken bor odla bland annat fol-
jande nyttigheter: Lok, rova, kal, gurka, artor, bonor,
senap, morot, pepparrot, sallat, spenat, sparris, basi-
lika, timjan och rosmarin. Bland frukter framholl
han: Hallon, smultron, krusbar och vinbar. Rovor,
kal och artor var de vanligaste gronsaker som ats,
speciellt bland allmogen. Frukt var en viktig sotsak.
Socker i form av sockertoppar forekom men var
mycket dyrt. Honung som sétningsmedel var billi-
gare, men inte billigt.
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Brod ats oftast i hard form, inte sallan doppat i
soppa. Mjukt brod hade endast de allra mest be-
suttna rdd med. Vetebrod var da som nu finast. Men
det mesta brod gjordes pa rag. Kornbrod ats sallan.
Man bryggde hellre 6l pa kornet.

Vanligaste dryckerna var 6l och svagdricka; vat-
ten undveks om mdjligt. Vin fran storre delen av
Europa konsumerades av adeln. Rhenskt var popu-
lart, liksom ungerskt och spanskt vin. Franska viner
var inte finast och ansdgs lite svaga. Inhemska viner
dracks ocksa. Magnus Gabriel drack med fortjusning
bade smultron- och hallonvin. Starkare varor som
brannvin var mer ovanligt. Brannvin baserat pa vete
var finast men dyrt. Brannvin gjort pa rag var van-
ligast. Fanns inte sdd att tillga gjorde man enbaérs-
brannvin.

Enjulmiddag pa Jakobsdal (nuvarande Ulriksdal)
1663 visar att Magnus Gabriel inte snalade nar det
bjods. Taffeln var som alltid hierarkiskt ordnad med
sexton bord. Vid bord ett tronade Magnus Gabriel
och vid bord tva Marie Eufrosyne. Langst ned vid
bord sexton satt hovjunkrar och drangar.

Vid greve Magnis bord dracks sammanlagt sjutti-
otva stop rhenvin, rott hollandskt vin och dessutom
lite spanskt vin. Dartill konsumerades stora mang-
der 6l. Nar Magnus Gabriel drog sig tillbaka efter
maltiden togs 61 med som nattdricka. Vid frukosten
dagen dérpa serverades vin.
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Sa gick det inte till nar allmogen satt till bords. Rang-
ordning med husbonden pa basta platsen och serve-
rad (?) mat forst gallde dock @ven bland bonder, pre-
cis som bland adeln. Men i 6vrigt fanns fa likheter.
Stapelvaran bland de manga fattiga bonderna var
grot, oftast gjord pa rag. Brodet ats i hard form. Ro-
vor och drtor var de vanligaste gronsakerna, liksom
kal. Potatisen kom forst langt senare pa 1800-talet.
Kott var mycket sallan pa bordet. Fisk i form av sill
eller insjofisk nagot oftare. Svagdricka och svagt 6l
slackte man torsten med. Vatten undvek dven de fat-
tiga om mojligt att dricka. Groten ats gemensamt ur
en fordjupning mitt pa ett bord. Var och en slevade
groten inifran och ut pa sin del av groten. I lite rikare
bondehem kunde det ldggas klickar med smor i mit-
ten av groten. Tallrikar fOr enskilt bruk var séllsynta.
Vanligen at man med handerna, det vill siga med
hogerhanden och endast med tre fingrar. Drack
gjorde man ur kasor eller tramuggar.

Klasskillnaderna var enorma pa 1600-talet, inte
minst nar det galler mat och dryck. Den besuttna
adeln med Magnus Gabriel i taten at och drack for
mycket. Storre delen av allmogen at for lite — och for
daligt. Om allmogen drack for mycket ar tveksamt.
Vin och brannvin var for dyrt. Svagare 6l fick de
hélla till godo med. Och det drack de nog f6r mycket
av givet hur salt all mat var.
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Dystra ar med psalmskrivande

Magnus Gabriels sista ar blev dystra. Mycket av den
slosaktiga formyndartiden med ett vanskott forsvar
och en alltfor franskvanlig politik skylldes pa
rikskanslern De la Gardie. Kungen var makta vred-
gad pa sin formyndare. Magnus Gabriel forsokte for-
svara sig. Han var en makal0st flitig brevskrivare
med en mycket svarlast handstil.

I Lunds universitets handskriftsavdelning finns
hela 185 hyllmeter med De la Gardies skrivelser;
mycket bra ndra oldsbart. Redan i samtiden betrakta-
des hans brev fyllda med vagiga streck som hart nar
olasliga. Men han skrev for att radda sin heder. Ka-
tastrofaret 1680 nar reduktionen berévade honom
det mesta av alla sina gods, forfattade han inte
mindre dn 914 brev.

Hans mest utforliga forsvarsskrift ar Vindiciae ve-
ritatis (Sanningens forsvar), forfattad pa Hojentorp i
Skaraborg. Har vdgrar han att bli syndabock. Sturskt
star han upp mot kungen och Johan Gyllenstierna
med flera nya rddgivare som baktalat honom. Av-
slutningen ar tuff:

”Om man icke vill mig med tacksamhet
vedergalla i hvad jag fortient berom och
affektion, skulle man atminstone forskona
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mig med ofdrtjanta vranga omdodmen, och
med berovande av heder och dra. Sadana
dretjuvar ar varre an mordare.” (cit fran
Ullgren 2015, sid. 263)

Det marks att han studerat retorik och var en valta-
lare. Kung Karl XI:s svar blev ampert och illaba-
dande for Magnus Gabriel. Han anklagade greven
for att ha avslojat statshemligheter i skrivelsen. Det
kunde ha slutat mer illa @n det gjorde for Magnus
Gabriel. Nu blev han inte av med mer dn det mesta
av sin formogenhet.

Men att hans adlskade Lacko slott var bland det han
torlorade smartade extra. Och inte blev det battre av
att arrendatorn som skotte det indragna Lacko under
Magnus Gabriels sista ar hette Berndt Papegoja. Ett
kanske hedervart namn pa 1600-talet, men kanske
aven da ett namn som vackte viss munterhet. Greve
Magnus eftertradd av en Papegoja.

Nar greven blev gammal blev han religios. Eller
rattare sagt mer religios. Sina sista ar dgnade han at
religiosa studier och funderingar kring livets for-
ganglighet. Stoisk moralfilosofi och déden upptog
hans tankar.

En psalm han skrev sitt sista levnadsar 1686 finns
fortfarande med i den svenska psalmboken (nr 621).
Den ar mest kand for upptakten pa vers 1: O Jesu! nir
jagh hidan skal. Och andan min upgifwa och vers 3: Jagh
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kommer af ett brusand” haaf. Inledningen pa vers 3 1a-
nade Evert Taube som titel pa sina memoarer ”Jag
kommer av ett brusand” hav” fran 1952.

Men Magnus Gabriels vers 5 dr den mest marg-
fulla i sin poetiska och samtidigt realistiska dods-
langtan. Konstigt nog ar den versen utesluten i var
nuvarande psalmbok. S& har lyder den bortcensure-

rade femte versen:

"Ty thetta lijf ir idel dodh

Man md thet lijf eij ndmna
Behdifftat med stoor dngest och nodh
Och taar i grafwen inda

Ju lingre jagh hir lefwa fir

Ju nirmar jagh grafwen gir

Min dodzstund indtlig nalkas.”

Magnus Gabriels efterlangtade dodsstund kom pa
varen 1686. De 26 april, pa sitt sextiotredje ar, avled
han i sitt sovgemak pa Venngarns slott norr om
Stockholm. Kung Karl XI tog notis men endast
mycket kortfattat. I sin almanacka skrev han: ”

blefw Drissen doo uppd Winnegran” (cit fran Ullgren
2015, sid. 289). Drassen var drotsen Magnus Gabriel,

hans sista fina titel.
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Magnus Gabriels begravning, och August Strind-
bergs

Statsbegravning i Riddarholmskyrkan fick trots allt
Magnus Gabriel. Aven om det tog tid och hans kvar-
levor hann bérja formultnas. Hans efterlevande
maka Maria Eufrosyne fick kdmpa for att fa till det
hela. Men i september 1686 blev det en statlig be-
gravning. Magnus Gabriel hade sjalv valt ut en
psalm ur Psaltaren (nr 25) med den passande upp-
takten: Efter tig Herre lingtar iag. Musiken hade Maria
Eufrosyne bett Olof Rudbeck ordna. Rudbeck — stor-
maktstidens mest storsvenske propagandist — var en
Uppsalaprofessor som Magnus Gabriel hade stott
och vid behov beskyddat. I den langa likpredikan
hyllades hans insatser och hans namn forklarades
ododligt. Upplasare var Johannes Vultejus, en fore
detta huspredikant hos De la Gardie.

Gravsattningen blev sedan i Varnhems kloster-
kyrka. I ett statligt gravkor han sjdlv varit med om att
utforma. Dar forenades hustrun Maria Eufrosyne
snart med honom. Hon dog redan 1687, endast ett ar
efter Magnus Gabriel. De hade elva barn varav end-
ast tre nddde vuxen alder — en son och tva dottrar.
Sonen Gustaf Adolf tillsammans med hustrun Eliza-
beth Oxenstierna lades senare till vila i gravkoret till-
sammans med Magnus Gabriel och Maria Eufro-
syne.
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Over tvahundra ar senare begravs August Strind-
berg — Sveriges storste forfattare genom alla tider.
Rabulist, sjalvutnamnd ateist, men alltmer religiost
grubblande pa dldre dagar. Han avled i maj 1912 ef-
ter en lang och smartsam dodskamp. Begravningen
hade han bett Socialdemokraternas Hjalmar Bran-
ting att hjalpa till med. Darfor blev det inte en still-
sam vardagsbegravning som August sjdlv Onskat.
Utan en pampig sondagsbegravning med tiotusen-
tals manniskor som kantade Stockholms gator och
massor med roda fanor i taget dar medlemmar ur ar-
betarkommunen bar kistan.

Begravningsakten leddes av den blivande arkebis-
kopen Nathan S6derblom. Han valde att inleda med
en psalm som August Strindberg sjalv hade marke-
rat i sin psalmbok. Och dar strukit under ord som
”dodlig”, ”lif i doden” och “forganglighet”. Psalmen
var Magnus Gabriels fran 1686 (Caroline Krook 2012,
SvD Under strecket).

En cirkel slutes over drhundradena. En konstig
men rdtt underbar cirkel. Magnus Gabriel De la Gar-
die ar med vid August Strindbergs begravning, till-
sammans med Hjalmar Branting och Nathan Soder-
blom. Och nagra ar senare slar Evert Taube f6lje med
Magnus Gabriel ute vid Vinga fyr. Sverige ér litet,
men dnda rorande stort.
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Gustav III:s skvaller

Magnus Gabriel gick bort 1686, men han férsvann
inte. Han ar fortfarande med oss, som Strindbergs
begravning och Taubes memoarer visar. Pa senare ar
har han till och med fatt en hel opera uppford i sitt
namn pa Lacko. Operan “"Magnus Gabriel” med mu-
sik av Daniel Bortz och libretto av Iwar Bergkvist
uruppfordes sa sent som 2008. Har finns en intres-
sant foregangare fran sent 1700-tal dar greve De la
Gardie ocksa dr hagkommen och spelar en promi-
nent roll. P4 trettondagsafton 1785 hade sangskade-
spelet Drottning Christina premiar pa Gripsholms
slott. Hovet med kungen i spetsen var narvarande.
Och det var inte sa konstigt. Den officielle forfattaren
var namligen kungen sjdlv Gustav III. Dock, medfor-
fattaren Carl Henric Kellgren har férmodligen statt
for det mesta skrivandet.

En del av intrigen ar att drottningen ar fortjust i
den unge vackre Magnus Gabriel och har planer pa
att dkta honom. Men da inskrider rikskanslern Axel
Oxenstierna. Ett brev fran Gustav II Adolf tas fram
dar kungen avsljar att han inte bara alskat sin ung-
doms karlek Ebba Brahe platoniskt utan kommit
henne ndrmare an sa. Han dr far till Ebbas son Mag-
nus Gabriel. Christina inser att hon inte kan dkte sin
halvbror och arrangerar istéllet ett giftermal mellan
Magnus Gabriel och en sina favoriter pa hovet, Maria
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Eufrosyne. Skadespelet avslutas med att Christina
forenar de lyckliga tva och utbrister:

“Och 1, som, lycklige att lyda hjartats lagar,
Med ndjets helga band forenat edra dagar;
Er sdllhet ndtt sin hojd — men, di I njuten den,
Ack! glommen icke bort

(med halv rost till De la Gardie)
En syster,

(till Maria)
Och en vin!”

(slutet pa Drottning Christina. Drama i fyra akter)

Darefter balett och ridafall. Nagot som helst bevis for
att det lag nagonting i Gustav Ill:s antydan om att
Gustav II Adolf — inte faltmarskalken Jacob De la
Gardie - skulle vara Magnus Gabriels far finns inte.
Varfor Gustav III roade sig med att hitta pa fader-
skapshistorien vet vi inte. Kanske for att fa till en bra
intrig? Men kanske ocksa for att han sjalv var utsatt
for rykten kring om han var far till sin son, den bli-
vande Gustav IV Adolf. Faderskapsproblematik
hade han forstahandserfarenhet av. Synd att det
ofortjant skulle smitta av sig pa Magnus Gabriels
rykte. Han var son till en stor krigare. Dock inte till
Gustav II Adolf, utan till Jacob De la Gardie — Mos-
kvas erovrare.
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Sentida sliktingar med matintresse

Slakten De la Gardie hade sin storhetstid pa 1600-ta-
let. Men har levt vidare och statat med manga
mycket framgangsrika medlemmar under senare ar-
hundraden. Otaliga riksrad, landshovdingar och ge-
neraler har fort namnet vidare. Alla man naturligtvis
for kvinnor kunde inte f& sa fina titlar forr i tiden.
Dock den De la Gardie som utmarkt sig allra mest
efter Pontus, Jacob och Magnus Gabriel ar en kvinna.
Hon bar namnet Eva De la Gardie och var brorson-
dotter till greve Magnus. Sexton ar gammal gifte hon
sig med greve Claes Ekeblad som dgde Stola herr-
gard utanfor Lidkoping. Hon blev skaraborgska.

Ar 1748 blev Eva De la Gardie den forsta kvinna
som valdes in som ledamot i Kungliga vetenskaps-
akademien. Hon hade experimenterat med att till-
verka brannvin av potatis. Jonas Alstromer var en
som avgav ett positivt utlatande om henne och lovor-
dade metoden. Eva De la Gardie invaldes enhalligt
utan votering. Hennes forskning var i hogsta grad
nyttig. Brannvin pa potatis sparade in vardefull sad
som istdllet kunde bakas till brod. Det skulle droja
over tvdhundra ar innan nédsta kvinna blev ledamot
av Vetenskapsakademien.

Attens huvudman idag ar 70-arige Carl-Gustaf De
la Gardie. Han vixte upp pa Sorby siteri i Ostergot-
land. Stora huset pa godset var mycket pampigt —
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ndrmast ett slott. Men i slutet av 1950-talet sdlde
Carl-Gustafs fordldrar egendomen och flyttade till
enklare boningar. Darefter, under de senaste femtio-
sextio aren, har familjen och Carl-Gustaf bott mer
som de flesta svenskar. Idag bor dttens huvudman i
en lagenhet i Malmslatt med hustrun Gunilla.

