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Maltidsupplevelser
1 1700-talets Sverige och det
tidiga 1800-talets Finland

alla kulturer och genom alla tider har gemensamma maltider va-

rit hérnstenar for minsklig samvaro, kultur och vardag. Atande

ar mycket mera én att tillgodose ménniskans kroppsliga energi-
behov; det dr ocksa att tillfredsstdlla hennes andliga behov, behov att
vara tillsammans och diskutera med andra, men ocks4 att visa sin till-
givenhet gentemot andra. I det tidigmoderna Europa var den dagliga
kosten emellertid ett allvarligt och konkret bekymmer f6r en stor del
av médnniskorna. Riddslan for missvéixt och hunger var konstant. Sam-
tidigt blev 1700-talet en period av vélstand da den agrara revolutionen
och den internationella handelns expansion ledde till 6kade mojlig-
heter till battre och néringsrikare kost for manga. Att dta och dricka
ar vardagliga behov men ocksa kulturella praktiker med socioekono-
miska, politiska, kulturella och klimatméssiga dimensioner som ny-
anserar vér bild av maltider férr och nu. Fokus i denna uppsats ligger
uttryckligen pa dessa sociala och kulturella aspekter samt pa eliternas
maltidsupplevelser.

De moderiktiga matvarornas sociala dimension &r sarskilt tydlig i
bruket av drycker som kaffe och te i 1700-talets Europa. Lagre priser
pé matvaror som tidigare enbart hade varit tillgdngliga for de hogre
stainden ledde under 1700-talet till att kaffe, te, kakao och socker blev
vardagliga for individer ur bredare sociala lager. Samtidigt med den
6kade spridningen av matvaror utvecklades nya sociala praktiker kring
mat och dryck liksom nya kirl for att servera och inta dessa licker-

Artikeln har tillkommit som en del av forfattarens arbete som forskardoktor vid Fin-
lands Akademi, som finansierat projektet Diligent aristocracy: Nobility, service and work
in Sweden, from the Great Northern War to the Napoleonic Wars (Helsingfors universitet
2013-2016, nr 266059).
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heter.! Te och socker blev sa vitt spridda att dven de allra fattigaste hus-
hallen i exempelvis Amsterdam, en av Europas centrala knutpunkter
for global handel, kunde konsumera dessa kolonialvaror dagligen.>
Maltiderna, dtandet och drickandet hdnger alltsa ihop dven med den
globala handeln under 1700-talet.

Syftet med denna uppsats ér att skapa en battre forstaelse av hog-
restdndsmaltidernas funktion samt de materiella, sensoriella och tak-
tila aspekterna inom elitkulturen i 1700-talets svenska rike och det
tidiga 1800-talets Finland. Flera olika teman belyser matkulturens
och maltidernas centrala plats inom elitkulturen, frén vardagskost till
festmaltider, pa alla nivéer av livet, fran umgéngesformer till politisk
maktutévning. Givetvis var de sociala eliterna, adeln och de ofrilse
standspersonerna, inte en homogen grupp som delade uppfattningar
och livsstil, utan det fanns olika méltidspraktiker och méltidsupplevel-
ser, som varierade i tid och rum. I den hér uppsatsen undersoker jag
hur de samtida uppfattade maltider och hurdana deras maltidsupp-
levelser var, samt hur man typologiserade maltider, ndr man &t och
hur man uppfattade maltidernas plats i dygnsrytmen. Att utga fran
hur hogrestandspersoner deltog i de praktiska aspekterna av matlag-
ningen, anskaffningen av olika ingredienser och ravaror samt tillred-
ningen av maten ger oss en ny bild av eliternas liv i tidigmodern tid.
Husmodrarnas ansvar for koket och betydelsen av kvinnornas arbete
for matkulturen oberoende av familjens sociala stdllning ar vél kdnda.
Diremot onskar jag belysa dven méannens roll i matlagningen, bade
vad giller uppkop av matvaror och rekrytering av kokspersonal. Ett

1. Forskningen kring te och kaffe har varit livlig under de senaste decennierna. Om forsk-
ningen om de “varma dryckerna’, som te, kaffe och kakao kallades, se Markman Ellis,
Richard Coulton & Matthew Mauger, Empire of Tea: The Asian Leaf that Conquered
the World (London 2015); Michael North, Genuss und Gliick des Lebens. Kulturkonsum
im Zeitalter der Aufkldrung (Kéln 2003), s. 195-215; Wolfgang Schivelbusch, Das Para-
dies der Geschmack und die Vernuft. Eine Geschichte der Genussmittel (Ullstein 1983);
Woodruff D. Smith, Consumption and the Making of Respectability 1600-1800 (Rout-
ledge 2002); Timo Voipio, Tropiikin lahjat. Kahvin, teen ja kaakaon talous- ja sosiaali-
historia (Helsinki 1993).

2. Anne E.C. McCants, "Exotic goods, popular consumption, and the standard of living.
Thinking about globalization in the early modern world’, Journal of World History
18 (2007), s. 433-462: se dven Martin Bruegel, ’A bourgeois good? Sugar, norms of
consumption and the labouring classes in nineteenth-century France’, Peter Scholliers
(ed.), Food, Drink and Identity: Cooking, Eating and Drinking in Europe Since the
Middle Ages (Oxford & New York 2001), s. 99-118.
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annat centralt tema dr maltidernas socialiserande funktioner inom
hégrestandskulturen. Dértill kan maltider betraktas som representa-
tion och manifestation av makt. Standspersoner var foremal for makt-
utévning genom mat, dryck och maltider sdrskilt vid hoven, men de
anvinde dven sjdlva maltider mycket medvetet for att uppnd sina so-
ciala och politiska mal.

Ifall forfattare har beskrivit maltider i brev, dagbocker eller me-
moarer kan sadana citat ge rost at individer och deras egna mat- och
maltidsupplevelser. Dartill ar visuella killor viktiga utgangspunkter for
denna studie. Genom seklerna har méltider som maktmedel avbildats
pé otaliga malningar och gravyrer, medan genremalningar i synnerhet
avbildar nya seder och bruk kring féoremal som under 1700-talet blev
allt viktigare f6r méltidsupplevelserna. Historikerna har anvént inven-
tarieforteckningar, bouppteckningar, kontobdcker och hushallsbécker
for att kartldgga matkulturen.’ Daremot dr kokbocker, som ér en cent-
ral killa for gastronomins och maltidernas historia, mindre viktiga for
upplevelserna. Det bor dock noteras att det ibland har varit viktigare
for dagboksskribenter och brevskrivare att notera var och med vem
man at, inte vad man at. Att dta dr nodvandigt f6r ménniskans 6ver-
levnad, men att notera denna vardagliga sak i skriftlig form var inte
alltid viktigt. Darfor dr det vanligare att kéllor beréttar om festmaltider
an om vardagskost, eller om vilka matgésterna var i stillet f6r vad som
serverades. I t.ex. resedagbdcker, som fo6ljde ett bestimt format, var
det viktigast att nedteckna vdardens namn och rang, vilket sdger na-
got om maéltidernas betydelse for eliternas sillskapsliv och maktutov-
ning. Bérd och hiarkomst hade inte enbart stor betydelse fér hurdana
umgingeskretsar man hade eller hurdan mat man férviantades ha pé
bordet, utan ocksa for hur matkulturen beskrevs i skriftligt material.
Aven élder kunde inverka pd hur och vad man skrev om mat. Den unge
greven Johan Gabriel Oxenstierna (1750-1818) skrev under 1760- och
1770-talen sillan om vad han at. Nar han 1805 skrev om sin och sin sons
resa till familjeherrgérden Skends skildrade han ddremot maltiderna

3. Jfr Gudrun Andersson, Stadens dignitdirer. Den lokala elitens statuskonsumtion & makt-
manifestation i Arboga 1650-1770 (Stockholm 2009), s. 186-188; Ulla Ijas, Talo, kartano,
puutarha. Kauppahuoneen omistaja Marie Hackman ja hinen kulutusvalintansa
varhaismodernissa Viipurissa (Turku 2015), s. 161-177; Johanna Ilmakunnas, Ett stdnds-
mdssigt liv. Familjen von Fersens livsstil pd 1700-talet (Helsingfors & Stockholm 2012),
$.156-161.

455



456

Johanna Ilmakunnas

noggrant.* Dessutom finns det individer som ofta skrev om maéltider
och dtande, t.ex. amiral Carl Tersmeden (1715-1797),5 eller lirarinnan
och memoarforfattaren Sara Wacklin (1790-1846), som skildrade det
osterbottniska herrskapets matvanor.®

Allt sedan Jean Flandrins banbrytande forskning om matkulturens
och gastronomins historia i Frankrike samt publiceringen av antologin
Histoire de lalimentation (1996), har matens, méltidernas och dtandets
samt kokbockernas historia ront ett vixande intresse bland forskarna.”
Redan pa 1960-talet uppmiarksammade emellertid Fernand Braudel
matens kulturella dimensioner.® Jeffrey M. Pilcher anser dock att det
var forst under 1990-talet som matens kulturhistoria blev ett erkiant och
etablerat forskningsdmne.® Under de senaste decennierna har forsk-
ningen kring matens kulturhistoria fran antiken till 1900-talet upplevt
en blomstring. Forskningen om mat och dryck under tidigmodern tid
stracker sig fran kungliga festmaltider eller aristokratiska picknickar
i naturen till vinets historia, matvarornas anskaftning och leverans,
fran koksredskap till porslin- och silverserviser, fran vardagskost till
matens symboliska innebdrder i filosofiska och politiska texter eller i
konstverk.” I Tours finns ett forskningscentrum som dr specialiserat

4. Johan Gabriel Oxenstierna, Dagboks-anteckningar, dren 1769-1771. Utg. av Gustaf
Stjernstrom (Upsala 1881); Johan Gabriel Oxenstierna, Journal. Skends 1805. Red. av
Holger Frykenstedt (Stockholm 1964).

5. Amiral Carl Tersmedens memoarer 1-V1, utg. av Nils Sjoberg (I) & Nils Erdmann
(IT-VT) (Stockholm 1912-1919).

6. Sara Wacklin, Hundrade minnen fran Osterbotten jimte Osterbottniska anekdoter
(Helsingfors 1919).

7. Jean-Louis Flandrin, Pour une histoire du goiit (Liége 1982); Jean-Louis Flandrin &
Massimo Montanari (dir.), Histoire de lalimentation (Paris 1996); se 4ven Hans J.
Teuterberg (ed.), European food history: A research review (Leicester, London & New
York 1992), som ger en bild av det 6kade intresset for mathistoria i Europa under
1980-talet.

8. Fernand Braudel, Civilisation matérielle et capitalisme (XV*-XVIII* siécle), I (Paris
1967), 8. 134-196.

9. Jeffrey M. Pilcher, *Cultural histories of food’, Jeffrey M. Pilcher (ed.), The Oxford
Handbook of Food History (Oxford 2012), s. 41-60.

