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Abstrakt:

Genom hushallsbocker kan man fa en insikt i det liv och arbete som skedde pa gérdarna

och kunskapsférmedlingen mellan ménniskorna som rorde sig ddr. Genom bdckerna kan
man synliggora det fysiska och osynliga arbete pd gardarna, och den tysta kunskap som
matlagningen kridvde. Ofta gick kunskap fran en generation till en annan, eller fran en
husmor till tjanstefolket. Matlagning var med andra ord ndgot som kriavde en dialog mellan
husmodern och tjinstefolket, men dven med omvirlden, och var beroende av traditioner,
omvérlden och ett gediget arbete.

I avhandlingen studeras kunskapscirkulering i hushallsbocker. Som kéllmaterial anvénds
Svenska litteratursdllskapets sex digitaliserade hushéallsbocker, som ingatt i projektet
Historiska recept. 1 recepten aterkommer flera ingredienser som ar typiska for 1700—talet;
bland annat mandel, citron, kanel, socker och rosenvatten, och dérfor har jag valt att
undersoka materialet genom en specifik ingrediens; mandeln. Ingrediensen anvéndes i bade
sota och salta rétter, bakverk, drycker, huskurer och botande av olika sjukdomar, och kan
anvindas 1 manga olika former. Genom en systematisk ldsning och genomging av
materialet, delades materialet upp 1 olika kategorier som anvinds i analyskapitlen.

Analysen ér indelad i tvd olika delar. I den forsta undersdks recept som aterknyter till
bakverk och 1 den andra kapitlet salta rétter, drycker och brodbak. I kapitlen undersdker jag
genom min huvudsakliga forskningsfraga hur kunskapscirkulation syns i recepten. Mina
underfragor ér vilka typer av ingredienser och trender som ses i recepten och hur arbete
framstélls. Slutsatser som framkommer &r att kunskapscirkuleringen ses genom olika
ordval, badde exotiska som inhemska ingredienser och arbetsmetoder, men lika mycket
kommer den kunskap fram som inte uttryckligen star 1 recepten; den tysta kunskapen.

Nyckelord: Kunskapscirkulation, 1700—tal, 1800—tal, handskrifter, hushallsbok, mandel,
recept, mandelkaka, bakverk, matlagning, bakning, kunskap, trender, kryddor, herrgardar.
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1. Inledning

Hushéllsbocker dr en méangsidig resurs som kan anvindas for att f4 en inblick i det liv som
levdes pa herrgérdarna. Redan i det antika Grekland skrevs och anvidndes hushéllsbocker, och
bestod inte bara av recept som anvindes till matlagning utan dven av instruktioner for hur man
skoter ett hushall och ett jordbruk.! Senare utvecklades bockerna till att d&ven innehalla olika
recept pa drycker och andra hushéllskurer, till exempel éttika, tval, vavarklister, botemedel for
frossa, hur man tvéttar flanell, olika kurer for sjukdomar.? Med andra ord kan man genom

hushallsbockerna fa en bred insyn 1 livets olika skeden pa herrgardarna.

Genom bevarandet av hushallsbocker, dagbocker, brev och rakenskapsbocker ar det mojligt att
f4 en Overblick over det arbete som skedde pé gardarna och kunskapsférmedlingen mellan
ménniskorna som rorde sig dir. Bockerna r inte bara en reflektion av arbetet 1 sig, utan kan
dven berdtta om det fysiska och sociala arbete som exempelvis matlagningen kravde.? Med det
arbetet avser jag bland annat eldande i ugnar, hackande, vispande och knddande. Men dven det
osynliga arbetet som skedde utanfor bokens ramar; lyftandet av tunga grytor, hAimtandet av dgg
frdn honshuset och upptagningen av olika rovor 1 tridgirdslandet. Matlagningen krdvde med
andra ord dven mycket tyst kunskap, som inte framkommer i recepten, och som ofta liardes ut
fran en generation till en annan, eller fran en husmor till tjanstefolket.* Matlagning var med
andra ord nagot som krivde en dialog mellan husmodern och tjanstefolket, men dven med

omvirlden.

I hushallsbockerna fran 1700- och 1800—talet bestar innehéllet i bockerna av framst olika recept
pa salta och sdta rétter, bakverk, drycker, men dven mera praktiska recept pa hur man kunde fa
till olika nyanser av farger, reparera porslin och bota olika sjukdomar och d&kommor som
pladgade minniskorna i1 hushallet. I ett storre perspektiv synliggdrs dven den kunskap som var
viktig for ménniskorna i hushéllet och en reflektion éver hur man forholl sig till samhallet och

omvirlden. Genom att titta ndrmare pa de olika recepten synliggdrs ett rikt utbud av

! ”Hushéllsbdcker och receptbocker - Matkult”: himtat 6.2.2023, https://www.matkult.se/maten-som-
kulturarv/hushallsbocker-och-receptbocker.html.

2 Maren Jonasson, ”Om Haudoishandskriften”, himtat 5.2.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9770-
1666945650.

3 Johanna Ilmakunnas och Mirta Norrback, ”Konsten att skota ett herrgdrdshushéll: Barbro Histesko och hennes
hushallsbok pé Stensbole gard”, Hushdllsbok for Stensbéle gard: recept, rdd och huskurer fran 1700-talet,
Skrifter utgivna av Svenska litteraturséllskapet i Finland, nummer 845 (Helsingfors: Stockholm: Svenska
litteraturséllskapet i Finland; Appell Forlag, u.d.), 12.

4 Mirta Norrback, 8. Recepten - ideal eller verklighet?”, Brdd och bot: Hushdllsbécker och receptsamlingar
under det langa 1700-talet (Helsingfors: Svenska litteraturséllskapet i Finland, 2022), hdmtat 17.4.2023,
https://urn.fi/URN:ISBN:978-951-583-582-6.



ingredienser och varor som cirkulerade i recepten under 1700—talet; bockerna ar fyllda av
importerade mandlar och nétter, exotiska citrusfrukter, spannande och farggranna kryddor i

form av exempelvis kanel, socker och saffran.

Intresset for hushallsbocker ur en finldndsk kontext har varit stort, men det &r ytterst ovanligt
med vélbevarade hushéllsbocker i gott skick skriva fore 1850—talet. I kontrast till det europeiska
forskningsldget dar det ar relativt vanligt i arkiven med vilbevarade bocker.” Inom det
finlindska forskningsfiltet var det déarfor oerhdrt betydande nir Svenska litteraturséllskapet

lanserade sitt digitaliseringsprojekt Historiska recept dér sex olika hushéllsbocker ingér.

Syfte och fragestillning

Med avstamp i den stora betydelsen som hushallsbocker har; att synliggéra kunskap och
bevarande genom recept, men dven betydelsen Gver att sammanfatta och formedla viktig
information till andra, 4r mitt syfte med avhandlingen att delvis att bidra till det finldndska,
savél som det europeiska forskningsfiltet, kring hushallsbocker under 1700- och 1800—talet.
Genom att utgd ifran Svenska litteraturséllskapets digitaliseringsprojekt Historiska recept som
kéllmaterial for avhandlingen bidrar jag séledes dven till att utforska den finléindska matkulturen
genom ett delvis helt nytt kdllmaterial. Kidllmaterialet bestar av totalt sex olika hushallsbocker
ar skriva under olika tidsperioder, fran 1700 till 1850; saledes é&r tidsperioden for avhandlingen

naturligt begransad till dessa artal.

Bockerna édr som sagt uppbyggda av manga olika typer av recept, och de i sin tur dr uppbyggda
av olika typer av ingredienser och varor. Genom att utgd i frdn en central ingrediens som
framkommer i manga olika typer av recept, har jag valt att undersoka hur kunskap kan bevaras
och formedlas genom recepten. En vara som ofta varit foremal for forskning ar citronen, som
bade odlades och importerades till Norden, men jag har valt att utgé i frdn en annan vara som
ofta importerades, men diremot inte odlades i Norden: Mandeln. Noten kunde anvédndas pé
manga olika sétt och 1 princip 1 alla omrdden 1 koket. Kort sagt kunde man anvdnda mandeln

till bakning, matlagning, drycker, huskurer och stadning.

Genom att undersoka recepten genom mandeln, utmynnar min huvudsakliga fragestéllning i;

Hur framkommer kunskapscirkulation i handskrifterna? For att svara pa denna dvergripande

5 Ilmakunnas och Norrback, ”Konsten att skota ett herrgardshushall: Barbro Histesko och hennes hushéillsbok pa
Stensbole gard”, 11.



fraga stiller jag ytterligare tva underfragor; vilka typer av ingredienser och trender framkommer

genom recepten, samt hur framstélls arbete?

Hushallsbocker som killmaterial

Som kéllmaterial for avhandlingen anvinds sex stycken hushéllsbocker som ingétt i Svenska
litteraturséllskapets projekt Historiska recept. Projektet har delvis resulterat i en utgava och i
en databas som ér tillginglig for allminheten sedan hosten 2022. Utgévan presenteras ndrmare
under rubriken tidigare forskning. I detta avsnitt ingar en kritisk diskussion kring anvdndningen
av receptsamlingar och hushéllsbocker i1 forskning, presentation av kéllmaterialet, presentation

av databasen Historiska recept samt avgransning och metodologiska val.

Receptsamlingar och hushallsbocker

Det finns flera for- och nackdelar med att anvinda receptsamlingar och hushallsbocker som
kélla. Det handlar naturligtvis om vilka frdgor man viljer att stilla till materialet. Férdelen med
receptsamlingar och hushéllsbocker ar att de ar fyllda med méngfald; de innehéller rad och ron
om matlagning och drycker, hur man behandlar sjuka ménniskor och djur, samt hur man tar
hand om hemmet och girden. En nackdel kan dock vara att det &r svart att veta vem som
ursprungligen har skrivit ner eller gett receptet som finns 1 boken, vilket kan ha stor betydelse

for forstaelsen dver bevarandet eller det emotionella vardet som receptet och boken har.

Utifrén recepten kan man inte fa svar pé hur ofta maten lagades eller vem som &ver huvud taget
gjorde den. Man kan inte heller aterskapa kénslor eller minnen av maten genom att lisa
recepten, eller veta exakt hur den sdg ut nir den serverades. Men det som exempelvis kan
framkomma genom recepten ér insikter kring vad som intresserade datidens ménniska, men
dven en uppfattning om farliga sjukdomar och dkommor under den aktuella tidsperioden.®
Recepten kan dven ge en insikt i storre helheter sdsom ekonomiska och politiska forhallanden,

klimat, konsumtionsvaror och genushistoria.’

¢ Johan Jarlbrink, ~Vardagslivets medialisering: Mat och medier i privata receptsamlingar”, RIG -
Kulturhistorisk tidskrift 95, nr 2 (u.a.): 14.

7 Mirta Norrback, 5. Mellan hushallsbok och receptkladd”, Bréd och bot: Hushdllsbicker och receptsamlingar
under det langa 1700-talet (Helsingfors: Svenska litteraturséllskapet i Finland, 2022), hdmtat 17.4.2023,
https://urn.fi/URN:ISBN:978-951-583-582-6.



Tjanstefolket 1 hushéllen var hogst troligen inte liaskunnig, vilket stoder teorin om att man
lagade mycket mat enligt minnet och genom att muntligt féra vidare vissa recept som lagades
till vardags. De recept som dédremot skrevs ner i hushéllsboken visar dirmed att de gick utover
den vardagliga matlagningen och kunde anvéndas som inspiration och kunskapskélla kring
arbetsmetoder, varor och uppséttning. I forskningen kring privata receptbocker har man funnit
att det ofta var i hemmen som receptsamlingarna skapades. Man har uppmérksammat att
recepten har formedlats via sociala och mediala nétverk och att det ofta finns hénvisningar till
bade familj och vénner i recepten, som i sin tur pekar pé att maten och matlagningen standigt

har varit en del av sociala relationer.?

Presentation av Killmaterialet

Kaéllmaterialet bestar av totalt sex stycken olika hushéllshandbocker som dr skrivna pa 1700-
och 1800-talet. Hirefter foljer en presentation av kédllmaterialet ddr jag mera ingdende
presenterar hur hushallsbockerna har kommit till, vem som har skrivit dem och hur de har

arkiverats.

Stensbolehandskriften

Stensbole hushallsbok dr Barbro Christina Hastesko-Fortunas hushallsbok och bestér av totalt
354 recept som dr nedskrivna pa 258 sidor. Boken ér skriven &ver en relativt lang tidsperiod
fran 1700 till 1771 och ingér i arkivsamlingen &ver Stensbdle girdsarkiv som bevaras 1 Svenska
litteraturséllskapets arkiv. Samlingen omfattar totalt 26,26 hyllmeter. Boken &r delvis en

fastmansgava som hon fick av sin blivande make Johan Wentzel Rotkirch.’

von Ackern-handskriften

Hushéllsboken Kokbok och hushdllsron 1700-talet ar skriven av Christiana Elisabeth von

Ackern. Boken ingdr i en serie pd 266 volymer som forvaltas av Riksarkivet 1 Sverigeoch bestér

8 Jarlbrink, ~Vardagslivets medialisering: Mat och medier i privata receptsamlingar”.
 Maren Jonasson, ”Om Stensbolehandskriften”, himtat 3.1.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9767-
1666945620.



i sin helhet av sex olika recepthiften som uppgér i totalt 192 sidor.!® Hushallsboken &r skriven
av flera olika personer, i och med att handstilen varierar genom recepten. I hushallsboken finns
det totalt 237 recept. Tidavgridnsning for handskriften &r oklar, men den skrevs hogst troligen

under aren 1700-1750.

Villndshandskriften

Den tredje handskriften dr frén Villnis slott, som ligger i dagens Masku, utanfor Abo.
Handskriften har blivit relativt kind 1 och med att man har faststéllt att Mannerheiméitten kan
kopplas till sdvdl boken som till den fysiska platsen. Slottet har ofta bytt dgare, vilket medfor
att det dr svart att faststdlla vem exakt som skrivit i boken. Det man dock kunnat konstatera ar
att det finns ett tiotal olika handstilar i de 174 recept som ingér i boken. Hushallsboken ingér i
arkivet som hor till Villnis slott och forvaras pa Nationalmuseet i Helsingfors.'? Hushéllsboken

ar daterad till 1770—-1850.

Naguhandskriften

Handskriften frdn Nagu omfattar 42 sidor med recept som i1 dag bevaras i Svenska
litteratursillskapets arkiv (SLS 621)."* I boken ingér totalt 124 recept. Man tror att handskriften

kan vara skriven av tva olika personer och dr hogst troligen en renskrift av en dldre handskrift.!*

Handskriften ar daterad till 1750—-1799.

Haudoishandskriften

Den 7 mars 1813 borjade hogst troligen fru Wilhelmina Mellin sjélv att skriva sin hushallsbok
Hushdlds Hjelpreda for Wilhelmina Mellin.”” Handskriften omfattar 76 recept och ar séledes

10 Riksarkivet, “Riksarkivet - S6k i arkiven” himtat 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.
' Maren Jonasson, ”Om von Ackern-handskriften”, himtat 3.1.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9772-
1666945670.

12 Maren Jonasson, ”Om Villndshandskriften”, himtat 2.3.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9769-
1666945640.

13 SLS 621 Receptbok (1750-1799), himtat 26.1.2023, https://www.finna.fi/Collection/sls.SLS+621?Ing=sv.

14 Maren Jonasson, ”Om Naguhandskriften”, himtat 26.1.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9768-
1666945630.

1571, Pepparkakor: Haudoishandskriften”, hiimtat 5.2.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10432-1666952270.
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ocksa hushallsboken med det minsta antalet recept av de sex olika bockerna som anvénds som
killmaterial. Boken bestir av 32 sidor och recepten har hogst troligen skrivits pa 16sa papper
och sedan bundits ihop, i och med att boken har en del skador till foljd av att den har bundits
in. Det sista receptet i boken dr kopierat ur en tidning som utgavs 1842, och saledes har ocksé
hushéllsboken daterats till 1813-1842. Den fysiska hushéllsboken bevaras pa
Nationalbiblioteket i Helsingfors och ingar dven i Svenska litteratursillskapets samlingar SLSA
595, och den dr saledes ocksé en del av en storre arkivsamling som tillhor Lindfors-Frosterus

slaktarkiv.'6

Hertondshandskriften

Den sista hushéllshandboken dr Hertondshandskriften. Den &r daterad till 20 juli 1817, men det
finns mycket som tyder pé att den &r en renskrift av en tidigare version, i och med att den har
ett register 1 alfabetisk ordning 1 borjan av boken. Totalt finns det 139 recept i boken och man
ar osdker pa vem som originellt har skrivit den, men det som man kunnat faststélla ar att det
hogst troligen endast dr en person som har renskrivit den. Baserat pa nagra initialer inuti boken
tror man att hushallsboken &r ett arv fran familjen Cronstedt, som bodde pa Hertonds gérd.

Boken forvaras i privat och har inte tidigare varit foremal for forskning.'”

Databasen Historiska recept

Som kéllmaterial till avhandlingen anvénds digitaliserade hushéllsbocker som ingér i databasen
Historiska recept och som lanserades av Svenska litteraturséllskapet i november 2022.
Databasen é&r strukturerad sa att man kan ta del av kéllmaterialet antingen som faksimil,

transkription eller normaliserad lastext.

