av

Jan S. Andersso?



Inledning

En stor del av handlingen 1 Gunnar Wennerbergs Gluntarne forsiggér pa krogar och
understundom pé utvdrdshus. Man skulle da kunna ténka sig att mat skulle ndmnas,
atminstone som ackompanjemang till den ymniga dryck som inmundigades darstédes.
Skildringarna av bordets mera fasta substanser dr dock fa; den mest innehallsrika
beskrivningen av mat far vi 1 den ofta sjungna Glunt nr 25, Examenssexa pa Eklundshof, men
dven pa andra stéllen dyker en del ldckerheter upp men ocksa ritter som inte sirskilt gouteras
av det ibland ganska krésna sdllskapet. I Glunt nr 13 ridknar Glunten upp de sillrétter som
erbjuds pa krogen ”Applet”, men betecknar dem som “usel mat”, vilket kanske kan bero pa
hans irdkade dystra sinnesstimning. Applet var annars kiint som ett bra matstille. Den
enklaste husmanskosten forsokte man nog undvika och det &r betecknande att Glunten klagar
over att trakteringen hos moster Hoppenrath stindigt bestar av palt.

Hursomhelst har jag letat fram kokbocker fran tiden for att se hur man kunde tillaga de ratter
som ndgmnts pd Wennerbergs tid. Jag har haft tillgang till tva kokbocker. Den ena ér
Margaretha Nylander (pseudonym for Margaretha Emerentia Nordstrom), Handbok wid den
nu brukliga finare matlagningen, 8:de upplagan, 1842 (MN), samt Gustafva Bjorklund,
Kokbok for tjenare och tarfliga hushéll, utgiven 1851, och utgiven i facsimile pa Bokforlaget
Rediviva 1977 (GB). Den senare forfattarinnan ar kind inte enbart pd grund av sin kokonst
utan dven som &lskarinna at Karl XIV Johan.



Glunt n:o VII
Harpospelet pa Schylla

GLUNTEN
Leve det nattliga Schylla!
Har finns folkliv i banko,
harpor och slagsmal och fylla
os av kotletter och Liinzmans Baranko.

GLUNTEN

Kypare, toddar for tva!
MAGISTERN

Kypare, flask och potatis.

. Harpospel p@ Schylla. Wennerberg och Beronius t. h.  Teckning av F. G. Arsenius. Upsale Universiteishibliotek.



179. Flaff-Koteletter.

Desja Poteletter fitta bredwid vyggen pd fwinet: man
bugger fidobenen {i (Anga, fom man will fafva foteletterna
ftova till; ett ben for bHwavje fotﬂe[etti fedan bultag De fal,
beftros med peppar odh falt pd bdda fidor, ochy man latev dem
ligga fd en timma; Owarefter de ftefad t en tactjerngpanng,
elier, om man {& will, pd baliter. De dtad med fin egen
faft oy anvittas med brynt {urtdl (Mo 226) eller {tufwade
macavoni. (Mo 263).

GB

Swin-kotletter
(Borjan identisk med GB) --- samt doppas uti sammanvispadt ett skedblad mjolk till hwart
dgg, och windas uti rifwet brod; sedermera stekas de gulbruna pa halster eller i stekpanna,
och anrittas omkring stufwad syra, spenat eller nigot annat grént. — Appelmos till swin-
kotletter ar &fwen ganska godt, och kunna de da dtas som forritt.
MN n:o 179



Glunt n:o XIII
Huru gluntens svarmod, pa “Applet”, skingras av Magisterns vdrfantasier

MAGISTERN
Na sé lat ga!
Brannvin for tva!
Randigt! - 14s hogt nu! - Vad finns de’? —

GLUNTEN
Inlagd sill,
hollandsk sill,
Norges sill 1 papper,
sillsalat...
usel mat!
Aldrig mer attrapper!

BAGGE
Och nér dngbaten kommer, min bror,
finns det bockling ombord, som jag tror.
Och pa “Flustret” star Norberg och glor
I vit jacka och blankade skor.

Flustret, Oljemdining av . O. Higswadins, Tilthir direktir H. Svanfeldt, Upsaia.