10. Jean-Claude Bonnet, La Gourmandise et la faim. Histoire et symbolique de l'aliment
(1730-1830) (Paris 2015); Dix-huitiéme siécle. Le Vin 29 (1997); Beat Kiimin (ed.), A
Cultural History of Food (IV) in the Early Modern Age (London & New York 2012);
Philippe Meyzie, L'alimentation en Europe a 'époque moderne (Paris 2010); Anthony
Rowley, Une histoire mondiale de la table (Paris 2006); Jon Stobart, Sugar and Spice:
Grocers and Groceries in Provincial England, 1650-1830 (Oxford 2012); Joan Thirsk,
Food in Early Modern England: Phases, Fads, Fashions, 1500-1760 (London 2007);
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pé matens historia, det finns vetenskapliga tidskrifter dgnade at matens
kulturhistoria och det ordnas stora vetenskapliga konferenser pa temat.”

Medan forskningen om matens medeltida och tidigmoderna kultur-
historia har florerat i Europa, har etnologer i Finland och Sverige in-
tresserat sig for matens, maltidernas och traditionernas betydelse i
manniskornas vardag.” Historikernas intresse for matkulturen har
emellertid okat under de senaste aren, och maten har betraktats som
en del av statuskonsumtion, identitetsskapande, sillskapsliv och makt.
Dock har maten och maéltiderna fatt storre plats i kulturhistoriska
samlingsverk dn inom den akademiska historieforskningen. Prakt-
fulla bocker om mat och dukande presenterar matkulturens materiella
dimension ur ett mer allmént perspektiv med fokus pa recept, foremal
och ldckra anekdoter.™

Daniélle de Vooght (ed.), Royal Taste: Food, Power and Status at the European Courts
after 1789 (Farnham 2011); se dven Michelle DiMeo & Sara Pennell (eds), Reading and
Writing Recipe Books, 1550-1800 (Manchester 2013).

1. Se tidskriften Food & History och Institut européen d’histoire et des cultures de
lalimentation, http://www.iehca.eu/IEHCA_v4/ (hamtad 26.6.2015).

12. Nils-Arvid Bringéus (red.), Mat och miljo. En bok om svenska kostvanor (Lund
1970); Bo Lonnqvist, Bakelser. En studie i lyxens kulturella formsprdk (Esbo 1997); Bo
Lonnqvist, "Maltid och minne’, Gun de la Chapelle, Bord - duka dig! Herrgdrdsmat i
Finland (Esbo 1993); Jan-Ojvind Swahn, Boken om kryddor. Historien om kryddornas
ursprung, bruk & egenskaper (Géteborg 1991); Jan-Ojvind Swahn, Fil, fldsk och falukorv.
Svenska mattraditioner genom tiderna (Lund 2000); Jan-Ojvind Swahn, Mathistorisk
uppslagsbok, 2. upplagan (Bromma 2003).

13.  Andersson, Stadens dignitdrer, s. 186-188; Charlotte Bellamy, 'L’art culinaire frangais
dans la Suéde gustavienne’, working paper, June 2015, European University Institute;
Tjas, Talo, kartano, puutarha, s. 161-177; llmakunnas, Ett standsmadissigt liv, s. 156-161;
Charlotta Wolff, Viinskap och makt. Den svenska politiska eliten och upplysningstidens
Frankrike (Helsingfors 2005), s. 129-144, 193-196; se dven Kustaa H.]J. Vilkuna,
Juomareiden valtakunta 1500-1850. Suomalaisten kinni ja kulttuuri (Helsinki 2015).

14. Dick Harrison & Eva Helen Ulvros, Historiebok for kakdlskare (Lund 2003); Ewa
Kewenter & Gustaf Trolle-Bonde, ... hava dran inbjuda. Om bordets konsthantverk frin
flera sekel (Stockholm 2009); de la Chapelle, Bord - duka dig!; Jouni Kuurne (suom.

& toim.), Louhisaaren linnan talousreseptit (n. 1770-1850) (Helsinki 2008); Fredrika
Runeberg, Receptbok (Helsingfors 2003); se dven Ilkka Mantyld, Viinissd totuus. Viinin
historia Suomessa (Helsinki 1998); Marketta Tamminen ger en gedigen bild, baserad
bl.a. pa ett rikt dagboksmaterial, av herrskapets matkultur pd 1700- och 1800-talen

i ’Herrasvien keittio ja ruokapoytd’, Kai Higgman et al. (toim.), Suomalaisen arjen
historia. Sddtyjen Suomi (Helsinki 2007), s. 197-211; Elisabeth Mansén skriver relativt
kortfattat och nagot luddigt om mat och dryck i Nordstedts Sveriges historia 1721-1830
(Stockholm 2011), s. 226-239; Johanna Mikela skriver kortfattat om maten i Finland
under 1700- och 1800-talen i "Pettua ja baakkelsia’, Rainer Knapas & Nils Erik Forsgard
(toim.), Suomen kulttuurihistoria 2. Tunne ja tieto (Helsinki 2002), s. 189-195; ddremot
agnar Signums svenska kulturhistoria inte en enda artikel 4t amnet matkultur, se
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Maltidernas typologi

Frankrike har sedan drhundraden tillbaka betraktats som smakens
och gastronomins hemland. Frankrikes starka inflytande pa Europas,
inte minst Sveriges, gastronomi, kulturliv och politik under 1600- och
1700-talen dr val kint. Vid eliternas matbord i det tidigmoderna Europa
serverades matritter d la frangaise. Detta innebar att flera olika mat-
ratter dukades upp samtidigt och matgésterna at dem de ville ha eller
som var ndrmast. Vanan att servera en rétt at gangen, d la russe, blev
allt vanligare fran borjan av 1800-talet, och 4r den servering vi i dag
oftast kopplar till fin gastronomi.»

Frankrikes och det franska kokets dominans inom gastronomin
genom seklerna ger anledning till att studera hur maltiderna var typo-
logiserade dér. I Frankrike reglerades dagen av fyra maltider, frukost,
middag, mellanmal och supé (déjeuner, diner, gotiter, souper), vars
tidpunkter varierade.”® I Sverige och andra europeiska lander foljde
hovet, adeln och hégrestandspersonerna i stort sett samma ordning.
Under 1700-talet och i borjan av 18o0-talet kunde tidpunkten for mal-
tiderna variera avsevirt beroende pa ort och land. Bade frukost och
middag kunde betyda dagens forsta maltid, som intogs mitt pa dagen
(den miltid som i dag kallas lunch). Denna dubbelbetydelse varade
langt in pa 1900-talet.”

Tillsammans med de olika méltidernas olika funktioner skapades
det i 1700-talets Europa nya seder kring mat, dryck och féremél. Be-
stick, glas, tallrikar och servetter blev personliga, och s& smaningom
6vergav man helt och hallet vanan att dta med fingrarna.” Detta gall-

Jakob Christensson (red.), Signums svenska kulturhistoria. Frihetstiden (Lund 2006),
Gustavianska tiden (Lund 2007), Karl Johantiden (Stockholm 2008).

15. Susan Pinkard, A Revolution in Taste: The Rise of French Cuisine (Cambridge 2009),
s.233.

16. Sandrine Krikorian, A la table des élites. Les repas privés en France de la Régence a la
Révolution (Aix-en-Provence 2013), s. 23-28; Antoine Lilti, Le monde des salons.
Sociabilité et mondanité a Paris au XVIIF siécle (Paris 2005), s. 226-227.

17.  Swahn, Mathistorisk uppslagsbok, s. 199-200; jfr Jim Chevallier,"The Queen’s coffee
and Casanova’s chocolate: The early modern breakfast in France’, Tamara S. Wagner
& Narin Hassan (eds), Consuming Culture in the Long Nineteenth Century: Narratives
of Consumption (Langam 2007), s. 191-208 och Rafaella Sarti, Europe at Home: Family
and Material Culture, 1500-1800 (New Haven & London 2002), s. 167-169.

18. Norbert Elias, La civilisation des moeurs (Paris 1976), s. 138-144, 150-156, 163, 166-167,
177-183; Jean-Louis Flandrin, ’La distinction par le gott’, Philippe Ariés, Georges Duby
& Roger Chartier (dir.), Histoire de la vie privée III. De la Renaissance aux Lumiéres
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Frangois Boucher, Le déjeuner, 1739. Olja pd duk. Foto © RMN-Grand Palais (Musée du
Louvre), Angeéle Dequier.

de dock inte bréd, som brots med hianderna som ett tecken pa aristo-
kratisk enkelhet.” Frangois Bouchers (1703-1770) genremélning Le dé-
jeuner illustrerar pa ett bra sitt nydanande seder kring maltider och
eliternas livsstil.>> Malningen avbildar tva moderiktigt kladda kvinnor

(Paris 1986), s. 267274, 302-309; Michel Figeac, La douceur des Lumiéres. Noblesse et
art de vivre en Guyenne au XVIIF siécle (Bordeaux 2001), s. 158-160.

19. Elias, La civilisation, s. 151; Flandrin, ’La distinction par le gotit}, s. 305.

20. Francois Boucher, Le déjeuner, 1739. Olja pa duk, 81 x 65 cm. Musée du Louvre, RF 926.
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som dricker kaffe eller choklad i en fé6rmégen rokokointeriér. En man
kladd i ett forklade, sannolikt en betjant, star redo att hilla upp mer
av den heta modedrycken. Kvinnorna haller skedar i hinderna i be-
redskap for att lata tva sma barn smaka pa drycken. Rokokointerio-
rens foremal, farger och material paminner alla om den bekvdma och
eleganta livsstilen hemma hos de franska eliterna. Den hir typens
genremdlningar, som ofta spreds som gravyrer, hade sannolikt stor
betydelse for andringar i seder och bordsskick. Nya matritter, drycker
och foremaél forutsatte kunskap om hur man hanterade porslinskopp
och silverkanna eller tillredde och intog mat och dryck. Nér tidigare
lyxvaror som kaffe och choklad blev atkomliga for allt bredare sociala
skikt, var det genom luxudésa féremal och forfinade seder som eliterna
forsokte skilja sig fran andra grupper. Givetvis fanns det stora skillna-
der dven bland standspersonerna: bordsskicket hos aristokratin eller
storborgarna i Stockholm eller Géteborg var inte detsamma som hos
den obetitlade adeln pé landsorten.

