[Transcript] Historia.nu med Urban Lindstedt / Att forsta det forflutna med historiska
recept

Innan vi startar podden vill jag passa pa paminn om Historianus Instagram, historia understrack nu.
Uto6ver historia nu gor vi pa historiska poddar ett flertal andra historiopoddar,

och pa vart Instagram far du alltid paminnelser om nér vi slapper nya avsnitt av alla vara poddar
och uppdateringar om evenemang och annat kul. Tack!

Nu satter vi igang!

Farska citroner

Vi vet att det har importeras farska citroner.

Och tittar man sen i det digitaliserade tidningsmaterialet sa far man senast da bekréftat.

For det finns ju annonser och det finns ju sma information om att bade farska...

Man kan lasa i dagstidningen att nu finns det farska citroner.

Nu finns det nyligen anlanda farska citroner, friska citroner eller det andra uttrycke.

Och det har ar ju mitten av 1700-talet, sa nar vi far lite mer sadant, dagstidningspress och sant.
Sen i Finland blir det ju lite mer mot slutet av 1700-tallet da, men vi ser det ju genast.

Historien nu ar podcasten om manniskor och handelser som forandrade varlden.

Programledare ar Urban Lindstedt.

Historiska recept frén Herskaps hemmens receptsamlingar fran borjan av 1800-talet ger inblickariva
manniskorna at.

Vilka smaker de uppskattade och hur de konserverade maten.

Men ocksa hur manniskorna forsokte bota sjukdomar och krampor sjalva i brist pa lakavard.
Ménga av huskurorna ar direkt skadliga och andra ren vidskepelse.

Trots att recepten ar 6ver 200 ar gamla ar det latt att kdnna igen klassiker som appelkaka,

men ocksa att rymka pa nasan at ravaror som braxen eller kalvlunga.

De kortfattade recepten var helt utan bilder och alderdomliga mattinheter kan vara utmanande for
en modern matlagare.

Det har ar ett betalt samarbete med Svenska literatureskapet i Finland.

Maren Jonasson ar redaktor for utgivningsprojektet Historiska recept vid Svenska literatureskapet i
Finland

och aktuell med boken Historiska recept i urval.

Valkommen!

Jag vet att du har jobbat med Historiska recept i flera ar har och skapat en fantastisk databas och
aven en bok.

Vad ar den storsta utmaningen med att laga ett 200 ar gammalt recept?

Jag tror att den storsta utmaningen for en nutida hemmakock eller hobbycock

kan vara att det fattas ofta ganska vasentlig information.

Sadant som vi ar vana vid i dagens recept,

dar vi sager att det finns ganska exakta matt pa hur mycket man ska ta,

ofta ar det deciliter eller gram eller milliliter.

Men i de gamla recepten ar de har gamla mattinheterna som anvands.

Det far man hjélpa med att rdkna om.

Men det kan ocksa fattas helt mot angivelser.

Man kan ta det som en utmaning.

Man kan ga igang pa det och ténka,

men jag har en lista pa ingrediensen och nu testar jag mig fram.
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Det kan krava en gang, tva ganger och tre ganger innan det lyckas.
Man maste ha experimentlust.

Ja, man ska ha ratt installning.

Det hér ar gamla samlingar som har byggts upp under artion.
Det kanske annu langre i olika hogerstandsfamiljer i Finland.
Svensktalande hogerstandsfamiljare.

Ja, precis. De har tillkommit pa ganska olika satt.

Vissa ser man att det ar sa praktverk, inbundna, fina handskrifter.
Men inte tryckta. Det ar alltid handskrivet.

Vi har jobbat bara med handskrifter.

[ vissa fall ser man att det ar lite slarviga haften.

Det ar mer personliga antakningar.

Kom ihag listor, minnes, stod for minnet helt enkelt.

Det ar en ganska stor variation mellan de har.

De &r ocksa valdigt olika till omfattningen.

Vi har en receptsamling som har narmare 300 recept.

Och s& har vi en riktigt liten som har kanske en 20-80 recept.
Vad kommer recepten ifran?

Eller receptsamlingen, ska jag saga?

Ja, de kommer fran olika...

Nu nér jag sager herregardar sa ska man ju inte tolka det har.
Det &r inte skane att ta alla har.

Det ar lite mindre herregérdar eller setterier narmast i Finland.
Men det ar inte allmogig?

Det ar ofta dels familjer.

Det ar hogerstandsfamiljare, borriare.

Det ar lite ovre skiktet av samhallet.

For det ar ju dar som det har funnits en skriftkultur.

Och jag tanker att det ar ett intresse att dekna ner och bevara.
Och de har ju ofta gatt i arbet de har handskrifterna.

Sa att man kan se olika lagar och da har man fyllt spa an efter.
Jag forestaller mig ocksa att om man skulle ha ett recept fran en vanlig bondgard eller torp.
Det kanske inte skulle vara sa manga recept, eller vad tror du?
Néar matkulturen ar det man at i allmogig hemmen &r ju ganska...
Det ar ju mycket valling, grot, brod, ol.

Det behovdes ju inget neddecknat recept for det.

Jag vet ju att det har ar ju tidigare an den perioden vi pratar om.
Men jag vet att Per Brae styrde over Finland.

Sa beklagar han ju s& ver maten.

Han var tvungen att dta, han var utosbunder och sa dar.

Jag tyckte att den var betravlig faktiskt.

Ja, det kanske inte smakar sa mycket, nej.

Men du, det har projektet, vad handlar det om egentligen?
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Vi har samlat gamla recept.

Och med gamla menar du av 1700-tal och 1800-tals recept fran Finland.

De har receptsamlingarna ar for tillfallet sext i antalet.

Det som ligger ute nu pa webbplatsen historiskarecept.sls.fi.

Men nu fortsatter projektet tre ar till.

Vi har fatt mer personresurs och mer finansiering for att fortsatta.

Da kommer vi att lagga ut fler receptsamlingar som vara redaktorer for tillfallet jobbar med.
Vi gor dem tillgéngliga pa webbplatsen i tre olika format.

Vi har alltsa en bild av sjalva handskriften, varje sida i handskriften.

En sa kallad fax i milbild.

Sen har vi en exakt transkription av den texten.

Och sa har vi skapat en sa kallad lastext.

Och en lastext betyder da det att transkriptionstexten,

1900-talstexten ar lite normaliserad och en aning moderniserad.

Och sa har vi satt in lite kommatecken och sant for att det ska bli ett lite battre 1asflode pa det.
For det handlar om handskrivna receptsamlingar, sé det ar inte sa latt att lasa for den
nutidsmannen.

Nej, det ar inte sa latt. Och den dar 1900-talshandstilen ar ju ratt kravande.

Du borde kunna hantera den.

Ja, det ar ju darfor jag jobbar i det har projektet.

Jag kanske vill sdga det ocksa. Du ar historiker.

Ja, i grunden &r jag historiker, men ocksa studerar litteraturvetenskap och svenska och nordiska
sprak.

Sa jag ar ganska bred akademisk.

Kan I slanska till och med?

Ja, till och med lite I slanska.

Ja.

En sak som jag blir valdigt fascinerad av nar jag borjade studera den har databasen och kolla den
har receptboken.

Det ar ju faktiskt vilka familjer de har ar.

Kan man lite finsk historia?

