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for Linnés manga latinska textinskott. Kommentarban-
det har ocksa forsetts med en kontext i form av Linnés
egna skrivelser bade fore och efter resan, ja t.o.m. med
prisjamforelser. Ingegerd Fries har skrivit ett avsnitt om
Olof Rudbeck d.y.:s resa till Lappland 1695 som i viss
man var Linnés forebild och Sigurd Fries redogor for
tidigare utgavor av Lapplandsresan.

Linné var framst botanist och f. professorn Bengt
Jonsell och C.E. Jarvis (vid Linnean Society) har ta-
git sig an Linnés Lapplandsherbarium. De etnologiska
filtanteckningarna — som friamst torde intressera denna
tidskrifts ldsare — har under tidens lopp forvandlats till
viktiga kulturhistoriska kéllor. I ett sédrskilt avsnitt har
professor em. Phebe Fjellstrom skrivit en etnologisk
kommentar som f6ljer dagboken och bor ldsas jimsides
med denna. Det har varit en utomordentlig tillgang for
redaktoren att ha kunnat knyta Phebe Fjellstrom till pro-
jektet eftersom samekulturen statt i centrum for hennes
livslanga forskning. I sina kommentarer har hon dven
kunnat utnyttja sitt pagaende arbete om Neansén.

Phebe Fjellstrom skriver rakt och klart med stor
kringsyn savil om lapparnas klider som om deras
matvanor och allt annat ddrutover. For verkets fortsat-
ta utnyttjande kunde dock litteraturhdnvisningarna ha
varit nagot rikhaltigare. Har nagra exempel. Dihornen
(61:27) har behandlats av John Granlund i Viisterbot-
ten 1967. Fordelen av vaggor med ldngsgaende medar
(66:15) konstaterade Linné personligen under resan
till Holland (Iter ad exteros s. 231). Den lapska kisan
(129:8) har John Granlund skrivit om i Norrbotten 1967
och om fagelskinnsmdssorna (152:25) i Ethnos 1953.
Kanske kunde ocksé Linnés Dicta naturalis utnyttjats
eftersom Linné dir ofta refererar till erfarenheterna
fran Lappland (t.ex. s. 56 f. om dihorn eller s. 144 om
vaggning). Anteckningarna om ett naturligt levnads-
sitt tillkom ju aret efter den lappldndska resan, ”da
intrycken fran denna var friska” som Arvid Hj. Uggla
skriver i inledningen till sin edition (1958:8). I sjélva
verket utvérderar Linné sin lappldndska resa forst hir
och i genomgéende positiva ordalag: ”En rik bonde
skulle jag 6nskat wara, om jag af barndomen want mig
dédr wid, men dnnu heldre om eij sa kalt woro, att wara
en formogen fiellapp” (s.122).

Av Linnés resor dr det endast Dalaresan som tidigare
blivit foremal for kommentar, av Nordiska museet i
samverkan med Svenska Linnésillskapet (1953). Tdnk
om Lapplandsutgavan kunde generera motsvarigheter
betréffande de sydsvenska resorna!

Nils-Arvid Bringéus, Lund

Recensioner

Fredrika Runeberg: Receptbok. Skrifter ut-
givna av Svenska litteraturséllskapet i Fin-
land, nr 652. Helsingfors 2003. 118 s., ill.
ISBN 951-585-093-1.

Stundom patriffas dokument som Oppnar vardagens
liv for oss. Da det giller en receptbok skriven av en
enskild person uppstar naturligtvis en mingd fragor.
Hur tillreddes maten forr? Vad 4t man? Hur manne ma-
ten smakade? Och da det nu ror sig om Johan Ludvig
Runebergs hustru Fredrikas originalhéfte med notiser
om mathushallningen, fragar man sig genast hur den
kinda Runebergstartan egentligen bakats.