Kammarherren, friherre Gustaf Johan Ehrensvird (1746-1783) note-
rade i sin dagbok att ingen middagsmaltid serverades vid det svenska
hovet den 29 augusti 1776, utan i stillet en stor déjeuné klockan elva,
sa att man kunde borja ett stort tornerspel tidigare pa dagen och sa-
ledes undvika aftonkylan.?* Nar Carl Tersmeden var i Lissabon 1734,
vaknade han vanligtvis klockan sex pa morgonen och skrev i sin dag-
bok. Klockan étta bytte han klader och dérefter serverade en svart be-
tjant honom choklad, kaffe och engelsk toast. I fall Tersmeden gick pa
besok pa morgonen och "dejeunerade” hos nagon annan, gjorde han
det nagot senare, mot halv tio pa morgonen.” Under julhelgen 1763,
hos herrskapet Tersmeden pa Alberga gard i Esbo, efter flera dagars
julfirande, visiter, middagar och baler, sov gisterna s& linge att man
fick 4ta middag sa sent att natten hade fallit pa och ljus tindes nidr man
satte sig vid bordet vid halvfemtiden pa eftermiddagen.?* Pa 1750-talet

21.  Alastair Laing, ‘Catalogue des peintures’, Alastair Laing, J. Patrice Marandel & Pierre
Rosemberg (dir.), Frangois Boucher 1703-1770 (Paris 1986), s. 182-185; se dven Colin B.
Bailey, "’ Details that surreptitiously explain” Boucher as a genre painter’, Melissa Hyde
& Mark Ledbury (eds), Rethinking Boucher (Los Angeles 2006), s. 39.

22. Gustaf Johan Ehrensvird, Dagboksanteckningar forda vid Gustaf I1L:s hof 1, utg. E. V.
Montan (Stockholm 1877), s. 124, 129.

23. Tersmedens memoarer 1, s. 169, 191.

24. Tersmedens memoarer IV, s. 194.
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skrev den nyldndske 16jtnanten Carl Johan Aminoff (1733-1809) hur
man, efter intensivt firande och vindrickande, sov till middagen. Han
syftade hir pd den maltid som éts strax efter att Aminoff och hans
officerskamrater hade stigit upp.”

P& svenska herrgardar at man gouté enligt fransk praxis pa efter-
middagen, mellan middag och supé.”® Goutén kunde dven vara en
festlig maltid, som serverades gardsfolket pa herrgardar. P4 Skends
gard i S6dermanland ordnade grevinnan Sara Gyllenborg (1726-1824)
under sommaren 1805 en dverraskningsfest pa sin son Johan Gabriel
Oxenstiernas fodelsedag. Till festligheterna horde en gouté, och hela
gardsfolket var inbjudet.”

Bendmningarna pa olika maltider varierar alltsa i olika kéllor, olika
tider, olika regioner och olika sociala grupperingar. De maltider som
intogs pé kvillen vid hovet eller inom societeten kallades supé. Afton-
maltid kallades pa herrgardarna négot enklare maltider pa kvillen,
oberoende av om man at hemma, var gist eller hade géster.®® Ibland
kunde middagen kallas diné. Tidpunkten fér den varierade, beroen-
de pé land, fran femtiden till tiotiden pa kvillen. Vid hovets vardag
under Gustav III serverades klockan tva “ett stort bord for hela hovet
tillsammans”, och supé fran klockan elva pa kvillen dnda till ett eller
tva pa natten.” Det svenska hovets sena vanor liknade i hog grad den
franska societetens seder.’

Trots denna variation i tidpunkter och namn pa maltider var livet
i societeten och pa herrgardarna runtom i Europa rytmiserat efter
maltiderna. Givetvis intogs de senaste maltiderna vid hoven och den
hoga societeten langt efter att hogrestandspersonerna pa herrgardarna
och i de mindre stiderna hade lagt sig. Aven de som mera sillan skrev
om maltider, mat och dtande i sina dagbdcker och brev uppfattade
dagens struktur utgadende fran middagstiden som en tidpunkt for
maltid.

25. Aminoff, Vardagsslit och sjudrskrig, s. 294.

26. Mirta Helena Reenstierna, Arstadaghoken. Journaler frin dren 1793-1839, 1 1793-1812,
utg. av Sigurd Erixon, Arvid Stalhane & Sigurd Wallin (Stockholm 1946), s. 69.

27. Oxenstierna, Journal, s. 26.

28. Se t.ex. Oxenstierna, Dagboks-anteckningar, s. 2, 4-7; Anna-Maria Astrém, *Socken-
boarne’. Herrgardskultur i Savolax 1790-1850 (Helsingfors 1993), s. 190-192.

29. Ehrensvird, Dagboksanteckningar 1, s. 13, 16-17.

30. Lilti, Le monde des salons, s. 226-227.
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Memoarforfattaren Sara Wacklin beskriver ett 6verflodigt frukost-
bord hos en dldre kvinna, "gamla farmor, som hon av hela sldkten kal-
lades”. Denna gamla farmor dukade ett dignande frukostbord 4t nag-
ra kvinnliga sldktingar, som en sommarafton ovédntat hade kommit
pa besok fran Brahestad till Uledborg.>* Wacklin beskriver frukosten
som en forgdngen praktik, som innebar att frukosten var dagens hu-
vudmaltid. Gamla farmor hade stigit upp fore gryningen for att lata
slakta, baka och steka for sina géster. Hennes frukostbord var ett gés-
tabud som uttryckte hennes gastfrihet och kunskap som matmor. Bor-
gerlig bekviamlighet, gastfrihet och flitighet samt matgladje aterspeg-
las i Wacklins skildringar av de osterbottniska standspersonernas liv.
Hennes skildring av frukosten och de olika réitterna som gamla farmor
dukade fram ar snudd pa poetisk:

Ett fat med rykande vofflor, hogt radade, stod mitt pa bordet. Fyra karotter med
grav, inlagd, rokt och stekt lax stodo i hornen. En stekt gris med persilja i mun
och 6ron lag pé ett fat vid ena andan av bordet; en spickad renstek pd den andra,
bredvid tvé skona filbunkar av det vitaste trd. Den gula gradden lag sa tjock och
lickert bjudande 6ver den lent sura mjélken, som liknade sommarhimlens ljusa
skyar. Friskt 61 skummade i blanka silverbégare, som svettas for kylan och f6r dem
som behagade smaka hirav.3

P& Tavastby gard i 6stra Nyland beskrev den trettonariga Jacobina
Charlotta Munsterhjelm (1786-1842) i sin dagbok familjens frukost i
sparsammare ordalag. I november 1799 skrev hon: “at vi til il [sic] fru
kost blod korf, som smakte rett bra”. I maj 1800 skrev hon: "til frukost
fick vi slekta [sic] l6jjor [sannolikt sikldjor (mujkor)] som smakte rett
bra”.» Skillnaden jaimfért med Sara Wacklins beskrivning ar pafallan-
de, men egentligen handlar dessa citat om samma vana: i stéllet for
en kopp moderiktigt kaffe, te eller choklad och en bit toast var fru-
kosten hos 6sterbottniska borgarfamiljer och nyldndska adelsfamiljer
en mittande och riklig maltid som inte avnjots genast efter uppvak-
nandet, utan mot middagen. Som konstaterats varierade tidpunkten
for maltiderna inom hogrestandskulturen under 1700-talet sa att det

inte var ovanligt att dta frukost mitt pa dagen och middag pa kvillen.

31.  Wacklin, Hundrade minnen, s. 98.

32. Wacklin, Hundrade minnen, s. 99.

33. Jacobina Charlotta Munsterhjelms dagbicker 1799-1801, utg. av Bo Lonnqvist
(Helsingfors & Keobenhavn 1970), s. 41, 58.
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Supén forekom endast i de hogsta societetskretsarna och vid hovet.
Den intogs sent pa kvillen eller efter midnatt. For ovrigt var det inte
sarskilt vanligt att dta ndr man steg upp. Tillsammans med te-, kaffe-
och chokladdrickandets utbredning blev det dock allt vanligare att gora
som Carl Tersmeden, som pa morgnarna forst arbetade och sedan in-
tog choklad eller kaffe till rostat brod.

Maltiderna gav saledes dagarna struktur, fastdn bade tidpunkten
och sammansittningen pa méltiden varierade. Inte ens férmogna adels-
personer at alltid en maltid pa kvillen, utan lade sig ofta hungriga.
Foljaktligen var hungern en lika vardaglig upplevelse for adeln som
ymniga maltider. Friherre Gustaf Mauritz Armfelts (1757-1814) dag-
bok under Gustav III:s resa till Italien 1783-1784 avslojar att det var allt
annat dn ovanligt att Armfelt och andra adelsmén at endast middag
under dagens lopp. Att hitta god mat horde till resornas besvarligheter.
Det var ldtt att finna krogar, tavernor och virdshus béde i stider och
pé landsbygden. Under tidigmodern tid saknade en stor del av man-
niskorna moéjlighet att laga mat i sina hem, varfor de at ute och saledes
utgjorde en naturlig kundkrets for olika restauratorer eller kokerskor
som serverade varm eller kall mat. Mathistorikern Beat Kiimin menar
att de som fore det tidiga 1800-talet &t ute mestadels var enkla dag-
l6nare och arbetare, som bodde sa trangt att de inte hade mojlighet att
tillreda mat i sina hem. Mer vilbargade manniskor hade bade kok och
kokspersonal, minst ett par pigor, som kunde laga mat eller &tminstone
delta i den dagliga matlagningen.>* Men matens och lokalernas kvali-
tet uppfyllde inte alltid gésternas krav, och det var mycket vanligt att
maten och betjaningen beskrevs i reseskildringar. Den 26 oktober 1783
reste Armfelt i kungens svit 6ver Brennerpasset. Han noterade inte de
majestitiska vyer som senare sa ofta beskrevs som sublima landskap.
Mojligtvis irriterade de bristfélliga praktiska arrangemangen och hung-
ern Armfelt, som i stéllet for att skriva om vyer och andliga upplevel-
ser skrev om maltider under dagen, som hade bérjat redan klockan
sex pa morgonen: “Baron Essen och jag hafva intet smakat annat &n
frugt pa 36 timmar’*

34. Beat Kiimin, ’Eating out in early modern Europe’, Beat Kiimin (ed.), A Cultural History
of Food (IV) in the Early Modern Age (London & New York 2012), s. 87-101.
35. Armfelt, Resan till Italien, s. 42.

463



464

Johanna Ilmakunnas

Ingredienser och ravaror

Hur och var skaffades ingredienser for maltiderna? Alla hogrestands-
hushall var inte s& sjalvforsorjande som tidigare forskning har latit
forsti. Anna-Maria Astrom har visat hur herrgardar i Savolax under
1700-talet blev en del av de globala konsumtionsmarknaderna. Médnga
kolonialvaror var, om inte alldeles vardagliga, atminstone relativt van-
liga. Ris, kryddor, rédvin, torkade frukter, kaffe, te och kakao inhand-
lades fran stider som Uleaborg, Helsingfors, Lovisa eller Abo.* Hogre-
standshem i storre stdder eller trakter ndra centrala marknadsstider och
stapelstider kunde snabbare och lattare skaffa sig olika sorters varor,
medan det redan pé 1700-talet var ett faktum att &ven mindre och mer
avldgsna herrgardar horde till det globala konsumtionssamhille dér
eliterna dagligen nj6t av mat och dryck som femtio eller hundra éar
tidigare hade brukats enbart av det absolut hogsta skiktet i samhillet.

