Historiska recept fran Gotland

Medverkande: Jim Hedlund, Lotta Hoglund och Maria Larsson Ostergren,
Riksarkivet.

Berattarrdst recept: Kjell Swebilius.

[Musik: Slight of wonders — Home cooked]

Kjell Swebilius laser

Finaste punsch!

Tag tre fjardedels kilogram toppsocker (raffinerad), I6ses och kokar i fem minuter i

tva tredjedels liter vatten.
Skummas och silas i en skal genom flanell.

Halfljumt tillblandas en liter Batavia Arrack, som bor kunna fas fin for 1 krona och

attio dre per liter. Haraf tva liter fin punsch. ”

[Musik: Slight of wonders — Home cooked]

Introduktion

Jim Hedlund: Valkommen till Arkivpodden — dokumenten berattar. Jag heter Jim

Hedlund och idag gott folk, kommer vi faktiskt att vara mentalt i kokets miljéer. For
idag besoker vi Gotlands kulinariska varld. Pa lank har vi namligen Maria Larsson
Ostergren och Lotta Hoglund fran Riksarkivet i Visby. Jag sager; Hej Lotta! och

Maria!
Lotta Hoglund: Men hej!

Maria Larsson Ostergren: Hej Jim, vad kul att f& vara med i Arkivpodden!



Jim: Sjalvklart skall vara lyssnare fa ta del av vara kara kolleger i Visbys gomda
skatter! For vad jag forstar kommer vi att prata om mat och dryck, eller hur?

Maria: Ja, idag ska vi prata mat. Vi ska beratta om gamla recept pa mat, dryck och

annat gott.

Det &r jatteroligt att fa beratta om arkivens mangfald, det finns sa mycket att
upptacka. Och att arkiven kan anvandas pa sa manga olika satt. Utifran
arkivmaterialet i Visby blev det en jattefin bok som vi ska beratta om, boken heter —

Beprofvade recept.

Jim: Vad roligt! Ja, dar hor ni kdra lyssnare. Arkiv ar till for att anvandas! Arkiven ar

verkligen en resurs for de flesta i samhallet...

Maria: Precis! Arkiven ar varda att upptackas och kan inspirera till s mycket. Manga
tanker kanske i forsta hand pa slaktforskning och arkiv, men det ar nastan bara var

fantasi som satter granser for vad man kan hitta.
Jim: Nej, och har i Arkivpodden kommer ju detta verkligen fram gang pa gang.

Men Lotta, vi brukar ju alltid beratta om vad det ar for nagonting man hor i
inledningen. Vad var det?

Lotta: Jo, men det var ett punschrecept frdn Rosmans slaktarkiv. Det kommer fran

en handskriven kokbok. Upphovsmannen sags vara Martin Lutteman.
Jim: Jaha, ett punschrecept att testa. Ja, det later ju jattetrevligt.
Lotta: Precis, Och det har ar bara ett av manga recept som vi presenterar i var bok.

Jim: Harligt! Beprofvade recept som sagt... Hur kom ni fram till idéen med den har

boken?

Lotta: Jo, men vi har nog pratat mat har pa arkivet under manga ar, eftersom manga
av oss ar matintresserade. Sen gar det ju i perioder i livet hur mycket man faktiskt

lagar, ibland n6jer man sig med att lasa och tanka mat!

Jim: Ja, men sa ar det ju. Jag ar nog inte ensam om att ibland titta pa nagot
matlagningsprogram pa TV. Ser jag nagot i ndgon tidning sa kan jag till och med

klippa ut det for att kanske anvanda det i framtiden.

Lotta: Ja, och ni ska bara veta hur mycket det har delats recept och bytts

erfarenheter kring matlagning och bakning under aren har pa Riksarkivet i Visby.



Maria: En dag bestamde sig en kollega for att faktiskt lagga arkivhandlingarna at

sidan och utbilda sig till kock istallet.
Jim: Jaha! En dramatisk omsvangning, maste man val anda saga.

Maria: Ja, verkligen! Vi ville ge henne en passande avskedspresent fran oss kollegor
pa arkivet. Vi borjade tanka pa mat och arkiv och sa borjade vi leta efter recept och
uppteckningar och gjorde snabbt en liten bok med recept och passande fotografier.
Det har vi ju ocksa har mycket av har pa arkivet i Visby.