Nar jag ringer upp och fragar om vilken mat han
gillar mest visar det sig att Carl-Gustaf just haller pa
att tillaga en alggryta med ”lite av varje i”. Ja, det ar
en av hans favoritratter. Och drycken dartill skall
vara nagot ”“skapligt rott, helst kraftigt”. Rioja fran
Spanien kommer vi 6verens om dr bast.

Magnus Gabriel hade gillat Carl-Gustafs dlggryta.
Sakert mer an de alggrytor han at pa sin tid. De var
alldeles for mycket saltade. Fast, & andra sidan, Mag-
nus Gabriel hade kanske vant sig sa vid salt mat att
han hade tyckt att dagens mat dr smaklos? Drycken
hade han forhoppningsvis ocksa uppskattat, aven
om datidens roda viner mahanda var mindre kraf-
tiga dn en bra Rioja. Men framfor allt var han nog van
vid mer kryddade viner och mer sétade. Dock, som
valuppfostrad adling hade han hallit masken, latit
sig val smaka och valtaligt tackat for maten.

Magnus Gabriel De la Gardie at bara den basta
mat pa sin tid. Hade han kunnat sitta ned vid Carl-
Gustaf De la Gardies bord idag hade han fatt var tids
basta mat. For oss skaraborgare — standigt dessa De
la Gardies. Och nu ocksa nar det géller mat.
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Killor: Jag har haft en huvudkalla. Peter Ullgrens
makalOst innehallsrika och lasvarda bok: En makalds
historia. Magnus Gabriel De la Gardies uppging och fall
(2015). Dick Harrisons magistrala Ett stort lidande har
kommit dver oss. Historien om trettiodriga kriget (2014)
har forsett mig med det storpolitiska ramverket lik-
som med de vanliga méanniskornas vedermodor un-
der 1600-talets forsta halft. Ulrica Soderlinds inne-
hallsdigra StorMaktsTiden. Mat och dryck under svenskt
1600-tal (2010) har lart mig allt om vad alla &t och
drack pa den tiden. Leif Mannerstroms och Britt-Ma-
rie Mattssons vackra, infallsrika och prisbelonade
Matens makt (2016) har ocksa varit till stor hjalp. Men
inte minst har samtal med Magdalena Ribbing fatt
mig att fOrsta hur och vad man at och drack nar det
begav sig pa 1600-talet — saval bland de rike och fine
som bland de fattige. Alla mysterier kring gamla och
nyare psalmer i olika versioner har forskarvannen
Lennart Weibull hjdlpt mig att reda ut. De inte
mindre underliga mysterierna kring Gustav III:s for-
fattande av olika skadespel har Carina Cederroth pa
Nobelbiblioteket sorterat ut for mig. Hartill skall na-
turligtvis ndmnas att ett ivrigt sokande via Google
och pa Wikipedia varit hur nyttigt som helst. Hur
kunde vi klara oss forr i varlden nar vi bara hade
uppslagsverk att sla i och bibliotek att ga till? Jo tack,

74



det gick vadl nagorlunda bra dven da. Men det tog
langre tid.
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JAN MARTENSON

Mina tva mormodrar och deras kokkonst

Néar min mamma var i sju-atta arsaldern fick hon av
sina lekkamrater ute pa garden veta att mormor och
morfar inte var hennes riktiga foradldrar. Det drab-
bade henne som en chock och hon rusade uppfor
trapporna och kastade sig i mormors forklade.
Mormor Bertas syster Olga var hennes biologiska
mor. Hon hade redan en tiodrig dotter med en man
som emigrerade till Amerika. Det var hennes stora
karlek men hon ville inte f6lja med honom dit 6ver.
Mamma fick hon med en poliskonstapel som var en
kand kvinnokarl men han lamnade snart stan. Forst
nagra ar efter hennes dod lyckades jag spara hennes
halvbror och halvsyster som han fatt i ett senare akt-
enskap. De visste inte att han hade ett eller mojligen
flera barn innan han gifte sig. Mamma fick aldrig
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traffa sin biologiska far och han dog redan vid 54 ars
alder.

En gang fragade jag den gamle bolsjeviken Harry
Persson om han kénde till en poliskonstapel som
hette Krus och var verksam i Tidaholm pa 1910-talet.
”Ja, han var en forsta klassens horebock och hade
inte mindre &an tre kvinnor i grossess samtidigt, in-
nan han skuddade stadens stoft frdn sina fotter!”
blev det raka svaret. Da sa jag att han var min biolo-
giske morfar. “Jasa, du!” Mer blev inte sagt.

Mormor Berta och morfar Emil gav mamma all
den karlek och trygghet ett barn kan tankas fa. Olga
bodde bara nagra kvarter darifran. De hade ocksa en
nara kontakt sa pa satt och vis vaxte min mamma
upp med tva modrar.

Bdde mormor och Olga lagade, d&ven min mamma
som lart av dem, helt underbar mat. Varje lordag
brukade jag handla at Olga och pa sondagarna var
jag hemma hos mormor och morfar. Vi at middag in-
nan morfar gav mig pengar till matinéfilm pa Saga
eller Roda Kvarn i Tidaholm. De rackte till biljetten
men ocksa till favorittabletterna Trix och Tutti Frutti.
Bade Olga och mormor bjod pa oxinnanlar vid hel-
gerna och tillredde maten pa samma satt.

Forst stekte de kottet i smor och tillsatte salt och
peppar. Sedan kokade de det lange i skyn med 16k
och vatten. Darefter tog de upp kottet och blandade
sasen med vetemjol och mycket gradde. Sa lade de
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tillbaka kottet i den kryddade blandningen. Olga
hade rikligt med peppar i sin och kottet fick pa det
sattet en starkare smak. Men i valet mellan "kottbif-
farna”, som jag kallade dem i min dagbok, kunde jag
inte avgora vilken som var godast. Bida smakade
gudomligt. Jag fick dta mig proppmatt, ibland tre-
fyra rejala kottbitar. Mormddrarna tyckte jag var
smal och behdvde dta upp mig.

Mormor anlitades ofta som kokerska vid storre
privata fester. Hon hade flera paradratter, bland an-
nat morotspannkaka och sillsallat. Min pappa foljde
sdllan med till mormor och morfar men hennes sill-
sallat kunde han inte motsta, trots att han dar aldrig
fick nagon nubbe. De var hédngivna nykterister i
IOGT och kénde till hans alkoholproblem.

Min mamma var allergisk mot fisk men hon
gjorde torsk och kolja, bade stekt och kokt, for att min
pappa kravde det. Pa jul lagade hon en underbar lut-
tisk och den vita sasen dranktes nastan med vitpep-
par for att ge extra smak. Jag minns ocksa julbordet
pa slakttraffarna. Dar fattades ingenting och jag
kande igen en hel del nar jag sag min idol Edvard
Persson framfor det skanska smorgasbordet i “Kalle
pa Spangen”. Kameran sveper 6ver de dignande rat-
terna och han utbrister: “Va hondan a rodbittorna?”

Jag minns ocksa en gang nar pappa kom hem med
tva farska rapphons. De hade flugit rakt in i vindru-
tan pa hans bryggeribil. Han siag det bokstavligt som
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en gava fran himlen. Mamma plockade fjadrarna och
bjod oss dagen efter pa den godaste fagelratt jag na-
gonsin hade &tit och en helt sagolik sas med
viltsmak.

Hos farmor och farfar i Torbjorntorp hade min sto-
rasyster Monica och jag var sin favorittupp i hons-
garden, hon en gra och jag en lite mer fargrik. Den
sistnimnde hade en hackad kam som liknade 6ver-
delen av en kottyxa. Farmor var van att hugga huvu-
det av honsen pa yxkubben. De flaxade ibland i vig
flera meter sedan de nackats.

Pappa kom en gang hem med den gra tuppen som
héangdes pa tork innan den skulle plockas och stekas.
Monica blev chockad nar hon sag den pa klad-
strecket. Hon var helt fortvivlad och grat sig till
somns pa kvallen. Nar vi andra satte oss till bords
férsvann hon in i sitt rum.

Den gamle hantverkaren hade avldagsnat tramas-
kar och termiter i mormors fina chiffonjé. Da fick han
inte bara betalt utan ocksa ett mal mat. Mormor bjod
honom pé blodkorv och korvkaka och rikligt med
lingonsylt. Den inbitne ungkarlen var sdkert inte van
att smorja kraset sa han at tills varenda smula var
uppaten.

Som pojke minns jag att jag mosade potatisen och
at med bara gaffeln. Senare i livet hade jag stor gladje
av poeten Sten Haglidens dikt ” Ata ensam hemma”,
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en av manga som borde ha varit med i antologin “Po-
ater”:

Slevar opp kottet ur kastrullen,
petar din slamsorna.

Skalar potatis.

Kletar skrynklet och smeten
direkt i slasken.

Hungrig. Sjunger lite

med mat i kindpdsarna.

Sdsen gdr bra med kniven.

Fint att ingen ser — och hor

att man smaskar.

Rapar som kineserna. Dom dr kloka.

Tar gurkskivor med nypan,
knastrar pd med framtinderna.
Smakar hirligt. — Ingen ligger sig 1.

Ensam dar krydda.

Jag vaxte upp under mycket enkla forhallanden men
det sndlades aldrig med maten. Tvartom, den priori-
terades framfor materiella ting. Till mina tva
mormodrars och min mammas matlagningskonst
horde ocksa pepparrotskott, kalvkott i dillsas, flask
med 16ksas, flasklagg och rotmos, ja all den lackra
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husmanskost som den svenska menyn bestar av. Jag
lamnade Tidaholm som sjuttonaring. Efter nagra ar
pa andra orter i Mellansverige kom jag pa att jag inte
atit grynkorv pa lange. Forst da fick jag veta att det
ar en skaraborgsk specialitet, omdijlig att fa tag pa ut-
anfor den gamla lansgransen. Numera koper jag all-
tid med ett helt lass i kylvaskorna nar jag besoker Ti-
daholm och fryser ner korven vid hemkomsten till
Malmo. Med pepparrotssas smakar den bast men det
gar ocksa bra med persiljesas.

Jag glommer heller aldrig Frufridagen som den le-
gendariske Lennart Hyland tog initiativet till i det
klassiska radioprogrammet Karusellen. Det hade en
miljonpublik innan teven slog igenom. Mormor
pastod att morfar hade lagat kalpudding men den
var redan fardig nar jag kom hem till dem. Jag miss-
tankte redan dé att mormor hade gjort den sjalv men
hon lat morfar ta at sig aran.

Mormor och morfar bodde mer &n ett halvsekel i
ett rum och kok med jarnspis pa Hagne i Tidaholm.
Det lag pa andra vaningen och hade utedass i bortre
hornet pa garden. I huset bodde tva familjer pa nedre
planet medan det fanns fyra sma hushall pa det 6vre.
I dag har huset moderniserats och min yngsta syster
Anne bor i en tvda pa bottenplanet.

Nar mina morforaldrar 1958 fick tag pa en liten 1a-
genhet i det nyuppforda pensiondrshemmet pa Lin-
négatan satt morfar lange och grat i koket. Men jag
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tror att han med tiden uppskattade att han de sista
aren av sitt liv fick toalett inomhus.

Nu holl jag pa att glomma efterrdtterna som nu-
mera kallas desserter. Pa den tiden fick vi barn frossa
i jordgubbar och rikligt sockrad vispgradde, ibland
med hallon eller plommon. Men ingenting gick upp
mot mormors ris a la Malta. Da blandade hon dven i
bananer, apelsinklyftor och marédnger.

Morfar plockade i alla ar lingon och blabar ute vid
Skogsholmen, innan fangelset byggdes och 6delade
de finaste barstdllena. Sa till pannkakorna hade vi
alltid haft farsk blabarssylt, ofta med vispgradde
som extra lyx.

Ett av de mest frestande uppdrag jag fatt var att
medverka i boken "Koksvagen till Vastsverige”. Det
bestod i att jag skulle dta och dricka mig igenom ar-
ton gourmetkrogar i Vastergotland. Birgitta Stenberg
tog hand om Bohuslan. Jag var forst tveksam och
tyckte det var for mycket jobb for jag trodde att for-
plagnaden var hela arvodet.

Som tur var motte jag Birgitta av en tillfallighet i
Stockholm och visste att hon skulle vara medforfat-
tare. Hon berattade da att vi skulle fa 80.000 kronor
var i ersattning. Da kastade jag mig Over telefonen
och tackade ja.

Flera av krogarna hade dnnu inte 6ppnat for sa-
songen nar jag besokte dem pa varvintern men de
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flesta bjod anda pa det basta de hade. Christina Bor-
jeson tande upp en brasa i den 6ppna spisen och bjod
pa en underbar radjursfilé pa Trollabo kvarn i Herr-
ljunga. Stefan Johansson pa Forshems gastgiveri
nojde sig med att servera svart kaffe. Birgitta Sten-
berg var hardare an jag. Hon vagrade skriva om de
krogar som inte bjod pa mat och overskred deadline
med flera manader.

Vér uppgift var att skriva om kulturella sevard-
heter pa vag till och fran krogarna. De flesta var anda
generdsa. Nagra serverade femradttersmenyer med
olika drycker till varje, efterat kaffe med avec sa jag
ska inte klaga dven om ett par bara bjod pa kaffe.

Karl XIILs liktag drog forbi utanfor Forshems gast-
giveri och Carl von Linné sov 6ver pd prastgarden en
liten bit darifran. August Strindberg kom dit nar han
vandrade pa Kinnekulle. Han trodde berget var
byggt av manniskohand och ville forvissa sig om det.
Nar han kom ner darifran besokte han gastgiveriet.
Han klagade bade pa maten och servicen. Sedan lade
han sig och sov pa tre pinnstolar ute i foajén i vantan
pa taget. Stolarna finns kvar an i dag men jag var
hungrig och fortsatte min vallfard.

P4 Hamnkrogen i Hjo at jag en lacker vatternro-
ding, i dag en sddan kostbar raritet att den ersatts av
fjallroding. Skalden Bo Bergman gifte sig med Hilde-
gard Hedén som var préstdotter i Hjo. Han inspire-
rades av Vittern och myntade begreppet “den lilla
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staden vid det stora vattnet”. I ett litet blad som gavs
ut av en larare pa samrealskolan tillagnade han Hil-
degard ”"Hjartat”, en av sina finaste dikter:

Hjdrtat skall gro av drommar
annars dr hjartat armt.

Liv, ge oss regn som strommar.
Liv, ge oss sol och varmt.

Sa blir det ax omsider,

och med ett tack till allt

gdr vi mot skordetider,

vemod och vinterkallt.

Pa Rada sateri at jag samma lunch som Goran Pers-
son och George W Bush serverades i samband med
den amerikanske presidentens sverigebesok, bland
annat halstrad piggvar med hummer. Manga be-
romda gaster har varit har och i andra vaningsplanet
ristat in sina namn med en diamant pa nagra fonster-
rutor: Carl Snoilsky, Viktor Rydberg, Bjornstjerne
Bjornson och Gustaf Cedergren men dven nobelpris-
tagarna Albert Einstein och Svante Arrhenius. Under
Martina von Schwerins namn har Esaias Tegnér skri-
vit “la plus belle” (den skonaste) och sedan sitt eget.

Pa Idas brygga i Karlsborg fick jag en av de basta
pepparstekar, gjord pa oxfilé, jag nagonsin atit och
jag har satt i mig manga genom aren. Men trots
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denna fantastiska kulinariska resa med méanga mat-
sensationer bland masterkockar kan ingen av dem
mata sig med de goda oxinnanldr som jag at hos

mina tva mormodrar i barndomens Tidaholm.
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BENGT KNUTSSON

Arabisk gistfrihet — helighet och dubbel
forpliktelse

4

"Jag har en bekinnelse att gora: jag har brukat narkotika.