Jag har frimst tagit del av recepten genom lastexterna, men har dven jimfort en del av recepten
med faksimil. Detta medfor att jag dr beroende av nagon annans tolkning och transkribering av
recepten for min avhandling, och att jag endast utfort stickprov pé faksimil for att kontrollera
att ldstexterna dr korrekt transkriberade. I praktiken stod jag infor ett vdgskdl under

skrivprocessen: antingen att forlita mig pa transkriberingen gjord av andra historiker, eller sjilv

16 Jonasson, ”Om Haudoishandskriften”; slikten Lindfors, ”SLSA 595 Lindfors - Frosterus sliktarkiv (1701-
1927)”, u.a., hdamtat 5.2.2023.

17 Maren Jonasson, ”Om Hertoniishandskriften”, himtat 5.2.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9771-
1666945660.



transkribera recepten. Jag valde sist och slutligen att forlita mig pé att de transkriberingarna
gjorda av andra historiker ar sanningsenliga, i och med att jag pa det sittet kunde oka antalet
recept jag kunde beakta och konkret arbeta med under skrivprocessen. Jag vill dock framhalla
att jag last alla recept som ingér 1 databasen, men att konkret arbeta med recepten dr en helt
annan sak som kriaver desto mera arbete. Ett recept kan i ordméngd variera fran nagra tiotals
ord till ndgra hundra. Jag vill &ven framhélla att jag i avhandlingen genomgaende har lyft fram

citat och recept som dr i formen av ldstext, vilket medfor att spraket i recepten &r modernt.

For projektet Historiska recept har man valt att endast transkribera recepten, ronen och rdden
for ldasarna. Det innebér att det dven finns en hel del material som inte transkriberats, bland
annat parmar, blanka sidor och listor av olika slag. Syftet med transkriptionen har varit att aterge
texten i ett format som ligger den ursprungligaversionen sé nira som mojligt. I databasen har
man dven tillsatt olika &mnesord som gor det mgjligt att sdka 1 materialet, till exempel kan man
soka pa aterkommande ingredienser i recepten sasom mandel, citron och ingeféra.'® Databasen

ar tillganglig bade for forskare och andra intresserade.

Projektet Historiska recept adr en del av en storre process inom historiedimnet som kan
sammanfattas med begreppet digital historia. Med begreppet avses en synliggéring av den
uppenbara digitaliseringsprocess som vart samhille, och historiedmnet som forskningsfilt,
genomgar. Fokus ligger med andra ord pd hur man genom digitaliseringen arbetar med
historiska kéllor pd ett helt annat sitt d&n vad man gor fysiskt. Med detta avser jag att man
besoker fysiska arkiv pa ett annat sitt dn tidigare. I dag ndrmar man sig killmaterial genom att
ldsa inskanningar eller att 4gna sina arkivbesok at fotografering. Séttet historiker skriver om
kéllmaterialet har dven fOrindrats; 1 dag &r referenssystem och olika typer av ordbehandlare
kutym. Om séttet man som historiker tar del av material och hur man skriver dr genomsyrat av
digitaliseringen, ir det naturligt att publiceringen av resultaten ocks4 #r det.!” Det ir tydligt att

kallmaterialet, de sex hushéllsbockerna, ocksé innefattas i processerna kring digital historia.

Som ett kompletterande kédllmaterial anvénds databasen Sound Toll Registers online; som
innehaller Oresundstullens gamla tullbdcker som har digitaliserats och finns tillgéingliga online.
Databasen dr periodiserad till 1497—-1857, och fran 1574 ir serien sd gott som komplett med

undantag for perioden 1497—1574 d4 det finns luckor med material som saknas i tullbdckerna.?

18 24(). Mandelmunkar: Hertonishandskriften”, himtat 16.2.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10547-
1666953420.

19 Jacob Orrje, ”Vad ir digital historia?”, Historisk tidskrift 141, nr 4 (2021): 723-732.

20»Sound Toll Registers”, hiimtat 16.3.2023, http://www.soundtoll.nl/index.php/en/over-het-project/sonttol-
registers.



Det kompletterande kdllmaterialet anvinds for att lyfta upp importen av mandeln och for att
synliggodra i vilken varukontext den importeras i till Norden. Mera om Oresundstullen i kapitel

2 under rubriken: Fran ursprung till kolonial vara — en kort redogorelse 6ver mandeln.

Avgrinsning och metodologiska val

I projektet Historiska recept har cirka 1100 recept, ron och rdd digitaliserats men for att
avgransa kdllmaterialet har jag valt att avgridnsa och ddrmed endast undersdka recept som direkt
anknyter till kolonialvaran mandeln. Mandeln har jag valt eftersom den &r en mangsidig
ingrediens som kan anvéndas till flera olika omraden i koket, bade till sdta och salta rétter,
drycker, huskurer och andra omraden. Orsaken till att jag valt endast mandeln som
huvudingrediens for avhandlingen beror pa att flera huvudingredienser skulle géra méngden

material ohanterlig for en pro gradu avhandling.

Tabell 1: Sammanfattning av recept med mandel

Handskrift Antal triffar Totala méingden recept
Stensbole 45 354
Von Ackern 26 237
Villnis 3 174
Nagu 34 124
Haudois 27 76
Hertonis 20 139
Totalt 155 1104

Kalla: Historiska recept. Jonasson, Maren et al. (utg.), Historiska recept, SLS Varia 14, Helsingfors: Svenska
litteratursdllskapet i Finland 2022, https://urn.fi/URN:NBN.fi:sls-9765-1666945600.

For att komma fram till resultatet 1 Tabell 1: Sammanfattning av recept med mandel, har jag
systematiskt gatt igenom hushéllsbockerna och antecknat i vilka recept mandeln férekommer i.
Med en triff, i tabellen, anses alltsa ett recept; saledes finns det alltsd 155 recept 1 handskrifterna
som pa ndgot sitt tangerar mandeln och som jag ddrmed valt ut som material for avhandlingen.
Mandeln forekommer i1 olika former, exempelvis som mandel, riven mandel, s6tmandel,
bittermandel, mandelspan, mandelolja. En traff kan innehélla flera olika former av mandel.
Tréaffarna bestér av recept pa salta och sota rétter, bakverk, drycker samt kurer mot smérta och

sveda. For att ytterligare fortydliga materialet har jag fordelat in det i kategorier efter den



systematiska genomgangen. I tabell 2: Kategorier i materialet, framkommer den kategorisering

jag gjort i materialet.

Tabell 2: Kategorier i materialet

Kategorier: Antal recept:
Pudding 12
Salta rétter 12
Brod 3
Mjolkrétter 6
Drycker 8
Bakelser 12
Munkar 5
Brianda mandlar 4
Mandelkaka- och tarta 14
Morotskaka- och tarta 5
Frukt- och barkakor 13
Diverse kakor 21
Medicin och huskurer 3
Franska bakverk 9
Diverse 28
Totalt: 155

Kalla: Historiska recept. Jonasson, Maren et al. (utg.), Historiska recept, SLS Varia 14, Helsingfors: Svenska
litteratursdllskapet i Finland 2022, https://urn.fi/URN:NBN.fi:sls-9765-1666945600.

Den storsta kategorin recept bestdr av olika typer av bakverk, men dven salta ritter och
puddingar &r en stor helhet 1 materialet. Eftersom det bara finns tre recept 1 kategorin medicin
och huskurer har jag valt att inte beakta recepten i avhandlingen. I avhandlingen fokuserar jag
framst pa att skapa en helhetsbild av receptbdckerna, framom att lyfta fram precis varje enskilt

recept.

Kunskapscirkulation som teoretiskt perspektiv

Herrgédrdarna fungerade inte bara som en viktig plats, utan kunde ocksé fungera som en scen
for omvérlden dér askddarna kunde ta del av olika kulisser. Herrgérdarna kan ha tvéd olika
betydelser; delvis fungerade garden primért som en bostad som skulle passa olika levnadsbehov
och onskemadl, och delvis fungerade ocksd girden som en symbolmiljé. En viktig aspekt av

herrgdrdarna &r att de inte bara fungerade som bostad, utan ocksa som foremal och intresse for



andra minniskor 1 samhillet. Med andra ord kan herrgardarna ses som en typ av teater som ar

indelad i olika arenor, som i sin tur hade olika grupper som mal for statusexponeringen.?!

Platsen dér hushéllsbockerna skapades och frodades var herrgérdar och stora gods. Det som
man med sékerhet vet &r att bockerna fanns fysiskt i hemmen, men man kan inte med sékerhet
veta om alla recept anvéndes och lagades. Det faktum att recepten dver huvud taget fanns i
receptbockerna tyder pd en storre kunskapscirkulation 1 samhéillet. Teorin jag har valt att

tillimpa 1 min avhandling ar darfér kunskapscirkulation.

Kunskapscirkulering dr en forlingning av forskningsfiltet kunskapshistoria och har etablerats
framst under 2000-talet. Med kunskapscirkulering har man traditionellt tagit fast pa rorligheten
av kunskap, och frimst d& med fokus péd forflyttning av kunskap Over stora geografiska
avstand.?” I min avhandling tar jag dock avstamp i Elaine Leongs definition; hon menar att
hushallen var en plats for bade kunskapsproduktion och forvaltning. Hon menar att man genom
kunskapscirkuleringen ocksé kan se en tydlig koppling till stdrre processer och fenomen i vér

vardag, bland annat kopplingen till naturen genom recepten.”?

I avhandlingen anvinds hushéllsbok och handskrift som synonymer, och &r ett centralt begrepp
for avhandlingen. 1 databasen Historiska recept har man anvént ordet handskrift nir man
digitaliserat bockerna, d&ven om det i sjdlva verket ocksa &r en hushallsbok. Definitionen for en
hushallsbok ar att den inte enbart &r en handskrift med recept, utan innehéller ocksa regler och
bestimmelser angiende skdtseln av girden.?* Jag har alltsd medvetet valt att anviinda begreppet
hushallningsbok, eller handskrift, eftersom det ocksa belyser hushallningens centrala roll under
tidsperioden och att innehallet i boken stricker langt utanfor kokets fysiska grinser. Jag har
medvetet valt att inte anvinda ordet receptbok, eftersom jag anser att det ordet ar forankrat 1

véart moderna samhélle och framst avser matlagning.

2! Marie Steinrud, ”Per Reinhold Tersmedens Ramnis. Bruksherrgirden som scen for statuskonsumtion och
manifestation i borjan av 1800-talet”, Historisk Tidskrift for Finland 98, nr 2 (2013): 216-250.

22 Johan Ostling, red., Circulation of knowledge: explorations in the history of knowledge (Lund: Nordic
Academic Press, 2018), 269-270. Man anser James Secord vara en foregangare inom filtet med hans artikel
Knowledge in Transit (2004). Ett annat intressant verk for att forsta och placera kunskapscirkulation i en nordisk
forskningskontext &r samlingsverket Cirkulation of Knowledge. Explorations in the History of Knowledge
(2016). Flera nordiska historiker, bland annat Johan Ostling, Anna Nilsson Hammar och Anders Ahlbéck pekar
pa att det inte finns en enhetlig definition av kunskapscirkulering, tvértom menar de att det finns manga olika
definitioner och tolkningar som visar hur fordnderligt begreppet kunskapscirkulation verkligen ér.

23 Leong, Elaine. Recipes and Everyday Knowledge: Medicine, Science, and the Household in Early Modern
England (Chicago: University of Chicago Press, 2018).

24 Svenska litteratursillskapet. ”Hushéllsbok”, Forvaltingshistorisk ordbok, himtat 2.5.2023,
https://tho.sls.fi/uppslagsord/15510/hushallsbok/.
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Tidigare forskning

Avsikten med detta avsnitt dr att ge en verblick 6ver forskningslédget. I forskningslidget har jag
valt att frimst lyfta fram forskning om receptsamlingar och hushallsbécker, samt om
ndrliggande forskningsomraden — inte om varorna 1 receptbockerna. Trots att jag valt att inte
betona forskning om varorna, vill jag &ndé betona att det forekommer forskning inom faltet pa

savil internationell, europeisk och nordisk niva.?

Inom den finlandssvenska forskningen kring hushallsbocker och receptsamlingar &r historikern
Mirta Norrback ett aterkommande namn. Under slutet av ar 2022 lanserades hennes viktiga
bok Brod och bot. Hushdllsbocker och receptsamlingar under det langa 1700-talet. Boken
lanserades 1 samband med lanseringen av Svenska litteratursillskapets projekt Historiska
recept.*® I boken aterkopplar hon till manga av de centrala teman och frigor som uppkommer i

samband med ldsningen av hushéllsbockerna; bland annat kring ravaror, arbete och metoder.

Ar 2020 lanserade Svenska litteraturséllskapet Norrbacks bok Hushdllsbok for Stensbole gdrd
— Recept, rad och huskurer fran 1700-talet. Boken bestér till storsta del av renskrivna och for
forsta gdngen publicerade recept ur Barbro Christina Hastesko-Fortunas hushéllsbok. Boken
innehaller ocksd en presentation av Hastesko-Fortunas slikttrdd och livsdde, men ocksd en
storre diskussion och dversikt kring gérdar i1 Finland. Denna del 4r speciellt betydelsefull for
min forstaelse dver hur ett hushdll i herrgdrdskaliber fungerar, och dr skriven av historikern
Johanna Ilmakunnas och Norrback. De presenterar for det forsta en diskussion kring hur
Histesko-Fortuna hushallsboken har kommit till och i vilken méan andra har haft inflytelse 6ver
den. For det andra presenterar de en generell dversikt dver hushéllsbockers traditioner och
litterdra genre. For det tredje en beskrivning av en husmors ansvar och uppgifter pa en gérd,
samt genomgang av olika typer av olika recept och ingredienser som anvéndes pa garden, men

ocksa runtom i Finland. %’

Likt Norrbacks bok om Stensbdle gird 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 pd Villnds slott. Hushéllsboken &r

25 Ett exempel pé internationell forskning dr 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
samhéllsklasser i England.

26 Ocks4 liknande projekttrender syns i Sverige dir man exempelvis ar 2022 har lanserat boken Beprifvade
recept — en kokbok med smakprov ur arkiven. 1boken presenteras 200 recept med ett 70-tal fotografier och
illustrationer fran Landsarkivet i Visby, av vilka merparten aldrig har publicerats.

27 Ytterligare ett pinfarskt bidrag till det finldndska forskningsfiltet &r Ritva Kyllis bok ”Suomen Ruokahistoria.
Suolihasta sushiin” som utkom 2021. I boken redogor hon for den finldndska vardagsmaten 1700—-2000-talet.
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alltsa den samma som nu lanserats 1 samband med SLS-projekt Historiska recept, och en stor
del av transkriptionen av recepten bygger pa Kuurnes arbete. Boken innehéller diverse
instruktioner for matlagning av olika rétter, behandling av djur och manniskor samt tillagning

av drycker.

Samtidigt har ocksé ett annat nirliggande forskningsfilt etablerats under 1940-talet néra till
recept och kokbocker — ett forskningsfdlt med betydligt mera fokus pa matens betydelse i
samhéllslivet. Inom etnologin har man har intresserat sig for mat, maltider och receptbocker i
det nya forskningsfiltet.?® Jag har koncentrerat forskningsliget inom detta filt till tre betydande

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

Bo Lonngvist anses vara en av Finlands frémsta etnologer som fokuserat pa svenska traditioner
genom att fordjupa sig inom bland annat matkultur, drékter och kldder, nationalitetsfragor,
herrgérdar och adelskultur. Hans bok Bakelser: En studie i lyxens kulturella formsprdk (1997)
ringar in bakelsen, bakverk och brdd i ett storre sammanhang, tid och rum. Det fraimsta som
hans bok bidrar med till min avhandling ar en 6kad forstaelse for olika ravarors betydelse 1
skapandet av bakverken. Han presenterar &ven bakverken i en samhillelig kontext, vilket gor
det betydligt lattare att forsta nya idéer, arbetssitt och varornas cirkulering, samt hur bakverken
sprids runtom vérlden. Dértill har &ven Lonnqvist skrivit flera betydelsefulla bidrag som ingar
1 storre samlingsvolymer sdsom Marthaforbundets bocker Bord — Duka dig! Herrgdrdsmat i

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

Yrsa Lindqvist dr en annan etnolog som dven hon har bidragit med flera betydelsefulla bidrag
till det finldndska forskningsfaltet under 2000—talet. Hon forskar framst kring mat, identitet och
mode, och har bland annat bidragit med den viktiga boken Mat, maltid och minne. Hundra dr
av finlandssvensk matkultur (2009) diar hon redogdr for bland annat for det finlandssvenska
koket pa olika sitt. I sin text viver hon in bade varor och ingredienser till storre sammanhang
sasom tillstdllningar och platser, samtidigt som hon balanserar arkivmaterial frdn Svenska
litteraturséllskapet. Andra bocker hon har skrivit dr bland annat Jordndra. Etnologiska
reflektioner over ny nordisk mat (2018) och Turism och tradition. Att anvdnda det dldindska

kulturarvet (2008).

