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KRAFTORNA I SVENSK
MATKULTUR

av Gosta Berg

Det finns ingenting som talar emot, att den vanliga flodkriftan
(Potamobius astacus) timligen allmint forekommit i sjoar och
vattendrag i1 sodra och mellersta Sverige redan under forhistorisk
tid. Vi veta emellertid inte, huruvida ndgon av landets innevanare
redan dd kommit pd tanken att avsmaka denna lickra spis. Det
ir anmirkningsvirt, att inte ens ett omnimnande av kriftan ser
ut att ha blivit bevarat i virt land forrin frdn medeltidens ut-
gang. De avbildningar som upptrida pd en dansk muralmdlning
och pd ett smitt jirnricke i Stringnis domkyrka vittna inte heller
om ndgot naturstudium fran konstnirernas sida utan dro snarast
att betrakta som konventionella schabloner.

Men hinsyn till den rikliga anvindningen av kriftor i det
medeltida tyska koket forefaller det emellertid nirmast otroligt,
att de inte skulle varit brukade dven hos oss. Denna hoga upp-
skattning sammanhingde inte minst med att skaldjuren tolere-
rades som fastemat till omvixling med fisken. Dirfor kommo de
att intaga en framtridande plats pd klosterfolkets menyer. Fran
klostret Tegernsee i sddra Bayern ha vi uppgifter om forbruk-
ningen for de flesta av dren 1492—1522 och av dem framgdr, att
det dtgick i medeltal 11 500 per dr, med ett maximum ar 1515
av 31 200 stycken. Klostret hade vid sina fiskevatten anstillda
egna kraftfingare (Krebser) och bestimmelser voro redan vid
denna tid i kraft betriffande tillatna fisketider och, atminstone
pd sina hall, minimimatt for de fingade djuren. Ocksd en sam-
ling matrecept finnes bevarad i en samtida handskrift, som till-
hort det bayerska klostret. Man moter hir minga av de ritter
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som sedan under lang tid skulle bli traditionella dven i vart land,
sasom fyllda kriftor, kriftsoppa, kriftpastejer, aladib och mousse
pa kriftor, kriftpannkakor eller krifttdrtor och minga andra.

Anvindningen av kriftor var emellertid inte begrinsad till
klostren. Det dr betecknande, att den ildsta tryckta tyska kok-
boken, utgiven 1485 av Peter Wagner i Niirnberg (hir anford
efter en fem dr yngre upplaga), av sina 55 sidor dgnar 5 t olika
satt att laga kriftritter. Signifikativt dr dock, att de ingd i ett
kapitel med rubriken Von fastenspeyss. En modern kommen-
tator menar, att det var under denna del av aret som kriftorna
voro standsmissiga dven pd herremannens bord, medan det eljest
var sadan uppsjo pa dem, att det vid denna tid fanns férord-
ningar i vissa stider som stadgade, att man inte fick utspisa
tjinstefolket med kriftor mer dn en gdng i veckan (Hans Wege-
ner)! En notis i den danska drottning Christines hovrikenskaper
visar, att for hennes rikning den 18 april 1504 koptes kriftor i
Lybeck for 5 schilling, medan hon fick betala det dubbla for ett
par kriftdgon, dvs. kriftstenar, som forvirvades i Werben 1
Brandenburg. Fran kurfursten i sistnimnda land erholl den
danskfodda kurfurstinnan Anna av Sachsen i bérjan av maj 1575
som gava 200 Schock kriftor, vilket bor motsvara 12 ooo stycken.
Hennes make kurfurst August tackar for dem 1 ett brev och
hoppas kunna sinda ndgot i utbyte. Givor av detta slag, delika-
tesser och for det egna landet karakteristiska matvaror, voro
mycket vanliga bland de hogt uppsatta bade i Tyskland och i
Norden.

Vid denna tid ha vi minga uppgifter frin Kontinenten bdde
om fangsten av kriftor, om handeln med dem och om deras bruk
i hushdllningen. Utom tidigare gjorda regleringar hade man nu
pa flera hdll dven utfirdat restriktiva bestimmelser for de red-
skap som fingo anvindas vid fisket och ett avsnitt om fangst
av kriftor ingick stundom i tidens jakthandbocker. Nu forst ar
det ocksd som vi fran vart land ha fylligare uppgifter om dessa
forhallanden.

Redan visterdsbiskopen Peder Manssons likebok, skriven i
Rom 1522, innehdller visserligen ett recept mot febersjukdom
med bl.a. ”quintam essentiam aff krabbom iller kraffwittom
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- Befel

il

Insaltade kriftor pd fatet t.h., tillsammans med olika fiskritter, Efter
Schachtafelen der Gesundtheyt, 1533.

som drw j bikkiom”, och formuleringen l3ter ana att forfattaren,
dven om han i 6vrigt bygger pd utlindska forlagor, hir anpassat
sin ordination efter svenska forhillanden. En annan framstdende
svensk prelat, nimligen Olaus Magnus, ocksi han bosatt i Rom,
ber6r kriftan pd ndgra stillen i sin 1555 utgivna Historia om de
nordiska folken. Utom en fabelliknande historia om hur riven
fingar kriftor genom att sticka ned svansen i vattnet, en berit-
telse som dtergdr pd antika och medeltida traditioner, meddelar
han att kriftkdtt anvindes att utfodra jakthokarna med. Men
han framhadller i annat sammanhang ocksd, att man kunde ha
besvir av kriftorna, nir man ville bléta upp torrfisk i en bick,
en uppgift som genom sin konkretion bir en klar verklighets-
prigel. Kanske aterspeglar den som sd mycket annat i hans fram-
stillning ett barndomsminne frin Ostergdtland.