Ja, aven svensk historia ska jag val saga. For Finland och Sverige var ju faktiskt samma land anda
fram till 189.

Det &r nagra namn som sticker ut.

Den som jag hoppar mest pa och tvungen &r det verkligen den.

Det ar ju Kronstedt.

Vem var Kronstedt?

Ja, alltsa, Visamiral Kronstedt ar ju kand fran Finlandshistoria.

Ja, Svensk ocksa.

Ja, Svensk ska vi saga.

Han ar val en stor hjélp, samtidigt som han ar den stora foredaren da.

Ja.

Och som foredare ar han ju kiand fran Sverigeborg, som han da utan...
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Ja, som det da har tolkats pa olika satt.

Men gett upp festningen utan strid.

Utan anledningen egentligen och utan strid.

Ja, utan strid.

Men han ar ju dessutom den stora hjélten fran slaget om svensk sund faktiskt.
Sa att han ar en valdigt dubbel person.

Han &r ju en dubbel person och Runeberg har ju skrivit om honom ocksa i Felix Stalssangd.
Sa han finns ju...

Ja.

Han finns ju liksom foredagad pa nagot satt dar.

Och ni har hans dotters receptsamling.

Sa att troligtvis ju han har &tit de har recept.

Ja.

Och den receptsamlingen kommer fran Hartonesgard.

Och Hartonesgard...

Vad lag den nagonstans?

Ja, den ligger nu for tiden i Helsingfors kan man saga.

Men pa den tiden var det da ett stycke utanfor for staden.

Men det ligger i centrala Helsingfors idag?

Ja, inte i centrala, men ligger ett stycke utanfor.

Men nu for tiden ar det ju Helsingfors i om ett staden har vuxit.

Och garden finns kvar.

Ja.

Det ar da dottern, Hedwig Charlotta Kronstedt, som har daknat ner hans skriften.
Men i den har familjen, den har...

Det ar en privat eget handskrift i denna dag som ar.

I den har familjen finns det da en san muntlig tradition om att den har handskriften
ar egentligen fran Hedwig Charlottas mammastid.

Sa den ar aldre, liksom?

Den kan vara aldre.

Men det vi har idag ar helt klart en renskrift.

Och det ar Hedwig Charlotta som har skrivit den.

Sedan har den gatt i arv pa modernatt.

Pé det kvinnolinjen sa att saga.

Och det sag det gick till att det var kvinnan i hushallet?

Ja, det héar ar ju de kvinnliga domenerna sa att saga.

Matlagning, hushall, hela den biten.

Sa att vissa lagen, vissa Amira Kronstedt, jag lar om, men visste det ju...
Det ar ju inte Hansberg.

Han har ju bara atit.

Mojligen har han da &tit nagonting av detta.

Men det har ar ju liksom handskrivna receptsamlingar

som har tillkommer under lang tid.
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Hér ar uppenbarligen over flera generationer tror ni har ocksa.

Men hade man tryckta kokbocker ocksa?

Ja, visst.

Vi har ju mycket intressanta exempel pa det material vi kommer att lagga ut langre fram.
Alltsa att man skriver av ocksa tryckta kokbocker, till exempel.

Sa det som vi vanligtvis tanker...

Bocker ar ju fortfarande en exklusiv produkt.

Ja, visst ar lagen.

Ja, visst ar lagen.

Det kostar ju inte att kopa en bok da.

Men jag tycker det ar intressant att hur vi pa nagot satt,

nar vi forestaller oss ett forfattaskap,

sa ser vi ju framfor oss liksom, till exempel i borjan av 1900-talet,

hur en text vaxer fram fran nagot tidiga utgast.

Och sa kanske det blir ett manuskript.

Och sen kanske om det ar 1900-tal sd skrivs det pa machine

och sen sa smaningom sa gar det till ett forlag och da blir det en bok.
Men under den hér tidigare perioden sa ser vi ju egentligen inte den har linjen.
Utan det kan finnas nagonting tryckt.

Till exempel Kajsavari, som skrivs av,

kopieras, gors i en liten ny version.

Kajsavari ar den mest kanda kokbocker.

Kajsavari har ju varit véldigt stor i Finland ocksa under den hér tiden.
Och sa ser vi en pendling da mellan tryggt och skrift, tryggt och skrift.
Och det ar levande material.

Det ar ju ett levande material och det tycker man ska,

som vi har jobbat sa ska man ju ocksa stalla sig kritiskt till vad vi egentligen gor.
For nu ligger vi ju ut det har materialet.

Vad ar problemet med det?

Ja men vi lagger ju ut det digitalt.

Sa det far ju ytterligare, det fortsatter ju att leva,

det far ju en ny form igen.

Ja, jag tanker sa har,

att jag ska ta tag i det har ndgon gang,

sa ska jag leta ratt pa nagra ratter,

provlaga dem,

jag har forstatt att det kan vara en utmaning,

sa att man kanske borjar gora det.

Och sen tankte jag faktiskt bjuda hem nagra historieintresserade vanner.
Det tycker du absolut ska gora.

Det later ju som en rolig fest, eller hur?

Ja, och nu har du ju ocksa boken Historiska recept i urval.

Och ni har ju gjort ett urval,
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sa att de har varsta grejerna som jag hittar i databasen,

som lungmos och sant dar.

Det har ni inte med, trakigt nog.

Trakigt nog, da ar vi inte med lungmos och mycket andra grisfotter.
Nej, de lamnar vi bort,

for vi ville ju garna gora en produkt.

Recept som man kan laga?

Ja, recept som kanns trevligare att laga

och kanske ocksa ganska mojligare att laga.

Vi forsokte valja sa,

att vi tar sddana recept som har tillracklig information helt enkelt.
Det ar inte bara en upprackning av fem eller sex ingredienser,
och sen onskar man folklycka till.

Det &r ju meningen att det ska vara sa informativt som majligt.
Men det ar andra bemarkta familjesreceptsamlingar

och ocksa bland annat Manner Heib,

som han borde val vara Finland's mest kanda person.

Historiskt sett.

Ja, men han ar ju en egen klass.

Det lar ju skrivas...

Jag tror att det finns ju alltsa tusent av bocker skrivna om den har.
Och det kommer ju nya bocker hela tiden.

Ja, nu har jag forstatt sa borjar man aven forska pa metaniva Manner Heib.

Det kanske man har gjort lange.

Ja, men alltsa Manner Heib,

den handskriften ar fran Vilnes slott,

som ar ett en av de fa bevarade barockslotten i Finland.

Vad jag har hort ska det vara ett av de finaste slotten i Finland?
Ja, det ar...

Eller det ar det finaste?

Ja, det har du bestamt.

Ja, det ar lite subjektivt hur man ser pa det,

men det ar valdigt fint, och det ligger ju alltsd norr om Abo.
Och ar ett museum idag, och man kan besoka det.

Och den handskriften fran Vilnes, den &r ju...

Den &r ju intressant pa det sattet,

att den dar innehaller ju valdigt mycket av de héar huskurena.
Och det har har man tolkat pa det sattet,

den har Karl-Erik Manner Heib,

som har det under hans tid da.

Det ar inte den har marskalken, utan det har ar marskalkens,
typ, farfars farfar eller ndgonting.

Ja, det ar langt tillbaka i tiden.
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Ja, det ar ordentligt.

Ja, sa ar det ju naturligtvis.