Glunt 13

- pd "dplet”

Skylten pa Osterbergs killare vid Gilletorget forestillde riksiplet, hvadan .lokalen ocks
bendmndes derefter. I inledningen berdttar Wennerberg om juvenalernas berémda
sondagssoiréer pa killaren Aplet. Ursprungligen hade man triiffats pi Akerstens schweizeri
vid Stora Torget pa den tomt, som Handelsbankens hus nu upptar. Denna lokal visade sig
snart vara for tring, och man flyttade di sammankomsterna till Aplet.

Killaren Aplet var vid denna tid s& gott som nybyggd. Huset uppfordes 1838-39 av
traktoren Christian Berglin, och var Upsalas forsta egentliga restaurang i modern mening.
Diér fanns pa nedre botten dels en utskdnknings- och forsiljningslokal - beldgen ungefér dér
Barowiaks tobakshandel nu ligger - dels en "kéllare", som redan fran borjan fick rykte om sig
att vara ett gott matstille, och pa dvre botten fanns en for sin tid mycket storslagen
festvaning, omfattande en stor sal och flera smérre rum. .

Namnet p4 kiillaren, "Aplet", hade sikerligen som Herdin antager (Herdin, K. W., Bygge
och bo. 2. Stockholm 1934) dvertagits fran en dldre lokal pd samma tomt, som vid 1830-
talets slut var stadens mest besokta virdshus. .

I borjan av 1840-talet koptes rorelsen av Johan Erik Osterberg, som alltsa. svarade for
trakteringen vid juvenalernas kapitel. Sundblad skriver: "Huset pd, min tid gulméladt och
obridfodradt, har sin historiska mérkvérdighet derigenom, att juvenalerne under nagra ar
derhade sina soiréer. Wennerberg kallar det "Aplet". Jag mins emellertid aldrig nigot annat
namn pa det, in Osterbergs. Teckningen af denne faller inom det sorglustigas omrade. Jag
mins honom féga, och hvad som qvarstar, dr blott en dimmig bild af ett rodbrusigt, nagot
fnasigt ansigte och ett par forskrdmda 6gon, som nédstan stindigt voro riktade &t kokshallet. (1
detta departement regerade hustrun med klokhet och kraft, men for att kunna detta, hade hon
mast sitta sig 1 respekt hos mannen, hvars roll var temligen underordnad.) Han sdg ut som det
onda samvetet, tyckte jag, och de enda 6gonblick, dd, han kunde se lifvad ut, var, d han holl
sina bombastiska tal eller tog lektion i filosofi". (Sundblad, J., Upsalalif. Stockholm 1884.
Sid. 520.) .

Osterberg eftertriddes av killarméstare Clas Lof 1849, vilken pé ett utmérkt sétt uppeholl
stéllets goda anseende. 1866 salde han girden och kéllaren till handlanden Johan Petter
Ahlgvist. Denne drev emellertid aldrig sjalv kéllarrorelsen, utan han hade kopt den for att
hjilpa sin svager Hultberg, som forestod néringsstillet till sin dod 1876, varefter hans édnka
under nagra ar skotte den. Det dr under Hultbergs tid, som kéllaren dndrar namnet till
Phoenix. Och det ar fran 1860-talet, som den klassiska Phoenix-interidren forskriver sig. Den
har ju blivit vilkidnd for manga generationer Upsalastudenter. Staden gjorde en stor forlust,
ndr restaurangen ar 1934 tvingades att upphdora.

Det blir en lustig kontrastverkan, ndr man liser. Sundblads skildring av Phoenix som hdjden
av . nymodighet: ”Jag gjorde ett par besdk pa Phoenix, som juvenaltillhdllet Aplet numera
kallas. Detta, omskapadt till en af nutidens "frestelsestidllen" med alla sina lockelsemedel, ar
ej mera igenkdnligt. Om den gamla véirdshussalen med sina gulmalade bord med de svarta
traskofvorna och sina tréstolar och rottingmdlade sitsar har man alls ingen paminnelse."
(Sundblad,- a; a. Sid. 531.) Fram till slutet beh6ll Phoenix sin hoga standard 1 kosthallet, och
otaliga dro de studentsexor, som dir ha avitits. Juvenalorden har liksom juvenalerna pa
1840-talet haft manga kapitel 1 dessa salar. .

