Hagdahls kokbok och hans samtida

’De likna hvarandra sasom agg...”

Kokbdcker i allménhet skilja sig ganska litet fran hvarandra. De likna hvarandra
sdsom dgg, och enhvar, som gor bekantskap med tva eller tre af dem, skall finna
recepten for det mesta lika obegripliga for dem, som dro okunniga i
koksgoromaél, som onyttiga for dem, som deri dro kunniga.

Orden ar Hagdahls och hamtade fran kapitlet "Kok-konsten 1 boken med samma titel. Han
fortsitter lite ldngre fram i raljerande ton:

Bocker i kokkonsten dro derfor huvudsakligen afskrifter af hvarandra. Den
forsta kokboken dr den mest originela, endast derfor att vi ej deri kunna spara de
litterdra l&nen, fore den tid, d& boktryckarekonsten uppfans.

Fragan ar dock om Hagdahl sjdlv kunde ténka sig att hans verk skulle sélla sig till de andra i
den gemensamma dggkorgen? Knappast.

I det foljande kommer jag att behandla hur Hagdahl forholl sig séval till sina foregangare som
till samtida svenska kokboksforfattare. Vilka vérderingar av dem for han fram i sin kokbok?
Vidare kommer jag att behandla Hagdahls insatser 1 Svenska Tradgirdsforeningen dar man
bland annat ivrigt propagerade for odling och anvindning av nya koksvéxter. Innebar
Hagdahls omvittnade tradgérdsintresse att han var foregangare nir det gillde att propagera for
anvindning av nyintroducerade koksvéxter pd middagsbordet?

Kokboksforfattaren och hans kolleger

I kapitlet ”’Svenska kok-konstens literatur” rdknar Hagdahl upp négra av sina foregéngare pa
omrédet och ett antal av sina samtida. Det kan vara av intresse att se vilka kokbocker Hagdahl
namner — och vilka han uteldmnar. Antingen darfor att han inte kénde till dem, eller darfor att
han helt enkelt inte ville uppmérksamma dem. Av intresse kan ocksa vara att studera vad som
stod 1 Hagdahls egen bokhylla. En viss uppfattning om detta far vi av den auktionskatalog
som gavs ut efter hans dod, dven om en hel del av hans bibliotek mahénda tagits om hand av
hans arvingar eller spritts pa annat vis.

Vi vet att Hagdahl hamtade mycket ur den franska kokbokslitteraturen, framfor allt Jules
Gouftés Le livre de cuisine och fran Alexandre Dumas d.4. Le Grand Dictionnaire de cuisine.
Gosta Adelswird visar 1 sin biografi 6ver Hagdahl hur denne utan att blekna direkt kunde
citera hela avsnitt frdin Dumas och hur han kopierar recept ur Gouffés kokbok. Men hur
forholl han sig egentligen till den svenska kokbokslitteraturen? Hur vdrderade han sina
foregangare och sina samtida?

Kapitlet om den svenska kokbokslitteraturen inleder han sé har:

Italien och Spanien ma gerna tdfla om dran att hafva frambragt den forsta
kokboken péd ndgot modernt tungomal — men &fven vi hafva tidigt bidragit till
den literatur, som med afseende pa denna konst s& smaningom uppvixte. Vi
vilja hir lemna nagra vackra prof, skriver Hagdahl med viss nationell stolthet.



Ur 1600-talets gastronomiska litteratur lyfter han fram Stockholmisch Koch-Gesprdchs
Vortrab, zwischen einer flamischen vnd niedersdchsischen Kochin... tryckt i en forsta upplaga
1644 och ddrmed sammantryckt (som Hagdahl uttrycker det) med Proba Der Posteiden
Bdckerey durch Dietlevum Maium. Vem forfattaren var framgar inte hos Hagdahl, men
Dietlevus Maius var drottning Kristinas koksmastare.

Een lijten Kockebook, Hwarutinnan beskrijfwes, huruledes man allehanda Spijs wdl koka och
tillrétta kan... fran 1650, var dven det en bok Hagdahl kénde till liksom Then Frantzoske-
Kocken och Pasteybagaren... fran &r 1664, den senare forfattad av fransmannen Romble Salé,
koksmastare hos riksradet Gustaf Soop, och Ny Alamodisk dg mycket nyttig Trenchier-bok,
tryckt 1696.

Déremot ndmner han inte Andrea Sparmans Sundhetzens Spegel fran 1642, trots att &mnet
borde ha intresserat en likare som Hagdahl. Sparman var livmedikus hos drottning Kristina
och senare dven hos Karl X Gustaf. Sundhetzens Spegel ér kanske frimst en diet- och
hilsoldra, men handlar dven om olika livsmedel och deras tillagning.

Stort utrymme ger Hagdahl istillet 4 Ake Ralambs Adelig Ofning (1690) som han tydligen
haft tillfdlle att studera ndrmare, dock utan att kdnna till forfattarens namn. Ur 14.e Tomen
som handlar om fododmnenas tillvaratagande och beredande citerar han l&nga stycken, bland
annat omfattande uppriakningar av matrétter och ravaror fran tiden och nagra recept som han
tror skall intressera ”’dem, som Onska att ldra kdnna stilen 1 en kokbok fran den tiden”.

”Tarfliga koksvargar”

1700-talets svenska kokbokslitteratur summerar Hagdahl snabbt pé elva rader. Han noterar
Ny och Fullkomlig Koke-Bok, Stockholm 1737, En kort doch Nyttig Kok-Bok, Stockholm
1740 och naturligtvis Johan Winbergs Kok-Bok, Stockholm 1761, for att sedan raskt ga dver
till ”Vér stora Kajsa Warg, vara mormddrars och farmddrars trost i manga brydsamma
stunder...”. Cajsas nirmaste efterfoljare reducerar han raskt till “blott tarfliga koksvargar”.

”En och annan sokte dock hélla sig uppe”, skriver han i lite nedlétande ton och ndmner som i
forbigaende Anna Maria Riickerskold, Hushdllsbok for unga Matmodrar, Stockholm 1785.
Anna-Maria Riickerskold (1725-1805) var gift med kamreren i Svea hovrittt, Johan
Jakobsson Dahl, och hennes morfar hette Christopher Polhem. Mahénda var det darfor
Hagdahl i varje fall nimnde hennes namn &ven om hon ldngesedan var dod nir han skrev
litteraturkapitlet till sin kokbok. Hushdallsbok for unga Matmodrar var inte 1 egentlig mening
nagon kokbok, utan snarare en handledning i att skdta ett hushall. Riickerskold hade i en
tidigare skrift efterlyst hushéllsskolor for unga flickor, ndgot som helt saknades 1 1700-talets
Sverige. Det fanns vid denna tid 6ver huvud taget inga skolor for flickor!