Det &r ett langt steg darimellan.

Men kan marskalken ha atit de har recepten?
Ja...

Ja, det ar att dra.

Det ar kanske att dra lite.

Vi kan inte skriva det, egentligen.

Han har ju varit valdigt, ja...

Matglad?

Matglad och ocksa ganska sant fin smakade pa nagot satt.

Men den har receptsamlingen ar ju unika och fin,
och den har en intressant historia,

att den har getts ut pa finska,

i en finskoversattning,

alltsa for ett antal ar sedan,

av en person som heter Johnny Corne.

Och nu nar vi ar ute,

eller nu nar vi har gett ut den,

sa ar det forsta gangen den kommer ut pa originalsprak.
Okej.

Ja, ja.

Men dar ar huskurrarna, dar dominerar de.
Men huskurrar...

Det &r ganska ocksa den hér urvalet,

sa har ni plockat fram ganska méanga huskurrar,
men ni har anda varit forsiktiga.

Det finns manga huskurrar,

du har sett det vanligaste.

Men ni vagar lagga ut dem pa natet?

Jo, alltsa, det ar ju med...

Om vi tar de har huskurrarna

som man inte ska testa,

har du nagra forslag pa sa har?

Det finns ju riktigt daliga grejer.

Ja, det far ni inte gora, sa ni forstar det.

Men kan ni ge ett forslag da?

Ja, jag har ju en...

Om man inte ska gora.

Alltsa, det finns ju till exempel en huskur
som ar mot nagonting som kallas stortningar.
Vi vet inte riktigt...

Vet vi vad det ar, nej.
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Vi vet inte vad det ar,

men det later ju som att det kommer...
Simnings...

Ja, eller det kommer kanske blod,

eller det ar nagot annat som flodar.

Och det ar radet da

att ta rott silke,

klippa dig i sma bitar,

blota upp dig i vatten

och sen dricka.

Det later inte dodsfarligt, i alla fall.

Men nu later det ju...

Det later ju som potentiell forstoppning, tycker jag.
Ja, det kanske borjar svéalla sa dar i magen.
Mangden ska du...

Hur mycket ska man eta?

Du ska meta pa din egen kropp

fran jassan ner till helarna.

Och hur brett?

Det star det inte.

Men det &r en san...

en romsa rot siden.

Det kanske inte later som en bra idé.

Nej.

Men sen finns det ju bland huskurarna ocksa...
Det finns ju sa har ofarliga grejer.

Det som jag tanker ar att det dar kunde ju fungera.

Men jag ska vilja erkanna att vi har lite huskudor hemma

som kommer fran mina svarforaldrar
och mordforaldrar,

som vi faktiskt tycker funkar.

Jag ska inte dela med nagon av dem har.

Nej, men jag kan beratta om en som jag tycker verkar ganska bra.
Om man har problem med att handerna sprickar upp pa vintern.

Sa det blir lite torrt och sa far man...

Ja, det blir lite sar och spricka pa handerna.
Da ska man lagga dem i djummet,

i den har vatten dar man har kokat linsar.
Linsar?

Linsar.

Alltsa sana som ar linsoppa pa.

Ja, linsar.

Och det koker...
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Och det star att man kan anvanda det har ménga ganger.

Sa du lar...

Inte kokande hett vatten,

men du later det bli sa dar lampligt djummet.

Och sa lagger du dina hander i det déar linsvattnet.
Har du testat det?

Ja, jag har inte testat det.

Men jag tanker att det dar verkar ju vettigt

och ganska latt att genomfora.

Men sen har vi ju ocksa...

Nu finns det ju det har som narmast maste klassas
som vidkapelse.

Att om trollpack gor sa att din ko inte ger nagon mjolk
sa da ska du borra ett hal i trésken till fehuset.

Och sa ska du halla lite kvicksilver nere i det dar halet
och sa pluggar du i hander.

Alltsa, vi forstar ju idag.

Det dar, det funkar ju inte.

Sadar var jag anvant forekommande.

Jag gjorde ett program for nagot halvar sedan

om forlasningar i tidigare tider.

Och da &r det sa langt in pa 19-talet

sa hade man en grej att man skulle lagga farfarsbyxor
over magen pa den kvinnan som skulle nedkomma.
Ja, ja.

Det lat ju det.

Det dar latt barnmorskorna var

for att de tyckte att...

Men det kan inte skada, liksom.

. . o
Ja, men en annan som jag tycker verkar ganska spannande ocksa

sa det ar ju om nagon av dina polare har halsont.
Okej.

Sa tar du kontakt med kompisarna da sa ser du.
Ja, men kom G6ver har till mig och sa.

Och sa staller du dig pa andra sidan trosken.
Och sa tar du da fran din lilla samling

sa tar du da en foresaks.

Ja.

Och en bassman.

Vad ar en bassman?

En vag.

Okej.

Alltsd, det ar...
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En slags vikt, eller?

Nej, den har en krok i ena anden

och sa har den en tyngd i ena &nden.

Ja, precis.

Och sen ar det dar handtaget gar att flytta.

Den &r en balansvaga, alltsa, med andra ord.

Ja.

Och sa har du din foresaks och din bassman.

Och sa har du kompisens staende pa andra sidan trosken.
Och sa tar du foresaksen och sa blaser du...

Den har ju ofta...

En foresaks har ju ofta...

Ja, vi handtagar tva sadana hal da.

Sa blaser du genom foresaksen in i kompisens mun.
Darefter tar du din bassman och spottar pa den
och sa lagger du den mot kompisens hals.

Och sa svanger du dig om och gar ivag

utan att titta bakat.

Och detta ska ske pa kvallen.

Ja, men det testar garna hemma.

Eller hitta en kompis som gar med pa det.

Vi sitter ju och skrattar at det har lite.

Nej, men vi sitter och skrattar.

Vi tycker ju det ar intressant att...

For det talar ju nagonting, alltsa om

den har tidens uppfattning om

sjukdom och hur man botar eller mojligen lindrar.

For det héar ar ju en tid dar det inte egentligen finns nagon...

Under slutet av 2000-talet sa fanns det ju en person

i Finland som hade...

En hela Finland?

I hela Finland, alltsa en medicin ar doktor

i hela landet.

Han var ju vid Aboakademi.

Har du séakert fult upp med annat &n att behandla pa sig?
Ja, han reste ju inte runt i landet och botar folk

som hade lite ont ndgonstans.

Sa att...

Det finns ingen sjukvard helt enkelt?

Det finns ju ingen sjukvard.

Vi far ju provincial lakare komma ju efter ett tag sedan.
Ska vi komma ihag att om vi ar ett tidigt och 18-tal...
Den moderna medicinan, det ar ju snarare en sent
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18-tal borjan pa 1900-talet, det slar det igenom.

Jo, vi &r ju ljusar fran att

overhuvudtaget har nagon forstaelse eller

insikt i vad sjukdom ar,

hur man botar det, vad man kan gora.

Det ar ju sarskilt just vid huskuren

som vi ser det har enorma utvecklingen

som har sett pa 250 ar ungefar.

Man kan ocksa forestalla sig angest den har.

Det ar receptsamling, men en ganska betydande andel
av de har recepten ar huskuren.

Man levde ju med det har.

Jag tycker ofta nar man laser historisk litteratur.

Det slar mig ofta...