Ett hogst chockerande besked fran Preses for Ska-
raborgs akademi, dartill en person fran anno dazumal,
beskedlig vastgote och f6dd pa landet, en den dar pa
sedvanligt vastgotskt vis stidse sneglat pa lag och
forordning och med dngslig undergivenhet gente-
mot Stat och myndigheter varit nogsam med att i
handel och vandel vara fjardingsman och kronolans-
man till lags.

Ja, det staimmer. Jag har vid ett tillfdlle brukat nar-
kotika. Men, skall sdgas, av artighetsskal och, Nota
bene!, av respekt for arabisk gastfrihet. Det var i sam-
band med ett besok i Jemen i slutet pa 1980-talet. Som
officiell svensk kulturemissarie skulle jag foreldsa
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och ge Sverigeinformation pa arabiska (det dar med
att Sverigeinformationen skulle ges av en pursvensk
och pa arabiska var ett, som man i dag skulle siaga,
nytank). Rektorn for universitetet i huvudstaden
San‘a’ fann besoket av en svensk akademiker sa be-
aktansvart att han inbjod mig till ett universitetsla-
rarkollegium. Dar bjods pa gat, i Sverige liksom i
vissa andra lander klassat som narkotikum.

Till det arabiska gastfrihetsritualet hor att gasten
gor som varden bestammer. For att inte sara varden
var jag alltsa tvungen att tugga farska gat-blad for allt
vad tygen holl. M.a.o. gjorde jag nagot som inte ar
tillatet enligt svensk forfattning. Jag vill dock hoppas
att svenskt rattsvasende har preskriberat mitt brott
— apologetiskt kan jag namligen hdavda att det be-
gicks i tjanstesammanhang, i kulturfrimjande syfte
och for Kung och Fosterland. (For fotobevis hanvisas
till sidan 15 i min bok Arabiska visdomsord, dar jag ses
halla en gat-kvist i handen.)

Araberna ar traditionellt kdnda for tva ting: mas-
terskap i fraga om ord och overdadighet i frdga om
gastfrihet. Orden skall vara konstfullt arrangerade
och en njutning for saval 6ra som 6ga. Darav araber-
nas forkarlek for muntligt framford poesi och for
moskéernas Korancitat i fullindad arabisk kalligrafi.
Vad galler den arabiska gastfriheten, ad-diyafa al-‘ara-
biyya, sa verkar det som om denna vore ett med ara-
berna, nedlagd i deras gener. Utan blygsel brukar
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araberna peka pa sig sjdlva som varldens mest gast-
fria folk. Och de vasterlanningar som av ddet gjorts
till gaster hos araberna vittnar gdrna om en upple-
velse av oforglomligt slag. S& omtumlande men
ocksa till den grad kravande att enbart minnet kan fa
dem att himla med 6gonen och t.o.m. stona hogt.

Arabisk gistfrihet — okenideal i islamisk drikt

Lat mig peka pa de grundlaggande elementen i det
arabiska gastfrihetsidealet. Det forsta som skall sagas
ar att det foddes i Arabiens Oknar, att det ar bedu-
inskt och forislamiskt men sanktionerat av islam. Med
andra ord har islam i sitt Overgripande samhallssy-
stem inkorporerat de forislamiska Okenarabernas
jordbundna, icke-religiosa gastfrihet och givit den
helighetsprigel.

Kérnan i arabisk gastfrihet dr alltsa att soka hos
beduinerna; den ar handfast, av praktisk natur, och
speglar ytterst sett 6kenarabernas omsesidiga bero-
ende. Oknens kérva villkor, stundom obarmhirtig-
het, ja, sjdlva Overlevnadsaspekten (det ar latt att i
sandhavet forgas av hetta, avstand och vattenbrist)
har tvingat fram en 6verenskommelse som sager att
den resande, oberoende av identitet och status, van
eller fiende, har rétt till tre dagars gastfrihet (en del
pastar rentav tre dagars och en tredjedels dags gast-
frihet). En veritabel gastfrihetspakt som innefattar
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fritt vivre, kost och logi, samt — det &r véart att notera
— sakerhet till liv och lem. Att ta emot en gast ar
maktpaliggande och 6kar beduinens anseende, hans
heder, sharaf. Genom att vara frikostig, karim, ”visar”
(ibyadda) okenaraben sitt ansikte, wajh. Genom mot-
satsen, att vara snal, bakhil, ”svartar” han sitt ansikte.
Ingenting ar sa skymfligt som att & omdomet om sig
att vara snal.

Men i och med islam lyfts den beduinska gastfri-
heten till den gudomliga sfaren och gors till Allahs
heliga bud. Det ar forklaringen till det arabiska tale-
sattet “Gasten dar sand av Allah.” Ja, gasten kan t.o.m.
vara Allah sjalv men i mansklig forkladnad. Det
finns sedelarande berattelser om detta. En sadan
handlar om en rik och forndm arab, som staller till
med gastabud och inbjuder Allah sjalv. Men Allah
kommer inte. Ddaremot uppenbarar sig en trashank
och ber om mat. Stord av tiggaren — han uppfattas
som snyltgast, och snyltgaster, tufayliyyin, ar hos
araberna ett forhatligt slakte — kor den rike mannen
bort honom. Besviken over att den Hogste negligerat
hans inbjudan klagar araben hos Allah: ”Varfor kom
du inte till mitt gastabud?” Allah svarar: ”Jo, jag kom
men du visade bort mig.”
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Arabisk gastfrihet — virden och gasten har var sin
roll

Historier som denna far konsekvenser pa det prak-
tiska planet, pa gastfrihetens innehall och pa rollfor-
delningen. Pa varden, som maste gora sitt yttersta for
att hedra sin gast — det skulle ju kunna vara Allah
sjdlv.— och pa gasten som madste spela sin roll att
vara gast fullt ut. Det dr denna den arabiska gastfri-
hetens filosofi, som leder till excesser av mat, ytterst
sett Allahs gavor till sina tjanare. Men som ocksa hos
gdsten — och helt enligt det Koranens bud som sager
” Aten av det goda som vi har givit eder” — forvéntas
ingjuta den ratta tacksamheten mot Skaparen, al-
Khaliqg och Forsorjaren, ar-Razig (tva av Allahs 99
namn). Och hur, blir da fragan, visar gasten sin upp-
skattning mot Allah — inbegripet hans manskliga
redskap, varden — for privilegiet att vara utvald och
inbjuden till gudomlig fest? Jo, genom att gora maten
rattvisa (uttrycket dock inte neutralt tolkat). Med
frustande energi har gasten att hugga in pa ett mat-
berg, ta sig an alla bordets lackerheter och med friskt
mod stoppa i sig tills han eller hon bokstavligen
storknar — och dérefter dta minst lika mycket igen!
Det ar vdrdens uppgift att med lock och pock se till
att gasten fullgor denna sin del av den arabiska gast-
friheten. En forpliktelse som i extremfallet kan leda
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till att varden handgripligen trycker ner ris och kott-
bitar i gastens strupe. Inte att undra pa att foreteelsen
finns beskriven i ett arabiskt talesdtt: “Gasten ar
tange hos varden.”

Ta seden dit du kommer — at med hégerhanden!

Vad ar det da for mat som satts fram for gasten? Det
varierar naturligtvis beroende pa varje arablands
specifika kok. Men om vi haller oss till beduinerna,
“aktaraberna” (detta till skillnad mot de ”arabise-
rade” folken utanfor Arabiska halvon), sa ar mansaf,
deras nationalratt. Mansaf betyder ”stort fat”. Lamm
kokas i en sds av jdst yoghurt och serveras med ris
eller bulgur. Gasterna samlas kring fatet och ater
med hogerhanden. Varden plockar ut, likaledes med
hogerhanden, de finaste bitarna och 6verracker dem
sedan till gasterna.

Det déar med att utan gaffel och kniv ata med ho-
gerhanden ar for hygienfrustrerade vasterlanningar
fraimmande; det kdnns obekvamt, inte sallan motbju-
dande, men dr en del av kulturtillvanjningen. Jag har
en historia om detta. Under min tid som direktor for
Svenska Teologiska Institutet i Jerusalem fick vi, min
k. hustru Birgitta och var dotter Marie, besok av Bir-
gittas foraldrar kallarméastare Folke Bergqvist och fru
Ebba. Att ga till Mat‘am al-quds ash-sharqi, Jerusalem
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Oriental Restaurant, var ett maste. For dar servera-
des Jerusalems basta musakhkhan; det ar palestinier-
nas nationalratt, ljuvligt kryddad kyckling pa tunn-
brod. Folke Bergqvist, strangt fostrad i borgerlig
miljo, dartill yrkesmassigt drillad i allt vad bords-
skick, vett och etikett heter, borjade angripa kyck-
lingen med kniv och gaffel. Det gick inte s& bra. Ky-
paren uppmarksammade det hela, kom fram till mig
och viskade i mitt 6ra: ” At som folk, med handerna!”
(Kului zayi n-nas, bi-1-"1d!") Jag behover inte sdga att jag
redan under min tidiga orientaliseringsprocess insag

att bacillskracken bast lamnas pa hemmaplan.

Arabisk gastfrihet — glom vad du tidigare trott dig
veta om en enkel bjudning!

Det i den arabiska personligheten inympade tvanget
— men ocksa stoltheten — att vara Allahs gastgivare
leder till valdsamma Overdrifter. Berattelser fran ok-
nen vet att tala om beduiner som slaktat sin sista ka-
mel, ja, gjort sig utfattiga for att grandiost, samtidigt
vardigt, kunna ta emot en plotsligt uppdykande re-
sendr. Men Overdriften visar sig dven i mindre spek-
takuldra sammanhang. Har kommer ett exempel.

P& var institution, den var inrymd i Sparta stu-
dentcentrum i Lund, hade vi nojet att som medarbe-
tare ha en egyptier vid namn Kazim Baligh; han kal-
lade sig sjalv Sayyid Kazem, “Herr Kazem”, och var
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anstalld for att skota institutionens klipparkiv. Han
hade dykt upp i Lund efter Sexdagarskriget 1967 och
var gift med en svenska och hade tva barn, en pojke
och en flicka. Kazem var lange fortegen om sina an-
tecedentia, detta (som det senare skulle visa sig) till
foljd av radsla for att bli avslojad. Han var namligen
politisk flykting, ”“avhoppare”, som man sager, fran
att som officer och konsul i Afrika ha varit en del av
Nassers, ‘Abd an-Nasirs, egyptiska regim. (Jag har
£.0. skrivit om Kazem i min bok Jag minns mitt Jerusa-
lem. I kapitlet “Israelisk-egyptisk dialog vid diskban-
ken”, sid. 254 f. skildrar jag ett elektrifierat — och
drapligt — mote mellan Kazem och israeliskan Dola
Ben Yehuda. Det dgde rum den 20 juli 1974.)

Den 4 oktober 1983 skulle Lunds universitet ta
emot en gastforeldsare fran Turkiet, konstprofessorn
Giinsel Renda frdn Ankara. Det skulle ske inom ra-
men for det nybildade Programmet for Mella-
nostern- och Nordafrikastudier. Dar var jag forestan-
dare och kunde pa det viset direkt paverka de yttre
arrangemangen runt besoket. Det dar med att ha en
"eftersits” ar tradition inom universitetsvarlden, var-
for jag fragade Kazem om han kunde tanka sig att ta
emot Giinsel Renda efter hennes kvallsforeldsning.
Jo, visst, Kazem var omedelbart redo, militarisk hon-
nor och egyptisk bekraftelse: Hadir ya be! Dock, och i
fullt medvetande om hur araber ser pa gastfrihet, var
jag noga med att hos Kazem inpranta att det som
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hogst skulle kunna komma i fraga re traktering vore
“te och smorgasar”, shay wa-sand°witshat. "Forstatt”,
sa Kazem och fortydligade pa engelska: "Tea and
sandwiches.”

Giinsel Renda visade sig vara en bade lard och
charmerande personlighet. Forelasningen holls i uni-
versitetshusets sal 213 och borjade kl. 19.00. Temat
var ”Cultural Relations between Europe and the Ot-
tomans”, ett nog sa vidlyftigt amne, varfor evene-
manget med fragor och svar drog ut pa tiden. Nasta
fas var promenad till parkeringsplatsen, finna bilen,
déarefter styra farden mot Linero, ett bostadsomrade
som ligger ett bra stycke utanfér Lunds stadscent-
rum. Det var ddar Kazem bodde med sin familj. Da
var emellertid klockan ndrmare 21:30. Nagot sent
kanske for en “eftersits”, i synnerhet f6r professor
Renda, som tagit ut sig ordentligt under foreldasning
och fragestund. Nu skulle det emellertid bli skont att
sitta ner, slappna av, och inmundiga en sandwich el-
ler garna nagot annu lattare.

Sa var vi da framme, Giinsel Renda och jag samt
ytterligare nagra koryféer fran Lunds universitet. Vi
oppnade dorren till trapphuset. Dar motte oss matos.
Sadant ar naturligtvis pa intet satt okant i hyresfas-
tigheter. Men det har, det kdnde vi svenskar omedel-
bart, var ett annorlunda matos. Starkt, visserligen,
men inte alldagligt utan med okéanda och forforande
doftinslag. Men eftersom Kazems vaning inte lag pa
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bottenplanet (det raffinerade matoset vore val att
sOka just dar), kunde vi inte koppla samman aro-
merna med Kazems hogre upp beldgna boning. Men
jag greps av onda aningar. Tank om vallukterna kom
fran Kazems kok! Tank om denne trotsat min order
om mattfullhet!

Jag fick ratt. Inte var det som moétte var syn, och
vart luktsinne, konstprofessorns och oss andras, “te
och smorgasar” utan ett festbord av Tusen och En
Natt-karaktdar. Som om anden i flaskan varit 16s och
forberett ett konungsligt gastabud. Pa bordet stod —
hor och hdpna! — tvenne stekar, en lammstek och en
kalkonstek. Fran “te och smorgasar” till stek var av-
standet langt, och i ssmmanhanget utom all proport-
ion, utom all sans och matta. For redan en stek hade
varit en for mycket, men nu tva. Vad sag vi mer? Jo,
ris och fyllda dolmar (det senare sakert uppskattat av
Giinsel Renda eftersom matratten ar turkisk och in-
troducerades i Sverige av Karl XII och hans karoliner
efter det osmanska dventyret 1709-14). Dar fanns ny-
bakat brod, Kazem var huslig och en utomordentlig
bagare, dar fanns hummus, hogt uppskattad av saval
araber som icke-araber (en rora bestaende av kikar-
ter, sesampasta och olivolja, farsk vitlok, salt och ci-
tronjuice i vilken man doppar det arabiska tunnbro-
det). Kazem matte ocksa ha last pa om det turkiska
koket for pa bordet observerade jag kebap och en va-
riation av mezeler, pa franska hors-d’oeuvres, pa
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svenska aptitretare, lackra inldggningar plus oliver,
svarta och grona, vidare gurkor och sa vidare i all
oandlighet.

Infor denna paradisiska harlighet hordes fran alla,
inte minst fran festfGremalet sjalvt, fortjusta utrop.
Men inte formadde Giinsel Renda, trots Kazems oav-
brutna trugande — ja, trugande hor ocksa till arabisk
gastfrihet — ata sarskilt mycket av det som bjods.
Giinsel Renda var spad till vaxten, finlemmad och
naturligtvis trott efter dagens intellektuella moda.