Riickerskolds lilla handledning kom i flera upplagor mellan aren 1785 och 1790, och ér 1796
— 71 &r gammal — gav hon ut sitt stora verk: Den nya och Fullstindiga Kok-boken... pa 319
sidor, en bok som dock Hagdahl helt forbiser i sin upprikning. Kan det vara av solidaritet mot
den populdra Warg, som Hagdahl sjdlv sétter sd hogt? | foretalet till den nya kokboken vinder
sig Riickerskold ndmligen lite polemiskt mot Cajsa Warg, som hon anser dr slosaktig med
ingredienser i sin kokbok. Sa hér skriver hon: ”Om en ung Matmoder denna tiden skulle
besoka sitt Kok med Mademoiselle Wargs Kokbok i handen, i uppsat at i alt rétta sig efter
henne, utan att rddfora sin Mans Cassa, dr fruktanswérdt, at en tidig brist snart korde
husfriden pa dorren...”. Lite forsonligare tilligger hon dock: “derfore betages likwél icke den
boken [ det vill siga Wargs kokbok] sitt viarde. — Hon dr owedersédgligen den bésta 1 sitt
slag...”.



Cajsa Wargs kokbok kom i sin forsta upplaga 1773. Att hon hade féregangare i Susanna
Egerin, En nddig och nyttig hus-halds och kokbok... fran 1733 och 1 Margareta Elzbergs
Forsok Til en Pdlitelig Matrednings-Bok fran 1751 omnamner Hagdahl 6ver huvud taget inte.

Susanna Egerings kokbok var dock inte svensk. Forfattarinnan vars efternamn egentligen var
Eger var tyska och hennes kokbok &r helt enkelt en dversittning till svenska av Egers
Leipziger Kochbuch som kom 1 en forsta upplaga 1706, ndgot som inte avslojades forrdn pa
1960-talet av Orjan Armfelt Hansell.

Margareta Elzbergs kokbok med ”pseudonymen” M.E.B. som forfattarnamn 4r ddremot en
helsvensk kokbok, d&ven om forfattarinnan inte undgatt savil tyska som franska influenser.
Men det ér hon ju inte ensam om! Elzberg arbetade — liksom Warg — som husmamsell 1
forndmare hushéll och hennes kokbok innehéller forutom recepten en uppsats som behandlar
matrétternas indelning till méltider, uppdukning och anvisningar till tjinstefolket om hur
ritterna skulle serveras, ett omrade som ju dven Hagdahl intresserade sig for. En
middagsmaéltid for 10 a 12 personer kunde enligt Elzberg se ut s hir:

Forsta anrittningen: Ett fat eller skl med buljong med hons uti, ett fat a la daube pa svinkdétt,
ett fat ribbstekar (revbenspjéll?), och tva fat pastejer.
Soppan sittes mitt pa bordet och de andra faten omkring.

Andra anrittningen: Ett stekfat med kapun och kycklingar som séttes mitt pa bordet. Ett fat
ostron. Ett med fagel. Tva fat med sallader. (Det &r alltsa forst hir som gronsakerna kommer
pa bordet).

Tredje anrittningen bestar av fem fat bakelser. Det fOrsta sdttes mitt pd bordet. Och sa &r vi
dntligen framme vid desserten: en stor pyramid konfekt, tva sma dito, tvd pyramider gelé och
fyra pyramider med apelsiner och andra frukter. Aven hir anger Elzberg noga hur de olika
faten skall placeras pé bordet.

Slutligen — skriver hon — "wil jag ock nagra ord ndmna til pdminnelse for de okunnige, som
wid sddane maltider kunna komma at uppassa; ty en méltids prydnad ankommer dfwen
mycket pa séttet huru derwid betjenas.”

Aven Hagdahl skriver mycket om maltidsordning och servering och det dterkommer jag till
langre fram.

Med Nylander ”’bérjar en ny tid”

Fran 1800-talets kokboksutgivning himtar Hagdahl ndgra exempel. Den forsta han ndmner &r
Carolina Weltzin, Anwisning til Tarfwelig Matredning, 2:dra uppl Stockholm 1818. Varfor
han véljer att omndmna just andraupplagan &r oklart. Weltzins matredningsbok kom i sin
forsta upplaga 1805, men hade foregatts av forfattarinnans Ny kokbok. Eller anwisning till en
myckenhet nu brukliga Mat-rdtters Tillredande... som kom 1804 och foljdes av ytterligare tre
upplagor. Hon kom sedan att ge ut ytterligare en bok 1808, Daglig helpreda i koket.

Carolina Weltzin (1754-1812) foddes i Stockholm som dotter till prasten Anders Carl
Rutstrom. Hon gifte sig med assessorn vid pantbanken Christian Peter Weltzin och familjen
umgicks for 6vrigt med bade Bellman och Lenngren. Att hon himtat recept ur “atskilliga dels
nyare, dels éldre till storsta delen utlindska kokbocker”, stack hon inte under stol med. Men
att utan samvetsbetiankligheter skaffa sig frikostiga lan ur sddana inspirationskéllor hade hon
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ju gemensamt med béde tidigare och senare kokboksforfattare. Hagdahl, till exempel. Weltzin
ser sin bok som ett komplement till Riickerskdld och Warg “’som alltid bibehalla sitt viarde”,
men som inte fatt ndgra efterfoljare. Hon vill skapa en medelvdg “mellan den utlandska
smaken och den hos oss radande, mellan den forras fordran pa 6verflod av specerier, starka
hetsiga kryddor och grona orter, och den senares atndjande med en enkel och stadig spis”.

Nista 1800-talsforfattare som Hagdahl ndmner dr Margareta Nylander Handbok wid den nu
brukliga Finare Matlagningen, som kom ut 1822. "Med henne borjas en ny tid for den
svenska kokkonsten”, skriver Hagdahl uppskattande. I femton upplagor kom denna kokbok ut
fram till sekelskiftet 1900. Den sextonde kom 1902. I de senare upplagorna dyker det dock
upp en annan redaktor och boken utdkas med ett tilldgg av ett stort antal ritter anrattade av en
annan matlagerska dn Nylander.

Nylander hette hon for 6vrigt inte, den goda Margareta. Namnet var en pseudonym for
Margaretha Emerentia Nordstrom (1783-1876), dotter till guldsmeden Per Zethelius och
hustru till boktryckaren som forst gav ut hennes kokbok, Henrik Anders Nordstrom. I
foretalet till den elfte upplagan fran 1859 som star i min bokhylla hoppas utgivaren, det lar
vara Magnus Jacob Crusenstolpe, en av ditidens kéndisar och stor gourmet och redaktor for
Féaderneslandet, att denna upplaga skall icke blott uppfylla alla husmddrars billiga fordringar,
utan tillika svara mot allas smak och gora alla andra kokbdcker 6fwerflodige, bdde hwad
husmanskost och kalasmat widkommer”. Hans fromma 6nskan gér dock inte i uppfyllelse,
nagot som Crusenstolpe sdkerligen redan var medveten om, men forsokte bortse ifran.

Efter Nylander rdknar Hagdahl raskt upp ett antal kokbdcker fran 1800-talets forsta halft, de
flesta mérkligt nog dversittningar: Franska Kocken eller Kok-konsten i sin fullkomlighet efter
franskan av Gustava Schartau 1825, Ingeborg Ullitz Ekonomisk kokbok efter dansk metod, en
oversattning fran danskan 1831 och Singstocks Fullstindiga Lirobok i den Moderna
Kokkonsten 1832, genomsedd och tillampad for det svenska koket av Lovisa Sjoberg. ”En
god och for sin tid rikhaltig bearbetning af det tyska originalet”, skriver Hagdahl och tycks
fullstandigt ha glomt sin ursprungliga foresats att presentera den svenska kokbokslitteraturen.
Singstock var kunglig preussisk hovkoksmaéstare och kokboken en tillampning av ”den
moderna kokkonsten efter franska, engelska och tyska smaken”. Aven Fredrika Hehns
Sundhetskokbok 1837, som Hagdahl nimner, dr en dversittning fran tyskan. Svensk &r
diaremot Ny och Allmdn Potates-Kokbok, en liten skrift pa 48 sidor tryckt i Stockholm 1841,
som Hagdahl tydligen anser vérd att nimna.

