Recensioner

over fiskare som omkommit efter storre forlisningar till
havs. Hir visar det sig emellertid att ocksa i dessa fall
finns rad. Pa minnesstenen markeras namn och alder pa
samtliga omkomna och nér det géller minneslundarna
kan Gustavsson konstatera en ny bohusldnsk trend,
ndmligen att kyrkogardsndmnden i nagot fall borjat lata
ingravera namn och dédsar i kronologisk ordning pa
dem som vilar i lunden. Detta senare dr uppenbarligen
en helt ny foreteelse fran senare delen av 1990-talet,
som dock vél 6verensstimmer med den individualise-
ring, som karakteriserar det svenska omradet.

Skillnaderna mellan det norska och svenska omradet
ar saledes pa flera sitt patagliga, men pa en mera
generell niva finns ocksa likheter. bada undersoknings-
omradena visar det sig att ndr en nyhet vil slagit
igenom, tenderar den efter nigon tid att bli mode. Aven
stenhuggerifirmorna har konstaterat att gravstensmoti-
ven ofta viljs utifran vad man sett pa den egna kyrko-
géarden. Gustavsson menar att det inom kustsamhdllen
ar en vilkédnd tendens att ménniskor gidrna kopierar en
ny forebild. I en del fall som nér det t.ex. géllde det
forsta fiskebatsmotivet i Kungshamn, sd hade detta
forst anvints pa gravstenen till en inflyttad, varefter
flera infodda familjer snart tog efter. Liknande tenden-
ser finner forfattaren i det norska materialet.

Studier av tro, rit och sed kring doden har egentligen
alltid varit ett omhuldat intresseomrade for etnologer
och folklorister i Norden. Ofta har dessa behandlat
forhallanden och foreteelser i dldre tid och det dr dérfor
vilkommet med nya undersokningar, som géller da-
gens samhille. Gustavssons bok bygger pé en gedigen
dokumentation, vars resultat presenteras pa ett lttill-
gingligt och mycket trovérdigt sétt. Som sig bor dr den
rikt illustrerad med inte mindre &n 127 bilder, flera av
dem i férg, vilket gor motivforstéelsen extra tydlig, i
synnerhet som hénvisningarna mellan text och bild ar
foredomligt genomarbetade. En forhoppning skulle
vara att denna studie f6ljs upp av fler inom andra
geografiskaomréaden i de bddaldnderna. Skillnader och
likheter mellan kustbygd och inland skulle d& kunna
illustrera andra kulturhistoriska sammanhang.

Per Peterson, Uppsala

Dick Harrison och Eva Helen Ulvros: Histo-
riebok for kakdlskare. Historiska Media,
Lund 2003.216s5.,ill. ISBN 91-89442-74-1.

Mat- och maltidsbocker som béde ir historiska och
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forsedda med recept eller matlagningsbeskrivningar &r
en etablerad genre sedan flera decennier. Enstaka sam-
mankopplingar av historiskt kosthall och matlagnings-
anvisningar kan dock foljas langt tillbaka i tiden, inte
minst till 1800-talets nationalromantiska rérelser men
ocksatill C.E. Hagdahls Kokkonsten fran 1879. Genren
har stimulerat bade forskaren och lédsaren till att inte
bara teoretiskt forsta historiska maltidsforhallanden
utan dven understrukit smakupplevelsen som vég till
historisk forstaelse. Lédsaren har givits mojligheten att
reflektera Gver smaken fran sedan linge bortglomda, i
minnesméissig mening, matrétter och livsmedel. Ofta
skrivs den hér typen av litteratur av tva personer, den
ena forfattaren stér for den historiska eller kulturhisto-
riska texten, och den andra utprovar recepten och star
vid spisen. Metoden for dérfor inte séllan med sig att de
tva omradena inte gifter ihop sig, utan istéllet befinner
sig pad armlidngds avstand frén varandra genom hela
boken. Historiebok for kakdlskare gor precis tvirtom;
ettteam av historiekunniga och bakningsskickliga fors-
kare under ledning av professor Dick Harrison och
docent Eva Helen Ulvros, Historiska institutionen i
Lund, tar sig an &mnet kakornas historia och historiska
kakor. De skapar en mycket frestande och nydanande
bok, bade i den historiska delen och i den som analyse-
rar kakbakningens metoder och kakornas funktion for
ménniskor i olika tider.

Historiebok for kakdlskare granskar kronologiskt
den visterldndska kakbakningstraditionen fran antiken
fram till 1900-talets mitt. Forfattarnas ambition &r att
lyfta fram den &ldre s6tsakstraditionen och inte minst
att fa dela med sig av sitt kakintresse (s. 7-8). De flesta
dldre historiska kapitlen ar signerade Dick Harrison
och hans tidigare vilkinda noggrannhet 6ppnar f6r en
ny forstéelse av bakverkens myter och fakta. Eva Helen
Ulvros har bl.a. inriktat sig pa situationer dir kakorna
ats samt de drycker som serveras till. Boken balanserar
elegant mellan belagda historiska uppgifter med senti-
da spekulationer, och for att hantera svarigheterna med
att veta vad som &r exakt och ungefirligt i de &ldre
recepten sa uppmanas ldsaren att “betrakta recept med
ett visst matt av vanvordighet” (s. 16).

Bildmaterialet dr generdst. Savél dldre maleri med
kaksituationer som fotografier av historiska féremal
som kan kopplas till bakning och kakor aterfinns i
boken. Flera av recepten har lagats upp for fotografe-
ring. Kakorna presenteras pa dldre fat av porslin och
keramik fran Kulturens samlingar och har sedan foto-
graferats i Kulturens museimiljder. De nya bilderna har
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tagits av Viveca Ohlsson. De dr smakfullt komponerade
och lockar till aterbesok pa Kulturen!

