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Och hir bor Josty! —

Ni Olympens gudar, hur skulle jag inte
forddrva er ambrosia, om jag beskrev sétsakerna
som stdr i travar dir. O, om ni kinde dessa mardngers
innehdll! O, Afrodite, om du stigit fram ur sddant skum
vore du dnnu mycket sétare!

(Heinrich Heine)



Forord

Till ménsklighetens mest lyckade skapelser hor utan tve-
kan konditorkonsten. Fa vallfartsorter har varit lika dlskade
som de europeiska sockertemplen, till exempel konditori
Demel i Wien eller det en gdngi tiden legendariska Café Josty
i Berlin. Och vad gér en lyckligare @n den perfekta lilla ka-
kan till eftermiddagskaffet?

Socker var férr i tiden oerhért dyrt, och det var endast
vid de furstliga hoven som man riktigt kunde ge sig hin at
sotsakerna. Honung, dadlar och andra frukter har i alla
tider bidragit till livets sétma, men det vita guldet, som hos
de forsta som fick smaka det f6rde tankarna till paradisets
ljuvliga fréjder, 6ppnade helt nya virldar.

Marie-Antoine Caréme — kungarnas kock och kockar-
nas kung — papekade helt riktigt att de skona konsterna ér
fem till antalet: skulptur, mélning, musik, poesi och arki-
tektur, vars viktigaste gren ér sockerbageriet.

Sillan kdnner man vil sa starkt att man bygger nagot
som nir man bakar en tarta. For med socker gar det verk-
ligen att gestalta saker pa ett helt annat sitt an med daddel-
sirap eller honung. Kakor, séta pastejer, tartor, suffléer,
maringer, petit-fours och marsipankreationer 4r saledes
inget mindre dn uttryck for arkitektonisk kreativitet.

De bordsprydnader som 1600-talets konditorer skapade
var sjalva héjdpunkterna vid barockens och rokokons be-
rémda skademaltider. Déarvidlag var sparsamhet ingenting
som himmade hovkonditorns skaparkraft, nej, det var tvirt-
om 6nskvirt att det furstliga livets lyx och slésande prakt
synliggjordes. Dessa utsékta sockerkonstverk utgjorde inte
sallan politiska och religitsa allegorier som legitimerade



furstens makt. De var fullindade statussymboler och sa blev
konditorn med tiden en hégt ansedd konstnéir och mista-
ren bakom en ny bordskultur. I slutet pa 1700-talet tjanade
till exempel chefskonditorn vid det 6sterrikiska hovet tre
ganger mer dn den kejserlige chefskocken, som sikert inte
heller var nagon fattiglapp.

Det finns inget kulturellt dokument som inte samtidigt
vilar pa barbari, siger Walter Benjamin, och ingenstans
framgar detta tydligare &n i sockrets grymma historia. Nagot
blodigare finns knappt, och den tidiga konditorikonstens
forfining i stider som Venedig, Wien och Paris star i skarpast
mojliga kontrast till de fruktansvirda férhallanden som rad-
de pa sockerplantagen i kolonierna. Oskyldig ér den sanner-
ligen inte, den europeiska tartan.

Sockrets historia dr éverhuvudtaget full av motsittning-
ar. En gang var sockret en hett eftertraktad lyxvara, i dag
intar man diremot en langt mer avvisande hallning. For
mycket socker dr férvisso inte bra for oss, men var tids sa
populira substitut bér man nog betrakta med dnnu storre
skepsis. I sjdlva verket dr denna bok en drerdddning avsock-
ret och de kockar, konditorer och sockerbagare som visste,
och @nnu vet, att férfina det till utsokt konst. Men sockrets
virld dr synnerligen flyktig. De flesta av patisseriets konst-
firdiga skapelser 4r bortglomda av det enkla skilet att de
genast blivit uppétna. Och vad giller de mest beréomda god-
sakerna strider man nistan alltid om deras sanna ursprung.
Detta giller inte bara Sachertértan, som vii évrigt inte kom-
mer att orda mer om hir, da ju chokladens virld har blivit
tillrackligt utforskad avandra.