Gustafva Bjorklund ”satte minga kastruller iging...”
Sa kom da Gustafva Bjorklunds kokbok 1847,

som satte sd manga kastruller igdng och gaf anledning till mycket studerande for
att eftergora de smakliga anrittningar, med hvilka man pé forhand gjort
bekantskap a Lilla sdllskapet, en af den tidens finaste klubbar, hvars ekonomi
hon forestod.

Hagdahl ir entusiastisk och har enbart lovord till 6vers for Gustafva Bjorklund i kapitlet om
de svenska kokbockerna. (Kok-konsten sid. 29). Den s& hogt prisade Gustafva forestod alltsa
klubben Lilla sillskapet som hade sina sammantraffanden pa Hotell Rydberg i Stockholm och
Hagdahl fortsitter:

Hennes middagar voro allmént erkédnda, sa vél 1 tillredning som utseende, och
med sitt forekommande sitt visste hon att alltid 1dmpa dem efter hvars och ens
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onskan. Ej undra dé, att hennes bok mottogs med vilvilja och haft att frojda sig
at en mingd upplagor.

Om Gustafva Bjorklund (1794-1862) finns étskilligt att berdtta och det har ocksé Per Erik
Wabhlund gjort i sin lilla biografi Demoiselle (1991) dir han spekulerar kring ryktena om
konung Karl XIV Johan som Gustafvas élskare och far till hennes déttrar, Lovisa Elisabeth
fodd 1824 och Andrietta (Henrietta) Gustava fodd 1825, bagge med efternamnet Carlsson.
Har kan man kanske sédga att konungen i detta hinseende var en foregangare till Hagdahl, som
fick tva dottrar med sin hushéllerska Jacobina Odman. Gustafva Bjorklund blev i varje fall en
framgangsrik kokboksforfattare och hennes kokbok kom under &ren 1847 till 1907 ut i tretton
upplagor. Efter tiden som ansvarig for Lilla Sillskapet drev hon dven “’spiskvarter” under eget
namn, ordnade brollop och stora kalas och hyrde ut rum. Lilla Séllskapet finns for 6vrigt 4n
idag, men medlemmarna dr numera savidl mén som kvinnor.

I vélvillig ton ndmner sa Hagdahl ytterligare tre kokbocker, Anna Maria Zetterstrands Kok-
och Hushallsbok, tryckt 1 Norrkoping 1863 och Johanna Lindstroms Kokbok, tryckt i Lund
1876 samt slutligen den samma ar utgivna //lustrerad kokbok granskad och genomsedd av R.
Cadier. Lindstroms och Zetterstrands “dro ansedda for goda bocker, synnerligast med
afseende pa den hvardagliga hushallningen”, skriver han. Det 4r kokbdcker som sérskilt
vunnit uppskattning i landsorten. Cadiers, ddremot, avfardar han som en bearbetning av Le
livre de cuisine av Gouffé. Le livre de cuisine &r en av de kokbdcker som enligt Gosta
Adelswird varit en av Hagdahls egna forebilder under arbetet med Kok-konsten.

Béde Johanna Lindstrom och Anna Maria Zetterstrand var kokfruar som efter méanga érs
praktiskt arbete i storre hus” samlat sina recept till kokbocker. Lindstrom var halldndska och
bosatt i Halmstad, vilket ocksa praglar hennes kokbok. Hon ér den enda av 1800-
talsforfattarna som har med ett recept pa langkal. Hon skriver att kalbladen forvilles 1 ofortent
kopparkittel i flaskspad, dock ej av rokt fldsk. ”Den kan dfwen kokas i fortent kérl, men da
blifwer den ej s& gron.” Undrar var Hagdahl skulle ha ansett om det radet?

Anna-Maria Zetterstrand (1763-1844), fodd Apelberg, var kalaskokerska 1 Norrkoping och i
hennes biografi som finns med i bokens foretal star det att hon &r 1783 “antog tjénst i ett
adligt hus dér hon av kocken fick undervisning i allt vad till matlagning horer och att de
insikter som hon dé forvéirvade forskaffade henne sin laromaéstares plats och dérefter de
forménligaste platser i flera adliga hus”. Vilka hus”, har dock varit svart for forskningen att
utrona. Innan hon 1797 gifter sig med skrdddarméstardldermannen Gottfrid Zetterstrand och
flyttar till Norrk&ping har hon haft anstillning som hushallerska pa Norsholms séteri 1
Ostergotland dér hon finns noterad i mantalslingden 1793. Mer vet vi inte. Férutom att hon
anlitades for bjudningar och fester, undervisade hon unga flickor i matlagningskonsten och
hade en butik dér hon salde och tog emot bestillningar pa matrétter och bakverk. Dottern
Sofia Maria Zetterstrand hjélpte henne 1 den verksamheten och drev den ocksé vidare efter
moderns dod. Det var d&ven hon som sammanstillde kokboken som kom ut i sex upplagor
mellan 1863 och 1905.

Jean-Francois Régis Cadier, slutligen, kom frén en fransk familj som hade drivit vardshus i en
liten by i alperna i 6ver 100 &r. Han utbildade sig till masterkock i Paris och tog sé&
smaningom anstillning hos grefve Daschkoff i S:t Petersburg. Da denne blev ryskt sindebud 1
Sverige foljde Régis Cadier med for att organisera hushéllet och avancerade efter ndgot ar till
tjdnsten som kunglig kock pa Stockholms Slott. Han 6ppnade delikatessbutik i Stockholm,
arrenderade Hotel Rydberg som var det ledande hotellet i Stockholm och grundade 1872
Grand Hotel. Att det dr Cadier sjalv som skrivit I/lustrerad kokbok — inte bara foretalet — ar
nog ingen tvekan om, men att han lanat upplagget fran Gouff¢, som Hagdahl antyder, dr nog



ganska riktigt. Inte minst géller detta bildmaterialet. Kokboken kom ut medan Hagdahl som
bast holl pd med sitt stora verk. Gosta Adelswird papekar i sin biografi 6ver Hagdahl att han
ar forvissad om att doktorn tog del av den med spénning. Gouffé var ju en av de kéllor som
Hagdahl sjdlv utnyttjade i allra hogsta grad. Men négon allvarligare konkurrent blev Cadier
aldrig, konstaterar Adelswérd.

Vilka forfattare forbigas av Hagdahl?

Det hér ar alltsa de bocker Hagdahl ndmner i sin resumé &ver svensk kokbokslitteratur under
1800-talet. Men vilka samtida kokboksforfattare fortiger Hagdahl?

