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Abstrakt: 

Genom hushållsböcker kan man få en insikt i det liv och arbete som skedde på gårdarna 

och kunskapsförmedlingen mellan människorna som rörde sig där. Genom böckerna kan 

man synliggöra det fysiska och osynliga arbete på gårdarna, och den tysta kunskap som 

matlagningen krävde. Ofta gick kunskap från en generation till en annan, eller från en 

husmor till tjänstefolket. Matlagning var med andra ord något som krävde en dialog mellan 

husmodern och tjänstefolket, men även med omvärlden, och var beroende av traditioner, 

omvärlden och ett gediget arbete.  
 

I avhandlingen studeras kunskapscirkulering i hushållsböcker. Som källmaterial används 

Svenska litteratursällskapets sex digitaliserade hushållsböcker, som ingått i projektet 

Historiska recept. I recepten återkommer flera ingredienser som är typiska för 1700–talet; 

bland annat mandel, citron, kanel, socker och rosenvatten, och därför har jag valt att 

undersöka materialet genom en specifik ingrediens; mandeln. Ingrediensen användes i både 

söta och salta rätter, bakverk, drycker, huskurer och botande av olika sjukdomar, och kan 

användas i många olika former. Genom en systematisk läsning och genomgång av 

materialet, delades materialet upp i olika kategorier som används i analyskapitlen. 
 

Analysen är indelad i två olika delar. I den första undersöks recept som återknyter till 

bakverk och i den andra kapitlet salta rätter, drycker och brödbak. I kapitlen undersöker jag 

genom min huvudsakliga forskningsfråga hur kunskapscirkulation syns i recepten. Mina 

underfrågor är vilka typer av ingredienser och trender som ses i recepten och hur arbete 

framställs. Slutsatser som framkommer är att kunskapscirkuleringen ses genom olika 

ordval, både exotiska som inhemska ingredienser och arbetsmetoder, men lika mycket 

kommer den kunskap fram som inte uttryckligen står i recepten; den tysta kunskapen. 
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1. Inledning 
 

Hushållsböcker är en mångsidig resurs som kan användas för att få en inblick i det liv som 

levdes på herrgårdarna. Redan i det antika Grekland skrevs och användes hushållsböcker, och 

bestod inte bara av recept som användes till matlagning utan även av instruktioner för hur man 

sköter ett hushåll och ett jordbruk.1 Senare utvecklades böckerna till att även innehålla olika 

recept på drycker och andra hushållskurer, till exempel ättika, tvål, vävarklister, botemedel för 

frossa, hur man tvättar flanell, olika kurer för sjukdomar.2 Med andra ord kan man genom 

hushållsböckerna få en bred insyn i livets olika skeden på herrgårdarna.  

Genom bevarandet av hushållsböcker, dagböcker, brev och räkenskapsböcker är det möjligt att 

få en överblick över det arbete som skedde på gårdarna och kunskapsförmedlingen mellan 

människorna som rörde sig där. Böckerna är inte bara en reflektion av arbetet i sig, utan kan 

även berätta om det fysiska och sociala arbete som exempelvis matlagningen krävde.3 Med det 

arbetet avser jag bland annat eldande i ugnar, hackande, vispande och knådande. Men även det 

osynliga arbetet som skedde utanför bokens ramar; lyftandet av tunga grytor, hämtandet av ägg 

från hönshuset och upptagningen av olika rovor i trädgårdslandet. Matlagningen krävde med 

andra ord även mycket tyst kunskap, som inte framkommer i recepten, och som ofta lärdes ut 

från en generation till en annan, eller från en husmor till tjänstefolket.4 Matlagning var med 

andra ord något som krävde en dialog mellan husmodern och tjänstefolket, men även med 

omvärlden.  

I hushållsböckerna från 1700- och 1800–talet består innehållet i böckerna av främst olika recept 

på salta och söta rätter, bakverk, drycker, men även mera praktiska recept på hur man kunde få 

till olika nyanser av färger, reparera porslin och bota olika sjukdomar och åkommor som 

plågade människorna i hushållet. I ett större perspektiv synliggörs även den kunskap som var 

viktig för människorna i hushållet och en reflektion över hur man förhöll sig till samhället och 

omvärlden. Genom att titta närmare på de olika recepten synliggörs ett rikt utbud av 

 
1 ”Hushållsböcker och receptböcker - Matkult”: hämtat 6.2.2023, https://www.matkult.se/maten-som-

kulturarv/hushallsbocker-och-receptbocker.html. 
2 Maren Jonasson, ”Om Haudoishandskriften”, hämtat 5.2.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9770-

1666945650. 
3 Johanna Ilmakunnas och Märta Norrback, ”Konsten att sköta ett herrgårdshushåll: Barbro Hästesko och hennes 

hushållsbok på Stensböle gård”, Hushållsbok för Stensböle gård: recept, råd och huskurer från 1700-talet, 

Skrifter utgivna av Svenska litteratursällskapet i Finland, nummer 845 (Helsingfors: Stockholm: Svenska 

litteratursällskapet i Finland; Appell Förlag, u.å.), 12. 
4 Märta Norrback, ”8. Recepten - ideal eller verklighet?”, Bröd och bot: Hushållsböcker och receptsamlingar 

under det långa 1700-talet (Helsingfors: Svenska litteratursällskapet i Finland, 2022), hämtat 17.4.2023, 

https://urn.fi/URN:ISBN:978-951-583-582-6. 
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ingredienser och varor som cirkulerade i recepten under 1700–talet; böckerna är fyllda av 

importerade mandlar och nötter, exotiska citrusfrukter, spännande och färggranna kryddor i 

form av exempelvis kanel, socker och saffran.  

Intresset för hushållsböcker ur en finländsk kontext har varit stort, men det är ytterst ovanligt 

med välbevarade hushållsböcker i gott skick skriva före 1850–talet. I kontrast till det europeiska 

forskningsläget där det är relativt vanligt i arkiven med välbevarade böcker.5 Inom det 

finländska forskningsfältet var det därför oerhört betydande när Svenska litteratursällskapet 

lanserade sitt digitaliseringsprojekt Historiska recept där sex olika hushållsböcker ingår. 

 

Syfte och frågeställning 
 

Med avstamp i den stora betydelsen som hushållsböcker har; att synliggöra kunskap och 

bevarande genom recept, men även betydelsen över att sammanfatta och förmedla viktig 

information till andra, är mitt syfte med avhandlingen att delvis att bidra till det finländska, 

såväl som det europeiska forskningsfältet, kring hushållsböcker under 1700- och 1800–talet. 

Genom att utgå ifrån Svenska litteratursällskapets digitaliseringsprojekt Historiska recept som 

källmaterial för avhandlingen bidrar jag således även till att utforska den finländska matkulturen 

genom ett delvis helt nytt källmaterial. Källmaterialet består av totalt sex olika hushållsböcker 

är skriva under olika tidsperioder, från 1700 till 1850; således är tidsperioden för avhandlingen 

naturligt begränsad till dessa årtal.  

Böckerna är som sagt uppbyggda av många olika typer av recept, och de i sin tur är uppbyggda 

av olika typer av ingredienser och varor. Genom att utgå i från en central ingrediens som 

framkommer i många olika typer av recept, har jag valt att undersöka hur kunskap kan bevaras 

och förmedlas genom recepten. En vara som ofta varit föremål för forskning är citronen, som 

både odlades och importerades till Norden, men jag har valt att utgå i från en annan vara som 

ofta importerades, men däremot inte odlades i Norden: Mandeln. Nöten kunde användas på 

många olika sätt och i princip i alla områden i köket. Kort sagt kunde man använda mandeln 

till bakning, matlagning, drycker, huskurer och städning.  

Genom att undersöka recepten genom mandeln, utmynnar min huvudsakliga frågeställning i; 

Hur framkommer kunskapscirkulation i handskrifterna? För att svara på denna övergripande 

 
5 Ilmakunnas och Norrback, ”Konsten att sköta ett herrgårdshushåll: Barbro Hästesko och hennes hushållsbok på 

Stensböle gård”, 11. 



3 
 

fråga ställer jag ytterligare två underfrågor; vilka typer av ingredienser och trender framkommer 

genom recepten, samt hur framställs arbete?  

 

Hushållsböcker som källmaterial 
 

Som källmaterial för avhandlingen används sex stycken hushållsböcker som ingått i Svenska 

litteratursällskapets projekt Historiska recept. Projektet har delvis resulterat i en utgåva och i 

en databas som är tillgänglig för allmänheten sedan hösten 2022. Utgåvan presenteras närmare 

under rubriken tidigare forskning. I detta avsnitt ingår en kritisk diskussion kring användningen 

av receptsamlingar och hushållsböcker i forskning, presentation av källmaterialet, presentation 

av databasen Historiska recept samt avgränsning och metodologiska val. 

 

Receptsamlingar och hushållsböcker 
 

Det finns flera för- och nackdelar med att använda receptsamlingar och hushållsböcker som 

källa. Det handlar naturligtvis om vilka frågor man väljer att ställa till materialet. Fördelen med 

receptsamlingar och hushållsböcker är att de är fyllda med mångfald; de innehåller råd och rön 

om matlagning och drycker, hur man behandlar sjuka människor och djur, samt hur man tar 

hand om hemmet och gården. En nackdel kan dock vara att det är svårt att veta vem som 

ursprungligen har skrivit ner eller gett receptet som finns i boken, vilket kan ha stor betydelse 

för förståelsen över bevarandet eller det emotionella värdet som receptet och boken har. 

Utifrån recepten kan man inte få svar på hur ofta maten lagades eller vem som över huvud taget 

gjorde den. Man kan inte heller återskapa känslor eller minnen av maten genom att läsa 

recepten, eller veta exakt hur den såg ut när den serverades. Men det som exempelvis kan 

framkomma genom recepten är insikter kring vad som intresserade dåtidens människa, men 

även en uppfattning om farliga sjukdomar och åkommor under den aktuella tidsperioden.6 

Recepten kan även ge en insikt i större helheter såsom ekonomiska och politiska förhållanden, 

klimat, konsumtionsvaror och genushistoria.7  

 
6 Johan Jarlbrink, ”Vardagslivets medialisering: Mat och medier i privata receptsamlingar”, RIG - 

Kulturhistorisk tidskrift 95, nr 2 (u.å.): 14. 
7 Märta Norrback, ”5. Mellan hushållsbok och receptkladd”, Bröd och bot: Hushållsböcker och receptsamlingar 

under det långa 1700-talet (Helsingfors: Svenska litteratursällskapet i Finland, 2022), hämtat 17.4.2023, 

https://urn.fi/URN:ISBN:978-951-583-582-6. 
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Tjänstefolket i hushållen var högst troligen inte läskunnig, vilket stöder teorin om att man 

lagade mycket mat enligt minnet och genom att muntligt föra vidare vissa recept som lagades 

till vardags. De recept som däremot skrevs ner i hushållsboken visar därmed att de gick utöver 

den vardagliga matlagningen och kunde användas som inspiration och kunskapskälla kring 

arbetsmetoder, varor och uppsättning. I forskningen kring privata receptböcker har man funnit 

att det ofta var i hemmen som receptsamlingarna skapades. Man har uppmärksammat att 

recepten har förmedlats via sociala och mediala nätverk och att det ofta finns hänvisningar till 

både familj och vänner i recepten, som i sin tur pekar på att maten och matlagningen ständigt 

har varit en del av sociala relationer.8 

 

Presentation av källmaterialet 
 

Källmaterialet består av totalt sex stycken olika hushållshandböcker som är skrivna på 1700- 

och 1800–talet. Härefter följer en presentation av källmaterialet där jag mera ingående 

presenterar hur hushållsböckerna har kommit till, vem som har skrivit dem och hur de har 

arkiverats. 

 

Stensbölehandskriften  

Stensböle hushållsbok är Barbro Christina Hästesko-Fortunas hushållsbok och består av totalt 

354 recept som är nedskrivna på 258 sidor. Boken är skriven över en relativt lång tidsperiod 

från 1700 till 1771 och ingår i arkivsamlingen över Stensböle gårdsarkiv som bevaras i Svenska 

litteratursällskapets arkiv. Samlingen omfattar totalt 26,26 hyllmeter. Boken är delvis en 

fästmansgåva som hon fick av sin blivande make Johan Wentzel Rotkirch.9 

 

von Ackern-handskriften 

Hushållsboken Kokbok och hushållsrön 1700-talet är skriven av Christiana Elisabeth von 

Ackern. Boken ingår i en serie på 266 volymer som förvaltas av Riksarkivet i Sverigeoch består 

 
8 Jarlbrink, ”Vardagslivets medialisering: Mat och medier i privata receptsamlingar”. 
9 Maren Jonasson, ”Om Stensbölehandskriften”, hämtat 3.1.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9767-

1666945620. 
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i sin helhet av sex olika recepthäften som uppgår i totalt 192 sidor.10 Hushållsboken är skriven 

av flera olika personer, i och med att handstilen varierar genom recepten. I hushållsboken finns 

det totalt 237 recept. Tidavgränsning för handskriften är oklar, men den skrevs högst troligen 

under åren 1700–1750.11 

 

Villnäshandskriften 

Den tredje handskriften är från Villnäs slott, som ligger i dagens Masku, utanför Åbo. 

Handskriften har blivit relativt känd i och med att man har fastställt att Mannerheimätten kan 

kopplas till såväl boken som till den fysiska platsen. Slottet har ofta bytt ägare, vilket medför 

att det är svårt att fastställa vem exakt som skrivit i boken. Det man dock kunnat konstatera är 

att det finns ett tiotal olika handstilar i de 174 recept som ingår i boken. Hushållsboken ingår i 

arkivet som hör till Villnäs slott och förvaras på Nationalmuseet i Helsingfors.12 Hushållsboken 

är daterad till 1770–1850. 

 

Naguhandskriften  

Handskriften från Nagu omfattar 42 sidor med recept som i dag bevaras i Svenska 

litteratursällskapets arkiv (SLS 621).13 I boken ingår totalt 124 recept. Man tror att handskriften 

kan vara skriven av två olika personer och är högst troligen en renskrift av en äldre handskrift.14 

Handskriften är daterad till 1750–1799. 

 

Haudoishandskriften 

Den 7 mars 1813 började högst troligen fru Wilhelmina Mellin själv att skriva sin hushållsbok 

Hushålds Hjelpreda för Wilhelmina Mellin.15 Handskriften omfattar 76 recept och är således 

 
10 Riksarkivet, ”Riksarkivet - Sök i arkiven” hämtat 31.1.2023, 

https://sok.riksarkivet.se/?Sokord=von+Ackern&EndastDigitaliserat=false&AvanceradSok=False&page=12&po

stid=Arkis+2966bfc6-0e68-4709-8ead-952583e4d9e2&tab=post&FacettState=undefined%3ac%7c&s=Balder. 
11 Maren Jonasson, ”Om von Ackern-handskriften”, hämtat 3.1.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9772-

1666945670. 
12 Maren Jonasson, ”Om Villnäshandskriften”, hämtat 2.3.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9769-

1666945640. 
13 SLS 621 Receptbok (1750-1799), hämtat 26.1.2023, https://www.finna.fi/Collection/sls.SLS+621?lng=sv. 
14 Maren Jonasson, ”Om Naguhandskriften”, hämtat 26.1.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9768-

1666945630. 
15 ”1. Pepparkakor: Haudoishandskriften”, hämtat 5.2.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10432-1666952270. 
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också hushållsboken med det minsta antalet recept av de sex olika böckerna som används som 

källmaterial. Boken består av 32 sidor och recepten har högst troligen skrivits på lösa papper 

och sedan bundits ihop, i och med att boken har en del skador till följd av att den har bundits 

in. Det sista receptet i boken är kopierat ur en tidning som utgavs 1842, och således har också 

hushållsboken daterats till 1813–1842. Den fysiska hushållsboken bevaras på 

Nationalbiblioteket i Helsingfors och ingår även i Svenska litteratursällskapets samlingar SLSA 

595, och den är således också en del av en större arkivsamling som tillhör Lindfors-Frosterus 

släktarkiv.16 

 

Hertonäshandskriften 

Den sista hushållshandboken är Hertonäshandskriften. Den är daterad till 20 juli 1817, men det 

finns mycket som tyder på att den är en renskrift av en tidigare version, i och med att den har 

ett register i alfabetisk ordning i början av boken. Totalt finns det 139 recept i boken och man 

är osäker på vem som originellt har skrivit den, men det som man kunnat fastställa är att det 

högst troligen endast är en person som har renskrivit den. Baserat på några initialer inuti boken 

tror man att hushållsboken är ett arv från familjen Cronstedt, som bodde på Hertonäs gård. 

Boken förvaras i privat och har inte tidigare varit föremål för forskning.17 

 

Databasen Historiska recept  
 

Som källmaterial till avhandlingen används digitaliserade hushållsböcker som ingår i databasen 

Historiska recept och som lanserades av Svenska litteratursällskapet i november 2022. 

Databasen är strukturerad så att man kan ta del av källmaterialet antingen som faksimil, 

transkription eller normaliserad lästext.  