Lotta: For att fA med den ratta kanslan sa ville vi ha med originalrecepten i bild
ocks3, inte bara transkriberat i modern text. Det ar nagot speciellt med att ha ett

gammalt familjerecept i sin 4go, och den kénslan ville vi ta med in i boken.
Jim: Sjalvklart ar det ju sa.

Maria: Av den har forsta versionen kokbok upptéackte vi ju hur otroligt mycket
material om mat och dryck som fanns i arkiven. Vi blev nog forvanade sjalva nar vi
borjade leta, att det fanns sa mycket material. Det har behévde vi géra nagot mer av
kande vi, sa det blev starten pa ett storre bokprojekt. Vi har letat recept och
fotografier pa tema mat som blev till en storre bok, som kom ut fér drygt ett ar sedan.
Sammantaget blev det omkring 200 recept och 100 fotografier, manga som aldrig har

varit publicerade tidigare.

Jim: Kokboken fran Riksarkivet i Visby - Beprofvade recept!

Maria: Ja, Beprofvade recept! Vi har fatt valdigt bra respons pa boken! Det tycker vi

ju séklart ar jatteroligt.

Boken har blivit varmt mottagen bade av de som &r intresserade av Gotlands historia

och de som gillar mat.

En hel del artiklar har publicerats: bland annat i tidningarna Land, Epok och

Gastronaut, och givetvis i radio och tidningar har pa Gotland.

[Musik: Slight of wonders — Home cooked]

[Kjell laser]



Kryddstromming!

Nytagen stor stromming torkas val med ett klade (far ej mjolkas) och ligger i utspadd
attika med ett par nafvar salt uti. Far ligga deruti 24 timmar, lagges derefter ner

hvarftals med ryggen nedat, d& mellan hvarje hvarf stros en blandning af:
24 lod koksalt, 8 lod socker, 2 lod starkpeppar, ¥ lod nejlikor (om man sa vill)
2 lod lagerbarsblad, ¥2 lod muskotblomma (om man sa vill) och % lod spansk humla.

Lagges sedan tyngd pa och efter 14 dagar kan den atas.

Jim: Ja, men dar kom ju kryddstrommingen! Antligen!

Jo, den héar boken har ju manga aldre recept med helt andra mattenheter an idag. Till
exempel: 8 lod socker. Men hur mycket &r ett lod med dagens mattenhet?

Lotta: Ettlod ska vara 13,3 g gram men vi har lagt in en 6verséattningstabell i slutet
av boken, sa det ska inte vara sa svart hoppas vi. Men en miniraknare/kalkylator kan
ju vara bra att ha tillhands.

Jim: Okej.

Maria: Ibland s& star inte mangden angiven alls, utan man uppmanas till exempel att
ta "socker efter smak” eller en s& stor mangd mjol sa att degen far ratt konsistens. Da
kan det vara bra att jamféra med ett annat, liknande recept med exempelvis lika stor
mangd degspad, for att orientera sig om man kanner sig osaker pa mjélmangden.
Ibland i recepten fick man helt enkelt laga lite pa kann, beroende pa vilka ravaror

man hade.
Jim: Nar ar de flesta recepten ifran? Jag menar fran vilken tidsperiod?

Maria: De flesta recepten ar nedtecknade pa 1800-talet. Ibland kan de ha gatt i arv
langre tillbaka an sa, men det vet vi ju inte riktigt. Nagra recept ar fran 1900-talets
forsta artionden. Ett arkiv av senare datum ar Gastronomiska klubbens arkiv, typiskt
1980-tal, som vi hamtat nagra recept ur, men i 6vrigt sa har vi undvikit de mer

moderna recepten. Vi satte en ungefarlig grans vid 1920-talet.

Jim: Vilken ar det aldsta receptet?



Lotta: De aldsta recepten &r ur en anteckningsbok fran Johan Ahlboms arkiv som ar
daterad 1723-1759.

Jim: Men av alla dessa recept har ni val gjort ett urval?

Lotta: Jovisst! Vi har ju framst valt dldre recept och de utgar fran rena ravaror, sa
halvfabrikat och tillsatser finns inte. Och sa ville vi ju naturligtvis ocksa knyta an till
den lokala matproduktionen. Och den ar ju tydligare i de aldre recepten, nar

importvaror var lyx och anvandes mer sparsamt.

Maria: Vi ville att recepten skulle kunna fungera idag och vara enkla att laga och vara
inspirerande. Manga recept har fa ingredienser, ofta med samma innehall men med
stor variation pa tillagning. Vi hade ocksa hallbarhet i tankarna, manga recept tar

verkligen tillvara pa allt.
Jim: Vem har skapat recepten? Vart kommer de ifran?