Han ndmner aldrig Adriana Hollbergs tva bocker Husmanskost. En hjelpreda for sparsamma
Husmédrar tryckt under pseudonymen A.H. i Linkoping 1865 och med foretal av Onkel
Adam, ldkaren Carl Anton Wetterbergh, kollega till Hagdahl. Wetterbergh var for 6vrigt
svager till Adriana vilket sikert foranledde det positiva foretal han dgnar boken. Inte heller
uppmérksammar Hagdahl Adrianas Gottkopskokbok for borgerligt kok tryckt 1 Stockholm
1878. Kanske var de for obetydliga for hans smak.

En annan forfattare han forbigar med tystnad ar Sara Gotrek, kanske mest kind for sin kokbok
Sommarhandbok for unga husfruar som hon ar 1831 14t trycka hos Lars Johan Hierta under
pseudonymen “En gammal matmoder”. Hon tilldgnar sin bok “icke rika och forndma Damer,
utan de unga Matmodrar, som icke tro sig forlora nagot af sin dlskwérdhet och sitt anseende,
om de sjelfwa deltaga i beredandet af winterforradet 1 sitt hushall”. Tradgérdsintresserad, var
hon, liksom Hagdahl. Men det racker tydligen inte. Sara Charlotta Gotrek (1788-1856) var
fodd Tidstrom och liksom Hagdahl f6dd och uppvuxen i Linkdping. Men hon var gift med —
och ivrig supporter till — den radikale skribenten och agitatorn Per Gotrek, och det 1ag henne
kanske i fatet nér den konservative Hagdahl gor sin resumé dver svensk kokbokslitteratur.

Inte heller omndmns Alex Soyers populéra Riksdalers-kokbok som trycktes i Stockholm 1858
— 1 och for sig en dversittning, men det har ju inte tidigare hindrat Hagdahl for att gora ett
omnidmnande — eller Den Swenske Kocken; eller Handbok i den i Swerige nu brukliga sa wil
tarfliga, som i synnerhet finare Matlagningen..., vars foretal forfattats av signaturen A.L.B.
och tryckts i Uppsala ar 1837. En andra upplaga kom redan 1840 med ett foretal undertecknat
Johanna L-dt och en tredje kom 1850, alla tryckta hos bokhandlaren W. Lundequist i Uppsala.
For att ndmna nagra.

85 kokbocker pa svenska

Under tiden 1800 till 1879 d& Hagdahl gav ut Kok-konsten kom inte mindre @n 85 kokbdcker
ut pa svenska enligt den litteraturoversikt Hans Blomqvist gjort i Mat och dryck i Sverige
(1980). Under de foljande elva &ren fram till andra upplagan av Kok-konsten kom ytterligare
ett 20-tal, Hagdahls egna ordknade. Inte en enda av dessa nya, svenska kokbocker ldgger han
till 1 kapitlet 1 den nya upplagan, inte ens om de star i hans egen bokhylla. Ett exempel &r
Aurora Livanders Kortfattad handbok i den nyare kokkonsten... tryckt 1884 och med forord
av forre koksmaéstaren pa hotell Rydberg, August Grell. Inte heller nimner han nigon av den
vilkdnda forfattaren och dversittaren Mathilda Langlets (1832-1904) bocker, dar Husmodern
i staden och pd landet, tryckt 1884, nog dr den mest kdnda. Den senare boken dr minst sagt
gedigen och omfattar inte mindre dn 1048 sidor. Dar ndrmar hon sig Hagdahls eget rekord
som ar 1187 sidor i forsta upplagan av Kok-konsten.

Den andra upplagan av Hagdahls kokbok dr d&nda i mangt och mycket en uppdatering och
omarbetning, inte bara sé att recepten forsetts med moderna matt och vikter. Boken har



dessutom fitt betydligt flera bilder och utdkad text pd minga stillen ddr Hagdahl broderar
vidare pé de kulturhistoriska avsnitten och generdst prickar in ett dverflod av spirituella
kommentarer. I kapitlet om den svenska kokbokslitteraturen inskranker han sig dock till att
komplettera med ett avslutande citat:

Campe' har beréknat, att redan for 40 &r sedan kokbdckernas massa okat sé
vadligt, att om nigon skulle genomldsa dem alla och dertill ville offra 12 timmar
om dagen, sd behofde han dndock Methusalems dlder, 983 ar, innan han hunnit
svilja innehallet af den sista utaf dessa Sibyllinska bocker. ..

Hagdahl kidnde sig nog ganska matt pa bocker vid det hir laget. Vad skulle han ha sagt om
dagens kokboksutgivning?

Vad stod i Hagdahls egen bokhylla?

Men vad stod egentligen i Hagdahls egen bokhylla? En Férteckning 6fver Doktor C.E.
Hagdahls efterlemnade boksamling upprittades efter hans bortgang med inalles 627 nummer
och samlingen saldes pa Stockholms Bokauktionskammare den 21 maj 1898. Av
gastronomisk litteratur finns i boklistan drygt 130 nummer, det mesta utldndska bocker,
atskilligt pa engelska och tyska, en del pa franska och enstaka danska. Av Hagdahls egna verk
finns bland annat ett interfolierat exemplar av forstaupplagan av Kok-Konsten.

Gouffés Le livre de cuisine saknas 1 auktionskatalogen, men en s rar bok hade sikert ndgon
arvinge redan tagit hand om. Dumas Grand Dictionnaire de cuisine finns ddremot med 1 en
upplaga fran 1873 och ytterligare en fran 1882. Av Soyer finns The gastronomic regenerator i
en upplaga fran 1852 och Culinary campaign 1857, en armékokbok med anknytning till
Krimkriget. Soyer var den franske mésterkock som blev chef de cuisine pd Reformklubben 1
viktorianska London.

Av svenska kokbdcker finns Cajsa Warg i en upplaga fran 1822, Johanna Lindstrém (men
diremot inte Zetterstrand), en elfteupplaga av Margareta Nylanders kokbok, en forstaupplaga
av Gustafva Bjorklunds kokbok, Aurora Livanders Handbok i nyare kokkonsten fran 1888,
Arv. Sjobergs Moderna kokkonsten 1832 (formodligen en felkatalogisering av Singstocks)
och — vilket ar lite forvanande — tva bocker av Lotten Lagerstedt, en fran 1892 och en fran
1895.

Lotten (Magdalena Charlotta) Lagerstedt (1840-1919) var den som efter studier 1 Tyskland
och i Skottland grundade den forsta skolkoksundervisningen 1 Géteborg och hennes forsta tva
bocker (de som stod pd Hagdahls bokhylla) var avsedda som ldromedel och dr pedagogiskt
indelade i lektioner. Knappast troligt att de intresserade en 86-arig Hagdahl. Kanske var hon
personligt bekant med Hagdahl eller hade sdnt honom bdckerna for att fa ett omdome? Den
som bekostade hennes studier utomlands var ndmligen konsul Oscar Ekman i1 Goteborg, en
person som troligen Hagdahl kiinde. Ekman kdpte godset Bjirka-Siby i Ostergotland ar 1872.