Sjalv pendlade jag mellan déligt samvete fOr att ha
dragit in Kazem i det hela och ilska infor det jag upp-
fattade som ohorsamhet och en valdsam overlopps-
garning, en grotesk uppvisning av arabisk gastfrihet.
Men nér jag — visserligen med tusen tacksagelser for
insatsen — klandrade Kazem for att ha forvandlat
“te och smorgasar” till ett gastabud av orimligt for-
mat, tittade han klentroget pa mig och sa: “Och du
menar dig ha lart kdnna oss araber. Du har inte ens
fattat att vi inte kan bjuda pa annat satt an sa har.”

Stolt var emellertid Kazem sjalv. Och ndjd kunde
Allah vara med sin tjanare. Ty Kazem hade forenat
den arabiska gastfrihetens dubbla element: helighet
och vardens forpliktelse. Men vi andra da, vi gaster
och var stipulerade roll? Var insats var ju att visa var-
den att han inte anstrangt sig forgaves, att ata tills vi
mer eller mindre f6ll i dvala. Vi gjorde nog sa gott vi
kunde. Men att till fullo tillfredsstélla en trakterande
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arab torde vara omdjligt. Kazem och vi: jag dr radd
for att vi inte nddde upp till kraven.

Arabisk gastfrihet — ett exempel fran Damaskus

Den arabiska gastfrihetens mattloshet i fraga om mat
bekréftas av en historia som ambassador Goran Berg
berdttade for mig i november 1985; pa uppdrag av
UD och Svenska institutet var jag pa kulturuppdrag
i Syrien och Jordanien. Sveriges ambassad i Damas-
kus hade, sa borjade Goran Berg, en kokerska vid
namn Rose (med reservation for latinsk stavning).
For en yngre slaktings rakning hade Rose varit enga-
gerad i forberedelserna for en viktig tilldragelse —
om jag minns ratt gallde saken ett brollop. Goran
Berg var forstas sjalv pa plats och kunde infér mig
rapportera att overflodet av mat hade varit pafal-
lande; ingen skulle beh6va ga hungrig fran den begi-
venheten, det var ett som var sakert. Gasterna hade
varit manga och de hade — som sig hoves i samman-
hang som dessa — med fortjusning étit i kapp. Rim-
ligen borde darfor, det var Goran Bergs fundering,
det mesta ha varit uppatet nar festligheten var till
anda. Dom om hans forvaning nar Rose i efterhand
avslojade att sd mycket mat hade varit 6ver att man
mast slanga halften i floden Barada. Detta var natur-
ligtvis i sig sjalvt en tragedi, moraliskt och ekono-
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miskt, rent sloseri, kapitalforstoring och tillspillogi-
vande av modosamt framstdlld kalasmat. Men inte
nog med detta. Infor Rose hade den unge mannen
framlagt klagomal. I stdllet for att vara tacksam Over
det furstliga gastabudet var han djupt missndjd.
Orsak? Han tyckte att det hade varit for lite mat!

Arabisk gistfrihet — ett skrackexempel fran Bag-
dad

Som en bekraftelse av det redan citerade arabiska
ordspraket ”Gasten dr fange hos varden” har jag fol-
jande historia. Den har berattats for mig av en dansk
tekniker vid namn Brask. Sammanhanget var ett na-
ringslivsinriktat arabvarldsseminarium som jag na-
gon gang under forsta halften av 1980-talet holl i
Danmark. Min 6verraskning hade redan varit stor,
ndr jag pa deltagarlistan fann namnet Brask och hort
vederborande havda att han var attling till Sveriges
siste katolske biskop, han med “brasklappen”. Bel6-
ning for mig och resterande seminariedeltagare hade
darefter varit Brasks berittelse om ett konsultupp-
drag i Saddam Husayns Bagdad och om kulturkom-
munikationens vedermoda.

Brask jobbade inom elektronikbranschen. Tillsam-
mans med en kollega hade han infér myndigheterna
i Bagdad presenterat en komplett 16sning pa ett sa-
kerhetssystem for en serie skyddsrum. Framme i
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Bagdad hade den danska duon fatt veta att den mi-
nister som skulle ta emot dem vore forhindrad varfor
motet fick skjutas upp nagon eller nagra dagar tills
nytt besked gavs. Brask och hans kollega var pa intet
satt missnojda med uppskovet. De var trotta efter re-
san och kunde nu i lugn och ro installera sig pa ho-
tellet; det var det eleganta ar-Rashid. Och likaledes
hungriga var det, sa fortsatte Brask, underbart att
kunna inta sin kvallsmaltid pa hotellets takterrass.
Obekymrade om morgondagen hade han och kolle-
gan dtit sig rejdlt matta av allt det goda som det ira-
kiska koket formadde erbjuda. Redo att dra sig till-
baka, klockan var narmare midnatt, hade de uppfat-
tat motorcykelknatter.

Det visade sig vara ordonnanser med &drende just
till dem. Och budskapet framfort i imperativisk form
var: “Nu tar ministern emot!” I bil hade de sedan,
Brask och hans kollega, forts till ministerns lantegen-
dom beldgen nagonstans utanfor Bagdad vid Tigris
strand. Dar vantade ett tdlt fyllt med gaster, alla in-
begripna i att ivrigt inmundiga ministerns anratt-
ningar, mansaf, ris och och en uppsjo av andra kuli-
nariska lackerheter. Brask berattade att han blev kna-
svag; mat var absolut det sista han onskade sig efter
den kraftiga maltiden pa hotellet. Med angest for-
stod han vad som vantade, for det var nagot en
dansk arabvarldsguru hade lart dem fore Bagdadre-
san: “Spis sa meget som du kan! Fordi jo mere du
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'II

spiser, jo storre er chancen for at vinde kontrakten

Inget att be for alltsd. Bara att sla sig ner pa anvi-
sad plats, hedersamt nog i narheten av ministern;
han hade vanligt tagit emot dem. Som i ett trollslag
fick de i handen en tallrik s& rdgad med mat att Brask
i hela sitt liv aldrig hade sett nagot liknande. Mi-
nistern, som fran sin plats kunde hélla uppsikt over
danskarna, nickade vanligt och tecknade at dem att
borja dta. Med fortvivlans mod — det var ju mi-
nistern som hade deras 6de i sin hand, framgang el-
ler misslyckande — angrep Brask det han hade fram-
for sig. For varje tugga han tog vaxte obehaget; ma-
gen sa’ ifrdn och han kande ett tilltagande illama-
ende. Men fast besluten att resa hem till Danmark
som en framgangsrik man, d.v.s. med kontraktet sa-
kert i hamn, kdmpade han p3; allt finge inte stupa pa
att han inte klarat av att dta lika mycket som de andra
gasterna. Och med ministerns 6gon vilande pa sig,
och med svetten drypande utmed pannan, gjorde
han ett desperat forsok att tugga i sig det sista kott-
stycket.

Men har sade magen nej! Och av naturen tvingad
att gora snabbsorti nddde han utgadngen. Dar kastade
han upp. All den goda maten, den fran hotellet och
den fran pagdende gastabud, var nu ett minne blott.
Skuldmedveten for att inte ha bestatt provet, ”atpro-
vet” (ja, vad annars ska vi kalla det som forsiggick?)
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och skamsen infor saval minister som kollega ater-
vande Brask till sin plats. Med en blick pa sin kolle-
gas ansikte — det var upprort, for kollegan, ej att for-
glomma, var i grunden lika pldgad som Brask — for-
stod han att ingen forstaelse, ingen nad, var att vanta
fran denne. Och det Brask horde glommer han ald-
rig: ”Spis for helvede! Ellers blir det ingen ordre.”

Arabia Felix — Det lyckliga Arabien

Jag borjade min exposé i Jemen; vi dtervander dit.
Alltsedan tidiga skolar hade jag dromt om Jemen,
forntidens sdgenomspunna Arabia Felix. Redan
namnet, “Det lyckliga Arabien”, var nog som lock-
else. Det skulle emellertid droja lange innan jag kom
dit. Forst den 13 januari 1989 satte jag min fot pa Je-
mens mark. Inom ramen for det informationsupp-
drag jag hade fran UD och Svenska institutet skulle
jag stanna nagra dagar i San‘a’ och i kulturutbytes-
syfte ge en arabisksprakig foreldsning pa universite-
tet. Det behover inte sdgas att mina forvantningar
var stora. Skulle Arabia Felix visa sig motsvara mina
drommars land? Det gjorde det, och detta med efter-
tryck.

Jag har Overallt i Mellandstern och Nordafrika
mott storslagen arabisk gastfrihet. Men vardlandet
Jemen slog allt vad jag tidigare upplevt i den vagen.
Mahédnda var en bidragande orsak att jag just var
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svensk, for det visade sig att man dar i Jemen var-
dade en alldeles speciell tradition fran en svensk ve-
tenskapsman. Med hdpenhet horde jag universitets-
rektorn, han hette ‘Abd al-Maqalih, halsa mig pa fol-
jande vis: ”Sa roligt att det kommer en svensk akade-
miker till Jemen. Nu kan vi ta upp relationerna fran
Peter Forsskals tid!” Och vem var da Peter Forsskal?
Jo Linnélarjungen som gav namn at gat-tradet, Catha
edulis Forskal, “"Forsskals atbara gat”. Och Forsskal
var, mirabile dictu, dessutom den fOrste att skriva Je-
mens flora, ett referensverk som, det fick jag veta,
fortfarande var aktuellt. Forsskal (vars namn i den
vetenskapliga varlden mestadels stavas med ett s)
ingick i Carsten Niebuhrs danska expedition till Ara-
bia Felix 1761-1767. Malsattningen var i stort sett
samma som for de av Karl XII foranstaltade orientex-
peditionerna fran Bender-Varnitsa under tidigt 1700-
tal: underlag och jamforelsematerial till Bibelns be-
rattelser.

Universitetet i San‘a’ stallde alla sina resurser till
mitt forfogande; den arabiska gastfrihetens grund-
bultar uppfylldes till punkt och pricka. Inkvartering
i ett forsta klassens hotell, mat och dryck i overflod,
allt presenterat inom ramen for veritabla banketter.
Tillkommer att jag begdvades med stindig bilser-
vice; en gat-tuggande chauffor stod 24 timmar om
dygnet redo att ta mig till onskat utflyktsmal.
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Foreldsning och qat som initiationsrit

Men jag var ju inte i Jemen for att blott atnjuta gast-
frihet. Jag skulle ju ocksa (med ett populart uttryck)
leverera. Pa universitetet i San‘a’, huvudstaden i Je-
men, holl jag sdledes en forelasning betitlad “Tidiga
relationer mellan vikingarna — de gamla skandina-
verna — och araberna for tusen ar sedan.” (I arabisk
originalversion: Al-"alaqat al-mubakkira bayna l-vaykinj
— qudama’ al-iskandinafiyyin — wa-I-"arab qabla alf
‘am.) Temat vann anklang, och kanske ska man se
universitetsrektorns, ‘Abd al-Magqalihs, inbjudan till
socialt umgange pa ett universitetslararkollegium
som bekraftelse pa uppskattning.

Sittande pa en skon divan bjods jag ta plats mellan
rektorn och professorn i arabiska spraket Kamal Abu
Dib. Kamal Abu Dib kiande jag sedan tidigare; han
hade medverkat vid den Svensk-arabiska poesikon-
ferensen i Lund i oktober 1984. Darefter bjods jag pa
gron och nyplockad gat. Och eftersom nu svensken
Peter Forskal gett namn at vaxten och den sdgs vara
atlig (Catha edulis Forskal), var det bara att tugga pa.
Jag var ju, nar allt kommer omkring Sveriges offici-
ella representant och kunde naturligtvis inte sdga nej
till det som bjods. Utover detta vederfors jag heders-
betygelser av ovantat slag. Som en sentida Lawrence
av Arabien ikladdes jag jemenitisk langskjorta och
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gavs till den en konstfardig dolk med balte. Som av-
skedspresent dessutom en hel sack med jemenitiska
grona kaffebonor.

Det var med vemod jag lamnade Jemen. Det hade
i alla stycken motsvarat, ja, t.o.m. 6vertraffat, mina
hogt stallda forvantningar. Landet, som tjugo ar se-
nare — och fortfarande, sa sent som 2017 — skulle
sonderslitas av inbordeskrig, hade 1989, under mitt
besok, visat sig vara just ett Arabia Felix, ett “Lyckligt
Arabien”. Det hade visserligen varit nagot av ett pur-
gatorium att “vara gast fullt ut”, d.v.s. i detta fallet
tugga gat. Men “forbrytelsen” — i den man det nu
var en forbrytelse mot svensk lag att i utlandet, och
av ren artighet mot vardlandet, bruka narkotika —
forbleknade i ljuset av att ha initierats i, ja blivit en
del av, jemenitisk sedvanja.

Och pa en punkt var jag klar: jemenitisk gastfri-

het var arabisk gastfrihet non plus ultra.
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PER BERGSTROM

"En sloss ente vi' grillen —
en resa fran hilftahailfta till hirtaharta”

Det var under forsta halvan av 90-talet som den sto-
ra snabbmatsvarlden kom till Skovde. Nagra ar tidi-
gare hade det byggts tak Over Langgatan och Skovde
fatt sin forsta kommersiella passage av Parismodell
— Commerce. I hornet mot Radhusgatan 6ppnades
Skaraborgs forsta McDonald’s restaurang.

Nu var det pd intet sdtt sd att snabbmatskedjor var
nagonting fraimmande for staden, saval Clock som
Saffet’s hade huserat i Commercehuset, men med
McDonald’s kom d@ndé en doft av frityr fran varlden
utanfor, en kdnsla av att vara del av ndgonting storre
och spadde pa skovdebornas sedan urminnes tider
torljugna bild av att vara en storstad, eller ens en inte
sa liten stad.
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I solen glittrar idag de gyllene badgarna over hela
schlatta’ (av nagon anledning glittrar de alltid i so-
len), i Lidkoping, Skara, Mariestad, Falkoping och i
Skovde gar det numera till och med att serveras
McDonald’sburgare dygnet runt. Nar dorrarna slogs
upp pa Radhusgatan medférde dock de sex pom-
mesfriteskorgarnas treminuterspass i sina oljebad,
milkshaken, tavlorna i restaurangen med ménadens
anstalld, ballongerna och tillvaratagandet av det an-
vanda stekflottet for tillverkning av make-up och
glidmedel, en kansla av flard och exklusivitet.
Skovde var ndgonting annat an Tibro, Lidkoping, Ti-
daholm och nu gick det lattare att som glapord fa
kastat epitet 1ill-08 i ansiktet pa Stadt i Skara. Det
stimde ju, det var ingen forolampning. Skovdebon
hade mer gemensamt med sina gelikar i Stockholm,
Rom och Chicago d&n bonnera i kranskommunerna.
En konstant strom av gaster koade framfor kassorna
for Big Mac, McFeast, Happy Meal och Quarter
Pounder Cheese, och med 6ppettider fram till 03 sal-
des lika manga burgare mellan tva och tre pa natten
som lunchtimmen mellan tolv och ett.

Fran Bogrens, Kallar'n och Husaren slot nattens
overforfriskade klientel upp for pafyllning av fett,
salt, kolhydrater och kanske en sista mdjlighet att fa
sallskap med sig hem eller hitta en efterfest for ytter-
ligare en chans. Frustrationen hos dem som inte fann
det de sokte blandat med promillehalten gjorde
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snabbmatsrestaurangen och gatan utanfor till en av
de farligare att besoka nattetid. En otrygghet patag-
ligt storre an i manga av Skovdes nya systerstorsta-
der pa kontinenten. Inte bara géasterna rakade i tupp-
faktning med varandra utan det kunde ocksa handa
att ndgon ur personalen mindre graciost flog over
kassadisken och in i ett knytnavetumult.