Den festliga glansen har nog aldrig varit sa stor som nar
pave Alexander VII hedrade drottning Kristina av Sverige
med en mottagning i Rom ar 1655. Bakom de monumentala
sockerskapelser som da prydde det prunkande bankettbor-
det stod epokens storste konstnir, Gian Lorenzo Bernini.
I dag har skademaltidens konst, som nadde sin héjdpunkt
under 1600-talet, tyvirr fallit i glémska. Men i grund och
botten for varje tarta, om 4dn nog sé enkel, den stolta tradi-
tionen vidare.

Mina egna forsok i sétsakernas virld ar av det anspraks-
lssa slaget och mina recept pd lemonader, marmelader, geléer
och andra godsaker dr enkla att tillaga. Men oavsett om det 4r
fest eller vardag sa 4r varje dukat bord ett slags utstallning
och nagonting som med férdel delas med andra. Och aldrig
blir vil detta tydligare 4n nér det géller sockerbagarens upp-
finningar. Sétsaker skapar man inte for att ge ménniskorna
niring, forklarar den store Gaston Lenétre, utan for att ge
dem mojligheten att dela det s6ta med varandra.



Henrik IV av Frankrike
var en stor sockerdglskare. Nir han gifte sig
dr 1572 bjod han pd rikligt med sotsaker under
bréllopsfestligheterna. »Bon<, ropade barnen,
och som det ur kéket hela tiden kom nya
hdrligheter stegrades fréjden:
»Bon! Bon!«
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I begynnelsen var Honungen

I artusenden spelade honungen huvudrollen i de séta
frestelsernas historia, lika dyr och exklusivsom senare ror-
sockret. I antikens Grekland stod bin hogt i anseende. De
kallades musernas faglar och sades vara gudarnas sindebud.
Séaledes bar sjilvaste Zeus, gudarnas konung, tillnamnet
Bikonungen. Honung ansags framja vishet, viltalighet och
diktkonst och var dirtill universallikemedlet par excellence.
Mindre bemedlade sétade sina anridttningar med saft fran
frukter med h6g sockerhalt, som fikon, druvor eller, allra
helst, de mycket s6ta dadlarna.

En nagot bakrusig romare i Grekland berittade om sitt
forsta moéte med denna frukt. »Dadlarna ar hipnadsvick-
ande stora och fina«, skrev han, »och de har samma fiarg
som barnsten. Manga torkar dem och iter dem till efterritt.
De 4tnjutes med vin, men leder olyckligtvis till huvudvirk.«

Trots denna biverkan var det kanske sikrare att halla
sig till dadeln, eftersom all honung inte ar dtbar. Nir bina
flyger till giftiga vixter, som azalea eller rhododendron, blir
ocksad honungen giftig, vilket var ett kidnt faktum 4ven pa
den tiden. Under den romerske hirféraren Pompejus filt-
tag i Mindre Asien upptickte han och hans uthungrade sol-
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dater till sin stora gliddje vilda bistockar och lit sig vil smaka
av den gyllene gudaspisen. Inom kort fick de erfara foljder-
na av sin oférsiktiga njutning: elaka magsmairtor, huvudvirk
och rentav delirium. I detta elindiga tillstand blev de an-
gripna av de si kallade heptakometerna, vars vilda krigare
vann en litt seger. Det var de som hade limnat den forgiftade
honungen dir, sé att Pompejus och hans mannar skulle hitta
den pavigen. En ovanlig och mycket effektiv krigféring.
Redaniantikens Rom fanns finbagerier. Diktaren Mar-
tialis skrev i ett av sina epigram om pistor dulciarius: »Tusen
sota figurer av sitt arbete staplar denna hand upp framfér
dig. Fér honom allena arbetar de sparsamma bina.« De
sota bakverken var inte sillsynta pa de rikas festbord, men
iforsta hand var de tinkta som offer till gudarna. Detta res-
pekterades dock inte av alla. Vi ldser om den lastbare kejsar
Vitellius, vars aptit inte kinde nagra grianser. Nar han inte
intog papegojfisklever, fasanhjirna eller pafageltestiklar —
allt kryddat med en nypa krikmedel —hade han for vana att
sno at sig offerkakorna fran altaret och sluka dem med glu-
pande aptit. Hur smakade dessa av Vitellius sé eftertraktade