Man har menat, att den idldsta uppgift som bestyrker krift-
dtande i Sverige, skulle hirrora frin slutet av maj 1566, di Erik
XIV skickade drabanten Lasse Eriksson till Hiringe pd Soder-
torn for att himta kriftor “till Kongl. Maj:ts behoff”. Kungen
vistades vid detta tillfille pd Svartsjo. Emellertid har riksarkiva-
rien Ingvar Andersson fist min uppmirksamhet pa ett dokument
av liknande slag, som dr ndgra r ildre. P& hosten 1562 skriver
namligen Erik till fogden pd Nykopings slott Joran Johansson
(Rosenhane):
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”Schall thu wethe Jérenn Jonsson, att wij bade till wartt eigett
behoff, Thesligestt och till the fremmende herrer, som hir pa
thenne tijd hos oss dhre, behtffwe enn heell hop Kriffwether,
Will och ware affnédenn att man haffwer ther nigen god for-
rad vpd till then tillstundende Brollopz Hogtijdh [prinsessan
Annas brollop i december detta ar], som wij achte framdeles
haffwe forhinder, Hwarfore ihr war willie och befallningh
atthu later fiske effther them allestidz, ther som si ligenheett
idhr, forskaffendes i hop ther aff, thet misthe som thu kantt
komme till wige, them thu sedenn hijrt dtth Stocholm skalltt
leffrere, s& att man them innen Martini nistkommendes, kann
bekomme” (Riksregistraturet 1563, sept.-dec., fol. 140).

Aven de foljande vasaregenterna visade sig vara angeligna om
kriftleveranser till hovet, vilket inte dr svart att forstd, nir man
betinker att de inte hade tillging till sidana havets frukter som
humrar, krabbor och rikor, vilka skattades hogt i det italienska
koket, som nu plotsligt blev monsterbildande runt om 1 Europa.
For att sikerstilla tillgdngen beordrar Johan III i ett par brev
1574 och 1579 stathdllarna pd Kalmar slott att anskaffa s minga
levande kriftor de kunna dstadkomma och slippa ut dem i dam-
marna i den strax utanfor staden beligna slottstridgarden. At-
minstone sistnimnda ging synas kriftorna ha tagits fran Tysk-
land. Vid ett ndgot senare tillfille, nimligen 1585, fick drabanten
Per Eriksson kunglig fullmakt “att haffwe inseende medh the
kreffweter som ire udi Upsala 83, s att ingen skall finge them
uthan Kon. M:ttz willie”.

Sa smaningom borja vi ocksd fa en och annan uppgift, som
ger nirmare detaljer om anvindningen. Silunda ingingo “fyllda
kraftor” bland de supéritter som serverades den 8 februari 1623,
da Gustaf IT Adolf vistades pa Stromsholm och didr mottog den
mecklenburgske gesandten, liksom de stodo pd bordet féljande
dag p2 den kungliga taffeln (konungen at den dagen ensam 1
Visterds). Tiden pd dret for dessa maltider kan knappast innebira
nagot annat in att man haft kriftorna sumpade sedan isligg-
ningen. I och for sig kunde man nog dta kriftor vid olika &rs-
tider, men ville man ha dem fullmatade maste man hilla sig till
sensommaren och de tidiga hdstmanaderna. Nar Karl XI nagra

66




KRAFTORNA I SVENSK MATKULTUR

Kriftan som vapenbild — man ligger mdrke till kriftbilderna dven i
hialmprydnaderna, cresten. Efter Jost Amman’s Wappen- und Stamm-

‘ buch, 1589.

Under bilden stdr i originalet att lisa:

Fiir sich zuriick ein Krebs thut kriechen,
| Hat offt also sein fortl erschlichen:
| Den alten Pantzer auch hinlegt,
Und nun ein neuwen Kiiriss tregt.
‘ Ein weisser Mann ist so gesinnt,
Fiir sich, und auch zuriick geschwind,
‘ Hat acht auff all gelegenbeit,
‘ Auch taglich sein alt Haut ablegt.
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dagar i slutet av juli 1673 gistade Vinersborg, anskaffades bland
ovriga matvaror §4 tjog kriftor till det kungliga hushallet.

Kriftorna voro vid denna tid en omtyckt delikatess dven
utanfor hovkretsarna, som kan ses redan av den mirkliga dikt
fran 1660-talet som kallas Brollopps-Beswirs Thugkommelse, dar
det heter:

Ta skall samlas ihop hwad rart man kunde bekomma.

Krifwetor oc antios, samt farske och rékade Laxar.