Huvudpersoner ofta ar valdigt sjuka mellan varven.
Det kanns ju som att de ar valdigt sjuka mellan varven
och som du séager, det finns ju en raddsla och en angest
for att den dagen nar det kom till exempel

en smittosam sjukdom eller en farzot

som svepte igenom byn, da visste man

att det kommer att do folk.

Ja, folk dojer.

Ja, det gor man ju idag ocksa.

Men det var ju nagonting helt annat.

Det finns ju gott om exempel pa,

ska vi saga, familjer som har haft 12 barn sammanlagt
och tvéa av barnen uppnar vuxen alder.

Det finns manga sadana.

Ja, det finns valdigt manga sadana.

Och det ar inte sarskilt exceptionellt alltsa.

Man hade ju ménga barn, men det gick ocksa at manga.

Nej, men det ar ganska lange sedan

jag gjorde en mikrohistorisk utflykt for nagra ar sedan
i podden och det handlade om

en man som hade varit utakorderad

for att hans foraldrar dog.

Och det var ju valdigt tydligt om man laste om det har.
Foraldrarna tog ju.

Barnen blev ju foraldrarlosa.

Och det héar ar ju en tid nar vi har nagon slags

embryo till nagon slags valfardsstat,

men den ar ju valdigt begransad.

Ja, och det, jag menar, folk blev ju,
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de blev ju fosterbarn i olika familjer och sddana har.

Om man inte hade nagon familj,

alltsa slaktingar som kunde ta hand om,

sa kunde det bli riktigt illa?

Det kunde bli riktigt illa och da kunde man ju séljas pa action
och det kunde bli riktigt illa.

Jag vill hinna med ytten, alltsa bara bakgrunden

innan vi borrar oss ner i recepten.

Det var egentligen det som jag tyckte var mest spannande.
Det var Johan Henrik Wijkmans frus receptsamling.

Det har ar ju inget namn som vackte,

vackte, vackte, vackte, vackte, vackte, vackte, vackte, vackte, vackte, vackte, vackte.
Wijkmans frus receptsamling.

Det hér ar ju inget namn som véckte, vackte, vackte nagonting
hos mig nér jag laste det forsta gangen,

men det har ar en bemarkt person i en fel ord.

Ose, vad ska man saga?

Ja, man kan val saga att han, ja, han har lite svag karakter.
Han verkar vara en mycket obehaglig person.

Ja, inte obehaglig.

Ja, obehaglig, men lite omoralisk.

Lite san, ja.

Alltsd, han var en san medelmotta halvmassyr av nat lag.
Han drack for ganska mycket ocksa, eller?

Ja, och hans fru valde att inte bo med honom sarskilt mycket,
och han hade kant sig.

Han var lite sddar borremastare i olika stader i Finland,
men blev ganska kortvarig pa de har posterna.

For han inte skotte sig?

Formodligen, for att han inte skotte sig.

Och till slut sa gick det sa illa

att han faktiskt atalades for hog foraderi?

Och det gick ju till pa det sattet att det var varen 1751

i maj i Abo da.

D& bodde familjen i Abo.

Han var viseharadshovding.

Sa han var dnda hogt uppsatt?

Ja, men han, ja.

Och sa blev han da, ja,

misstankt for spionage for Rysslands rakning.

Och da gick det dar handelseforloppet till sa

att hans son befann sig i Stockholm.

Och sonen blev forst arresterad da for det har.
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Och det visar sig att sonen hade fungerat

som pappan skurrer da

med de har hemliga uppgifterna

som det dar skickades mellan Stockholm och Abo.
Och ja, i maj d&, borjan av maj,

1751 sa arresterades forst

Johan Hedde-Kvikman.

Och sa genomletar man hela hans hem

och beslagtar och forseglar samtliga papper i hemmet.

For det man ar pa jakt efter ar ett kiffer

som han har anvant i den har,

ja, den héar korrespondensen da.

Men man hittar inte det har.

Men det dar alla papper i hemmet

fran akkern, Vikman,

beslagtas och skickas till Stockholm

for att anvandas som eventuellt bevismaterial da
i den kommande rattegangen.

Och det gar ju illa for honom,

och det ar avrattad pa grund av det har.

Och da tar de aven med sig frunsreceptsammling.
Ja, allt skrivet i hemmet,

forst i Stockholm.

Och det ar ju forklaringen till att den har...

Och det ar sa ni har hittat den,

har du hittat den har receptsammlingen i svenska arkiv?

Ja, den finns pa Riksarkivet i Stockholm.

Ja, som bevismaterial.

Ja, just den anvandes ju aldrig da som bevismaterial.
Men det ar forklaringen till att den finns an idag.

Jag gor att den fick ju komma till ett stalle dar den bevarades.

Sjalva databasen,

det har vaxer ju, som jag har forstatt,

for ni har forlangt projektet.

Men hur manga recept ar det idag?

Idag ligger det 1.111 recept.

I fran hur ménga receptsammlingar?

Det ar fran sex olika receptsammlingar.
Men ni kommer utoka det har?

Ja, vi haller pa for tillfalle,

och vi kommer att lagga ut den.

Nu kénns det ju tokigt att lova har nagonting,
men om jag sager 800 recept till ungefar.
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Ja, ja.

Men vilka recept...

For ni har gjort en liten fin bok,

fint illustrerad, dar ni har valt ut...

Ni har inte kort pa historiet atastilen,

att man ska bli acklad nar man laser den.

Det kanns som att ni har valt rimliga recept.

Men vilka recept har ni valt bort?

Vi har val valt bort, ska vi saga?

Alltsa fran boken, ska jag saga.

Fran boken har vi valt bort huskure

som vi bedomer att vi inte vill helt enkelt lagga ut dem.
Det finns den i boken?

Nej, den hade inte varit farlig.

Den har inte varit farlig, men det &r ju inte vart syfte
att gora oss sarskilt lustiga over det har,

utan vi ser det ju mera som mycket intressanta dokument
over medicinhistoria under den har tiden.

Men det ar egentligen dar vi har galdras.

Sen har vi ju haft som ambition att vara sa helt...

Ja, att ta fran alla receptsamlingar.

Alltsa sa ar urvalet viktigt.

Urvalet ar viktigt att det kommer fréan alla

och att det lite avspeglar alltsa.

Det ar ju olika typer av recept.

Ar det nagra recept som aterkommer i alla receptsamlingar?

Du sa att man kanske ska vara fran Kajsa Vajsko.
Nej, det finns inte sa mycket sant,

men det finns ju recepttyper som ar valdigt typiska.
Och dar har vi ju bakverk och kakor,

ar ju absolut den storsta.

Spontont kanner jag nar jag laser recepten

att kakorna har bakdomen kanns ju mera narma

an en del andra recept kanns lite besvalig.

Ja, men mest har vi ju kakor och bakverk.

Vissa av de héar receptsamlingarna innehaller
nastan uteslutande, alltsé kakor och bakverk.

Och orsaken till det &ar ju forstas det

att nar man bakar sa behover det vara lite mera exakt
for att de har ingredienserna sinsemellan

ska alltsa funka ihop.

Och det déar, da har vi mycket av det.

Och det har vi 1atit ocksa.
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Ja, men da far det vara mest kakor och bakverk
ocksa i urvasboken.

Sen har vi ju lite kottratter,

vi har fisk och skaldjur.

Vi har gron kottratter.

