R Slottskokerskans manlige efterféljare

i samma kok - drygt hundra dr senare.
Nuvarande kéksmdstaren Tomas Gustafsson
inspireras av de gamla recepten. Fortfarande
dr utgangspunkten arstidernas véixlingar och
det som markerna ger. 2 Annu mer levande
blir recepten vid dsynen av den jdttelika
gjutjdrnsspisen, som fascinerande nog finns
kvar att beskdda pd Hdickeberga slott. I de
vedeldade ugnarna har otaliga bakverk,
puddingar och pastejer blivit till! € Handstilen
dr driven och kéksfldckarna autentiska.
Anteckningsboken med menyer och recept
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I Héckeberga slott, sa hiir ars inbiéiddat i skansk forsommargronska, skrevs 1904
en receptbok av en idag okiind kokerska. Efter 107 ar pa villoviigar ir den tillbaka i
samma kok och inspirerar till matlagning av det som markerna ger.
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TEXT LISA ISING RECEPTTOLKNING TOMAS GUSTAFSSON FOTO TINE GUTH LINSE

lottskokerskan pa
Hickeberga samlade
cirka hundra recept och

ett stort antal menyer
ien vanlig anteckningsbok med
svarta vaxduksparmar. Att bo-
ken finns kvar &r ett litet mirakel
med tanke pa att Hickeberga
eldhirjades 1960, varpa hela
slottsarkivet brann upp med
fotografier, register och vérdefull
dokumentering. Receptsam-
lingen fanns d4, av oklara anledningar, i Vistergotland.
Nagot ar senare dék den upp i en fyndlada pa en auktion i
Mariestad, dar min farfar var auktionsforrittare.

Boken ansags utan virde, utan upphovsman, men det
framgick att den var skriven 1904 pa Héckeberga. Min
pappabodde dai Skane dar han var lirare, och farfar tank-
te att han kanske kunde ha ngje avsamlingen. Men med
en fyrabarnsfamilj fanns varken tid eller ork for plockade
rapphons eller langkok. Darfor blev recepten liggande i
niistan femtio ar tills jag, som matintresserad frilansskri-

bent, kom att tinka pa den slitna anteckningsboken med
sepiabrun, néistan oldsbar handstil och koksfléickar.

Hickebergas nuvarande koksmistare, Tomas
Gustafsson, blev eld och lagor nér han horde talas om
recepten, och det var ett stort 6gonblick nér de méttes:
Olga Wrangel von Brehmers kokerska — och hennes
efterfoljare i samma kok.

Forsiktigt vinder vi blad i receptsamlingen, som vid
det hiir laget néstan faller sonder av alder. Cirkeln dr
sluten efter 107 ar. Tomas Gustafsson nickar igenkéin-
nande at ménga ravaror och férvanas 6ver andra. Han
noterar att flaskkott och ost séllan forekommer men
att recepten och ravarorna dr mérkvirdigt moderna.
Det dr kriftor och gidda fran Hackebergasjon. Vilt fran
markerna. Hallon, smultron, korsbir och rabarber. Ofta
lamm. Vi hittar Victoriasoppan - uppkallad efter Gus-
tav V:s fru och blivande drottning 1907 - pa sparris och
jordértskocka, sa frisch och aktuell att receptet knappt
behdver uppdateras alls.

— Hennes soppa reddes med griadde och dggulor. Idag
kokar vi dgget separat pa lag virme och serverar det som
ett kramigt tillbehor i tallriken i stillet. »
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skrevs egentligen aldrig for eftervdrlden utan
var ett hogst vardagligt arbetsredskap vid
spisen. Att den finns kvar dr ett litet mirakel.

N Uppsynen dr lite bister, men inte utan pondus.
Kanske var det sa hon sdg ut - Olga Wrangel
von Brehmers kokerska — vid gjutjdrnsspisen i
sitt langa vita forkldde. Hennes anteckningar
vittnar om ett kok ddr sparsamhet och nit
rdadde. Bade fallfrukt och middagsrester var
sjdlvklara ingredienser i hennes matfilosofi.
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2 Ett modernt
restaurangkok

med kdnsla for det
som finns ndra.
Motet med det
gamla har varit

en inspirerande
utmaning for Tomas
Gustafsson och hans
kollegor. Idag dr
gddda exempelvis
en ovanlig fisk pa
menyn, knappt
betraktad som
tjdnlig.
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Men annars vill jag inte dndra nagot! utbrister Tomas,
som har hittat mycket i samlingen som kidnns ratt igen.
Har foddes idén att laga ett antal ritter inspirerade
av kokerskans lokala arstidsténk. Férutom Victoriasop-
pan f6ll valet pa en fiskritt, vilt fran skogen, en gronritt
och ett antal bakverk med sommarkénsla. For Tomas

Gustafsson har det varit en inspirerande utmaning.