kakor? Sa har, kanske:
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IBEGYNNELSEN VAR HONUNGEN IBEGYNNELSEN VAR HONUNGEN

Vitellius
offerkakor

Fyllda dadlar
a la Apicius

120 gmjol  Blanda mjol, d4gg och ricottaost val. dadlar  Kiérna ur dadlarna och fyll dem med
225 gricottaost  Forma degen till fyra kakor och liagg pinjendtter  pinjendtter och mandelspan. Vind

1dgg dem pa den oljade platen. Garnera mandelspin ~ dem forsiktigt i salt (gairna det milda

lagerblad  med lagerblad. Gridda tills de ar honung  och goda Maldonsaltet). Stek dadlar-

1dl honung  vackert gyllenbruna. Virm honungen salt  mavarsamt ivirmd honung och servera

olja till pldten
ugnstemperatur

200 grader

forsiktigt (om den inte var flytande
fran borjan sa ska den bli det nu) och

fésrdela den 6ver kakorna med hjilp av
en matsked. Sluka direkt!

14

dem heta!
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IBEGYNNELSEN VAR HONUNGEN

Honungscréme

200¢g
av Din

favorithonung
4 agg

Gott, enkelt och raffinerat.

Separera dggen. Blanda dggulorna med
honungen, och vispa blandningen i
vattenbad tills den blir riktigt posig.
Hill sedan 6ver blandningen i en skal,
som Du stillt i en storre skal med is,
och fortsitt att vispa tills den har
kallnat. Vispa dggvitorna (mycket
vispning, jag vet, men det lénar sig!)
till ett hart skum, och blanda forsik-
tigt ner i d4ggulehonungsblandningen.
Stall kallt och vispa upp dnnu en gang!
Garnera med kanderade rosenblad

(se s. 80).
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Marsipan

Confect skdnker ddel safft,
god styrka och krafft.

(Johann Chrisoph Thieme, Haus-, Feld-, Arzney-,
Koch-, Kunst- und Wunderbuch, 1694)

Under medeltiden och renéssansen var marsipan en syn-
nerligen dyr delikatess som man bara kunde képa pa apotek.

Hos den i Litbeck fodde forfattaren Thomas Mann kan
vildasa: » Om man betraktar denna s6tsak nirmare, denna
blandning av mandel och rosenvatten och socker, sa ligger
det niratill hands att formoda att den kommer fran Orien-
ten, att man framfor sig har en haremskonfekt och att re-
ceptet pa denna, f6r magen mycket belastande sotsak, forst
letade sig till Venedig innan det nadde en eller annan gam-
mal herr Niederegger i Litbeck.« Naturligtvis har Thomas
Mann ritt.

Marsipanen, som inte minst 4r ett maste pa vara jul-
bord, har en nirmast sagolik historia som tog sin bérjan
léngt harifran.

Idén att av mandel, socker och rosenolja framstilla en
vilsmakande konfekt kom troligen fran Persien, liksom sa
mycket annat hirligt: schack, polo, vindrickandet och rok-
ning, fér att bara nimna nagra exempel. Dessutom hade
man dar f6r vana att avsluta maltiderna med néagot sétt. Dar
vixte mandel, dir fanns rosenvatten och dit férdes socker
fran Indien, allt vad man behévde fér att géra marsipan
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alltsa: man tog en tredjedel avvarje, skalade, rev, blanda-
de, rostade och formade — och vips s& var haremskonfekten
klar. Och av den lit sig s6tsugna kalifer smaka i tusen och
ater tusen och en natt.