Och ja, men sa har, fakeskaljul.

Ja, fakeskaljul.

Hur gor man fakeskad hummer, kan du beratta det?
Kogt gadda som smakar hummer.

Det later ju for sig ratt gott.

Om du smakar hummer.

Ja, men du kokar lite gadda och sa lite sill

och sa lagger du till lite kryddor och det dar.
Och det ar ju goda chanser att gasterna

aldrig det faktor har smaka hummer pa riktigt.
Sa kan man lasa sig.

Du lasas att det hér ar ju hummer.

Vi har ett annat bra exempel pa det dar.

Det hér ar ju en tid dd mordedryckarna kaffet ar
och varm choklad gor entré.

Och ja, jag tror att av de har tra

sa var ju formodligen varm choklad

det minst kadnda och sprida i Finland &tminstone.
Sa da har vi da ett recept som heter att géra choklad.
Alltséa utan kakao?

Ja, det gar till da pa det satt att du tar smor

och sa bryr nar du smoret i en stekbanna.

Sa lagger du till lite vetemjol

och sa bryr nar du det dar vetem;jol i smoret.
Och nér det har fatt en san dar trevlig liten brun farg
sa lagger du till lite socker.

Och efter det, d& har du liksom chokladen redo.

P4 satt och vis, da staller du under en stekbannan at sidan
och sa tar du papper och sa vikar du sma pytte sma askar.

Alltsa det ska bli som en chokladbit?

Ja, det ska bli som en chokladbit.

Ja, eller som en chokladplatta, mojligen.

Det ar sadar lite brynt smor.

Brynt smor med mjol och socker.

Men sen nar du serverar da, sa varmer du mjolk.
Och sa pluppar du i en sén liten chokladbit da
och ror om och sa sager du at dina gaster.

Ja, har har vi varm choklad, det ar for god.
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Ni ar ju huvudsak sent 1700-tal till tidigt 18-tal har.
Recepten kommer ifran.

Vad har vi sett for bade Sverige och Finland?

Vi ligger i utkanten av Europa.

Hanger vi med i utvecklingen i Europa?

Ja.

Aven pé den har tiden fanns det vl matrander?

Ja, det &r ju lite med foérdrojning da.

Vi kan ju ganska tydligt se hur nya trender kommer in
och det ar da Frankrike, Tyskland, England och de héar landerna.
Och s& hakar vi andra pa i den takt vi hinner.

Och da ligger ju Sverige da lite...

Sverige lite fore?

Lite fore Finland.

Men tydligtast syns det har ju i hur man anvander kryddor pa den har tiden.
For att annu pa 17 av borjan av 1800-talet s& kryddar vi ju i Finland
och i den man jag vet nagonting om det ocksa i Sverige
pa ett medeltida satt.

Och vad innebar det?

Det betyder att vi har exotiska kryddor.

Vi har de kryddor som vi idag ofta forknippar med julen.
Kanel.

Nej, lika.

Kardemumma.

Kardemumma.

Ja, det ar lite innebara.

Det ar ju kryddar som egentligen har en revival nu

nar man borjar ata mer och mer asiatisk mat.

Det stammer.

Ja.

For jag ar ju inte frammande for att ha...

Nej, vi tycker ju att det ar ganska gott faktiskt.

Och en annan sak som férvanar mig,

hér var ju det, rasenvatten.

Jag har aldrig férstatt mig pa varfér man ska agna sa.
Ja, men det ar ju en vanlig ingrediens under den har tiden.
Ja, det ar aven i arabisk mat.

Ja, precis.

Jag tycker det ar hemskt.

Ja.

Inte du?

Nej, jag kan tycka det ar riktigt gott faktiskt.

Nej, jag har inget rosenvatten man.
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Nej, men jag tanker liksom att det ar ganska spannande

att tdnka att man anvant det da

och sen hade fallit bort har emellan

och nu kommer rosenvatten pa nytta.

Vi ror ju, som du redan har sagt har,

i sen 17-18-tal i hogre standshem i Finland.
Om man har en fest mot tid,

vad skulle jag kunna forvanta mig?

Vi har ett material som vi kommer att lagga ut
om ett ar ungefar.

Och det kommer fran 1 av 21.

Och det var da Nathaniel Gerhard av 21

och hans maka.

Chaklin Finkanberg.

Fina namn.

Otroligt fina namn.

Och de borde i Abo i borjan av 1800-talet.
Och vi har fran deras samling

vid Abo Akademisk Bibliotek

sa finns det ocksa maltidsforteckningar

dar vi sager matordningar.

Okej, ja.

Vad man hade serverat pa olika tillstéllningar.
Sa man kan hitta i moderna kokbocker i slutet
och da kan de hos sin uppstéallning.

Och da har vi ett exempel pa

i ett professors hem da,

vad man har serverat.

Och det ar en 16-rattars middag.

Det ar ju lite imponerande.

Det tycker jag later bra.

Man borjar da med det som heter samla i servet.
Det ar inte vad vi sager i en samla.

Nej, det ar inte samla.

Det &r en san smafranska med smor.

Ja, jag anvander det.

Vad jag har forstatt sa kan man bestélla en samla
i Helsingfors idag och fa en fralla.

Ja, det ar precis det.

Det ar ordet vi anvander for det.

Vad sager ni om samla da?

Det ar vi kallar samla.

Fastlagsbulle heter det.
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Ja, man borjar med det.

Det star pa bordet fér maligarna i gasterna anlander.
Sen har vi lakrom.

Hollensk sil.

Ar det matchisilden tror du?

Ja, mojligen.

Sen har vi forlorade agg med anchovis.

Stegt stromming med attika och olja.

Mycket fisk.

Ja, alla dob.

Nu borjar vi komma till kotrattarna.

Kogt kalkon med morkelsas.

Kogt gaddda med pepparotsas.

Det ar ju en sak som vi ater fortfarande idag.
Ja, det later jattegardigt.

Sen kommer vi till ndgot som heter sagogrot.
Det ar da férmodligen en grot gjord pa
potatistarkelse eller mjolapalmemeri.
Mojligen tapjoka.

Det ar lite oklart vad det ar.

Som en mannagrynsgrot kanske.

Sen har vi stegt godkalv med en salada, robet,
attika och olja.

Nu borjar vi komma till de sotta grejerna.

Da har vi krummade tunnran.

Krummat.

Ja, som bojda.

Bojda runt den kalven.

Glaserade oblatsremsor.

Det later kanske inte sa gott.

Glaserad mandelkaka.

Rod chelet.

Jordhorns chelet.

Mandelmaskar med insjutade hallon.
Mandelmasken.

Stuvade bruneller.

Och sa drickar vi rott och vitt vin till detta.
Jag tycker det later som en bra maltid.

Jag tycker det later som en valdigt...

Det ar mycket at det har.

Jag var ju &t en historisk maltid uppe i Aravaista,
i historiska foreningen dar.

Och det var inte sa manga.
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Det var valdigt gott.

Det var typ tidigt 18-tal, tror jag.

Men det var inte sa manga ratter.

Men det var valdigt gott.

Det enda jag tyckte gillade om var kardemummapotatis.

Nej, men kardemummapotatis, det ar ju...

De ar ju legendariska.

Det hér ar nagot som han generellt sett kanner till i Finland.
Johan ar ratt kand, Kenny.