Lésaren leds med varlig hand genom historien och
moter da och dé kakor och recept samt ges mojlighet att
reflektera 6ver smakens fordndring 6ver tiden. Forfat-
tarna beréttar levande om modets betydelse for bak-
verkens utformning och om deras statusfunktion. Till-
talet dr personligt utan att bli privat och texten blir aldrig
kéaserande pladdrig. Kakornas dtmiljé och hur ménni-
skor delat bakverksmaltider med varandra fér sin belys-
ning genom besok pa konditorier och caféer som anrika
Gerbaud i Budapest men ocksa pa det lantliga Flickor-
na Lundgren pa Skiret, ett sommarutflyktsmal for
Gustaf VI Adolf nir han var pa Sofiero.

Recepturen &r tydlig och spraket nistan helt konse-
kvent med inledande imperativ om hur tillagningen ska
genomforas. Recepten ér foredomligt indelade i tre
avdelningar: Forst ingredienslistan, direfter handgrep-
pen och tillagningsmetoden och sé& avslutningsvis en
kommentardel. Recepten innehdller anteckningar om
kakornas namn pé originalsprak, utbytbara révaror,
men dven upplysningar om ravaror som viidag ofta inte
har en aning om vad de &r. | kommentaren fér ldsaren ta
del av de iakttagelser som provbakningsteamet stott pa
under sin tillagning och som lyfter den ovane kakbaka-
ren 6ver forstagangsvarigheter eller andra problem som
endeg, en smetelleren tillagningsprocess kan féra med
sig. Ldsaren far reda pa vilka kakor som smular och
kladdar, vilken deras idealiska serveringstemperatur ar,
men ocksa vilken textur den firdiga kakan har. Detta dr
ovirderligt ndr man bakar efter “insomnade” historiska
recept och inte med sékerhet kan séiga om den férdiga
kakan &r en lysande framgang eller ett fullstindigt
haveri. Detta borde bakbokslitteraturen i stort ta efter!

Teamet bakom Historiebok for kakdlskare besitter
en bred kunskap om de senaste arhundradenas kokboks-
litteratur och dess innehall, nagot som bl.a. flera intres-
santa och relevanta korsreferenser vittnar om. Ett sér-
skilt positivt omdome maéste ldamnas om de fyra olika
registren i slutet av boken. En bra kéll- och litteraturlis-
ta har stillts samman, men ocksa ett person- och sakre-
gister samt ett receptregister. Kulturhistoriska bocker
har sillan férteckningar 6ver de bilder som anvénts, lika
séllan anges fotograf eller konstnir, tavlors namn och
deras alder, och inte heller fran vilka arkiv eller museer
de #r hamtade. Aven hir utmirker sig Historiebok for
kakdlskare genom en foredomlig bildfoérteckning!

For att gora Historiebok for kakdlskare réttvisa sa
provbakade recensenten ettrecept. Urvaletav provkaka
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gjordes for att undersoka det syfte som iscensatt mél-
tidskultur ofta har idag for den urbant orienterade
ménniskan; att aterskapa kénslan av flydda tider eller
att sétta storstadsménniskan i férbindelse med forlora-
de traditioner. Sa valet av kaka foll darfor inte helt
ovintat pA Madeleinekakan (s. 180), kakan som vicker
Marcel Prousts barndomsminneni Pd spaning efter den
tid som flytt. Provbakningen genomférdes efter recep-
tet till punkt och pricka. Handgreppen i receptet var
genomtinkta och logiskt beskrivna. Receptet angav ej
vilket slags smor som var att féredra (extrasaltat, nor-
malsaltat eller osaltat), sa for att vara pa den sikra sidan
valde recensenten osaltat smor da den angivna méng-
den smor i receptet var ganska stor (250 gram till ca 40
kakor). Efter en dryg halvtimme kunde den forsta
platen kakor dverpudras med florsocker och provsma-
kas: Vilka kakor! Mjalla! Aromatiska! Ljuvliga! Ka-
korna forelades dérefter en ovetenskapligt utvald sen-
sorisk panel (goda grannar). Ett intressant och tanke-
vickande samtal om Proust och var barndoms smak-
minnen utspann sig.

Men vad kan en bok om ett sd mjukt och angenamt
amne som kakor ge den kulturhistoriska vetenskapen?
Ar boken inte bara sméitrevlig? Ja kanske #r det precis
det som é&r pudelns kérna; Historiebok for kakdlskare
pekar pa betydelsen av trevligheten som drivkraft for
samhillsutvecklingen och att ménniskor i alla tider
varit beredda att avsitta betydande resurser och arbets-
insatser for att kunna njuta av séta och aromatiska
livsmedel, och sedan ha trevligt. Framtagningen av
boken har ocksa genomférts med en metod och akribi
som manar till efterfoljd i forskningen om mat- och
maltidskultur. Att studera texter och historiska omstén-
digheter och sedan arbeta med maltidshantverket i
koket, och ge sig tillfille att reflektera 6ver former,
farger, smaker och andra sinnesintryck, gor att det
uppstér en helt annan och bredare kunskap én vad som
ar vanligt. Med den metod som forskningsteamet bak-
om Historiebok for kakdlskare arbetat med kan sékert
manga myter om den historiska mat- och maltidskultu-
ren avskrivas och riktigare och rimligare omsténdighe-
ter beldggas. Konstnérligt iscensatta maltider och ny-
upplagningar av historiska recept tillsammans med
vetenskapliga materialstudier kan bidra till att utveckla
en forskningsmetod som skapar en storre forstaelse av
matens betydelse for maltiden, och inte minst maltid-
ens betydelse for ménniskan.

Richard Tellstrom, Grythyttan
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