For de stindspersoner som bodde i stader var trddgardar och malm-
gardar utanfor stadens gréinser eller herrgardar langre bort viktiga nar
det géllde att skaffa farska matvaror. I tradgérdar och orangerier od-
lades frukt och gronsaker for vardag och fest. P& varje herrgard och
prastgard fanns kokstradgard, frukttrad och barbuskar, som erbjod
farska produkter. Malmgérdar, som grundades fr.o.m. 1600-talets slut
utanfor Stockholms tullar, och andra stéllen dér det fanns tradgardar
var sarskilt viktiga for det formogna borgerskap som inte alltid dgde
herrgérdar med stora tradgardsanldggningar eller odlingsldgenheter.
Aven adelsfamiljer grundade malmgardar ifall deras egendomar lag
langt ifrdn Stockholm. Sarskilt Stockholms malmgardar kan beskrivas
som urbana herrgardar: de 1dg nédra staden och var byggda och inredda
for ett bekvamt liv for det formogna borgerskapet och adeln sa att de
slapp stadens buller och lukter men @nda sd nara att de kunde skota sina
ekonomiska och politiska angeldgenheter. Dértill var herrgardarna och
de matvaror som de producerade avgorande for hushallets livsmedels-
forsorjning hos den urbana adeln. I mitten av 1700-talet kom en stor
del av matvarorna till greve Carl Fredrik Pipers (1700-1770) hushall
fran de Piperska lantgodsen, sérskilt frin Angso i Vastmanland, men
Piper hade ocksé pa Kungsholmen i Stockholm en trddgérd dérifran

36. Anna-Maria Astrom, *Kolonialvaror och vardagsting i den europeiska marginalen.
Konsumtionsvigar, levnadssitt och varor pa en herrgard i 6stra Finland under slutet av
1700-talet och borjan av 18o0-talet’, Finskt Museum 2010-2011, s. 6-28.
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det grevliga hushallet fick firska gronsaker och frukter.” Grevarna
Carl von Fersen (1716-1786) och Axel von Fersen d.a. (1719-1794) lat
transportera matvaror till Stockholm fran sina herrgardar Steninge
och Milséker, som bada ligger vid Milaren.*®

Tradgéardar och orangerier producerade frukt och gronsaker till ko-
ken, men minst lika viktiga orsaker till att grunda frukttrddgardar var
estetiska andamal, smak for exotiska frukter och ett mer allmant in-
tresse for vaxter. Dessutom méste man ha ekonomiska forutsattningar
att grunda stora tradgards- och parkanldggningar och anstilla kunnig
personal for att skéta dem. Odling av exotiska och svarskotta vixter
horde ocksa till adelskulturens ideal om tradgarden som ett fostrande
projekt. Tradgardsskotsel var en konst i sig och en vardagssyssla som
standspersonerna lade ned mycket arbete och tid pa. Pa Fagervik bruks-
herrgard i vastra Nyland 14t brukspatronen Mikael Hisinger (1758-
1829) bygga stora tradgards- och parkanlaggningar samt ett orangeri
och vixthus, dir det odlades ananas, fikon, citroner, pomeranser och
manga prydnadsvixter.?® Herrskapsdottrar och herrskapssoner del-
tog i trddgardsarbeten som ett utbildande géromal, vilket kunde ge
dem férdjupade kunskaper om tridgardar och tradgardsskotsel och
ett storre intresse for odling av mat- och nyttovéxter.* Triadgéardsar-
betet var socialt och utférdes ibland tillsammans med familjemedlem-
mar fran olika generationer. Pa Tavastby gard plockade Anders Gustav
Munsterhjelm (1731-1801) kérsbéar med sina dottrar Jacobina Charlotta
och Beata Christina, som odlade en egen liten nyttotradgard.+ Saledes
larde sig herrskapsbarnen tidigt att odla, skorda och delta i de prak-
tiska arrangemangen i anslutning till maltiderna.

Aven bir horde hemma p4 eliternas bord och var mycket omtyck-
ta. Att leverera smultron och lingon horde till torparnas skyldighe-
ter.* Sommaren 1751 tjanstgjorde Carl Johan Aminoff pa Hangé udd,
dér bonder pa orten levererade fisk, smor och mjolk for officerarnas

37. Carin Bergstrom, Stina Piper. Grevinna i 1700-talets Sverige (Stockholm 2007), s. 18,
28-29.

38. Ilmakunnas, Ett standsmdssigt liv, s. 156-157.

39. Irma Lounatvuori, ‘Ddr citronerna dofta’, Irma Lounatvuori (red.), Fagervik.
Tradgardskonst i bruksmiljo (Helsingfors 2004), s. 102-122.

40. Ilmakunnas, ‘Adelns arbete’, s. 176-180.

41. Jacobina Charlotta Munsterhjelms dagbocker, s. 37.

42. Lonnqvist, 'Méltid och minne’, s. 21.
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behov medan bondernas déttrar plockade bar.# Ocksa herrskaps-
barn skickades till skogar och éngar for att plocka bar och svamp.#
Ulrika Charlotta Armfelt (1771-1835) bar en naverriva full av smult-
ron pa ett portritt av Nils Schillmark (1745-1804).% Den enkelt kladda
unga flickan med bérkorg avbildar 1700-talets ideal av enkelhet och
natursviarmeri, men paminner oss ocksa om vanan att plocka bar pé
herrgardar. Barplockning var ett ndje bland andra sommarndéjen. I juli
1799 skrev Mirta Helena Reenstierna (1753-1841) om en sommardag
pé Arsta gird, dir sillskapet forst trakterades med firska hjortron och
smultron, direfter te och senare supé.** Pa hosten 1799 plockade Jaco-
bina Charlotta Musterhjelm lingon, dpplen, nétter och korsbar med
sina systrar. Ibland deltog ocksa fadern Anders Gustav Munsterhjem i
bérplockning i tridgarden. I augusti 1800 plockade Jacobina Charlotta
smultron tillsammans med systern Beata Christina och pigan Lisa, och
herrskapet Munsterhjelm at dven jordgubbar.+

Jakt och fiske var sarskilt for adeln ett sitt att delta i anskaffandet av
den mat som konsumerades i hushéllet. Jakt var ett viktigt ndje inom
adelskulturen. De ceremoniella kungliga jakter som horde till hovkul-
turen var inte avsedda att producera vilt for de furstliga borden, utan
de var kodade spektakel till vilka horde dverdadiga jaktpicknickar
i naturen. Dessa forevigades sedan pa malningar och gobeldnger.+
Manga adelsmén njot emellertid av mer informella jaktfarder, fran
vilka de kunde komma hem med byte som kunde tillredas till smak-
liga matrétter. For Johan Gabriel Oxenstierna var jakten i forsta hand
ett angendmt tidsfordriv. Han jagade och fiskade gdrna och kunde till-
bringa dagar pa sina jaktfarder, trots att han sillan hade nagon storre
jaktlycka.# Pa Stola gard fiskade och jagade greve Clas Julius Ekeblad
(1742-1808), och det finns en myckenhet av fiskeredskap i hans boupp-

43. Aminoff, Vardagsslit och sjudrskrig, s. 6.

44. Ilmakunnas, ’Adelns arbete’, s. 167.

45. Nils Schillmark, Smultronflickan, 1782. Olja pa duk, 92 x 70 cm. Finlands national-
galleri, ATV 3771.

46. Arstadaghoken 1, s. 203, se dven s. 174.

47. Jacobina Charlotta Munsterhjelms dagbicker, s. 34, 36-37, 74.

48. Krikorian, A la table des élites, s. 36-42.

49. Se t.ex. Oxenstierna, Dagboks-anteckningar, s. 2627, 30; llmakunnas, Ett stdndsmidssigt
liv, s.164-169; i sin dagbok fran dren 1766-1768 skriver Oxenstierna ofta om sina
jaktfarder. Se Johan Gabriel Oxenstiernas journal 1766-1768, Tosterupsamlingen vol.
108, Riksarkivet, Stockholm (RA).
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teckning frén ar 1796.° Fiske horde till den bekvima vardagstillvaron
och till herrskapsndjena pa herrgardarna, vilket illustrerats pa en in-
teriérmalning av Lorentz Sparrgren (1763-1828). I en singkammare
pé Stola sitter Ekeblad bekvamt i en fatdlj och lagar ett fiskndt medan
hans hustru Brita Horn (1745-1791) laser.*

I 1700-talets och det tidiga 1800-talets herrgardskultur i Sverige
och Finland var bade jakten och fisket en del av det sociala umgéng-
et, samtidigt som det utgjorde ett nyttigt tidsfordriv och en produktiv
syssla.”> Medan jakten framst var ett manligt noje, kunde ocksé adels-
kvinnor dgna sig t att fiska eller meta. I maj 1800 metade Jacobina
Charlotta Munsterhjelm med systern Beata Christina och kusinen
Ulla Rehbinder. Senare rensade de fiskarna de hade fatt. Pa Tavastby
gard deltog herrgardsflickorna mycket konkret i anskaffningen av farsk
mat: de metade och rensade siklojorna som dagen dérpa stektes och
serverades till frukost. Pa herrgardarna forenades fiske, metande och
kriftfaingst som forstroelse med arbetsamhet och flitighet. Aven dgar-
familjens dottrar forvintades delta i detta.ss

Bo Lonnqvist menar att arstider och sdsongbundenhet var cen-
trala faktorer i livet pa herrgérdarna. Varje arstid hade sina fester och
ritualer, och olika matritter och drycker var knutna till olika tidpunkter
pa aret. Arscykeln stirkte traditionernas betydelse och kontinuiteten
inom familjerna. Maltid och minne kopplades ihop genom matritter,
arbetsmetoder och berittelser i en tradition dr sarskilt hushallerskor-
nas roll som traditionsbarande gestalter var central.>* Detta ér synligt i
standspersonernas sysslor som hade anknytning till anskaffningen av
ingredienser for matlagningen. Till dessa sysslor horde tradgardsod-
ling, jakt och fiske samt barplockning. Arstidernas vixling avgjorde
till stor del vad som ats. Aven inom eliterna var kosten beroende av
farska ravaror. Sommar och tidig host var den tid da méjligheterna till
méngsidig och farsk mat var som storst.

so. William Karlson, Ett svenskt herremanshem pd 1700-talet. Clas Julius Ekeblads
inventarium over Stola 1796 (Lund 1940), s. 38.