Jag har främst tagit del av recepten genom lästexterna, men har även jämfört en del av recepten 

med faksimil. Detta medför att jag är beroende av någon annans tolkning och transkribering av 

recepten för min avhandling, och att jag endast utfört stickprov på faksimil för att kontrollera 

att lästexterna är korrekt transkriberade. I praktiken stod jag inför ett vägskäl under 

skrivprocessen: antingen att förlita mig på transkriberingen gjord av andra historiker, eller själv 

 
16 Jonasson, ”Om Haudoishandskriften”; släkten Lindfors, ”SLSA 595 Lindfors - Frosterus släktarkiv (1701-

1927)”, u.å., hämtat 5.2.2023.  
17 Maren Jonasson, ”Om Hertonäshandskriften”, hämtat 5.2.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9771-

1666945660. 
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transkribera recepten. Jag valde sist och slutligen att förlita mig på att de transkriberingarna 

gjorda av andra historiker är sanningsenliga, i och med att jag på det sättet kunde öka antalet 

recept jag kunde beakta och konkret arbeta med under skrivprocessen. Jag vill dock framhålla 

att jag läst alla recept som ingår i databasen, men att konkret arbeta med recepten är en helt 

annan sak som kräver desto mera arbete. Ett recept kan i ordmängd variera från några tiotals 

ord till några hundra. Jag vill även framhålla att jag i avhandlingen genomgående har lyft fram 

citat och recept som är i formen av lästext, vilket medför att språket i recepten är modernt.  

För projektet Historiska recept har man valt att endast transkribera recepten, rönen och råden 

för läsarna. Det innebär att det även finns en hel del material som inte transkriberats, bland 

annat pärmar, blanka sidor och listor av olika slag. Syftet med transkriptionen har varit att återge 

texten i ett format som ligger den ursprungligaversionen så nära som möjligt. I databasen har 

man även tillsatt olika ämnesord som gör det möjligt att söka i materialet, till exempel kan man 

söka på återkommande ingredienser i recepten såsom mandel, citron och ingefära.18 Databasen 

är tillgänglig både för forskare och andra intresserade. 

Projektet Historiska recept är en del av en större process inom historieämnet som kan 

sammanfattas med begreppet digital historia. Med begreppet avses en synliggöring av den 

uppenbara digitaliseringsprocess som vårt samhälle, och historieämnet som forskningsfält, 

genomgår. Fokus ligger med andra ord på hur man genom digitaliseringen arbetar med 

historiska källor på ett helt annat sätt än vad man gör fysiskt. Med detta avser jag att man 

besöker fysiska arkiv på ett annat sätt än tidigare. I dag närmar man sig källmaterial genom att 

läsa inskanningar eller att ägna sina arkivbesök åt fotografering. Sättet historiker skriver om 

källmaterialet har även förändrats; i dag är referenssystem och olika typer av ordbehandlare 

kutym. Om sättet man som historiker tar del av material och hur man skriver är genomsyrat av 

digitaliseringen, är det naturligt att publiceringen av resultaten också är det.19 Det är tydligt att 

källmaterialet, de sex hushållsböckerna, också innefattas i processerna kring digital historia. 

Som ett kompletterande källmaterial används databasen Sound Toll Registers online; som 

innehåller Öresundstullens gamla tullböcker som har digitaliserats och finns tillgängliga online. 

Databasen är periodiserad till 1497–1857, och från 1574 är serien så gott som komplett med 

undantag för perioden 1497–1574 då det finns luckor med material som saknas i tullböckerna.20 

 
18 ”40. Mandelmunkar: Hertonäshandskriften”, hämtat 16.2.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10547-

1666953420. 
19 Jacob Orrje, ”Vad är digital historia?”, Historisk tidskrift 141, nr 4 (2021): 723–732. 
20 ”Sound Toll Registers”, hämtat 16.3.2023, http://www.soundtoll.nl/index.php/en/over-het-project/sonttol-

registers. 
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Det kompletterande källmaterialet används för att lyfta upp importen av mandeln och för att 

synliggöra i vilken varukontext den importeras i till Norden. Mera om Öresundstullen i kapitel 

2 under rubriken: Från ursprung till kolonial vara – en kort redogörelse över mandeln. 

 

Avgränsning och metodologiska val 
 

I projektet Historiska recept har cirka 1100 recept, rön och råd digitaliserats men för att 

avgränsa källmaterialet har jag valt att avgränsa och därmed endast undersöka recept som direkt 

anknyter till kolonialvaran mandeln. Mandeln har jag valt eftersom den är en mångsidig 

ingrediens som kan användas till flera olika områden i köket, både till söta och salta rätter, 

drycker, huskurer och andra områden. Orsaken till att jag valt endast mandeln som 

huvudingrediens för avhandlingen beror på att flera huvudingredienser skulle göra mängden 

material ohanterlig för en pro gradu avhandling.  

 

Tabell 1: Sammanfattning av recept med mandel 
 

Handskrift Antal träffar Totala mängden recept 

Stensböle 45 354 

Von Ackern 26 237 

Villnäs 3 174 

Nagu 34 124 

Haudois 27 76 

Hertonäs 20 139 

Totalt 155 1104 
 

Källa: Historiska recept. Jonasson, Maren et al. (utg.), Historiska recept, SLS Varia 14, Helsingfors: Svenska 

litteratursällskapet i Finland 2022; https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9765-1666945600. 

För att komma fram till resultatet i Tabell 1: Sammanfattning av recept med mandel, har jag 

systematiskt gått igenom hushållsböckerna och antecknat i vilka recept mandeln förekommer i. 

Med en träff, i tabellen, anses alltså ett recept; således finns det alltså 155 recept i handskrifterna 

som på något sätt tangerar mandeln och som jag därmed valt ut som material för avhandlingen. 

Mandeln förekommer i olika former, exempelvis som mandel, riven mandel, sötmandel, 

bittermandel, mandelspån, mandelolja. En träff kan innehålla flera olika former av mandel. 

Träffarna består av recept på salta och söta rätter, bakverk, drycker samt kurer mot smärta och 

sveda. För att ytterligare förtydliga materialet har jag fördelat in det i kategorier efter den 
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systematiska genomgången. I tabell 2: Kategorier i materialet, framkommer den kategorisering 

jag gjort i materialet. 

 

Tabell 2: Kategorier i materialet 
 

Kategorier: Antal recept: 

Pudding 12 

Salta rätter 12 

Bröd 3 

Mjölkrätter 6 

Drycker 8 

Bakelser 12 

Munkar 5 

Brända mandlar 4 

Mandelkaka- och tårta 14 

Morotskaka- och tårta 5 

Frukt- och bärkakor 13 

Diverse kakor 21 

Medicin och huskurer 3 

Franska bakverk 9 

Diverse 28 

Totalt: 155 
 

Källa: Historiska recept. Jonasson, Maren et al. (utg.), Historiska recept, SLS Varia 14, Helsingfors: Svenska 

litteratursällskapet i Finland 2022; https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9765-1666945600. 

Den största kategorin recept består av olika typer av bakverk, men även salta rätter och 

puddingar är en stor helhet i materialet. Eftersom det bara finns tre recept i kategorin medicin 

och huskurer har jag valt att inte beakta recepten i avhandlingen. I avhandlingen fokuserar jag 

främst på att skapa en helhetsbild av receptböckerna, framom att lyfta fram precis varje enskilt 

recept.  

 

Kunskapscirkulation som teoretiskt perspektiv 
 

Herrgårdarna fungerade inte bara som en viktig plats, utan kunde också fungera som en scen 

för omvärlden där åskådarna kunde ta del av olika kulisser. Herrgårdarna kan ha två olika 

betydelser; delvis fungerade gården primärt som en bostad som skulle passa olika levnadsbehov 

och önskemål, och delvis fungerade också gården som en symbolmiljö. En viktig aspekt av 

herrgårdarna är att de inte bara fungerade som bostad, utan också som föremål och intresse för 
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andra människor i samhället. Med andra ord kan herrgårdarna ses som en typ av teater som är 

indelad i olika arenor, som i sin tur hade olika grupper som mål för statusexponeringen.21 

Platsen där hushållsböckerna skapades och frodades var herrgårdar och stora gods. Det som 

man med säkerhet vet är att böckerna fanns fysiskt i hemmen, men man kan inte med säkerhet 

veta om alla recept användes och lagades. Det faktum att recepten över huvud taget fanns i 

receptböckerna tyder på en större kunskapscirkulation i samhället. Teorin jag har valt att 

tillämpa i min avhandling är därför kunskapscirkulation.  

Kunskapscirkulering är en förlängning av forskningsfältet kunskapshistoria och har etablerats 

främst under 2000-talet. Med kunskapscirkulering har man traditionellt tagit fast på rörligheten 

av kunskap, och främst då med fokus på förflyttning av kunskap över stora geografiska 

avstånd.22 I min avhandling tar jag dock avstamp i Elaine Leongs definition; hon menar att 

hushållen var en plats för både kunskapsproduktion och förvaltning. Hon menar att man genom 

kunskapscirkuleringen också kan se en tydlig koppling till större processer och fenomen i vår 

vardag, bland annat kopplingen till naturen genom recepten.23 

I avhandlingen används hushållsbok och handskrift som synonymer, och är ett centralt begrepp 

för avhandlingen. I databasen Historiska recept har man använt ordet handskrift när man 

digitaliserat böckerna, även om det i själva verket också är en hushållsbok. Definitionen för en 

hushållsbok är att den inte enbart är en handskrift med recept, utan innehåller också regler och 

bestämmelser angående skötseln av gården.24 Jag har alltså medvetet valt att använda begreppet 

hushållningsbok, eller handskrift, eftersom det också belyser hushållningens centrala roll under 

tidsperioden och att innehållet i boken sträcker långt utanför kökets fysiska gränser. Jag har 

medvetet valt att inte använda ordet receptbok, eftersom jag anser att det ordet är förankrat i 

vårt moderna samhälle och främst avser matlagning.  

 
21 Marie Steinrud, ”Per Reinhold Tersmedens Ramnäs. Bruksherrgården som scen för statuskonsumtion och 

manifestation i början av 1800-talet”, Historisk Tidskrift för Finland 98, nr 2 (2013): 216–250. 
22  Johan Östling, red., Circulation of knowledge: explorations in the history of knowledge (Lund: Nordic 

Academic Press, 2018), 269–270. Man anser James Secord vara en föregångare inom fältet med hans artikel 

Knowledge in Transit (2004). Ett annat intressant verk för att förstå och placera kunskapscirkulation i en nordisk 

forskningskontext är samlingsverket Cirkulation of Knowledge. Explorations in the History of Knowledge 

(2016). Flera nordiska historiker, bland annat Johan Östling, Anna Nilsson Hammar och Anders Ahlbäck pekar 

på att det inte finns en enhetlig definition av kunskapscirkulering, tvärtom menar de att det finns många olika 

definitioner och tolkningar som visar hur föränderligt begreppet kunskapscirkulation verkligen är. 
23 Leong, Elaine. Recipes and Everyday Knowledge: Medicine, Science, and the Household in Early Modern 

England (Chicago: University of Chicago Press, 2018). 
24 Svenska litteratursällskapet. ”Hushållsbok”, Förvaltningshistorisk ordbok, hämtat 2.5.2023, 

https://fho.sls.fi/uppslagsord/15510/hushallsbok/. 
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Tidigare forskning 
 

Avsikten med detta avsnitt är att ge en överblick över forskningsläget. I forskningsläget har jag 

valt att främst lyfta fram forskning om receptsamlingar och hushållsböcker, samt om 

närliggande forskningsområden – inte om varorna i receptböckerna. Trots att jag valt att inte 

betona forskning om varorna, vill jag ändå betona att det förekommer forskning inom fältet på 

såväl internationell, europeisk och nordisk nivå.25  

Inom den finlandssvenska forskningen kring hushållsböcker och receptsamlingar är historikern 

Märta Norrback ett återkommande namn. Under slutet av år 2022 lanserades hennes viktiga 

bok Bröd och bot. Hushållsböcker och receptsamlingar under det långa 1700-talet. Boken 

lanserades i samband med lanseringen av Svenska litteratursällskapets projekt Historiska 

recept.26 I boken återkopplar hon till många av de centrala teman och frågor som uppkommer i 

samband med läsningen av hushållsböckerna; bland annat kring råvaror, arbete och metoder. 

År 2020 lanserade Svenska litteratursällskapet Norrbacks bok Hushållsbok för Stensböle gård 

– Recept, råd och huskurer från 1700-talet. Boken består till största del av renskrivna och för 

första gången publicerade recept ur Barbro Christina Hästesko-Fortunas hushållsbok. Boken 

innehåller också en presentation av Hästesko-Fortunas släktträd och livsöde, men också en 

större diskussion och översikt kring gårdar i Finland. Denna del är speciellt betydelsefull för 

min förståelse över hur ett hushåll i herrgårdskaliber fungerar, och är skriven av historikern 

Johanna Ilmakunnas och Norrback. De presenterar för det första en diskussion kring hur 

Hästesko-Fortuna hushållsboken har kommit till och i vilken mån andra har haft inflytelse över 

den. För det andra presenterar de en generell översikt över hushållsböckers traditioner och 

litterära genre. För det tredje en beskrivning av en husmors ansvar och uppgifter på en gård, 

samt genomgång av olika typer av olika recept och ingredienser som användes på gården, men 

också runtom i Finland. 27  

Likt Norrbacks bok om Stensböle gård har den inom den finska forskningen publicerats ett 

liknande bidrag. Jouni Kuurnes bok Louhisaaren linnan talousreseptit: (n.1770–1850) som 

lanserades 2008 och behandlar handskriften som cirkulerat på Villnäs slott. Hushållsboken är 

 
25 Ett exempel på internationell forskning är social- och ekonomhistorikern Jon Stobart som i sin bok Sugar and 

Spice: Grocers and Groceries in Provinvial England, 1650–1830 belyser konsumtion och handel bland olika 

samhällsklasser i England.  
26 Också liknande projekttrender syns i Sverige där man exempelvis år 2022 har lanserat boken Bepröfvade 

recept – en kokbok med smakprov ur arkiven.  I boken presenteras 200 recept med ett 70-tal fotografier och 

illustrationer från Landsarkivet i Visby, av vilka merparten aldrig har publicerats.  
27 Ytterligare ett pinfärskt bidrag till det finländska forskningsfältet är Ritva Kyllis bok ”Suomen Ruokahistoria. 

Suolihasta sushiin” som utkom 2021. I boken redogör hon för den finländska vardagsmaten 1700–2000-talet. 
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alltså den samma som nu lanserats i samband med SLS-projekt Historiska recept, och en stor 

del av transkriptionen av recepten bygger på Kuurnes arbete. Boken innehåller diverse 

instruktioner för matlagning av olika rätter, behandling av djur och människor samt tillagning 

av drycker.  

Samtidigt har också ett annat närliggande forskningsfält etablerats under 1940-talet nära till 

recept och kokböcker – ett forskningsfält med betydligt mera fokus på matens betydelse i 

samhällslivet. Inom etnologin har man har intresserat sig för mat, måltider och receptböcker i 

det nya forskningsfältet.28 Jag har koncentrerat forskningsläget inom detta fält till tre betydande 

forskare; Bo Lönnqvist, Yrsa Lindqvist och Nils-Arvid Bringéus. 

Bo Lönnqvist anses vara en av Finlands främsta etnologer som fokuserat på svenska traditioner 

genom att fördjupa sig inom bland annat matkultur, dräkter och kläder, nationalitetsfrågor, 

herrgårdar och adelskultur. Hans bok Bakelser: En studie i lyxens kulturella formspråk (1997) 

ringar in bakelsen, bakverk och bröd i ett större sammanhang, tid och rum. Det främsta som 

hans bok bidrar med till min avhandling är en ökad förståelse för olika råvarors betydelse i 

skapandet av bakverken. Han presenterar även bakverken i en samhällelig kontext, vilket gör 

det betydligt lättare att förstå nya idéer, arbetssätt och varornas cirkulering, samt hur bakverken 

sprids runtom världen. Därtill har även Lönnqvist skrivit flera betydelsefulla bidrag som ingår 

i större samlingsvolymer såsom Marthaförbundets böcker Bord – Duka dig! Herrgårdsmat i 

Finland (1993) och i Finlands-svenska Matboken (1991).  

Yrsa Lindqvist är en annan etnolog som även hon har bidragit med flera betydelsefulla bidrag 

till det finländska forskningsfältet under 2000–talet. Hon forskar främst kring mat, identitet och 

mode, och har bland annat bidragit med den viktiga boken Mat, måltid och minne. Hundra år 

av finlandssvensk matkultur (2009) där hon redogör för bland annat för det finlandssvenska 

köket på olika sätt. I sin text väver hon in både varor och ingredienser till större sammanhang 

såsom tillställningar och platser, samtidigt som hon balanserar arkivmaterial från Svenska 

litteratursällskapet. Andra böcker hon har skrivit är bland annat Jordnära. Etnologiska 

reflektioner över ny nordisk mat (2018) och Turism och tradition. Att använda det åländska 

kulturarvet (2008). 