Liksom snabbmatskedjorna var inte heller natta-
maten ndgonting nytt for staden. Behovet av vick-
ning lar ju inte vara mangt mycket dldre &n metoden
att jasa druvor. Vid Modegrillen ringlade kon lika
lang som stroget eller cruisingen forbi den allt som
oftast s& 0de Modeparkeringen. Visst kunde det
ocksa har bli hogljutt 6ver vem som trangt sig i kon,
men om de alltmer hogljudda argumentationerna
skulle overga till handgemang var det inte mer med
det dn att Ann-Britt bestamt klev ut fran grillen och
spande ogonen i brakmakarna med ett uppford-
rande:

"Pojka, pojka, de vet e’la att en ente schloss vid
grella’!”

Pojkera som for till fallet rdkat glomma bort att en
sjalvfallet inte slass vid grillen slog skamsna blicken
i den vata asfalten (av ndgon anledning var den alltid
regnvat), kramade ursdktande om varandra och rat-
tade sig tillbaka i ledet for att sa smaningom bestalla
en 150 grams polisbricka med Pucko.
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Hur mycket dn en plusmeny pa donken kunde
skapa kanslan av att Skovde var en del av varldens
alla centra sa var det Modegrillen som ndrde den
verklighet som ar att Skovde kort och gott ar na-
gorlunda geografiskt placerat mitt i Skaraborg. Det
forakt som Carl von Linné later komma till uttryck i
sin Vastgotska resa for saval Skovde som potatis
vandes har helt tvartom till en urban magnetism och
ett prisande av fullindningen av Alstromers rot-
fruktsinforsel, 70 ar efter det att Rudbeck forst tagit
jordpédronen till Sverige.
$obk
Potatis kallas i Belarus for landets brod; Sydamerikas
indianer borjade odla den for sju- till tiotusen ar se-
dan; Idaho ar potatisstaten; belgarna har ingen for-
staelse for att det ar fransmannen som engelskan gett
dran for pommesfritesen och pa den grona 6n strok
en miljon irlandare med nar potatisen drabbades av
svamp.

Sedan Als harad pa 1400-talet inforlivats i Ska-
nings hdrad sammanfaller det sig sa att antalet hdra-
der i Vastergotland till antalet ar lika ménga som an-
talet grevskap pa Irland, inklusive de sex nordir-
landska grevskap som republikanerna anser dr en
del av Republiken Irland. Kanske gar det har att
spara en matjord till den ddlaste ratten i den skara-
borgska matkulturen, for liksom potatisen tjanat som
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saval irlandarens brod som dod sa har Skaraborga-
ren forfinat potatisen till att passa bast med potatis.
Hiltahdlta — halften ett smorigt och mjolkrikt mos
med tydliga tuggbara potatisbitar och halften gyllen-
gult krispfriterade pommesfrites, som snart i den ky-
liga nattluften och under inflytande av moset slapper
pa den utatriktade krispigheten och sjunker ihop i
degighet. Hiltahilta — serverad pa papptallrik med
ett rikligt tacke av grillkrydda, och helst med lite gos
pa i form gurkmajonds, raksallad eller hamburger-
dressing. Haltahilta — det var vad vi om natten
tryckte i oss pa Modegrillen, inte séllan fordelat
60/40, fordel mos.

Nar dorrarna stangdes framfor utskankningstill-
standen vantade dessa papptallrikar oss pa Mode.
Saltet och bukfyllan hjalpte alkoholen att gjuta mod
i kroppen for vidare nattaktiviteter vilket ofta inne-
bar att klattra over muren till Skovdebadet for ett
nattdopp i den stilla 50-metersbassangen och hopp
fran det morkskuggade hopptornet. De manga ste-
gen upp mot tiometersavsatsen kdandes oandliga och
alltid halkvéata, vilket omgjliggjorde att vanda om
och val uppe kliva ner for dem igen. Potatisen i oss
blandades med adrenalin nar vi lat vara kroppar
falla mot vattenytan tio meter langre ner.

En géng tvekade dock Fimpen. Fimpen var ett
namn han av nagon anledning blivit tilldelad av oss
i Vambs pojklag, mycket oklart varfor, troligen
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nedarvt fran nadgon spelare i A-truppen, men likval
inte alls uppskattat av Fimpens mor. Dar Fimpen nu
stod hogst upp i Skovdebadets resliga hopptorn,
blotta halvtimmen efter att han pa Modegrillen
tryckt i sig en papptallrik héltahalta med raksallad,
drog han sig plotsligt till minnes nagra goda rad och
viktiga ord fran just sin mor. Han insag att landa i
vattnet sa ndra inpa att han étit skulle kunna fram-
kalla kramp och leda till d6den, annu aterstod en och
en halv timme innan han skulle vara matsmalt nog
for att spracka vattenytan. Intuitivt tog Fimpen tva
steg at sidan och hoppade, sekunden senare landade
han pa plattorna intill den djupa hoppbassangen.
Fimpen brot bada benen och blev under nagra mana-
der sittande i rullstol, men han slapp drabbas av
kramp, rdaddades fran drunkning och Overlevde.
Anda verkade hans mor inte heller denna gang sar-
skilt n6jd med oss.

Haltahalta ar Skaraborgarens snabbmat och dven om
saval currywursten som donerkebaben har sitt ur-
sprung i Berlin, hamburgaren i St Louis och hotdo-
gen iNew York, finns det inget behov for skovdebon
att blicka mot varldens storstdder for kronan av
snabbmat. Skaraborgs egna metropoler kan istallet
tillsammans enas runt tillredningen av ratten dven
om en vast-Ostlig forskjutning i de likvida ljuden har
gett ratten olika namn.
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Redan strax efter Alingsds — som under ett tag
hade som kommunslogan ”Utan oss hade korv med
mos bara varit korv”, vilken uppenbarligen lika
garna kunde ha varit det minst lika slagkraftiga:
”Utan oss hade haltahalta inte ens varit halta” — kan
den som dker E20:an fran Goéteborg mot Stockholm
stanna till vid Kristineholmskiosken. Ingen du fragar
kommer dock ndgonsin att kanna till en kiosk vid det
namnet. Epitetet “Bogen i backen” har i decennier
dock varit sd inarbetat att det numera ocksa har blivit
en del av verksamhetens officiella namn. Det sdgs att
det var en av Alingsas forsta Oppet homosexuella
man som for nara halvseklet sedan 6ppnade kiosken
och tiden har vunnit 6ver det som en gang sags som
nedsdttande till att pad viaggen inne pa serveringen
idag proklamera “Bogens”. Det ar har i backen som
det gar att spara overgangen fran den i Goteborgs-
omradet dominerande halvspecial, bestdende av
korv, mos och brod, till den val avvagda fordel-
ningen av mos och pommesfrites. Har benamns till-
redningen dock hdlftahilfta, vilket far det att lata mer
som att munnen redan vid bestéllningen ar full med
mos. Forst nar en borjar narma sig Nossebro — vars
inofficiella kommunslogan ”Essunga, bara tio minu-
ter fran Vara” far sdgas vara saval ett geografiskt som
existentiellt erkdnnande — har f-ljudet rationaliserats
bort till f6rméan f6r den dominerande benamningen
av matratten, haltahdilta. Det ar det den kallas och det
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du ska bestdlla om du hamnar pa Stjarngrillen i
Skara, Lackogrillen i Lisch eller pa nu saliga Mode-
grillen i Skovde — Skovde som gang prisades av Sve-
riges Radio for Sveriges samsta kommunslogan med
”I handelsernas centrum” (strax fore “Malung — 41
kvadratkilometer med utveckling), vilket far siagas
vara betydligt mer fjarran fran sanningen an stadens
tidigare ”Sveriges motor”.

En standigt, och stundom lite overdrivet, hyllad
slogan ar “Ilove Hjo”. Och det ar nagonstans mellan
Skovde och Hjo, eller mer specifikt Varsas och Kors-
berga, som den likvida forskjutningen fran 1 till r bor-
jar ske och mynnar ut i att den retroflexa flappen [t]
omvandlas till i det narmaste en alveolar [r]. Saledes
bestdller en pa Hjogrillen inte en haltahdlta, utan en
hirtahdrta. Och som Quentin Tarantino en gang fick
John Travolta att beradtta for Samuel L. Jackson att en
Quarter Pounder Cheese i Frankrike kallas Royale
With Cheese skiljer sig inte innehallet at annat an att
en haltahalta eller hartaharta med sitt mer sofistike-
rade epitet far tillredningen att kdnnas lite exklusi-
vare och smaka nagot battre an en hilften av varje, el-
ler till och med en halftahalfta.

Och dven om Modegrillen nu éar riven for att ge
plats at ett regionhus s& kan Skévdebon rakna med
att de pa Hjogrillen kommer att forsta dig, 4&ven om
du bestéller en haltahalta istallet for en héartaharta,
men du kommer aldrig att lyckas bestélla en McFeast
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pa Mc Donald’s i New York. For precis som lokaltid-
ningen en gang annonserade dr staden ”“lite global
men mest lokal” — men det dnda med vérldens

framsta nattamat.
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MADELENE SANDSTROM

Morotspannkaka med flask

"En star inte mal". Kan en dom 6ver en mjolkbar eller
en svardotters matlagning vara mer definitiv och oa-
terkallelig? Nar en tystlaten och timid 80-arig pens-
ionadr, i slutet av 60-talet, faller en sadan dom i en tid
av valstand, langt borta fran matbrist och ransone-
ring, ar konstaterandet en mer kvalitativ bedomning.
Vad innebar det att sta mal? Jo, det innebar att inte
bli hungrig fore nasta maltid. Naringsvetenskap
skulle kunna forklara det i tabeller som visar fett,
protein, fibrer, mineraler och kolhydrater i relation
till forbranning. Men nar farfar Oscar fallde omdo-
met hade han nagot mer precist dn kalorier och ba-
lanserad kost i tankarna. Han konstaterade att det
inte hade serverats, ur hans perspektiv, “riktig” mat.
Men vad ar riktig mat? Det beror forstas pa vem som
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ater, var man ater och nar, varfor ater man och fram-
forallt: vem lagar maten.

Lat oss borja med tidsaspekten och stalla fragan:
kan matratter bli omoderna? Omoderna som nylon-
skjortor eller forsta generationens tv-spel? I princip
fortfarande anvandbara men det sammanhang de en
gang fanns i finns inte langre och andra produkter
med vidhdngande sammanhang har ersatt dem. Pa
samma satt som allt annat paverkas alltsa vara val av
mat och hur vi tillagar den eller inte tillagar den av
samhallets forandring. Vad som ar “riktig” mat ar
troligen nagot som definieras tidigt for de flesta man-
niskor och djur. Det kan vara behovsdrivet eller ut-
budsdrivet, arv och miljo, etnisk bakgrund, experi-
mentlusta etc. Samhallsutvecklingen speglas helt en-
kelt i det vi ater. Kort sagt: kosthallning och kaloriin-
tag for en 16-arig, 184 cm lang rallare 1905 var inte
detsamma som for dagens tonaringar, ens om de ar
aktiva idrottare som konsumerar lika manga kalorier
per dag. Da 1905 var notkott dyrt och darfor ovanligt
och sallan férekommande. Om det fanns kott sa rak-
nades allt pa djuret in i den definitionen, aven polsa.
Det fanns ocksa en betydande rigiditet ifraga om vad
som raknades som mat och inte i vastgotska inlandet.
Utifran erfarenheter i barndomen kan konstateras att
kott fran far och lamm inte var mat, farsk fisk var hel-
ler inte mat och kyckling/hons var inte 16nt att dta.
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Vilt var mat men jakt var fa forunnat och kottet sal-
des inte i butik.

Men om det finns ravaror vilka kan definieras som
mat hur tillreds da dessa sa att det sakerstalls att "en
star mal", aven om dagen var fylld av hart kroppsar-
bete? Fran Norrland till Skdne finns fortfarande ett
antal matratter kvar som kan betraktas som ett kuri-
osa inslag i husmanskosten. Ibland bendmns sadana
ratter lite nedsattande som ”“vedhuggarmat”. Nagra
av dessa tyngre ratter i husmanskosten har blivit
rumsrena och serveras numer pa dyra restauranger i
vara storstdder. Till exempel serverades stekta
kroppkakor pa en vilkand restaurang i Stockholm
helt nyligen.

Andra mer kdnda rdtter serveras pa vanliga
lunchserveringar och sanker lunchgésternas produk-
tivitet for arbete resten av dagen, t.ex. flisk med
raggmunk. Fa yrken ar 2017 kraver denna kombinat-
ion av fett, kolhydrater och protein i koncentrerad
form, som forsatter dtaren i samma tillstand som en
boaorm som svalt en mindre antilop. Vad galler
” Aggakaka” med stekt flisk i sodra Skane sa dr kéns-
lan snarare en storre antilop.

I Skaraborg aterfinns ocksa denna typ av mat i ett
par traditionella rétter. De framkallar ett tillstdnd hos
moderna tiders dtare som har beskrivits som att "ga
in i vastgotavaggen". Det ar ett mycket klargorande
bildsprak och ibland har t.o.m. en astmainhalator fatt
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hjalpa till att 6ka syresédttningen hos den ovane. Men
det ar frdga om matrétter som ett kulturarv vilket
inte far slarvas bort i historiens dimma. De uttrycker
lokal kultur och tradition.

Barnen kunde for nagot ar sedan folja matens
historia de senaste tusen aren genom det arets ad-
ventskalender. D& visades hur ensidig kosten ofta
var for storre delen av befolkningen i det gamla jord-
brukssamhallet. Det var mycket grot och som tidi-
gare namnts skulle alla delar av slaktade eller fang-
ade djur anvandas. Om vi exemplifierar med den ti-
digare ndmnde fore detta rallaren Oscar, min farfar,
sa at han i det narmsta samma mat under alla sina 82
levnadsar. Det skulle anses vara skadligt ensidigt nu
men det handlar ocksd om trygghet och att veta vad
som ligger pa tallriken sa att fragan ”dter jag det?”
inte behover stallas till fru, svardottrar eller barn-
barn. Det ar en fraga som aldrig varit langt borta pa
den vastgotska landsbygden da tidens media intro-
ducerar diverse ”“spannande kombinationer” och ny-
modigheter. Aven om ‘rawfood’ nog fortfarande inte
natt bortom Goteborgs stadsgrans.

Ensidig kost med stora inslag av animaliskt fett
och fa gronsaker kan som bekant leda till halsopro-
blem men farfar Oscar levde utan att fa problem med
vare sig overvikt, diabetes eller hjarta. Han at inte
ens medicin ndr han hade Spanska sjukan 1919. Det
smorgaspalagg som han at livet igenom skulle ha
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skapat svar stress hos en modern kostradgivare. Det
bestod av kokt salt flask, serverat kallt och skuret i
tjocka skivor.

Nar flaskets kottrand var sa tunn att flaskbiten
stod och dallrade pa fatet hade en nutida dietist tro-
ligen kunnat bli rent av aggressiv. Till bilden hor
ocksa att farfar tog en hutt renat efter lunch varje
dag. Eftersom farfar Oscar ocksa var soldat i frals-
ningsarmén kunde litern per manad inte kopas ut av
honom sjalv. Flera av sonerna var organiserade nyk-
terister vilket gjorde att de inte heller kunde ombe-
sOrja inkOpen. Men min far var inte medlem och
kunde dérfor hantera leveransen till det brunbetsade
linneskapet. Det fanns bara ett glas for fler behovdes
inte, det bjods inte pa sprit, snapsen hade ett medi-
cinskt syfte for att stimulera matsmaltningen. Jag har
glaset kvar, klarglas 4 cl pa fot.