- Det &r otroligt haftigt att lara kinna koket som
det var da. Jag har exempelvis hort talas om hur de
anvinde fontidnen pa gardsplanen att forvara levande
kriftor i — och hér ar recepten!

Kriftor fran Hickebergasjon ir inte lika sjalvklara
ldngre, men gidda finns det fortfarande gott om. Ko-
kerskan tillagade den pa klassiskt vis, helstekt med pep-
parrot och smor eller filead med champinjonsas. Tomas
later sig inspireras nir han tillagar sin egen variant.

- Gidda ar en utmaning med sitt grova kott. Precis
som slottskokerskan bakar jag den hel i ugnen, men pa
saltbadd. I stéllet for att servera pepparroten till fyller
jag buken med pepparrot, citron och orter. Det blir ett
fint mote av smaker!

Pa ett slott med stora bokskogar som nirmsta gran-
ne ir viltet forstas ett givet kott. Hare, hjort, duva och
rapphons forekommer flitigt i receptsamlingen. Tomas
ar nyfiken pa duvan, och efter varsamt bliddrande hit-
tar vi de knapphiéndiga instruktionerna - och maste le.
”Brynes sasom kyckling” r allt dér star. Noteringen dr
inte gjord for efterviarlden, men kokerskan visste hur
hon skulle laga till sin duva!

I stilllet far skogen inspirera. Sa har ars vixer dir
mattor av vild ramslok, och i modern version blir det
darfér duva med varens 16k, enkelt serverad med mustig
sky och nypotatis.

Det nuvarande slottet i fransk renéssansstil byggdes
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1875 av Ténnes Wrangel fran Brehmer, vars hustru
Olga var slottskokerskans matmor 1904. Idag ir det
slakten Tham som regerar héar, och verksamheten
drivs av krogarparet Gunilla och Bo Madsen.

Naturen &r fortfarande patagligt ndrvarande pa
Hickeberga. Omgivningarna dr naturreservat och
vigen dit kantas av kilometerlanga bokhickar och 16v-
skog. Har hittade Linné vilda korsbir och skogssallad
under sin skanska resa pa 1700-talet. Manga av djuren
och vixterna &r alltjaimt desamma. Slottskokerskans
recept har sin utgangspunkt i det som markerna ger,
och arstiderna ér alltid nérvarande. Pa varen lagar hon
lamm, dggrétter och murklor. Om sommaren bir och
fisk. Hosten ar viltets och dpplenas tid, och nér vintern
kommer serveras far i kal och kalops.

Det enda som serveras aret om ir sotsakerna, den
storsta delen i receptsamlingen faktiskt. Bakverken
lagades i den stora vedeldade gjutjirnsugnen, med alla
sina luckor, som fortfarande finns pa plats. Mandel
var lyx och varianterna pa mandelkaka dr manga. Har
finns ocksa godbitar som dpplemaring, Prins Augusts
mandelmusslor, Charlotte Russe och den liskande
Napoleonsoppan med sagogryn, russin och citron.
Nuvarande koksméstaren vill inte bestimma sig, han
gor ett axplock i miniformat som kanske passar nutida
vanor bittre: goran med gridde, mandeltarteletter
med marmelad pa férsommarens rabarber och Char-
lotte Russe, forenklad till sma munsbitar.

Det som férvanar dr vilken sparsamhet och nit som
radde i slottskoket. Gardagens middagsrester blir ofta
nista dags lunch. Efterrédtterna ér ofta enkla: farska
bir med gridde pa sommaren, kompott under resten
av aret. Hir beskrivs hur fallfrukten ska tas omhand,
och varenda kottbit far sin sirskilda behandling nir

det roks och saltas.

Inliggningarna ir férstas manga fére frysboxens tid.

Gurkor av alla de slag laggs pa glas, liksom murklor och
16k. Melon, pumpa, grona tomater, olika sorters plom-
mon och paradisédpplen syltas. Allt i en anda som hor
det nya nordiska koket till.

Frukt och bér blir till marmelad, sylt, saft och
bakverk. Det 4r charmiga recept: korsbarssaft i degad
kruka, ingefarsparon och krusbéarspaj. Tomas fastnar
for en rabarbersaft, men hir kinns metoderna minst
sagt foraldrade: ”Stjdlkarne skires i bitar och vatten
slas pa sa att det knappt star 6fver. Kokas sedan och
far rinna varmt genom handduk. Dérefter far saften
sta i 6vertdckt kruka i 14 dagar i kéllare. Mégelskorpan
tages da af och saften kokas med drygt 14 kilo socker
till 1 kilo saft.”