 
28 Samtidigt har det också skett mycket forskning utanför Norden, främst på tyskt håll. Ett viktigt bidrag är den 

tyska forskaren Günter Wiegelmann som med sitt banbrytande verk Alltags- und Festspiesen: Wandel und 

gegenwärtige Stellung (1967) har närmat sig matkulturen under 1700- och 1800-talet. Källa: Phebe Fjellström, 

”Kost, matvanor och hushållsarbete - En utgångspunkt inom modern samhällsforskning”, i Kvinnoliv och 

måltidsglädje: kosthåll och resurser inom det nordliga rummet, Norrbottensakademiens skriftserie 2 (Umeå: 

Norrlands universitetsförl, 2002), 14–15. 
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Även den svenska etnologen Nils-Arvid Bringéus är ett stort betydande namn i den 

finlandssvenska forskningen. Hans forskning har kretsat mycket kring den svenska matkulturen 

och speciellt böcker såsom Mat och miljö (1970) och Herrskap och hushållning på Kiviks 

Äsperöd med C.F. Falléns anteckningar 1821 (2000) har bidragit med stora insikter om bland 

annat olika tillredningssätt och kostvanor samt trädgårdsodling, fruktodling och biodling. 

Avslutningsvis finns det även två betydande forskare på engelskt håll som bidragit till att min 

förståelse för recept och matlagning breddats även utanför det nordiska forskningsfältet. Den 

ena är historikern Elaine Leong som har forskat inom kunskapscirkulation, medicin och 

hushållsböcker. Hon är verksam i London, England och har bidragit med den speciellt viktiga 

boken Recipes and Everyday Knowledge Medicine, Science, and the Household in Early 

Modern England (2018). Den andra forskaren är Kristine Kowalchuk som bidragit med den 

intressanta boken Perserving on Paper: Seventeenth-Century Englishwomen’s Receipt Books 

(2017). Hon är verksam i USA och forskar främst inom mat och natur.  
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2. En redogörelse över mandeln, herrgårdsmiljöer och 

influensrika kokböcker 
 

I följande avsnitt redogör jag för mandelns ursprung och färd från Medelhavet till Norden. 

Därefter följer en kort presentation över hur herrgårdarna var strukturerade och uppbyggda, 

samt vilka människor och faktorer som spelar in på de herrgårdar vars receptböcker jag 

undersöker. I slutet av kapitlet presenterar jag influensrika och betydelsefulla kokböcker i 

Europa och Norden under 1600–talet fram till 1800–talets mitt. 

 

Från ursprung till kolonial vara – en kort redogörelse över mandeln 
 

Mandeln har sitt ursprung från Medelhavsregionen och har sedan 3000 f.kr odlats och ansetts 

vara en viktig handelsvara i såväl Asien som i Europa. Det finns ungefär 430 olika sorter av 

mandeln och den förknippas ofta med persikan, på grund av dess liknande egenskaper i både 

utseende och ursprung.29 Mandeln är en stenfrukt som i själva verket kommer från ett 

mandelträd. Inuti stenfrukten finns det som man vanligtvis förknippar med mandeln, en ljusbrun 

nöt som är några centimeter stor.30  

Varan spreds främst av greker, egyptier och romare runtom i världen och när det blev vanligare 

med världsseglingar spred spanjorer varan till Kalifornien, USA.31 Mandeln förekommer i olika 

former, främst som bittermandel, sötmandel och krakmandel. Historiskt sett har mandeln 

använts till såväl matlagning och drycker som till botande av olika sjukdomar och åkommor. 

Under 1700-talet importerades inte mandeln enbart som nöt, utan även i formen av exempelvis 

mandelmassa. Mandelmassa började användas främst i söta bakverk under 1200–talet och spred 

sig till Italien och Spanien där den blev populär, vid senmedeltiden hade den vuxit sig populär 

i Tyskland och spred sig till Norden.32 Importen av mandeln till Norden kan spåras till 

Öresundstullen som fanns i Danmark. Tullen var ett resultat av Kalmarunionen och inrättades 

under 1400–talet av Erik av Pommern. När man passerade tullen var man tvungen att betala en 

avgift för de varor man importerade till Östersjön. Tullen avskaffades så sent som år 1857 och 

från och med det året gällde alltså fri genomfart i Öresund.33   

 
29 Küden, Ayzin B. & Küden, Ali, Prunus: Recent Advances, 3–4. 
30 ”Mandel”, hämtat 16.3.2023, https://www.salico.se/sv/content/mandel. 
31 Küden & Küden, Prunus, 3–4. 
32 Bo Lönnqvist, Bakelser: en studie i lyxens kulturella formspråk (Finland: Schildts, 1997), 68. 
33 ”Öresundstullen”, Helsingborgs stadslexikon, hämtat 30.1.2023, 

https://stadslexikon.helsingborg.se/resundstullen/. 
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När man passerade tullen nedtecknades uppgifter som till exempel namnet på skeppets kapten, 

datum för genompasserandet, slutdestination för skeppet och vilken typ av gods som fanns 

ombord på skeppet. Genom ett digitaliseringsprojekt med fokus på Öresundstullen har det blivit 

möjligt att söka i gamla tullböcker genom två olika databaser; den första som sträcker sig fram 

till år 1634 och i den andra som sträcker sig mellan åren 1634 och 1857. Man har genom 

projektet sammanställt listor över vanliga ämnesord, det vill säga importvaror som framkommit 

i tullböckerna, och i dem har jag sökt på det danska ordet Mandler, som motsvarar det svenska 

ordet mandlar. Genom att systematiskt söka i den andra databasens digitaliserade register, finns 

det sammanlagt 273 olika kombinationer av träffar där det framkommer att mandlar 

importerats. Att det finns så många olika träffar grundar sig i att man helt enkelt har antecknat 

på olika sätt. Exempel på kombinationer är mandler anniss oc toback, en annan Mandler, rosin, 

pruun, en tredje är Mandler, sucker. Den största av dessa 273 kategorier innehåller 8407 träffar 

på ordet Mandler mellan åren 1634 och 1857. 34 Skeppen kom oftast från Holland eller 

Tyskland.  

Redan under 1600–talet var Holland den största ekonomiska sfären i Europa med Amsterdam 

som huvudsäte. I Stockholm kunde man under början av århundradet koppla över hälften av 

importen till de tyska städerna Lübeck och Danzig, men under 1650–talet framåt kunde man 

däremot koppla motsvarande mängd import till Amsterdam. Importen från dessa platser hänger 

ihop med att man exporterade många olika typer av varor som var kopplade till krigsföring och 

skeppsbyggande.35 Som ett resultat av den livliga import och export som skedde kring Östersjön 

grundade man också under 1600–talet flera stapelstäder36 runt om i det svenska riket, även i 

den finländska delen av riket. Stapelstäderna kan i sig ses som ett resultat av den livliga handeln, 

och som en möjlighet för att i ännu större grad införa koloniala varor till Östersjön. I denna 

kontext måste det dock betonas att alla människor i samhället inte hade samma tillgång till dyra 

importvaror, endast en liten del av den yttersta societeten hade tillgång till dem. 

Att konsumtionsmönstren förändrades gick inte statsmakten oberörd. Redan under 1600–talet 

gjordes stora försök till att reglera befolkningens konsumtion då man försökte begränsa 

 
34  ”STR online - commodities”, hämtat 30.1.2023, http://dietrich.soundtoll.nl/public/cargoes.php?start3=M. 
35 Harald Gustafsson, Nordens historia: en europeisk region under 1200 år, 2. uppl (Lund: Studentlitteratur, 

2007), 111–133. 
36 ” Termen stapelstad infördes 1636 om den stad som hade rätt att idka handel med utlandet och som fick 

uppbära tolag. Senare innebar termen stapelstad att fartyg som kom från utlandet kunde inklarera och lossa sin 

last med tullpliktiga varor i staden. Förutsättningen för stapelrätten var att staden skulle tillhandahålla och 

bekosta de lokaler som tullförvaltningen behövde samt expeditionslokaler för sjömanshuset. Staden fick 

ersättning, den så kallade tolagsersättningen, från tulluppbörden” Citat ur Svenska litteratursällskapet. 

”Stapelstad” Förvaltningshistorisk ordbok, Hämtat 1.2.2023, https://fho.sls.fi/uppslagsord/7553/stapelstad/. 
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konsumtionen med lagar och bestämmelser enligt vilket stånd man hörde till. Praktiskt 

resulterade detta i en överflödslagstiftning som utmynnade i fyra större och ett femtiotal mindre 

olika förordningar under 1700–talet som direkt påverkade befolkningens livsval, införseln och 

bruket av olika produkter.37 Konkreta varor som fick påbud var kaffe. Flera kaffeförbud infördes 

i Sverige där syftet var att tämja befolkningens konsumtion och livsstil, för att övergå till en 

enklare livsstil i stil med den som förfäderna hade levt. Det allra sista kaffeförbudet var mellan 

1817 och 1822.38  

Synen på koloniala varor förändras drastiskt mot slutet av 1700–talet eftersom de blev allt mer 

alldagliga varor som allt fler i samhället hade tillgång till, samtidigt blev det också vanligare 

med industrivaror. Det som avgjorde i hur utsträckning hushållen var tvungna att köpa eller 

byta till sig varor, var helt enkelt den egna tillgången och möjligheten till eget jordbruk. Det var 

vanligt att både bönder och borgare tillverkade egna konsumtionsvaror såsom mjölk, mjöl, ägg 

och tyger.39 Varor som man inte hade tillgång till bytte man istället till sig. 

 

Herrgårdarna i ett nötskal 
 

Det är i herrgårdarna där receptsamlingarna har skapats, utvecklats och bevarats, och 

herrgårdarna var uppbyggda genom olika byggnader och framförallt olika rum. Det viktigaste 

rummet i herrgårdarna var de olika sällskapsrummen som fungerade som besöksrum för gäster, 

samtidigt som det är viktigt att poängtera att alla rum inte var för allmän beskådning för 

gästerna. De viktigaste rummen var uppbyggda av interiören och var i regel mera utsmyckade 

än andra rum, som i sin tur markerade den sociala status man hade, eller ville erhålla, i 

samhället.40  

Det finns särskilda kriterier för att en herrgård ska få kallas för herrgård. Historikern Göran 

Ulväng menar att man kan definiera en herrgård utifrån om den uppfyller åtminstone fyra av 

sex nedanstående krav: 

 
37 Pernilla Jonsson och Leif Runefelt, ”Konsumtion: identitet, makt och livets nödtorft”, i Sverige - en social och 

ekonomisk historia (Lund: Studentlitteratur, 2006), 333–334. 
38 Nils-Arvid Bringéus, Mat och miljö, 1970, 184–185. 
39 Jonsson och Runefelt, ”Konsumtion: identitet, makt och livets nödtorft”, 319–320. 
40 Steinrud, ”Per Reinhold Tersmedens Ramnäs. Bruksherrgården som scen för statuskonsumtion och 

manifestation i början av 1800-talet”, 234–240. 
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1. Till herrgården bör ha hört ett gods bestående av gårdar eller torp som upprätthölls 

av räntepliktiga bönder eller torpare och/eller gårdar som drivits i tillsammans med 

huvudgården. 

2. En eller flera byggnader har fungerat som boendehus med tydligt definierade rum. 

Tydlig indelning mellan familjens och de anställdas utrymmen.  

3. Parker och/eller trädgårdar bör höra till gården utöver de fysiska byggnaderna. 

4. Ägarna eller brukarna av gården bör ha varit adliga eller ofrälse ståndspersoner. 

5. Arbetsstyrkan på gården bör ha varit tydligt upplagd. En inspektor eller rättare41 

övervakade exempelvis drängar, pigor, kammarjungfrur, trädgårdsmästare och 

snickare.  

6. Gården ska ha varit ett säteri, och erhållit säterifrihet42 innan 1680–talet. 

För att klassas som en adlig herrgård ska man uppfylla samtliga krav, men det förekom ändå 

gårdar som saknades gods eller var anlagda på vanilj frälse- eller skattejord under 1600– till 

1800–tal.43  

Användningen av de olika rummen grundar sig också i den tekniska utvecklingen som skedde 

under den senare delen under 1700–talet. I praktiken betydde etableringen av utvecklingen att 

man kunde använda flera rum i gårdarna, eftersom det tidigare ofta varit stor brist på värme och 

man därför helt enkelt stängt rummen för användning. Följderna blev att man kunde införskaffa 

allt fler möbler och därmed fanns också allt fler rum man kunde umgås i under vintern.44 

Herrgårdarna var med andra ord ständigt under utveckling och den var inte enbart begränsad 

till de rum som hörde till boendehusen. Trädgårdarna och speciellt orangerierna blev populära; 

orangerierna ansågs vara herrgårdsparkens främsta prydnad. I herrgårdarna Villnäs och 

 
41 Person med uppgift att (där gästgivargård saknades) hänvisa resande till gårdar där de mot betalning fick mat, 

foder och härbärge. Rättaren utsågs av häradshövdingen. Uppgiften omformades under 1700-talet till uppdraget 

att förse resande med nya hästar och hållkarlar genom att i bestämd ordning uppbåda bönderna till uppgiften. 

Rättaren kallades vanligen sockenrättare. Citat ur Svenska litteratursällskapet. ”Rättare”, Förvaltningshistorisk 

ordbok, hämtat 24.2.2023, https://fho.sls.fi/uppslagsord/556/rattare/. 
42 De skattefördelar och andra förmåner som ett säteri åtnjöt, men som belastade andra fastigheter. Säterifriheten 

fastställdes 1562 då en vanlig frälseman fick rätt till ett säteri. För att säterifriheten skulle upprätthållas krävdes 

att säteriet var ståndsmässigt byggt och jorden i god hävd. Anläggandet av nya säterier förbjöds 1686. 

Säterifriheterna avskaffades slutgiltigt 1920 och 1924. Hämtat från Svenska litteratursällskapet, ”Säterifrihet”, 

Förvaltningshistorisk ordbok, hämtat 24.2.2023, https://fho.sls.fi/uppslagsord/528/saterifrihet/. 
43 Göran Ulväng, ”Betydelsen av att äga en herrgård. Herrgårdar, ståndsgårdar och gods i Uppsala län under 

1700- och 1800-talen”, Historisk Tidskrift för Finland 98, nr 2 (2013): 292–293. 
44 Katarina Michelsson, ”Mat och umgänge”, i Sarvlax: herrgårdshistoria under 600 år, Skrifter utgivna av 

Svenska Litteratursällskapet i Finland 735 (Helsingfors: Svenska litteratursällskapet i Finland, 2010), 154. 
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Hertonäs byggdes exempelvis orangerier, där man kunde odla blomster, apelsiner och 

vindruvor.45 

Maten på herrgårdarna gick i säsonger, både i form av vilka råvaror som fanns tillgängliga och 

i vilken mån man serverade olika rätter.46 I fina herrgårdar var det vanligt att man åt med 

fingrarna framom bestick, och vid de riktigt fina borden serverades också maten på franskt vis. 

Det innebär att man serverade rätter i olika omgångar och helt enkelt så många gånger som man 

hade råd med. Rätter i praktfulla arrangemang som pastejer, stekar, frukter, kakor, russin och 

nötter var kutym.47 Under 1800–talet förändrades matkulturen så att man bar in rätter, en i taget, 

framom att servera i flera omgångar. Det var vanligt att man kunde bära in upptill 15 rätter på 

en middag. Under vardagarna nöjde man sig med knappa fem rätter.48 

Maten var starkt förknippad med särskilda traditioner och årstider, och således kommer även 

en tydlig släktkoppling fram genom maten. Hushållerskorna hade därför också en väldigt stor 

roll i bevarandet av traditionerna, och kunde muntligt berätta om de olika metoderna som 

använts under matlagningen generationer framåt. Man sysslade mycket med självhushållning, 

vilket innebär att man själv hade djur, spannmål och grönsaksland på gården som man levde 

av. Självhushållningen innefattar också att det fanns en hel del jobb att göra för att bevara 

produkternas färskhet i form av inläggning och saltning, vilket. Det var kvinnornas uppgift att 

se till att maten och förråden var fyllda.49 

Min tolkning av livet på herrgårdarna är att man talade mycket om mat, eftersom mycket av 

livet på gårdarna helt enkelt kretsade kring det. Frågorna kring när eller vad man skulle äta 

måste ha varit ständigt aktuella, vilket gör att också etikettböcker och kokböcker hade en 

naturlig plats i herrgårdarna. 

 

Böcker som influerat köken 
 

Etikettböcker och kokböcker är några exempel på böcker som har influerat herrgårdar i Finland 

med nya idéer och tankegångar. Kokboken Le Cuisinier Francois (1651) är en klar markör för 

att något nytt har tagit plats i matkulturen och köken. Boken ersatte medeltidens melodi kring 

 
45 Irma Lounatvuori, red., Fagervik: trädgårdskonst i bruksmiljö, Skrifter utgivna av Svenska litteratursällskapet 

i Finland 667 (Helsingfors: Svenska litteratursällskapet i Finland, 2004), 119–122. 
46 Bo Lönnqvist, ”Måltid och minne”, i Bord - duka dig: Herrgårdsmat i Finland (Finlands svenska 

Marthaförbund, 1993), 12. 
47 Michelsson, ”Sarvlax”, 154. 
48 Michelsson, 160. 
49 Lönnqvist, ”Måltid och minne”, 10–12. 
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frosseri och fick Europa att träda in i det nya 1600–tals köket som betonade läckerheter, 

självkontroll och raffinerade tekniker. De nya innovationerna kom från Frankrike, men man har 

spårat de riktigt allra första idéerna till det nya köket i Italien. Ungefär samtidigt började det 

utkomma olika typer av etikettböcker i Europa. I dessa återspeglas det främst hur man försökte 

förankra klasskillnaderna i samhället genom att använda sig av måltidsarrangemang, bordsskick 

och serviser.50 Samtidigt som etikettböcker och nya kokböcker florerade i samhället präglades 

det finska folket under åren 1696–1697 av nödår som innefattade krig, pest och hungersnöd.51 

Att böckerna blev så populära visar bland annat att läskunnigheten var hög och att 

tryckerikonsten etablerat sig ordentligt, och inte var begränsad till enbart tryckandet av religiös 

litteratur. Under 1700–talet fanns det också flertalet samtida viktiga kokböcker som har satt sin 

prägel på köken. En av de allra mest kända kokböckerna är Cajsa Wargs Hjelpreda i 

hushållningen för unga fruentimber (1755). I boken presenterar hon bland annat olika typer av 

recept på både salta och söta rätter, hur man tillreder olika typer av drycker och instruktioner 

för färgning av olika garn och tyger. 