28 Samtidigt har det ocksa skett mycket forskning utanfor Norden, frimst pé tyskt hall. Ett viktigt bidrag dr den
tyska forskaren Giinter Wiegelmann som med sitt banbrytande verk Alltags- und Festspiesen: Wandel und
gegenwdrtige Stellung (1967) har ndrmat sig matkulturen under 1700- och 1800-talet. Killa: Phebe Fjellstrom,
”’Kost, matvanor och hushéllsarbete - En utgdngspunkt inom modern samhéllsforskning”, i Kvinnoliv och
maltidsglidje: kosthall och resurser inom det nordliga rummet, Norrbottensakademiens skriftserie 2 (Umea:
Norrlands universitetsforl, 2002), 14—15.
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Aven den svenska etnologen Nils-Arvid Bringéus ir ett stort betydande namn i den
finlandssvenska forskningen. Hans forskning har kretsat mycket kring den svenska matkulturen
och speciellt bocker sdsom Mat och miljo (1970) och Herrskap och hushdllning pa Kiviks
Asperéd med C.F. Falléns anteckningar 1821 (2000) har bidragit med stora insikter om bland

annat olika tillredningssatt och kostvanor samt tradgardsodling, fruktodling och biodling.

Avslutningsvis finns det dven tva betydande forskare pa engelskt hall som bidragit till att min
forstaelse for recept och matlagning breddats dven utanfor det nordiska forskningsféltet. Den
ena &r historikern Elaine Leong som har forskat inom kunskapscirkulation, medicin och
hushallsbocker. Hon dr 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 dr Kristine Kowalchuk som bidragit med den
intressanta boken Perserving on Paper: Seventeenth-Century Englishwomen’s Receipt Books

(2017). Hon dr verksam i USA och forskar frdmst inom mat och natur.
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2. En redogorelse 6ver mandeln, herrgiardsmiljoer och
influensrika kokbocker

I foljande avsnitt redogdr jag for mandelns ursprung och fard fran Medelhavet till Norden.
Diérefter foljer en kort presentation dver hur herrgardarna var strukturerade och uppbyggda,
samt vilka minniskor och faktorer som spelar in pad de herrgirdar vars receptbocker jag
undersoker. I slutet av kapitlet presenterar jag influensrika och betydelsefulla kokbocker 1

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

Fran ursprung till kolonial vara — en kort redogorelse 6ver mandeln

Mandeln har sitt ursprung fran Medelhavsregionen och har sedan 3000 f.kr odlats och ansetts
vara en viktig handelsvara i savél Asien som i Europa. Det finns ungefir 430 olika sorter av
mandeln och den forknippas ofta med persikan, pa grund av dess liknande egenskaper i1 bade
utseende och ursprung.?® Mandeln ir en stenfrukt som i sjilva verket kommer frin ett
mandeltrid. Inuti stenfrukten finns det som man vanligtvis forknippar med mandeln, en ljusbrun

not som 4r nigra centimeter stor.>°

Varan spreds framst av greker, egyptier och romare runtom i vérlden och nir det blev vanligare
med vérldsseglingar spred spanjorer varan till Kalifornien, USA.?! Mandeln férekommer i olika
former, frimst som bittermandel, sdtmandel och krakmandel. Historiskt sett har mandeln

anvants till sdval matlagning och drycker som till botande av olika sjukdomar och d&kommor.

Under 1700-talet importerades inte mandeln enbart som ndt, utan dven i formen av exempelvis
mandelmassa. Mandelmassa borjade anvéndas framst i s6ta bakverk under 1200—talet och spred
sig till Italien och Spanien dér den blev populér, vid senmedeltiden hade den vuxit sig populdr
i Tyskland och spred sig till Norden.** Importen av mandeln till Norden kan spéras till
Oresundstullen som fanns i Danmark. Tullen var ett resultat av Kalmarunionen och inrittades
under 1400—talet av Erik av Pommern. Nar man passerade tullen var man tvungen att betala en
avgift for de varor man importerade till Ostersjon. Tullen avskaffades s sent som ar 1857 och

frAn och med det éret gillde allts fri genomfart i Oresund.*

2 Kiiden, Ayzin B. & Kiiden, Ali, Prunus: Recent Advances, 3—4.

30>Mandel”, himtat 16.3.2023, https://www.salico.se/sv/content/mandel.

31 Kiiden & Kiiden, Prunus, 3—4.

32 Bo Lonnqvist, Bakelser: en studie i lyxens kulturella formsprdk (Finland: Schildts, 1997), 68.
3 »Oresundstullen”, Helsingborgs stadslexikon, himtat 30.1.2023,
https://stadslexikon.helsingborg.se/resundstullen/.
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Nér man passerade tullen nedtecknades uppgifter som till exempel namnet pa skeppets kapten,
datum for genompasserandet, slutdestination for skeppet och vilken typ av gods som fanns
ombord pa skeppet. Genom ett digitaliseringsprojekt med fokus pa Oresundstullen har det blivit
mojligt att soka 1 gamla tullbécker genom tva olika databaser; den forsta som stricker sig fram
till &r 1634 och 1 den andra som striacker sig mellan aren 1634 och 1857. Man har genom
projektet sammanstéllt listor Over vanliga &mnesord, det vill siga importvaror som framkommit
i tullbdckerna, och i dem har jag sokt pa det danska ordet Mandler, som motsvarar det svenska
ordet mandlar. Genom att systematiskt soka i den andra databasens digitaliserade register, finns
det sammanlagt 273 olika kombinationer av triffar dar det framkommer att mandlar
importerats. Att det finns sa manga olika traffar grundar sig i att man helt enkelt har antecknat
pa olika satt. Exempel pa kombinationer &r mandler anniss oc toback, en annan Mandler, rosin,
pruun, en tredje &r Mandler, sucker. Den storsta av dessa 273 kategorier innehaller 8407 tréffar
pa ordet Mandler mellan aren 1634 och 1857. * Skeppen kom oftast fran Holland eller
Tyskland.

Redan under 1600—talet var Holland den storsta ekonomiska sfaren i Europa med Amsterdam
som huvudsite. I Stockholm kunde man under borjan av arhundradet koppla dver hélften av
importen till de tyska stdderna Liibeck och Danzig, men under 1650—talet framét kunde man
daremot koppla motsvarande méngd import till Amsterdam. Importen fran dessa platser hanger
thop med att man exporterade ménga olika typer av varor som var kopplade till krigsforing och
skeppsbyggande.®®> Som ett resultat av den livliga import och export som skedde kring Ostersjén
grundade man ocksa under 1600—talet flera stapelstiider® runt om i det svenska riket, dven i
den finldndska delen av riket. Stapelstiderna kan i sig ses som ett resultat av den livliga handeln,
och som en méjlighet for att i innu storre grad infora koloniala varor till Ostersjon. I denna
kontext maste det dock betonas att alla manniskor i samhéllet inte hade samma tillgéng till dyra

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

Att konsumtionsmdnstren fordndrades gick inte statsmakten oberdrd. Redan under 1600—talet

gjordes stora forsok till att reglera befolkningens konsumtion d4 man forsokte begrinsa

34 »STR online - commodities”, himtat 30.1.2023, http://dietrich.soundtoll.nl/public/cargoes.php?start3=M.
3% Harald Gustafsson, Nordens historia: en europeisk region under 1200 dr, 2. uppl (Lund: Studentlitteratur,
2007), 111-133.

36> Termen stapelstad infordes 1636 om den stad som hade ritt att idka handel med utlandet och som fick
uppbéra tolag. Senare innebar termen stapelstad att fartyg som kom fran utlandet kunde inklarera och lossa sin
last med tullpliktiga varor i staden. Forutsattningen for stapelrétten var att staden skulle tillhandahélla och
bekosta de lokaler som tullforvaltningen behdvde samt expeditionslokaler for sjdmanshuset. Staden fick
erséttning, den sa kallade tolagsersittningen, fran tulluppbdrden” Citat ur Svenska litteraturséllskapet.
”Stapelstad” Forvaltningshistorisk ordbok, Hamtat 1.2.2023, https://tho.sls.fi/uppslagsord/7553/stapelstad/.
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konsumtionen med lagar och bestdmmelser enligt vilket stind man hoérde till. Praktiskt
resulterade detta i en verflodslagstiftning som utmynnade i fyra stdrre och ett femtiotal mindre
olika forordningar under 1700-talet som direkt paverkade befolkningens livsval, inforseln och
bruket av olika produkter.’” Konkreta varor som fick pabud var kaffe. Flera kaffeférbud infordes
1 Sverige dér syftet var att timja befolkningens konsumtion och livsstil, for att 6verga till en
enklare livsstil i stil med den som forfaderna hade levt. Det allra sista kaffeforbudet var mellan

1817 och 1822.38

Synen pa koloniala varor fordandras drastiskt mot slutet av 1700—talet eftersom de blev allt mer
alldagliga varor som allt fler i samhéllet hade tillgang till, samtidigt blev det ocksé vanligare
med industrivaror. Det som avgjorde i hur utstrickning hushallen var tvungna att kopa eller
byta till sig varor, var helt enkelt den egna tillgdingen och mdjligheten till eget jordbruk. Det var
vanligt att bade bonder och borgare tillverkade egna konsumtionsvaror sdésom mjolk, mjol, dgg

och tyger.* Varor som man inte hade tillgang till bytte man istéllet till sig.

Herrgadrdarna i ett notskal

Det dr i1 herrgardarna dir receptsamlingarna har skapats, utvecklats och bevarats, och
herrgardarna var uppbyggda genom olika byggnader och framforallt olika rum. Det viktigaste
rummet 1 herrgardarna var de olika séllskapsrummen som fungerade som besdksrum for gister,
samtidigt som det dr viktigt att podngtera att alla rum inte var for allmin beskddning for
gisterna. De viktigaste rummen var uppbyggda av interiéren och var i1 regel mera utsmyckade
dn andra rum, som i sin tur markerade den sociala status man hade, eller ville erhalla, i

samhillet.*°

Det finns sérskilda kriterier for att en herrgérd ska fa kallas for herrgard. Historikern Goran
Ulviang menar att man kan definiera en herrgard utifran om den uppfyller d&tminstone fyra av

sex nedanstaende krav:

37 Pernilla Jonsson och Leif Runefelt, "Konsumtion: identitet, makt och livets nddtorft”, i Sverige - en social och
ekonomisk historia (Lund: Studentlitteratur, 2006), 333-334.

38 Nils-Arvid Bringéus, Mat och miljé, 1970, 184-185.

39 Jonsson och Runefelt, ”Konsumtion: identitet, makt och livets nddtorft”, 319—320.

40 Steinrud, Per Reinhold Tersmedens Ramnis. Bruksherrgirden som scen for statuskonsumtion och
manifestation i borjan av 1800-talet”, 234-240.
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1. Till herrgarden bor ha hort ett gods bestdende av gardar eller torp som upprattholls
av rantepliktiga bonder eller torpare och/eller gardar som drivits i tillsammans med
huvudgérden.

2. En eller flera byggnader har fungerat som boendehus med tydligt definierade rum.
Tydlig indelning mellan familjens och de anstidlldas utrymmen.

Parker och/eller tradgardar bor hora till gdrden utdver de fysiska byggnaderna.

4. Agarna eller brukarna av garden bor ha varit adliga eller ofrillse stindspersoner.

5. Arbetsstyrkan pa girden bér ha varit tydligt upplagd. En inspektor eller rittare*!
Overvakade exempelvis drdngar, pigor, kammarjungfrur, tradgidrdsmaéstare och
snickare.

6. Garden ska ha varit ett siteri, och erhallit siterifrihet*? innan 1680—talet.

For att klassas som en adlig herrgard ska man uppfylla samtliga krav, men det forekom dnda
gardar som saknades gods eller var anlagda pa vanilj frilse- eller skattejord under 1600— till

1800-tal.*?

Anvindningen av de olika rummen grundar sig ocksa i den tekniska utvecklingen som skedde
under den senare delen under 1700—talet. I praktiken betydde etableringen av utvecklingen att
man kunde anvénda flera rum i gardarna, eftersom det tidigare ofta varit stor brist pd virme och
man dérfor helt enkelt stangt rummen for anvindning. F6ljderna blev att man kunde inforskaffa
allt fler mébler och dirmed fanns ocksé allt fler rum man kunde umgas i under vintern.**
Herrgardarna var med andra ord stidndigt under utveckling och den var inte enbart begransad
till de rum som horde till boendehusen. Tradgardarna och speciellt orangerierna blev populéra;

orangerierna ansdgs vara herrgdrdsparkens framsta prydnad. I herrgdrdarna Villnds och

41 Person med uppgift att (dér géstgivargérd saknades) hinvisa resande till gérdar dir de mot betalning fick mat,
foder och hérbérge. Rattaren utsdgs av haradshdvdingen. Uppgiften omformades under 1700-talet till uppdraget
att forse resande med nya héstar och hallkarlar genom att i bestdmd ordning uppbéada bonderna till uppgiften.
Rattaren kallades vanligen sockenrittare. Citat ur Svenska litteraturséllskapet. “Réttare”, Forvaltningshistorisk
ordbok, hamtat 24.2.2023, https://tho.sls.fi/uppslagsord/556/rattare/.

42 De skattefordelar och andra forméaner som ett siteri tnjot, men som belastade andra fastigheter. Siterifriheten
faststélldes 1562 da en vanlig frilseman fick rétt till ett siteri. For att sdterifriheten skulle upprétthallas kravdes
att sdteriet var stindsmassigt byggt och jorden i god hiavd. Anldggandet av nya séterier forbjods 1686.
Saterifriheterna avskaffades slutgiltigt 1920 och 1924. Hamtat fran Svenska litteraturséllskapet, ’Séterifrihet”,
Forvaltningshistorisk ordbok, himtat 24.2.2023, https://tho.sls.fi/uppslagsord/528/saterifrihet/.

43 Goran Ulving, “Betydelsen av att dga en herrgird. Herrgérdar, stdndsgérdar och gods i Uppsala ldn under
1700- och 1800-talen”, Historisk Tidskrift for Finland 98, nr 2 (2013): 292-293.

4 Katarina Michelsson, ”Mat och umgiinge”, i Sarviax: herrgdrdshistoria under 600 dr, Skrifter utgivna av
Svenska Litteratursdllskapet i Finland 735 (Helsingfors: Svenska litteraturséllskapet i Finland, 2010), 154.
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Hertonds byggdes exempelvis orangerier, ddr man kunde odla blomster, apelsiner och

vindruvor.®

Maten pé herrgardarna gick 1 sdsonger, bade i form av vilka ravaror som fanns tillgdngliga och
i vilken man man serverade olika ritter.*® I fina herrgirdar var det vanligt att man &t med
fingrarna framom bestick, och vid de riktigt fina borden serverades ocksa maten pa franskt vis.
Det innebar att man serverade rétter 1 olika omgangar och helt enkelt s ménga ganger som man
hade rdd med. Ratter i praktfulla arrangemang som pastejer, stekar, frukter, kakor, russin och
notter var kutym.*” Under 1800—talet forandrades matkulturen sa att man bar in rétter, en i taget,
framom att servera i flera omgéangar. Det var vanligt att man kunde béra in upptill 15 rétter pa

en middag. Under vardagarna néjde man sig med knappa fem ratter.*®

Maten var starkt forknippad med sérskilda traditioner och érstider, och séledes kommer dven
en tydlig slaktkoppling fram genom maten. Hushallerskorna hade dérfor ocksa en véldigt stor
roll 1 bevarandet av traditionerna, och kunde muntligt berdtta om de olika metoderna som
anvints under matlagningen generationer framat. Man sysslade mycket med sjdlvhushéllning,
vilket innebér att man sjalv hade djur, spannméal och gronsaksland pa garden som man levde
av. Sjilvhushéllningen innefattar ocksa att det fanns en hel del jobb att gora for att bevara
produkternas farskhet i form av inliggning och saltning, vilket. Det var kvinnornas uppgift att

se till att maten och forriden var fyllda.*

Min tolkning av livet pa herrgardarna ar att man talade mycket om mat, eftersom mycket av
livet pd girdarna helt enkelt kretsade kring det. Fragorna kring nir eller vad man skulle dta
méste ha varit stindigt aktuella, vilket gor att ocksd etikettbocker och kokbocker hade en

naturlig plats i herrgérdarna.

Bocker som influerat koken

Etikettbocker och kokbocker dr nagra exempel pa bocker som har influerat herrgardar i Finland
med nya idéer och tankegingar. Kokboken Le Cuisinier Francois (1651) ar en klar markor for

att ndgot nytt har tagit plats i matkulturen och koken. Boken ersatte medeltidens melodi kring

4 Irma Lounatvuori, red., Fagervik: triidgdrdskonst i bruksmiljé, Skrifter utgivna av Svenska litteratursillskapet
i Finland 667 (Helsingfors: Svenska litteratursallskapet i Finland, 2004), 119-122.

46 Bo Lonnqvist, "Maltid och minne”, i Bord - duka dig: Herrgdrdsmat i Finland (Finlands svenska
Marthaforbund, 1993), 12.

47 Michelsson, ”Sarvlax”, 154.

48 Michelsson, 160.

4 Lonnqvist, ”Maltid och minne”, 10-12.
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frosseri och fick Europa att trdda in i det nya 1600—tals kdket som betonade lackerheter,
sjdlvkontroll och raffinerade tekniker. De nya innovationerna kom fran Frankrike, men man har
spérat de riktigt allra forsta idéerna till det nya koket i Italien. Ungefar samtidigt borjade det
utkomma olika typer av etikettbdcker 1 Europa. I dessa aterspeglas det framst hur man forsokte
forankra klasskillnaderna i samhéllet genom att anvinda sig av maltidsarrangemang, bordsskick
och serviser.>® Samtidigt som etikettbocker och nya kokbocker florerade i samhillet priglades

det finska folket under aren 1696—1697 av nddar som innefattade krig, pest och hungersnod.!