Maria: Recepten ar inlamnade har pa arkivet, tillsammans med annat som de som
lamnat in material tyckt varit vart att spara till eftervarlden. Ofta ingar de i person- och
slaktarkiv tilsammans med andra handlingar som exempelvis brev och dagbdcker,
men ocksa ur foreningsarkiv som till exempel Gastronomiska klubben som vi
namnde tidigare. Sjalva recepten ar nedskrivna av ett flertal personer, évervagande
kvinnor men ocksa flera man. Nagra recept ar insamlade av olika upptecknare for
cirka 100 ar sedan eller studiecirklar i modern tid, men vanligast hittar vi recepten i
person- och slaktarkiv. Gemensamt ar att recepten anvants har pa Gotland.

Jim: Ja, person- och slaktarkiv och gardsarkiv kan innehalla riktiga skatter.

Lotta: Ja, sd ar det ju. Har i Visby i Rosmans och Starback Steffens slaktarkiv ar det
flera generationer kvinnor i slakten som lamnat avtryck i arkiven. Har finns bade

handskrivna kokbdcker i form av haften och I6sa lappar.

| Susie Fjallbacks personarkiv finns ett antal recept med mat som lagades i hennes
barndomshem, Burmeisterska huset i Visby. Susie Fjallback foddes ar 1889 och
hennes recept ar mestadels arvegods fran 1800-talet, flera av dem valanvanda och
flackiga. Andra ar till synes nedtecknade under 1900-talet. De har recepten kanns val

utvalda och viktiga.

Jim: Ett gastronomiskt kulturarv...



Lotta: Ja, ja en annan flitig receptskrivare ar Rikard Magne som intresserade sig for
allt mojligt som rérde hembygden och folkliga traditioner pa Gotland. Han har bland
annat dokumenterat ett gotlandskt brygghus bade med text och enklare ritningar och
ingaende beskrivit hur det gar till att brygga Gotlandsdricka med smak av ene och
rok. Han har ocksa dokumenterat sin mormors handskrivna kokbok och intervjuat
aldre personer om bland annat seder och bruk.

En annan receptskrivare ar Sigfrid Larsson. Han foddes ar 1897 och var stationskarl
vid Gotlands jarnvagar och i hans personarkiv hittar vi maskinskrivna recept pa sma
kort av den sorten man sorterade in i lador. Harifran har vi hamtat en dadelkaka och

ett recept pa kaldolmar.

[Kjell laser]

Kalmar — kaldolmar

Ett medelstort kalhuvud

Till férvallning tas 2 teskedar salt till varje liter vatten.

Fyllning: 50 gram risgryn, 2 deciliter vatten, 2 deciliter mjolk, 150 gram oxfars,
75 gram kalvfars, 1 agg eller aggula, 2 fjardedels deciliter gradde eller mjolk,
Salt, vitpeppar och strésocker.

Tvétta grynen med hett vatten. Koka upp grynen med vattnet, koka sakta tills vattnet

kokar in, spad pa med mjolken. Koka omkring 45 minuter, lat riset bli kallt.
Blanda kott, &gg, gradde och ris.

Stekning: 2 matskedar smar, salt, vitpeppar, strosocker, 1 matsked farin (sirap).
Under stekningen spad med 4 till 5 deciliter buljong. Stektid 2 %2 timme.

Pensla bladens kanter med uppvispad aggvita sa haller dem ihop.

[Musik: Slight of wonders — Home cooked]



Jim: Kaldolmar; en klassisk matratt. Inte min favorit direkt, men mangas favorit.

Har ni hittat nagot som ”"sticker ut”, alltsd mer udda recept? Finns det matratter som

man inte skulle rekommendera idag?

Lotta: Joda, men vi har forsokt att framforallt valja recept som man faktiskt vill
anvanda eller for att de ger kunskap om mat och om matens ursprung eller hur

nagon tillverkas till exempel ost.

Nagra sticker ut. Till exempel ett recept pa kotletter, utan att namna vilken typ av kott
det ror sig om — lagger stor vikt pa sjéalva upplaggningen av kottet och pa dyra
ingredienser. Receptet innehaller mycket tryffel och det var lite roligt eftersom det

visat sig att det finns gott om tryffel pa Gotland.