51. Lorentz Sparrgren, Interior fran Stola med Claes Julius Ekeblad och hans maka Brita
Horn, 1783. Akvarellerad och laverad pennteckning, 38,5 x 33 cm. Nationalmuseum,
NMB 1402; se Mikael Ahlunds artikel i denna tidskrift, akvarellen r reproducerad pa
sidan 408.

52. Astrom, ‘Sockenboarne’, s. 251-256.

53. Jacobina Charlotta Munsterhjelms dagbocker, s. 27, 33-34, 58.

54. Lonnqvist, 'Méltid och minne’, s. 12.
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I adelspalats och pa herrgardar, i formogna borgarhus och pa vil-
birgade pristgardar varierade ritterna. Vardagskosten var enklare dn
festmaltiderna, men det framkommer i olika kallor att matens kvalitet,
smak och sociala funktion var central f6r herrskapskulturen fran sma
herrgardar och bostillen i Savolax eller Uppland till Stockholms stora
aristokratiska hushall. Hushallerskan Anna Majas hushallsbok avslojar
vad man konsumerade hos officeren, sedermera landshévdingen, Anders
de Bruce (1723-1787) och Hedvig Juliana Nordenski6ld (1734-1811) pa
Johannisbergs rusthall i Tusby pé 1750-talet. Herrskapet de Bruce njot
av kott, fagel och fisk, d4gg, smor och ost. Ol och brannvin samt franska
och portugisiska viner, te och kafte horde till de drycker som koptes till
garden. Socker, saffran, kanel, anis, peppar, ingefara, mandel, muskot-
blomma, kardemumma, sirap, lagerblad, vitlok, citroner, torkade frukter,
parlgryn och risgryn inforskaffades.” I Stockholm antecknade Amalia
Arendt, hushallerska hos Carl von Fersen och Charlotta Sparre (1719
1795), i hushéllsbocker vad som koptes och éts i det grevliga hushallet
under 1770-talet: farsk fisk, fjaderfd och viltfagel, notkott och flask, in-
lagd skarpsill, drter, rodbetor, morétter och 16k, persilja, kapris, notter,
muskot och pepparrot. Man inférskaffade mandel, russin, socker, smor,
sirap, kanel, vetemjol och dgg. Pa sommaren ats firska bar och gronsa-
ker, jordgubbar, vinbér och blabir, sallat, spenat och sparris. Dyrbara
citroner konsumerades dagligen, likasa kaffe, vin och mineralvatten.
Ibland serverades det hummer eller rokt lax, pepparkakor eller sock-
erskorpor.®® Listan bestar av mycket vardagliga matvaror. Adelshus-
hall i Stockholm konsumerade liknande produkter och matvaror som
man gjorde pd herrgirdarna i Nyland. Hushallsbockerna beréttar om
inkopta matvaror, drycker och kryddor. Det som odlades i kokstrad-
gardarna syns ddremot inte i hushéllsrdkenskaperna.

Vem tillredde maten?

Att organisera hushallsarbetet och 6vervaka tjanstefolkets dagliga syss-
lor som t.ex. matlagning var husfruns ansvar.”” Adliga flickor uppfost-

55. Lonnqvist, 'Maltid och minne’, s. 20-21.

56. Ilmakunnas, Ett stdndsmdssigt liv, s. 157-158.

57. Jfr Karen Harvey, The Little Republic: Masculinity and Domestic Authority in
Eighteenth-Century Britain (Oxford 2012), s. 28-29, 106, 126-127; Sara Pennell, ’Family
and Domesticity. Cooking, Eating, and Making Homes’, Beat Kiimin (ed.), A Cultural
History of Food (IV) in the Early Modern Age (London and New York 2012), s. 123-142.
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rades dnda fran barnsben till att behérska hushallssysslor och till att
kunna leda ett hushall.>* Pa mindre herrgardar deltog adelsfruarna
och dottrarna i vanliga och enkla géromal eller i sadan matlagning
och bakning dar husmoderns kunskap och 6vervakning var nédvén-
dig. Jacobina Charlotta Munsterhjelm deltog i bakandet av bakelser
och knackebrod tillsammans med sin mor, som i sin tur dvervakade
hela arbetet.® I stora aristokratiska hushall ansvarade ddremot hus-
hallerskor for att hushallsarbetet 16pte smidigt. Aven om tjénstefolket
ansvarade for den praktiska matlagningen var det viktigt att husfrun
sjalv hade kunskap om matlagning. Hon 6vervakade tjanstefolket och
hade helhetsansvaret for maltiderna. Kunskap om hushallsarbete gav
henne auktoritet 6ver tjdnarstaben.® Dartill var manga ingredienser
och matvaror, sasom t.ex. kryddor, dyra och forsvarades bakom las.
Helhetsansvaret f6r hushéllningen lag pa husfrun, men i stora hog-
adliga hushall var en manlig kock chef for koksstaben. Dartill kom i
vissa fall hovmaistaren, hushallerskan och kokspigorna. Det dr majligt
att dven andra tjdnare, sasom jungfrur och huspigor, hjélpte till vid be-
hov. Fér mer ingaende kunskap om betjanternas arbetsférdelning och
konkreta uppgifter i anslutning till matlagningen i hogrestandsfamil-
jer kravs det mer forskning kring kockar och kokerskor samt andra
tjanare. Inom aristokratin var en manlig kock i stillet for kokerska en
statussymbol som man ville satsa pa. En skicklig kock (eller kokerska)
okade avsevirt den vardagliga bekvdmligheten inom adelshushallet.
Eliterna ville gora det dagliga livet till en njutning samtidigt som de
ville visa upp sin raffinerade smak. Hér spelade mat, dryck och mél-
tidsupplevelser en viktig roll. Det var saledes av storst vikt att anstdlla
kunnig och pilitlig kokspersonal, som visste hur man skulle behandla
olika ravaror och hur man tillredde smakfulla och moderiktiga ritter.
I augusti 1741 skrev den svenska ambassadoren, greve Carl Gustaf
Tessin (1695-1770) fran Paris till sin hustru, grevinnan Ulla Sparre
(1711-1768) i Sverige, att han forsokte hitta en kock. Eftersom det var
sommar var detta en utmaning p.g.a. att adelsfamiljerna hade rest till
sina slott pd landsbygden och behovde kockar dir. De som stannade

58. Ilmakunnas, Ett standsmdssigt liv, s. 66; Amanda Vickery, Gentleman’s Daughter:
Women'’s Lives in Georgian England (New Haven 1998), s. 127-130.

59. Jacobina Charlotta Munsterhjelms dagbocker, s. 41, 62, 67, 77, 79, 80, 85.

60. Ilmakunnas, Ett standsmaissigt liv, s. 306; jfr Vickery, Gentleman’s Daughter, s. 153-158.
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i Paris fick klara sig utan.® I slutet av september 1741 kunde Tessin
berdtta att han hade hittat en kock som skulle resa till Sverige for att
boérja arbeta hos paret Tessin. Kocken hade tidigare arbetat i Madrid
hos ambassadéren greve de La Marck, Frankrikes tidigare ambassador
i Stockholm 1717-1719.% Att kocken hade arbetat i ett fornamt aristo-
kratiskt hus var en viktig merit. Det var ocksa viktigt att kocken var
nykter och hade kunskap i matlagning. Nar greve Axel von Fersen d.4.
skickade sin kock Eric Lindgren till Paris i borjan av 1770-talet for att
ldra sig kokkonstens finesser hos det svenska sindebudet greve Gustav
Philip Creutz (1731-1785), skrev Creutz till Fersen att Lindgren varken
drack eller kurtiserade flickor. Lindgren stannade hos Creutz i ndstan
tva ar och ldrde sig fransk gastronomi under Creutz hovmastare. Sam-
tidigt overvakade Creutz ocksa utbildningen av en annan kock, som i
Sverige arbetade hos riksradet Erik Sparre af Sofdeborg.®

Nir de kockar som utbildats i Paris atervinde till Sverige bidrog
deras kunskaper till att arbetsgivarens sociala och kulturella kapital
okade. Det var flera hgadliga kosmopolitiska adelsman som antingen
anstillde en fransk kock eller 1dt utbilda sina svenska kockar i Paris.
Dirtill fordes dessa utbildade kockars kunskaper vidare genom att
kockarna lanades ut till sldktingar och vinner nér dessa i sin tur ville
imponera pa sina matgaster. Under 1740-talet lanade Carl Tersmeden
ut sin betjant Le Clou, som var en skicklig kock, at sina sldktingar nér
de behovde traktera sina matgdster med raffinerade matratter.®

Umgdngeslivet och mdltiderna

Maltider kan betraktas som kulturella praktiker genom vilka kontakter,
relationer och nétverk skapades och férnyades och genom vilka sin-
nesintrycken paverkade upplevelserna. Séllskapslivet vid de europeiska
hoven, i stdiderna och pa herrgardarna praglades starkt av nya mat-
ritter, maltider och foremal forknippade med tillredning och servering
av mat. I det sociala livet var maltiderna ett sitt att visa upp en persons

61. Tableaux de Paris et la cour de France 1739-1742. Lettres inédites de Carl Gustaf, comte
de Tessin, éd. par Gunnar von Proschwitz (Goteborg & Paris 1983), s. 192.

62. Tableaux de Paris, s. 215; Charlotta Sparre till Carl Gustaf Tessin 30.4.1742, Autograf-
samlingen vol. 196, Eriksbergsarkivet, RA.

63. Gustav Philip Creutz till Axel von Fersen d.4. 8.9.1771, 14.10.1771, Axel von Fersen d.d.:s
arkiv vol. 7, Stafsundsarkivet, RA.

64. Tersmedens memoarer 111, s. 21-22, 36-39, 51, 67.
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eller en socialgrupps kulturella kapital genom den mat och dryck som
serverades, de dukade borden, matsalen, musiken och annan under-
héllning under maltiden, och genom géster som njot, upplevde och
betraktade allt detta.

P& herrgardar och prastgardar trakterade man inte enbart de géster
som var bjudna till bords, utan ocksa resande som stannade for ett par
dagar eller en ldngre tid. Detta umgange kunde stindspersonerna inte
vilja bort, utan det ingick i idealet om géstfrihet. Det var inte ovan-
ligt att man fick tdta besok eller att besokande sldktingar stannade i
flera veckor.® Ett exempel dr Johan Gabriel Oxenstierna och hans son
Gosta som besokte Oxenstiernas mor och kusin pa Skends 1805 och
stannade flera veckor. Oxenstierna beskriver ocksa livligt hur modern
Sara Gyllenborg klarade av ovintade middagsgéaster: en sadan anldn-
de t.ex. ndr familjen var redo att sitta sig till bords tillsammans med
en annan ovantad gést fran en nérliggande herrgard. Efter middagen
menade dnda Sara Gyllenborg att det blivit en mycket angendm mal-
tid med tvd ovdntade men trevliga géster och att hon lyckligtvis haft
tio stolar och tio likadana skedar. Dértill var steken som serverades
till middag synnerligen lyckad, vilket 6kade den gamla grevinnans be-
latenhet.*® Det var tydligen ingen sjalvklarhet ens pa herrgardarna att
man hade hur manga stolar som helst eller likadana bestick for storre
sallskap. Maltidernas formaga att skapa gemenskap och gott humor
bland matgasterna, tillsammans med lyckade matratter, lindrade vér-
dinnans irritation gentemot ovintade gister, som skulle placeras vid
bordet enligt rang. Negativa och positiva aspekter férenades slutligen
till en angendm maltidsupplevelse.