Att bockerna blev sd@ populdra visar bland annat att ldskunnigheten var hog och att
tryckerikonsten etablerat sig ordentligt, och inte var begrénsad till enbart tryckandet av religios
litteratur. Under 1700—talet fanns det ocksé flertalet samtida viktiga kokbdcker som har satt sin
priagel pa koken. En av de allra mest kdnda kokbockerna dr Cajsa Wargs Hjelpreda i
hushdllningen for unga fruentimber (1755). I boken presenterar hon bland annat olika typer av
recept pa bade salta och sota rétter, hur man tillreder olika typer av drycker och instruktioner

for fargning av olika garn och tyger.

Den kéndaste hushéllsboken sdgs vara En Fulstindig-Swensk Hus-Hdlds-Bok av Reinerus
Reineri Broocman. Den innehéller rad for skotseln av gardar och hushéll under den forsta delen
av 1700-talet, och den har speciellt uppmérksammats eftersom det ingick ett kapitel med
recept.”?> Andra kokbdcker som var inflytelserika var Johan Winbergs bok Kokbok (1761). Han
hade manga franska influenser i sin bok i och med att han fétt sin utbildning i Frankrike.** En
annan bok dr Kokbok for Tjenare och Tarfliga hushall (1847) och Kokbok for husmodrar (1849)
av Gustafva Bjorklund.>* Det fanns knappt med illustrationer i bockerna, ett undantag ir
Bjorklunds kokbocker dir det ingér flertalet olika illustrationer 6ver exempelvis hur man skalar
en viss ingrediens. Den forsta kokboken som kom ut pa svenska i Finland var Tant Hildas
kokbok (1878). Den var inriktad pa vardagsmaten for det borgerliga kdket och innehdll cirka
160 recept.’® Férutom de trycka bockerna var det ocks4 vanligt att man 14nade och utbytte recept

mellan sliktningar och viinner for att sedan skriva in det i sitt egna recepthiifte >

30 Lonnqvist, 17-18.

3! Rainer Fagerlund, Nils Erik Villstrand, och Kurt Jern, Finlands historia 2. (Esbo: Schildts, 1993), 285.

32 Hushéllsbocker och receptbocker - Matkult”

33 Michelsson, ”Sarvlax”, 154.

3 »Hushéllsbocker och receptbocker - Matkult”

35 Christina Lodenius och Jorgen Lodenius, “Finlandssvensk matkultur - visst finns den”, i Finlands-svenska
matboken, red. Finlands Svenska Marthaférbund, 4:e uppl. (Helsingfors: Schildts, 1991), 159.

%6 Lindqvist, ”Jordnéra”, 99-102,105.
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3. Tradgardskakor, biskvier och falska mandelkakor

I foljande kapitel redogér jag for de recept som anknyter till bakverk i handskrifterna. Syftet
med detta kapitel dr att undersdka hur kunskapscirkulation framkommer i recepten, men éven
att undersoka vilken typ av bakverk som presenteras i hushallsbockerna och framfor allt belysa

hur arbete och trender syns i recepten.

Hushéllsbockerna innehéller ménga olika typer av recept och de mest forekommande recepten
med mandel dr kopplade till bakverk. Varje handskrift innehaller minst 10 olika recept pa

bakverk, med undantag for Villndshandskriften som endast innehaller ett sddant recept.

Tabell 3: Fordelningen av bakverksrecept i handskrifterna

Handskrift Stensbole Von Ackern Villnds Nagu Haudois Hertonis
Mandelkaka 2 1 0 3 3 1
Andra kakor 11 7 0 8 2 2
Mandeltarta 1 2 0 1 1 0
Andra tartor 0 1 1 2 1 0
Bakelser 1 0 0 1 8 2
Franska bakverk 2 1 0 0 3 3
Brénda 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

Kalla: Historiska recept. Jonasson, Maren et al. (utg.), Historiska recept, SLS Varia 14, Helsingfors: Svenska
litteratursdllskapet i Finland 2022, https://urn.fi/URN:NBN_fi:sls-9765-1666945600.

I tabell 3 framkommer manga olika bendmningar pa bakverken, och det finns en del skillnader
i hur tarta, kaka, pastej och bakelse historiskt har definierats och skiljer sig frdn varandra. Med
begreppet tarta avses ett vridet bakverk som var formad i en sérskild panna och dekorerad med
frukt. Begreppet tarta borjar forekomma forst under medeltiden och kommer fran latinets
tortum. Det var tidigare dven vanligt att en tarta kallades for kaka, som 1 sin tur fylldes med
kott, gronsaker, mandel eller marmelad. Det finns dven en annan typ av foregéngare till tarta;
pastejer som i sin tur fylldes med kétt, fisk eller fagel.”” Etnologen Yrsa Lindqvist menar att

tartor och bakelser framst var vanliga pa kalas. Hon hévdar att tartor &r en dldre bendmning 4n

37 Lénnqvist, Bakelser, 61-63.
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bakelser, &ven om bade tartor och bakelser har stora likheter i och med att de bada gors utav
smordeg.’® Det blev vanligt med bakelser forst pa kejsartiden, det vill séga efter 1808—1809 ars
krig. Det var en av de nya och fordndrade mattraditionerna som kom med att den ryska adeln

ctablerades i Storfurstendémet Finland efter kriget.>

Akta och falska mandelkakor: en introduktion till idéer och orter

Mandelkaka ér det vanligaste bakverket som finns i receptbockerna. Varje handskrift innehaller
minst tva sddana recept, forutom Villndshandskriften som inte innehéller ett enda.
Naguhandskriften innehéller ett recept pd En god mandelkaka och tva recept pd Mandelkaka
med dpplen och i Haudoishandskriften finns tva recept pd Mandelkaka och ett pad Falsk
mandelkaka. 1 Stensbdlehandskriften finns tva recept; Mandelkaka och En god mandelkaka. 1

von Ackern-handskriften finns exakt samma titlar pa recepten.®

Recepten dr uppbyggda genom korta och koncisa ord, med ett fiordigt monster 1 titlarna pé
recepten, som snabbt vigleder ldsaren till recepten med mandeln som huvudingrediens. For att
forstd hur vissa recept pad mandelkakor avviker sig, behdvs ett exempel pa en vanlig
mandelkaka. Ett exempel pa en vanlig mandelkaka hittas i Stensbolehandskrift: Ett skalpund
mandel, 1 skalpund fint mjol, % skélpund socker, 17 dggeblommor, % stop sot gradda, litet
rosenvatten, bakas i en tartpanna som forst dr smord med tvétta smor.”" Intressant med just det
hér receptet ér att det egentligen bara dr en upprékning av olika ingredienser. Det star ingenting
om vad man ska gora med till exempel mandeln, sockret eller griddden for att det ska bli en smet
som man kan griadda. Inte heller ndgon temperatur eller konsistens pa bakverket beskrivs. Det
tolkar jag som att ldsaren redan vet hur kakan ska lagas och att ndgot sé sjdlvklart som hur man
gér ihop smeten eller hur kakan gridddas inte behdvs forklaras; ett tydligt exempel pd hur

kunskap kan ta sig uttryck.

Ett recept pa mandelkaka som avviker frdn en vanlig mandelkaka finns i Haudoishandskriften

dar receptet Falsk mandelkaka beskrivs. I receptet ska man riva gul potatis och breda ut den pa

8 Yrsa Lindqvist, Mat, mdltid, minne: Hundra dér av finlandssvensk matkultur, Meddelanden fran
Folkkultursarkivet, nr. 22 (Helsingfors: Svenska litteraturséllskapet i Finland, 2009), 111.

% Lonngvist, "Méltid och minne”, 26-28.

0 For fler exempel se recepten: 50. Mandelkaka med fpplen ur Naguhandskriften; 67. En god mandelkaka ur
Stensbolehandskriften; 180. Mandelkaka ur von Ackern-handskriften; 3. Mandelkaka ur Haudoishandskriften;
14. Mandelkaka ur Hertondshandskriften.

6145, Mandelkaka: Stensbdlehandskriften”, himtat 13.3.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9817-
1666946120.
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ett porslinsfat over natten, vilket jag tolkar som att man gjorde for att man ville att vétskan
skulle avdunsta och potatisen skulle bli mera gryning i sin konsistens. Dérefter ska man blanda
potatisen med bittermandel, fint socker och dgg. Kakan arbetas vdl” innan man graddar den

och darefter dts den som en dkta mandelkaka.®?

En orsak till att man pulveriserat potatisen kan bero pa att man traditionellt har forlitat sig
mycket pa humoralpatologin inom matlagningen. Kroppens fyra olika vétskor skulle vara
balanserade och det kunde man kontrollera via maten. Ofta har man ansett att ldran enbart har
tillimpats pa medicin, men modern forskning visar att det inte &r hela sanningen. Man tog
hénsyn till kategorierna varm, fuktig, kall och torr nér man arbetade med maten for att kroppen
skulle vara 1 balans. Med andra ord innebér det att maten skulle vara balanserade, for att
vétskorna 1 kroppen skulle vara balanserade.® Orsaken till att potatisen pulveriserades kunde
diarmed bero pa att man ville att maten skulle vara i balans, &ven om en mera sannolik teori ar

att det inte fanns nagot mjdl tillgangligt. Man ersatte alltsa mjolet med potatisen.

Det var vanligt att man anvinde sig av andra ingredienser som substitut nir den ursprungliga
ingrediensen inte fanns tillgdnglig. * Med tanke pa att kakan heter falsk mandelkaka sa kunde
man tro att den, i motsats till andra mandelkakor, saknar mandel, men forklaringen till namnet
pa receptet dr antagligen den att det inte ingar ndgot mj6l i kakan. Ett liknande monster kan ses
1 receptet En padlitlig mandeltdrta, dir det beskrivs hur man lagar en ’lagom stor tirta” med
bland annat 40 dgg, 2 skalpund mandlar och 4 lod bittermandel.® Etnologen Yrsa Lindqvist
menar att tillgdngen till vetem;jol var knapp och dé ersatte man mjolet med mandeln som band
ihop kakan pa ett effektivt sitt.®® Den stora méngden dgg kan forklaras av att man inte hade
tillgang till jaspulver, och da istéllet kunde anvénda sig av stora médngder dgg for att uppnd

samma resultat som med ett jaspulver.®’

Utover receptet pd den palitliga mandeltartan finns det ytterligare tre recept till pa mandeltérta.
Recepten hittas i von Ackern-handskriften, Naguhandskriften och Stensbolehandskriften, och
anmarkningsvirt dr att inte ett endaste recept kommer frin Villndshandskriften,

Haudoishandskriften och Hertondshandskriften. Detta &r synnerligen intressant och kunde

6235 Falsk mandelkaka: Haudoishandskriften”, 2.2.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10466-1666952610.
3 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.

% Jlmakunnas och Norrback, ”Konsten att skdta ett herrgirdshushéll: Barbro Histesko och hennes hushallsbok
pa Stensbole gard”, 41.

651, En palitlig mandeltarta: Naguhandskriften”, himtat 16.2.2023, https://urn.fi/lURN:NBN:fi:sls-10127-
1666949220.

% Lindqvist, Mat, mdltid, minne, 136.

7 Michelsson, Sarvlax”, 155.
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forklaras genom att man helt enkelt kunde receptet pd mandeltarta innantill och siledes inte
behovde nagot recept dver hur man gor en mandeltarta. En annan forklaring kunde ligga i
gérdarnas geografiska ldge, och att man inte hade kommit i kontakt med ett sddant typ av recept.
I och med att handskrifterna séllan har varit bundna till endast en ort ar det svart att kartlagga
om till exempel receptet pd En pdlitig mandeltdrta ir skrivet i Nagu, Karlberg, Abo eller
Helsingfors. Det finns med andra ord inget sitt att faststdlla orten for var recepten &r skrivna,
och saledes dr det inte heller mojligt att spara kunskapen, genom att enbart se pa den geografiska

kartan i Svenska litteraturséllskapets historiska receptdatas (se bild 1).
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Bild 1: Karta over handskrifternas formodade hemorter. Stensbdlehandskriften nummer 1-3, von
Ackern-handskriften nummer 4-7, Villndshandskriften nummer 8, Naguhandskriften nummer 9-11,

Haudoishandskriften nummer 12—13 och Hertondshandskriften nummer 14-16.

Kaélla: Jonasson, Maren et al. (utg.), Historiska recept, SLS Varia 14, Helsingfors: Svenska
litteratursdllskapet i Finland 2022, https://urn.fi/URN:NBN.fi:sls-9765-1666945600.

Det finns dven recept som inte verkar ha rort sig langre dn kring den egna géarden. I von Ackern-

handskriften finns det tva néstan identiska recept pa mandeltarta. I recepten ar de forsta tjugo
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orden identiska; “’Till ett skdlpund mandel tages ett skalpund socker, 12 d4gg med vitan och 8
med gula, vispas vidl en timma”.®® Darefter skiljer sig recepten. I bada recepten star det
emellertid att mandeltértan ska “bakas med lagom vdrma i ugnen.” Min tolkning om de nistan
identiska recepten &r att man eventuellt helt enkelt hade glomt att man redan skrivit in receptet,
eftersom man skrev in fler recept i hushallsboken under ens livstid. En annan teori dr att man

inte hade sidutrymme att forbéttra receptet, och séldes bara skrev in receptet igen.

Recepten ar inte geografiskt begransade endast till Finland och Sverige, dven kopplingar till
vissa lander 1 Europa finns. Speciellt kopplingar till Frankrike finns i recepten, vilket i sin tur
kan forklaras i att flera kokbocker med betoning pé det franska koket lanserades under mitten
av 1600—talet. Det dr framst i titlarna av recepten som de franska kopplingarna synliggors i och
med att de dr laneord fran det franska spraket; till exempel bakverken Petit Pain, Biskvi och

Makroner.

Kopplingar till andra ldnder hittas bland annat i titlarna pd recepten En holldndsk dppelkaka
och En pollensk kaka som snart dr gjord, dar en klar koppling till ldnderna Holland och Polen
finns.% Ett upprepande monster forekommer i titeln pé recepten dér den geografiska kopplingen
gors. En teori om anvdndningen av ortsnamn och lénder i titlarna pa recepten dr att man vill
varna ldsaren om att receptet kan innehalla nagot arbetssétt eller en smaksattning som skiljer
sig ifran det vanliga, och exempelvis genom att skrivna i titeln pa receptet som En holldindsk
dppelkaka — istillet for en dppelkaka — markerar man for 1dsaren att nagot skiljer sig utdver det
vanliga sittet att gora dppelkaka. En annan teori kring anvindningen av ortsnamn eller lander 1
titlarna pa recepten dr att det helt enkelt var ett sétt att uttrycka nationalism, och i ett storre
perspektiv ocksa markera att man som skribent ocksa var medveten om sin egna geografiska

och regionala position i virlden. 7

Néagra exempel pa recept med mandeln som huvudingrediens

Hur mycket mandel som anvinds 1 recepten varierar beroende pa vilken funktion man ville att

den skulle ha. I vissa recept fungerar den som det ddr lilla extra” och i1 andra utgor den sjilva

68 »18. Mandeltérta: von Ackern-handskriften”, himtat 16.2.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10664-
1666954590; ”192. Mandeltarta: von Ackern-handskriften”, himtat 16.2.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-
10838-1666956330.

9>107. En pollensk kaka som snart dr gjord: Stensbolehandskriften”, himtat 4.4.2023,
https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9879-1666946740; ’17. En holldndsk dppelkaka: Naguhandskriften”, himtat
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 for bakverket. Den anvindes genom att man rev ner den i smeten, stétte den 1 mortel,
rorde eller knadade in den i smeten, eller genom att dekorera med den. I recepten anvéndes bade
sOt- och bittermandel, och i manga fall anger man inte vilken typ av mandel som ska anvéndas.
I receptet Att géra ett slags sockerbiskvi instrueras man kort och koncist att anvédnda sig av ”’fin
stot mandel”.”! 1 receptet Att gora makroner star det didremot 1 skalpund mandel, stot
honom”’?. Om det 4r underforstitt vilken typ av mandel man ska anviinda eller om man helt
enkelt anvinde den typ man hade tillgingligt 4r oklart, men det &r tydligt att man inte kan byta
ut mandeln eftersom den dr huvudingrediensen i dessa bakverk. Det finns flera recept pa franska
bakverk sasom makroner, biskvier, chatérer och petit pain som i huvudsak gors pa mandlar.
Dessa franska bakverk finns i huvudsak i Hertondshandskriften och Haudoishandskriften och

ar utmérkta exempel pa bakverk ddr mandeln ar huvudingrediensen.

Makroner dr sma runda bakverk som gors genom att blanda mandel och socker till en smet. I
receptet Mandelmakroner beskrivs en utforlig process dir det framkommer tydliga
arbetsmoment, tider och redskap for att gora bakverket. I receptet hanvisas dven till ett annat
bakverk, konfekt, i samband med bakningen; ”sedan baka det i en sockerpanna som man bakar
annat konfekt”.”> Med citatet vill jag peka pa att man i den utforliga beskrivningen av
arbetsprocessen visar att man inte ar bekant eller har kunskapen fréan tidigare att gora makroner,
men att man behérskar hur man gor konfekt. Kunskapen man hade for ett typ av bakverk eller

matritt, kunde anvindas for nagot att lyckas med ett annat.