Aven om variationen var liten i den egna kosten
sa kunde dven Oscar bli patvingad sadant som stu-
vade makaroner till den stekta falukorven néar han
gick och at hos nagon svardotter. Kokt ris tror jag
aldrig han smakade och aldrig nagot kryddstarkt,
det vill sdga mat som smakade italiensk ortkrydda
eller indisk curry. En kantarellomelett slank ner om
det fanns pa kalasbordet och en aladab gjord pa kalv-
huvud vet jag att han inte sa nej till.

Men vardagsmaten skulle vara “riktig” mat.
Kryddning var 6verhuvudtaget inte en grej, som det

121



heter nu for tiden. Influenser fran andra kok var milt
uttryckt begransad i Tidaholm langt in pa 1900-talet,
dven om det fanns beresta personer som rest for
Tandsticksbolaget till Indien och andra lander och
sedan atervant till hemorten.

Mestadels fanns endast torkade lagerblad, kanel,
hel kryddpeppar och malen vitpeppar i koken fort-
farande under 1960-talet. Kalopsen behovde krydd-
peppar och lagerblad detsamma for sillinlaggning
for att inte forglomma grynkorven, men for resten av
matlagningen rackte det mer dn val med vitpeppar.
Till dillkott anvandes attika och dill, morotter kunde
piffas upp med persilja och farskpotatisen kravde
dill. Till sill férekom aven graslok som alla odlade
men mycket fa anvande. Nej, kryddning var inte na-
got som hade arbetat sig in i vardagsmaten. Sardiner
i tomatsds var nog gransen for crossover-koket hos
Oscar pa Bruksgatan i Tidaholm.

Nu kanske ni tror att maten inte smakade nagot
pa grund av detta pavra kryddinslag? Nu for tiden
ar det ju modernt att havda att rdvarorna far tala ut-
ifran sina egna kvaliteter pa tallriken. Den principen
uttrycks genom hur man lagar maten. TV-kan-
diskock serverade mig nyligen kompostbakad hel
kalrot. Men om vi atergar till Tidaholmsk kuriosa sa
hade det till synes torftiga koket med f& och ensar-
tade smaker dock sina val utprovade och lyckade
kombinationer. Kokkonsten vagleddes inte av en
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stravan att finna det nya och ansldende utan av en
behaglig balans.

Det numer ur hélsosynpunkt svartlistade stekflot-
tet ar den roda trdden i merparten av den rustika
husmanskosten, om kustomradenas stekta sill rak-
nas bort. Det ar inte alls ett unikt inslag i den svenska
aldre husmanskosten. Flask i alla former, rokt, saltat,
stoppat i korvar, langkokt, grillat eller stekt har varit
en viktig del i kosten varlden 6ver. Vi Skaraborgare
har alltid kunnat peka ut grynkorven som lénets spe-
ciella matréatt. Det ar helt enkelt malet flaskkott som
stoppas i fjdlster ihop med kokta korngryn, salt och
kryddpeppar eventuellt lite latt stekt 16k och is.

Men Skaraborg ar mer kulinariskt mangfacetterat
an sa. Tidaholm har en egen traditionell ratt utdver
grynkorven. Det ar oklart om ratten uppstod bland
de industriarbetare som befolkade staden under
1800-talet eller om det ar en ratt med lantliga rotter.
Ingredienserna ar enkla och finns att tillga under alla
arstider. Rétten &r troligen inte alltfor uraldrig utan
uppstod sannolikt vid tiden da det amerikanska sal-
tade flasket borjade importeras. Strax fore forra se-
kelskiftet kan vara en kvalificerad gissning. Den ratt
jag talar om dr morotspannkaka med flask. Har ska
inte dras nagra liknelser med flaskpannkaka eller
aggakaka eller ndgot som har med pannkakssmet att
gora overhuvudtaget. Pannkaka refererar endast till
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rattens form och att den tillagas i stekpanna. Recep-
tet ar sa enkelt att det egentligen inte ar ett recept,
tillagningsprocessen och handlaget ar allt.

300 g fett farskt eller torrsaltat flask i bit skars i 1/2
cm tjocka skivor. Kop inte fardigskivat eller sladdrigt
fardigsaltat flask! Det ger ifran sig for mycket vatska
vilket omintetgor kommande steg i tillagningen. Ett
alternativ dar darfor att kopa pancetta i bit, i Italien
kan de fortfarande konsten att salta flask. Podngen ar
att fettet maste smalta sa att flasket blir friterat vilket
ar ett avgorande moment for att tillaga denna ratt
med framgang. Om endast farskt flask finns s& an-
vand minst tre timmar att torrsalta det skivade flas-
ket fore stekning och torka sedan av eventuell vatska
som lakats ur. Skala under tiden 1/2 kg potatis och
1/2 kg mordtter. Observera att det inte ska vara som-
marens primorer utan hostens skord av grovre mo-
rotter och en latt mjolig sort av potatis. Dela rotfruk-
terna i grova bitar och koka i saltat vatten, men lagg
i mordtterna forst och 1at dessa koka 10 minuter, fyll
sedan pa med potatisen och koka ytterligare 20 min.
Rotfrukterna ska vara ordentligt genomkokta. Tom
av vattnet ordentligt, det ska inte finnas nagot vatten
kvar i grytan. Anga darefter bort fukt ur de kokta rot-
frukterna i kastrullen pa varm platta. Ta mosastoten
och gor ett grovt mos av mordtterna och potatisen
direkt i kastrullen. Det finns en variant dar lite kalrot
och 16k blandas i moset men detta forkastar jag & det
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bestamdaste, liksom att krydda med kryddpeppar.
Morotspannkaka ska ha enkla och oblandade sma-
ker.

Stall kastrullen med moset lite at sidan medan
flasket steks. Ar flasket riktigt fett behdvs endast lite
rapsolja inledningsvis for att fa igdng en ordentlig
stekning. Hall en hog varme inledningsvis for att for-
hindra att stekningen Overgar i kokning da kottet
kan slappa ifran sig vatska. Det ska steka i rikligt
med fett. Nar flasket ar ordentligt brunt, lagg upp det
pa fat, stek ndsta omgang direkt i det befintliga fettet.
Nar detta ar stekt sa 1at fettet vara kvar i stekpannan
men stall stekpannan pa en bank eller kall platta. Ta
fram morot/potatismoset, tag tre matskedar av fettet
fran stekpannan och blanda i moset ihop med en te-
sked salt, i det fall flasket inte varit tillrackligt salt.
Men om flasket ar valsaltat bor fettet kunna ge till-
racklig sélta i moset. Ror moset sa att fettet binder
ihop konsistensen. Stéll stekpannan med det atersta-
ende fettet och brunt fnas fran stekningen pa plattan
igen och 1at det bli ordentligt varmt lagg sedan moset
i stekpannan och bred ut det i hela stekpannan sa att
det blir en stor kaka.

Stek nu moskakan pa medelvarm varme, utan att
rora i det i ca 10 minuter. Det ska bildas en ordentlig
skorpa pa moset av att det steks i flaskflottet i botten
pa stekpannan. Efter 10 minuter lagg ett storre fat el-
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ler tallrik 6ver stekpannan och stjalp upp morots-
pannkakan sa att den stekta gyllenbruna ytan vetter
uppat. OBS! Pass upp ifall teflonpanna anvands kan
det ga illa och pannkakan hamna pa golvet, som min
far en gang olyckligt kunde konstatera: “da glee”.
Skickliga husmodrar med lang erfarenhet brukade
kunna vanda pa pannkakan och steka dven den
andra sidan!

En prestation dven vad galler att hantera gjut-
jarnspannan med en hand, serveringsfat med den
andra och dryga kilot pannkaka. Inget att undra pa
att deras 6verarmar var valdimensionerade efter alla
morotspannkakor de stekt for stora familjer. Under
stekning av moset kan det fardiga flasket varmhallas
i ugnen sa att flottet inte blir vitt och flasket segt, det
ar helt avgorande att det haller sig knaprigt! Serveras
med lattsotat krosamos for den som sa onskar. Trad-
itionell maltidsdryck ar mjolk eller svagdricka. Detta
recept racker till 4 personer nu for tiden, men till tva
vedhuggare eller en rallare. For ovana konsumenter
rekommenderas en svang forbi linneskapet efter ma-
ten.

Att pa detta satt varda ett kulturarv har manga si-
dor. Om man ar overdrivet ihdrdig och lagar morots-
pannkaka varje vecka kanske det kan medfora risker
for halsan. Manga omgangar morotspannkaka kan
ocksa leda till att kokets vaggar behover tvittas och
kanske malas om da det osar ordentligt nar flasket
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steks. Men beloningen ar riklig for varje framgangs-
rik kock, om man uppskattar att se matgastens intro-
verta blick som foljer med vetskapen att “en star

mal”.
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ASA BRANDT

I ransoneringskortens tid

I ransoneringskortens tid 1940 — 1951 var bristen pa
matvaror kannbar fér dem som inte hade egna djur i
ladugarden och ingen mark dar man kunde odla po-
tatis och gronsaker.

En stor bit flask som gava till lararinnan i mellan-
skolan kunde fa till f6ljd att betyget hojdes nagot steg
for storbondens son.

Jag vaxte upp pa en liten gard med fyra kor, en-
hast, kalvar, grisar och hons och jag kan aldrig min-
nas att det fattades mat.

Kaffe var dock en stindig bristvara hos familjen
Jansson i Guntorp i Lyrestad.

Karl-Henning var forutom bonde snickare och hans
lunch bestod av kaffe och smorgas.

Infor varje jul anordnade man i forsamlingshem-
met en julmarknad med hemmagjorda julbockar, vir-
kade dukar och mycket annat. De som inte drack sa
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mycket kaffe kunde anvidnda sina ransoneringsku-
ponger och skanka de dyrbara bonorna till julmark-
naden.

Priserna blev alltid hoga. Det var helt riskfritt att
hoja buden, och darmed ge extra pengar till valgo-
renhet, da man visste att Karl-Henning alltid top-
pade budet for att kunna ga hem med nagra kilo rik-
tigt kaffe.

Sa lange ransoneringskorten pa kaffe fanns kvar
sa var familjen Jansson alltid narvarande vid dessa
julauktioner.

“Rumpedraget”

En morgon bad min fosterfar Karl-Henning mej att
jag skulle springa till grannen och be att fa lana
“Rumpedraget”.

Mina korta femariga ben sprang sa fort de orkade
den lilla biten till grannen “Larmes”,
Min frdga om “Rumpedraget” framkallade en be-
kymrad min hos tant Gerda som efter langa tankar
torklarade att de lanat ut "Rumpedraget” till Svens-
sons. Fort sprang jag vidare, for det var ett heders-
uppdrag som jag fatt, och jag forstod att det var brat-
tom.

Hos Svenssons funderade man lange pa var
“Rumpedraget” kunde vara och var det nu inte sa att
Karl-Henning hade fatt det tillbaka.
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Nar jag besviken kom tillbaka hem var grisen
slaktad och skallad.

I koket satt de gamla tanterna vid koksbordet och
skrapade grisens tarmar rena. Tarmar, fjalster, som
skulle anvandas till korvstoppning.

Stanken var forfarlig och jag tror att jag drog mej
tillbaka till mina dockor och berattade for dem att jag
inte kunnat fullfolja det uppdrag jag fatt.

Ur matsynpunkt levde vi pa den lilla garden efter
arstidens rytmer. P4 vintern fanns bara rotsaker och
konserverade morotter och drter pa bordet men pa
sommaren fick vi nyskordad sallad med en majon-
nasliknande hemgjord dressing.

Denna dressing far mej att tdnka pa Lord Nelson.

Lord Nelson

Menorca ar Mallorcas lillasyster och de ar sa olika
varandra som syskon kan vara. Mallorca med hoga
berg och byggnader inspirerade fran norra delen av
Spanien och Frankrike.

Menorca har en lagmald vanlighet dar arvet fran
de arabiska erdvrarna fortfarande ar synligt i de vit-
kalkade husen och i manga ortsnamn.

Mallorcas lillasyster fick som géava den langa
djupa naturhamnen i Mahon som 6vertraffas endast
av Pearl Harbor pa Hawaii. En gadva som gett bade
lycka och olycka. Under arhundraden har Menorca
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invaderats av fraimmande makter som ville ha till-
gang till denna skyddade plats langt uti Medelhavet.
Vid slutet av 1700-talet ldg Lord Nelson med sin
flotta i hamnen och han dgde ocksa ett hus pa slutt-
ningen ned mot havet som enligt sagnen var hans
karleksnaste med Lady Hamilton.

Huset ligger dar fortfarande och Lord Nelsons
minne lever kvar i Menorcinernas dagliga liv till f6ljd
av foljande historia.

Lorden med nagra av sina mannar kom till en
bondgard och begarde att f& mat. Det enda som
fanns att tillgd i koket var fisk som inte var helt farsk.

For att dolja smaken pa fisken vispade husmodern
till en sas av aggula, vinager, olivolja, salt och pep-
par. Lord Nelson blev sa fortjust i denna sas att han
bad om receptet och sa skapades majonndsen. (Ma-
hones)

Sommaren 2016 besokte en Japansk majonnastill-
verkare Menorca och dess huvudstad Mahon for att
fa uppleva majonndsens ursprungsmiljo.

Du kan nu ocksa som turist ga pa en kurs och ldra
dej att tillverka dkta majonnas s som den gjordes pa
Lord Nelsons tid.

Hunden Roy

I ransoneringskortens tid bodde pa Foresta Lidingo,
en man med sin hund Roy.
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Varje torsdag vandrade husse och Roy till en
battre restaurang vid Stureplan. Husse for att dar till-
sammans med sina vanner inta drtsoppa med for-
hoppningsvis goda, feta flaskbitar. Formodligen
drack herrarna ocksa en bagare punsch.

Roy tillbringade lunchen hos mannen i gardero-
ben dar han utspisades med ett flaskben.

Husse akte vid ett tillfalle bort nagon vecka och
fick vid hemkomsten en rdakning fran restaurangen
tor torsdagslunchen som Roy hade intagit i gardero-
ben.

Roys langtan efter veckans saftiga kottben blev sa
stark att han pa egen hand vandrade over Lidingo-
bron och hela den langa vagen till den valkanda re-
staurangen.

Stuvad lake

Jag och nagra av mina vanner skulle inta en maltid
pa en av Stockholms mer vélkanda restauranger spe-
ciellt valbesokt av gaster fran kultur och konstnar-
skretsar.

Vi laste menyn och min vaninna och jag bestamde
oss for stuvad lake. Vi mindes fran 40-50-talet vara
modrars stuvade lake.

Nar vi hade tagit de forsta tuggorna tittade vi pa
varandra och kunde konstatera att denna ratt inte
alls smakade som den skulle.
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Min véninna var uppvuxen pa Ostermalm i Stock-
holm och hennes “mammas” lake kom sékert fran
Ostermalmshallen.

Min barndoms lake var formodligen fiskad i Va-
nern och tillagad i vart enkla kok i Lyrestad.

Vi bada mindes den vita fisken och sasen med de
morka pepparkornen.

Ingenting av detta fanns framfor oss pa den ele-
ganta tallriken men formodligen var receptet uppda-
terat till modern gastronomi.