- Rabarber ir ju en harlig primoér som kinns lite
nygammal, men mogelskorpan tror jag vi skippar ... Vi
behaller skalet pa fér den fina fargen och kompletterar
med flider, som doftar av sommar.

Aven om det fanns ett tridgirdsmésteri pd Hicke-
berga 1904 ir inslagen av firska gronsaker fa i slotts-
kokerskans recept. Salladen var inte "uppfunnen”, i
stillet dr det ofta puré pa blomkal, drter eller morot .
En lite omsténdlig ratt 4r Fin gronritt”; gratinerade
kronértskocksbottnar med finhackade rotsaker “stora
som korngryn” i frikassésas och overst ett lager fin-
malen kalvfars. I uppdaterad form blir det en kall, lite
syrlig réatt som &r helt vegetarisk.

Att se dessa recept ta form igen, pa samma plats, ar
nistan som en uppenbarelse. Lokala ravaror, tillagade
med omsorg och dir allt tas tillvara, kinns oerhort
aktuellt. Vi atervénder till en kunskap som har legat
bortglomd och som nu far liv igen.

Vic-toriasoppa.

|

Victoriasoppa anno
201

Vad passar béttre pa ett slott an att
inleda middagen med en soppa med
kunglig glans?

4 personer

e 4 &agg

¢ % knippa vit sparris

¢ 2 msk vitvinsvindger

e 12 tsk salt

¢ 1 krm socker

* malen vitpeppar

SOPPA

* 200 g jordartskockor

¢ 1 liten gul lok

o 2 tsk smor

e 1 dlyvitt vin

¢ 1dlvispgradde

e 2 dl mjolk

* nagra droppar vitvinsvindger
¢ salt och malen vitpeppar
TILL SERVERING

o skott och blad efter siasong

1Varm upp vatten till 65°ien
kastrull. Lagg i aggen och lat dem
ligga i vattnet 1 timme. Ansa och
skala sparrisen. Blanda samman
vinager, salt, socker och peppar.
Skar av topparna pa sparrisen,
skiva dem tunt och lagg i lagen.
Spara resten av sparrisen.

2 Skala jordartskockorna och skar
i mindre bitar. Skala loken, skar i
grova bitar och fras i smoret. Lagg
sparrisrester, skockor och ok i

en gryta. Hall pa vinet och fyll upp
med vatten s att det tacker. Koka
skockorna mjuka, mixa soppan
slat och passera den.

3 Koka upp soppan pa nytt tillsam-
mans med gradde och mjolk. Sank
varmen och sjud 5 min. Krydda
med vinager, salt och peppar.

4 Skolj skott och blad, rensa och lagg
pa papper att rinna av. Knack aggen
forsiktigt i fyra varma tallrikar och
salta latt. Hall pa soppan, lagg pa
sparris och toppa med skott och blad.
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Duva med varens lokfamilj,
mustig sky och nypotatis.
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Duva med vdrens lokfamilj,
mustig sky och nypotatis

Helstekt gidda pd saltbidd
med pepparrot

Tillgangen pa duva ar valdigt sdsongsbetonad.
Hittar du inte duva gar det att ersatta med fasan.
Fasan ska dock tillagas till innertemperatur 70°.
4 personer