I receptet Makaroner beskrivs daremot arbetsprocessen valdigt faordigt, vilket tyder pa en helt
annan uppfattning och kunskap kring arbetsprocessen och ingredienserna. Receptet bestar i sin
helhet av en upprikning; “Till 16 lod fin stott mandel och ett skalpund bittermandel, tages 16
lod fint socker, som blandas uti mandeln, sedan later man det g& igenom spritsen, vanilj och
riven citron gér och gott””* I detta recept synliggdrs en helt annat typ av kunskap, en kunskap
som man redan besatt for att lyckas med bakverket, vilket synliggdrs genom upprikningen av

ingredienserna.

712195, Att gora ett slags sockerbiskvi: Stensbdlehandskriften”, himtat 14.4.2023,
https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9967-1666947620.

722193, Att gora makroner: Stensbdlehandskriften”, himtat 10.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9965-
1666947600.

73240. Mandelmakroner: von Ackern-handskriften”, hamtat 10.4.2023, https://urn.fi/lURN:NBN:fi:sls-10686-
1666954810.

7415, Makaroner: Haudoishandskriften”, hamtat 2.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10446-1666952410.
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Triadgardskakor: synen och anvindningen av gronsaker och frukt i
bakning

I kéllmaterialet synliggérs manga olika typer av kakor som har koppling till tridgérden pa ett
eller annat sétt; kakor eller tartor gjorda pa moroétter, dpplen, citroner, krusbér och hallon. Nagot
som alla dessa har gemensamt &r att de kan odlas pa den egna garden, antingen i jorden eller i
ett orangeri. I orangerierna odlades framst citroner, pomeranser, apelsiner och andra exotiska

vixter, dven om den huvudsakliga tillgingen till speciellt citrusfrukter var genom import.”

Jag tolkar forekomsten av gronsaker och frukter i recepten som en naturlig foljd av att det var
vanligt att man odlade véxter, blommor och d4gnade sig at tridgardsskotsel pa gardarna. I arbetet
var savél anstdllda som herrgardsdgarna delaktiga.”® Odlingen omfattade kokstradgardar,
frukttrdd och béarbuskar som bade residenter pd herrgdrden och stdndspersoner i stiderna kunde
ta del av.”’ Pa gardarna forekom ocksa biodling som var nodvéandigt for att de olika barbuskarna
och frukttrdden blev pollinerade. Honungen anvéndes dven till att tillverka andra drycker och
matritter pd garden.”® Det ansdgs vara familjens, som bodde pa herrgarden, skyldighet att ta
fram nya nyttovéxter, odlingsmetoder och anvéndningsomrdden genom de planterade
tridgdrdarna och parkerna. Genom att fullgora sina skyldigheter gjorde man dven sin plikt mot
sitt land, slékt och gard.” Det var helt enkelt tidens anda att under 1700—talet intressera sig for

botanik.%°

En person som influerade finldndarna och som ség till att kunskapen om gronsaker och framfor
allt bar spreds 1 Finland var Pehr Kalm. Hans intresse for naturalhistoria och ekonomi
utmynnade sa smaningom i en professur genom vilken han hade stora méjligheter att formedla
kunskap vidare till sina studenter och andra i samhillet. Han var dven en av ”Carl von Linnés

mest uppskattade larjungar”®' vilket ocksa innebar att han hade stora mojligheter till att utveckla

7> Lounatvuori, Fagervik, 115.

76 Nils-Arvid Bringéus, Herrskap och hushdllning pd Kiviks Asperéd 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, ”Maltidsupplever i 1700-talets Sverige och det tidiga 1800-talets Finland”, Historisk
Tidskrift for Finland, nr 4 (2015): 464.

8 Bringéus, Herrskap och hushdllning pd Kiviks Asperéd med C.F. Falléns anteckningar 1821, 230-231.

7 Johanna Ilmakunnas, ”Adelns arbete och vardag pa 1700-talets svenska herrgérdar. Johan Gabriel
Oxenstiernas och Jacobina Charlotta Munsterhjelms dagbdcker”, Historisk Tidskrift for Finland, nr 2 (2013):
176-177.

80 Tlmakunnas, 176—-180.

81 Christina Lodenius och Jorgen Lodenius, ”Goda bér och nyttiga viixter”, i Finlands-svenska matboken, red.
Finlands Svenska Marthaforbund, 4:e uppl. (Helsingfors: Schildts, 1991), 147.
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sin kunskap, och formedla den vidare.®> Han var verksam vid Akademin i Abo dir man hade

planterat en tridgard dir studenterna praktiskt kunde 6va och anvinda sin kunskaper.3?

Samtidigt som intresset for botaniken spred sig fanns det inte ett etablerat sjukvardssystem i
Finland. Om nagon var i behov av sjukvérd var det hogst troligen sé att den effektivaste och
kunnigaste medicinska hjélpen fanns att fd fran den egna garden.* Ett tydligt tecken pé att
kunskapen fanns inom hushallet synliggérs i samband med lanseringen av de forsta
hushallsbockerna som trycktes under 1600—talet, i och med att bockerna var en salig blandning
av recept for medicin, botanik och mat.? Historiskt har man alltsa vént sig till botaniken for att
bota olika medicinska 8kommor och hdr ser man ett tydligt samband mellan flera olika
kunskapsomraden. Anviandningen av bar och i synnerhet krusbar kan exempelvis forklaras i att
baret ansags hjdlpa mot sjukdomar och andra dkommor som till exempel hosta.®® I
hushallsbockerna finns det sammanlagt tre barrecept med mandel; Hallonkaka, Krusbdrskaka

och En kaka av mandel och stickelbdr ur tva olika handskrifter.

I receptet Krusbdrskaka anvinds mandeln som fyllning i kakan och det beskrivs utforligt steg
for steg hur man skall gora for att lyckas med kakan. Det beskrivs till och med hur man ska akta
sig for att fyllningen inte ska skéra sig medan man har den &ver elden.® I receptet En kaka av
mandel och stickelbdr beskrivs det ddremot fiordigt vilka ingredienser som ska inga och inte
minst olika steg i processen for att fa en fardig kaka.®® I bada recepten hénvisar man till att man
bara gor en tartdeg till fyllningen, utan att forklara hur man gor degen. I och med att inga matt,
ingredienser eller steg i arbetsprocessen beskrivs tolkar jag det som att man helt enkelt ser det
som en typ av allminbildning och en sjalvklarhet inom kdket att kunna gora en tartdeg; en klar
koppling till kunskapscirkulation. I receptet Hallonkaka diremot skrivs det inte éver huvud

taget ut att man ska gora nagon tartdeg, det beskrivs endast faordigt hur man gor fyllningen.*

82 Lodenius och Lodenius, 147-49.

8 Lounatvuori, Fagervik, 29-30.

8 Mirta Norrback, 8. Sjukdom och ldkekonst”, i Brdd och bot: Hushdllsbécker och receptsamlingar under det
ldnga 1700-talet (Helsingfors: Svenska litteraturséllskapet i Finland, 2022), hdmtat 17.4.2023,
https://urn.fi/URN:ISBN:978-951-583-582-6.

8 Lindqvist, Mat, mdltid, minne, 94.

8 Lodenius och Lodenius, ”Goda bir och nyttiga viixter”, 148.

87>106. Krusbirskaka: Stensbolehandskriften”, himtat 6.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9878-
1666946730.

88 >78. En kaka av mandel och stickelbir: von Ackern-handskriften”, himtat 6.4.2023,
https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10724-1666955190.

892110. Hallonkaka: von Ackern-handskriften”, himtat 6.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10756-
1666955510.
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Aven om det inte skrivs ut att man ska gora en tartdeg, kan det vara underforsttt for lisaren att

man ska gora en sddan.

Forutom kakorna som dr gjorda pa bér finns det dven flera olika kakor som dr gjorda pé frukt
och gronsaker frdn Stensbdlehandskriften, von Ackern-handskriften och Naguhandskriften.
Fran Haudoishandskriften, Hertondshandskriften och Villndshandskriften finns inte ett enda
recept som anknyter till dessa bakverk, vilket &r synnerligen intressant med tanke pa att
odlingen av gronsaker och bar ansags hora till garden och ens skyldigheter som herrgardsigare.
A andra sidan kan en mdjlig forklaring till att det inte finns ndgra recept i just dessa
hushallsbocker vara att bockerna anvindes som inspiration for nya ritter och arbetssétt, och i
sddana fall ar det troligt att man redan besatt denna kunskap och ddrmed inte behdvde négra

recept att inspireras av.

En typ av frukt som ofta importerades och sags som en lyxvara var citroner. Dyrbarheten och
dess viktiga roll kan dven urskiljas genom ett forbud f6r import av frukt 1727, 1 och med att alla
andra utlindska frukter forutom citrusfrukter forbjods.”® Det finns fyra olika recept ur
Stensbolehandskriften och Naguhandskriften pa kakor gjorda av citroner, anmérkningsvért ér
att inga av de andra handskrifterna innehéller nagot sadant recept trots att det var en populér
lyxvara. Anvindningen av citrusfrukter i recepten varierar, men den anvénds pé liknande sétt
som mandeln, exempelvis som dekorativt element eller det dér lilla extra”, men &ven i formen
av riven zest eller urkramad saft. Anvédndningen av citronerna framkommer tydligt i
kakrecepten; 1 receptet Lemonkaka anvinds bara skalet, 1 receptet En annan citronkaka anvands

bara saften, medan i receptet Citronkaka anvinds bade saften och skalet.”!

I receptet Lemonkaka synliggdrs ocksa hur citronerna transporterades till Norden nér de
importerades; i forsta meningen av receptet star det ”"Man tager 7 stycken citroner, skalar dem
och ligger dem i vatten Sver natten att siltan drages ut vil”?. I citatet reflekteras skribentens

forstaelse dver att man ofta transporterade citroner frain Medelhavet till Norden i salt {or att de

% Mirta Norrback, 3. Kakor, kriftor och kryddor — typiska drag i 1700-talskulinarismen”, i Bréd och bot:
Hushdllsbocker och receptsamlingar under det langa 1700-talet (Helsingfors: Svenska litteraturséllskapet i
Finland, 2022), hamtat 10.4.2023, https://urn.fi/URN:ISBN:978-951-583-582-6.

9143, Lemonkaka: Stensbdlehandskriften”, himtat 15.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9815-1666946100;
”48. En annan citronkaka: Stensbdlehandskriften”, hamtat 15.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9820-
1666946150; ’18. Citronkaka: Naguhandskriften”, hamtat 17.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10144-
1666949390.

9243 Lemonkaka: Stensbdlehandskriften”.
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skulle vara farska nir de anlidnde. De saltade citronerna hénvisas dven i matlagningen till

Lemoner, och citroner som inte hade saltats till Citroner.*?

Mattenheter och liknelser

Under 1700- och 1800—talet anvinde man officiella métt fran 1665 och lokala matt parallellt
inom matlagningen. I praktiken innebar detta att det fanns stora svérigheter for alla att forsta

och kunna tolka samma recept, vilket resulterade i att man bdrjade anvinda sig av liknelsen.

I recepten pa morotskaka och morotstérta finns flera exempel pa mattenheter ddr man anviander
sig av olika typer av mattenheter parallellt. I receptet En morotkaka som dr god beskrivs noga
exakt hur mycket av varje ingrediens man ska anvénda for att gora kakan, exempelvis ska man
anvianda 20 lod mordtter, 12 lod sotmandel, 12 bittermandlar, 12 skedblad skirt smor, 12 lod
stott socker, 6 skedblad sétgridde”.®* 1 receptet Att géra morotskaka diremot forekommer
valdigt fiordiga mattenheter, i det receptet ska man anvénda ett stycke smor, kardemummor,
muskotblomma, lite citron och suckat.” och ”tag mandell, nigra bittermandlar, stotes ritt fint
med rosenvatten”.”> Skillnaderna mellan recepten dr mirkbar, och tyder pi klara olikheter

géllande mattenheterna.

Historikern Maren Jonasson menar att man ofta jimforde med mindre ingredienser sdsom agg
och notter som fanns 1 girdarna for att ldsaren skulle forsta vilken storlek eller méngd man
skulle anvinda sig av. Detta berodde pé att alla inte hade tillgang till en koksvég och da var det
ltt att jimfora med ingredienser som de allra flesta kiinde till.”® Ett exempel pé jimforelse med
mindre ingredienser finns i receptet Att gora makaroner; i receptet star det “ror allt vél ihop att

9597

det bliver lagom och lagg sd pd oblat med en spade som smd dgg™”’. Med andra ord ska de sma

bakverken spritsas ut och vara i storleken av smé 4gg.

Man hinvisade med andra ord gérna till sddana ingredienser eller matrétter som man ofta it.

Man hinvisar ofta till konsistensen av groét och villing, men inga sddana recept finns i

93 Norrback, 3. Kakor, kriftor och kryddor — typiska drag i 1700-talskulinarismen”.

%4>19. En morotkaka som &r god: Naguhandskriften”, himtat 11.4.2023, https://urn.fi/lURN:NBN:fi:sls-10145-
1666949400.

95224, Att géra morotskaka: von Ackern-handskriften”, dtkomstdatum 11.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-
10670-1666954650.

% Maren Jonasson, ”Spenvarmt och rubinrétt — liknelsen som matt i gamla recept”, Svenska litteratursiillskapet i
Finland, hdmtat 7.4.2023, https://www.sls.fi/sv/blogg/spenvarmt-och-rubinrott-liknelsen-som-matt-i-gamla-
recept.

977193. Att gora makroner: Stensbdlehandskriften”.
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handskrifterna, vilket bekriftar teorin kring att man skrev ner recept som var utdver den vanliga

matlagningen.

I receptet Morotskaka ska man ta mordétter och koka dem i en s6t mjolk ”som en grot” och i
receptet Morotskaka ska man blanda olika ingredienser med mordtterna sa att det ”’bliver tjockt
som en grot”.”® I exemplen pekar jag pé att gemene person hade en uppfattning om hur man
gjorde grot och hur konsistensen borde vara. Andra vanliga foremal som anvéandes 1 koket som
liknelse var olika mynt. Exempel finns 1 Naguhandskriften pa receptet Tallkottar och
mandelbakelse dir man ska kavla en kaka “’tjock som en riksdaler” och i Hertondshandskriften
pa Hambourgerbakelse dir man ska kavla en deg sé tjock som “en gammal 2 styvers slant”.”
Aven Naguhandskriften finns ett recept pA Mandelmunkar dir det framkommer liknelser; i
receptet ska man kavla runda kakor som &r ”’sa stora som en bricka” och lite senare i receptet

ska man vika degen sa att den &r som en halvméne. Med exemplen vill jag peka pd att liknelsen

anvéndes i flera olika hushallsbocker och saledes dr en tydlig del av kunskapscirkulationen.

Ett visentligt steg for att receptet ska lyckas dr graddningen av bakverket och 1 recepten finns
ofta inga liknelser eller méttenheter kring just detta. Ofta beskrivs det hur man ska gora smeten
till kakan men inte négra instruktioner kring vad man ska ldgga smeten i, om den ska bakas i
ugn eller 6ver en eld, eller hur linge man ska baka kakan. Ett exempel &r receptet En dppeltdrta
dér olika ingredienser beskrivs och som ska blandas samman, receptet avslutas sedan abrupt
med orden “’sa #r det ritt gott.”!% Aven i receptet Att gora en cippelkaka beskriver man vilka
ingredienser som ska blandas ihop till en smet som ska “réres ihop med dpplarna och bliver sa
en kaka”!%! T dessa tva exempel ir det uppenbart att skribenten tyckt att det inte behdvs ndgon
utforlig forklaring for graddningen, men &dndé haft en tydlig forstdelse dver hur graddningen

ska utforas.

Det finns dven utforligare exempel pa beskrivningar av graddningen av kakorna. I receptet En
annan dppelkaka avslutar man med orden “bakas till en kaka i ugnen” och i receptet En

dppeltarta pd sdrdeles manér beskriver man graddningsprocessen vildigt utforligt med de

%8239 Morotskaka: Stensbdlehandskriften”, 39, haimtat 11.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9811-
1666946060; 52. Morotskaka: Naguhandskriften”, himtat 11.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10178-
1666949730.

99 236. Tallkottar och mandelbakelse: Naguhandskriften”, himtat 7.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-
10162-1666949570; ”37. Hambourgerbakelse: Hertondshandskriften”, hamtat 7.4.2023,
https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10544-1666953390.

100167, En dppeltarta: von Ackern-handskriften”, himtat 20.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10813-
1666956080.

101171, Att géra en dppelkaka: von Ackern-handskriften”, himtat 30.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-
10817-1666956120.
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andra recepten: sétt henne pa elden och grddda med lagom eld 6ver och under, det &r rétt en
skon #ppeltarta.”!%? Aven ett intressant exempel finns i receptet Till att géra morotstdrta.
Receptet avslutas med meningen; “grdddas i mandeltartsformen i ugnen eller pd glod med
smordeg i pannan in under.”'”® Genom denna avslutande mening synliggors en tydlig koppling
till kunskapscirkulation, i och med att sdttet att beskriva graddningen synliggor att alla inte hade
kunskapen kring hur den skulle griddas. I receptet pd morotstérta synliggors dven skribentens
forstaelse for att alla inte hade tillgang till en modern ugn, som var en relativ nymodighet under

1700—talet, d&ven skribentens syn pa omvérlden och geografiska avstdnd framkommer.