Ja, han var en rolig krogare.

Absolut.

Han spelar mycket till ater den.

Ja, vi har ocksa varit pa bovansrestorna.

Ni har varit dar, ja.

Edelbragd heter det.

Edelbragd.

Jag kan verkligen rekommendera Aravais uppe i Osterbotten.
Jag tror att man maste bestélla igen.

Man maste bara dyka upp.

Jo, och det ligger ju i ett gammalt hus

som ska varmas upp da varje gang det kommer.

Ja, just det.

Det ar enda gangen jag har skjutit kanon.

Det var nar jag var dar.

For att han gor en backman som du kanner till.

Ja.

Han skot kanon dar.

Vi var inga var direkt beredd pa det, kommer jag ihag.

Nej, man blir lite till sig.

Och jag tycker det ar fantastiskt hur de gor det dar konceptet dar uppe.
Ja, de ar verkligen entusiaster.

Ja, de ar entusiaster och gor det pa allvar.

Ja, det ar ju korrekt utstyrsel.

Ja, men de &r val pa vetenskaplig grund och som jag har uppfattat det.
Men vi har pratat om exotiska krydder har.

Det var valdigt vanligt da.

Ar det négra krydder som vi kanske inte anvander idag?
Aven om vi kanske inte har kanel i allting, sa vet vi att kanel.
Man anvander anda.

Jag tycker att vi kanske har alla de har krydderna fortfarande.
Det som daremot, ja.

Det ar val lite hur vanligt ar muskott, till exempel i Matland.
Jag forstar att det ar ganska vanligt i Norge med muskott.
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Nu anvéander vi muskott i Sverige, men det &r ju inte sa vanligt.
Men jag tror att jag har muskott hemma.

Jo, jag har ocksa muskott.

Men jag tanker mer att hur vanliga de har krydderna ar.
Och de raknas ju upp liksom egentligen alltid som en foljd.
Det ar de har ganska samma krydderna i allt.

Och det galler liksom kott, fisk, vad som helst.

Och det ar den har samma krydningen.

Det ar ganska tydligt nar man ser de har recepten.

Att de héar har gar inte hem, men de &r internationaliserade.
Sakert pa ett helt annat satt &n vad bonderna, alltsa Almogens hemma ar.
Alltsa det &r relativt mycket internationella varor.

Inte bara krydder, liksom.

Bland annat sa citroner.

Det ar val ingenting man odlar i Finland, eller?

Nej, det kan man inte odla i Finland.

Forsok har gjorts i olika orangerier och sa vidare.

Det &r svart.

Under den har tiden.

Men ja, det funkar ju inte.

Men vi vet ju att...

Men vad ar det farska citroner man har?

Vi vet att det har importeras farska citroner.

Det finns ju oresundstullen.

I nén sorts mangd, eller?

Ja, enorma mangder.

Enorma mangder.

Enorma mangder.

Om du kollar pa 6éresundstullen.

Ja.

Det har har du for djupt partiet.

Ja, lite grann.

For jag har ju fatt den hér citronfragan ménga ganger.
Och dar ser man ju att det som kommer in i Ostersjon,

det ar ju stora mangder citroner.

Och tittar man sen i det digitaliserade tidningsmateriale sa far man ju det.
Ja, senast da far man ju det bekraftat.

For det finns ju annonser och det finns ju sma.

Ja, information om att bade farska...

Man kan lasa i dagstidning.

Farska citroner.

Nu finns det farska citroner.

Nu finns det nyligen anlanda farska citroner.
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Friska citroner ar det andra uttryck.

Och det har ar ju mitten av 1700-talet.

Nér vi far lite mer sadant dagstidningspress och sant.

Sen i Finland blir det ju lite mer mot slutet av 1700-talet.

Men vi ser det ju genast.

Man vet ju det att relativt tidigt s hade man ju anda koll.

Man kanske inte visste exakt hur det hangde ihop.

Men jag vet ju att jag har ju sett fran 1600-talet att man i flottan

inser det att da kallar de det i Sverige lite fér limoner.

Att det hojer halsan.

For folk far ju skorbjudna om det ar den har daliga maten ute pa skon.

Men med nagon limon om dagen sa fixar man det.

Ja, men det var ju inte bara farska citroner.

De kom ju ocksa salta det och inpacka det.

De kom ju i olika format.

Det &r ju klart att den dar transportstrackan ar ju nagonting av en utmaning trots allt.
Ar det ndgon ingrediens som har férvanat dig?

Vi har ett belagg pa soja som jag tyckte var lite speciellt.

Tillverkat till Kina eller?

Ja, ingen aning.

Men soja star det och det ar inte ditt att det star det alltsa.

Det &r nagon oxgryta av nagot slag.

Ja, det forvanar mig ocksa.

Ja, det var en sadan 6gonoppnad for mig.

Men det ar mer med det ju i en global varld.

Det handlar kanske om hur mycket pengar du har egentligen.

Ja, precis.

Och sen en viktig sak tycker jag att komma ihag héar ar ju det att de hér recepten ar ju inte en direkt.
De avspeglar ju inte verkligheten direkt, utan det kan ju ocksa handla om vad man onskar att man
hade haft.

Man kanske at ganska vanlig mat &ven har skapet.

Ja, men man samlar kanske recept i forhoppning om att ndgon dag kanske vi har alla dessa...
Exotiska kryddor ocksa.

Men vi vet ju att det har ju kommit in i landet.

Vi vet ju att det har funnits alltsa.

Men alla ganger hade man ju inte allt.

Och da kom man ju pa olika satt att ersatta.

Citronerna till exempel s& kunde man ersatta med krusbar.

Alltsa den dar syrligheten i krusbér sé kunde da erséatta.

Det var ju en halva aret ungefar sa kom det ju inga farstyrk till Finland for det var ju...
Det gick ju inte.

Det gick ju inte, det var ju is.

Och det fanns ju inga isbrytare.
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Jag har inte tankt pa, sa det ar ju naturligtvis.

Nej, nej, det var ju langt senare nar isen hade slappt sa annonserade sitt eningen att nu finns det
bockar fran Sverige.

Otroligt.

En sak som jag tanker ar viktigt att tinka pa nar vi pratar om det nordiska matkulturen.

Det &r ju att det hér &r ju vad man brukar kalla forradskulturen.

Det &ar ju under ganska begransat tid av aret dar all mat som man ska ata resten av aret ska samlas
in.

Ja men hur avspeglar sig det har i recepten, i receptsamlingarna?

Det syns ju valdigt tydligt alltsa, att det ar fokus pa konservering.

Ar det salt?

Salt, socker, etika...

Sant som man fortfarande anvander idag egentligen.

For att lagga in olika saker for att salta fisk till exempel och sylt och olika...

Allt precis ska ju forvaras pa nagot satt.

Och det har syns ju valdigt tydligt i det har.

I boken till exempel nu i den har urvalsboken sa har vi ett ganska langt avsnitt som handlar just om
konservering av mat.

Det var ju viktigt att det rackte hela aret runt.

Man kan ju bara forestalla sa mycket jobb det maste vara och bara sylt och salta och salta.

Ja och liksom det var ju s manga arbetskeden i det har ocksa tanker jag.

Utan du hade da lagat lingon dricka eller ndgonting annat i sadana stora, enorma quantiteter.

Ja men det var en grej att reagera pa sadana hér lingon drickan.