For Johan Gabriel Oxenstierna var maltiderna viktiga umgéng-
esstunder med slaktingarna. Han beskrev sina dagliga géoromal och
maltider pa Skenis pa foljande sitt: “Jag har den regimen att jag édter
smorgas hos min Mor kl. %21 och sedan jag étit middag hos Alber-
tine, gar jag opp till Mama att dricka Caffe kl 3, da hon dr opstigen
fran sin middagssomn, ty Jan Henning dricker ej Caffé. Om afton ki
Y29 dricker jag malort hos min Mor, ock gar darifrdn ner till Soupen.”
Oxenstierna tillbringade mycket tid med sin 79 ar gamla mor, hos
vilken han bade at latt mellanmal, drack kaffe och intog likemedel

65. Astrom, Sockenboarne’, s. 190-192.
66. Oxenstierna, Journal, s. 79.
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pa kvillen. Middag at han med sin kusin Jan Henning Gyllenborgs
(1756-1830) hustru Albertine. Supén var av allt att ddma en gemen-
sam maltid for alla familjemedlemmar utom Sara Gyllenborg, som
stannade pd sitt rum.%

Maltiderna och deras sociala dimensioner begransade sig naturligt-
vis inte till hemmen och herrgardarna. Redan fr.o.m. 1600-talet blev
kaffehusen viktiga politiska rum och platser for urban umgéngeskul-
tur.®® Kaffe- och tedrickande som en del av hogrestaindsumgénge fram-
trader i det ovanndmnda citatet ur Oxenstiernas dagbok, men det &r
viktigt att se d&ven maltidernas sociala och offentliga eller halvoftentliga
dimensioner. I Sverige skapades det under 1700-talet nya umgénges-
former i europeisk anda, ndmligen olika sdllskap, som gynnade vittra
amnen, musik och litteratur. I deras verksamhet hade maten sin givna
plats. Lantbruksteoretikern Johan Fischerstrom (1735-1796), en av det
ldrda sillskapet Utile Dulcis stiftande medlemmar, beskrev i sin dagbok
1773 att i séllskapets sammantrdde ingick diné, konsert och oration av
skalden Olof Bergklint.® Utile Dulci fokuserade sarskilt pa musik och
vitterhet. Séllskapets medlemmar intog dven maltider tillsammans, och
intellektuellt umgange var en viktig del av dessa méltider.

Maltidernas sociala funktion kommer sirdeles vil fram ndr man
laser dagbdcker och brev av svenska resenirer under 1700-talet. Sar-
skilt de hogrestandspersoner som reste i Europa for att bekanta sig med
olika lindernas seder och bruk samt konst, arkitektur och socialt liv
hade méjlighet att delta i méltidernas sociabilitet under resan. I syn-
nerhet adelsynglingar pa grand tour fick chansen att delta i den euro-
peiska kosmopolitiska adelns sociala liv ddr maltider intog en viktig
plats. I sin studie av franska salonger och sociabilitet i 1700-talets Pa-
ris betonar Antoine Lilti hur vittra diskussioner férenades med andra

67. Oxenstierna, Journal, s. 41.

68. Brian Cowan, The Social Life of Coffee: The Emergence of the British Coffeehouse (New
Haven 2005); Markman Ellis, The Coffee House: A Cultural History (London 2005);
Leona Rittner & W. Scott Haine & Jeffrey H. Jackson (eds), The Thinking Space: The
café as a Cultural Institution in Paris, Italy and Vienna (Farnham 2013); Leif Runefelt,
Att hasta mot undergangen. Ansprak, flyktighet, forstillning i debatten om konsumtion
i Sverige 1730-1830 (Lund 2015), s. 218—227; Karin Sennefelt, Politikens hjirta. Med-
borgarskap, manlighet och plats i frihetstidens Stockholm (Stockholm s.a. [2011]),
s.170-176.

69. En gustaviansk dagbok. Johan Fischerstroms anteckningar for dret 1773, utg. av Gustaf
Nisstrom (Stockholm 1951), s. 35.
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aktiviteter: maltider, konserter, teaterforestéillningar, spel och magne-
tiska experiment.”

For resendrer och dagboksskribenter var det viktigare hos vem
man dinerade och superade dn vad som serverades. Under sin grand
tour 1771-1774 antecknade Axel von Fersen d.y. (1755-1810) ndstan
dagligen hos vem han dinerade eller superade, men sillan eller ald-
rig vad som serverades eller vid vilken tidpunkt. Sent pa hosten 1773
kom Fersen till Paris, ddr Sveriges ambassador greve Creutz introdu-
cerade honom i den parisiska societeten. D4 skrev Fersen smé notiser
om sina dagliga sysselsdttningar. Dessa notiser bestod néstan enbart
av anteckningar om dinéer, supéer, visiter samt teater och operabesok.
I december 1773 skrev han: "M:[ondag] 15 Diné hos mig[,] med Ramel
och De Geer pé franska komedin. Supé hos Creutz. [...] Ons: 22 dec
1773 Supé hos venetianska ambassadrisen, diné hos Creutz, stannade
hos honom. [...] S:[6ndag] 26 dinerade med Creutz hos Orphanis, i
Palais Royal, hos mig. M:[ondag] 27 dinerade [hos] Creutz[,] kl. 4 bal
i Versailles, superade hos mig.””* Fersens korta anteckningar fokuse-
rar helt och hallet pa det sociala livet och hur han under Creutz led-
ning och tillsammans med andra svenska unga adelsmén navigerade i
Paris sociala liv och vid det franska hovet i Versailles. Trots att kéllorna
talar om dinéerna och supéerna, at man nddvéndigtvis inte i de pari-
siska salongerna, menar Antoine Lilti. Det var inte ovanligt att endast
en del av gdsterna satte sig vid bordet, medan de andra konverserade
sinsemellan eller med matgéaster.” Nér Fersen skrev att han dinerade
eller superade hos sig syftade han férmodligen pa maltider i hemmet.
Nar han skrev att han dinerade eller superade hos den parisiska socie-
teten sa beskrev han ndrmast umgange och sociabilitet, eftersom det ar
osannolikt att han satt till bords hos diplomatkéren och aristokratin.

Gustaf Mauritz Armfelt beskriver en liknande dygnsrytm i sin rese-
dagbok fran Italien 1783-1784, trots att hans dagar var mindre regle-
rade dn Fersens i Paris. Den 27 november 1783 skrev Armfelt i Florens

70. Lilti, Le monde des salons, s. 225-272.

71. Dagbocker. Hans Axel von Fersens samling vol. 4, Stafsundsarkivet, RA. ”M: 15 Diné
ches moi avec Ramel et De Geer aux Frangois. Soupé ches Creuts. [...] Mer: 22 Dec
1773 Soupé ches 'amdassadrice de Venice, diné ches Creuts resté avec lui. [...] D:

26 Dine Creuts chés Orphanis, au Palais Royal, ches moi. L: 27 dine Creuts a 4 h: a
Versailles bal, soupe moi.”
72. Lilti, Le monde des salons, s. 226.
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hur han arbetade hela kvillen i stallet for att dta.”> Han stannade pa
sitt rum och skrev troligen brev och dagbok. Armfelt var inte bjuden
till supén hos Florens hogadel tillsammans med Gustav III:s folje. Han
superade inte heller hemma, men detta betyder inte att han skulle ha
lagt sig hungrig. For Armfelt, precis som for Fersen, var det viktigare
att i dagboksanteckningarna notera hos vem han at 4n vilka matrét-
ter eller drycker som serverades. Bide Armfelt och Fersen var relativt
unga, och sannolikt ansdg de att resans bildande funktion kristallise-
rades i det sociala livets olika umgéngesformer.

Ogifta unga mén var emellertid inte de enda som insag vikten av att
anteckna med vem man é&tit. Nar greve Clas Ekeblad d.y. (1708-1771)
var i Paris som svensk envoyé 1742-1744, antecknade han noggrant
i sin journal var och hos vem han dtit middag. For hans dambete var
det nddvéndigt att liera sig med politiskt inflytelserika franska aristo-
krater, utlindska ambassaddrer och finansman.”* Méjligen var maten
mindre viktig i Ekeblads 6gon, och behovde inte noteras i journalen.
Att han inte skrev om maten betyder naturligtvis inte att den saknade
betydelse f6r honom, utan snarare att den inte horde till de saker som
man brukade notera i skriftlig form. Ekeblads journal liknar en tabell
eller en lista av anteckningar, mdjligtvis avsedda som senare stod for
minnet. Virden och sillskapet var viktigare 4n maten, vilket kan vara
orsaken till att han inte skrev om den senare. Det var 6verhuvudtaget
ovanligt att man beskrev maten i brev eller dagbocker, vilket gor att
man vet sa lite om maten hos den hoga societeten.” Troligen holl den
franska aristokratin och diplomatkéaren hog kvalitet pa sina kok, och
det var ingenting mérkvardigt med det.

Av maltidernas sociala rum var matsalen det viktigaste. Matsalen
i adelspalats och pa herrgardar fran forsta hélften av 1700-talet var ett
rum som var minst lika viktigt for méltidsupplevelsen som maten och
drycken. Materiell kultur som en del av maltidsupplevelserna mani-
festerades och stilldes ut i matsalar, dar konstfullt tillredda matratter
serverades pa praktfullt dukade bord. Smakfullt dekorerade matsalar
var en scen dir mélningar, eleganta silverserviser och porslin samt

73. Armfelt, Resan till Italien, s. 66.
74. Clas Ekeblad d.y.:s dagbok, Ekebladska samlingen vol. 17, RA; Wolft, Viinskap och makt,

$.195.
75. Jfr Lilti, Le monde des salons, s. 227.
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vita dukar och stralande ljus skapade en miljo dér det materiella och
det visuella blev del av smakupplevelsen.”® Givetvis var matsalen en-
dast ett rum bland andra utrymmen fér maltider, trots sin obestrid-
liga betydelse for adelns umgéngesformer och bostadskultur. Formak
och salonger var rum for te- eller kaffedrickande. Sérskilda tebord och
diverse foremal for te- och kaffedrickande tillverkades for att beméta
konsumenternas behov av foremal som under 1700-talet blev oumbir-
liga delar av umgéngeslivet.