Ett axplock av sma bakverk med stor betydelse

I foljande avsnitt har jag gjort ett urval ur receptbdckerna pa recept som framkommer endast ett
i ett fatal exemplar i kdllmaterialet. I avsnittet lyfter jag upp recept pa pepparkakor, smébrod
och munkar, brinda mandlar samt nagra exempel pé olika kakor; for att i belysa hur mandeln

anvéndes och vilka trender man kan se i1 recepten.

Hélsosamma pepparkakor

En kaka med léng historia &r pepparkakan som blev vanligare i Finland under 1700—talet.'®
Samtidigt finns forskning som pekar pa att kakan funnits i Norden sedan 1300—talet. Den
bakades inte enbart till juletider, utan dven till manga andra betydelsefulla dagar under aret som
exempelvis nydr, trettondagen och pask. Pepparkakan bakades ocksd for ett storre
utbildningssyfte, och man menar att man redan under antiken ndrmade sig livets allvarsamhet

och slit genom sotsaker.'*

I Stensbolehandskrift finns receptet Att baka pepparkaka. 1 receptet beskrivs hur man forst ska
ta honung och blanda den med muskotblommor, kanel, ingefara, citronskal och pomeransskal i
en malmgryta. Direfter ska man rora ner rdgm;jol och 1ita det svalna. Nér det svalnat ska man

lagga 1 mandlar som &r skurna i remsor och lata det jisa, fore man ligger dem i ugnen. Nér de

10255 En annan dppelkaka: Stensbdlehandskriften”, himtat 21.4.2023 https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9827-
1666946220; ’67. En dppeltarta pa sardeles manér: Naguhandskriften”, hamtat 21.4.2023,
https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10193-1666949880.

10333 Till att gdra morotstérta: Naguhandskriften”, himtat 11.4.2023 https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10159-
1666949540.

194 Michelsson, ”Sarvlax”, 155.

105 Lonnqvist, Bakelser, 26-27, 60.
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kommit ur ungen ska man stryka dem med 61.!% Genom att utgé ifran receptet kan man peka pa
tvd intressanta faktorer; kunskapscirkulering och &dterkommande ideal. Genom att folja
honungen som ingrediens i receptet kan man peka pa att idéer frdn Centraleuropa har funnit sin
viag upp till Norden. Olika dekorerade kakor och brod med honung var sérskilt vanligt
forekommande i1 den delen av Europa. Speciellt Niirnberg &r en central plats for
honungsbakverken, dir bagarna for just honungsbakverken fick sitt egna skra 1648. Man kan
ocksa folja ett aterkommande ideal i kakan; hédlsa. Man forknippade kakan med att f4 god hilsa
1 och med att den inneholl s& manga kryddor, som exempelvis kardemumma, kanel, pomerans-

och citronskal. Annu #ldre kiillor menar att man ocksa skulle anvinda sig av peppar i degen.'”’

I Naguhandskriften finns ett annat exempel pd pepparkakor Pepparkaka av sirap. 1 receptet
anvinds inte mandlar per se, mandeln anvénds istéllet som en beskrivning for hur suckat'*® ska
hanteras. I receptet beskrivs hur man ska gora pepparkakorna, och i slutet pa receptet beskrivs
foljande arbetsmoment; %4 skalpund suckat, i smé skivor och tryck pd dem som och skalad
lang mandel, gridda dem sedan i en lagom varm ugn.”'” Hir anvéinds mandeln som ett sétt att
beskriva hur suckaten ska anvédndas 1 degen. Genom beskrivningen av mandeln tolkar jag det
som att ingrediensen har gitt frdn att vara en lyxvara till en alldaglig vara, som de flesta kan
relatera till. Om véldigt fa skulle veta hur en skalad mandel kinns, skulle det ju inte vara ndgon
vits att beskriva den sd. Mandeln blir med andra ord en ingrediens som majoriteten av ldsarna

delar samma kunskap och uppfattning kring.

Genom titeln pa receptet Pepparkaka av sirap skapas dven en viss positionering av ingrediensen
sirap. Jag tolkar det som att det dr ndgot sirskilt eller extravagant med ingrediensen, eftersom
om det vore en alldaglig ingrediens som ingdr 1 alla pepparkasrecept skulle man ha en mera
allmén rubrik som exempelvis receptet At baka pepparkaka. Forskningen pekar pa att man
anvinde sirap eller honung for att sota kakorna. En annan intressant ingrediens ér pottaska som
anvands 1 receptet fran Naguhandskriften. Genom receptet kan man peka pa att man tagit
inspiration fran éldre typer av pepparkakor, eftersom man i regel anvinde pottaska eller

hjorthornssalt som jasningsmedel i kakor i de édldre recepten.''”

106137, Att baka pepparkaka: Stensbdlehandskriften”, himtat 19.2.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9909-
1666947040.

107 Lénnqvist, Bakelser, 60.

108 Kanderade skal av frukter till arter i sliktet Citrus. Suckat anvinds vid smaksittning av bland annat bakverk.
Ordet ndmns pa svenska tidigast pa 1630-talet.

10962 Pepparkaka av sirap: Naguhandskriften”, himtat 20.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10188-
1666949830.

10 1dnnqvist, Bakelser, 60—61.

32



Smébrod och munkar

Under mitten av 1700—talet blev det vanligt att baka mjuka kakor och smabréd. Smébroden éts
tillsammans med kaffet och var ett sa kallat nymodighets pafund. Man anvénde sig inte sa ofta
av ugnen, utan man foredrog stekning och fritering som metoder for att géra munkar, struvor
och vafflor.""" T receptbockerna framkommer fem olika recept pd munkar ur fyra olika

receptbocker.

I receptet Mandelmunkar har mandeln en central roll. Receptet borjar med en upprikning av
ingredienserna som ska blandas for att gora en munksmet; “Ett 2 skdlpund mandel, 8
dggeblommor, mandeln skall stdtas vil sénder med rosenvatten ritt sma”.!'? Nir man sttt
mandeln med rosenvatten ska man blanda det med andra ingredienser for att till sist ldgga
munkepannan pa elden. I receptet anvinds alltsa ingen ugn, istéllet anvinds kol for att virma
pannan. I ett annat recept med samma titel, Mandelmunkar, anvinds mandeln ddremot som en
ingrediens fOr att ge smak till munkarna. I receptet star uttryckligen “mandel efter smak™ vilket
indikerar att man alltsd anvinde mandeln som en extra ingrediens for att ge smak till bakverket,
och som vid behov kunde limnas bort frin receptet. !> Ett helt annat typ av recept ir Att baka
mandelmunkar ddr man forst ska koka ris med mjolk till en grot, for att sedan blanda i andra
ingredienser och baka smeten som “lika som andra munkar.”!'* Mandeln anvinds genom att

man ligger i ndgra stotta mandlar i smeten, men ir inte avgdrande fOr att bakverket ska lyckas.

Det finns dven ett recept pa Att fylla dpplen, som i sig inte dr ett recept pa munkar men som
gors som om det vore munkar. I receptet anvdnds sdtmandel i en fyllning, som ldggs 1 dpplen,
som 1 sin tur ticks med en deg. I receptet stdr det i slutet; sedan bakar man dem som andra
munkar”, vilket i sig dr ett tecken pa att man hade kunskapen kring hur man gér munkar, och

att man anvinde kunskapen for ett bakverk for att gora ett annat.!!>

Genom att ldsa och begrunda recepten synliggors en méngsidig anvédndning av mandeln; man
kunde anvéinda den for extra smak i bakverket, som stott tillsammans med rosenvatten eller helt
enkelt som en fyllning 1 ett bakverk. I recepten framkommer ocksé andra lyxiga och dyrbara

varor sasom risgryn, kryddor som socker, kanel och korinter.

"1 Michelsson, ”Sarvlax”, 155.

112284 Mandelmunkar: Stensbolehandskriften”, himtat 1.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9856-
1666946510.

113240, Mandelmunkar: Herton#ishandskriften”.

114>166. Att baka mandelmunkar: von Ackern-handskriften”, himtat 16.2.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-
10812-1666956070.

115187, Att fylla dpplen: Stensbolehandskriften”, himtat 1.4.2023, https://urn.fi/lURN:NBN:fi:sls-9959-
1666947540.
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Brinda mandlar

Arbetssitt, kunskap och sociala nitverk synliggdrs i recepten pa brinda mandlar. I materialet
finns totalt fyra recept ur fyra olika handskrifter. Ett exempel pa hur sociala natverk synliggors
i recepten dr genom receptet Tant Jeanetes brinda mandlar.’’% 1 receptet finns per se inget som
antyder att arbetssatten eller att kunskapen dr ny, men genom rubriken pé receptet synliggors
ett socialt nitverk som skribenten till receptet var en del av. I motsats till ett recept pa
mandelkaka eller sockerkaka som har en vildigt intetsdgande rubrik, kan man inte koppla det
direkt till ndgot storre socialt ndtverk. Namnet i receptet, Tant Jeanetes brinda mandlar, starker
ddarmed ocksa teorin kring att man 1dnade och utbytte recept sinsemellan slaktingar och vénner,
for att sedan skriva in receptet i sitt egna hafte eller hushallsbok.!'” Dock finns det inga svar

genom receptet pd vem tant Jeanete var eller vilken koppling hon hade till garden.

I recepten framkommer det en liknande uppfattning kring hur arbetsprocessen ska ga till for att
f till brinda mandlar. Man behdver mandlar, socker och i vissa fall ndgon typ av vitska som
over en eld blandas ithop, for att sockret ska smilta och fastna pd mandlarna. Recepten dr 6verlag

sddana att det inte gar att fullfdlja utan sjdlva mandeln, den dr huvudingrediensen i receptet.

Arbetsprocessen beskrivs vildigt noggrant och steg for steg leds ldsaren in 1 de olika
arbetsmomenten, exempelvis framkommer det i ett recept fran von Ackern-handskriften att man
ska ta bort de sondriga mandlarna fore man borjar ligga mandlarna och sockret pa elden.!!® 1
ett recept fran Stensbolehandskriften beskrivs det exempelvis vilka typer av redskap man ska
anviinda, i detta fall en spada och en kittel.!!” Hir synliggérs ocksa det faktum att man behovde
tillgang till olika redskap 1 koket for att géra maten, ndgot som ofta kanske gloms bort i och

med att det inte framkommer sa ofta i recepten.

Olika exempel pa kakor med mandel
I kdllmaterialet finns flera olika typer av kakor som bara finns i nagra enstaka styck. Nagra
exempel ar Grdddkaka, En annan kaka, Kaka av fdrska hasselndtter och Sockerkaka. Genom

recepten synliggors mandelns stora anvandningsomrade.

116 109, Tant Jeanetes brinda mandlar: Hertondshandskriften”, hamtat 15.4.2023,
https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10616-1666954110.

7 Lindqvist, ”Jordnira”, 99-102, 105.

1182143 Brinda mandlar: von Ackern-handskriften”, himtat 1.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10789-
1666955840.

1192748 Brind mandel: Stensbolehandskriften”, himtat 2.4.2023, https://urn.fi/lURN:NBN:fi:sls-10020-
1666948150.
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Det finns tre olika recept pa griaddkakor i von Ackern-handskriften dér det fiordigt beskrivs
ndgra ingredienser och hur bakverket ska gridddas. I receptet Griddkaka ska man anvinda
ingredienserna dgg, gradde, smdr, mjol och kryddorna kanel och socker. Man ska dven anvénda
bittermandel, men det specificeras inte uttryckligen hur den ska anvindas.'?° I det andra receptet
pa Grdddkaka ska man ocksa anvinda ingredienserna smor, dgg och gradde, men istillet for
mjol ska man anvédnda sig av semlor. Man ska dven tillsdtta ”en ndva mandel” i smeten.
Receptet avslutas med instruktionerna ’sedan graddas som en annan pudding”, vilket indikerar
att man hade kunskapen om hur pudding gjordes, men inte forstdelsen over hur en graddkaka
gjordes.'?! I receptet Sotgriddskaka ska man tillsitta ingredienserna #gg, franskt vin, stott
mandel med rosenvatten, socker, citron och vispa ihop till en smet. Man ska grddda kakan

antingen i ungen eller p& gloden.!*

Forutom recept pa graddkakor finns det dven flera recept pa sockerkakor ur olika handskrifter.
Utmaérkande for sockerkakorna &r att de alla gors av stora mangder dgg och vetemjol, och forstas
innehéller mandel. I receptet Sockerkaka anviands exempelvis 15 stycken farska 4gg och 28 lod
gott vetemjol, vilket i dagens métt motsvarar cirka 3 deciliter mjol. I receptet anvénds ocksa
bittermandel som ingrediens.'?* Aven i receptet Sockerkaka anviinds 15 dggulor och 8 vitor och
1 skélpund mjdl, vilket motsvarar néstan fem deciliter mjol i dagens matt. Mandeln anvénds i
receptet genom att man satter till hur manga mandlar man vill efter den smak man vill att kakan
ska ha.'?* I receptet Sockerkaka med mandel anvinds en 4dnnu stérre mingd; 28 dggegulor, 20
dggevitor och 12 lod vetemjol. I detta recept ddremot ska man anvénda ’2 skdlpund sdtmandel
och “négra bittermandlar ibland.”'?* I exemplen anvinds stora mingder med ingredienser, men
man det finns dven exempel pa recept i handskrifterna som anknyter till helt nya former av

ingredienser, bland annat drtm;jol.

Det finns tva recept pa Tdrta av drtmjol som finns 1 Villndshandskriften och

Haudoishandskriften. I recepten dterges exakt samma matt pd ingredienserna och recepteten

120922, Griddkaka: von Ackern-handskriften”, hiimtat 17.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10868-
1666956630.

121151, Griddkaka: von Ackern-handskriften”, hiimtat 14.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10797-
1666955920.

12289, Sotgriddskaka: von Ackern-handskriften”, himtat 20.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10735-
1666955300.

1232219. Sockerkaka: Stensbolehandskriften”, himtat 20.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9991-
1666947860.

124223 Sockerkaka: Haudoishandskriften”, himtat 20.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10454-
1666952490.

1255 Sockerkaka med mandel: Hertondshandskriften”, himtat 15.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10512-
1666953070.
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foljer 6verlag samma uppbyggnad och ordval, det enda som mérkvért skiljer sig mellan recepten
ar att det 1 Villndshandskriften star till sist i receptet; “en droppe luckt vatten tages till vart 4gg
och kan ej skiljas frin mandelbakelse.”'?® Det finns med andra ord mycket som tyder pé att
recepten dr avskrivna fran ndgon annans hushallsbok eller tryckt kokbok. Ett tydligt tecken pé

kunskapscirkulering.

Intressant med recepten dr ocksa att det utforligt beskrivs hur man gor drtmjol. Till skillnad fran
manga andra recept beskrivs arbetsprocessen utforligt; man ska forvélla drterna sé att skalet
lossnar, torka drterna i ugnen och sedan mala eller stota sonder dem. Mojligtvis kunde alltsa
denna utforliga beskrivning av hur man gor drtmjolet dven vara en indikator pa att man inte
hade denna kunskap, till skillnad frdn s& manga andra recept dér man fiordigt skriver ut hur

man skapar egna ingredienser.

Forutom mandeln finns det ocksé andra typer av nétter som framkommer i recepten, ett exempel
hittas i receptet Kaka av firska hasselnotter. 1 receptet anvinds bade stmandel, bittermandel
och hasselnotter som blandas ithop med de andra ingredienserna, som i sin tur sedan bakas med
en tartdeg.!>” Aven rubriken pa receptet #r intressant i och med att den indikerar att man inte
bara skulle behova ha tillgang till hasselnotterna, man skulle dven ha farska saidana. Med andra
ord reflekteras inte bara anvdndningen av ndtter, utan &ven varucirkulationen och
konsumtionsmonster. I kéllmaterialet finns inte andra recept ddr man anvénder sig av andra

typer av notter, vilket gor detta recept dr vildigt unikt for materialet.

126 266, Tarta av drtmjol: Haudoishandsrkiften”, himtat 27.3.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10497-
1666952920, 735. Tarta av drtmjol: von Ackern-handskriften”, hamtat 27.3.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-
10292-1666950870.

12749 Kaka av firska hasselnotter: Stensbolehandskriften”, himtat 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 ritter

I detta kapitel undersoker jag hur kunskapscirkulering, trender och arbete framkommer i
recepten. Sammanfattningsvis undersoker jag 1 detta kapitel; risgryn, puddingar, ritter gjorda
pa kott, fisk och rovor, brod, mjolkdrycker och mjolkrétter, samt rétter kopplade till
fastlagstisdagen.

Jultraditioner och lyximporterade risgryn

Matlagning och maéltider dr ndra forknippat med traditioner och olika hogtider, vilka kréver
mycket forberedning for att kunna avnjutas vid precis rétt tid. Det kunde variera nir man
borjade forbereda maten, exempelvis borjade julforberedelserna redan i oktober med att man

slaktade djur och i november bérjade man forbereda lutfisk.!?®

Redan under 1600—talet tog sig julfirandet uttryck genom att paborjas redan i borjan eller i
mitten av december och fyllas med ndjen, utklddsel, fester, krogbesok, marknader, umgéinge
och kyrkobesok. Firandet slutade inte efter ett specifikt datum; efter julen skulle man ocksa fira
in det nya éret. Alla stinden i samhéllet var delaktiga i firandet, men naturligtvis med olika
utgdngspunkter och syften. Det finns inte s& manga killor bevarade som kan berdtta hur
julfirandet egentligen var under denna tid, men det kédllmaterial som finns bevarat ar till

exempel i form av forbud och férmaningar utfirdade av myndigheterna.