Den kändaste hushållsboken sägs vara En Fulständig-Swensk Hus-Hålds-Bok av Reinerus 

Reineri Broocman. Den innehåller råd för skötseln av gårdar och hushåll under den första delen 

av 1700–talet, och den har speciellt uppmärksammats eftersom det ingick ett kapitel med 

recept.52 Andra kokböcker som var inflytelserika var Johan Winbergs bok Kokbok (1761). Han 

hade många franska influenser i sin bok i och med att han fått sin utbildning i Frankrike.53 En 

annan bok är Kokbok för Tjenare och Tarfliga hushåll (1847) och Kokbok för husmödrar (1849) 

av Gustafva Björklund.54 Det fanns knappt med illustrationer i böckerna, ett undantag är 

Björklunds kokböcker där det ingår flertalet olika illustrationer över exempelvis hur man skalar 

en viss ingrediens. Den första kokboken som kom ut på svenska i Finland var Tant Hildas 

kokbok (1878). Den var inriktad på vardagsmaten för det borgerliga köket och innehöll cirka 

160 recept.55 Förutom de trycka böckerna var det också vanligt att man lånade och utbytte recept 

mellan släktningar och vänner för att sedan skriva in det i sitt egna recepthäfte 56   

 
50 Lönnqvist, 17–18. 
51 Rainer Fagerlund, Nils Erik Villstrand, och Kurt Jern, Finlands historia 2. (Esbo: Schildts, 1993), 285. 
52 ”Hushållsböcker och receptböcker - Matkult”  
53 Michelsson, ”Sarvlax”, 154. 
54 ”Hushållsböcker och receptböcker - Matkult”   
55 Christina Lodenius och Jörgen Lodenius, ”Finlandssvensk matkultur - visst finns den”, i Finlands-svenska 

matboken, red. Finlands Svenska Marthaförbund, 4:e uppl. (Helsingfors: Schildts, 1991), 159. 
56 Lindqvist, ”Jordnära”, 99-102,105. 
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3. Trädgårdskakor, biskvier och falska mandelkakor  
 

I följande kapitel redogör jag för de recept som anknyter till bakverk i handskrifterna. Syftet 

med detta kapitel är att undersöka hur kunskapscirkulation framkommer i recepten, men även 

att undersöka vilken typ av bakverk som presenteras i hushållsböckerna och framför allt belysa 

hur arbete och trender syns i recepten. 

Hushållsböckerna innehåller många olika typer av recept och de mest förekommande recepten 

med mandel är kopplade till bakverk. Varje handskrift innehåller minst 10 olika recept på 

bakverk, med undantag för Villnäshandskriften som endast innehåller ett sådant recept.  

 

Tabell 3: Fördelningen av bakverksrecept i handskrifterna 
 

Handskrift Stensböle Von Ackern Villnäs Nagu Haudois Hertonäs 

Mandelkaka 2 1 0 3 3 1 

Andra kakor 11 7 0 8 2 2 

Mandeltårta 1 2 0 1 1 0 

Andra tårtor 0 1 1 2 1 0 

Bakelser 1 0 0 1 8 2 

Franska bakverk 2 1 0 0 3 3 

Brända mandlar 1 1 0 1 0 1 

Pepparkakor 1 0 0 1 0 0 

Munkar 2 1 0 1 0 1 

Totalt 21 14 1 18 18 10 
 

Källa: Historiska recept. Jonasson, Maren et al. (utg.), Historiska recept, SLS Varia 14, Helsingfors: Svenska 

litteratursällskapet i Finland 2022; https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9765-1666945600. 

I tabell 3 framkommer många olika benämningar på bakverken, och det finns en del skillnader 

i hur tårta, kaka, pastej och bakelse historiskt har definierats och skiljer sig från varandra. Med 

begreppet tårta avses ett vridet bakverk som var formad i en särskild panna och dekorerad med 

frukt. Begreppet tårta börjar förekomma först under medeltiden och kommer från latinets 

tortum. Det var tidigare även vanligt att en tårta kallades för kaka, som i sin tur fylldes med 

kött, grönsaker, mandel eller marmelad. Det finns även en annan typ av föregångare till tårta; 

pastejer som i sin tur fylldes med kött, fisk eller fågel.57 Etnologen Yrsa Lindqvist menar att 

tårtor och bakelser främst var vanliga på kalas. Hon hävdar att tårtor är en äldre benämning än 

 
57 Lönnqvist, Bakelser, 61–63. 
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bakelser, även om både tårtor och bakelser har stora likheter i och med att de båda görs utav 

smördeg.58 Det blev vanligt med bakelser först på kejsartiden, det vill säga efter 1808–1809 års 

krig. Det var en av de nya och förändrade mattraditionerna som kom med att den ryska adeln 

etablerades i Storfurstendömet Finland efter kriget.59  

 

Äkta och falska mandelkakor: en introduktion till idéer och orter 
 

Mandelkaka är det vanligaste bakverket som finns i receptböckerna. Varje handskrift innehåller 

minst två sådana recept, förutom Villnäshandskriften som inte innehåller ett enda. 

Naguhandskriften innehåller ett recept på En god mandelkaka och två recept på Mandelkaka 

med äpplen och i Haudoishandskriften finns två recept på Mandelkaka och ett på Falsk 

mandelkaka. I Stensbölehandskriften finns två recept; Mandelkaka och En god mandelkaka. I 

von Ackern-handskriften finns exakt samma titlar på recepten.60  

Recepten är uppbyggda genom korta och koncisa ord, med ett fåordigt mönster i titlarna på 

recepten, som snabbt vägleder läsaren till recepten med mandeln som huvudingrediens. För att 

förstå hur vissa recept på mandelkakor avviker sig, behövs ett exempel på en vanlig 

mandelkaka. Ett exempel på en vanlig mandelkaka hittas i Stensbölehandskrift: ”Ett skålpund 

mandel, 1 skålpund fint mjöl, ¼ skålpund socker, 17 äggeblommor, ½ stop söt grädda, litet 

rosenvatten, bakas i en tårtpanna som först är smord med tvätta smör.”61 Intressant med just det 

här receptet är att det egentligen bara är en uppräkning av olika ingredienser. Det står ingenting 

om vad man ska göra med till exempel mandeln, sockret eller grädden för att det ska bli en smet 

som man kan grädda. Inte heller någon temperatur eller konsistens på bakverket beskrivs. Det 

tolkar jag som att läsaren redan vet hur kakan ska lagas och att något så självklart som hur man 

går ihop smeten eller hur kakan gräddas inte behövs förklaras; ett tydligt exempel på hur 

kunskap kan ta sig uttryck.  

Ett recept på mandelkaka som avviker från en vanlig mandelkaka finns i Haudoishandskriften 

där receptet Falsk mandelkaka beskrivs. I receptet ska man riva gul potatis och breda ut den på 

 
58 Yrsa Lindqvist, Mat, måltid, minne: Hundra år av finlandssvensk matkultur, Meddelanden från 

Folkkultursarkivet, nr. 22 (Helsingfors: Svenska litteratursällskapet i Finland, 2009), 111. 
59 Lönnqvist, ”Måltid och minne”, 26–28. 
60 För fler exempel se recepten: 50. Mandelkaka med äpplen ur Naguhandskriften; 67. En god mandelkaka ur 

Stensbölehandskriften; 180. Mandelkaka ur von Ackern-handskriften; 3. Mandelkaka ur Haudoishandskriften; 

14. Mandelkaka ur Hertonäshandskriften. 
61 ”45. Mandelkaka: Stensbölehandskriften”, hämtat 13.3.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9817-

1666946120. 
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ett porslinsfat över natten, vilket jag tolkar som att man gjorde för att man ville att vätskan 

skulle avdunsta och potatisen skulle bli mera gryning i sin konsistens. Därefter ska man blanda 

potatisen med bittermandel, fint socker och ägg. ”Kakan arbetas väl” innan man gräddar den 

och därefter äts den som en äkta mandelkaka.62  

En orsak till att man pulveriserat potatisen kan bero på att man traditionellt har förlitat sig 

mycket på humoralpatologin inom matlagningen. Kroppens fyra olika vätskor skulle vara 

balanserade och det kunde man kontrollera via maten. Ofta har man ansett att läran enbart har 

tillämpats på medicin, men modern forskning visar att det inte är hela sanningen. Man tog 

hänsyn till kategorierna varm, fuktig, kall och torr när man arbetade med maten för att kroppen 

skulle vara i balans. Med andra ord innebär det att maten skulle vara balanserade, för att 

vätskorna i kroppen skulle vara balanserade.63 Orsaken till att potatisen pulveriserades kunde 

därmed bero på att man ville att maten skulle vara i balans, även om en mera sannolik teori är 

att det inte fanns något mjöl tillgängligt. Man ersatte alltså mjölet med potatisen. 

Det var vanligt att man använde sig av andra ingredienser som substitut när den ursprungliga 

ingrediensen inte fanns tillgänglig. 64 Med tanke på att kakan heter falsk mandelkaka så kunde 

man tro att den, i motsats till andra mandelkakor, saknar mandel, men förklaringen till namnet 

på receptet är antagligen den att det inte ingår något mjöl i kakan. Ett liknande mönster kan ses 

i receptet En pålitlig mandeltårta, där det beskrivs hur man lagar en ”lagom stor tårta” med 

bland annat 40 ägg, 2 skålpund mandlar och 4 lod bittermandel.65 Etnologen Yrsa Lindqvist 

menar att tillgången till vetemjöl var knapp och då ersatte man mjölet med mandeln som band 

ihop kakan på ett effektivt sätt.66 Den stora mängden ägg kan förklaras av att man inte hade 

tillgång till jäspulver, och då istället kunde använda sig av stora mängder ägg för att uppnå 

samma resultat som med ett jäspulver.67 

Utöver receptet på den pålitliga mandeltårtan finns det ytterligare tre recept till på mandeltårta. 

Recepten hittas i von Ackern-handskriften, Naguhandskriften och Stensbölehandskriften, och 

anmärkningsvärt är att inte ett endaste recept kommer från Villnäshandskriften, 

Haudoishandskriften och Hertonäshandskriften. Detta är synnerligen intressant och kunde 

 
62 ”35. Falsk mandelkaka: Haudoishandskriften”, 2.2.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10466-1666952610. 
63 Massimo Montanari, red., A Cultural History of Food in the Medieval Age, 1:a uppl. (Bloomsbury Publishing 

Plc, 2014), https://doi.org/10.5040/9781350044579. 
64 Ilmakunnas och Norrback, ”Konsten att sköta ett herrgårdshushåll: Barbro Hästesko och hennes hushållsbok 

på Stensböle gård”, 41. 
65 ”1. En pålitlig mandeltårta: Naguhandskriften”, hämtat 16.2.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10127-

1666949220. 
66 Lindqvist, Mat, måltid, minne, 136. 
67 Michelsson, ”Sarvlax”, 155. 
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förklaras genom att man helt enkelt kunde receptet på mandeltårta innantill och således inte 

behövde något recept över hur man gör en mandeltårta. En annan förklaring kunde ligga i 

gårdarnas geografiska läge, och att man inte hade kommit i kontakt med ett sådant typ av recept. 

I och med att handskrifterna sällan har varit bundna till endast en ort är det svårt att kartlägga 

om till exempel receptet på En pålitig mandeltårta är skrivet i Nagu, Karlberg, Åbo eller 

Helsingfors. Det finns med andra ord inget sätt att fastställa orten för var recepten är skrivna, 

och således är det inte heller möjligt att spåra kunskapen, genom att enbart se på den geografiska 

kartan i Svenska litteratursällskapets historiska receptdatas (se bild 1).  

 

Bild 1: Karta över handskrifternas förmodade hemorter. Stensbölehandskriften nummer 1–3, von 

Ackern-handskriften nummer 4–7, Villnäshandskriften nummer 8, Naguhandskriften nummer 9–11, 

Haudoishandskriften nummer 12–13 och Hertonäshandskriften nummer 14–16. 

Källa: Jonasson, Maren et al. (utg.), Historiska recept, SLS Varia 14, Helsingfors: Svenska 

litteratursällskapet i Finland 2022, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9765-1666945600.  

Det finns även recept som inte verkar ha rört sig längre än kring den egna gården. I von Ackern-

handskriften finns det två nästan identiska recept på mandeltårta. I recepten är de första tjugo 

https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9765-1666945600
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orden identiska; ”Till ett skålpund mandel tages ett skålpund socker, 12 ägg med vitan och 8 

med gula, vispas väl en timma”.68 Därefter skiljer sig recepten. I båda recepten står det 

emellertid att mandeltårtan ska ”bakas med lagom värma i ugnen.” Min tolkning om de nästan 

identiska recepten är att man eventuellt helt enkelt hade glömt att man redan skrivit in receptet, 

eftersom man skrev in fler recept i hushållsboken under ens livstid. En annan teori är att man 

inte hade sidutrymme att förbättra receptet, och såldes bara skrev in receptet igen. 

Recepten är inte geografiskt begränsade endast till Finland och Sverige, även kopplingar till 

vissa länder i Europa finns. Speciellt kopplingar till Frankrike finns i recepten, vilket i sin tur 

kan förklaras i att flera kokböcker med betoning på det franska köket lanserades under mitten 

av 1600–talet. Det är främst i titlarna av recepten som de franska kopplingarna synliggörs i och 

med att de är låneord från det franska språket; till exempel bakverken Petit Pain, Biskvi och 

Makroner. 

Kopplingar till andra länder hittas bland annat i titlarna på recepten En holländsk äppelkaka 

och En pollensk kaka som snart är gjord, där en klar koppling till länderna Holland och Polen 

finns.69 Ett upprepande mönster förekommer i titeln på recepten där den geografiska kopplingen 

görs. En teori om användningen av ortsnamn och länder i titlarna på recepten är att man vill 

varna läsaren om att receptet kan innehålla något arbetssätt eller en smaksättning som skiljer 

sig ifrån det vanliga, och exempelvis genom att skrivna i titeln på receptet som En holländsk 

äppelkaka – istället för en äppelkaka – markerar man för läsaren att något skiljer sig utöver det 

vanliga sättet att göra äppelkaka. En annan teori kring användningen av ortsnamn eller länder i 

titlarna på recepten är att det helt enkelt var ett sätt att uttrycka nationalism, och i ett större 

perspektiv också markera att man som skribent också var medveten om sin egna geografiska 

och regionala position i världen. 70  

 

Några exempel på recept med mandeln som huvudingrediens 
 

Hur mycket mandel som används i recepten varierar beroende på vilken funktion man ville att 

den skulle ha. I vissa recept fungerar den som det där ”lilla extra” och i andra utgör den själva 

 
68 ”18. Mandeltårta: von Ackern-handskriften”, hämtat 16.2.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10664-

1666954590; ”192. Mandeltårta: von Ackern-handskriften”, hämtat 16.2.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-

10838-1666956330. 
69 ”107. En pollensk kaka som snart är gjord: Stensbölehandskriften”, hämtat 4.4.2023, 

https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9879-1666946740; ”17. En holländsk äppelkaka: Naguhandskriften”, hämtat 

4.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10143-1666949380. 
70 David Gentilcore, ”Regional Food: Nature and Nation in Europe”, i Food and Health in Early Modern 

Europe: Diet, Medicine and Society, 1450–1800, 1:a uppl. (Bloomsbury Publishing Plc, 2015), 

https://doi.org/10.5040/9781474219563. 
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basen för bakverket. Den användes genom att man rev ner den i smeten, stötte den i mortel, 

rörde eller knådade in den i smeten, eller genom att dekorera med den. I recepten användes både 

söt- och bittermandel, och i många fall anger man inte vilken typ av mandel som ska användas. 

I receptet Att göra ett slags sockerbiskvi instrueras man kort och koncist att använda sig av ”fin 

stöt mandel”.71 I receptet Att göra makroner står det däremot ”1 skålpund mandel, stöt 

honom”72. Om det är underförstått vilken typ av mandel man ska använda eller om man helt 

enkelt använde den typ man hade tillgängligt är oklart, men det är tydligt att man inte kan byta 

ut mandeln eftersom den är huvudingrediensen i dessa bakverk. Det finns flera recept på franska 

bakverk såsom makroner, biskvier, chatörer och petit pain som i huvudsak görs på mandlar. 

Dessa franska bakverk finns i huvudsak i Hertonäshandskriften och Haudoishandskriften och 

är utmärkta exempel på bakverk där mandeln är huvudingrediensen.  