Fredrika Runeberg (1807-1879), maka till national-
skalden Johan Ludvig Runeberg (1804—1877), tillhor
den finska matkulturens historia snarast genom detta
enda bakverk. Arligen ér det namligen, vid tiden for Ru-
nebergs nationaldag i borjan av februari, sed att dta dessa
cylinderformade tartor, garnerade med en klick sylt. De
bakas pa skolornas lektioner i hushall, i bagerier, kondi-
torier, restauranger, pa arbetsplatsernas matserveringar
ochihemmen. Alltid da tartorna avnjutes tvistar man om
detursprungliga receptet och storleken pa bakelsen. Nér
fru Runebergs linge forsvunna recepthifte nu aterfun-
nits antar man att fragan definitivt kan avgoras.

Det har funnits en uppgift om recepthéftets existens
och det aterfanns bland bockerna i Runebergs hem.
Texten har nu publicerats forsedd med tva artiklar som
placerar in den i sitt sammanhang. Boken bestar dels av
litteraturforskaren Agneta Rahikainens och museiin-
tendenten Marketta Tamminens artiklar, dels av sjdlva
receptboken, som utges i renskrivet skick, ej facsimile.
Nufortiden publiceras kokbocker séllan i sin gamla form,
som bekanta, mer eller mindre fullstéindiga handledning-
arimatlagning, utan synes de kriva enram av berittelser,
minnen, kontext av olika slag. Maten och kokningen har
“kommit ur skafferiet”, blivit synliga och diskursiva, i
extrema fall rentav uttryck for hela livsstilen eller en
vissideologi. Det giller ocksa denna “kokbok™: matlag-
ningen i sig kréver orientering och sammanhang.

I den forsta artikeln, av Agneta Rahikainen, belyses
Fredrika Runebergs livsskeden, sedan hon alltifran fem-
arsaldern ldste kokbocker dnda till livets slut. Texten ger
henne rollen som nationalskaldens flitiga och gistfria
fru, som jamte skotseln av hemmet, ocksa hade egna
intressen. Artikeln ger en bild av 1800-talets seder och
mat i kulturkretsarna, vid familjens fester och kaffen,
dven alkoholbruk. Men dven det vanliga och alldagliga
livet framtréder och speciellt glddjande dr det att fa ldsa
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om hur nira folkets matvanor man statt i synnerhet pa
sommaren da man for till villan Kroksnds for att "leva
friare” pa fisk, potatis och havregrot.

Marketta Tamminens text for oss nidrmare sjdlva mat-
lagningen, dér Fredrika Runeberg som ledande organisa-
tor av hemmets praktiska saker behandlas. I vélsituerade
familjer fanns det vid denna tid tjénstefolk for alla syss-
lor. Att utfodra Runebergs familj om nio personer, oftast
dartill géster, att elda de manga kakelugnarna, stidning,
somnad m.m. krivde folk. Pigorna var ofta oskolade
lantflickor och husmodern skulle bade leda och sam-
tidigt skola upp och radsla med tjanstefolket. Givetvis
tog hon ocksa sjilv del i hemmets arbeten. Artikeln visar
att Fredrika Runeberg hade fem kokbdcker till hands.
Dirtill var den egna receptboken synbarligen oumbirlig.
Dess slitna utseende, flickar och fingermérken visar pa
flitig anvéndning. Anmérkningar i anslutning till mat-
lagningen har inforts, sa som man nufértiden skriver in
direkt i kokboken: receptens méngder har férminskats,
eller okats eller varierats. Inskrivna finns ocksa ”goda
rad” ur tidningar eller av vinner. Trots att vardagens
matlagningsrutiner i allménhet utgor en sadan kunskap
som inte hela tiden forutsitter handbok, dr uppskrifterna
stundom nddvindiga, atminstone i ovan skildrad form.

Detintressantaste ir sjdlvarecepthiftet, som dven inne-
héller tva delar. Fredrika Runeberg har sett sig tvungen att
uppteckna recept, men dven allménnarad for hushéll och
sjukvard. Haftet foljer dirvid praxis i dldre kokbocker,
da hela hushallningen beskrivs och till strukturen dr fru
Runebergs bok inget undantag. Kokbockerna samlade
hela kunskapen kring mat och hem, dér savil t.ex. sjuk-
vard som medel mot ohyra var obligatoriska.