Aven Hagdahls tridgardsintresse avspeglas i auktionskatalogen. Dir finns visserligen inte s&
ménga trddgardsbocker 1 antal, men dock de vésentligaste som kommit pa svenska under

' Den Campe som Hagdahl refererar till & mojligen Joachim Heinrich Campe (1746-1818),
tysk forfattare till bland annat pedagogiska ungdomsbdcker som “Theophron, eller den
erfarne rddgifwaren for den oforfarna ungdomen”, och reseskildringar, bland annat en bok om
nya Robinson. Négon speciell anknytning till kokbokslitteraturen tycks han dock inte ha haft
och éterfinns heller inte i Hagdahls efterlimnade bibliotek.



andra hilften av 1800-talet, som Daniel Miillers Trddgdrdsskotsel 1 tva upplagor, 1850 och
1868, och samme forfattares Anvisning till frukttrdds uppdragning, Olof Eneroths Svensk
pomologi och Handbok i svenska tridgdrdsskotseln frdn 1877, samt Oskar Tamms
Hushallstrddgdrden, 1889, en liten skrift som inte bara innehéller anvisningar om plantering
och odling av koksvixter, frukt och bér, utan dven en del rdd och recept pa hur de skall
anrittas. Dartill finns i1 forteckningen ett par danska och ett par tyska trddgardsbocker, framfor
allt om frukt- och barodling.

Hagdahl och Svenska Tradgardsforeningen

Svenska Tradgardsforeningen grundades ar 1832 i Stockholm under medverkan av en rad
prominenta svenskar, forste livmedikus Magnus Martin af Pontin, professor Jons Jacob
Berzelius (bdgge med 6stgdtabakgrund), professor Anders Retzius, med flera. Hagdahl blev
medlem ar 1839. Just den drsskriften — och endast den — finns med 1 auktionskatalogen.
Forfattarna till den svenska tradgardslitteraturen 1 Hagdahls bokhylla var dven de knutna till
Svenska Tradgardsforeningen. Den tyske girtnern Daniel Miiller anstdlldes 1841 som
tradgardsmastare vid foreningens tradgard som da 1ag vid Drottninggatan i Stockholm och
pomologen Olof Eneroth var knuten till foreningen som lirare vid elevskolan. Aven Oscar
Tamm var medlem och bland annat under en period redaktor for foreningens tidskrift.

Under sina utlandsresor i1 borjan av 1840-talet sinde Hagdahl vid ett par tillfillen hem viaxter
till foreningen. Ar 1843 14t han hemséinda en 1dda ympkvistar frin Wien. I arsskriften
konstateras dock att dessa dock ldnge varit pa végen, sa att en stor del af dem blifvit skadade;
nagra hafva likval gatt till, nemligen ett par paronsorter, och den mirkvérdiga Syringa
Josikaea.”, det vill sdga ungersk syren. Fran en annan resa sinde han "atskilliga frukter af
Phoenix dactylifera”. Det ar vad vi pa svenska kallar dadlar.

Vil hemkommen fran sina resor blev Hagdahl 1845 invald i styrelsen for Svenska
Tradgardsforeningen och kom fran 1846 och fram till 1849 att fungera som sekreterare for
den inrikes brevvixlingen samt under ett par ar &ven som redaktor for arsskrifterna.

Framfor allt under 1840-talet innehaller foreningens arsskrifter atskilliga artiklar om nya
koksvéxter som foreningen onskar introducera. Varje ar delas fron och plantor ut till
ledaméterna for provodling. Ar 1844 utdelas, enligt rsskriften:

Afkoksviaxter: Ny gul bredbladig Krasse, Engelsk hvit Coss Lettuce, Chinesisk
Kal eller Pe-Tsai, kortbladiga ur jorden framskjutande Rddbetor, fina
Snébollsrofvor, fina gula Maltheserrofvor, bista Cimitarirter, stora Aggirter,
Imperialdrter, 1dga blda Spritérter, platta, tidiga gula Krypbdnor, brokiga
Svirdstorbonor, brokiga Sockerstorbonor och ldga grona Mazagan-Bondbonor.

Denna gratis froutdelning till medlemmarna upphor dock &r 1852, framst av ekonomiska skal.
Foreningens ekonomi var vacklande pa grund av stora investeringar i foreningstradgérden.

Om Hagdahl séllade sig till dem i foreningen som provodlade koksvéxter ar dock tveksamt.
Det var forst under Tidé-perioden, dren 1848-53, som han hade mojlighet att anldgga sddana
odlingar, men troligen hade han helt annat att tinka pa just da. I kassabocker fran Tid6 finns
antecknat att Hagdahl hade gjort inkdp av frukttrdd och buskar till lite mer &n virdet av en ko,
samt 14tit reparera vinkasten.’

? Elisabeth Lagerfelt, juli 2008.



Mats Rehnberg skriver i foretalet till Gastronomiska akademiens faksimilutgéva av Kok-
konsten (1979) att ”Annu vid 88 &r bjod han vinner fran huvudstaden till sitt sommarstille vid
Dalard pa sensommarmiddag med gronsaker ur sina vilskotta tradgardsland” och dven
Adelswird instimmer. Han menar att det var omvittnat och néstan sjélvklart” att Hagdahl
hade en vilskétt tridgard vid Dalardvillan och att det var dir han odlade det ovanligt stora
sortiment av gronsaker som han skriver om i kokboken.

Att Hagdahl skulle ha haft nigra vélskotta tradgérdsland” under dalarétiden finns dock savitt
jag vet inga beldgg for. Innan sommarvillorna pa Dalar6é byggdes fanns dér enligt uppgift bara
kala bergsklippor sedan lotsarna latit sina djur beta ned markerna "till grasrotterna”. Under
slutet av 1870-talet styckades marken och arrenderades ut och det ar nu, aren 1878 —79, som
ménga av sommarvillorna uppfors. Hagdahls Getkérret horde till dem. Att han skulle ha
anlagt nagon kokstradgéard pd Dalar6é nir han som bést var upptagen med att slutfora arbetet
med kokboken &r knappast troligt. Att han senare skulle ha gjort det finns heller inget beldgg
for. Att han odlade rosor vid Getkérret finns ddremot bildbevis pa, men gronsakerna
inhandlade han troligen av handelstriddgirdsméistare — fastboende pa Dalard — som tva ginger
1 veckan sélde sina varor “alldeles utanfor néstippen pa Hagdahl”, som min sagesman
uttrycker det.’

”Den moderna tridgardskonstens alster”

Men dven om nu Hagdahl var mera teoretiskt &n praktiskt bekant med den koksvéxtodling
som Svenska Tradgardsforeningen gjorde sa stor sak av, s maste han i varje fall ha 14st om
de nya koksviéxter foreningen propagerade for, inte minst i de drsskrifter han sjélv var
redaktor for under andra hélften av 1840-talet.

I foretalet till receptet pa ”Viaxtmerg (Lat. Cucurbita, Fr. Courge a la Moelle)” skriver
Hagdahl:

Denna vixt hor till den moderna tradgardskonstens alster, och vi hafva att tacka
svenska tridgdrdsforeningen for densamma, liksom f6r mycket annat nyttigt,
som den infort.

Vad var det nu for koksvaxter som Tradgdrdsforeningen infort? Cucurbita &r pumpa-sléktet,
och den véxt Hagdahl avser med beskrivningen “en stor hvit gurka nigot tjockare i ena
dnden” &r snarast en sorts squash, Cucurbita pepo ur Zucchini-Gruppen, kallad courgette.