Kotletterna ska paneras i tryffel och efter tillagningen “laggas i krans pa fat med

tunga i skivor i mitten med tryffel” och sa sas av tryffel och vin pa.

Det later ju inte sa roligt med tungan tycker jag men det ar ju aktuellt det dar med att

ta tillvara allt s& det ar ju kanske inte helt fel anda.

Jim: Nej, idag galler ordet hallbarhet. Att ta ratt pa sa mycket av vara livsmedel som

mojligt och att inte kasta duglig mat.

Lotta: Nej, sa ar det. Men sen tycker jag aven att sjalva upplaggningen och

blandningen k&nns som 1800-talets mer dverlastade inredningsstil.
En del ratter kdnns aven lite for "tunga” for att de ska kannas rétt idag.
Jim: Ge oss ett exempel.

Maria: Ja, i ett recept med Lax och omelett anvands 2 skalpund lax — det ar cirka 850
gram och pa det 14 agg till omeletten. Vi har manga recept pa olika former av

puddingar dar det ska vara massor av agg.
Jim: Ja, da blir man sakert matt...

Maria: Ja, sakert, men det finns ju ingenting som sager att man maste folja recepten
slaviskt. Man kan ju bara goéra en mindre omelett. Forr var tillgangen till farska agg

sasongsbetonat. Den har omeletten var nog vanligare under den ljusa tiden pa aret,



da honsen varpte mera och man ibland kunde fa valdigt mycket 4gg, under vintern

kanske man fick vara utan.
Jim: Ja, jag ater nog agg varje vecka.

Maria: Ja, det &r nog inte ovanligt. Och s& har vi ju det har med férandrade livsvillkor.
Forr sa kroppsarbetade man ju pa ett helt annat satt an idag sa energirik mat

behovdes.

Jim: Nar vi anda namner begreppet forr och idag, sa tanker jag pa sprak och
stavning: Beprofvade recept. Stavningen ar ju annorlunda men det gor ju det hela

mer genuint och charmigt.

Lotta: Javisst, Man ska ju inte lata sig avskrackas av spraket, som ar alderdomligt pa
sina stallen. Ta den har med "Soppa pa fogelskrof ”. Det ar helt enkelt ett vanligt
recept pa hur man tillreder buljong pa benen som blir kvar efter att kottet tagits bort

pa en fagel, till exempel kyckling.

Eller "qvarlevor utav kokad fisk”. Det &r helt enkelt rester fran féregaende dags

fiskmiddag.

Jag maste ta upp lite mer avancerade recept med. | var bok far man bland annat

lara sig gora egen stiltonost.
Jim: Lite 6verkurs for mig kanske...

Lotta: Jo, men det &r ju inte fel att veta hur det gar till att gor stiltonost och framfor
allt vilket gediget hantverk som ligger bakom.

En del recept tar ocksa upp knep pa hur man ska f& maten att halla langre, kunna

forvaras langre.

Jim: Lat hora...

Lotta: Vad ségs om detta? Nagra droppar pepparotssaft eller grovstott kol i mjolken.
Jim: Sa pepparotsaft och grovstott kol far mjolken att halla langre?

Lotta: Om det fungerar eller ej vet vi inte, och inte heller hur det smakar. Du far testa

Jim.

Jim: Ja, det ska jag goéra.



Jag tankte pa en sak: De flesta av recepten kommer val anda fran de finare
familjerna, de med hogre social status med mera? | aldre tider sa hade ju inte alla

rad eller mojlighet att folja olika recept, som ibland kravde flera olika ingredienser.

Maria: Recepten kommer fran alla samhallsskikt vad vi kan se, men de stora
receptsamlingarna finns i familjearkiv fran mer borgliga familjer. Men som sagt;
material fran alla samhallsskikt ar representerade. Inte minst uppteckningarna som

gjorts gor att det blir en battre representativitet.

Men det skrevs ju saklart ocksa av allmogen det vet vi till exempel genom Rikard

Magne som omnamner sin mormors kokbok bade till innehall och format.
Jim: Format?

Lotta: Jo, Rickard Magnes mormors kokbok var en liten bok pad 9 centimeter x 10,5

centimeter.

Maria: Recept pa losa lappar finns det ocksa gott om i flera arkiv. Det kan ju vara
recept som skrivits ned och delats med andra. Ibland hittar vi samma recept i flera

olika arkiv. Det visar ju helt klart att man bytte recept med varandra!