Makroner är små runda bakverk som görs genom att blanda mandel och socker till en smet. I 

receptet Mandelmakroner beskrivs en utförlig process där det framkommer tydliga 

arbetsmoment, tider och redskap för att göra bakverket. I receptet hänvisas även till ett annat 

bakverk, konfekt, i samband med bakningen; ”sedan baka det i en sockerpanna som man bakar 

annat konfekt”.73 Med citatet vill jag peka på att man i den utförliga beskrivningen av 

arbetsprocessen visar att man inte är bekant eller har kunskapen från tidigare att göra makroner, 

men att man behärskar hur man gör konfekt. Kunskapen man hade för ett typ av bakverk eller 

maträtt, kunde användas för något att lyckas med ett annat.  

I receptet Makaroner beskrivs däremot arbetsprocessen väldigt fåordigt, vilket tyder på en helt 

annan uppfattning och kunskap kring arbetsprocessen och ingredienserna. Receptet består i sin 

helhet av en uppräkning; ”Till 16 lod fin stött mandel och ett skålpund bittermandel, tages 16 

lod fint socker, som blandas uti mandeln, sedan låter man det gå igenom spritsen, vanilj och 

riven citron gör och gott”74 I detta recept synliggörs en helt annat typ av kunskap, en kunskap 

som man redan besatt för att lyckas med bakverket, vilket synliggörs genom uppräkningen av 

ingredienserna.  

 

 
71 ”195. Att göra ett slags sockerbiskvi: Stensbölehandskriften”, hämtat 14.4.2023, 

https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9967-1666947620. 
72 ”193. Att göra makroner: Stensbölehandskriften”, hämtat 10.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9965-

1666947600. 
73 ”40. Mandelmakroner: von Ackern-handskriften”, hämtat 10.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10686-

1666954810. 
74 ”15. Makaroner: Haudoishandskriften”, hämtat 2.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10446-1666952410. 
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Trädgårdskakor: synen och användningen av grönsaker och frukt i 

bakning 
 

I källmaterialet synliggörs många olika typer av kakor som har koppling till trädgården på ett 

eller annat sätt; kakor eller tårtor gjorda på morötter, äpplen, citroner, krusbär och hallon. Något 

som alla dessa har gemensamt är att de kan odlas på den egna gården, antingen i jorden eller i 

ett orangeri. I orangerierna odlades främst citroner, pomeranser, apelsiner och andra exotiska 

växter, även om den huvudsakliga tillgången till speciellt citrusfrukter var genom import.75  

Jag tolkar förekomsten av grönsaker och frukter i recepten som en naturlig följd av att det var 

vanligt att man odlade växter, blommor och ägnade sig åt trädgårdsskötsel på gårdarna. I arbetet 

var såväl anställda som herrgårdsägarna delaktiga.76 Odlingen omfattade köksträdgårdar, 

fruktträd och bärbuskar som både residenter på herrgården och ståndspersoner i städerna kunde 

ta del av.77 På gårdarna förekom också biodling som var nödvändigt för att de olika bärbuskarna 

och fruktträden blev pollinerade. Honungen användes även till att tillverka andra drycker och 

maträtter på gården.78 Det ansågs vara familjens, som bodde på herrgården, skyldighet att ta 

fram nya nyttoväxter, odlingsmetoder och användningsområden genom de planterade 

trädgårdarna och parkerna. Genom att fullgöra sina skyldigheter gjorde man även sin plikt mot 

sitt land, släkt och gård.79 Det var helt enkelt tidens anda att under 1700–talet intressera sig för 

botanik.80  

En person som influerade finländarna och som såg till att kunskapen om grönsaker och framför 

allt bär spreds i Finland var Pehr Kalm. Hans intresse för naturalhistoria och ekonomi 

utmynnade så småningom i en professur genom vilken han hade stora möjligheter att förmedla 

kunskap vidare till sina studenter och andra i samhället. Han var även en av ”Carl von Linnés 

mest uppskattade lärjungar”81 vilket också innebar att han hade stora möjligheter till att utveckla 

 
75 Lounatvuori, Fagervik, 115. 
76 Nils-Arvid Bringéus, Herrskap och hushållning på Kiviks Äsperöd med C.F. Falléns anteckningar 1821, 

Folklivsskildringar och bygdestudier 14 (Uppsala: Kungl. Gustav Adolfs akademien for svensk folkkultur : 

Distribution, Swedish Science Press, 2000), 230–231. 
77 Johanna Ilmakunnas, ”Måltidsupplever i 1700-talets Sverige och det tidiga 1800-talets Finland”, Historisk 

Tidskrift för Finland, nr 4 (2015): 464. 
78  Bringéus, Herrskap och hushållning på Kiviks Äsperöd med C.F. Falléns anteckningar 1821, 230–231. 
79 Johanna Ilmakunnas, ”Adelns arbete och vardag på 1700-talets svenska herrgårdar. Johan Gabriel 

Oxenstiernas och Jacobina Charlotta Munsterhjelms dagböcker”, Historisk Tidskrift för Finland, nr 2 (2013): 

176–177. 
80 Ilmakunnas, 176–180. 
81 Christina Lodenius och Jörgen Lodenius, ”Goda bär och nyttiga växter”, i Finlands-svenska matboken, red. 

Finlands Svenska Marthaförbund, 4:e uppl. (Helsingfors: Schildts, 1991), 147. 
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sin kunskap, och förmedla den vidare.82 Han var verksam vid Akademin i Åbo där man hade 

planterat en trädgård där studenterna praktiskt kunde öva och använda sin kunskaper.83 

Samtidigt som intresset för botaniken spred sig fanns det inte ett etablerat sjukvårdssystem i 

Finland. Om någon var i behov av sjukvård var det högst troligen så att den effektivaste och 

kunnigaste medicinska hjälpen fanns att få från den egna gården.84 Ett tydligt tecken på att 

kunskapen fanns inom hushållet synliggörs i samband med lanseringen av de första 

hushållsböckerna som trycktes under 1600–talet, i och med att böckerna var en salig blandning 

av recept för medicin, botanik och mat.85 Historiskt har man alltså vänt sig till botaniken för att 

bota olika medicinska åkommor och här ser man ett tydligt samband mellan flera olika 

kunskapsområden. Användningen av bär och i synnerhet krusbär kan exempelvis förklaras i att 

bäret ansågs hjälpa mot sjukdomar och andra åkommor som till exempel hosta.86 I 

hushållsböckerna finns det sammanlagt tre bärrecept med mandel; Hallonkaka, Krusbärskaka 

och En kaka av mandel och stickelbär ur två olika handskrifter. 

I receptet Krusbärskaka används mandeln som fyllning i kakan och det beskrivs utförligt steg 

för steg hur man skall göra för att lyckas med kakan. Det beskrivs till och med hur man ska akta 

sig för att fyllningen inte ska skära sig medan man har den över elden.87 I receptet En kaka av 

mandel och stickelbär beskrivs det däremot fåordigt vilka ingredienser som ska ingå och inte 

minst olika steg i processen för att få en färdig kaka.88 I båda recepten hänvisar man till att man 

bara gör en tårtdeg till fyllningen, utan att förklara hur man gör degen. I och med att inga mått, 

ingredienser eller steg i arbetsprocessen beskrivs tolkar jag det som att man helt enkelt ser det 

som en typ av allmänbildning och en självklarhet inom köket att kunna göra en tårtdeg; en klar 

koppling till kunskapscirkulation. I receptet Hallonkaka däremot skrivs det inte över huvud 

taget ut att man ska göra någon tårtdeg, det beskrivs endast fåordigt hur man gör fyllningen.89 

 
82 Lodenius och Lodenius, 147–49. 
83 Lounatvuori, Fagervik, 29–30. 
84 Märta Norrback, ”8. Sjukdom och läkekonst”, i Bröd och bot: Hushållsböcker och receptsamlingar under det 

långa 1700-talet (Helsingfors: Svenska litteratursällskapet i Finland, 2022), hämtat 17.4.2023, 

https://urn.fi/URN:ISBN:978-951-583-582-6. 
85 Lindqvist, Mat, måltid, minne, 94. 
86 Lodenius och Lodenius, ”Goda bär och nyttiga växter”, 148. 
87 ”106. Krusbärskaka: Stensbölehandskriften”, hämtat 6.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9878-

1666946730. 
88 ”78. En kaka av mandel och stickelbär: von Ackern-handskriften”, hämtat 6.4.2023, 

https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10724-1666955190. 
89 ”110. Hallonkaka: von Ackern-handskriften”, hämtat 6.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10756-

1666955510. 
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Även om det inte skrivs ut att man ska göra en tårtdeg, kan det vara underförstått för läsaren att 

man ska göra en sådan.  

Förutom kakorna som är gjorda på bär finns det även flera olika kakor som är gjorda på frukt 

och grönsaker från Stensbölehandskriften, von Ackern-handskriften och Naguhandskriften. 

Från Haudoishandskriften, Hertonäshandskriften och Villnäshandskriften finns inte ett enda 

recept som anknyter till dessa bakverk, vilket är synnerligen intressant med tanke på att 

odlingen av grönsaker och bär ansågs höra till gården och ens skyldigheter som herrgårdsägare. 

Å andra sidan kan en möjlig förklaring till att det inte finns några recept i just dessa 

hushållsböcker vara att böckerna användes som inspiration för nya rätter och arbetssätt, och i 

sådana fall är det troligt att man redan besatt denna kunskap och därmed inte behövde några 

recept att inspireras av. 

En typ av frukt som ofta importerades och sågs som en lyxvara var citroner. Dyrbarheten och 

dess viktiga roll kan även urskiljas genom ett förbud för import av frukt 1727, i och med att alla 

andra utländska frukter förutom citrusfrukter förbjöds.90 Det finns fyra olika recept ur 

Stensbölehandskriften och Naguhandskriften på kakor gjorda av citroner, anmärkningsvärt är 

att inga av de andra handskrifterna innehåller något sådant recept trots att det var en populär 

lyxvara. Användningen av citrusfrukter i recepten varierar, men den används på liknande sätt 

som mandeln, exempelvis som dekorativt element eller det där ”lilla extra”, men även i formen 

av riven zest eller urkramad saft. Användningen av citronerna framkommer tydligt i 

kakrecepten; i receptet Lemonkaka används bara skalet, i receptet En annan citronkaka används 

bara saften, medan i receptet Citronkaka används både saften och skalet.91  

I receptet Lemonkaka synliggörs också hur citronerna transporterades till Norden när de 

importerades; i första meningen av receptet står det ”Man tager 7 stycken citroner, skalar dem 

och lägger dem i vatten över natten att sältan drages ut väl”92. I citatet reflekteras skribentens 

förståelse över att man ofta transporterade citroner från Medelhavet till Norden i salt för att de 

 
90 Märta Norrback, ”3. Kakor, kräftor och kryddor – typiska drag i 1700-talskulinarismen”, i Bröd och bot: 

Hushållsböcker och receptsamlingar under det långa 1700-talet (Helsingfors: Svenska litteratursällskapet i 

Finland, 2022), hämtat 10.4.2023, https://urn.fi/URN:ISBN:978-951-583-582-6. 
91 ”43. Lemonkaka: Stensbölehandskriften”, hämtat 15.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9815-1666946100; 

”48. En annan citronkaka: Stensbölehandskriften”, hämtat 15.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9820-

1666946150; ”18. Citronkaka: Naguhandskriften”, hämtat 17.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10144-

1666949390. 
92 ”43. Lemonkaka: Stensbölehandskriften”. 
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skulle vara färska när de anlände. De saltade citronerna hänvisas även i matlagningen till 

Lemoner, och citroner som inte hade saltats till Citroner.93  

 

Måttenheter och liknelser 
 

Under 1700– och 1800–talet använde man officiella mått från 1665 och lokala mått parallellt 

inom matlagningen. I praktiken innebar detta att det fanns stora svårigheter för alla att förstå 

och kunna tolka samma recept, vilket resulterade i att man började använda sig av liknelsen. 

I recepten på morotskaka och morotstårta finns flera exempel på måttenheter där man använder 

sig av olika typer av måttenheter parallellt. I receptet En morotkaka som är god beskrivs noga 

exakt hur mycket av varje ingrediens man ska använda för att göra kakan, exempelvis ska man 

använda ”20 lod morötter, 12 lod sötmandel, 12 bittermandlar, 12 skedblad skirt smör, 12 lod 

stött socker, 6 skedblad sötgrädde”.94 I receptet Att göra morotskaka däremot förekommer 

väldigt fåordiga måttenheter, i det receptet ska man använda ”ett stycke smör, kardemummor, 

muskotblomma, lite citron och suckat.” och ”tag mandell, några bittermandlar, stötes rätt fint 

med rosenvatten”.95 Skillnaderna mellan recepten är märkbar, och tyder på klara olikheter 

gällande måttenheterna. 

Historikern Maren Jonasson menar att man ofta jämförde med mindre ingredienser såsom ägg 

och nötter som fanns i gårdarna för att läsaren skulle förstå vilken storlek eller mängd man 

skulle använda sig av. Detta berodde på att alla inte hade tillgång till en köksvåg och då var det 

lätt att jämföra med ingredienser som de allra flesta kände till.96 Ett exempel på jämförelse med 

mindre ingredienser finns i receptet Att göra makaroner; i receptet står det ”rör allt väl ihop att 

det bliver lagom och lägg så på oblat med en spade som små ägg”97. Med andra ord ska de små 

bakverken spritsas ut och vara i storleken av små ägg. 

Man hänvisade med andra ord gärna till sådana ingredienser eller maträtter som man ofta åt. 

Man hänvisar ofta till konsistensen av gröt och välling, men inga sådana recept finns i 

 
93 Norrback, ”3. Kakor, kräftor och kryddor – typiska drag i 1700-talskulinarismen”. 
94 ”19. En morotkaka som är god: Naguhandskriften”, hämtat 11.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10145-

1666949400. 
95 ”24. Att göra morotskaka: von Ackern-handskriften”, åtkomstdatum 11.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-

10670-1666954650. 
96 Maren Jonasson, ”Spenvarmt och rubinrött – liknelsen som mått i gamla recept”, Svenska litteratursällskapet i 

Finland, hämtat 7.4.2023, https://www.sls.fi/sv/blogg/spenvarmt-och-rubinrott-liknelsen-som-matt-i-gamla-

recept. 
97 ”193. Att göra makroner: Stensbölehandskriften”. 
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handskrifterna, vilket bekräftar teorin kring att man skrev ner recept som var utöver den vanliga 

matlagningen.  

I receptet Morotskaka ska man ta morötter och koka dem i en söt mjölk ”som en gröt” och i 

receptet Morotskaka ska man blanda olika ingredienser med morötterna så att det ”bliver tjockt 

som en gröt”.98 I exemplen pekar jag på att gemene person hade en uppfattning om hur man 

gjorde gröt och hur konsistensen borde vara. Andra vanliga föremål som användes i köket som 

liknelse var olika mynt. Exempel finns i Naguhandskriften på receptet Tallkottar och 

mandelbakelse där man ska kavla en kaka ”tjock som en riksdaler” och i Hertonäshandskriften 

på Hambourgerbakelse där man ska kavla en deg så tjock som ”en gammal 2 styvers slant”.99 

Även Naguhandskriften finns ett recept på Mandelmunkar där det framkommer liknelser; i 

receptet ska man kavla runda kakor som är ”så stora som en bricka” och lite senare i receptet 

ska man vika degen så att den är som en halvmåne. Med exemplen vill jag peka på att liknelsen 

användes i flera olika hushållsböcker och således är en tydlig del av kunskapscirkulationen.  

Ett väsentligt steg för att receptet ska lyckas är gräddningen av bakverket och i recepten finns 

ofta inga liknelser eller måttenheter kring just detta. Ofta beskrivs det hur man ska göra smeten 

till kakan men inte några instruktioner kring vad man ska lägga smeten i, om den ska bakas i 

ugn eller över en eld, eller hur länge man ska baka kakan. Ett exempel är receptet En äppeltårta 

där olika ingredienser beskrivs och som ska blandas samman, receptet avslutas sedan abrupt 

med orden ”så är det rätt gott.”100 Även i receptet Att göra en äppelkaka beskriver man vilka 

ingredienser som ska blandas ihop till en smet som ska ”röres ihop med äpplarna och bliver så 

en kaka”101 I dessa två exempel är det uppenbart att skribenten tyckt att det inte behövs någon 

utförlig förklaring för gräddningen, men ändå haft en tydlig förståelse över hur gräddningen 

ska utföras.  

Det finns även utförligare exempel på beskrivningar av gräddningen av kakorna. I receptet En 

annan äppelkaka avslutar man med orden ”bakas till en kaka i ugnen” och i receptet En 

äppeltårta på särdeles manér beskriver man gräddningsprocessen väldigt utförligt med de 

 
98 ”39. Morotskaka: Stensbölehandskriften”, 39, hämtat 11.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9811-

1666946060; ”52. Morotskaka: Naguhandskriften”, hämtat 11.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10178-

1666949730. 
99 ”36. Tallkottar och mandelbakelse: Naguhandskriften”, hämtat 7.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-

10162-1666949570; ”37. Hambourgerbakelse: Hertonäshandskriften”, hämtat 7.4.2023, 

https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10544-1666953390. 
100 ”167. En äppeltårta: von Ackern-handskriften”, hämtat 20.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10813-

1666956080. 
101 ”171. Att göra en äppelkaka: von Ackern-handskriften”, hämtat 30.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-

10817-1666956120. 
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andra recepten: ”sätt henne på elden och grädda med lagom eld över och under, det är rätt en 

skön äppeltårta.”102 Även ett intressant exempel finns i receptet Till att göra morotstårta. 