Nu se vi ocksa hur sjilva fingsten borjar att bli ett omtyckt
noje. Den unge hovjunkaren Johan Ekeblad berittar for sin far
i slutet av juni 1654 att han varit bjuden till kapten Sven Kafles
hem Ledingends i Uppland, ”dir vi 2 nitter tillsammans voro
med stor plaisir. Om dagen dto vi bir och om nitterna meta vi
kraffitter.” De goda kriftvattnen blevo ocksi hogt virdesatta och
upptogos bland godsens hirligheter, sisom nir det om Knutstorp
i Skane 1658 heter: ?Widh gdrden flyter elliest een lijten 33 forbij,
som krifwetor och elleritzer finnes uthij.” Vissa sjar blevo sd
sminingom kidnda som sirskilt rika pd goda kriftor, bland dem
kanske framfor allt den upplandska sjon Erken, som behdll sitt
rykte dnda fram till den forodande kriftpesten satte in, forsta
gingen 1930. Dit inte kriftor spritt sig pa naturlig vig, och det
synes sirskilt ha gillt omraddena norr om Bergslagen, lirde man
sig tidigt att fora sadana for inplantering. Voro naturbetingel-
serna nagot s nir goda, hade dessa forsok ofta framging. Ett
tidigt sddant exempel kan anforas fran Soderala i Hilsingland,
dar kriftor finnas vid 17oo-talets slut i Norrbyan (férmodligen,
tilligger sagesmannen, det enda stidllet 1 hela landskapet), ”dem
innehafwarena af regimentsskrifwarebostillet wilja anse sdsom
ett lagfinget arf ifrdn ndgon okind foretriddares industrie att
hafwa dem i denna & planterat”.

En ildre tids lakekonst synes inte ha haft nigon deciderad upp-
fattning om kriftan som fododimne. Erik XIV:s likare Benedictus
Olai omndmner den visserligen endast som ingrediens i en salva
mot “forlammadhe ledher”, medan hans kollega hos drottning
Kristina och Karl X Gustaf Anders Sparrman, adlad Palmcron,
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T justs hiradssigill. Avtryck i lack pd bandling frdn 1700-talet, i Kalmar
ldns museums arkiv. — Efter Manne Hofrén, Pd rittan tingstad, 1961.

1 sin Sundhetz Spegel 1642 skriver: “Ibland Fisk som wistas 1
friskt watn riknar man och Krabbor eller Krifweter: the gifwa
wil nogh Fodsel, men nighot grofft, hwarfére itas the gemenligt
medh Attickia och Peppar.”

En helt annan och mycket kritisk uppfattning hade Linné, som
uttalade sig hirom 1733: ”Insecta bdra eij dtas, ty alla iro skarpe
1 0ss — — —, ja ehuru praeparerade skadelige och giftige. Sidane
aro afwen krafweter, humber, taskor etc. som si klart dro insecter,
som lejonet diur. Ja ostrer och snickor ifven si. Jag wett mig
aldrig dtet dem utan nagon kinning” (Diaeta naturalis). Linné
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tror inte pa att man bland folken 1 Afrika bakar bréd av insekter,
dvs. grashoppor. I vara dagar ha flera forskare med F. L. Boden-
heimer i spetsen klart adagalagt, vilken betydande roll insekterna
spela i1 hushallningen hos manga folk i skilda delar av varlden.

Om de fyllda kriftorna, som vi métte pad Gustaf II Adolfs
bord, f4 vi nirmare besked i de kokbocker, som dven i vart land
kommo i bruk vid arhundradets slut. Christina Valleria, pro-
fessorsdotter 1 Uppsala, anger i sina forst i vara dagar publicerade
anteckningar fran denna tid, att om kriftorna skulle brukas till
potage kokades de i kottsoppa, men om de skulle bakas in i
pastej, lades de omedelbart in okokta. Fyllningen bestod, utom av
det finhackade kottet med smor och eventuellt rom, av hackade
igg med kryddor, smor och rivbrod. Ur andra, ndgot senare
killor veta vi emellertid att fyllda kriftor kunde serveras ocksa
som sjdlvstindig ratt.

I "Ny Alamodisk g mycket nyttig Trenchier-Bok”, som forsta
gangen utkom 1696, beskrives inte som i de tyska motsvarig-
heterna, bild. s. 71, tranchering av kriftor, men diremot ges
forslag till matsedlar, varvid man i ett fall finner, att i andra
anrdttningen — en middag var uppdelad i tre eller fyra sidana
moment — kriftor stodo pa bordet jimte ett svinhuvud och
stekta faglar. De serveras sedan i borjan av tredje anrittningen
mellan drtskockor och de stekta faglarna. I vilken form detta
skedde framgir emellertid inte av sammanhanget. Denna killa
limnar dven vissa praktiska anvisningar, hur man skall under-
hilla sina gister under och efter middagen, bl.a. genom ~att
hafwa Krafftor fram pa bordet, hwilka iro si roda som de
kokade woro, och dock likwil lefwa”. Hirmed tillgick si, att
man slog destillerat brinnvin 6ver dem och tinde pd, varefter
de inburos pa ett tickt fat. ”Nir man sedan Fatet opnar till att
ata, och de lufften sporja, krypa de alla der ifran.” S3dana prac-
tical jokes bora ha passat vil in i tidens smak men ha forekommit
dven senare. Den kidnde politikern Carl Carlsson Bonde kunde
under den tid han bebodde Gimmersta i Julita socken i Soder-
manland, dra fordel av att réda kriftor ritt allmint forekommo
i sjoarna Oljaren och Aspen. Nagra sadana lades vid festliga till-
fillen nederst i faten och knepo gisterna i fingrarna. Av tran-
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e