Lotta: En annan kul detalj ar att man efter en stunds lasande, pa ett satt lar kanna
fruarna i Visby stad. | varje fall vilkka som kande vilka, eftersom det ofta star vem som
man fick receptet fran.

Maria: Ibland namns en socken ute pa landet, ibland ett artal. Sen ar det ju sa klart
sa att alla inte hade tiden eller vanan att skriva ned sina fardigheter utan kunskapen
gick i arv den praktiska vagen — att man larde sig med handerna, genom 6vning eller
genom att titta p& hur andra gjorde. Att man exempelvis genom att kdnna med
handen vet hur varm spisen eller ugnen skulle vara eller att man héftar till

ingredienserna.

Jim: Ja, tank hur mycket av vart kulturarv som endast forts vidare den muntliga
vagen... Det ar mycket kunskap som gatt forlorad pa grund av att den aldrig blivit

dokumenterad.

Maria: Vi kan ju konstatera att mycket av den sa kallade typiska vardagsmaten av

det enklare slaget inte ar dokumenterad medan man skrev ned de “finare” recepten



som exempelvis kakor med dyra ingredienser for speciella tillfallen. Grot eller valling

visste man ju hur man skulle géra, det behévde man inte skriva ner.

[Musik: Slight of wonders — Home cooked]

Jim: Nu blir det allvar har. Vilka recept har ni sjélva testat? Det vore ju kul att hora

om bade lyckade och eventuella katastrofala exempel...
Lotta: Jag provade faktiskt pa att gora lkra.
Jim: lkra?

Lotta: Ja, det &r en rora med ugnsbakad mosad aubergine som man blandar med
finhackad rodlok och tomat. Receptet kommer fran Gammelsvenskby i Ukraina. Ikra
betyder kaviar eller rom. Det har receptet innehaller dock ingen fisk eller fiskrom sa vi
tanker att detta ar en slags vegetarisk kaviar att ta till nar man inte har nagon rom for
att det ar fel sdsong. Den finhackade I6ken ger roran en konsistens som liknar kaviar.

Det var ett bra recept som var latt att folja, och det blev riktigt gott tycker jag.

Maria: Jag provade att gora Kéttbuding som visade sig bli en jattefin pudding pa
rester och till det en citronsas. | puddingen skulle det vara uppblétt bréd och rester av
kott, kryddat med nejlikor och mycket dgg. Det blev stabbigt men med citronsasen
blev det riktigt lackert.

Var kollega Madde bakade Mormors kringlor:

[Kjell laser]
Mormors kringlor

Y5 stop mjolk, ett qvarter skirt smor, fyra a4gg och atta lod socker och litet

kardemumma (50 stycken; minst 45).
Af detta gores en lagom hard deg med ett par skedar god jast.

Obs! Ugnen bor vara litet varmare &n till skorpor.
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Vill man hafva dessa kringlor méra, sa goras degen hard istallet for helt 16s som

vanligt. | det forra fallet halla de gémma langre.

Jim: Hmm... Gofika... Har ni nagot som ar riktigt typiskt for Gotland? "Gutemat”?

Maria: Fragan ar vad &r den typiska gotlandsmaten? Vi kan konstatera att manga av
recepten ar pa ravaror som finns har och de ar ju lagade pa 6n. Men annat som vi
forestallt oss hittade vi inte i arkiven! Ibland inte alls och ibland bara som ett enstaka

recept.

Vi forvantade oss till exempel att vi skulle finna fler recept pa flundra och torsk som
det fanns rikligt av i Ostersjon forr. Salmbarssylt fanns det i och for sig ett recept pa,
men Saffranspannkaka hittade vi bara pa fotografier som skulle bli till vykort! Vi
hittade tillslut en historia kring saffranspannkakan i ett arkiv! | Sigfrid Larssons Arkiv
beskrivs den mer som ett skadebrod, nagot for de valbestallda att stalla fram for att

visa att de hade rdd med det.

Typiskt gotlandskt finns med som Lammsmaécka och Ugnstrull.

[Kjell laser]
Ugnstrull
30 december 1918
Det bakas ett ndgot storre brod an vanliga groforod men af samma slags deg,

brodet urholkas och i denna urholkning lagges ett lag stromming samt ett lag flask i
skifvor och 16k.

Sedan gores ett lock af utkafvlad deg och lagges pa.
Dessa brod bakas och géres i ordning samtidigt som de andra, bakas lika lange eller

i 2 timmar.
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[Musik: Slight of wonders — Home cooked]

Jim: Manga av dessa recept ar ju fran en annan tid. En tid da ordet "valfard” knappt

var uppfunnet. Kan vi lara av historien? Finns har tips for mat i sa kallade dyrtider?