I &rsskriften for Svenska Tradgardsforeningen 1839 — alltsd det &r Hagdahl blev medlem —
finns en utforlig beskrivning av rotkorfvel, Chaerophyllum bulbosum, en delikatess som
anbefalles till odling.

Hvad smaken betriffar stdr den midt emellan en fin sockerpotaoes, sockerroten
och en skon matkastanje (Castanea vesca), hvilken sednare den mest liknar,
ehuru dvertriffande sévél denna som synnerligen de bada forsta 1 sotma och
angendm smak.

Rotkorveln — eller korvelrovan, som Hagdahl kallar den — finns med redan i forsta upplagan
av Kok-konsten, 1 andra upplagan dr den forsedd med bild. Hagdahl bendmner den dock med
det vetenskapliga namnet Scandix bulbosa, vilket inte ér helt fel. Ar 1788 forde den tyska
botanisten Roth ndmligen vixten till sldktet Scandix (Nalkorvelsldktet), men den allménna

3 Lennart Jarnhammar, juli 2008.
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uppfattningen idag &r att arten — som dven Linné menade — hor till sliktet Chaerophyllum
(Rotkorvelsléktet).

For att nd ut med anviandning av de nyintroducerade koksvéxterna maste kokboksforfattarna
hjélpa till: "Manga nya koksvéxter ldmnas utan uppmérksamhet eftersom man inte riktigt vet
hur de skall tillredas”, klagar en av forfattarna i arsskriften 1839. Han syftar da pa
rabarberstjilkar, vintersparris — Stachys palustris — strand- och havskal med flera.

En koksvixt som varmt omhuldades av Svenska Tradgardsforeningen men &nd4 inte lyckades
slé igenom var ”Chinesiska kalen, Pe-Tsai”, (Brassica chinensis), hemséind till Europa 1838
av missiondrer. Fron delades frikostigt ut for provodling till medlemmarna under 1840-talet.

Den skiljer sig fran vanliga kélarter med mycket tunnare blad, ljus gronska och
form som en Sallade romaine, nagot utslagen, samt vixer mycket fort. Den
planteras som sallad, bor vél vattnas och tal dnda till 2, 3 graders kold. Man kan
afven forvara den till bruk om vintern, da han ryckes upp med rot, och betickes,
skriver den anonyme fOrfattaren i arsskriften 1843.

Pak choi/sellerikél, Brassica rapa, Chinensis-gruppen, som den heter idag, ndmns i nordisk
tradgardslitteratur och i tradgardstidningar kring 1800-talets mitt och det finns inga beldgg for
att den odlats tidigare i vart land. I sekelskiftets frokataloger som var extremt innehallsrika
sdljs ofta fron, men man kan inte péstd att pak choi slog igenom. Det gjorde den inte forrdn i
modern tid, det vill sdga under de senaste aren av 1900-talet, konstaterar tradgardsskribenten
Lena Israelsson, som svar pd min frdga om kinakélens forekomst i kokslanden och i
kokbokslitteraturen. Lena Israelsson dr en av de svenska forfattare som har specialiserat sig pa
gamla koksvéxtsorter. Det tog alltsd mycket 1dng tid for den hir gronsaken att hamna pa
svenska middagsbord och i det hér fallet hjdlpte inte heller Hagdahl till med
marknadsforingen.

Det gjorde han daremot med humleskotten. I en av Svenska Tradgérdsforeningens arsskrifter
under 1840-talet beréttas att "Humulus Lupulus anvéndes som sparris pa sa sitt, att omkring
hvarje planta upphdjes jorden 1 fot hog. Da skotten dro 6—8 tum langa, afskdres dessa som
sparris.”

Receptet pd humleskott som sparris, s som det dterges 1 drsskriften, aterfinns hos Hagdahl
redan i forsta upplagan av Kok-konsten 1879, men han kompletterar detta med ytterligare tva
recept: Humleskott med velouté, det vill séga en ljus, avredd sas gjord pé kottbuljong,
forvillda, smorfrasta och kryddade med muskot. I ett annat recept dr humleskotten doppade 1
frityrdeg och stekta i flottyr. Han ir dock inte helt ensam om detta. Aven Gustafva Bjérklund
har ett recept pa humleskott, diar dessa kokas som sparris och serveras med sas till gronsaker.

Andra koksviéxter som Tradgardsforeningen under dren infort i Sverige dr enligt en annan
arsskrift under samma period:

den violetta Sparriskalen, Broccoli, den Egyptiska Blomkalen, Briisselkal,
Engelsk Pundkaél, Jattekal och slutligen den spriackliga Fjaderkélen, alla okidnda
fore Foreningens inskrifningar. Detsamma géller, bland skidfrukter eller
legymer, om de ovanligt ldckra Sparrisbonorna, de stora Engelska

Sabelbonorna, Korsbérsbonor, och slutligen de 1 Foreningens tragard for forsta
gingen sistlidne ar odlade Vaxbonorne; en ny artforadling af utmérkt godhet och
egen till utseende genom sin vaxgula farg.
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Av dessa introduktioner har Hagdahl med broccoli, brysselkal, sparriskal, sparrisbonor och
vaxbonor. De senare kallar han ”sm4 hvita bonor” och beréttar att dessa kommer fran Paris
“inlagda 1 burkar och std 1 hogt anseende hos amatorer. De serveras till och med pa utsokta
middagar. D4 bonorna kunna erhallas féarska, hafva de dock foretradet och bora da vara sma
samt till fargen hvitgrona”.

Den svenska rapunzeln (Fedia olitoria), kronértskockor, bukettgurkor, grona och vita
slanggurkor, samt 4tlig oxalis dr andra introduktioner som Svenska Tradgardsforeningen vill
Oka anviandningen av.

Fedia olitoria ar detsamma som vi idag kallar Valerianella locusta, pa svenska varklynne,
och just 1 det hér fallet ror det sig vdl om den odlade typen, Valerianella locusta var.
olereacea, vintersallat.

Det dr egendomligt att Hagdahl genomgdende anvénder véixtnamn som i stort sett bara
anvints pa kontinenten, menar Svengunnar Ryman vid Evolutionsmuseet, Botaniksektionen
pa Uppsala universitet. Aven detta forhallande skulle kunna ge en antydan om att hans recept
ar kopierade dérifran.

Oxalis — lika bra i rabatt som i karott

Atlig oxalis, Oxalis esculenta, beskrivs som “en ny rotfrukt, fortjent att bibehallas i
tradgardarne, sdvil for sin vackra rosenrdda blomma, som silfvervita rot, om ett 4ggs storlek,
vilsmaklig d& den stekes eller stufvas, samt fodande och sund”. Det senare borde vil ha
tilltalat Hagdahl och han har mycket riktigt med oxalis redan i den forsta upplagan av Kok-
konsten.

Svenska Tradgardsforeningen foresprakar den varmt:

Foreningens Styrelse recommenderar synnerligen odlingen och forokningen af
denna fortraffliga Amerikanska véxt, som en kort tid varit kdnd i Europa, och
kan anses for en av de skonaste erofringar, som i sednaste tider erhéllits for
kokstradgarden. Vixten tél fortraffligt Sveriges fria jord, och fordkar sig hastigt,
hvilket bést kan bedomas deraf att den utdelning, som nu gores till Féreningens
ndra 1500 Ledaméter, dr skorden af 150 lokar, dem Foreningens Skattméstare
Herr Rosenblad forlidet &r erholl fran frimmande ort.