Min barndoms mat var narodlad, narfangad, nar-
plockad och nérslaktad och jag forstod som vuxen att
jag var uppvaxt pa lyxmat dven om den serverades
pa en sprucken tallrik.
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KARL-ERIK TYSK

Der Mensch ist was er isst

Den radikale 1800-talsfilosofen gar till angrepp mot
en av sina framsta reaktiondra motstdndare. Det ar
denna som enligt honom gjorde att tyskarna missade
den historiska chans de fick under 1848-ars revolut-
ion: "Darfor segrade ocksa hos oss reaktionen, det
skamliga forloppet och utgadngen av var sa kallade
Marsrevolution.” Det maste vara en vardig motstan-
dare han beskriver pa det viset, en som pa ett tragiskt
satt lyckades leda historien i en inte 6nskvard rikt-
ning. Det behagar inte var filosof som har ett revolut-
iondrt sinnelag.

Vad ar en minniska?

Det kan kannas lockande att hitta en kort och preg-
nant sats som karaktdriserar en manniska, fangar
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hennes viasen, eller vad man nu vill kalla det. Darfor
har ménga sddana forsok gjorts genom historien.
Nagra av de tidigaste definitionerna av manni-
skan finns hos den grekiske filosofen Aristoteles som
sager att manniskan ar ett politiskt (socialt) eller ett
fornuftigt djur. Den forsta definitionen tar till vara
den sociala aspekten, medan den senare koncentre-
rar sig pa en av de allra viktigaste egenskaperna hos
manniskan som skiljer henne fran djuren hennes rat-
ionalitet. Dessa definitioner har under lang tid kom-
mit att bestamma de filosofiska diskussionerna och
gor det naturligtvis i viss utstrackning fortfarande.
Andra sddana formuleringar som inte ar definit-
ioner men som dnda vill finga nagot utmarkande for
manniskan ar Homo faber och Homo ludens. Den forra
beskriver henne som en varelse som skapar nagon-
ting med hjalp av redskap som hon tillverkar och an-
vander. Den har med vad man brukar kalla var in-
strumentella rationalitet att gora. Den andra talar om
en annan sida hos oss, vart behov av att i vidaste me-
ning leka. Bdda dessa fOreteelser ar nagot som kan-
netecknar manniskan. Uttrycket Homo ludens har val
blivit mest kdnt genom den holldndske historikern
Johan Huizingas bok med samma namn (1938).
Homo faber forknippas sarskilt med Appius Claudius
Caecus (340 — 273 f Kr), han som byggde Via Appia i
Rom och i det forsta bevarade politiska talet pa latin
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myntade uttrycket quisque faber suae fortunae (var och
en ar sin egen lyckas smed).

Ett uttryck som jag sjdlv ofta har anledning att
atervanda till ar Homo narrans, att manniskan ar en
berattande varelse. Det formulerades ganska sent, pa
1900-talet, av den tyske etnologen Kurt Ranke och
har dgnats stort intresse i olika typer av narrativ te-
ori. Inte minst har det fatt betydelse inom psykologi,
psykiatri och handledningsteori.

Naturligtvis utesluter inte dessa satt att se pa
manniskan varandra. De betonar istéllet olika sidor
av hennes karaktdr. En annan infallsvinkel méter vi
emellertid hos den tyske filosof som angriper sin re-
aktionare motstandare.

Ludwig Feuerbach

Pa Schoneberger Strasse 14 i Berlin-Steglitz ligger Re-
staurant Feuerbach. Den har fatt sitt namn efter den
tyske filosofen Ludwig Feuerbach (1804 — 1872). Det
ar val inte sa vanligt att filosofer far ge namn at sad-
ana inrattningar. Men nagot battre namn pa en re-
staurang har jag svart att tainka mig. Som ingen an-
nan har Feuerbach namligen stallt dtandet i centrum
for sitt tankande och darmed gjort skl for namnet
gastronomisk filosof eller gastrosof.
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Ludwig Feuerbach &r annars mest kand for sin
kristendomskritik i boken Das Wesen des Christen-
tums (Kristendomens vasen, 1841) och genom Karl
Marx Teser om Feuerbach (1845). Religionskritiken
skulle det har aret kunna aktualiseras i samband
med 500-arsjubileet av reformationen men ligger ut-
anfor ramen fOor den har boken.

Daremot ar anknytningen till Marx ytterst intres-
sant. I den elfte och sista tesen om Feuerbach kom-
mer det beromda yttrandet: ”Filosoferna har bara tol-
kat varlden pa en rad olika satt, men det galler att for-
dndra den.” I forlangningen kan det forstds som en
uppmaning till revolution.

Marx menar att Feuerbachs tankande trots sin
materialistiska ansats dr praglat av idealism. Ansat-
sen begrénsar sig till just tinkandet och inser inte att
verklig materialism handlar om sinnlig mansklig
verksamhet, att aktivt forandra de materiella beting-
elserna for vart satt att tanka. Den materialism som
Feuerbach foretrader ar darfor i Marx 6gon borger-
lig.

Marx delar Feuerbachs syn att gudstron &r en pro-
jektion av jordiska forhallanden. Men den kan bara
forklaras, om man forstar att den uppkommer ur det
borgerliga samhallets motsagelsefullhet. Det dr den
som maste forintas for att man skall bli av med pro-
jektionen.
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Men kritiken som utgar fran Kristendomens visen
forefaller vara orattvis, om man ser till Feuerbachs
hela produktion. Aven Feuerbach vill namligen for-
andra varlden, vill revolutionera den genom prak-
tiskt handlande. Men hans revolution ligger pa ett
helt annat plan an den store samhallsomdanarens.
Mahanda skulle Marx invanda att det danda ror sig
om en forvandling inom det borgerliga samhallets
ram. Atminstone skulle Marx store efterfoljare Vladi-
mir Iljitj havda det, han som ar sarskilt aktuell i ar,
ndr den ryska revolutionen firar 100 ar, trots att han
sakert kunde halla med Feuerbach, ndr han tog en
paus i sina revolutiondra anstrangningar eller brotta-
des med den livsmedelsbrist som uppstod i och med
den ryska samhallsomvandlingen, pa grund av kri-
get och den valdsamma revolutionen.

Lenin dlskade mjolksoppa med klint. Har kommer

en variant:
Bondbdnsoppa med klimp

Mise en place: 8 dl spritsade bondbonor, 5 spada morot-
ter, 2 msk smor, 2 msk vetemjol, 1 dl gronsaksbuljong, 1
dl gradde eller mjolk, 2 msk finskuren persilja,

Satt pa bonorna lat koka i saltat vatten i 20 minuter,
skiva morotterna och 1at koka i samma vatten tills de ar
fardiga. Hall upp gronsakerna i durkslag och sila dem
spar spadet. Frds smor och vetem;jol i kastrull sla i gron-
saksspadet lat stuvningen koka sakta i 10 minuter salta/
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peppra, om du vill tillsitt en nypa socker, tillsatt mjolk/
gradde och bonorna ror ner finklippt persilja 1at sjuda 10
minuter.

Klimp: Mise en place, 5%2 dl mjolk, 1-2 msk smor, 3
msk vetemjol, 1-2 dggulor, 4 bittermandel, 3 msk riven
ost, bor kokas dagen fore anvandning.

Fras smor och vetemjol, spad forsiktigt med mjolken,
lat koka 5 minuter, vispa i gulorna, lat sedan klimpen
sjuda under vispning. Krydda med de angivna kryd-
dorna, mal bittermandeln, tillsatt efter smak, sla upp
klimpen i form som fuktats med vatten. Stall kallt s& de

stelnar.

(Recept: Matkreatoren Inge Lindgren)

Feuerbach och mianniskan

I polemik mot den filosofiska traditionen formulerar
Feuerbach sin egen sats om manniskan: Der Mensch
ist was er isst (Manniskan ar vad hon ater). Det ar
ingen definition pa samma satt som Aristoteles,
ingen entydig karaktaristik av manniskan. Ett djur ar
i samma mening det det &ter, aven om det pa tyska
heter Das Tier ist was es frisst, ett uttryck som ocksa
har kommit till anvandning i en tid da djurens hélsa
blivit lika viktig som manniskans. Det ett slagord
som vill rikta fokus pa ndgot annat an det manskliga
tornuftet, nar det galler att karaktarisera manniskan.

140



Det ar inte en utgangspunkt for hans téankande och
inte heller dess slutprodukt.

Som filosof ifragasatter Feuerbach en lang tradit-
ion inom det vasterlandska tdnkandet, dar dual-
ismen mellan sjil och kropp spelat en avgorande roll,
alltifrdn Platon och Aristoteles via Descartes till hans
samtida larare Friedrich Hegel. Dar detta tankande
ser mdnniskans vasen, hennes sanna jag, i det ab-
strakta tankanden och inte raknar hennes kropp till
detta vasen, presenterar Feuerbach ett helt omvant
synsdtt. Jag ar ett verkligt, ett sinnligt vasen. Krop-
pen i sin helhet dr mitt jag, sjdlva mitt vasen. Han
tycker sig se att man tidigare ville varja sig mot det
sinnliga for att behalla de abstrakta begreppen rena.
Sjalv menar han att den nya filosofin, som han repre-
senterar, vill tanka i samklang med det sinnliga. I na-
gon mening dr Feuerbach badde materialist och rea-
list. Yttervarlden existerar och den bestér i grunden
av materia.

Till skillnad fran en av sina larofdader, Hegel, ar
Feuerbach saledes materialist, ett drag som Marx och
Engels uppskattade och 6vertog. Men for Feuerbach
ar det sinnligheten i form av mat och dryck som star
i centrum. Han blir néstan lyrisk, ndr han med sin
bakgrund i klassisk bildning utbrister i sinnlighetens
lov: ”Sinnligt ar det berusande vinet, men sinnligt ar
ocksa det tillnyktrande vattnet. Sinnligt ar en
Alkibiades yppighet och pdsighet, men sinnligt ar
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ocksa en Phokions armod och barfotaliv. Sinnlig ar
den gasleverpastej som materialisten La Mettre dog
av, men sinnliga dar ocksa korngrynskakorna och den
spartanska avhallsamhetens svartsoppa.”

Enligt satsen att principium essendi ar identisk med
principium cognoscendi, att varandet och kunskapen
har samma grund, hdavdar nu Feuerbach att manni-
skans existens borjar med maten och maten ar i sin
tur vishetens borjan.

Feuerbach blev naturligtvis inte val sedd i de aka-
demiska kretsarna, men han var inte sen att papeka
de idealistiska tankarnas dubbelmoral. Fran kate-
dern dundrade de mot materialismen, men samtidigt
kunde de inte avsta fran bordets frojder.

Mainniskan och naturen

Det rader for Feuerbach ingen motsattning mellan
manniskan som ett aktivt subjekt och varlden som ett
passivt objekt. I stallet finns dar en dynamisk, dialek-
tisk enhet. Den tidigare filosofin lat materia uppsta
ur ande, men den nya later ande uppsta ur materia.
Den borjar inte med tankandet utan med dtandet och
drickandet.

Nar vi ater, dter vi natur. Vart fysiska vara bestar
av den natur vi genom vart dtande forvandlar till
manskliga kroppar. Att dta och dricka innebér sale-
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des en sorts inkarnation (manniskoblivande) av na-
turen. Vart jag ar inte bara nagot aktivt utan samti-
digt nagot passivt. Naturen verkar i oss, utan att vi
vet eller vill det. Pa ndgot satt ar vi darfor framlingar
i vart eget hus. Naturen ar vart vasens andra jag.
Men pa samma gang ar vi dess vasen. ”"Sa ar det
drickbara vattnet, vatten som en mgjlig bestandsdel
i blodet, manskligt vatten, manskligt vasen.” Har
finns alltsa en 6msesidighet i forhallande manniska—
natur.

Feuerbach och moralen

Detta far ocksa moraliska konsekvenser. Manniskan
ar hanvisad till naturen. Eftersom den ar vart andra
jag, kravs det att vi skyddar och bevarar den, sa att
den dven i fortsiattningen kan bli en del av var
manskliga natur. Feuerbach utrycker sig i rent reli-
giosa termer, nar han talar om naturen: "Darfor ar
brodet heligt for oss, vinet ar heligt och till och med
vattnet ar heligt.”

Tankarna om manniskan och naturen forbinder
Feuerbach med sin syn pa den fria viljan. Som man-
niska maste jag for min existens med nodvandighet
ata. Min frihet bestar alltsa inte i att jag kan avsta fran
detta. Friheten bestar i stéllet i att jag kan vélja vad
jag vill ata, en frihet i dtande inte en frihet frin atan-
det. Dari skiljer vi oss som méanniskor fran djuren. Vi

143



behover inte se pa vara magar som djuriska varelser
utan kan betrakta dem som manskliga. Den mansk-
liga friheten galler alltsa manniskan som helhet. I det
avseendet foreligger ingen motsattning mellan sinn-
lighet och andlighet. Denna frihet att valja vad vi vill
ata kan vi praktisera varje dag.

Feuerbach menar att hans etik ar eudaimonistisk.
Vér moral hor samman med var stravan efter lycka.
Men moralfilosofer har ofta inte ansett sig bora syssla
med atandet, eftersom de menat att den kulinariska
njutningen inte har en allmangiltig karaktdr utan
bara handlar om det partikuldra. Mot detta havdar
Feuerbach att varje familjemaltid eller offentlig mal-
tidssammankomst visar att det just ror sig om nagot
allmangiltigt, nar personer som i ovrigt dr oense kan
samsas under det att de ater.

Alla méanniskor kan uppleva dtande som nagot
gott och nagot som ger lycka. Det visar att en indivi-
duell upplevelse av lycka kan vara nagot moraliskt
gott.

Feuerbachs etik ger oss naturligtvis inte rdd om
vad vi bor ata. Den vill istéllet peka pa att det inte
bara leder till lycka att dta gott utan att det ocksa ar
fornuftigt.

Det dr inte omoraliskt att dta lackerbitar om man
har rad till det och om man inte forsummar andra
plikter och uppgifter.
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Nar man hgjer sig 6ver sin bundenhet till sina be-
hov, da hojer man sig till teoretisk betydelse och var-
dighet, sager Feuerbach. Till och med lukt och smak
blir andliga, vetenskapliga handlingar.

Vad galler varlden i stort vill Feuerbach astad-
komma en revolution som medfor en forbattring av
manniskors matvanor. ”Vill ni gora folket béttre, sa
ge det battre mat.” Trots att han i sina moraliska
overvaganden kommer fram till att manniskor far
ata vad de vill, propagerar han for en bestamd mat-
kultur. Vi skall ata artvaxter. De innehaller mycket
fosfor som ar nodvandigt for vara hjarnor. De ar
dessutom oerhort proteinrika.

Till skillnad fran Marx forvantar Feuerbach sig
inte att denna revolution skall baras fram av proleta-
riatet. Han riktar sina appeller till sig sjalv och till
manniskor i sin egen stallning.

Klart ar att Feuerbachs revolution ar betydligt
ofarligare ar Marx och det ar omojligt att se att den
skulle leda till sa tragiska konsekvenser for mansk-
ligheten som det marxistiska experimentet i prakti-
ken medforde.

Feuerbach var i viss utstrackning langt fore sin tid.
Idag har mycket av var kultur hunnit ikapp honom.
Fragan om vad vi ater fyller spaltkilometrar och véra
media ar fulla med matlagningsprogram, recept och
medicinska rdd om kosthallningen. Kanske skulle
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Feuerbach kédnna sig hemma. Kanske skulle han
kanna sig profetisk.