Lotta: Ja det kan vi absolut. Det &r ju bra att kunna férsorja sig med mat genom
koksodlingar eller fran naturen men ocksa ha kunskap om hur maten kan forvaras.
Dels ska ju maten tas om hand pa ett bra satt for att kunna halla sa lange som
mojligt. Det kan ju ske genom konservering pa olika satt. Forvaringen ar givetvis
ocksa viktigt, att kunna forvara maten pa en bra plats som till exempel i ett

kallskafferi.

Jim: Ja, jag alskar ju kok med gamla stora skafferier, sddana som man till och med
kan gain i.

Maria: Ja, de ar haftiga.

Det har med att ta tillvara pa allt. Det maste inte bli samre mat for det. Ibland kan det

ju vara tvartom.

Insaltning av mat var ju en av de viktigaste metoderna for matbevarande forr sa det

finns manga varianter pa dessa recept, framforallt pa saltning av kott.

Vi har ocksd manga recept pa inlaggningar, bland annat pa gurka och syrning av

surkal som konserveringsmetod.

Rokt fisk och korv ar noga beskrivet. Torkning av fisk forekommer en gang, men flera

recept utgar fran att fisken redan ar torkad.
Det &r hallbart att laga mat fran grunden.
Jim: Ah, vi ’moderna manniskor” har val ofta tyvérr inte tid till det...

Lotta: Att laga mat fran grunden och att anvanda rena ravaror, alltsa inga halv-
fabrikat associeras ofta till nagot tidskravande och komplicerat. Men det maste ju inte
vara sa. Att till exempel koka sin egen buljong behover varken vara komplicerat eller
dyrt. Mycket av det som hamnar i komposten, som gronsaksstjalkar eller bortskurna

andar av gronsaker gar ju manga ganger att anvanda till bade buljong och annat. |
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boken finns faktiskt flera olika buljongkok. Ett sarskilt buljongrecept pa svamp finns

som kallas "Champinjonsaft”.
Jim: Vad jag forstar forekommer ofta attika som ingrediens?

Lotta: Ja, attika var en riktig hérnsten for klara av att ta tillvara och kunna férvara mat

infOr vintern.

Om man gillar experiment och har en liten kemist boende i sig, sa kommer har ett

recept pa hur man kan framstalla attika:

[Kjell laser]

Attika
7 kannor uppkokt kallnadt vatten, 1 kanna brannvin, ¥z qvarter sirap eller honung

For 25 Ore renadt vinsten, halles i ett val rengjort ankare och bor ligga pa vamt stélle.
Ar fardiht pa 12 veckor.

Jim: Man anvander sig alltsa av brannvin. Hur stark blir den héar attikan?

Lotta: Osakert hur stark attikan blir dock. Men alkoholen oxiderar ju under

processens gang och dvergar i attiksyra.

Har vill vi anda séatta upp ett varningens finger; Vi vill harmed uppmana till

forsiktighet! Stark attika ar fratande och vi vet inte hur stark denna blir...
Jim: Bradar!

Lotta: Ett annat recept ar Fruktattikan som ar gjord pa all slags frukt, vatten och 6l

och ett stycke ragbrod. Det ar nagot liknande vinager.

Jim: Fantastiskt!

[Musik: Slight of wonders — Home cooked]
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Jim: Vi namnde ju tidigare det har med sasongsbetonade ravaror, till exempel agg...

Har ni nagra fler exempel? Det ar ju faktiskt hogaktuellt idag...

Lotta: | boken finns en del innovativa recept vid dverflod av en vara. Vi kan ju ta

palsternacka som exempel:

Vi har hittat recept med palsternacka i alla majliga recept fran matiga middagsratter
till efterratter. Har har vi lagt in ett recept pa syltade palsternackor som ska avnjutas
som delikat efterratt enligt receptsskrivaren.

Jim: Kan man alltsd anvanda palsternacka morgon middag kvall?

Lotta: Haha! Ja, det kan man nog. Men just palsternackan &r ganska sot sa det dar
med efterratt ar inte sa tokigt som det later. Palsternacka ingar ocksa i avsnittet om

Rot-puré i boken.

En morgonmeny for middag / kvallsmal med rotfrukter av olika slag tror jag blir lite
mer spannande. Kalrotspudding till frukost, lite sellerirot och morot i soppa till lunch,

rotpuré med kott eller nagon gronsak till middag samt syltad palsternacka till efterrétt.