Receptet avslutas med meningen; ”gräddas i mandeltårtsformen i ugnen eller på glöd med 

smördeg i pannan in under.”103 Genom denna avslutande mening synliggörs en tydlig koppling 

till kunskapscirkulation, i och med att sättet att beskriva gräddningen synliggör att alla inte hade 

kunskapen kring hur den skulle gräddas. I receptet på morotstårta synliggörs även skribentens 

förståelse för att alla inte hade tillgång till en modern ugn, som var en relativ nymodighet under 

1700–talet, även skribentens syn på omvärlden och geografiska avstånd framkommer. 

 

Ett axplock av små bakverk med stor betydelse 
 

I följande avsnitt har jag gjort ett urval ur receptböckerna på recept som framkommer endast ett 

i ett fåtal exemplar i källmaterialet. I avsnittet lyfter jag upp recept på pepparkakor, småbröd 

och munkar, brända mandlar samt några exempel på olika kakor; för att i belysa hur mandeln 

användes och vilka trender man kan se i recepten.  

 

Hälsosamma pepparkakor 
 

En kaka med lång historia är pepparkakan som blev vanligare i Finland under 1700–talet.104 

Samtidigt finns forskning som pekar på att kakan funnits i Norden sedan 1300–talet. Den 

bakades inte enbart till juletider, utan även till många andra betydelsefulla dagar under året som 

exempelvis nyår, trettondagen och påsk. Pepparkakan bakades också för ett större 

utbildningssyfte, och man menar att man redan under antiken närmade sig livets allvarsamhet 

och slit genom sötsaker.105  

I Stensbölehandskrift finns receptet Att baka pepparkaka. I receptet beskrivs hur man först ska 

ta honung och blanda den med muskotblommor, kanel, ingefära, citronskal och pomeransskal i 

en malmgryta. Därefter ska man röra ner rågmjöl och låta det svalna. När det svalnat ska man 

lägga i mandlar som är skurna i remsor och låta det jäsa, före man lägger dem i ugnen. När de 

 
102 ”55. En annan äppelkaka: Stensbölehandskriften”, hämtat 21.4.2023 https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9827-

1666946220; ”67. En äppeltårta på särdeles manér: Naguhandskriften”, hämtat 21.4.2023, 

https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10193-1666949880. 
103 ”33. Till att göra morotstårta: Naguhandskriften”, hämtat 11.4.2023 https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10159-

1666949540. 
104 Michelsson, ”Sarvlax”, 155. 
105 Lönnqvist, Bakelser, 26–27, 60.  
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kommit ur ungen ska man stryka dem med öl.106 Genom att utgå ifrån receptet kan man peka på 

två intressanta faktorer; kunskapscirkulering och återkommande ideal. Genom att följa 

honungen som ingrediens i receptet kan man peka på att idéer från Centraleuropa har funnit sin 

väg upp till Norden. Olika dekorerade kakor och bröd med honung var särskilt vanligt 

förekommande i den delen av Europa. Speciellt Nürnberg är en central plats för 

honungsbakverken, där bagarna för just honungsbakverken fick sitt egna skrå 1648. Man kan 

också följa ett återkommande ideal i kakan; hälsa. Man förknippade kakan med att få god hälsa 

i och med att den innehöll så många kryddor, som exempelvis kardemumma, kanel, pomerans- 

och citronskal. Ännu äldre källor menar att man också skulle använda sig av peppar i degen.107  

I Naguhandskriften finns ett annat exempel på pepparkakor Pepparkaka av sirap. I receptet 

används inte mandlar per se, mandeln används istället som en beskrivning för hur suckat108 ska 

hanteras. I receptet beskrivs hur man ska göra pepparkakorna, och i slutet på receptet beskrivs 

följande arbetsmoment; ”¼ skålpund suckat, i små skivor och tryck på dem som och skalad 

lång mandel, grädda dem sedan i en lagom varm ugn.”109 Här används mandeln som ett sätt att 

beskriva hur suckaten ska användas i degen. Genom beskrivningen av mandeln tolkar jag det 

som att ingrediensen har gått från att vara en lyxvara till en alldaglig vara, som de flesta kan 

relatera till. Om väldigt få skulle veta hur en skalad mandel känns, skulle det ju inte vara någon 

vits att beskriva den så. Mandeln blir med andra ord en ingrediens som majoriteten av läsarna 

delar samma kunskap och uppfattning kring. 

Genom titeln på receptet Pepparkaka av sirap skapas även en viss positionering av ingrediensen 

sirap. Jag tolkar det som att det är något särskilt eller extravagant med ingrediensen, eftersom 

om det vore en alldaglig ingrediens som ingår i alla pepparkasrecept skulle man ha en mera 

allmän rubrik som exempelvis receptet Att baka pepparkaka. Forskningen pekar på att man 

använde sirap eller honung för att söta kakorna. En annan intressant ingrediens är pottaska som 

används i receptet från Naguhandskriften. Genom receptet kan man peka på att man tagit 

inspiration från äldre typer av pepparkakor, eftersom man i regel använde pottaska eller 

hjorthornssalt som jäsningsmedel i kakor i de äldre recepten.110 

 
106 ”137. Att baka pepparkaka: Stensbölehandskriften”, hämtat 19.2.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9909-

1666947040. 
107 Lönnqvist, Bakelser, 60. 
108 Kanderade skal av frukter till arter i släktet Citrus. Suckat används vid smaksättning av bland annat bakverk. 

Ordet nämns på svenska tidigast på 1630-talet.  
109 ”62. Pepparkaka av sirap: Naguhandskriften”, hämtat 20.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10188-

1666949830. 
110 Lönnqvist, Bakelser, 60–61. 
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Småbröd och munkar 
 

Under mitten av 1700–talet blev det vanligt att baka mjuka kakor och småbröd. Småbröden åts 

tillsammans med kaffet och var ett så kallat nymodighets påfund. Man använde sig inte så ofta 

av ugnen, utan man föredrog stekning och fritering som metoder för att göra munkar, struvor 

och våfflor.111 I receptböckerna framkommer fem olika recept på munkar ur fyra olika 

receptböcker.  

I receptet Mandelmunkar har mandeln en central roll. Receptet börjar med en uppräkning av 

ingredienserna som ska blandas för att göra en munksmet; ”Ett ½ skålpund mandel, 8 

äggeblommor, mandeln skall stötas väl sönder med rosenvatten rätt små”.112 När man stött 

mandeln med rosenvatten ska man blanda det med andra ingredienser för att till sist lägga 

munkepannan på elden. I receptet används alltså ingen ugn, istället används kol för att värma 

pannan. I ett annat recept med samma titel, Mandelmunkar, används mandeln däremot som en 

ingrediens för att ge smak till munkarna. I receptet står uttryckligen ”mandel efter smak” vilket 

indikerar att man alltså använde mandeln som en extra ingrediens för att ge smak till bakverket, 

och som vid behov kunde lämnas bort från receptet. 113 Ett helt annat typ av recept är Att baka 

mandelmunkar där man först ska koka ris med mjölk till en gröt, för att sedan blanda i andra 

ingredienser och baka smeten som ”lika som andra munkar.”114 Mandeln används genom att 

man lägger i några stötta mandlar i smeten, men är inte avgörande för att bakverket ska lyckas. 

Det finns även ett recept på Att fylla äpplen, som i sig inte är ett recept på munkar men som 

görs som om det vore munkar. I receptet används sötmandel i en fyllning, som läggs i äpplen, 

som i sin tur täcks med en deg. I receptet står det i slutet; ”sedan bakar man dem som andra 

munkar”, vilket i sig är ett tecken på att man hade kunskapen kring hur man gör munkar, och 

att man använde kunskapen för ett bakverk för att göra ett annat.115 

Genom att läsa och begrunda recepten synliggörs en mångsidig användning av mandeln; man 

kunde använda den för extra smak i bakverket, som stött tillsammans med rosenvatten eller helt 

enkelt som en fyllning i ett bakverk. I recepten framkommer också andra lyxiga och dyrbara 

varor såsom risgryn, kryddor som socker, kanel och korinter. 

 
111 Michelsson, ”Sarvlax”, 155. 
112 ”84. Mandelmunkar: Stensbölehandskriften”, hämtat 1.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9856-

1666946510. 
113 ”40. Mandelmunkar: Hertonäshandskriften”. 
114 ”166. Att baka mandelmunkar: von Ackern-handskriften”, hämtat 16.2.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-

10812-1666956070. 
115 ”187. Att fylla äpplen: Stensbölehandskriften”, hämtat 1.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9959-

1666947540. 
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Brända mandlar  
 

Arbetssätt, kunskap och sociala nätverk synliggörs i recepten på brända mandlar. I materialet 

finns totalt fyra recept ur fyra olika handskrifter. Ett exempel på hur sociala nätverk synliggörs 

i recepten är genom receptet Tant Jeanetes brända mandlar.116 I receptet finns per se inget som 

antyder att arbetssätten eller att kunskapen är ny, men genom rubriken på receptet synliggörs 

ett socialt nätverk som skribenten till receptet var en del av. I motsats till ett recept på 

mandelkaka eller sockerkaka som har en väldigt intetsägande rubrik, kan man inte koppla det 

direkt till något större socialt nätverk. Namnet i receptet, Tant Jeanetes brända mandlar, stärker 

därmed också teorin kring att man lånade och utbytte recept sinsemellan släktingar och vänner, 

för att sedan skriva in receptet i sitt egna häfte eller hushållsbok.117 Dock finns det inga svar 

genom receptet på vem tant Jeanete var eller vilken koppling hon hade till gården. 

I recepten framkommer det en liknande uppfattning kring hur arbetsprocessen ska gå till för att 

få till brända mandlar. Man behöver mandlar, socker och i vissa fall någon typ av vätska som 

över en eld blandas ihop, för att sockret ska smälta och fastna på mandlarna. Recepten är överlag 

sådana att det inte går att fullfölja utan själva mandeln, den är huvudingrediensen i receptet.  

Arbetsprocessen beskrivs väldigt noggrant och steg för steg leds läsaren in i de olika 

arbetsmomenten, exempelvis framkommer det i ett recept från von Ackern-handskriften att man 

ska ta bort de söndriga mandlarna före man börjar lägga mandlarna och sockret på elden.118 I 

ett recept från Stensbölehandskriften beskrivs det exempelvis vilka typer av redskap man ska 

använda, i detta fall en spada och en kittel.119 Här synliggörs också det faktum att man behövde 

tillgång till olika redskap i köket för att göra maten, något som ofta kanske glöms bort i och 

med att det inte framkommer så ofta i recepten.  

 

Olika exempel på kakor med mandel 

I källmaterialet finns flera olika typer av kakor som bara finns i några enstaka styck. Några 

exempel är Gräddkaka, En annan kaka, Kaka av färska hasselnötter och Sockerkaka. Genom 

recepten synliggörs mandelns stora användningsområde.  

 
116 ”109. Tant Jeanetes brända mandlar: Hertonäshandskriften”, hämtat 15.4.2023, 

https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10616-1666954110. 
117 Lindqvist, ”Jordnära”, 99–102, 105. 
118 ”143. Brända mandlar: von Ackern-handskriften”, hämtat 1.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10789-

1666955840. 
119 ”248. Bränd mandel: Stensbölehandskriften”, hämtat 2.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10020-

1666948150. 
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Det finns tre olika recept på gräddkakor i von Ackern-handskriften där det fåordigt beskrivs 

några ingredienser och hur bakverket ska gräddas. I receptet Gräddkaka ska man använda 

ingredienserna ägg, grädde, smör, mjöl och kryddorna kanel och socker. Man ska även använda 

bittermandel, men det specificeras inte uttryckligen hur den ska användas.120 I det andra receptet 

på Gräddkaka ska man också använda ingredienserna smör, ägg och grädde, men istället för 

mjöl ska man använda sig av semlor. Man ska även tillsätta ”en näva mandel” i smeten. 

Receptet avslutas med instruktionerna ”sedan gräddas som en annan pudding”, vilket indikerar 

att man hade kunskapen om hur pudding gjordes, men inte förståelsen över hur en gräddkaka 

gjordes.121 I receptet Sötgräddskaka ska man tillsätta ingredienserna ägg, franskt vin, stött 

mandel med rosenvatten, socker, citron och vispa ihop till en smet. Man ska grädda kakan 

antingen i ungen eller på glöden.122 

Förutom recept på gräddkakor finns det även flera recept på sockerkakor ur olika handskrifter. 

Utmärkande för sockerkakorna är att de alla görs av stora mängder ägg och vetemjöl, och förstås 

innehåller mandel. I receptet Sockerkaka används exempelvis 15 stycken färska ägg och 28 lod 

gott vetemjöl, vilket i dagens mått motsvarar cirka 3 deciliter mjöl. I receptet används också 

bittermandel som ingrediens.123 Även i receptet Sockerkaka används 15 äggulor och 8 vitor och 

1 skålpund mjöl, vilket motsvarar nästan fem deciliter mjöl i dagens mått. Mandeln används i 

receptet genom att man sätter till hur många mandlar man vill efter den smak man vill att kakan 

ska ha.124 I receptet Sockerkaka med mandel används en ännu större mängd; 28 äggegulor, 20 

äggevitor och 12 lod vetemjöl. I detta recept däremot ska man använda ½ skålpund sötmandel 

och ”några bittermandlar ibland.”125 I exemplen används stora mängder med ingredienser, men 

man det finns även exempel på recept i handskrifterna som anknyter till helt nya former av 

ingredienser, bland annat ärtmjöl.  

Det finns två recept på Tårta av ärtmjöl som finns i Villnäshandskriften och 

Haudoishandskriften. I recepten återges exakt samma mått på ingredienserna och recepteten 

 
120 ”222. Gräddkaka: von Ackern-handskriften”, hämtat 17.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10868-

1666956630. 
121 ”151. Gräddkaka: von Ackern-handskriften”, hämtat 14.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10797-

1666955920. 
122 ”89. Sötgräddskaka: von Ackern-handskriften”, hämtat 20.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10735-

1666955300. 
123 ”219. Sockerkaka: Stensbölehandskriften”, hämtat 20.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9991-

1666947860. 
124 ”23. Sockerkaka: Haudoishandskriften”, hämtat 20.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10454-

1666952490. 
125 ”5. Sockerkaka med mandel: Hertonäshandskriften”, hämtat 15.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10512-

1666953070. 
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följer överlag samma uppbyggnad och ordval, det enda som märkvärt skiljer sig mellan recepten 

är att det i Villnäshandskriften står till sist i receptet; ”en droppe luckt vatten tages till vart ägg 

och kan ej skiljas från mandelbakelse.”126 Det finns med andra ord mycket som tyder på att 

recepten är avskrivna från någon annans hushållsbok eller tryckt kokbok. Ett tydligt tecken på 

kunskapscirkulering. 

Intressant med recepten är också att det utförligt beskrivs hur man gör ärtmjöl. Till skillnad från 

många andra recept beskrivs arbetsprocessen utförligt; man ska förvälla ärterna så att skalet 

lossnar, torka ärterna i ugnen och sedan mala eller stöta sönder dem. Möjligtvis kunde alltså 

denna utförliga beskrivning av hur man gör ärtmjölet även vara en indikator på att man inte 

hade denna kunskap, till skillnad från så många andra recept där man fåordigt skriver ut hur 

man skapar egna ingredienser.  

Förutom mandeln finns det också andra typer av nötter som framkommer i recepten, ett exempel 

hittas i receptet Kaka av färska hasselnötter. I receptet används både sötmandel, bittermandel 

och hasselnötter som blandas ihop med de andra ingredienserna, som i sin tur sedan bakas med 

en tårtdeg.127 Även rubriken på receptet är intressant i och med att den indikerar att man inte 

bara skulle behöva ha tillgång till hasselnötterna, man skulle även ha färska sådana. Med andra 

ord reflekteras inte bara användningen av nötter, utan även varucirkulationen och 

konsumtionsmönster. I källmaterialet finns inte andra recept där man använder sig av andra 

typer av nötter, vilket gör detta recept är väldigt unikt för materialet.  

                                                                                                                                                                                                         

 

  

 
126 ”66. Tårta av ärtmjöl: Haudoishandsrkiften”, hämtat 27.3.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10497-

1666952920; ”35. Tårta av ärtmjöl: von Ackern-handskriften”, hämtat 27.3.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-

10292-1666950870. 
127 ”49. Kaka av färska hasselnötter: Stensbölehandskriften”, hämtat 10.3.2023,https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-

9821-1666946160. 
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4. En salig blandning av trender, kryddor och salta rätter 
 

I detta kapitel undersöker jag hur kunskapscirkulering, trender och arbete framkommer i 

recepten. Sammanfattningsvis undersöker jag i detta kapitel; risgryn, puddingar, rätter gjorda 

på kött, fisk och rovor, bröd, mjölkdrycker och mjölkrätter, samt rätter kopplade till 

fastlagstisdagen.  