Hur en krifta bor forskdras: 1—z2 avskiras fotterna, 3 bortskares
stjdrtspetsen, 4—s5 goras ldnga snitt pd bada sidor om stjirten och bort-
tagas sidostyckena, 6—7 losas benen pd bigge sidor, 8 med knivspetsen
bojas skalen &t sidan och borttagas, 9 skdres huvudet bort under gaffeln
och presenteras kriftan. Efter Paulus Fiirsts Trincir-Buchlein, Niirn-
berg 1642.

chérbokens beskrivning kunna vi emellertid forst och frimst se,
att varma kriftor serverades utan annan beredning dn att de
kokades redan pd 1600-talet. Om tillredningen siges i en annan
killa: ”Man miste kooka Krifftor medh Wijn-dttickia, Salt,
Peppar, Nejlikor, Lagerloof, Look, och anritta med gron Persilia”
(R3lamb).

Det vanliga har vil dock varit, att kriftorna upptridde pa
menyerna som timligen komplicerade ritter. Populirast da och
senare var nog kriftsoppan, det franska kokets bisque d’écrevisses,
dir dven skalen tillgodogoras och skdnker ritten dess vackra farg.
Redan Ake Rilamb ger i ”Adelig Ofnings fiortonde Tom” en god
beskrivning av dess tillverkning (1690). Tillsatserna av kryddor
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m. m., vad tiden kallade stofferingen, kunde dock vixla avsevirt.
En ovanligt utforlig beskrivning ger Johan Winberg i sin for-
triffliga kokbok 1761 — den bérjar med de monumentala orden:
”Forwall, och bryt up 100, mer eller mindre, kriftor.” Som alter-
nativ till de fyllda kriftskalen i soppan rekommenderar han
skivor av firs, tillagad av kriftkottet jimte dggost, njurtalg av
kalv, rivet brod och kryddor. Hur frimmande denna lickerhet
var 1 en mera folklig miljo framgdr av den minnesbild kontrakts-
prosten Fredrik Dahlbom tecknar fr@n en installationsmiddag i
Mork6 pristgard i Stringnis stift 1892. Som liten pojke horde
han en av forsamlingsborna betygsitta miltiden med orden: “Fy
borstingen, det var kriftskallar i soppa.”

En uppskattad rdtt var redan pd 16oo-talet ragu pd kriftor,
stekt 1 pannan med smor och smihackade orter, citron, salt,
peppar, muskot och champinjoner samt tillsatt med litet citron-
saft, nir den serverades. Mest typisk for tiden var kanske dock
krifttartan, som enligt en beskrivning i en handskriven kokbok,
som tillhort Charlotta Regina Palbitzki, gift med amiralen Eric
Sioblad pa Fogelstad, bakades pd foljande sitt: ”Tagh kriftor,
siudh dem rdtt wil af i littet watten, gior dem will rena och tagh
dem uthur Skalen, stdt dem uthi en mortell rit will, tagh rifwet
Hwete brodh, nogra dggblommar sd att det blifwer will wit, ett
gatt stycke ferskt smor, af litet muskote blomma, blanda det s&
alt till hopa och stodt det sd dtter uthi mortelen ju mer ju bettre
till des dett blir will wit af dggen, doch intet fortunt, lit det
sa 1 en blickform och lit dett sd baka i formen och rit hastigt,
eliest faller dett siner (?) och maste det wara ellt bide ofwer
och under — sd dr det firdiget” (kokboken finnes kvar pa Fogel-
stad och beskrivningen dr daterad 22 augusti 1681).

En raffinerad ritt, som borde kunna tillfredsstilla dven vira
dagars smak, omnimnes av kyrkoherden i Norrkdping Reinerus
Broocman i hans En fulstindig swensk hus-hdldsbok 1736: At
stufwa Ertskockor med Kriftor”, dir kottstuvningen fylldes i
skockorna och den roda sisen slogs Sver. Broocman upptager
bland sina recept dven de mycket populdra kriftpastejerna. De
tillverkades dven yrkesmissigt och frin Fredmans singer erinra
vi oss att Nebbens kriftpastejer 1 Bellmans Stockholm betraktades
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Middagsbordet i matsalen, med kriftfatet nedtill t. h. Modell till huvud-
byggnad pa Stré berrgdrd i Skdne, som friberre Anders Sigfrid Rdlamb
avsdg att uppfora pa 178o-talet. Nordiska museet.