Denna blandning av mandel och socker betraktades
ocksad som mangsidigt likemedel. S& hir skriver den per-
siske likaren Rhazes (ca 860—925) om det delikata bote-
medlet: »Om man avnjuter det med vitt socker sa vixer
bade ryggmirg och hjirna och kroppen blir fet.«

De persiska furstarna brukade ge sina fértrogna sma
konfektskrin, s& kallade mathaban, och ddrur hirleder sig
ocksa ordet mazaban. I dessa rikt dekorerade schatull kom
de exotiska sétsakerna sa smaningom till Venedig tillsam-
mans med korsriddarna.

De persiska skrifterna &versattes i europeiska kloster,
och de olika recepten provades och avnjéts. Munkar och
nunnor uppskattade sikert att de nar som helst kunde smaka
den dyrbara marsipanen, f6r som Thomas av Aquino sagt:
»Dylika sockersatta kryddor bryter icke fastan.«

Och sikert var det ocksa en trést nir middagsbordet
under de langa och ofta forekommande fastorna pryddes
med ett konstfullt dekorerat stycke marsipan —kanske i form
av en radjursstek eller en hirligt grillad spadgris. Sadana
mirkvirdiga forvandlingar var omtyckta och hérde varje
festlig taffel till — som fantasifullt utformade skadeanratt-
ningar.
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»Den som kan géra marsipan, kan géra alla upptiank-
liga saker«, som den store tyske kocken Max Rumpolt sa
traffande uttryckte saken. Rumpolts marsipanrepertoar var
enorm: pomeranser, snickor, lirkor, wienerkorv, skoldpad-
dor, kapuner, karpar, lammfétter och till och med inkokta
kalvhuvuden och grénsallader av socker. De marsipangrisar
och marsipanépplen som vi kan képa till jul 4r reminiscen-

ser fran denna tid.

21



MARSIPAN

Marsipanpotatisar

Givetvis kan man képa
firdig marsipan, men denna

ar mycket godare!

250 g mandel  Skélla och mal mandeln. Sikta
250 g pudersocker  sockret och blanda ordentligt med
2 tsk rosenvatten mandel, rosenvatten och rom. Forma
2 tskrom till en boll och lat vila i kylskép i minst
eller amarettolikér ~ en timme. Modellera sedan smé pota-
kakaopulver ~ tisar och ligg dem, nagra at gangen,
tillsammans med kakaopulvretien
plastpase. Skaka runt ordentligt sa att
potatisarna blir vackert »jordiga«.

Fardigt!
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MARSIPAN

Skénmdlade

marsipanfrukter

Ett recept efter min mormorsmor Julia Jackobina.

500 g mandel

500 g pudersocker

och lite extra

for utbakning

3 msk rosenvatten

1—2 msk bittermandelolja
karamellfirg efter behag
kryddnejlikor
pistagenéstskdrnor

ett par penslar

Skalla och mal mandeln. Sikta sock-
ret och blanda med mandeln, rosen-
vattnet och bittermandeloljan. Knada
ihop riktigt ordentligt, kanske behovs
lite mer pudersocker. Forma en boll
som far vila en timme eller tva i kyl-
skép. Forma nu smé frukter och bir
och ligg dem pa smoérpapper pa ett
svalt stille att torka 6ver natten. Som
skaft och blomfiste till frukterna
passar det bra att anvinda kryddnej-
likor. For apelsinerna blir det allra
finast med en pistagenst som fiste.
Citronerna, apelsinerna och jord-
gubbarna blir vildigt fina om man,
med hjilp av en trapinne forsiktigt
gor sma porer i frukterna. Nu ar
det dags bemaéla de sma godsakerna.
Mycket noje!
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Marsipan