Matsalen inreddes bekvamt for att maximera njutningarna for
alla sinnen. Matsalens storlek, storleken p& matbordet och antalet sto-
lar samt antalet porslinstallrikar, glas och serveringsskélar begrinsa-
de antalet matgéster och formade saledes séllskapslivet. Jean-Michel
Moreaus (1741-1814) Le Souper fin avbildar matsalens intima, sensuella
och ibland erotiska dimension i mondéna kretsar.”” Smé, litt rorliga
serveringsbord majliggjorde maltider utan betjanter. Matgésterna tog
for sig, stora servetter skyddade deras klddsel, och umganget var minst
lika viktigt som maten. Kvinnan till vinster haller upp vin at mannen
bredvid henne, medan mannen till hdger forsoker gripa tag i brevet
som hélls upp av hans bordsdam. Brevet, matsalens dekorationer, mat-
gdsternas poser och rosorna pa golvet antyder att bordets njutningar
kunde leda till andra sensoriska njutningar. Denna vérld var formod-
ligen nédgonting som man pé svenska herrgardar ldste om i romaner
och teaterpjdser oftare an man upplevde den sjélv.

Ofta kopplades dock mat, musik och kirleksdventyr samman som i
Carl Johan Aminoffs memoarer. Aminoft skildrar sina egna och andra
officerares kirleksdventyr under 1750- och 1760-talet. Picknickar och
sma supéer i lummiga skogar och tradgérdar var ett ndje som férenade
mat, dryck och erotisk spanning.” Mojligheten till mindre formella um-
gangesformer i naturen, tridgardar och parker erbjod manga tillfallen
att forena olika njutningar. Erotiska eskapader och libertinage hittade
en uttrycksform i maltider, som kan ses som forspel f6r mer kropps-

76. Ilmakunnas, Ett standsmdssigt liv, s. 159-160, 270, 292; jfr Figeac, La douceur des
Lumiéres, s. 158 och Christopher Christie, The British Country House in the Eighteenth
Century (Manchester 2000), s. 249-257.

77. Isidore Stanislas Helman, efter Jean-Michel Moreau, Le Souper fin, 1781. Kopparstick,
39,6 X 30,7 cm. Nationalmuseum, NMG 589/1897.

78. T.ex. Aminoff, Vardagsslit och sjudrskrig, s. 159.
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Jean-Michel Moreau, Le Souper fin, 1781. Kopparstick. Foto Erik Cornelius, Nationalmuseum,
Stockholm. CC BY-SA.
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liga njutningar.”> Matvaror med stark doft och insinuerande utseende
som t.ex. ostron eller mogen frukt forstarkte den erotiska laddningen.

Maltiderna 6ppnade sig &ven mot naturen, tradgardarna och parker-
na som blev nya rum for maltidsupplevelser och socialt liv. Tradgarden
och parken var viktiga scener f6r umgange under 1700-talet, och dér
forenades dven produktion och konsumtion av mat och dryck. I trad-
gardar och orangerier odlades matvixter, men de var ocksa platser for
maltider och annat umgénge. Sma paviljonger och lusthus gav skydd
mot kold, vind eller sol under maltider eller te- och kaffedrickande.
De gjorde det ocksa mojligt att forena olika njutningar och upplevel-
ser. Maltider, konversation och promenader i tradgéardar eller parker
smalt samman till en helhetsupplevelse. Maltider utomhus kréivde ofta
farre betjanter och etiketten var mindre strikt, vilket ledde till mindre
ceremoniel och friare umgénge.®

Musik var en vésentlig del av elitens umgéngesliv.* Saledes var musi-
ken en del av méltidsupplevelserna bade i form av musiker som spelade
under maltiderna och i form avamatdrer som sjélva spelade och sjong
efter maltiderna. Hovkompositorer tonsatte stora mangder taffelmusik
som spelades vid europeiska hov, hos furstehus och i adelspalats. Carl
Johan Aminoff, som spelade l5jt, beskrev i sina memoarer hur stads-
musikanter inhyrts for att spela under supén hos tyska patricierslak-
ter och hur herrskapet sjdlv musicerade och umgicks efter maltiden.®

Maltider som manifestationer av makt

Maltiderna har alltid varit ett maktmedel. Man har bade uttryckt makt
genom maltider och forsokt uppna den via mat och dryck. Maltider-
na for vidare och synliggor aven kulturellt kapital och adelskulturens
traditioner genom olika maltidsupplevelser, oberoende om dessa sam-
manhédnger med matvarorna, sittet att tillreda dem, dukningen, mat-
gasterna eller sdrskilda tillfillen till vilka maltiderna var knutna. Publik
spisning utférdes infor askddare, oftast en begrinsad krets av utvalda

79. Michel Delon, Le savoir-vivre libertin (Paris 2000), s. 165-179.
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personer. Dartill nadde maktmaltiderna en storre publik via rappor-
ter i pressen och i brev samt i visuella medier som malningar, gravy-
rer och karikatyrer. Bildbevis har varit sarskilt viktiga for monarker
som har skapat och stdrkt sin makt genom visuella och textuella be-
skrivningar av seger- och kroningsbanketter samt andra ceremoniella
maéltider. Vid hoven har maltidernas maktdimension saledes varit en
del av regenternas maktutdvning.

Gravyrernas betydelse for populariseringen av den visuella och
pedagogiska aspekten av maltiderna var sdrdeles viktig. I 1600-talets
Frankrike producerades och distribuerades hogklassiga gravyrer som
hyllade Ludvig XIV, kungamakten och Frankrike som den absoluta
mittpunkten for férfinad kultur. Gravyrerna och malningarna beund-
rades av samtida och senare konstilskare och amatorer, deras amnen
iakttogs och diskuterades, vilket spred uppfattningen om den franska
gastronomins betydelse for kungamakten men dven om de ceremo-
niella méltidernas béarkraft fér makthavarna 6verallt.®

Vid det svenska hovet foljde man i stort sett det franska hovets ce-
remoniella praktiker med publika spisningar, levéer och andra ritualer.
Gustav IIT anvinde mycket medvetet och skickligt hovets ceremonier
och ritualer som maktelement.® I januari 1773 skrev Johan Fischer-
strom i sin dagbok: ”Konungen brukar nu pa Couren hafva et papper
ihanden dér han publikement annoterar dem hvilka han vill skola éta
om aftonen med honom. En ny facon, som generar mange.”®

Kammarherren friherre Gustaf Johan Ehrensvird antydde att kung-
en var ointresserad av gastronomiska njutningar i sig, vilket ocksa
hindrade hovfolket frin att njuta av maltidsupplevelser. Ehrensvird
beskrev hur riksmarskalk greve Hans Henrik Liewen i maj 1776 lit ho-
vets nya franska kock tillreda en provmaltid och visa sina talanger for
kungen, drottningen, hertiginnan av Sédermanland och annat hov-
folk. Kocken tillredde lackra maltider, men Ehrensvard misstankte att

83. Rémi Mathis, Vanessa Selbach, Louis Marchesano & Peter Fuhring (dir.), Images du
Grand Siécle. L'estampe frangaise au temps de Louis XIV (1660-1715) (Paris 2015); se
dven Alina Cantau, Frédéric Manfrin & Dominique Wibault, Palais Royal. A la table
des rois (Paris 2015), . 14-21, 55-64, 201-206.

84. Om Gustav III:s sdtt att anvanda makt genom ceremonier och ceremoniel se, t.ex.
Mikael Alm, Kungsord i elfte timmen. Sprik ¢ sjdlvbild i det gustavianska envildets legi-
timitetskamp 1772-1809 (Stockholm 2002) och Henrika Tandefelt, Konsten att hdrska.
Gustaf III infor sina undersdtar (Helsingfors 2008).

85. Fischerstrom, En gustaviansk dagbok, s. 35.
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Pehr Hillestrom d.d., Publik taffel pa Stockholms slott Nyéarsdagen 1779, 1779. Olja pa duk.
Nationalmuseum, Stockholm. CC BY-SA.

kocken inte skulle kunna hélla samma héga niva vid det svenska hovet,
dér det séllan gavs stora maltider samtidigt som det radde en string
sparsambhet i fraga om matrétter och maltider.*® Ehrensvérd berattar
inget mer om den franske kocken, men han beskriver i sin dagbok hur
Gustav III skot upp supéer for att fa mer tid for olika divertissemang
vid hovet. Bland hovfolket vickte detta missndje och bekymmer om
etiketten, eftersom man var tvungen att vinta pa kungen utan att veta
ndr han skulle komma tillbaka fran tornerspel och utan att veta nér
man skulle fa 4ta.*” I samtida skildringar av maltider vid det gustavian-
ska hovet framtrader tydligt tva omstdndigheter: a ena sidan anvéande
Gustav III medvetet mat och maltider som maktmedel, & andra sidan
var han sjélv inte sarskilt intresserad av gastronomi och behovde inte
dta lika ofta som sitt hovfolk.

Pehr Hillestroms (1732-1816) malning Publik taffel pd Stockholms
slott Nydrsdagen 1779 illustrerar och forstarker maktdimensionen hos

86. Ehrensvird, Dagboksanteckningar 1, s. 9.
87. Ehrensvird, Dagboksanteckningar 1, s. 124, 129, 172.
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de offentliga maltiderna vid det svenska hovet.*® Den kungliga familjen
sitter vid bordet, omgiven av hovfolk och utlindska diplomater. En-
dast de mest forndma hovdamerna har ritt att sitta medan alla andra
star. Hovmadn, statsfruar och pager bér svenska drikten, som ocksa
kan tolkas som ett tecken pa kungens maktutévning 6ver hovet och
aristokratin.* Hillestrom skildrade hovfolket och diplomaterna som
askddare vid maktens iscensattning genom ceremoniella méltider och
luxuosa foremal som bordssilver, vita damastdukar och kristallkronor.
Har ar gester, foremal och matrdtter symboliska tecken pa monar-
kens makt, smak och elegans, vilka alla syftar till att stairka monarkin.
Henrika Tandefelt har kallat Gustav IIL:s sétt att konstruera sin hérs-
karroll genom ceremoniella scener, teater och krigiska dad fér mak-
tens teatrikalitet.>

Att bli placerad vid ett forndmt bord under hovets maltider var ett
tecken — och tolkades ocksd som ett sadant av de samtida - p& kung-
lig gunst. Pa Hillestroms malning dr den som Gustav III talar med en
diplomat, vilket betonar de diplomatiska forbindelsernas betydelse
och Sveriges vilja att agera inom den europeiska maktpolitiken. Anda
var utlindska ministrar och sindebud missnéjda i juli 1779, nér de
efter kunglig spisning bjods till bords med hovmaistarinnan Sparre
och statsfrun von Hopken. Alla sindebud anség inte att bordsplace-
ringen var tillrackligt fin. Sarskilt det spanska saindebudet var missnojt
med hur han placerats.” Etikett, rang och gunst var evighetsfragor vid
hoven, och monarkerna anvinde dem som maktmedel. Gustav III och
Sofia Magdalena superade ibland hos hovdamer och statsfruar pa de-
ras vaningar pa Kungliga slottet i Stockholm. Kungens nirvaro var ett
ynnestbevis gentemot den statsfru som fick dran att bjuda in kunga-
paret och en liten utvald krets for en maltid i sina egna rum.”