som en stor lickerhet. Traktdren och misterkocken Johan Abra-
ham Nebb, som tillhandahdll dessa bakverk bade till avhimtning
och fortiring pd stillet, levde fram till 1780-talet. Den berémda
Cajsa Warg dr i sin Hjelpreda i hushdllningen fér unga fruen-
timber, som kom ut i sin forsta upplaga 1755, tydligen mera
franskt paverkad dn sina foregingare, dir minga ginger tyska
forlagor skymta bakom formuleringar och termer. Bland de
tidigare inte nimnda ritter som introduceras i detta arbete mir-
kas kriaftkorvar, dir den fint hackade och stétta massan, smak-
satt med persilja, peppar, muskotblomma, sondergnuggad timjan
och litet basilica, stoppades i fartarmar. Sedan de kokats, smordes
de med kriftsmor, lades i papperslador och halstrades 6ver sakta
eld. De skulle vara korta som vdra prinskorvar och serverades
vid bordet i sina lador. Cajsa Warg limnar dven recept pd petits
patés och “sma pouppetons av kriftor”, olika slag av fina
pastejer. I anslutning till dldre tradition rekommenderar hon
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kriftor stuvade i sot mjolk, dar de forvillda kriftorna med
kottet kokades med litet kryddor, varefter sasen firgades rod
med kraftsmor eller pulver av kriftskal. Tillverkningen av sist-
nimnda varor, som det var virdefullt att ha tillgang till dven
i andra liknande sammanhang, ingick i de ordinarie hushalls-
arbetena i det fina koket.

Hos Cajsa Warg moter man recept, som visa att kraftstjartarna
voro sarskilt uppskattade. Hon talar bl. a. om hur man kan stuva
rudor med sidana. Men framfor allt dr det Johan Winberg som
excellerar i anvindningen av vad han kallar kriftsvansar: “Hele
Kriftswansar, Kraftswansar med grona Arter, Kriftswansar
med Sparris, Kriftswansar med Sparris 1 Aggrora, Kraftswansar
med Champignoner och Kriftswansar med firska Murklor.” Man
erinrar sig att iven 18co-talets matilskare hade samma smak.
Henrik Lilljebjorn skriver i sina Higkomster med minnen fran
arhundradets tidigare del, att han pdminner sig “en ritt, som
icke sd sillan forekom och bestod af skalade kraftstjertar garne-
rade med braxentungor. Jag lemnar till wil erfarne gastronomers
bedémande, om icke en sddan ritt med limplig sds dfven skulle
kunna njutas i ndrvarande upplysta tider”. Nir Claes Lagergren
1885 reste 1 Forenta staterna, sdg han i sitt minne en syn: “de
dukade matborden i jirnvigsmatsalarna vid Gnesta och Katrine-
holm med all virldens goda gudsgivor, frin kriftstjartarna pa
smorgasbordet till de stora rigade glasskdlarna med doftande
skogssmultron med vispad gridde.” Och F. U. Wrangel berittar
i sina barndomsminnen frin ungefir samma tid, hur gamla gre-
vinnan Brahe som ett bevis p& hur bortskimda han och hans
syskon voro alltid pdstod, att de Wrangelska barnen inte ato
“annat in fagel och kriftstjartar”.

Men kriftstjirtarna anvindes dven i andra sammanhang. Win-
berg beskriver silunda hur man kokade lammbringa i en sds som
beretts av skalen efter 2 a 3 tjog kriftor och sedan serverade
styckena med stjirtarna. Detta dr en ritt som rekommenderas
iven av Margaretha Nylander i den kokbok, som gir under
hennes namn och som forsta gangen utkom 1822. Den blev en
av drhundradets hogt skattade hjilpredor av detta slag och upp-
levde ett stort antal upplagor. Men hir anbefalles dven kriftsas
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Pyramid av hummer, rdkor och kriftor. Efter Gustafva Bjérklunds
Kokbok for busmdodrar, 11:e uppl., 1882.

till kalv och hons med kriftor — i det senare fallet ett tjog till
varje fagel. Man kan vil siga att det hir ror sig om vad en nutida
kdannare pa matlagningens omrade dopt till kontrastmat. I jim-
forelse hirmed forefaller den likaledes i den Nylanderska kok-
boken upptagna idrtsoppan med kriftor mera naturlig, sirskilt
nir man finner att den skulle lagas av spida spritirter. Soppan,
som tillsattes med kriftsmor, serverades med skal, fyllda med
krafefars.

Eljest marker man vil en okande tendens att utmonstra ur
kokbdcker och receptsamlingar dessa mera hemvuxna svenska
ratter och ersitta dem med omeletter, a la dauber, timbaler, pud-
dingar etc. Vid sidan hdrav levde dock dven pastejerna kvar —
Margaretha Nylander beskriver dnnu i sin 9:e upplaga (1846) en
sddan pd hons, fiskfirs och kriftor. Vid denna tid hade emeller-
tid andra auktoriteter tagit vid och det blev tidigast Gustafva
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Bjorklunds och sedan Ch. Em. Hagdahls kokbscker som kommo
att vigleda smaken (den férstnimnda utgiven forsta gingen 1847,
den sistnimnda 1879). Man tycker sig i dem spéra en strivan att
inte Overarbeta rdvaran, utan lita dennas naturliga smak och
utseende komma till sin ritt. Karakteristiskt #r att bida de
nimnda auktoriteterna beskriva, hur man kunde bygga upp pyra-
mider av kriftor — jimte humrar och rikor — att pryda bordet
med vid maltiderna, bild s. 75 och 77.