De hogre stdnden sdsom prastgirds- och herrgirdsfolket besokte varandra i ett noga upplagt
schema som kunde pégd i flera veckor, dér det huvudsakliga syftet var att umgas och stédrka det
sociala kontaktndtet, roa sig med spel och dans, och framfor allt att samlas kring stora
middagar.'® Det ar forst i slutet av 1700—talet som man borjar anvédnda uttrycket julmat, da med
en liknande definition och syfte som anvinds 1 dag, med bestimda rétter som dts under

julaftonen eller julledigheten.

En rétt som forknippades med julhdgtiden ér julgrot gjord pa risgryn. Risgrynsgréten var en

delikatess som kunde dtas under hela aret och som var forknippad med lyx i och med de dyra

128 Bo Lonngvist, red., ”Ankedverstinnan Jigerhorn pa Briindd gérd: Ett kvinnohushall i Helsingfors kring

18207, Kulturens byggstenar: festskrift till Anna-Maria Astrom: Brages drsskrift 2007-2011 (Helsingfors: Brage,
Sektionen for folklivsforskning, 2011), 129.

129 Anne Bergman och Carola Ekrem, Stora finlandssvenska festboken, Skrifter utgivna av Svenska
litteraturséllskapet i Finland, nr 833 (Helsingfors: Stockholm: SLS, Svenska litteraturséllskapet i Finland; Appell
forlag, 2020), 19-22.
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importerade risgrynen. Ett recept pa risgrynsgrdt En god rdtt av ris och mandel hittas 1
Stensbolehandskrift. I receptet instrueras man ta stott eller malet ris och ldgga det i sjudande
vatten tills det har mjuknat. Mandeln anvénds i receptet genom att den kramas ur s att det
kommer en tjock mandelmjolk, som i sin tur kokas upp tillsammans med riset. Receptet avslutas
med att grdten garneras med socker, kanel och mandel skurna i strimlor.'*® Anviindningen av
risgrynen var inte begransad till enbart grot, vilket ritten Riskaka visar. Det var populért att
lagga risgrynen ocksa i andra rétter, bland annat i kakor gjorda av ris. Det finns totalt tre olika
recept ur tre olika handskrifter, och likheter mellan recepten dr att de alla utgér ifran att man
maste gora en risgrynsgrot forst fore man kan borja med receptet. Nér groten ér fardig ska man

tillsétta olika ingredienser sé att man far en smet som kan griaddas.

I receptet Riskaka ur Stensbolehandskriften ska man tillsdtta bland annat en liten semla, dgg,
rosenvatten, socker och kanel for att fa en smet som kan bakas i ugnen. Mandeln &r egentligen
inte en del av receptet, utan nimns i sista meningen i receptet; Malna risgryn goras av pa
samma manér, allenast mandel skall och vara diar uti”.!’! Samma tendens hittas i
Haudoishandskriften dir man i receptet pa Riskaka ska gora en smet och varva den i en 14da
med krusbdr, for att sedan griadda 1 ugnen. Sista meningen 1 receptet dr; “Rismjolskaka lagas pa
samma sétt, men mandel sittas till.”!3> Endast i receptet frén Naguhandskriften ska man
anvdanda mandeln i receptet. Man stoter 9 eller 11 bittermandlar” med rosenvatten for att lagga
till det i smeten, for att sedan gridda tartan i en tirtpanna pa smordeg.'*® Anviindningen av
mandeln 1 ratter gjorda pd risgryn kunde med andra ord variera, men recepten visar dven hur

mandeln kunde anvéndas genom olika traditioner och hogtider. Recepten visar dven dnnu en

gang att man ofta kombinerade olika dyra importerade ingredienser.

Den vita fastan — ett utrymme for experiment och nya idéer

Koket under 1700-talet var ett rum for experiment och nya idéer, dir nya ravaror och
arbetstekniker frodades. Mojligheten att rora sig runtom i virlden resulterade i att ménga

kryddor och speciellt gronsaker kom fran mellandstern till vastvarlden, och innebar att man i

1302204, En god ritt av ris och mandel: Stensbdlehandskriften”, himtat 15.3.2023,
https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9976-1666947710.

13153 Riskaka: Stensbdlehandskriften”, himtat 31.3.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9825-1666946200.
132249 Riskaka: Haudoishandskriften”, hamtat 31.3.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10480-1666952750.
133748, Riskaka: Naguhandskriften”, himtat 30.3.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10174-1666949690.
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Europa bland annat borjade med den arabiska traditionen att firga mat.'** I hushéllsbockerna
finns inga hanvisningar till hur maten borde se ut farg- eller formmissigt, men genom den flitiga
anvindningen av kryddor kan man forestélla sig att den var vildigt fargrik. Kryddor som kanel,
kardemumma, muskotblommor, vanilj anvéndes flitigt i nistan varje recept oberoende om det

var en salt matrétt eller ett sott bakverk som gjordes.

Mandeln anvéndes flitigt i matlagningen delvis pa grund av att den var en mangsidig ingrediens
som kunde anvindas till bdde sota och salta ritter, men dven som dryck, fett, medicin och till
huskurer.'*> Néten har en ljus firg som ocksé kom viil till pass under fastan som infoll fore
pask, i och med att man under forfastan endast fick dta och dricka vit mat. I praktiken &t man
alltsd mat gjord pd mjol och mjolk, men #ven exempelvis mandlar i Finland. Aven
fastlagstisdagen hade en central roll 1 forberedelserna infor fastan i och med att fastlagstisdagen
infoll dagen fore fastan inleddes, dock ir inte fastlagstisdagen en officiell del av kyrkoéret.!3® 1
dagens 2020—samhélle ar det svart att forestélla sig religionens stora betydelse och centrala roll
i samhéllet under 1700—talet, och det gér nog inte att understryka hur stor del religionen hade i
livet under tidsperioden. Att vara del av fastan eller att fira pask var helt enkelt inte nigon

diskussion.

I receptbockerna finns det flera recept pa bdde mjolkratter, hur man gor egen mandelm;jolk och
dven recept pa hur man gor egen mandelmassa och hetvigg till fastlagsbullarna, vilket pekar pa
en tydlig koppling till religionen. Ett tydligt tecken pa kunskapscirkulation dr att ndstan alla
herrgardar hade recept pa liknande rétter och saledes dven en liknande uppfattning kring vilken

mat som skulle fortdras under hogtiden.

I fyra olika handskrifter finns recept pa mandelmjolk; sex olika recept pd mandelmjolk, ett
recept pa Att géra pomeransmjolk och ett recept pa [Dryck pa mandlar, fron och rosenvatten].
Det framkommer liknande tendenser i recepten pd mandelmjolk i anvéindning av ingredienser,

arbetssdtt och sétt att bygga upp recepten.

Ett exempel pd mandelmjdlk finns 1 Naguhandskriften. I receptet beskrivs hur man ska stota
mandel och bittermandel tillsammans med killvatten. Man ska sedan vrida massan igenom ett

klade, for att sedan arbeta med massan igen, fOr att sedan en sista gdng sila det igenom ett klade.

134 Melitta Weiss Adamson, “Professional Cooking, Kitchen, and Service Work™, i 4 Cultural History of Food in
the Medieval Age, red. Massimo Montanari, 1:a uppl. (Bloomsbury Publishing Plc, 2014), 107124,
https://doi.org/10.5040/9781350044579.

135 Weiss Adamson.

136 Bergman och Ekrem, Stora finlandssvenska festboken.
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Till sist ska man ligga till rosenvatten, kanelvatten och socker.!3” I ett annat exempel fran von
Ackern-handskriften ska man koka mjolk, mandel och lite vetebrdd, for att sedan stota och sila
det igenom en harduk. Till sist kokar man upp mandelmjélken igen for att 14gga sockerbrod
under och socker dver.!*® I ett recept fran Hertondshandskriften ska man for att fi en kanna
mandelm;jdlk ta s6t- och bittermandel, socker, kardemumma, kanel och citronskal. Man ska
stota mandeln ”s& fin som man kan” for att sedan ldgga den i kéllvatten eller uppkokt vatten.

Det ska sedan silas genom ett harsikt for att sedan toppas av med socker.!*’

I recepten pa mandelmjolk framkommer mandeln som ravara tydligt, men dven manga olika
kryddor som var vanliga under tidsperioden. I recepten reflekteras ocksa ett gediget arbete; man
ska bland annat skala, stota, sila, krama ur, vrida, koka upp, vénta och vispa. Satten man gor
mandelmjdlken varierar fran recept till recept; man kan exempelvis koka upp vétskan eller bara
stéta mandeln tillsammans med vatten.'*° Tydligt r det ind4 att man delar en uppfattning kring

vad mandelm;jolk &r for ndgot och hur man gor det.

I kdllmaterialet finns dven sex olika recept pd mjolkrétter. Intressant nog hittas recepten i tva
olika receptbocker; Stensbolehandskriften och Naguhandskriften. Recepten varierar i form av
vilka ingredienser som anvinds, i ett recept anvdnds dpplen, i ett annat anvéinds gulor.
Huvudingrediensen i recepten bestdr av mandel, vilket d4ven rubriken antyder, och i recepten
anvinds ingrediensen pé lite olika sétt. Ett exempel ar En mjélkrdtt av mandel dir mandeln
forst ska ligga 1 blot 1 tva timmar, for att sedan silas genom ett kldde och sedan for att kokas
upp. Saledes ar det sjdlva mandelmjolken man forsokte komma at i receptet. I ett annat recept
En mjolkrdtt med mandel ska man stéta mandeln fore man ldgger den 1 gradde. Déarefter ska det

kokas tills det blir tjockt.

Fastlagstisdagen — nya traditioner och en hetvigg

En stor orsak till att fastlagsfirandet vaxer sig s populdrt och stort i Finland grundar sig den
ryska tiden och framfGr allt i spridningen av ryska idéer och traditioner. Under 1700—talet var

det ovanligt med nagon typ av firande pa fastlagstisdagen, och om man uppmirksammade

13774 Mandelmjolk: Naguhandskriften”, himtat 30.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10200-1666949950.
138 2154, Mandelmjolk: von Ackern-handskriften”, himtat 30.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10800-
1666955950.

139244 Mandelmjolk: Hertonishandskriften”, himtat 1.5.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10551-
1666953460.

140 For fler exempel pd mandelmjdlk se 94. Mandelmjdlk ur von Ackern- handskriften och 202. Mandelm;jolk ur
Stensbolehandskriften.
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dagen pé nagot sitt, till exempel genom att géra och éta en hetvigg, sa begransade idéerna och

traditionerna sig till de allra finaste kretsarna.

I Ryssland firade man i en veckas tid infor fastan vilket naturligt ledde till att manga finldndska
entreprenorer dels passade pa att sélja sina varor och tjanster under festligheterna, dels ledde
det ocksa till att man fick en insyn i de ryska traditionerna. Under den ryska tiden borjade man
ocksa alltmer att se till St. Petersburg som ett kunskapscentrum varifran man kunde hédmta
manga idéer och inspiration. Samtidigt flyttade ocksa manga ur den ryska Overklassen till
Finland, vilket ledde till att ndjeslivet 1 Finland fick ett uppsving och nya traditioner. Redan
under 1830-talet var fastlagsfirandet stort i Finland och tog sig uttryck i diverse olika ndjen

sasom dans, maskerader och teater.

Firandet tog sig uttryck dven i maten och ett exempel ar den tyska matritten hetvigg som
borjade dtas under 1700—talet i de allra finaste hemmen.'*! I Naguhandskriften finns ett recept
pa hetvigg enligt den tyska stilen dd man gropte ur en semla och gjorde fyllning av inkramet.
Niér fyllningen var fardig skulle man fylla semlan med den, for att sedan ldgga semlorna i en
kittel. Nar de var fardiga skulle man fylla kitteln med en kryddad s6tmjolk och stré pa socker
och kanel tills semlorna var tickta. I receptet anvinds mandeln genom att man stotte den
tillsammans med andra ingredienser sdsom rosenvatten, smor och socker, for att skapa

fyllningen till semlan.'#?

Den mera moderna varianten 1 form av fastlagsbulle blev kutym under 1850-talet.
Fastlagsbullen fylldes med mandelmassa, och ett sddant recept hittas i Hertondshandskriften.
Receptet Mandelmassa som kan konserveras bestar av socker, sdtmandel och bittermandel.'®
Receptet reflekterar flera olika aspekter av kunskapscirkulering; dels reflekteras idéernas stora
avstand, det vill sdga hur langt ett recept kunde resa for att sedan hittas i en hushéllsbok. Idéen
om mandelmassa sidgs ndmligen komma fran Tyskland, och har nu hittat sin vdg dnda till
Stensbolegérd i1 Finland. Dels reflekteras ocksa arbetssittet, 1 vilket man skapar mandelmassan.
Man anvéinder en mortel for att stota samman mandeln och sockret, ett arbetssétt som blev allt

populdrare under 1700—talet.

Négot som ligger ndra mandelmassa &r marsipan. Receptet Huru man skall géra marsipan finns

1 handskriften for Stensbolehandskriften. I receptet ska man pa liknande sitt som ndr man gor

141 Bergman och Ekrem, Stora finlandssvenska festboken.

14286, Hetviigg: Naguhandskriften”, himtat 1.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10212-1666950070.
14335 Mandelmassa som kan konserveras: Hertonishandskriften”, himtat 5.4.2023,
https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10542-1666953370.
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mandelmassa stota mandeln i mortel, men forst ska man bl6ta och skala mandeln. Rosenvatten,

4dgg och socker blandas ner i degen for att sedan bakas i en tartpanna.'#

Vért dagliga brod — anvindningen av kryddor i brodbak

I handskrifterna finns det forvanansvért i recept pa hur man gor eget brod, vilket ar intressant
1 och med att brodet hade en stor central roll i savil det andliga som det vardagliga livet under
1700—och 1800—talet. Brodets centrala roll reflekteras genom de fyra olika sddesslagen som
odlades; vete, korn, havre och rag. Sddesslagen, och speciellt rdgen, var en viktig ravara att géra
brdd av och dess stora betydelse for folket framkommer dels genom den stora hungersnéd som
infaller genom att skordarna misslyckas. Om man skulle ha haft en mera méangsidig kost, skulle
inte missvéxtaren ha haft samma kontroll 6ver befolkningen.'** I det andliga livet har brodet ett
stort symbolvirde som manifesterades redan i det gamla testamentet dér brodets stora betydelse
for minniskan framkommer genom att man &t osyrat brod nér Israels folk befriades fran
Egypten. Aven den sista maltiden #r en central hiindelse och symbolik dir brodet har haft en

viktig roll, da Jesus refererade till sin kropp genom att bryta brodet mellan larjungarna.'*

Brodets olika syften avspeglar ocksa varfor det i kdllmaterialet finns sé fa recept pa brod; om
syftet med receptbdckerna var att samla pa recept som kunde fungera som inspiration eller
nytidnkande idéer 1 koket forklarar det delvis varfor de enda recept som finns pa brod ar recept
pa mandelbrdd, kanelbréd och bittermandelbréd. Recepten innehaller med andra ord nya typer
av ingredienser, arbetsmetoder eller idéer som man inte var bekant med fran forut. Intressant ar
dven det faktum att det utover dessa tre recept pa brod finns tva recept till som dock inte
innehaller mandel. Recepten finns 1 Haudoishandskriften och Hertnodshandskriften och bestér

av tebrdd- och vortbrodsrecept.

I receptet Att gora mandelbrod ska man anvénda mandel, socker och dgg som ingredienser for
att gora brodet. Det ska sakta griiddas i en tartpanna med eld bide dver och under.'” Aven i

receptet Att gora bittermandelbréd ska man anvinda mandel, socker och dgg for att gora

144>190. Huru man skall gora marsipan: Stensbolehandskriften”, hdmtat 5.4.2023,
https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9962-1666947570.

145 Christina Lodenius och Jérgen Lodenius, Det dagliga brodet”, i Finlands-svenska matboken (Helsingfors:
Schildts, 1992), 59-61.

146 1 6nnqvist, Bakelser, 13-16.

14786 Att géra mandelbrod: von Ackern-handskriften”, himtat 25.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-
10732-1666955270.
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brodet.!*® Intressant med dessa tva recept ar att de inte dver huvud taget innehéller nagot mjol,
men det som verkligen utmérker tidens anda &r anvéndningen av socker och kanel. I receptet
Kanelbrod ska man tilligga bade dgg och socker, mandel, kanel och ett gott vetem;jol.
Utmaérkande 1 receptet dr att man ska tilligga 1 skalpund finsiktat socker, vilket i dagens matt
motsvarar cirka 450 gram socker, tillsammans med 8 dgg och fyra deciliter vetemj6l.'* Brodet
méste med andra ord ha varit véldigt sott. Huruvida syftet med brodrecepten var att man
verkligen skulle laga dem eller om de fungerade som en inspiration, &r det tydligt att man

anvénde sig av dyrbara ingredienser for att gora broden.