Reaktiondren avsldjad

Trots att Feuerbachs revolution inte handlar om en
samhallelig omstortning i Marx mening, kan han inte
lata bli att koppla samman sina idéer med utveckl-
ingen pa det sociala faltet. Han reflexioner far da na-
got komiskt, for att inte sdaga dilettantmassigt, over
sig, som tenderar att kasta ett 10jets skimmer Over
hans tankande i ovrigt.

Lat oss atervanda till varfor tyskarna lat 1848-ars
revolution passera nastan obemarkt. Den gastrono-
miske filosofen gar till ett besinningslost angrepp pa
sin reaktiondre antagonist. Han menar sig ha
Leibnitz och Goethe pa sin sida. Men det ar ingen
klassfiende det handlar om, inte ens ndgon méanniska
av kott och blod. Nu kanske vi kan forsta att det i
stdllet ror sig om nagot som har med dtandet att gora,
nagot som vi sadtter i oss. Feuerbach skrader inte or-
den: ”Detta naturvidriga, omanskliga naringsme-
del!” Det ar den tragiska orsaken till tyskarnas opo-
litiska svaghet, deras allmdnna troghet och deras
sjdllosa undergivenhet. Potatisen!
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LENNY CLARHALL

Arets Hedersskaraborgare 4r den kinde skulptoren
Lenny Clarhall fodd 1938 och bordig fran Timmers-
dala. Han har ett imponerande livsverk bakom sig
och borde egentligen ha fatt utmarkelsen mycket
tidigare. Han var ndamligen den som i slutet pa
nittiotalet kom med idén att bilda en akademi.

— Att manga vastgotar hamnar pa andra orter var en
av anledningarna till att jag foreslog detta. Jag motte
manga skaraborgare som hade fina positioner och
jag tankte att de skulle kunna hjélpa till att havda det
vastgotska.

Men da, 1998, tyckte han att andra passade béttre
som medlemmar dn han sjdlv. Sedan 36 ar tillbaka
bor han i Hammarstugan strax norr om Vagnharad
och har sin ateljé ddr. Men rétterna i Skaraborg finns
kvar.

Lennys far och farfar var mobelsnickare och han
hade kanske gatt i deras fotspar om inte nagot hade
kommit emellan.

— Hade inte min farfars mobelfabrik brunnit ner 1948
hade jag sdkert varit mobelsnickare i Timmersdala.

I stillet kom Lenny ut i varlden.

—Jag har ju gatt pa konstskola i sju ar men aldrig pa
skulpturlinjen. Men jag brukar skylla pa far och
farfar. Det kan hadnda att jag larde mig en del
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materialkdinnedom och teknik frdn dem. Forst var
det maleriet jag dgnade mig at. Men det blev aldrig
riktigt bra och jag blev aldrig riktigt nojd.
— Men sa gillade jag hantverket, och det var nog det
som gjorde att jag sedan helt gick Over till
traskulpturer. Pa sjuttiotalet byggdes massor av of-
fentliga institutioner som skolor, bibliotek och
sjukhus. Men arkitekter dlskade betong och glas. Sa
varfor inte ha in lite tra i dessa byggnader. Vi var en
hel generation unga traskulptorer som fick stora och
fina jobb. Arkitekterna ropade efter dessa trdinslag.
Mitt forsta offentliga arbete var ndr man byggde
Huddinge sjukhus 1972. Jag gjorde en stor trarelief. 1
och med det fick jag ett omfattande kontaktnat med
arkitekter, byggherrar, kommunalman och Statens
konstrad. Sa blev det sa.

Fortfarande verksam har Lenny pd den senaste
tiden delvis atervant till maleriet.
— Jag jobbar fortfarande i tra i den man jag
overhuvudtaget jobbar. Men av biskopen i Vasteras
fick jag i uppdrag att gora konstverk som stiftet kan
ge till personer som man vill uppmarksamma. Da
hade jag i stort sett slutat. Jag tankte att jag gjort mitt.
Men jag tyckte det var skojigt och satte igang. Sa nu
har han tva litografier.
— Sa startade en helt ny bildvarld for mig. Jag laser
mycket poesi och har lart kinna en rad unga poeter.
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Sa& nu ska jag visa detta pa en utstéllning i Stockholm
i host. Framfor allt dar det malade bilder. Jag har
hamtat inspiration frdn diktsamlingar av Anna
Hallberg, Catharina Gripenberg och Katarina
Frostenson.

Vad ar det da som driver Lenny att standig soka
nya utmaningar?

— Jag besitter en sa kallad gammal arbetsmoral. Det
betyder att jag varje dag befinner mig har i min ateljé
fran halv atta pa morgonen, sedan jag atit frukost och
last min tidning, vare sig jag ar inspirerad eller inte.
Jag tror att det ar ett arv frdn min vastgotska
barndom. Det hette ju att man skulle arbeta i sitt
anletes svett. Den som inte arbetade hade heller inte
mat for dagen.

— Unga konstndrer har en helt annan attityd till
jobbet dn min generation. Manga flippar ur i ett
utsvavande och bohemiskt liv, i alkohol, droger och
utanforskap men jag har klarat mig.

— Jag har arbetat med motiv fran min uppvaxt, men
jag har anda svart att riktigt forestdlla mig hur mitt
arv egentligen ser ut. Jag har haft en del uppdrag
fran min hembygd, senast Huldran pd Klyftamon
(2015) som star pa Tradgardsgatan 15 C i Skovde.

I sin imponerande produktion har Lenny bland
annat skapat Over fyrtio offentliga konstverk. Men
vad ar det viktigaste han i sina egna 6gon har
astadkommit?
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—Detjag har lagt ner mest arbete pa och mest intresse
i ar forstas Minnesmirket Gver de stupade i Adalen 1931
(1981) i Lunde. Det engagerade mig kanslomassigt
mycket starkt. Dar fanns ju manniskor, som
fortfarande levde. De hade varit med och bevarat
minnen fran de dar dagarna. Men det var inte latt att
gora nagot som alla var tillfreds-stallda med.

— Déaremot finns det andra verk jag dr mer glad at,
darfor att de har kravt andra resurser och tekniska
l16sningar. Jag har en smed i Falun som jag sam-
arbetar med. Jag ritar och gor modeller och han
oversatter sedan, foreslar material och teknik. Han ar
oerhort skicklig och vi talar samma sprak. Vi forstar
varandra.

Ett av de andra verken ar Tecken (1998) som nu star
vid Rorbyrondellen i Uppsala. Det ar tretton meter
hogt och har formen ett T. Ytan bestar av ett
targgnistrande emaljskikt.

— Det vackte vildiga reaktioner, nar den forst stod
utanfor slottet vid Gunillaklockan. Det var méangder
av insandare och skriveriet. De var tvungna att ta
bort den. Men pa den nya platsen slutade det med att
den blev falld och totalforstord. Da byggdes den upp
igen. Men nu vaxer det sd mycket sly omkring den
och méanniskor har klottrat ner den. Den star pa en
plats, dar det inte finns ndgon bevakning. Antingen
maste man ansla pengar till att restaurera den eller
ocksa maste man ta bort den helt. Men de unga
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byrakraterna, som har andra intressen, tycker nog att
det ar for dyrt.

Hur vill Lenny bli ihdgkommen som konstnar?
—Maénga av de offentliga verk jag har, vill jag ska leva
kvar och siaga nat till manniskor. Nagot som berattar
om var tid helt enkelt. Man glommer sa fort. Det som
var ideal for min generation faller i glomska och det
kommer nytt hela tiden. Nar jag var ung fanns det ett
humanistiskt ideal. Det géllde framfor allt man-
niskokroppen. Da jag gick pa konstskola var det
standigt manniskokroppen som var rattesnoret for
alla proportioner. Det var helt grundlaggande att
man skulle lara kanna den. Dagligen fick man sta och
rita kroppar, manliga och kvinnliga modeller, och
studera kroppens rorelser.

— Det forekommer inte idag men det var grunden for
hela var generations konstideologi.

— Jag gick mina sista ar pa Konstakademin i Kopen-
hamn och det var fore 1968 och studentrevolten. Da
héarskade fortfarande en riktig, som jag tyckte,
alderdomlig konstuppfattning. Nar jag fick diplom
darifran, hette det att jag hade tillstand att bara varja
till fracken. Jag slutade 1967 och aret darpa sveptes
allt bort. Det fanns ingenting kvar.

- Idag sitter unga konstndrer framfor dataskarmar
och gor animationer. Att std och blanda gips, saga
eller bearbeta tra ar helt fraimmande.

—Jag vaxte upp i en hantverksmiljo. Och det fanns en
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verklig stranghet i den. Jag tanker pa de snickare som
arbetade i min farfars snickerifabrik. Deras stamjarn
var heliga ting. De var perfekt slipade och det fick
inte forekomma nagon flack pa dem. Hyvelbanken
var rensopad, standigt slat och fin. Det fanns en
stolthet i den traditionen.
— De unga konstnérer jag traffar idag har helt andra
ideal. De tolkar sin tid. Men en dag hamnar de i
samma situation som jag och kommer att saga: Tank
nar vi var unga, vad vi hade mycket att siga, men nu
forstar man ingenting. Det dr idealens forganglighet.
— Men jag kanner ett visst motstand mot hela den
teknik som ar forharskande, datorer och internet. Jag
orkar inte ta till mig hela den har nya tekniska
utvecklingen. Jag har jobbat i en klassisk tradition,
inte minst hantverksmassigt. Mina konstverk har
aldrig vackt uppmarksamhet, darfor att de skulle
vara spektakulara eller radikala. Jag har hallit mig till
tamligen traditionella uttrycksformer vad galler farg
och form.

Men Lenny blir nu Hedersskaraborgare “for att
han gett nya former at den skaraborgska rymden.”

Karel-Erik Tysk
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Forfattarna

MARIANNE AHRNE ar filmregissor och for-
fattare. Hon har skrivit, regisserat och klippt ett
fyrtiotal langfilmer, tv-serier och dokumentarer.
Hon har ocksa skrivit nio bocker sex romaner och tre
reseberattelser.

PER BERGSTROM ir fodd 1979 i Skévde, uppvuxen
mellan Hentorps gravfdlt och véarldens forsta hus
byggt i lattbetong, och bosatt i Malmo. Sedan 2002
driver han bokforlaget Rdmus som utger oversatt po-
esi och prosa, samt dr verksam som producent for In-
ternationell forfattarscen Malmo. Skolad pa Skovde
Nyheter och satt tidigare i redaktionen for tidskriften
Pequod och drev under tio ar litteraturscenen
Stanza.

ASA BRANDT ir glaskonstnir, fodd 1940 i
Mariestad och utbildad vid Konstfackskolan, Gerrit
Rietveld Academie i Amsterdam och Royal College
of Art i London. 1968 startade hon Europas forsta
studioglashytta i Torshalla. Hon dr representerad pa
bland annat Nationalmuseum, Hokkaido Museum
of Modern Art i Japan, Coming Museum of Glass i
USA, The National Museum of Modern Art i Tokyo,
Sveriges Glasmuseum i Vaxjo samt Eskilstuna
Konstmuseum.
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LARS BACKSTROM, f6dd 16 mars 1953 i Uddeval-
la, dr en svensk vansterpartistisk politiker, larare
och dmbetsman. Backstrom var riksdagsledamot
1988-2006 (Vastra Gotalands lans vastra valkrets).
Han var vansterpartiets gruppledare i riksdagen
1996-2006 samt dess talesman i ekonomisk-politiska
fragor. Fran 2004 till 2008 var Backstrom styrelseord-
forande i Post- och telestyrelsen. Den 21 januari 2008
tilltradde han som landshovding i Vastra Gotalands
lan. Han innehade detta @mbete till den 20 januari
2017.

SOREN HOLMBERG é&r professor emeritus i
statsvetenskap vid Goteborgs universitet, mest kand
fran SVT:s valvakor varje valar. Han forskar om
valjarbeteende, representativ demokrati och kvalitet
i samhalleliga styrsystem och ar fortfarande verksam
inom SOM-institutet, QoG-institutet och Valforsk-
ningsprogrammet. Han dr uppvuxen i Skovde;
slakten Holmberg hidrstammar fran Ljungstorp
ovanfor Varnhem — mitt i Svea rike.

SOREN HAGGROTH, fédd och uppvuxen i
Moholm, ar doktor i statsvetenskap och hade fram
till sin pensionering anstallningar inom den statliga
forvaltningen, bl.a. som statssekreterare i Finans-
departementet och generaldirektor i Fortifikations-
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verket. Han har haft uppdrag inom olika inter-
nationella organisationer, bl.a. OECD och FN, och
har under senare ar arbetat som radgivare inom den
offentliga sektorn bade i Sverige och utomlands, bl.a.
i Vietnam och Kambodja.

BENGT KNUTSSON, fodd 1936 i Lidkoping och
uppvuxen pa Kalland, ar docent i semitiska sprak
(arabiska, hebreiska etc.). Han har tjanstgjort vid
universiteten i Lund, Stockholm och Géteborg och
har langvarig erfarenhet av Mellandstern och
Nordafrika som institutschef och diplomat
(Jerusalem, Istanbul, Kairo, Alexandria). Hans
senaste bocker ar Arabiska visdomsord (2011) och Jag
minns mitt Jerusalem (2014).

JAN MARTENSON, f6dd i Tidaholm 1944, nu bosatt
i Malmo, har givit ut 26 bocker, diktsamlingar och
romaner, nu senast memoarboken Som det kan bli
(2009) och diktsamlingen Dikter inifrdn (2008) och Tid
att dlska (2013). I 30 ar var han knuten till tidningen
Arbetet och har sedan arbetat som frilansjournalist.
Innan hans deckarskrivande namne debuterade ut-
gav han tva bocker och ar darfér med ratta Den Ur-
sprunglige Jan Martenson.

CARL HENRIK OHLSSON, fodd 1953, blev agro-
nom vid SLU 1978.1 tjugo ar var han verksam vid
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Hushallningssallskapet Skaraborg, varav de tolv
sista som vd. 1997 blev han vd for Lansforsakringar
Skaraborg i arton ar fram till sin pensionering 2015.
Carl Henrik har under sitt yrkesverksamma liv bl a
varit styrelseledamot i Sveriges Lantbruksuniversi-
tet, ordforande i Handelskammaren Skaraborg, sty-
relseledamot i Hogskolan Skovdes styrelse och ut-
setts till Arets Skaraborgare av Radio Skaraborgs
lyssnare 1995. Han har for narvarande fortsatta upp-
drag som vd i Skaraborg Invest AB, ordforande i
Next Skovde Destinationsutveckling AB, samt sty-
relseledamot i Vara Konserthus.

MADELENE SANDSTROM, fédd 1961 i
Tidaholm i en etta i farfars hus pa Bruksgatan med
dass pa garden. Uppvaxten i ett foretag inom
markentreprenad gav henne en fallenhet for att
leda och genomfbra storre omstruktureringar i
stat och naringsliv. Hon har framforallt verkat
inom forskning, utveckling och innovation och ar
aven mycket aktiv debattor om behovet av
tillampad forskning vid universitet och hogskolor.

KARL-ERIK TYSK éar fodd i Mariestad 1946.
Vid sidan av sitt yrke som prast har han arbetat
med handledning, botanik och internationella
kontak-ter med framfor allt Gammalsvenskby i
Ukraina, Polen, Osttyskland och Pakistan. Inom
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dessa omraden har han gett ut ett flertal skrifter,
senast i handledning Der fremtiden blir til (2013).
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Hedersskaraborgare

Sixten Bengtsson (1998)

Robert Gustafsson (1999)
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