Hur kriftritterna kunde ingd i en méltid som ganska blyg—
samma moment ha vi ett exempel pd frin den 30 juli 1826 — i
den begynnande krifttiden alltsi — di den kidnda Arstafrun
Mairtha Helena Reenstierna bjuder ett utvalt sillskap p& middag.
Hon serverade di ”Rulader af egg — Ahl — rokt Skinka med
Senap — Oxbringa med stufvade Capuciner drtor — Kétt- och
Kérsbirs soppor med biscuits i den sistnimnde, en pudding af
Gedda och Krifter, eggpudding eller egentelig Creme brulée i
form, stekta Kycklingar med pressgurkor och itticke Korsbir —
citron Creme i cremekoppar”. P4 kvillen its “kall mat, kdtt och
grisstek — Sockerbakelser i form af Kriftor glacerade roda”.
Kopparformar for framstillning av dessa sistnimnda ha blivit
bevarade i dtskilliga svenska samlingar, bild s. 79.

I likhet med hummer, rikor och ostron tl som bekant kriftan
inte utan omedelbar kokning eller annan konservering att for-
varas 1 dott tillstdnd ens for en kort stund. Vid sidan av sump-
ningen hade man fére djupfrysningens tid ingen annan utvig 4n
att koka dem, vanligen med salt i vattnet. Den mirkliga firgfor-
dndring som skalet hirvid undergick har sikerligen i alla tider
dragit uppmirksamheten till sig och stimulerat smaken. Man kan
nimligen utgd frdn att, dven om detta satt obetydliga spir i
litteraturen, seden att dta kriftor utan vidare beredning frodats
vid sidan av den mera pretentidsa matlagningen. I kriftrika
bygder stod ofta under de tider pd &ret, di detta kunde komma
i friga, en skdl med sidana framme for den som ville ha tilltugg
mellan maltiderna.

Emellertid skall man inte tro, att smaken di var densamma
som nu. De nedkylda kriftorna upptrida ganska sent i vart land
och dro nira nog att betrakta som en nationell specialitet. Tidigare
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“Med tvd smd bumrar och ndgra dussin kriftor och rikor kan man
gora en uppliggning, som stild midt pd bordet vid en familjemiddag,
tillika utgor en prydnad. Af papp gores en strutformig ndgot hig
stomme — — —. Kriftorna uppstillas hela emot stommen och rikorna
deréfver. De hela hummerskalen fistas upptill med tvenne ndlar och
i midten en vacker hatelett prydd med en tryffel och en krifta. —
Man kan dfven helt enkelt upphinga kriftorna pd en liten stillning
af staltrad och bleck, som da bildar en pyramid af ungefirligen ena-
handa utseende.” Ch. Em. Hagdahl, Kokkonsten som wvetenskap och
konst, 1879.

ansagos alldeles nykokta kriftor som de lickraste, s som Carl
Michael Bellman skriver i episteln om Ulla Winblads lustresa till
Forsta torpet:

Det Torpet lilla, straxt utom tulln,
Dar kriftan ljustras réd i Kastrulln,
Och dit Brunsvikens bolja klar

I vatrade vdgor sig drar.

Man ligger mirke till att kriftorna togos upp med en gaffel
allt eftersom de fortardes.

P& samma sitt framgdr det av August Blanches skrickroman
Valnaden, som publicerades 1847, men dir hindelserna tinkas
ha tlldragit sig 1822, att assessor Levander serverades alldeles
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nykokta kriftor pa “Snickarkrogen, ett bittre virdshus utom
Hornstull”. Stromkantringen betriaffande smaken fér varma eller
kalla kriftor synes ha dgt rum vid drhundradets mitt, fastin de
bada serveringsmetoderna atskilligt lingre levde sida vid sida.
Hagdahl siger sdlunda i sin forsta upplaga (1879), att de kokta
kriftorna serveras bade som varma och kalla och uppgiften kvar-
star 1 andra upplagan (1891).

Enligt var tids begrepp dro kriftorna oskiljaktigt férbundna
med dillen, denna egenartade krydda, som atnjot ett hogt anse-
ende och var mycket brukad under antiken, men som numera
intar en mycket tillbakadragen plats i mathdllningen i de flesta
linder utom just i Sverige. Dillen var uppskattad hir redan pa
1600-talet, dd vi finna den i slottens kokstradgardar. Den man-
haftiga “gref Ebba” (Lilliehook) ligger i ett brev sin son om
hjartat att skaffa henne — jimte en mingd andra vixter dven
dill. Men vi finna ocksi att orten redan tidigt girna kombine-
ades med kriftan. Ake Rilamb rekommenderar visserligen att
garnera dem med gron persilja, men Johan Winberg upptar jimte
denna dillen och detta inte blott som tillsats vid den enkla kok-
ningen utan “en nifwa farsk dill” skulle dven kokas i den kalv-
buljong man anvinde vid stuvning av kriftor. I Gustava Schar-
taus arbete Franska kocken eller kok-konsten i sin fullkomlighet
(1825) siges visserligen om kriftorna: "Kokta med watten och
attika, liggas de 1 hog pa serviett, garnerade mer persilja”, men
en handbok i den i Swerige nu brukliga sd wil tarfliga, som 1
synnerhet finare matlagningen”, som under titeln Den swenske
kocken utkom 1837 rekommenderas att anrdtta dem med firsk
dill eller persilja. Hur naturligt dessa element forenade sig for
kinslan kan man se av Henrik Lilljebjorns magnifika minnesbild
av det Uppsala han motte i drhundradets borjan: “Kunde man
hoja sig upp 1 luften sd skulle man se den gamla staden med sina
tegeltak och tridgdrdar inunder sig som ett stort fat fullt med
kokta kriftor rikligen bestrodda med dill eller ndgot annat
gront. Igenom detta stora fat skulle man dd 4fven varsna en
bldgrd, nistan rak rand; och detta dr den ryktbara Fyrisdn, som
i forna dagar ’rann rod af hednablod’, men som nu endast dir
grumlad af matjord frin de bordiga Uplandsslitterna, hvilka den
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Bakelseform av fortent koppar. L. 13,5 cm. Férvirvad i Stockholm.
Nordiska museet.