Randigt brinnvin
Liksom det nu gifves olika arter af brdnnvin, sdsom kummin, falu, renadt m. fl. s& fans det da
- och kanske &n - en synnerligen omtyckt, som kallades "randigt".



Och niir angbdten kommer

Det fanns visserligen tvd dngbatar 1 Upsala pd den tiden; men hér menas helt visst endast den,
som fordes af den hedersmannen, kapten Roos, hvars fortraffliga fru serverade utmérkta
sexor - at juvenalerna. Just sé ja; ty da andra forsokte fa del af hennes héfvor, aflopp det
merendels mot 6nskan. Uppasserskorna, som ej utan skil, betraktade sig sdsom inforlifvade
med detta "folk af fria fasoner"; forklarade dd med en bestdmdhet och enstimmighet; som é&r
hogst, ovanlig hos bestuckna vitnen, att "fru Roos allsingenting har med sig i dag", eller att
"alltsammans har gatt at under: resan", eller "att det skuras 1 salongen' o. d. Héraf den,
beldtenhet, hvarmed Magistern vid blotta tanken pd &ngbéatstiden genast antager att han,
"vore en, som: stod vid dorren och dunka"”. Genom en allenast af de gynnade kdnd dunkning
eller knackning pé dorren; till den lilla forsalongen, der juvenalernas "festin des dieux"
firades, . insldpptes man; och antagligen kdnde Magistern denna dunkning mycket vl.

Inlagd sill
Inlagd sill har jag inte funnit nagot recept pd i nagon av de kokbdcker jag anvént. Jag vagar en
gissning att denna klassiker bland svenska sillratter under det tidiga 1800-talet inte tillagades
pa ett séitt som avviker sarskilt mycket fran de recept vi anvdnder under borjan av 2000-talet.
Min mamma larde sig ldgga in sill av sin mamma som féddes 1891 och som 1 sin tur lart det
av sin mamma som larde sig det av sin mamma, och sa ar vi vdl uppe 1 borjan av det 19:de
arhundradet. S& hir har ni mammas recept:

4 urvattnade saltsillfiléer
1 dI attikssprit 12%

2 dlI vatten

2 dl strosocker

1-2 rodlokar

10 kryddpepparkorn

1-2 lagerblad

Koka upp en lag av éttikssprit, vatten och socker och lat den kallna. Skér sillen 1 bitar och
varva med rodlok 1 en kruka. Héll 6ver lagen och tillsétt kryddpeppar och lagerblad. Man kan
ocksa lata bli att koka lagen men héllbarheten blir da kortare. Lat sillen std Gver natten innan
den serveras.

”Hollandsk sill”

Sill med olja och éttika
God Hollandsk sill fldkes, alla ben borttagas; hwarje halwa skires pa snedden i 4 delar och
lagges 1 mjolk ungefar en timma, hwarefter de uppldggas pa en ren handduk. Tre hardkokta
agg-gulor sonderkramas och blandas med 3 skedblad matolja och éttika, s att sdsen blir tunn,
men simmig. Sedan den dr silad genom hérsikt, ldgges déruti litet socker, fransk senap, fint
hackad persilja och peppar; sillbitarna doppas sedan deruti och uppliaggas pa
anréttningskarotten; den 6fwerblefna sisen slas derofwer.
MN n:o 85

("Hollandsk sill” ar troligen, enligt vad jag hittills lyckats utréna, snarare en bendmning pa
ravaran @n pa ett speciellt sétt att tillreda sill.)



79. MNorft fill i papper.

Sillen venjad, Duftoudet ody ftjerten afbuggas. Sedan
ftall den ligga i watten ett dygn famt dmjasd en ellev twanne
ganger. Man feav ett arf fivifpapper i fyva delav, eller fleva.
emedan det Devor pa fillend ftoviet; bejtvyfer papperet med
fallt fmorv, Dwarpd man fteoe (itet vifwebrod, od lagger fe-
dan fillen derpd; bwarefter papperet dfwertvifed wal od i
mader fafon. Sillen ftefes i jtef- cller ling=panna od) an-
vdttag pda en favott med potatis till.