Oxalis tetraphylla, rosettoxalis, dr den oxalis som Hagdahl och hans samtida syftar pa.* Denna
rodblommande oxalis odlades som prydnadsvixt, medan dess rotter kunde dtas. Hagdahl
rekommenderar dem forvillda och stuvade ”som blomkal eller som sparris a la Pompadour”.
Roétterna kunde dven rullas i frityrdeg och stekas, skriver han.

Matrabarbern ér dven den en koksvéxt som bdrjade bli allmént kdnd och anvind forst under
mitten av 1800-talet. Tidigare hade den framfor allt odlats pa storre gods och i botaniska
tradgardar. Men den hade motigt 1 starten:

En annan étlig véixt, som hos oss forsummas till odling &r Mat-rabarbern. Dess
forsta skott eller bladknippen ér en ldckerhet, som inbringar manga tusen pund
sterl. at tradgardsodlare i London. Sedan bladen hunnit utvidxa, da de blifva
mycket stora, utgora de en vilsmaklig tillblanning i spenat; och dess bladstjelkar

* Oxalis tetraphylla ir idag det vetenskapliga namnet for Oxalis esculenta. Arten omnimns i Norden forsta
géngen 1835 (Lange, Kulturplanternes indferselhistorie i Danmark (1999).
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innehalla en syrlig saft, som lik den af unga stickelbir, kan anvindas i
matlagning eller till Limonad.

Svenska Tradgardsforeningens ovan citerade rekommendation att anvinda bladen som spenat
nappar dock inte Hagdahl pa. Han hénvisar rabarbern fran gronsaker till avdelningen for
fruktrétter, kompotter och marmelader och anvénder dér bara stjdlken. Zetterstrand ndmner
ddremot att “om varen kunna de spidda bladen anvéndas som spenat”.

Rédisor, Raphanus sativus radicula, tycks vara nagot av en kulinarisk nyhet under 1800-talet.
Endast Hagdahl och Gustafva Bjorklund har med dem. Béagge serverar dem kokta eller
stuvade. Hagdahl serverar kokta ridisor upplagda pé rostade brodskivor att dtas som sparris
med smilt smor. Jag har provat. Det dr forvanansvirt gott! Anna Maria Zetterstrands kokbok
ger inget recept pa radisor, men dessa finns med pa smorgésbordet i varje fall frdn och med
tredje upplagan av kokboken 1877, som &r den tidigaste jag haft tillgéng till.

Molla (Atriplex hortensis), spansk syra (Rumex acetosa), portlak, patentia eller romersk
spenat, kardoner och svartrot (Scorzonera) ar andra koksvaxter som forekommer 1 1800-talets
kokbocker. Méllan mera sparsamt, den skriver bara Hagdahl, Gustafva Bjorklund och Anna
Maria Zetterstrand om, medan syra (tradgéardssyra, Rumex rugosus, syn. R. acetosa)
forekommer 1 snart sagt alla kokbdcker vid denna tid. Svartrot, scorzonera, likasd. Om den
senare skriver Svenska Tradgardsforeningen:

Till dubbelt andamaél borde Spanska Scorzonera allmiannare odlas, bade for sina
smakliga rotter, och bladens anvéndande till foda ér silkesmaskar.

Forsok med silkesmaskodling var stort i Sverige under 1800-talet! Atskilliga av dessa
koksvixter forekommer faktiskt redan hos Schering Rosenhane (1609-1663)°.

Andra ambitiosa kokboksforfattare

Det #r inte bara Hagdahl som 4r ambitids pa gronsaksomradet. Aven Anna Maria
Zetterstrands kokbok har med bade vixtmerg och oxalisrdtter (den kallas hér surklofverrofva)
1 sin kokbok, och det i upplagor som ér tidigare &n Hagdahls. Hon har dessutom med recept pa
”Stufvad rabarberstjelk”, ”Scorzonera”, "Kardonger”, ”Portlake” och “Fines Herbes”. Fran
och med fjirde upplagan 1883 finns ytterligare en rad nyheter och utgivaren skriver i forordet:
”Alla koksvéxter, som pliaga forekomma i svensk odling, hafva blifvit upptagna, likasa de
basta étliga svampar.”

Nya recept i denna upplaga ir ”Akta sockerrdtter” (Sium Sisarum) att skilja fran ”Svartrotter,
scorsonera eller falska sockerrotter” som den ofta sammanblandas med, "Hafverrotter
(Tragopogon porrifolius)”, visserligen inte helt ny som kdksvixt, men Hagdahl tar aldrig upp
den, “Korfvelrofva”, "Rotpersilja” (Anvéindes pa samma sétt som palsternackor), Jordmdoss,
ardacker” (Lathyrus tuberosus)®. ”De senare besitta en fin smak, som liknar #kta kastanjer.
Stufvas och anréttas som korfvelrofvor eller svartrotter men behdfva koka léngre for att blifva
mjuka.”

Sparrisdrter, de fyrkantiga och vingade skidorna kokas som slidpérter och serveras med smor.
”Hafva en fin smak, ndgot paAminnande om kronértskockor.” Vidare finns i Zetterstrands

kokbok sjokal-strandkél. Hagdahl har inte med dem trots att de rekommenderats av Svenska
Tradgardsforeningen i en arsskrift. Dessutom har Zetterstrand recept pa ”Varsalad, rapunzel

> Rosenhane, S., ”Oeconomia”, utgiven av T. Lagerstedt 1941.
% Idag &r det svenska namnet kndlvial.
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(Fedia olitoria)”, "Maskrossalad”, ”Indiansk krasse, Kapucinerkrasse”, ”Patentia, romersk
spenat”, Portlaka”, ”"Rosenbonor” bland méinga andra. Zetterstrands utgivare &r alltsd vil
paldst.

Jamfort med forsta upplagan av Hagdahls Kok-Konsten (1879) &r andraupplagan (1891), som
jag tidigare papekat, betydligt omarbetad i kapitlet ”Gronsaker (Fr. Légumes)”. Dels har
bildernas antal 6kat dels har ett antal nya recept inforts. En del koksvéxter har dven
kompletterats med odlingsanvisningar och ett antal nya sorter kommit till, nyheter som
Hagdahl sdkert snappat upp genom Svenska Tradgérdsforeningen eller ur samtida tidskrifter
eller trddgardslitteratur.

Den enda nyheten vad géller arter 4r dock den mérkliga choro-gi, med det vetenskapliga
namnet Stachys affinis. Choro-gi ar en kndlviaxt med egendomliga, vita rotkndlar som snarast
liknar sma Michelingubbar. Den infordes i Skandinavien i slutet av 1880-talet och blev snabbt
hogsta mode, inte minst 1 Stockholmsomrédet, skriver Lena Israelsson i Kokstrddgdrden — det
grona arvet (1996) ”Utsédet var lika eftersokt som dyrbart, kostade hela 500 ore kilot i
frohandeln.” Vad man dé trodde var att choro-gi skulle ersétta potatis, men sa blev det alltsd
inte. Svenska sldktingar till choro-gi dr knolsyska och stinksyska som bada &r vildvaxande.