lugnt genomstryker.” — P3 samma sitt later August Strindberg
i Trefaldighetsnatten (tryckt 1902) Stirbhusnotarien, sommar-
gasten, kvdda dillens lov:
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Dillen dr sadd, den oumbirliga héirliga dillen,
ndr i angusti fran land de smallfeta, sprattlande kriftor
foras i granris hitut — — —

Hir forldgger alltsd Strindberg kriftitandet till en tid som
for oss ter sig som normal, fastin man ute i skirgdrden inte hade
nagra kriftvatten och dirfér fick lita tll leveranser frin fast-
landet. Det har emellertid satt myror i huvudet pd minga, att
samme forfattare vid andra tillfillen berittar om kriftitning
ocksa vid andra drstider. S dter magistern i Giftasnovellen M3ste
sina kraftor pd en killare vid Berzeli park en vinterkvill och i ett
tidigare avsnitt av Trefaldighetsnatten l3ter Strindberg tullfor-
valtaren utropa:

Nu dr det var! Bryt fonsterna upp liksom boljan brét isen!
Kira fru Lundstrém, ligg brinnvin pd is och rusta en sexa,
Sexa for sju med kriftor och dl samt nya ridisor.

I ett brev till sin hustru Siri von Essen berittar for Gvrigt
Strindberg den 8 maj 1882, att han haft kriftkalas hemma, medan
hon var i Finland.

Fredningstiderna for kriftor iro inte si gamla, men det har
linge ansetts att mojligheterna att finga dem vintertid inte iro de
bdsta. Dirtill kommer att de inte alla &rstider dro lika fullmatade
och vilsmakande. Enligt Hagdahl 1891 voro de “fridlysta frin
1 juli till 15 september och idro bist frin september till och med
april”. Detta yttrande har tillkommit sedan forsta upplagan, dir
han slog ett slag for fredande av kriftan i likhet med vad som
gillde for hummern och andra efterskta delikatesser. Redan i
borjan av 1860-talet hade viss fridlysning for 6vrigt kommit till
staind genom lidnsstyrelsernas forsorg och i samrid med fiskerdtts-
innehavarna i nagra delar av landet, sirskilt inom Stockholms lin.
S& t. ex. bestimdes for insjdarna 1 Oknebo hirad 1861 att kriftor
inte fingo fangas under juni och juli manader och &ret dirpd for
Nirdinghundra och Sjuhundra hirader jimte tilliggande vatten
att sadan fangst inte fick ske under maj t. 0. m. juli minader. De
foljande dren utvidgades liknande forbud att gilla allt storre om-

8o



KRAFTORNA I SVENSK MATKULTUR

Carl Larssons skildring av kriftfiske med picknick i Sundborn i
Dalarna. Kartong fér gobeling. Nationalmuseum.

rdden. P3 188o-talet tillkommo en mingd nya férordningar,
gillande storre delen av landet och med ganska skiftande bestim-
melser. Hidrom stadgades slutligen i 1900 drs fiskeristadga, att
fiske av kriftor skulle vara forbjudet ”frn och med den 1 maj
till och med den 31 juli”, men med det karakteristiska tilligget,
att om utstrickning av fredningstiden befanns erforderlig, skulle
Konungens Befallningshavande didrom férordna. I motiveringen
till lagforslaget siges: “Sagda manader dro for visso den tid, di
kriftorna bast behofva skydd, men 6nsklige torde dock vara, att
fredningstiden derutofver md pd de flesta stillen ytterligare ut-
strickas.” Detta dr, som vi alla veta, vad som skett i senare lag-
stiftning pa detta omrade.

Det rader knappast nigon tvekan om att den romantik som
omger kraftitandet i vdrt land nira sammanhinger med den rela-
tivt korta tid under &ret som lickerheten finnes tillgidnglig och
framfor allt med det meteorlika nedslaget av denna kulinariska
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Kriftkalas. Maining av Torsten Palm 1926. Mannen vid hogra bords-
dndan dr konstniren sjilv. Fiskrestaurangen Sturehof, Stockholm.

sisong. Men manga andra yttre omstindigheter bidraga, sisom
den behagliga tidpunkten pd aret, med mojligheten att anordna
maltiden i det fria,

det dukas i l6vsalens hogvilvda rum
och lyktorna lysa och kvdllen dr ljum.
Det susar i dilldkerns méiktiga kronor,

och kriftfaten rdgas med romstinna honor.
(Erik Axel Karlfeldt)

Pi s& vis har kriftitandet, dir skaldjuren dtas som huvud-
ratt eller dtminstone tjina som piéce de résistance blivit ett
nationellt sirdrag, ofta ytterligare markerat av att dryckesdret
med detta salta tilltugg tar sin borjan — Krifror Kriva Dessa
Drycker, som Albert Engstrom uttryckte sig i en berémd slogan
vid forbudsomrostningen den 27 augusti 1922.