Norsk sill i papper
salt sill

smor

strobrod

potatis

Sillen rensas och huvud och stjért skérs bort. Lat sedan sillen ligga 1 vatten ett dygn. Byt
vatten en eller tva ganger. Klipp till ett ark skrivpapper i bitar som anpassas till sillarnas
storlek. Stryk kallt smor pa pappersbitarna och stro pa litet strobrod och ldgg sedan sillarna pa

var sin pappersbit och vik papperet over sillarna. Sillen steks i stek- eller langpanna och
serveras i en karott med potatis till.
GB

274. Qap-Zalabde,

Td ftalpund falt Lar ftives uti afldnga firimlor od (gges
en timma i mjole. Under tiden feives potatid, vodbetor od
tott, af Owarje fort balften fd mydet fom (aren, jamt om
man fa Dbar, ndgot dpplen ody jaltquefor dfwenjom 3 a 4
bardPofade daqg. Laren uppligaes i ctt durdflag od frydes
WAl e med en tradfted, bwarefter den blandagd med det ofriga
ob alltfammang omrores wal famt uppblandas med olja,
attita, Dwitpeppar oy engelft fenap. IMdr detta dr wal blans
dadt, fan man, em man & bebagar, folla en tratt med fas
faden, pacta den wdl full odd Larde tilljammans famt uppitjel=
pa den P& ett fat cller favott; fedan formevad fring ftratten
g frang af den dfriga faladen, od garnerad med rodbetor,
fraftiticetar o dgg. Den ferverad med ffarp-fis (o 111),
Diilfen palles 1 jasjtal.
275. Eill:Ealabde.

Cillen benad o [igges uti mjo(f famt flaved uti [itet
_fortare ftrimlor dan till (ar-fafade. Uppblandningen bliv den-
famma fom den fovegdente; den, fom tycfer om det, Ean taga

fultad (0f o Daca Devibland. Den forwillar fmafen, utan
att andda jymafa [of.



116. Sfarp-fas.

Ser dag Pofas twal, {d aft de Oflifa Odrda. Ndv de
avo fofta, ffiljad qulorna frin Owitorna o avbetas wal
med en tradffed; man ftvév devuti (itet focfer, fov att bdttve
fd fonder dem; dertill fommer fin matolja, Q@ att det blifwee
fimmigt, odb qod frpdddttifa. Detta filad genom HAvfitt ody
fift ijtvds fitet Ditpeppar.

405 Hraunff Seydd-ttifa.

Man tagee bafilifa, timjom, vofenmarin o dragon, en
god band full af pwardeve, od Mwd bdnder af mejram, fruds
mynta, f{alwic oy lagerbardblad tillfommand, twad {fedblad
frogfadt illfed, cff [fedbfad frodds och fwavt-peppar famt neg-
litor tillfammans qroft jtotta. Detta allt [Ggaqes i en ffov boue
teille med wid Dals ody fedan {lA8 Derpd 3 fop qod windttis
fa (fe fovegdende) Dwarmed def fav fta i warmt vum i 2 elley
3 wedor, b4 dttifan affifag od forwavag il embundett.
Ett elter frod fEedblad bavaf i vagodter efler fteffdjer giftver
en ganfra god fmaf od fpavar mydet frpddovs ty denna dttifa
gifer genaft fmaf &t anvdttningen, ®8 dlotta frpddovna, dif=
[agda, tefofiva ldngue tid fov att meddela fig. Ett pav {ted=
Dlad af denna qttifa, blandad HIL fddan dttifa, fom i favafis
ner dagligen giftoes (il bordef, gov wid alla fylter od in-
fagda vadtfer, fom fordra attifa moden nytra. Db ait alla
prfeena biva forft wara fovfade, v annavs moglae &ttifan.