e 2 duvor

o vatten + 1 tsk salt

VARENS LOKFAMILJ

¢ 30 g ramslok

¢ 4 knipplokar

¢ 4 salladslokar, ansade

» 8 roda steklokar, skalade och ansade

¢ 2 msk créme fraiche

* nagra droppar vitvinsvindger

¢ 1 msk smor

* salt och malen vitpeppar

KOKLAG

o 1dl attiksprit, 12 %

e 2 dl socker

e 3dlvatten

MUSTIG SKY

¢ 5dl kycklingfond

e 5dlroétt vin

¢ 3 msk rod vinbarsgelé

¢ salt och malen vitpeppar

NYPOTATIS

* 500 g farskpotatis, skrubbad

e smor

o orter efter sisong

TILL SERVERING

e 8 radisor

1 Skar loss lar och brost fran duvorna. Skolj och
ansa ramslok, knipplok, salladslok och steklok.
Spara lokskal och blad som skars bort. Lagg
duvlaren i en kastrull tillsammans med 6krester
och salt. Fyll pa vatten sa att det tacker, koka
upp, sank varmen och lat sjuda tills kottet ar
mort. Plocka kottet fran duvlaren och hall varmt
till servering. Varm ugnen till 120°. Krydda brost-
kottet med salt och peppar. Vira in i aluminium-
folie och baka i ugn till innertemperatur 50-52°.
2 Varens lokfamilj Forvall ramsloken latt i
saltat vatten och lat rinna av i sil. Mixa slat
med creme fraiche. Krydda med salt, peppar
och vinager. Klyv knipplokarna pa langden
och stek dem harti smor i en panna, sa att de
blir latt sotade. Krydda med salt och peppar.
Lat dem ligga kvar i pannan pa svag varme
tills de blir mjuka. Varm ugnen till 250°. Dela
salladslokarna i mindre bitar. Rosta dem i ugn
tills de blir svarta. Ta ut och krossa dem latt.
3 Koka ner och reducera kycklingfond, vin och
gelé till halften. Krydda med salt och peppar.
Skrubba potatisen och koka den mjuk i saltat
vatten. Plocka bladen fran orterna.

4 Fore servering Skiva radisorna tunt. Bryn
smoret i en kastrull. Vand runt potatisen i
smor och orter. Varm upp larkottet i en aning
sky. Bryn duvbrosten i smor och tranchera vid
servering. Fordela potatis, larkott och brostkott
pa fyra varma tallrikar. Arrangera "lokfamiljen”
och skivade radisor. Skeda over sky.

Det har receptet ar ett typexempel pa uttrycket
“less is more”. Ibland ar det enklaste det
absolut godaste.

4 personer

e 1gddda, 1-1 Y2 kg

¢ 1 bunt citrontimjan

¢ 3 cm farsk pepparrot

e 4 citroner

¢ 1 liter grovt salt

¢ malen vitpeppar

TILL SERVERING

¢ 100 g smor

1 Varm ugnen till 175°. Fjalla och ta ur gad-
dan och skolj den noggrant. Repa bladen av
timjankvistarna. Skala och riv pepparroten.
Tvatta citronerna och strimla skalet. Fyll
gaddan med citrontimjan, pepparrot och
citronskal. Krydda med peppar.

2 Hall saltet i en ugnssaker form. Rista skin-
net pa gaddan forsiktigt med en kniv och lagg
gaddan pa saltbadden. Satt in i ugn och baka
15-20 min. Vand gaddan efter halva tiden.

3 Dela citronerna och rosta dem i torr
gjutjdrnspanna sa att de blir sotade. Smalt
smoret och L3t det bli latt notbrunt. Servera
gaddan med citroner och brynt smor.

Gronrdtt med krondritskocka

Ta tillvara sdsongens mjalla skockor och ser-
vera till grillat som tillbehor eller som forratt.
4 personer

¢ 4 kronartskockor

¢ 2 citron

e salt

GRONSAKER

¢ 100 g majrova

¢ 1 slanggurka

100 g blomkal

¢ 1 schalottenlok

¢ 8 korsbarstomater

e %2 dl vitvinsvinager

o 1 tsk salt

e 1 krm peppar

e 1 krm socker

e 4 knippmorotter

¢ 100 g lagrad prastost

DEKORATION

¢ %2 knippa dill

1 Ansa skockorna, lagg dem i en kastrull och
sla pa vatten sa att det tacker. Lagg i citron
och salt. Koka upp, sank varmen och sjud ca
30 min. Ta upp skockorna nar bladen lossnar
latt. Lat rinna av val, skar bort blad och
skdgg. Spara bottnarna och koklagen.

2 Skala majrovan och tarnai %2 cm stora bitar.
Skala gurkan, dela den och ta bort karnorna.
Tarnai %2 cm stora bitar. Bryt blomkalen i
sma buketter. Skala och hacka schalotten-

RECEPTEN SOM KOM HEM
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Gronrdtt med
krondrtskocka.

loken fint. Dela tomaterna, karna ur och tarna
fruktkottet i 2 cm stora bitar. Blanda samman
vinager, salt, peppar och socker. Vand ner
gronsakerna och marinera 30 min.

3 Skala mordtterna och skar i remsor med
potatisskalare. Flaga osten grovt. Varm
skockorna i lite koklag. Lagg upp skockor,
marinerade gronsaker och ost. Toppa med
morotsremsor och dill.
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Tre desserter pa samma tallrik pa
temat rabarber och jordgubbar.