Jim: Nagot som jag tycker ar spannande ar nar man i gamla hushallsbdcker, stott pa
folkmedicinska inslag. Har ni hittat nagot liknande, med recept eller rad mot olika

akommor?

Maria: Ja, men det har vi Jim. | "Bepréfvade recept” finns rad med medicinska

effekter, till exempel mot huvudvark.
Jim: Ja, men det har ju jag ofta faktiskt....

Maria: Lyssna noga nu Jim; Du skar helt enkelt en citron i 2 delar och sa lagger du
de plana ytorna mot dina tinningar och sa binder du fast dem med ett bandage runt

huvudet. Det ska visst ge 6gonblicklig lindring. Och det ar aven bra mot feber.

Men det finns ju givetvis fler medicinska rad, till exempel mot njur- och gallsten;
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[Kjell laser]
Enkelt medel mot stenpassion

Man tager en knippa spatrris, stoppar den i en bouteille och fyller den med friskt

kallvatten. Detta later man, sedan boutiellen ar korkad i nagra dagar sta for att draga
sig.
Och dricker sedan deraf minst ett 6lglas pa fastande mage, samt derefter nagra

smarre portioner om dagen och verkan foljer otvifvelaktigt derpa.

Om man har nagon framfodd sten i behall sa kan man 6fvertyga sig om medlets
egenskap pa det satt att man klyfver en sparris och lagger stenen deri, s& skall man

finna den upplost pa mindre an en fierdedels timme.

Jim: Jag gillar namnet - stenpassion... Jag har faktiskt haft "njurpassion” tva ganger.

Och den passionen vill jag faktiskt aldrig ha mer.
Maria: Nej, njur- och gallsten vill man nog garna undvika aven i var nutid.

Sen finns det ju sa mycket intressanta folkseder kring maten. Det kan vara rutiner

och praxis om nar man plockar, skordar, jagar och fiskar.
| recepten star ibland hela processen fran sadd och skord till fardig ratt.
Jim: Kan du ge oss nagra exempel?

Maria: Okej. For att gora syltade valnoétter ska noétterna plockas grona och spada.
Till inlaggningen av den spanska |Ioken ska I6ken plockas innan forsta frosten,

medan blakal skérdas som frusen. Ju mer frusen desto battre!
Jim: Spansk I16k? Ar det en speciellt slags lok eller?
Lotta: Spansk 16k &r det vi kallar steklok. Den ar lite plattare i formen.

Jag gar vidare: Gamla odlingssorter namns ocksa som bergamott, som &r ett slags
parontrad med sma nastan runda paron. Och sa har vi vita gurkor sa kallade

asiagurkor, samt sockerrot. Man kan faktiskt kopa dessa frén aven idag.
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[Musik: Slight of wonders — Home cooked]

Lotta: Nar det galler fisk s har vi Krakstrommingen som ” &r mera groén” och ar
battre och tjockare an annan fisk. Den ska fiskas langt ute till havs nar nyponbusken

borjar blomma.

Jim: Ah det later exotiskt och poetiskt p4 samma gang.
Lotta: Ja, visst &r det.

En fin tradition som jag tycker om ar den med barnsétsmaten.

Forr var det brukligt att ga med mat till nyblivna modrar. P& Gotland kallade man det
for barnsdtsmat. Det kunde vara risgrynsvalling, sviskonsoppa, munkar eller farskt
kott.

Jim: Ja, men det ar ju det har som vi i Jamtland kallar att "7man kommer med grét”.
Forr var det ju till modern for att hon skulle aterhamta sig efter att ha fott barnet. Idag
ar det omvandlat till en present till babisen. Men vi brukar anda saga att: "Har

kommer jag med groét”...

Ja, dar ser man. Vi har vara likheter med varandra. Men nagot som skiljer oss at ar
val era kopplingar till dsterut? Ni namnde ju forut Lottas fantastiska férsok med Ikra,

den dar matratten fran Ukraina.

Lotta: Jo, | "Avskriftssamlingen” férvaras ett manuskript sammanstallt av Ingeborg
Lingegard. Sjalva manuskriptet kom till i samband med en studiecirkel kring livet i
Gammelsvenskby i Ukraina. Och recepten harifran ar sammanstallda av attlingarna
till de svenskbybor som kom att stanna p& Gotland. Mattraditionerna som delas i
recepten ar till exempel konsten att gora surkal och keso, piroger och kadlettar.
Kadlettar &r en sorts kottbullar som man tyckte var véldigt god kalasmat.