88. Pehr Hillestrom d.&., Publik taffel pd Stockholms slott Nydrsdagen 1779, 1779. Olja pa
duk, 74 x 117,5 cm. Nationalmuseum, NMDrh 499; se dven Overkammarherrens journal
1778-1826. Ett gustavianskt tidsdokument, utg. genom Mikael Alm & Bo Vahlne (Stock-
holm 2010), s. 107-109.

89. Om den svenska nationella drakten som en del av Gustav III:s politik se Lena Rang-
strom, Kldder for tid och evighet. Gustaf I1I sedd genom sina drikter (Stockholm 1997),
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Naturligtvis var monarkerna inte de enda som stravade efter att
gora intryck pé sina undersatar eller medménniskor genom matvaror
och maltider. P4 sommaren 1785 besokte Gustav III Karlskrona, och
Tersmeden berittar hur kungens visit forbereddes vad géllde mat och
maltider:

Med honom [Gustav III] f6ljde koket och hofmiéstaren Gruell, som under denna
resa entreprenerat konungens bord, till hvars underhallande landshéfningen an-
skaffat en myckenhet nédvindigheter. Jag hade redan 3 dagar samlat 1,200 utvalda
sparris, dem jag uti en ldda med jord sé forvarat, att de minst 8 dagar kunde hal-
la sig. Jag lamnade ladan ombord, under majoren Freses disposition, att dirmed
surprinera konungen, som jag visste satte mycket virde pa sparris, pa det Gruell
ej skulle draga heder daraf.»

Tersmeden ville gora ett gott intryck pa kungen. Han hade under flera
dagar skordat forstklassig sparris i sin tradgard och foérvarat den noga.
Tersmeden var likasd mycket mén om att kungen skulle veta fran vem
den utvalda, delikata och friska sparrisen kom. Gavan skulle hedra Ter-
smeden och framstélla honom i en fordelaktig dager. Han ville inte att
kungens hovmaistare skulle prisas ofértjant for sparrisen.

En liknande striavan hade Marta Helena Reenstierna varen 1797
ndr hon trakterade officerare med avsikt att lattare uppné en officers-
befattning for sin son Hans Abraham von Schnell.** Genom maltid,
mat och dryck samt angendmt umgénge forsokte hon paverka sonens
karridrmojligheter. Maltiderna som maktmedel fungerade saledes pa
flera plan och kunde vara lika betydelsefulla for monarker som stré-
vade efter att konsolidera sin makt som f6r mddrar som stravade efter
gynnsamma karridrer for sina barn.

Ocksa de méltider som anordnades i samband med ceremonier eller
mindre tillstdllningar forknippade med livets gang bor betraktas som
manifestationer, men ocksd som traditioner som forde vidare adelns
kulturella koder och livsstil. Till dessa hor méltider och matritter i an-
slutning till fodelse, brollop, dod och begravning.s Metta Magdalena
Lillie (1709-1788) skrev i sin dagbok i januari 1748 hur bréllopet mel-
lan systern Maria Benedikta och friherre Gustaf Erik Fleetwood kravt
omfattande forberedelser och hur tre vagnslaster matvaror kommit

93. Tersmedens memoarer V1, s. 18.
94. Arstadagboken I, s. 140.
95. Jfr Astrom, *Sockenboarne’, s. 213-223.
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fran Goteborg till herrgarden Hjértared.® Mérta Helena Reenstierna
noterade & sin sida i sin dagbok drycken och antalet matritter pa de
brollop hon var gést pa.” Brollopsmaltider var till bade for att njuta
av maten och umgéanget och for att imponera pé gasterna och mani-
festera brudparets gastfrihet, smak och formogenhet.

Brollopsmaltiderna kan betraktas som manifestationer av foren-
ingen av tva familjer och som en hyllning till brudparet och en 6nskan
om framtida vdlmaga, medan begravningsmaltidernas fokus lag pa den
avlidnas personliga insatser och samhalleliga status samt pa familjens
och sldktens rang. Sérskilda begravningsritter och begravningsmal-
tider ledsagade den avlidnas sista resa och fungerade dven som en
del av sorgearbetet. Samtidigt var begravningarna viktiga offentliga
representationer av den avlidnas samhilleliga position. Aven om en
stor del av de avlidna begravdes i stillhet var stora begravningar och
statliga begravningsmaltider ett sitt att betona offentliga personers
betydelse. I oktober 1788 begravdes prosten Stale i Uleaborg, och
Sara Wacklins beskrivning av trakteringen berittar tydligt om den
saliga prostens maktposition inom den lokala gemenskapen. Syltade
bar, konfekt, sockergryn, sockerbrdd, citron- och pomeransstianger,
brinda mandlar, hyvelspan och kanderat socker, pepparnétter och
struvor var dukade pa ett stort runt tebord framfor prostens dnka
och deras tre dottrar som satt i soffan och tog emot begravnings-
gdsterna.®®

Avslutning

Maltidernas kulturhistoria och maltidsupplevelserna i 1700-talets Europa
ar i stort sett vardagens historia. Maltiderna skapade rytm och estetik
i vardagen och tjdnade som centrala tillfillen for socialisering. Inom
eliterna dominerade maltidernas socialiserande karaktdr maltidsupp-
levelserna. Umgingeslivet baserade sig i hog grad pé den struktur
som maltiderna gav dagarna, och ofta var sjalva maten och drycken
underordnade umginget under och kring maltiderna. A andra sidan
paverkade de sociala omstandigheterna i hog grad matupplevelserna,
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som kunde forstirkas bade positivt och negativt av det séllskap i vil-
ket man intog sin maltid.

I 1700-talets Sverige och det tidiga 1800-talets Finland var frukost,
middag och supé de viktigaste maltiderna bade vad géller mat som na-
ring och maltider som sociala tillfillen och upplevelser. Uppfattning-
arna om de olika maltidernas tidpunkt varierade avsevirt. Frukosten
kunde lika vdl vara en méttande maltid, intagen mitt pa dagen, eller
ett latt mal bestaende av kaffe och brod. Gésterna var oftast bjudna pa
middag eller supé, i fall de inte stannade langre och intog alla sina mal-
tider hos vdarden. Trots maltidernas betydelse for eliternas sociala liv var
det inte alls ovanligt att man hoppade 6ver maltider av olika orsaker.
Sarskilt ofta hande detta under resor, nér det antingen var médosamt
att bara tillrackliga mangder mat med sig eller att hitta restauratorer
eller mat av tillrackligt hog kvalitet.

Tjanarstaben ansvarade for matlagningen i eliternas hushall, dér
utbildade kockar eller kokerskor tillredde matritter och hushallerskor
6vervakade arbetet i koket. Hushallerskorna hade stora mojligheter att
péaverka maltiderna och den mat som éts, eftersom anskaffning av mat-
varor och hushallsbokforing, ifall husfrun inte skotte den sjdlv, horde
till deras sysslor. Bevarade hushallsbocker och kvittenser fran svenska
och finldndska herrgardar visar hur produkter som spreds genom de
europeiska och globala konsumtionsmarknaderna horde till eliternas
bord ocksa hidr. Kolonialvarorna férenades dock med konsumtion av
lokala produkter och ravaror, som utgjorde basen for naringen.

I slutdnden var det anda husfrun som bar det 6vergripande ansvaret
for hushéllsarbetet och foljaktligen ocksa for maltiderna. Hon deltog
dven i matlagning och bakning, forutom i de aristokratiska hushallen
dér tjanstefolkets sysslor var mer hierarkiskt fordelade och dér husfrun
huvudsakligen handledde tjanstefolkets arbete. Matlagningen skottes
av kvinnor ifall det inte fanns en manlig kock bland de anstdllda. Att
ha en manlig kock var bade ett tecken pa eliternas strivan efter ett
bekvamt liv och en manifestation av arbetsgivarens sociala position.

Inom eliten deltog ddremot bade kvinnor och mén i olika aldrar
i anskaffningen av matvaror och i odlingen av gronsaker och frukt,
sarskilt pa landsbygden och pa herrgardarna. Fiske och jakt samt bér-
plockning horde till tidsférdriven och sociabiliteten pa svenska herr-
gardar, medan tradgardsodling betraktades som en estetiskt, etiskt och
moraliskt bildande syssla.
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Inom eliterna var maltiderna en central umgangesform, och mal-
tidernas betydelse for séllskapslivet var sa stor att man ofta skrev mer
om vardar och gister och deras sociala position d4n om sjdlva maten
och drycken som serverades. Betydelsen av mat, dryck och méltider
som helhetsupplevelser inom elitkultur och hovkultur var avgérande,
och maltiderna var oundvikliga inom elit- och hovkulturen, oberoen-
de av individernas personliga intresse for gastronomi. For 1700-talets
kosmopolitiska europeiska aristokratkretsar blev gastronomin en del
av den levnadskonst som inkluderade formégan att konversera och
musicera samt kinnedom om litteratur och konst.*® Matsalar, formak
och tradgéardar var rum for maltider som upplevelser och umgéange.

I det tidigmoderna Europa var mat och maltider ockséd viktiga
statusmarkdrer. De konsoliderade makten och prestigen hos den som
bjod pa maltiden, men dven matgdsternas status spelade en betydan-
de roll. Matgéster av hog rang 6kade maltidens betydelse. For hogre-
standspersoner var maltidernas maktaspekt mangfacetterad. De an-
vande mat och dryck for egna dndamal, men de var ocksa sjdlva objekt
for maktutdvning via maltider sarskilt vid hoven och inom societeten.
Vid hoven synliggjorde ceremoniella méltider monarkens makt, sam-
tidigt som de var effektiva sdtt att kontrollera hovaristokratin. Medan
maéltider vid hovet var manifestationer av kungens makt, var brollops-
maéltider eller begravningsmaltider uttryck for eliternas sociala posi-
tion, natverk och smak.

Maltidernas sociala karaktdr sammanhdnger med tanken om att
maéltiderna kunde erbjuda nagonting for alla fem sinnen. Det handla-
de minst lika mycket om 6gats och 6rats njutning som om smakupp-
levelser och hur maten kdndes i munnen eller hur maten och drycken
doftade. Sallskap, diskussion och musik, maltidens placering och hur
den var uppdukad var centrala delar av en helhetsupplevelse som mél-
tiden kunde utgora inom adelskulturen i det tidigmoderna Europa.

99. Lilti, Le monde des salons, s. 233.