Rulltdrta med jordgubbar

Receptet ar en halv sats av klassisk rulltarta,
eftersom ratten gors i mindre format.
RULLTARTA

¢ 2 stora dgg

e 1dlsocker

¢ 1% dl vetemjol

¢ 1 tsk bakpulver

* 1% msk vatten

FYLLNING

¢ 2 liter jordgubbar

* 1 msk socker

¢ 1 msk vitt vin

e 2 tsk vatten

e 2 dlvispgradde

SERVERING

e farska jordgubbar

1 Varm ugnen till 250°. Vispa agg och
socker posigt. Blanda samman mjol och
bakpulver och ror ner i smeten. Tillsatt
vattnet. Hall smeten pa en plat med
bakplatspapper med uppvikta kanter.
Gradda mitt i ugnen ca b min. Stjalp upp
kakan pa sockrat bakplatspapper. Lossa
graddningspapperet. Lat kakan svalna
under en uppochnedvand langpanna sa
haller den sig mjuk och kan rullas.

2 Ansa jordgubbarna. Skar halften i
mindre bitar och lagg i en kastrull. Tillsatt
socker, vin och vatten. Koka upp, sank
varmen och sjud 5 min till en kompott. Lat

svalna. Bred ut kompotten pa rulltartan.
3 Vispa gradden och bred ut den over
jordgubbskompotten. Skiva resterande
jordgubbar och ldagg ovanpa gradden.
Rulla ihop tartan fran langsidan och vira
in den i plastfilm. Skar rulltartani %2 cm
tjocka skivor. Servera med halverade
farska jordgubbar.

Mandeltartelett med
rabarbermarmelad

Frys in de som blir éver och ta fram nar
du vill laga en snabb dessert. Recept pa
rabarbermarmelad finns pa s 48.

25 st

TARTELETTSKAL

* 120 g smor

¢ 2 2 dl vetemjol

e 1 dggula

* % dl strosocker

¢ 2 msk riven mandel

¢ 2 droppar bittermandelextrakt
FYLLNING

¢ 2 dl rabarbermarmelad

1 Varm ugnen till 200°. Skar smoret i bitar
och blanda med mjdl, aggula, socker, mandel
och bittermandelextrakt till en deg. Kavla ut
och kla sma portionsformar med degen.

2 | atvilai kyl 10 min och gradda daref-
ter pa galler 5 min.

RECEPTEN SOM KOM HEM

3 Lossa tarteletterna fran formarna nar
de fortfarande ar varma. Fyll fyra tarte-
letter med rabarbermarmelad.

Gordn

De ran som blir over gar bra att spara i frys.
25 st

RAN

* 1agg

1 dl socker

e 125 g smor

o % dl gradde

e %2 dl mjolk

o 2 dl vetemjol
FYLLNING

¢ 1dlvispgradde

1 Vispa agg och socker val. Smalt smo-
ret. Vand ner smor, gradde och mjolk.
Sikta ner mjolet.

2 Gradda ranen i ranjarn (eller experi-
mentera med ett plattjarn). Rulla rdnen
medan de fortfarande ar varma.

3 Vispa gradden och spritsa den i ranen.

e

Ranen kan aven garneras med
smultron eller andra sommarbar.
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Rabarbersaft

Saften blir somrigt rosa. Det ar viktigt att
du inte ror i saften under koket. Risken
finns att den blir grumlig da.

Ca 2 liter

¢ 5 fladerklasar

¢ 1 kg rabarber

¢ 1 % liter vatten

e 4 V> dl strosocker

¢ 1 citron, skal och saft

1 Rensa och tvatta fladerklasarna noga.
Skar rabarbern i bitar. Lagg flader och
rabarber i en kastrull och hall pa vattnet.
Koka upp, sank varmen och sjud ca 15
min. Ror inte i saften.

2 Sila saften medan den fortfarande ar
varm. Koka upp igen tillsammans med
socker, citronskal och -saft. Lat saften
svalna en aning.

3 Hall upp pa varma flaskor och forslut
genast.

Rabarbermarmelad

S48 héar enkelt dr det att géra marmelad.
Servera som paldgg pa rostat brad eller
skorpor, eller anvand i desserter.

e 250 g rabarber

e 2dlsocker (175 g)

¢ 1 citron, saften

1 Skala och dela rabarberstjalkarnai 2 cm
stora bitar. Lagg dem i en kastrull, tillsatt
socker och citronsaft. Hetta upp och sjud
ca 15 min.

2 Nar marmeladen har en temperatur pa
102° ar den klar. Prova om konsistensen
ar den ratta genom att gora ett klassiskt
marmeladprov: Skeda upp lite av mar-
meladen pa en kall assiett. Dra skeden
genom marmeladen. Om den inte flyter
ihop igen ar marmeladen klar.

3 Fyll marmeladen pa varma burkar och
forslut med lock.

Rabarbersaft och
rabarbermarmelad.
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