Det var inga sma mangder.

Man gor det for hela éret.

Det &r for hela aret alltsa.

For ett relativt stort hus.

Ja det kan vara upp till 80 liter alltsa.

Per gang da.

Och da forstar man ju att det ar en gang i aret.

Men det som vi kanske inte tanka pa sa ofta, det skulle ju ocksa butelieras.

Alltsa det hjalpte ju inte att du hade liksom fixat det dar.

Utan sen skulle du ju &nnu ha det och sté i en fyra veckor ungefar.

Och sen skulle du pa flaska.

Sa dar ar det manga arbetskeden.

Och jag ténker att for den dar husmorda eller den som kvinnan som ledde det héar arbetet sé har ju
haft mycket att halla koll pa.

Alltsa det ar ju multitasking om nagonting.

Alltsa du ska ju ha sa valdigt manga saker pa gang samtidigt och komma ihag att ja nu har det gatt
tre dagar sedan dess.

Nu ska det goras och sen koordinera upp det dar.

Det later ju forfarligt alltsa.

Ja men sen ar det ocksa ganska tydligt ocksa.
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For det har handlar ju om herregéardar och sadant och de har ju personal.
Att man inte har skapet far en mat och personalen for mannen.

Eller hur det ser man i receptet.

Det ser man ju ganska tydligt.

Pa vilket satt konkret?

Ja men det heter ju folkets mat alltsa.

Och det ar grot eller?

Ja det ar den dar groten och den dar valingen och saltafisken och lite rovor.
Och sa far man dricka svag dricka da.

Ett sadant samre 6l helt enkelt.

Och sen har skapet ater da en annan mat och naturligtvis kanske inte vid samma bord och sa.
Utan vi ar i ett annat utrymme.

Har du nagra favoritrecept?

Jag vet inte hur manga.

Jag har forstatt vi har pratat en del har.

Jag har forstatt att du inte &r sa har jattemangagerad matlagare.

Jag ar ju ganska vardelos.

Men jag har ju for olika tillfallen sa har jag tankt att jag maste ju fixa det.
Jag maste ju klara nagot av de har receptet.

Ja vad har du gjort da?

Jag har lagat en citronkaka.

Vart den god?

Den blev pa fjarde gangen ganska oke;.

Tjar du tog fyra ganger.

Jag gjorde ju exakt sadana som det star i receptet.

Men det vi glommer nér vi gor sa ar ju att ingredienserna ar ju inte riktigt samma.
Etika pa den har tiden ar inte samma som etika idag.

Etika idag ar ju valdigt mycket starkare.

Det maste helt enkelt vara sa.

Och sa glommer vi ju andra saker ocksa.

Aggens storlek till exempel.

Lagomstor, mandel, tarta, dag, fyrtioagg.

For en lagomstor.

Om jag ska gora nagon sadan kaka idag da kanske jag fyra agg.

Fyra kanske.

Det maste ju vara jattesma aggen.

Ja jag tanker nog att det har varit betydligt mindre.

Det &r sa sma vaktelagg.

Ja det vi glommer ar ju all avel och fredlingssamhatchet har under de senaste 200 aren.
Borjande pa 1800-talet.

Att man aktivt gar in och fredlar vaxter.

Fredlar djur, fredlar honor och tycklingar och allt.

Och da blir det ju pa det sattet att det ar inte riktigt samma ingredienser vi talar om.
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Men den dar citronkaka, den ar arbetsdrygg.

Men det blir en sadan...

Den blir god.

Den ar mycket bra alltsa.

Ja.

Svenska litteraturstadskapet pa sin YouTube-kanal s& har ni lagt ut den finne.
Det ar en professionell kock.

Nu har jag tappat namnet dar.

Hon gor nagon sillkaka.

Jag tankte sa dar.

Dar skulle man kanske kunna ata, men det kandes lite omstandigt.
Hon heter Lotten Lindborg.

Ja, sa hette hon.

Hon gjorde en sillbudding.

Sillbudding.

Det var pa mal.

Det var nagon slags linneduk och sen skulle du en koka.

Det var ganska lang tid.

Det var fyra timmar tror jag.

Och sen blev ju resultatet en san gra klump.

Ja, hon var inte nojd med sasen.

Nej.

Jag tyckte inte att hon verkar.

Det ar allt for alltid sin.

Men det var ju inget motbjudande.

Nej, det var inte direkt motbjudande, men inte hela sarskilt gott.
Men hon gjorde ju valdigt...

Vad ska vi sdga da?

Recept, traget gjorde hon detta.

Ja.

Och jag tror ju att det som héande med mig pa den dar fjarde gangen
sa da borjade jag ju liksom lite anpassa.

Det finns ett skede i den dar citronkakan

som man ska alldeles i sluten.

Du har redan haft den i ugnen och den ar sa dar femfore fardig.
Da ska du lagga Over att ha ett lager...

ett finger tjockt lager av socker pa den har citronpajen.

Och da tankte jag, oj Jesus, det blir nog jatte, jatte sott.

Sa det skippar jag faktiskt.

Ja, jag tankte, nej.

Allt det har ar ju, det ar ju inte samma ingrediens.

Jag tankte, det ar en sak som inte har pratat om,

det ar ju att det har gors ju pa 6ppen spis, eller hur?
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Oppen eld.

Oppen eld.

Pé glod.

Det maste ju ha haft sina utmaningar, det ocksa.
Eller man bara kanske, om man ar van med det,
sa kanske det inte ar nagra problem, eller?

Ja, sa fragade min mamma sa tycker hon ju

att all mat ska tillradas pa vadspis och...

Men hon menar en modern vadspis.

Med en san utjarns.

Sant kanske de inte hade sa ofta?

Nej, det hade de ju inte, utan det var ju pa 6ppen eld
den har maten ett tillagret.

Sa det rekommenderar vi ju inte att nagon

gor upp en 6ppen eld i sin lagenhet, eller sa.
Men det ar dar, men ja, det klart

det staller ju sina krav pa,

men de var ju proffs pa den hér tiden,

alltsa de visste ju hur man eldar,

och hur man far ratt temperatur vid exakt ratt tidpunkt.

Vi har ett recept dar det star att,

om inte ungnen ar fardig, sa fortsatter vi ispa.
Alltsa...

Men hur ska man...

De har val inga termostater,
termometrar pa spisarna,

hur vet man att...

att ungnen ar ratt varm?

Det &r bara att stracka in armen och sa...
Det star sa?

Ja, ja, kanner efter.

Att det ska vara lika som till gastbrod.
Men det hjalper...

eller lagom, star det ocksa.

Och sed vanligt sett.

Och det hjalper, da blir man ju lite...

om man borjar nastan lite grater nar man tanker,
pa sed vanligt sett vilket ar det da.

For det hjalper ju inget i dag.

Nej.

Fossel, du ar gjort for att kolla orten.
For att dricka ut vem du ar.

Du ar gjort for det.
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Eftersom du gar tillbaka.
Och Fossel ar gjort for att vara med dig.
Vi stéller forhallande.

Hjalp din stil pa ett nytt niva.
Med var innovativt fossel,
Blue GMT-taucherort.
Fossel, du ar gjort for det.
Hjalp din stil pa ett nytt niva.
Med var innovativt fossel,
Blue GMT-taucherort.
Fossel, du ar gjort for det.
Fossel, du ar gjort for det.
Besuche fosselpunkt.de

for att kolla fossel i dag.