Storsta delen av matrecepten géller bakverk, vilket
kan forklaras med att dessa ofta kriver exakta matt,
medan vardagsmatens sammanséttning kan varieras i det
oidndliga. Boken innehéller dock dven egentliga recept,
nédrmast pa fiskritter. Familjefadern var en ivrig fiskare,
atminstone pa sommarndjet, varfor fisken var staende
foda. For den dagliga maten behover en driven kock inte
kokbok eller anteckningar. Varfor har da fiskrecepten
antecknats? Svaret kan sokas diri, att mathushallningen
for 150 ar sedan var néra bunden till arets gang och be-
grinsade konserveringsmojligheter: da man t.ex. hade
god tillgang pa fisk maste den tillredas omedelbart for
att inte forfaras. Det fanns alltsa betydligt flera sisong-
bundna matritter dn dag, mat som ats bara en gang om
areteller under en kort period. Vardagsrutinerna hjdlper
en inte att minnas alla detaljer. Fenomenet kan iakttas
dnnu i dag: vid jultiden blir vi genom tidningarna pa-
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minda om hur skinkan skall stekas och till forsta maj
ges recept pa mjod och struvor.

Men Runebergstartan? Hur bakade Fredrika Rune-
berg den? Ar bokens recept det ikta”? Agneta Rahi-
kainen skriver att Runeberg hade for sed att i jaktvédskan
medfora konditor Astenius tartor, som denne kallade
Runebergs tartor. Marketta Tamminen formodar att fru
Runeberg i hemmet forsokt baka liknande. Receptet i
hiftet 4r mycket svartolkat och svart att bedoma utan
provbakning. Tvenne saker forenar det med den nu-
tida Runebergstartan: den cylinderformade modellen
och bittermandeloljan. Bakningen och griaddningen &r
komplicerad och svar och 16ser inte fragan om tartans
ursprung. Men formen finns att halla sig till, innehallet
ma forbli en hemlighet.

En ldsare intresserad av kokning och kulturhistoria
har sidkert manga idéer att himta ur receptboken, i syn-
nerhet dd man planerar kalas i 1800-talets anda. Aven
i hemmakoket kan det vara intressant att via sinnena
forsoka na smakens virld i gangen tid. Boken ér darvid
mycket anvindbar, det ér inte nagot problem att dndra
pa mingderna eller byta ut nagon ovanlig ingrediens,
eftersom utgavan i slutet forsetts med en férvandlingsta-
bell och en liten ordlista. Helt enkelt dr det dock inte att
folja Fredrika Runeberg i sparen, eftersom en skicklig
kock inte antecknar sadant som genom erfarenhet och
tyst kunskap ér sjélvklart.

Maarit Knuuttila, Jyviskyld

Peter Englund: Tystnadens historia och and-
ra essder. Atlantis, Stockholm 2003. 271 s.,
ill. ISBN 91-7486-766-0.

Smasaker och vardagligheter har alla ett forflutet men
tilldgnas séllan en historia. Det dr som om vardagen lider
av just sin vardaglighet och dérfor inte har betraktats som
sdrskilt intressant att undersoka. Givetvis &r det en konst
att koppla det triviala till tendenser, strukturer och langa
historiska skeenden. Men nir ndgon gor detta framgangs-
rikt Oppnar sig tidsliga djup som r svéra att motsta.

Historikern Peter Englund inleder sin nya essdsam-
ling Tystnadens historia med en avsikt att soka den
historia som priiglas av langsamhet och just lagméldhet.
Boktiteln syftar alltsd inte endast pa en av essiderna,
som behandlar ljud och tystnader, Englund har ocksa
for avsikt att berdtta om foremal och fenomen som i sin
vardaglighet omges av tystnad.

Vi kan ldsa om glasdgonens, skruvmejselns, gemets
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