 

Jultraditioner och lyximporterade risgryn 
 

Matlagning och måltider är nära förknippat med traditioner och olika högtider, vilka kräver 

mycket förberedning för att kunna avnjutas vid precis rätt tid. Det kunde variera när man 

började förbereda maten, exempelvis började julförberedelserna redan i oktober med att man 

slaktade djur och i november började man förbereda lutfisk.128  

Redan under 1600–talet tog sig julfirandet uttryck genom att påbörjas redan i början eller i 

mitten av december och fyllas med nöjen, utklädsel, fester, krogbesök, marknader, umgänge 

och kyrkobesök. Firandet slutade inte efter ett specifikt datum; efter julen skulle man också fira 

in det nya året. Alla stånden i samhället var delaktiga i firandet, men naturligtvis med olika 

utgångspunkter och syften. Det finns inte så många källor bevarade som kan berätta hur 

julfirandet egentligen var under denna tid, men det källmaterial som finns bevarat är till 

exempel i form av förbud och förmaningar utfärdade av myndigheterna. 

De högre stånden såsom prästgårds- och herrgårdsfolket besökte varandra i ett noga upplagt 

schema som kunde pågå i flera veckor, där det huvudsakliga syftet var att umgås och stärka det 

sociala kontaktnätet, roa sig med spel och dans, och framför allt att samlas kring stora 

middagar.129 Det är först i slutet av 1700–talet som man börjar använda uttrycket julmat, då med 

en liknande definition och syfte som används i dag, med bestämda rätter som äts under 

julaftonen eller julledigheten.  

En rätt som förknippades med julhögtiden är julgröt gjord på risgryn. Risgrynsgröten var en 

delikatess som kunde ätas under hela året och som var förknippad med lyx i och med de dyra 

 
128 Bo Lönnqvist, red., ”Änkeöverstinnan Jägerhorn på Brändö gård: Ett kvinnohushåll i Helsingfors kring 

1820”, Kulturens byggstenar: festskrift till Anna-Maria Åström: Brages årsskrift 2007-2011 (Helsingfors: Brage, 

Sektionen för folklivsforskning, 2011), 129. 
129 Anne Bergman och Carola Ekrem, Stora finlandssvenska festboken, Skrifter utgivna av Svenska 

litteratursällskapet i Finland, nr 833 (Helsingfors: Stockholm: SLS, Svenska litteratursällskapet i Finland; Appell 

förlag, 2020), 19–22. 
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importerade risgrynen. Ett recept på risgrynsgröt En god rätt av ris och mandel hittas i 

Stensbölehandskrift. I receptet instrueras man ta stött eller malet ris och lägga det i sjudande 

vatten tills det har mjuknat. Mandeln används i receptet genom att den kramas ur så att det 

kommer en tjock mandelmjölk, som i sin tur kokas upp tillsammans med riset. Receptet avslutas 

med att gröten garneras med socker, kanel och mandel skurna i strimlor.130 Användningen av 

risgrynen var inte begränsad till enbart gröt, vilket rätten Riskaka visar. Det var populärt att 

lägga risgrynen också i andra rätter, bland annat i kakor gjorda av ris. Det finns totalt tre olika 

recept ur tre olika handskrifter, och likheter mellan recepten är att de alla utgår ifrån att man 

måste göra en risgrynsgröt först före man kan börja med receptet. När gröten är färdig ska man 

tillsätta olika ingredienser så att man får en smet som kan gräddas.  

I receptet Riskaka ur Stensbölehandskriften ska man tillsätta bland annat en liten semla, ägg, 

rosenvatten, socker och kanel för att få en smet som kan bakas i ugnen. Mandeln är egentligen 

inte en del av receptet, utan nämns i sista meningen i receptet; ”Malna risgryn göras av på 

samma manér, allenast mandel skall och vara där uti”.131 Samma tendens hittas i 

Haudoishandskriften där man i receptet på Riskaka ska göra en smet och varva den i en låda 

med krusbär, för att sedan grädda i ugnen. Sista meningen i receptet är; ”Rismjölskaka lagas på 

samma sätt, men mandel sättas till.”132 Endast i receptet från Naguhandskriften ska man 

använda mandeln i receptet. Man stöter ”9 eller 11 bittermandlar” med rosenvatten för att lägga 

till det i smeten, för att sedan grädda tårtan i en tårtpanna på smördeg.133 Användningen av 

mandeln i rätter gjorda på risgryn kunde med andra ord variera, men recepten visar även hur 

mandeln kunde användas genom olika traditioner och högtider. Recepten visar även ännu en 

gång att man ofta kombinerade olika dyra importerade ingredienser. 

 

Den vita fastan – ett utrymme för experiment och nya idéer 
 

Köket under 1700–talet var ett rum för experiment och nya idéer, där nya råvaror och 

arbetstekniker frodades. Möjligheten att röra sig runtom i världen resulterade i att många 

kryddor och speciellt grönsaker kom från mellanöstern till västvärlden, och innebar att man i 

 
130 ”204. En god rätt av ris och mandel: Stensbölehandskriften”, hämtat 15.3.2023, 

https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9976-1666947710. 
131 ”53. Riskaka: Stensbölehandskriften”, hämtat 31.3.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9825-1666946200. 
132 ”49. Riskaka: Haudoishandskriften”, hämtat 31.3.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10480-1666952750. 
133 ”48. Riskaka: Naguhandskriften”, hämtat 30.3.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10174-1666949690. 
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Europa bland annat började med den arabiska traditionen att färga mat.134 I hushållsböckerna 

finns inga hänvisningar till hur maten borde se ut färg- eller formmässigt, men genom den flitiga 

användningen av kryddor kan man föreställa sig att den var väldigt färgrik. Kryddor som kanel, 

kardemumma, muskotblommor, vanilj användes flitigt i nästan varje recept oberoende om det 

var en salt maträtt eller ett sött bakverk som gjordes.  

Mandeln användes flitigt i matlagningen delvis på grund av att den var en mångsidig ingrediens 

som kunde användas till både söta och salta rätter, men även som dryck, fett, medicin och till 

huskurer.135 Nöten har en ljus färg som också kom väl till pass under fastan som inföll före 

påsk, i och med att man under förfastan endast fick äta och dricka vit mat. I praktiken åt man 

alltså mat gjord på mjöl och mjölk, men även exempelvis mandlar i Finland. Även 

fastlagstisdagen hade en central roll i förberedelserna inför fastan i och med att fastlagstisdagen 

inföll dagen före fastan inleddes, dock är inte fastlagstisdagen en officiell del av kyrkoåret.136 I 

dagens 2020–samhälle är det svårt att föreställa sig religionens stora betydelse och centrala roll 

i samhället under 1700–talet, och det går nog inte att understryka hur stor del religionen hade i 

livet under tidsperioden. Att vara del av fastan eller att fira påsk var helt enkelt inte någon 

diskussion.  

I receptböckerna finns det flera recept på både mjölkrätter, hur man gör egen mandelmjölk och 

även recept på hur man gör egen mandelmassa och hetvägg till fastlagsbullarna, vilket pekar på 

en tydlig koppling till religionen. Ett tydligt tecken på kunskapscirkulation är att nästan alla 

herrgårdar hade recept på liknande rätter och således även en liknande uppfattning kring vilken 

mat som skulle förtäras under högtiden. 

I fyra olika handskrifter finns recept på mandelmjölk; sex olika recept på mandelmjölk, ett 

recept på Att göra pomeransmjölk och ett recept på [Dryck på mandlar, frön och rosenvatten]. 

Det framkommer liknande tendenser i recepten på mandelmjölk i användning av ingredienser, 

arbetssätt och sätt att bygga upp recepten.  

Ett exempel på mandelmjölk finns i Naguhandskriften. I receptet beskrivs hur man ska stöta 

mandel och bittermandel tillsammans med källvatten. Man ska sedan vrida massan igenom ett 

kläde, för att sedan arbeta med massan igen, för att sedan en sista gång sila det igenom ett kläde. 

 
134 Melitta Weiss Adamson, ”Professional Cooking, Kitchen, and Service Work”, i A Cultural History of Food in 

the Medieval Age, red. Massimo Montanari, 1:a uppl. (Bloomsbury Publishing Plc, 2014), 107–124, 

https://doi.org/10.5040/9781350044579. 
135 Weiss Adamson. 
136 Bergman och Ekrem, Stora finlandssvenska festboken. 
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Till sist ska man lägga till rosenvatten, kanelvatten och socker.137 I ett annat exempel från von 

Ackern-handskriften ska man koka mjölk, mandel och lite vetebröd, för att sedan stöta och sila 

det igenom en hårduk. Till sist kokar man upp mandelmjölken igen för att lägga sockerbröd 

under och socker över.138 I ett recept från Hertonäshandskriften ska man för att få en kanna 

mandelmjölk ta söt- och bittermandel, socker, kardemumma, kanel och citronskal. Man ska 

stöta mandeln ”så fin som man kan” för att sedan lägga den i källvatten eller uppkokt vatten. 

Det ska sedan silas genom ett hårsikt för att sedan toppas av med socker.139  

I recepten på mandelmjölk framkommer mandeln som råvara tydligt, men även många olika 

kryddor som var vanliga under tidsperioden. I recepten reflekteras också ett gediget arbete; man 

ska bland annat skala, stöta, sila, krama ur, vrida, koka upp, vänta och vispa. Sätten man gör 

mandelmjölken varierar från recept till recept; man kan exempelvis koka upp vätskan eller bara 

stöta mandeln tillsammans med vatten.140 Tydligt är det ändå att man delar en uppfattning kring 

vad mandelmjölk är för något och hur man gör det. 

I källmaterialet finns även sex olika recept på mjölkrätter. Intressant nog hittas recepten i två 

olika receptböcker; Stensbölehandskriften och Naguhandskriften. Recepten varierar i form av 

vilka ingredienser som används, i ett recept används äpplen, i ett annat används gulor. 

Huvudingrediensen i recepten består av mandel, vilket även rubriken antyder, och i recepten 

används ingrediensen på lite olika sätt. Ett exempel är En mjölkrätt av mandel där mandeln 

först ska ligga i blöt i två timmar, för att sedan silas genom ett kläde och sedan för att kokas 

upp. Således är det själva mandelmjölken man försökte komma åt i receptet. I ett annat recept 

En mjölkrätt med mandel ska man stöta mandeln före man lägger den i grädde. Därefter ska det 

kokas tills det blir tjockt. 

 

Fastlagstisdagen – nya traditioner och en hetvägg 
 

En stor orsak till att fastlagsfirandet växer sig så populärt och stort i Finland grundar sig den 

ryska tiden och framför allt i spridningen av ryska idéer och traditioner. Under 1700–talet var 

det ovanligt med någon typ av firande på fastlagstisdagen, och om man uppmärksammade 

 
137 ”74. Mandelmjölk: Naguhandskriften”, hämtat 30.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10200-1666949950. 
138 ”154. Mandelmjölk: von Ackern-handskriften”, hämtat 30.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10800-

1666955950. 
139 ”44. Mandelmjölk: Hertonäshandskriften”, hämtat 1.5.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10551-

1666953460. 
140 För fler exempel på mandelmjölk se 94. Mandelmjölk ur von Ackern- handskriften och 202. Mandelmjölk ur 

Stensbölehandskriften. 
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dagen på något sätt, till exempel genom att göra och äta en hetvägg, så begränsade idéerna och 

traditionerna sig till de allra finaste kretsarna. 

I Ryssland firade man i en veckas tid inför fastan vilket naturligt ledde till att många finländska 

entreprenörer dels passade på att sälja sina varor och tjänster under festligheterna, dels ledde 

det också till att man fick en insyn i de ryska traditionerna. Under den ryska tiden började man 

också alltmer att se till St. Petersburg som ett kunskapscentrum varifrån man kunde hämta 

många idéer och inspiration. Samtidigt flyttade också många ur den ryska överklassen till 

Finland, vilket ledde till att nöjeslivet i Finland fick ett uppsving och nya traditioner. Redan 

under 1830–talet var fastlagsfirandet stort i Finland och tog sig uttryck i diverse olika nöjen 

såsom dans, maskerader och teater. 

Firandet tog sig uttryck även i maten och ett exempel är den tyska maträtten hetvägg som 

började ätas under 1700–talet i de allra finaste hemmen.141 I Naguhandskriften finns ett recept 

på hetvägg enligt den tyska stilen då man gröpte ur en semla och gjorde fyllning av inkråmet. 

När fyllningen var färdig skulle man fylla semlan med den, för att sedan lägga semlorna i en 

kittel. När de var färdiga skulle man fylla kitteln med en kryddad sötmjölk och strö på socker 

och kanel tills semlorna var täckta. I receptet används mandeln genom att man stötte den 

tillsammans med andra ingredienser såsom rosenvatten, smör och socker, för att skapa 

fyllningen till semlan.142  

Den mera moderna varianten i form av fastlagsbulle blev kutym under 1850–talet. 

Fastlagsbullen fylldes med mandelmassa, och ett sådant recept hittas i Hertonäshandskriften. 

Receptet Mandelmassa som kan konserveras består av socker, sötmandel och bittermandel.143 

Receptet reflekterar flera olika aspekter av kunskapscirkulering; dels reflekteras idéernas stora 

avstånd, det vill säga hur långt ett recept kunde resa för att sedan hittas i en hushållsbok. Idéen 

om mandelmassa sägs nämligen komma från Tyskland, och har nu hittat sin väg ända till 

Stensbölegård i Finland. Dels reflekteras också arbetssättet, i vilket man skapar mandelmassan. 

Man använder en mortel för att stöta samman mandeln och sockret, ett arbetssätt som blev allt 

populärare under 1700–talet.  

Något som ligger nära mandelmassa är marsipan. Receptet Huru man skall göra marsipan finns 

i handskriften för Stensbölehandskriften. I receptet ska man på liknande sätt som när man gör 

 
141 Bergman och Ekrem, Stora finlandssvenska festboken. 
142 ”86. Hetvägg: Naguhandskriften”, hämtat 1.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10212-1666950070. 
143 ”35. Mandelmassa som kan konserveras: Hertonäshandskriften”, hämtat 5.4.2023, 

https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10542-1666953370. 
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mandelmassa stöta mandeln i mortel, men först ska man blöta och skala mandeln. Rosenvatten, 

ägg och socker blandas ner i degen för att sedan bakas i en tårtpanna.144 

 

Vårt dagliga bröd – användningen av kryddor i brödbak 
 

I handskrifterna finns det förvånansvärt få recept på hur man gör eget bröd, vilket är intressant 

i och med att brödet hade en stor central roll i såväl det andliga som det vardagliga livet under 

1700–och 1800–talet. Brödets centrala roll reflekteras genom de fyra olika sädesslagen som 

odlades; vete, korn, havre och råg. Sädesslagen, och speciellt rågen, var en viktig råvara att göra 

bröd av och dess stora betydelse för folket framkommer dels genom den stora hungersnöd som 

infaller genom att skördarna misslyckas. Om man skulle ha haft en mera mångsidig kost, skulle 

inte missväxtåren ha haft samma kontroll över befolkningen.145 I det andliga livet har brödet ett 

stort symbolvärde som manifesterades redan i det gamla testamentet där brödets stora betydelse 

för människan framkommer genom att man åt osyrat bröd när Israels folk befriades från 

Egypten. Även den sista måltiden är en central händelse och symbolik där brödet har haft en 

viktig roll, då Jesus refererade till sin kropp genom att bryta brödet mellan lärjungarna.146  

Brödets olika syften avspeglar också varför det i källmaterialet finns så få recept på bröd; om 

syftet med receptböckerna var att samla på recept som kunde fungera som inspiration eller 

nytänkande idéer i köket förklarar det delvis varför de enda recept som finns på bröd är recept 

på mandelbröd, kanelbröd och bittermandelbröd. Recepten innehåller med andra ord nya typer 

av ingredienser, arbetsmetoder eller idéer som man inte var bekant med från förut. Intressant är 

även det faktum att det utöver dessa tre recept på bröd finns två recept till som dock inte 

innehåller mandel. Recepten finns i Haudoishandskriften och Hertnoäshandskriften och består 

av tebröd- och vörtbrödsrecept.  

I receptet Att göra mandelbröd ska man använda mandel, socker och ägg som ingredienser för 

att göra brödet. Det ska sakta gräddas i en tårtpanna med eld både över och under.147 Även i 

receptet Att göra bittermandelbröd ska man använda mandel, socker och ägg för att göra 

 
144 ”190. Huru man skall göra marsipan: Stensbölehandskriften”, hämtat 5.4.2023, 

https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9962-1666947570. 
145 Christina Lodenius och Jörgen Lodenius, ”Det dagliga brödet”, i Finlands-svenska matboken (Helsingfors: 

Schildts, 1992), 59–61. 
146 Lönnqvist, Bakelser, 13–16. 
147 ”86. Att göra mandelbröd: von Ackern-handskriften”, hämtat 25.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-

10732-1666955270. 
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brödet.148 Intressant med dessa två recept är att de inte över huvud taget innehåller något mjöl, 

men det som verkligen utmärker tidens anda är användningen av socker och kanel. I receptet 

Kanelbröd ska man tillägga både ägg och socker, mandel, kanel och ett gott vetemjöl. 

Utmärkande i receptet är att man ska tillägga 1 skålpund finsiktat socker, vilket i dagens mått 

motsvarar cirka 450 gram socker, tillsammans med 8 ägg och fyra deciliter vetemjöl.149 Brödet 

måste med andra ord ha varit väldigt sött. Huruvida syftet med brödrecepten var att man 

verkligen skulle laga dem eller om de fungerade som en inspiration, är det tydligt att man 

använde sig av dyrbara ingredienser för att göra bröden.  

En något mera oväntad ingrediens i recepten är färdigt bröd som används som ingrediens. 