Det ar inte sa en stor skillnad mellan svensk och finsk matkultur.

Men aven om det finns skillnader.

Det skulle jag nog anda vilja saga.
Som en flytig decennar till Finland.
Men mycket av den maten vi ater idag
ar relativt modern, eller hur?

Aven om du...

Det racker med att jag backar tillbaka
till min barndom pa 70- och 80-talet.
Sa ska jag nog saga att vi ar at
faktiskt ratt sa annorlunda an vad man gor idag.
Ar det ndgonting?

Vad har levt kvar ifran den har?

Vad har levt kvar ifran den har
hogstands matkulturen

fran bérjan pa 18-talet?

I Finland och Sverige?

Ja, jag tanker val

att fisk i ndgon man.

Vi ater ju inte kanske saltfisk

pa det sattet.

Men det &r laga pa samma satt ocksa.
Ja, vi ater ju lax,

och vi ater gadda med pepparotsas.
Det gillar vi i Norden.

Ja, fisk liksom.

Och lax ar ganska forekomma i de har recepten.
Ja.

Och jag menar, vi ater sill
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och vi kanske ater inlagdstromming.

Ar det samma typ av sill d&?

Det ar omojligt att saga.

Men du har inga sillrecept har pa?

Nej, inte pa inlagdstill.

Jag tror att det var ocksa en sak

som man bara helt enkelt visste

hur man gjorde det, men det hordes inte sa mycket.
Det behovs inga recept, det var for enkelt.
Men sen tanker jag att ganska mycket

av de har bakverken finns kvar.

Vi har ett gammal recept pa créme brilée
till exempel.

Ja, vi har recept pa glass.

Jag ater nagot som inte ar Runebergs bakre
sen i Finland.

Det kanns gammaldags.

Den ar lite gammaldags, ja.

Och den ar ju omtvistad.

For det finns nagot gammalt recept

men det resulterar ju inte

i det bakverk vi idag

for att std med Runebergs stort.

Sa dar ar ju...

Det &r ju en san riktig tvist dar.

Jag bor i den staden.

Ja, det finns ju aret runt.

Ja, sé& du ater det ofta?

Nej, inte sa for tvist faktiskt i den.

Men det dar...

Normalt s& ater den

i borjan av februari kring

femtefebruari da nar det ar Runebergs dag.
Runebergs dag.

Men just i minst all sa far man den aret runt.
Harligt.

Vad férvanade du mest?

Du har hallit pa nagra ar med har nu.

Vad har du som forvanade dig mest under den héar projektet?
Det ar val kanske

att det finns sa mycket

bevarat av det har materialet.

Och det har vi ju markt...
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Nér projektet borjade sa kande vi

till fyra

handskrifter.

Det later ratt lite.

Och sen under de tva forsta aren

sa utokades det har till sex handskrifter.
Och nu har vi ju...

Nu nar projektet fortsatter da

delvis utan min aktiva

insats.

Och dar sa kommer det ju

fram nya handskrifter alltsa.

Och vi far ju...

Nar ni sprider det har

som hor av sig familjer sa...

Vi har varit ganska aktiva pa sociala medier.
Vi har varit i radio

tidningar och sa vidare.

Sa da tar ju folk kontakt.

Jag har ocksa haft bibliotekarier.

Goda bibliotekarier vanner.

Jag kanner nog inte till det har

for den finns inte i ndgon katalog.

Men vi har i var raritet samling

nagon san handskrift.

Vill du komma och kolla pa den?

Och jag ar ju pa foljande tag.

Sa det finns

lite har och var.

Och det finns ocksa i folks hem.

Vilket tycker jag ar helt fascinerande.

For det ar ju ett material som ingen forskare
nagonsin har kommit at.

For det har bara funnits i de dar familjerna

i de dar slaktarna.

Och gatt vidare fran generation till generation.
Men det har ar kanske forsta gangen

som de ocksa egarna av de har handskrifterna
kanske nagon &r intresserad av det har.

Och de har varit jatteaktiga i ett tag i kontakt
och vi har fatt in jatte jatte fina handskrifter.
Forstatt sa har du varit ute mycket

och snackat om det har.
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Och folk har varit valdigt intresserade.
Ja, vi far ju valdigt manga forfragningar.
Och nu nar den har urvalsboken har kommit
sa kan jag se.

Ja, det ar ju pa folkespegaran ocksa.
Det var inte var ursprungning att tanka
att det skulle komma en bok.

Men det var ju sa manga som fragat

nar det kommer boken.

Ja, men nu kommer boken.

Och sen gav vi ut den har boken.

Men det stammer att det har ju varit

en enorm efterfragan pa.

Alltsa, vi gjorde ju en

kokkurs

1 maj.

Och det kan jag saga

att det har genererat ett intresse

for en kombination.

Vi ska nu komma och halla en
matlagningsworkshop

kombinerat med ett foredrag.

Och dar racker inte vara resurser till pa nagot satt.
Dar blir vi ju tvungna

att tacka lite nejt

i de kokkurserna.

Nan dels handlar det om att nagon

ska kunna dra dem och leda dem

och sen ska nagon ocksa ha tid

att gora det. Och det kommer fran hela landet.
Sa det ar ocksa langa.

Det ar langa arbetsdagar pa det.

Jag tycker anda att det ar valdigt konkret
och roligt det har projektet.

Och de har recepten

finns samlade pa en site

som heter historicarecept.sls.se

sls.fi

Jag skriver ocksa i

poddtexten har.

Det finns en ganska

liten fin bok som heter

historicarecept i urval.
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Mycket fint illustrerad.

Vi har ju fatt en illustrator

som heter Sara Mara

eller Sara Pettersson.

Det har ju varit en lyckospark

att fa samarbeta med henne.

Hon har ju gjort

en sa otroligt vackra bok.

Det ar ju en karamell.

Det ar ju det som folk sager.

Men det hér ar ju arets julklapp.

Det hér ar ju sa otroligt vackra

den har boken. Och jag kan ju inte

annat an halla med och skicka min hélsning
till Sara och saga tusen tusen tack.

Da ska jag ocksa saga att har

tack till dig Maren Jonasson, redaktor

for utgivningsprojektet Historiska Recept
vid Svenska Literaturstadskap till Finland.
Och aktuell med boken

du har ju varit ndgon slags redaktor

eller vad ska jag gora?

Det har ar ju en vackra recept i djurval.
Tack sa bra!

Hej da!

Det ar en rykande aktuell skildring av en handelse
som inte bara skakade Sverige i sin samtid
utan aven vécker fragor om hur langt

vi ar beredda att ga for att skydda

rikets sakerhet.

Spionjaktig Folkhemmet ar utgiven av
forlaget Historiska Recept

i Sverige.

Spionjaktig Folkhemmet

ar utgiven av forlaget Historiska

Recept.

Spionjaktig Folkhemmet

ar utgiven av

forlaget Historiska Recept

i Sverige.

Spionjaktig Folkhemmet

ar utgiven av forlaget Historiska

Recept.
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Ljudboken finns tillganglig

och har streamingtjanster som
Bookbeat, Storytel och Nextory.
Bestall den fysiska boken

pa forlagets hemsida
historiskamedia.se

eller kop den i en bokhandel nara dig.
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