”Ingen mat for gamla ungkarlar”

En hel del hélsoaspekter infors i andra upplagan och hér skriver Hagdahl bland annat i
avsnittet om potatisen:

Potatisen likasom hela det sldgte (Solanum), till hvilket den hor, kan hafva
giftiga verkningar, men det dr hufvudsakligen fréna och de annu omogna
knolarna, som hérfor dro kénda, hvarfor pa kalljord vixande potatis ej bor
fortdras fore augusti manad.

Denna forsiktighet har han i viss mén gemensam med Zetterstrand som rekommenderar att
’potatis, som tages ur jorden tidigt pd hdsten, innan den dr mogen, bdr, for att vara mindre
skadlig, kokas pa foljande sitt...”. Och sé foljer en beskrivning pa hur potatisen forst
vattenldgges, sedan borstas och skdljes i omgangar innan den dntligen kokas.

Den storsta skillnaden 1 andraupplagan av Hagdahls Kok-konsten finns annars 1
introduktionerna till de olika koksvéxterna dir de flesta avsnitten dr omskrivna och utdkade
med langa, kulturhistoriska texter och spiritualiteten flddar med anekdoter och skimtsamma
kommentarer. Sa skriver Hagdahl exempelvis om selleriroten att

Selleri bidrager att lifva matsmiltningen, men misstiankes for i ndgon mén
upphetsande verkningar, hvilka dock till betydlig grad minskas genom kokning.
Det dr ingen mat for gamla ungkarlar.

I kapitlet om kardon beskriver han avslutningsvis dess likhet med kronidrtskockan och
fortsétter:

For resten dr den genom sldgtskap néra forenad med alla dessa stora tistlar, som,
enligt hvad allmént kéndt dr, utgora dsnornas delice. Afven dessa kunna salunda
hafva ansprak pa att rdknas som finsmakare.

Och 1 kapitlet om gurkan kostar han pa sig att vara lite vagad i skdmtet och drar en parallell
till arabernas kéarlekskviaden dar den skona kallas ”Gurkan fran Damaskus™ och fortsétter:
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S4 langt hafva vi ej kommit i poetisk gurkfortjusning, &fven om vi hort mangen
lycklig maka liknas vid en frogurka.

Hur anrittades och serverades gronsakerna?

Genomgaende 1 1800-talskokbdckerna anréttas gronsakerna kokta, stekta eller stuvade. Fyllda
eller firserade med exempelvis dggulor, gridde och ost. Ofta forekommer muskot i
gronsaksrecepten under denna tid och Hagdahl utgér inget undantag.

Om gronsakers anréttning i allménhet skriver Hagdahl:

Omogna gronsaker dro for 6frigt lika ohelsosamma som omogen frukt, och
ofullstidndigt kokta gronsaker dro lika smakldsa som hardsmélta, Det moderna
séttet att servera dem halfkokta, bor derfor alldeles 6fvergifvas af alla, som sétta
hogre vérde pa helsan &n pa modet.

Den franska inspirationen i utformningen av recepten har betonats av Gosta Adelswérd, som
visat pa rena avskrifter fran framfor allt Dumas. Samma influenser finns sdkerligen dven 1
kapitlet om gronsaker. Hagdahl anvénder gérna parmesanost och tillsdtter vin i stuvningar och
det ar han ganska ensam om i samtida svenska kokbdocker bortsett fran Cadier som i1 anvdnder
rott vin till stuvning av bruna bonor med flésk och parmesanost till gratinerad blomkal i sitt
ytterst kortfattade kapitel om “Legymer”. Precis samma recept har Hagdahl med enbart sma
fordndringar i méngderna.

Precis som Margaretha Elzberg beskriver ritternas turordning vid serveringen i Férsok Til en
Palitelig Matrednings-Bok frén 1751, sa ingdr gronsaksrétterna i andra turen och serveras som
en mellanritt. Hagdahl utvecklar &mnet i gronsakskapitlet till forsta upplagan av Kok-konsten
och 1 andra upplagan broderar han vidare pa temat:

Vid enklare middagar serveras ej alltid gronsakerna som sérskild rétt, utan som
garnityr eller bihang till kottratter, som dermed garneras; men vid finare
middagar dro de oumbérliga som mellanritt, vanligast nist efter steken, och
oaktadt sin enkelhet alltid gerna sedda, De hafva saledes bestdmd rang och plats
vid en vdlordnad middag, som utan dem skulle vara ofullstidndig, ty de utgdra
alltid ett af de angendmaste tidsfordrifven vid bordet.

Det dar med gronsaker som garnityr har han gemensamt med Cadier som har ett helt kapitel
kallat Garneringar af legymer”.

Hur ny dr da Hagdahl?

Manga vill jamf6ra sig med Hagdahl. Sa skriver exempelvis utgivaren i forordet till den elfte
upplagan av Gustafva Bjorklunds Kokbok for husmdodrar ar 1885, att denna vad giller
tillagning av antal ritter (i denna upplaga 2000 recept) “lemnar 6friga swenska kokbdcker,
med undantag af Hagdahls stora och dyrbara arbete "Kokkonsten’, langt bakom sig”. Dock
har Gustafva snart en konkurrent: Nér Zetterstrands kokbok kommer i en femte upplaga 1891
innehéller den 2087 recept och beskrivningar.

Jamfort med sina samtida 4r Hagdahl framfor allt den spirituelle konversatoren. Samtida
kokfruar — for det dr framfor allt dessa som ger ut kokbdcker — ér betydligt mera jordnéra och
dgnar sig at att ge recept och handfasta rdd om matvarornas hantering. Mathilda Langlet ar vil
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den av efterfoljarna som mest utvecklar amnet och utdver recepten serverar en grundlig
genomgang av allt vad som hor till ett hushall fran renlighet och punktlighet till en husmoders
plikter mot man, barn och tjanstefolk. Zetterstrand skriver en hel del om servering och
matsedlar, men inte fullt s mycket som Hagdahl.

Franskan smyger sig in som kdkssprak och Eva Hellman tillhandahaller till och med
uttalshjilp i lllustrerad kokbok for enkla hushall och finare kok (1895). Dér heter blomkal,
Choux.fleurs (schouflor), ”Stufvad kalrabbi”, Choux-raves a la bourgeoise (schou rdv alla
borrschdas) och sd vidare. Hellman drev hushallsskola och matsalar pd Drottninggatan 69 i
Stockholm och refererade till “flera fackmén” som medhjilpare i kokboken. Boken har
litograferade fargplanscher vilket dr forhallandevis nytt, &ven om det féorekom bland annat hos
Gouffé, men detta dr en nyhet som Hagdahl inte tycktes intressera sig for.

Men varken fore eller efter introduktionen av Kok-konsten i dess olika upplagor dgnar sig
kokboksforfattarna 4t matens kulturhistoria pa det vis Hagdahl gor. Som jag ser det far vi
vénta ett par, tre decennier in pa 1900-talet innan matskribenter tar upp traden. S& i detta
avseende dr Hagdahl ganska unik i sin samtid, en salongernas konversator, och det var vél sd
han helst ville bli uppfattad.

INGA WALLENQUIST
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