Jim: Nu har vi pratat mat i olika former. Vi maste ju namna nagra ord om de har lite

smarrigare recepten ocksa. Jag menar naturligtvis — gofika.

Maria: Ja, "gofika” kakor och bullar till kaffet. Saffrans-pannkakan har vi ju i och for
sig redan namnt, som manga forknippar med Gotland men som vi inte hittat sa

mycket om.
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Maria: En sak vi lagt marke till ar att pafallande manga bakrecept innehaller mandel,
och da garna aven bittermandel. Har finns mjuka kakor, smakakor, kringlor, struvor

och manga recept pa pepparkakor. | arkivet finns minst 30 olika pepparkaksrecept.

Har finns alla chanser till material for gofika!

[Kjell laser]
Mycket god tarta
4 &gg, socker lika mycket, 12 lod mjal.

Denna smet kan man breda ut pa papper eller ocksa i en panna om den smorjes
med smor. Aggen vispas val, derefter lagges socker uti och mjolet strax forran man

slar det i pannan.
Man kan klyva den i en eller flera bitar. Sylt lagges emellan.

Man garnerar den med glasyr. En aggvita, 4 teskedar socker som réres at ett hall,

mycket val.

[Musik: Slight of wonders — Home cooked]

Jim: Vi borjade ju podden med ett punschrecept. Ska vi inte avsluta den med andra

drycker?

Lotta: Absolut. Det finns flera drycker av allehanda slag i boken. Vi har till exempel
Gotlandsdricka, mjod, kaffe, te, lemonad, saft, och drycker med brannvin med mera.

Nar det galler kaffe sa kan man ocksa lasa om olika kaffesurrogat, gjorda pa

maskrosrotter, lupinfro eller rostade bondbonor.

Har finns likdr av svarta vinbar och krusbéarsvin. Gotlandsdrickan och mjéd namnde
jag ju nyss. Men finns ocksa en sorts glogg gjord pa brannvin och som ar kryddat
med nejlikor, kardemumma och malértsblomknopp! Eller vad sdgs om hallonsaft och

mandelmjolk.
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[Kjell l1aser]
Mandelmjdlk

Ett halft skalpund sot- och 4 lod bittermandel skallas och stotas mycket fint

tillsammans med ett halft skalpund socker.
Pa denna massa slas en kanna godt brunnsvatten och omrores.

Nar det statt nagra timmar silas det genom harsikt och ar da fardigt till servering.

Jim: Mandelmjolken kanns ju som det verkligen ar aktuellt idag! Det har &r ju inget

avancerat om man vill gora det sjalv!

Lotta: Nej, precis, men till det har behovs ju friskt kallt vatten. Och d& har vi aven rad
pa hur man ordnar med ett vattenfilter s& att man har tillgang till rent friskt, kristallklart

vatten!

Jim: Ja, men det ar ju finemangt! Kéra lasare: Boken "Bepréfvande recept” kommer

att hjalpa er framat i kokets underbara varld.

Det var verkligen kul att fa htra om konkreta exempel p& gastronomiska skatter fran
Riksarkivet i Visby. Om man nu har nagra fragor kring det har, sa ar det val bara att

vanda sig till er eller hur? Far man det?

Maria: Ja, absolut! Alla ar valkomna att bestka oss, eller sd kan man kontakta mig
Maria eller Lotta for fragor. Sedan hoppas vi ju att manga vill kdpa boken. Den finns
via Riksarkivets webbshop och hos flera internetbokhandlare. Man kan saklart
bestalla den hos sin lokala bokhandlare ocksa. Och, inte minst, har man sjalv gamla

recept kanske man ska fundera pa om de ska lamnas in till ndgot arkiv.

Jim: Maria och Lotta. Nu skall ni ha mycket tack for ett jattesmarrigt poddavsnitt!
Jag blev faktiskt lite hungrig nu...

Maria: Tack sjalv! Det var trevligt att fa vara med och berétta.

Lotta: Tack for att vi fick vara med

Jim: Tack &n en gang! Ni ar sa valkommen ater igen.
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Tack alla som lyssnar och fortsatt att félja oss, det kommer snart mer intressanta
poddar...

Klart slut fran arkivstudion.

[Musik: Slight of wonders — Home cooked]
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