Bröden bakades alltså inte bara i hemmen utan användes också som en råvara i flera olika typer 

av recept. I receptböckerna finns det sammanlagt fyra recept på kakor som gjorts utav surt bröd. 

Det som samtliga recept har gemensamt är att man river ner brödet och sedan dränker det i vin 

före man lägger i det i smeten. Andra ingredienser som används i recepten är mandel, socker, 

citroner, ägg och smör.150 

 

Salta rätter, rovor och en jämförelse på puddingar 

Recepten på salta rätter med mandel i källmaterialet består av kötträtter, fiskrätter och rätter 

gjorda på grönsaker och bröd. Totalt finns det 12 recept på salta rätter där man ska använda 

mandel, men otaligt fler i handskrifterna.  

På herrgårdarna förekom som sagt trädgårdsskötsel i stor utsträckning. I kapitel 3 under 

rubriken trädgårdskakor: synen och användningen av grönsaker och frukt redogör jag för 

trädgårdens och skötselns roll i herrgårdslivet. Till skillnad från det stora antalet recept som 

anknyter till grönsaker och bakverk, finns det endast tre recept som kan återkopplas till den 

salta matlagningen. 

Recepten är från Hertonäshandskriften som återknyter till trädgården och de salta rätterna; 

Fyllda rovor, En förrätt och Fyllda morötter. Mandeln används på liknande sätt i recepten 

Fyllda rovor och Fyllda morötter, genom att man först skulle koka grönsakerna och sedan gröpa 

 
148 ”194. Att göra bittermandelbröd: Stensbölehandskriften”, hämtat 27.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-

9966-1666947610. 
149 ”74. Kanelbröd: Hertonäshandskriften”, hämtat 1.5.20233, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10581-1666953760. 
150 För exempel se: 22.Att göra surbrödskaka ur von Ackern-handskriften, 162. En vinkaka med surt bröd ur 

Stensbölehandskriften, 67. En kaka av surt bröd ur Naguhandskriften, 68. En kaka av surt limpebröd ur 

Stensbölehandskriften. 
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ur innehållet. Innehållet blandades med olika ingredienser såsom ägg, mandel, sirap, salt och 

socker, rivet bröd; för att sedan gräddas i ugnen.151 I receptet En förrätt skulle kålrötterna kokas 

och sedan rivas. Sedan ska det blandas med olika ingredienser, exempelvis grädde, socker, 

smör, ett gott bröd, bittermandel och mandel. Mandeln ska stötas fint. I receptet står inte att hur 

rätten ska gräddas eller tillagas.152 

 

Kött- och fiskrätter – några olika exempel  
 

I rätterna Lemonsoppa på kalv- eller hönskött och Små pastejer av oxtungor reflekteras 

användningen av kryddor. I recepten skrevs det sällan ut att man skulle använda sig av salt, 

men ett exempel på ett receptet där det uttryckligen skrivs ut är i Lemonsoppa på kalv- eller 

hönskött, man ska koka köttet med salt.153 Orsaken till att man inte nämner salt som en krydda 

grundar sig i det faktum att mycket av maten var saltad för att hålla i långa tider, det behövdes 

med andra ord inget salt eftersom råvarorna redan var saltade.154 Även i receptet Små pastejer 

av oxtungor framkommer användningen av kryddor, socker och kanel, och i receptet Fyllda 

höns används många olika kryddor; saffran, korinter, muskotblomma, ingefära, kardemumma, 

ingefära och mandel.155 Att använda mycket kryddor var helt tidens anda, och kunde även 

användas till att dölja vissa smaker från vissa råvaror eller från förvaringen av ingredienserna.  

Ett exempel på färggrann mat hittas i receptet Fyllning till kräftskal i pastej. Kräftorna var 

populära under 1700–talet främst för att de gav en vacker färg till maten, och i rubriken på 

receptet Fyllning till kräftskal i pastej betonas de röda kräftskalens stora roll i rätten. Kräftor 

var populära inom matlagningen, och var ständigt förekommande på matborden under 1700–

talet.156 I receptet finns olika riktlinjer för hur man kan göra receptet, om man bara har skalen 

kan man blanda ingredienserna sötgrädda, muskotblomma, socker, rivet bröd, bittermandel och 

äggulor för att fylla skalen. Ett annat alternativ är att fylla skalen med en mandelsmet och lite 

 
151 ”53. Fyllda rovor: Hertonäshandskriften”, hämtat 2.5.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10560-

1666953550; ”95. Fyllda morötter: Hertonäshandskriften”, hämtat 1.5.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-

10602-1666953970. 
152 ”50. En förrätt: Hertonäshandskriften”, hämtat 2.5.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10557-1666953520. 
153 ”112. Lemonsoppa på kalv- eller hönskött: Naguhandskriften”, hämtat 1.5.2023, 

https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10238-1666950330; ”99. Små pastejer av oxtungor: Stensbölehandskriften”, 

hämtat 1.5.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9871-1666946660. 
154 Johanna Ilmakunnas och Märta Norrback, ”Arbete och rum i herrgårdens vardag”, Hushållsbok för Stensböle 

gård: recept, råd och huskurer från 1700-talet, Skrifter utgivna av Svenska litteratursällskapet i Finland, 

nummer 845 (Helsingfors: Stockholm: Svenska litteratursällskapet i Finland; Appell Förlag, u.å.), 11–66. 
155 ”50. Fyllda höns: von Ackern-handskriften”, hämtat 1.5.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10696-

1666954910. 
156 Norrback, ”3. Kakor, kräftor och kryddor – typiska drag i 1700-talskulinarismen”. 
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saffran. Ett tredje alternativ, som uppges vara det bästa sättet, är att hacka kräftstjärtar och fylla 

skalen med dem.157 Alla tre fyllningar innehåller ingredienser som gör fyllningen färggrann, 

men speciellt användningen av saffran och kräftskalen bidrar med starka färger.  

Recepten på de salta rätterna följer samma mönster som de övriga recepten; man använder 

mycket kryddor för att göra en färggrann mat, som är förankrad i traditioner och trender.  

 

En jämförelse på puddingar 
 

Pudding serverades traditionellt som en huvudrätt och kunde bestå av exempelvis bröd, fisk, 

kött eller märg.158 Rättens popularitet på matbordet reflekteras genom det stora antalet recept i 

handskrifterna, 12 olika recept från fem olika handskrifter. I och med det stora antalet recept 

tolkar jag det som att man ofta gjorde denna rätt, då man ville ha olika typer av recept av jämföra 

med och lära sig av. I receptens rubriker framkommer tydliga kopplingar till andra geografiska 

orter, tillredningssätt eller särskilda ingredienser, vilket sig är en klar koppling till 

kunskapscirkulering. 

En tydlig koppling och användning av mandeln finns i alla recept, men ett recept som står ut 

från mängden är En mandelpudding lagom stor. I receptet, som genom ingredienserna ser ut att 

vara mer en dessert än en huvudrätt, har mandeln en central roll. Sötmandeln ska stötas fint 

med rosenvatten och blandas till en fyllning bestående av ägg, bittermandel, grädde, smör, 

många olika kryddor och äpplen. Fyllningen gräddas med en smördeg i ugnen.159 Genom 

receptet framkommer användningen av mandlar, men även många olika kryddor, och 

användningen av ugnen.  

I recepten En kokad pudding och En pannpudding framkommer en tydlig koppling till 

tillredningssätt och arbetsmetoder. I receptens rubriker synliggörs tillagningssättet, 

puddingarna kokas eller bakas i ugnen. Rubrikerna på recepten berättar också att det funnits 

många olika typer av recept på pudding, i och med att man varit tvungen att särskilja dem 

antingen genom tillagningssätt, geografiska orter eller särskilda ingredienser. Även recepten Än 

 
157 ”118. Fyllning i kräftskal i pastej: Naguhandskriften”, hämtat 1.5.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10244-

1666950390. 
158 Svenska Akademiens ordbok, "Puddding", hämtat 15.3.2023, https://svenska.se/saob/?id=P_2273-

0104.gW3R&pz=7. 
159 ”79. En mandelpudding lagom stor: Naguhandskriften”, hämtat 20.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-

10205-1666950000. 
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en pudding väl gjord och En annan pudding berättar att man började få slut på sätt att särskilja 

de olika puddingrecepten från varandra. 

En tydlig koppling till andra geografiska orter finns i puddingsrecepten Polsk pudding och En 

engelsk pudding. I receptet Polsk pudding finns främst en koppling till en annan geografisk ort 

i rubriken på receptet, en koppling till Polen. Ingredienser som urskiljer sig är speciellt 

användningen av fårtalg i receptet.160 Det finns totalt tre recept i de olika handskrifterna i vilka 

det används fårtalg, vilket pekar på att det är en sällsynt ingrediens som möjligtvis kunde 

kopplas till det polska köket.  

Recepten En engelsk pudding framkommer hela tre olika gånger i Naguhandskriften i olika 

konstellationer. Två av recepten är synnerligen lika och framkommer i formen av ett recept som 

finns i början av handskriften och ett ungefär i mitten. Recepten är i stort sett lika, men slutet 

skiljer sig. I det ena ska man tillägga olika ingredienser som knytes i en servett och det ”läggs 

i en sjudande vattugryta, kokas i 4 timmar, sedan rives suckat över, så är den färdig.”161 I det 

andra har man tillsatt ännu ett alternativ för hur man kan äta den; ”eller gör en soppa över av 

vin av samma soppa som puddingen kokar i, muskotblomma, citronskal, salt, bryt av med ättika, 

knåda smör i mjöl, och red av med och slå över.”162 I och med att det är samma recept, men 

med ett tillägg i det andra receptet, tolkar jag det som att man kontinuerligt fyllde i 

hushållsboken längs med åren och att det helt enkelt inte fanns plats för ett tillägg i början av 

boken, där det första receptet skrevs. En annan möjlig förklaring kan helt enkelt vara att man 

hade glömt bort att man hade skrivit ner receptet.  

Särskilda ingredienser som framkommer i rubriken på recepten är exempelvis Pudding av sur 

gädda, Vetebrödspudding och Beskrivning på mjölpudding. I receptet Pudding av sur grädda 

används gädda som rubriken på receptet antyder, men även stött mandel, bittermandel, rivet 

bröd, citronzest och citronsaft. Intressant med just denna rätt är hur rätten ska serveras, vilket 

framkommer i väldigt få recept, nämligen på ett silverfat.163 För att kunna servera på ett 

silverfat, förutsätts naturligtvis att man har ett sådant, vilket också berättar något om skribentens 

umgängeskrets och världssyn. 

 
160 ”9. Polsk pudding: Naguhandskriften”, hämtat 24.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10135-1666949300. 
161 ”69. En engelsk pudding: Naguhandskriften”, hämtat 25.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10195-

1666949900. 
162 ”8. En engelsk pudding: Naguhandskriften”, hämtat 26.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10134-

1666949290. 
163 ”105. Pudding av sur gädda: Stensbölehandskriften”, hämtat 24.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9877-

1666946720. 
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I receptet Beskrivning på mjölpudding beskrivs ingredienser och arbetsmoment för att göra 

puddingen.164 Anmärkningsvärt är användningen av ett ”gott vetemjöl”, vilket i sig är ganska 

sällsynt i och med att de flesta puddingar görs på färdiga skorpor eller bröd. Ett sådant recept 

är Vetebrödspudding, i vilket man ska ta en ”bulla vetebröd” och lägga den i söt mjölk eller 

grädda. Intressant med just detta recept är användningen av en ”bulla vetebröd” och att receptet 

framkommer i så gott som kopior i både Haudoishandskriften och Hertonäshandskriften.165 

Kopiorna av recepten tolkar jag som att man hade samma ursprungskälla, högst troligen en 

populär kokbok, i och med att kokbokslitteraturen blev allt vanligare under 1800–talet. 

Herrgårdarna och släkterna har geografiskt funnits i närheten av varandra (se bild 1 på sida 26) 

vilket innebär att man kan ha bytt recept med varandra.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
164 ”32. Beskrivning på mjölpudding: Haudoishandskriften”, hämtat 26.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-

10463-1666952580. 
165 Se följande exempel: ”128. Vetebrödspudding: Hertonäshandskriften”, hämtat 26.4.2023, 

https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10635-1666954300; ”33. Vetebrödspudding: Haudoishandskriften”, hämtat 

27.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10464-1666952590. 
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5. Sammanfattning  
 

I den här avhandlingen har jag forskat i hur kunskapscirkulering framträder och tar sig uttryck 

i Svenska litteratursällskapets sex olika handskrifter, som jag har tagit del av via databasen 

Historiska projekt. Genom att utgå ifrån cirkulation av kunskap har jag forskat i två 

huvudsakliga analyskapitel forskat i recept kring bakverk, salta maträtter, puddingar, bröd och 

drycker.  

I det första analyskapitlet, kapitel 3: Trädgårdskakor, biskvier och falska mandelkakor, har jag 

forskat i hur kunskapen har tagit sig uttryck genom att dels undersöka definitioner av vissa 

bakverk och följa dess utveckling samt användningsområde; dels har jag också undersökt 

receptens struktur och undersökt både hur rubriker och recepten är uppbyggda och dess 

innehåll.  

Mandelkaka var det mest förekommande receptet i mitt källmaterial, med hela 14 olika recept. 

Med den som utgångspunkt för inledningen av kapitlet undersökte jag systematiskt hur 

kunskap, arbete och traditioner tydligt framträtt. Kunskapen tar sig uttryck genom det som står 

i recepten, men minst lika mycket utrymme tar den kunskap kring det som inte står i receptet. 

Det är uppenbart att i många recept har man förlitat sig på den tysta kunskapen, men det 

framkommer inte vem som besatt kunskapen. Vidare var det också tydligt att kunskapen rör sig 

genom titlar i recept, men även i brödtexten på recepten och framkom genom beskrivningar av 

ingredienser, arbetsmetoder, arbetsredskap och tillagningstider. I ett större perspektiv 

redogjorde jag även för hur måttenheterna användes parallellt med de nya måttenheterna som 

infördes under 1600–talet, där en tydlig koppling till tidens ideal och trender framkom. 

Bakverken var inte begränsade till Finland och Sverige, utan stärkte sig även utanför till Europa. 

Det förvånade mig att så många recept hade kopplingar till Frankrike, England, Polen och 

indirekt till många andra geografiska platser. Kunskapen är således inte statisk, och förändras 

kontinuerligt från människa till människa och plats till plats. Speciellt intressant var det med de 

recept som inte hade rört sig länge än den egna gården; recepten visade att man som människa 

är glömsk och att praktiska orsaker såsom att man inte hade plats i hushållsboken där man 

ursprungligen hade skrivit receptet, gör att man nedtecknar receptet igen. 

I det andra analyskapitlet, kapitel 4: har jag forskat i recept som återknyter till puddingar, rätter 

gjorda på kött, fisk och rovor, bröd, mjölkdrycker och mjölkrätter. Jag redogör även för hur 

traditioner och nya trender tog sig uttryck bland recepten i bland annat rätter kopplade till 

fastlagstisdagen och fastan. 
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Kunskapscirkuleringen är tydligen även i detta kapitel och material. Genom att utgå ifrån 

trender i form av traditioner undersökte jag jultraditioner, fastan och fastlagstisdagen som 

centrala utgångspunkter, där jag undersökt recepten och kontexten i vilken recepten har kommit 

till.  I och med att recepten skapades i en kontext, och syftet med bevarandet av 

hushållsböckerna är delvis att föra traditioner vidare, var det intressant att koppla recepten till 

en större helhet. Genom traditionerna framkom även nya ingredienser i form av risgryn, 

exotiska kryddor och mandelmassa. Även i detta kapitel kommer en tydlig koppling fram till 

andra orter och länder; exempelvis i formen av användningen av kryddorna kom från den 

arabiska världen och nya influenser i form av fastlagstraditioner och bullar kom från St. 

Petersburg. I recepten återges även en tydlig koppling till användningen av mandeln, och nya 

användningsområden trädde fram genom materialet; främst i formen av mandelmjölk.  

Det som förvånade mig mest med materialet var hur arbetsdryg processen var för att komma 

fram till resultat. Det var otroligt tidskrävande att först systematiskt läsa materialet, för att sedan 

kategorisera det, för att sedan återvända till materialet igen och ytterligare fördjupa mig i det. 

Som tillägg till avhandlingen skulle jag gärna ha fördjupat mig ännu mer i de salta maträtterna, 

och presenterat en kort översikt över herrgårdarna och vem personerna som bodde var. Det 

finns med andra ord potential för fortsatt forskning inom flera olika områden i materialet. Dels 

kunde man undersöka andra områden inom handskrifterna, såsom färgning, huskurer och 

medicin, eller över huvud taget se materialet ur en större helhet än ur en enstaka ingrediens. 

Dels kunde man även utöka materialet så att man skulle forska i handskrifterna som helhet med 

alla de lösa papper, listor och pärmar, och kombinera detta med en forskning gjord ur ett 

materiellt perspektiv.  

Min ursprungliga forskningsfråga var hur kunskapscirkulation framkommer i recepten, och 

mina underfrågor var vilka ingredienser som framkommer i recepten, samt hur arbete 

framställs. Mitt korta svar är att det finns spår av kunskap i alla ord och i alla recept, men det 

som avgör huruvida man ser den och känner igen den kunskapen handlar om perspektiv. Likt 

ett recept från 1700–talet är det dags att konstatera; Så är det färdigt! 
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