Vackert och med stillsam ironi har Eric Linklater i minnesteck-
ningen 6ver de tre poeterna frin Lund givit uttryck at en frim-

’ lings syn pa denna egenartade nationella festsed (hans ord an-
|
|
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forda i Gosta Attorps dversittning): “Follander var den forste
att bryta upp. Han var inbjuden till en kriftsupé och fort sig och
dog. I ett mindre civiliserat och fint kinnande land in Sverige
skulle en sidant dod ha blivit féraktad och stackars Follander
klandrats for vulgir glupskhet. Men i Sverige var man i stind att
se sanningen: man visste att han dott inte av frosseri men av
romantisk hingivenhet till en idé, en ritual och en religion. Ty
de lickra sma kriftorna fingas under sommarménen, de iro som-
marens flodfrukter, och nir de travas upp som koraller p ett
kristallklart fat ser var och en i dem tecknet pi sommarens triumf
over de fingelseportar, som vintern har lagt p& de rinnande 8arna
under sa mdnga besvirliga manader; och dirfér dter var och en
sa manga han kan for att till det yttersta dela triumfen.”

Amnet for foreliggande uppsats har i allminhet endast mera i forbigdende
blivit berdre i litteraturen. Ar 1941 utgav Erik Floderus En bok om kriftor,
ddr arskillige material som i stort sett hir inte kommit till anvindning blev
sammanstillt i populir form. Ivar Arwidssons lilla uppsats Om kriftor och
kriftfiske i Almanack for alla 1918 ir fortfarande den bista sammanhing-
ande skildringen pd svenska av sitt imne. Bland utlindsk litteratur ir i detta
sammanhang W. Kochs uppsats Der Flusskrebs in alter Zeit (Archiv fiir
Fischereigeschichte, h. 10, 1926) den virdefullaste.

De svenska fredningsbestimmelserna kunna limpligen studeras i Svensk
Landtbruksforvaltning 7, 1906, utg. av Fredrik Egerstrom. Uppgiften om
Carl Carlsson Bondes kriftfester har jag fil. dr Sigurd Wallin att tacka for.
For diskussionen om insekter som foda se F. S. Bodenheimer, Insects as human
food, A chapter of the ecology of man, 1951. Eric Linklaters novell ingdr
i novellsamlingen Sealskin Trousers and other Stories, 1947.

Statsheraldikern Gunnar Scheffer har fist min uppmirksamhet pa Jost
Ammans hir pd s. 67 reproducerade vapenbild liksom jag med honom kunnat
diskutera Tjusts hiradssigill, bild s. 69.

Zusammenfassung

Die Krebse in der schwedischen Kiiche

Im spiten Mittelalter nahmen in der deutschen Kiiche verschiedene Krebs-
gerichte, insbesondere als Fastenspeise, eine hervortretende Stellung ein. Daher
ist es merkwiirdig, dass von Schweden keine sicheren Mitteilungen tiber das
Essen von Krebsen vor etwa 1560, und zwar am Hofe Kénig Eriks XIV.,
angefiihrt worden sind. Indessen ist es sehr wahrscheinlich, dass der Flusskrebs
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bei weitem frither, wenigstens in Siidschweden, zur schwedischen Fauna gehort
hat. In der Neuzeit wurde der Krebs durch Einsetzen in mittelschwedische
Gewiisser weiter nach Norden verbreitet, jedoch hat die Krebspest im Laufe
des zwanzigsten Jahrhunderts den Bestand in vielen Seen und Gewissern, die
vormals als ausserordentlich krebsreich bekannt waren, ausgerottet, so dass
nunmehr Krebse importiert werden miissen, um den Bedarf zu decken. Da der
Fang und Verkauf von Krebsen seit langer Zeit nur im Spdtsommer statt-
finden darf, ist die Krebs-Saison nunmehr kurz aber intensiv. Die Auslinder,
die wihrend dieser Zeit zu Besuch in Schweden sind, staunen dariiber, dass
das Krebs-Souper, zu dem man frisch gekochte, kalte Krebse isst, im Laufe
der Zeit nahezu ein Ritual geworden ist. Wenn man iltere Kochbiicher
studiert, so findet man indessen, dass die schwedische Sitte, die frisch
gekochten Krebse abgekiihlt aufzutragen, héchstens ein Jahrhundert alt ist.
Dahingegen ist bereits in der Mitte des achtzehnten Jahrhunderts der Dill als
Gewiirz zum Kochen genannt. Aus der Kochbuchliteratur des siebzehnten und
achtzehnten Jahrhunderts geht sonst hervor, dass das Fleisch des Krebses,
besonders die Krebsschwinze, in der feinen Kiiche, genau so wie auf dem
Kontinent, als Ingredienz in mehr komplizierte Gerichte, wie gefiillte Krebs-
nasen, Krebssuppe, Krebstorte, Krebswurst und Krebspastete einging. Aus den
Krebsschalen wurde Krebsbutter und Krebssauce bereitet.
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