Av medeltida receptbécker férstar vi att marsipan for det
mesta intogs som ett stairkande medel. Men effekten kunde
ibland bli vdl intensiv. S kan vi bland annat lisa om en apo-
tekare, som forsag sin kirleksmedicin med ett flammande
hjirta genomborrat av en pil och texten: »Min kropp och
trohet férnyas varje dag.« For att inte géra verkan alltfor
hiftig blandade han i en pris giftigt blypulver i marsipanen
for att, som han uttryckte det, »svalka damernas alltfor heta
njurar<!

Marsipan var ocksa det perfekta materialet for konst-
fulla prydnader till de rikas och miktigas bord, forgyllda
med dkta bladguld och bemélade med blatt av blaklint, rott
av sandeltri och gult av finaste saffran.

Det enorma priset for de dtbara skulpturerna gav dem
naturligtvis extra flird. P4 renissansens eller barockens
glansfulla taffel var dessa séta dekorationer omistliga. Inte
bara smaksinnet, utan ocksa 6gat blev bortskimt och for-
fort. Vid universitetet i Oxford besparade man sig ingen
moda nir man vilkomnade en férnim besdkare. Vid ett
festligt uppdukat renéssansbord fanns f6ljande att beundra:
Akilles vrede, Trojas beldgring, Dido och Aeneasigrottan
under ovddret — allt i marsipan.

Under sorgehégtider var sa kallad sorgemarsipan om-
tyckt. Greven och marsipanilskaren Detlev von Rantzau-
Breitenberg i Holstein lat vid ett sadant tillfalle bestilla den
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ddlavaran frain Hamburg. Direfter skapades en vildig oval
med fyra sockerpyramider och i mitten en avbildning av
den grevliga sarkofagen omgiven av barnen i finaste mar-
sipan. De gottsugna begravningsgisterna lit sig vil smaka
av hans avlidna maka i naturlig storlek, @ven hon i samma
sota material. Sddan fortackt kannibalism var inte ovanlig
under barocken.

Aven i Sverige var hogtidskonfekt mycket populér, om
dn inagot blygsammare skala. Vid begravningskaffet dukade
man girna fram rikt utsmyckade alster med sentimentala
texter, tyll, allegoriska applikationer, spets och dnglar, el-
ler kanske en stram gridddtarta endast prydd med ett kors i
korpsvart marsipan.

Traditionen med hogtidskonfekt, som man dven bjod pa
vid dop och broéllop, gar dnda tillbaka till 1600-talet och
drottning Kristina. Drottningen ansag det nédvindigt att
pa nagot siatt komma till ratta med adelns 6verdad vid hog-
tider och baler och instiftade darfér en 6verflodsforord-
ning som slog fast att endast vin och konfekt fick intagas pa
kalasen. Detta ledde naturligtvis till att man lade allt krut
pavinet och sétsakerna. Konditorerna fick nu fria hinder
och skapade rent sagolika kreationer. Nir férordningen
sedan upphivdes var de rikt utstyrda sétsakerna s dlskade
och etablerade att de blev kvar och spred sig till de ldgre

klasserna.
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MARSIPAN

Tebréd

Fér 20 stycken
behdver man:
200 g mandelmassa
1 dggvita
karamellfirg
cocktailbdr

valnétskdrnor

Sma sota konstverk

som smakar gott i bade sorg

och glidje!

Virm ugnen till 175 grader. Grov-
hacka mandelmassan och blanda den
med dggvitan och karamellfarg. Hall
smeten i en spritspase och spritsa ut
sma rosor pa en plat med bakpapper.
Garnera med cocktailbiar och valnéts-
kirnor. Gridda i 15 minuter eller
tills kakorna blivit l4tt gyllenebruna.

26

Nostradamus:

ldckergom och

profet