En nagot mera ovidntad ingrediens i recepten &r fardigt brod som anvénds som ingrediens.
Broden bakades alltsé inte bara i hemmen utan anviandes ockséa som en révara i flera olika typer
av recept. I receptbdckerna finns det sammanlagt fyra recept pa kakor som gjorts utav surt brod.
Det som samtliga recept har gemensamt 4r att man river ner brodet och sedan dranker det i vin
fore man lagger i det i smeten. Andra ingredienser som anvands i recepten dr mandel, socker,

citroner, dgg och smor.'*

Salta ritter, rovor och en jimforelse pa puddingar
Recepten pa salta ritter med mandel i kdllmaterialet bestar av kottrétter, fiskrétter och ritter
gjorda pa gronsaker och brod. Totalt finns det 12 recept pa salta ritter dir man ska anvinda

mandel, men otaligt fler i handskrifterna.

P& herrgardarna forekom som sagt tradgéardsskotsel i stor utstrackning. I kapitel 3 under
rubriken trddgérdskakor: synen och anvdndningen av gronsaker och frukt redogér jag for
tridgdrdens och skotselns roll 1 herrgérdslivet. Till skillnad frén det stora antalet recept som
anknyter till gronsaker och bakverk, finns det endast tre recept som kan aterkopplas till den

salta matlagningen.

Recepten dr fran Hertondshandskriften som dterknyter till trddgarden och de salta rétterna;
Fyllda rovor, En forrdtt och Fyllda mordtter. Mandeln anvéinds pa liknande sitt 1 recepten

Fyllda rovor och Fyllda morotter, genom att man forst skulle koka gronsakerna och sedan gropa

1482194, Att gora bittermandelbrod: Stensbolehandskriften”, himtat 27.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-
9966-1666947610.

14974 Kanelbréd: Hertondshandskriften”, hdimtat 1.5.20233, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10581-1666953760.
130 For exempel se: 22.Att gora surbrodskaka ur von Ackern-handskriften, 162. En vinkaka med surt brod ur
Stensbolehandskriften, 67. En kaka av surt brod ur Naguhandskriften, 68. En kaka av surt limpebrod ur
Stensbolehandskriften.
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ur innehéllet. Innehallet blandades med olika ingredienser sasom dgg, mandel, sirap, salt och
socker, rivet brod; for att sedan griddas i ugnen.'>! I receptet En forritt skulle kalrétterna kokas
och sedan rivas. Sedan ska det blandas med olika ingredienser, exempelvis griadde, socker,
smor, ett gott brod, bittermandel och mandel. Mandeln ska stotas fint. I receptet star inte att hur

ritten ska griddas eller tillagas. !>

Kott- och fiskritter — ndgra olika exempel

I ritterna Lemonsoppa pa kalv- eller honskott och Smd pastejer av oxtungor reflekteras
anviandningen av kryddor. I recepten skrevs det séllan ut att man skulle anvidnda sig av salt,
men ett exempel pa ett receptet dér det uttryckligen skrivs ut dr i Lemonsoppa pd kalv- eller
honskott, man ska koka kottet med salt.!>® Orsaken till att man inte nimner salt som en krydda
grundar sig i1 det faktum att mycket av maten var saltad for att hélla i 1inga tider, det behdvdes
med andra ord inget salt eftersom rivarorna redan var saltade.'>* Aven i receptet Smd pastejer
av oxtungor framkommer anviandningen av kryddor, socker och kanel, och i receptet Fyllda
hons anvands manga olika kryddor; saffran, korinter, muskotblomma, ingefara, kardemumma,

1 155

ingefdra och mande Att anvinda mycket kryddor var helt tidens anda, och kunde dven

anvindas till att dolja vissa smaker frén vissa ravaror eller frdn forvaringen av ingredienserna.

Ett exempel pd farggrann mat hittas i receptet Fyllning till krdiftskal i pastej. Kriftorna var
populdra under 1700—talet framst for att de gav en vacker farg till maten, och i rubriken pa
receptet Fyllning till krdftskal i pastej betonas de roda kriftskalens stora roll i rétten. Kriftor
var populdra inom matlagningen, och var stindigt forekommande pa matborden under 1700—
talet.!*® I receptet finns olika riktlinjer for hur man kan géra receptet, om man bara har skalen
kan man blanda ingredienserna sotgradda, muskotblomma, socker, rivet brod, bittermandel och

dggulor for att fylla skalen. Ett annat alternativ &r att fylla skalen med en mandelsmet och lite

151253 Fyllda rovor: Hertonishandskriften”, himtat 2.5.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10560-
1666953550; 95. Fyllda mordtter: Hertondshandskriften”, hamtat 1.5.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-
10602-1666953970.

15250, En forritt: Hertondshandskriften”, héimtat 2.5.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10557-1666953520.
1332112, Lemonsoppa pa kalv- eller honskott: Naguhandskriften”, himtat 1.5.2023,
https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10238-1666950330; ”99. Sma pastejer av oxtungor: Stensbdlehandskriften”,
hamtat 1.5.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9871-1666946660.

154 Johanna Ilmakunnas och Mirta Norrback, ”Arbete och rum i herrgardens vardag”, Hushdllsbok for Stensbile
gard.: recept, rdd och huskurer fran 1700-talet, Skrifter utgivna av Svenska litteratursillskapet i Finland,
nummer 845 (Helsingfors: Stockholm: Svenska litteraturséllskapet i Finland; Appell Forlag, u.a.), 11-66.
155250, Fyllda hons: von Ackern-handskriften”, himtat 1.5.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10696-
1666954910.

136 Norrback, 3. Kakor, kréftor och kryddor — typiska drag i 1700-talskulinarismen”.
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saffran. Ett tredje alternativ, som uppges vara det bista séttet, r att hacka kraftstjartar och fylla
skalen med dem.'>” Alla tre fyllningar innehéller ingredienser som gor fyllningen firggrann,

men speciellt anvindningen av saffran och kriftskalen bidrar med starka farger.

Recepten pa de salta rétterna foljer samma monster som de dvriga recepten; man anvander

mycket kryddor for att gora en farggrann mat, som ér forankrad i traditioner och trender.

En jimforelse pa puddingar

Pudding serverades traditionellt som en huvudritt och kunde bestd av exempelvis brod, fisk,
kott eller mirg.!>® Rittens popularitet pA matbordet reflekteras genom det stora antalet recept i
handskrifterna, 12 olika recept fran fem olika handskrifter. I och med det stora antalet recept
tolkar jag det som att man ofta gjorde denna rétt, dd man ville ha olika typer av recept av jimfora
med och ldra sig av. I receptens rubriker framkommer tydliga kopplingar till andra geografiska
orter, tillredningssitt eller sirskilda ingredienser, vilket sig &r en klar koppling till

kunskapscirkulering.

En tydlig koppling och anvdndning av mandeln finns i alla recept, men ett recept som star ut
frdn mingden &r En mandelpudding lagom stor. I receptet, som genom ingredienserna ser ut att
vara mer en dessert dn en huvudritt, har mandeln en central roll. S6tmandeln ska stotas fint
med rosenvatten och blandas till en fyllning bestdende av dgg, bittermandel, griadde, smor,
ménga olika kryddor och dpplen. Fyllningen griddas med en smérdeg i ugnen.'” Genom
receptet framkommer anvindningen av mandlar, men dven méinga olika kryddor, och

anvindningen av ugnen.

I recepten En kokad pudding och En pannpudding framkommer en tydlig koppling till
tillredningssdtt och arbetsmetoder. [ receptens rubriker synliggdrs tillagningssittet,
puddingarna kokas eller bakas i ugnen. Rubrikerna pd recepten berittar ocksd att det funnits
manga olika typer av recept pa pudding, i och med att man varit tvungen att sirskilja dem

antingen genom tillagningssitt, geografiska orter eller sirskilda ingredienser. Aven recepten An

157118. Fyllning i kriftskal i pastej: Naguhandskriften”, himtat 1.5.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10244-
1666950390.

158 Svenska Akademiens ordbok, "Puddding", hiimtat 15.3.2023, https://svenska.se/saob/?id=P 2273-
0104.gW3R&pz=7.

159279 En mandelpudding lagom stor: Naguhandskriften”, himtat 20.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-
10205-1666950000.
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en pudding vil gjord och En annan pudding beréttar att man borjade fa slut pa sitt att sirskilja

de olika puddingrecepten fran varandra.

En tydlig koppling till andra geografiska orter finns i puddingsrecepten Polsk pudding och En
engelsk pudding. 1 receptet Polsk pudding finns fraimst en koppling till en annan geografisk ort
i rubriken pa receptet, en koppling till Polen. Ingredienser som urskiljer sig ar speciellt
anvindningen av fértalg i receptet.!®® Det finns totalt tre recept i de olika handskrifterna i vilka
det anvinds fartalg, vilket pekar pa att det dr en sillsynt ingrediens som mdgjligtvis kunde

kopplas till det polska koket.

Recepten En engelsk pudding framkommer hela tre olika ginger 1 Naguhandskriften i olika
konstellationer. Tv4 av recepten &r synnerligen lika och framkommer i formen av ett recept som
finns i borjan av handskriften och ett ungefér i mitten. Recepten ar i stort sett lika, men slutet
skiljer sig. I det ena ska man tilldgga olika ingredienser som knytes i en servett och det "laggs
i en sjudande vattugryta, kokas i 4 timmar, sedan rives suckat dver, sa ir den firdig.”'' I det
andra har man tillsatt &nnu ett alternativ for hur man kan dta den; “eller gor en soppa Over av
vin av samma soppa som puddingen kokar i, muskotblomma, citronskal, salt, bryt av med attika,
kn&da smor i mjél, och red av med och slé dver.”'%* T och med att det ir samma recept, men
med ett tilldgg i det andra receptet, tolkar jag det som att man kontinuerligt fyllde 1
hushallsboken ldngs med dren och att det helt enkelt inte fanns plats for ett tillagg 1 borjan av
boken, dér det forsta receptet skrevs. En annan mojlig forklaring kan helt enkelt vara att man

hade glomt bort att man hade skrivit ner receptet.

Sérskilda ingredienser som framkommer i rubriken pa recepten dr exempelvis Pudding av sur
gddda, Vetebrodspudding och Beskrivning pa mjélpudding. 1 receptet Pudding av sur grddda
anvands giddda som rubriken pé receptet antyder, men dven stott mandel, bittermandel, rivet
brdd, citronzest och citronsaft. Intressant med just denna rétt dr hur ritten ska serveras, vilket
framkommer i vildigt fi recept, nimligen pa ett silverfat.!®® Fér att kunna servera pa ett
silverfat, forutsatts naturligtvis att man har ett sddant, vilket ocksa berittar nagot om skribentens

umgéngeskrets och vérldssyn.

16029 Polsk pudding: Naguhandskriften”, himtat 24.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10135-1666949300.
161 269 En engelsk pudding: Naguhandskriften”, himtat 25.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10195-
1666949900.

1628 En engelsk pudding: Naguhandskriften”, himtat 26.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10134-
1666949290.

163105. Pudding av sur gidda: Stensbdlehandskriften”, himtat 24.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-9877-
1666946720.
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I receptet Beskrivning pd mjélpudding beskrivs ingredienser och arbetsmoment for att gora
puddingen.'®* Anmirkningsvirt dr anviindningen av ett “gott vetemjol”, vilket i sig 4r ganska
sillsynt i och med att de flesta puddingar gors pa fardiga skorpor eller brod. Ett sddant recept
ar Vetebrodspudding, 1 vilket man ska ta en ”bulla vetebrod” och ldgga den i s6t mjolk eller
griadda. Intressant med just detta recept dr anvindningen av en ’bulla vetebréd” och att receptet
framkommer i si gott som kopior i bdde Haudoishandskriften och Hertonéishandskriften. '3
Kopiorna av recepten tolkar jag som att man hade samma ursprungskalla, hogst troligen en
populdr kokbok, i och med att kokbokslitteraturen blev allt vanligare under 1800-talet.
Herrgéardarna och slikterna har geografiskt funnits i nérheten av varandra (se bild 1 pé sida 26)

vilket innebar att man kan ha bytt recept med varandra.

164232 Beskrivning pd mjolpudding: Haudoishandskriften”, himtat 26.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-
10463-1666952580.

165 Se foljande exempel: 128. Vetebrddspudding: Hertondshandskriften”, himtat 26.4.2023,
https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10635-1666954300; 33. Vetebrodspudding: Haudoishandskriften”, hdmtat
27.4.2023, https://urn.fi/URN:NBN:fi:sls-10464-1666952590.
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5. Sammanfattning

I den hér avhandlingen har jag forskat i hur kunskapscirkulering framtréder och tar sig uttryck
i Svenska litteraturséllskapets sex olika handskrifter, som jag har tagit del av via databasen
Historiska projekt. Genom att utgd ifran cirkulation av kunskap har jag forskat i tva
huvudsakliga analyskapitel forskat i recept kring bakverk, salta matrétter, puddingar, bréd och
drycker.

I det forsta analyskapitlet, kapitel 3: Tradgardskakor, biskvier och falska mandelkakor, har jag
forskat 1 hur kunskapen har tagit sig uttryck genom att dels undersdka definitioner av vissa
bakverk och folja dess utveckling samt anvindningsomrade; dels har jag ocksa undersokt
receptens struktur och undersokt bade hur rubriker och recepten ar uppbyggda och dess

innehall.

Mandelkaka var det mest forekommande receptet i mitt kdllmaterial, med hela 14 olika recept.
Med den som utgingspunkt for inledningen av kapitlet undersokte jag systematiskt hur
kunskap, arbete och traditioner tydligt framtritt. Kunskapen tar sig uttryck genom det som stér
i recepten, men minst lika mycket utrymme tar den kunskap kring det som inte stér i receptet.
Det ar uppenbart att i manga recept har man forlitat sig pad den tysta kunskapen, men det
framkommer inte vem som besatt kunskapen. Vidare var det ocksa tydligt att kunskapen ror sig
genom titlar i recept, men dven i1 brodtexten pd recepten och framkom genom beskrivningar av
ingredienser, arbetsmetoder, arbetsredskap och tillagningstider. 1 ett stdrre perspektiv
redogjorde jag dven for hur mattenheterna anvindes parallellt med de nya mattenheterna som

infordes under 1600—talet, dér en tydlig koppling till tidens ideal och trender framkom.

Bakverken var inte begrdnsade till Finland och Sverige, utan starkte sig &ven utanfor till Europa.
Det forvanade mig att s& ménga recept hade kopplingar till Frankrike, England, Polen och
indirekt till manga andra geografiska platser. Kunskapen ér sdledes inte statisk, och fordndras
kontinuerligt frdn ménniska till ménniska och plats till plats. Speciellt intressant var det med de
recept som inte hade rort sig lange dn den egna garden; recepten visade att man som ménniska
ar glomsk och att praktiska orsaker sasom att man inte hade plats i hushéllsboken dir man

ursprungligen hade skrivit receptet, gor att man nedtecknar receptet igen.

I det andra analyskapitlet, kapitel 4: har jag forskat 1 recept som aterknyter till puddingar, rétter
gjorda pé kott, fisk och rovor, brod, mjolkdrycker och mjolkritter. Jag redogor dven for hur
traditioner och nya trender tog sig uttryck bland recepten i bland annat ratter kopplade till

fastlagstisdagen och fastan.
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Kunskapscirkuleringen ar tydligen dven 1 detta kapitel och material. Genom att utga ifrdn
trender i form av traditioner undersokte jag jultraditioner, fastan och fastlagstisdagen som
centrala utgdngspunkter, dér jag undersokt recepten och kontexten i vilken recepten har kommit
till. T och med att recepten skapades i en kontext, och syftet med bevarandet av
hushéllsbockerna dr delvis att fora traditioner vidare, var det intressant att koppla recepten till
en storre helhet. Genom traditionerna framkom dven nya ingredienser i form av risgryn,
exotiska kryddor och mandelmassa. Aven i detta kapitel kommer en tydlig koppling fram till
andra orter och ldnder; exempelvis 1 formen av anvéndningen av kryddorna kom fran den
arabiska vérlden och nya influenser i form av fastlagstraditioner och bullar kom fran St.
Petersburg. I recepten aterges dven en tydlig koppling till anvindningen av mandeln, och nya

anviandningsomraden tridde fram genom materialet; frimst i formen av mandelmjolk.

Det som forvanade mig mest med materialet var hur arbetsdryg processen var for att komma
fram till resultat. Det var otroligt tidskrdvande att forst systematiskt 1dsa materialet, for att sedan
kategorisera det, for att sedan atervédnda till materialet igen och ytterligare fordjupa mig i det.
Som tilldgg till avhandlingen skulle jag girna ha fordjupat mig d&nnu mer i de salta matrétterna,
och presenterat en kort dversikt over herrgardarna och vem personerna som bodde var. Det
finns med andra ord potential for fortsatt forskning inom flera olika omréden i materialet. Dels
kunde man undersdka andra omraden inom handskrifterna, sdsom fargning, huskurer och
medicin, eller 6ver huvud taget se materialet ur en storre helhet &n ur en enstaka ingrediens.
Dels kunde man dven utdka materialet sd att man skulle forska i handskrifterna som helhet med
alla de 16sa papper, listor och parmar, och kombinera detta med en forskning gjord ur ett

materiellt perspektiv.

Min ursprungliga forskningsfrdga var hur kunskapscirkulation framkommer i recepten, och
mina underfrdgor var vilka ingredienser som framkommer i recepten, samt hur arbete
framstélls. Mitt korta svar &r att det finns spar av kunskap 1 alla ord och i alla recept, men det
som avgor huruvida man ser den och kénner igen den kunskapen handlar om perspektiv. Likt

ett recept fran 1700—talet dr det dags att konstatera; Sa dr det fardigt!
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