GB

Sill-sallat
Sillen wattlagges ett dygn, flas, benen borttagas, och sallat deraf tillredes 1 6fwrigt lika med
N:o 82. [lax-sallat, nedan]
MN, n:o 84

Lax-sallat
Ett stycke af en salt laxsida wattldgges dagen forr dn den skall nyttjas till sallat; da skdres den
1 sma tarningar, med lika mycket kokt eller stekt kott som laxen, &fwnsom potates, dpplen och
inlagda rodbetor (se sallater), hdlften af hwardera emot laxen; ett skedblad kapris, och 3 a 4
hardkokade dgg, skdras dfwen 1 sma tarningar; allt detta uppblandas sedan med 2 a 3
matskedsblad sot gridda, ndgra matskedsblad matolja och attika, litet fin stott starkpeppar,
socker och fransk senap. Sedan skiras nigra potéter i tunna skifwor, hwaraf utskéres rundlar
med en pipa eller ett litet horn af en fingertopps widd; af roddbetsskifwor utskires pd samma
satt. Nu smorjes en form eller en kastrull med matolja; ldgg deruti rundlar eller rander af de
utskurna potiterna och rodbetorna, att botten och braddar blifwa betidckta dermed. D& formen
ar pa detta sétt wackert kladd, 6ses den tillblandade sallaten warsamt deruti tills formen
blifwer alldeles full; packa sagta derpa, hwarefter den uppstjelpes pa karott; men lat formen
ligga qwar derdfwer en stund, tills sallaten far stadga sig.
MN n:o 82



Bockling med édggrora
Hela hufwudet och halfwa stjerten afskéres pa bocklingen, hwarefter, den upplégges
ordentligt pa en karott. Aggréra gores af 10 dgg, hwaraf 4 hwitor borttagas, ett qwarter sot
griadda, och litet fint hackad persilja, om sa behagas; alltsammans tillika med en nypa fint salt
wispas och slds 1 en kastrull, hwaruti dr smalt ett stycke smor af ett honsdggs storlek, och
sdttes pa sakta eld, hwarefter man hwarsamt lossar d4ggroran med en liten traspade fran botten
och brdddar. D4 alltsammans &r stadnat, anréttas den pa karott, hwarpa ej far laggas lock, och
ates sedan till bocklingen.
MN n:o 71
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Glunt n:o XI
Gluntens moster

Ack, det ar forskrickligt att varenda dag
fa sa grésligt mycket bannor, som jag fér just jag,
och ej toras svara, utan téla allt
och s till pa kopet néstan stindigt dta palt.

445. Att gpra Paltf.

Al det fpad fom Dav Olifwit dfwer, dd man fofat Eorf,
blandad med qodt froagdricda, fom ide Qv furt, ocp hwaraf ta-
geé en tredjedel mot twd delar blod. Havuti voved fedan {d
mydet fammanmalet vdgmiol, att paltdegen [ater forma fig
till paltdmnen. Denna deg avbetas oy flappas ganfla twal,
fd att mjolet far fwdlla. Devuti [[ggas finfturen purlolof
mejram, fwavt= oy Eroddpeppar, finftuven njuvtalg eller ifter
o falt. Gn gepta jtilles pd elden med watten od (litet falt
uti och nac dvet hifft ﬁu\u l[\lq\]ﬂv palmmnena att fofa;
men ¢ for mdnga paen gang, ty da faftna de tlﬂbnpa
Nav de fofat ndgot, upprages en palt och {Eives: dv den dd
torr ody pipig, f{a ac den foff, DA de Ofviga upptagas od
[Aggas pa ctt fat. S fortfaves tills allt av flut.

Palt
svinblod
korvspad
svagdricka
rdgmjol (sammanmalet?)
purjolok
mejram
svartpeppar
kryddpeppar
njurtalg/ister
salt

Tva delar blod blandas med en del svagdricka. Darefter ihélls s& mycket ragm;jol att degen
later sig formas till paltimnen. Degen bearbetas och klappas vil sé att mjdlet far svélla. Sedan
ilaggs finskuren purjolok, mejram, svart- och kryddpeppar, finskuren njurtalg eller ister och
salt. Paltarna ldggs 1 sjudande vatten som saltats nadgot. Lagg inte 1 for manga paltar it gangen
for annars fastnar de latt 1 varandra. Prova om palten &r fardig genom att ta upp en palt och
skiira upp den. Ar den torr och pipig ir den firdig och de andra paltarna kan tas upp.

GB
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Glunt n:0 xxv
Examens-sexa pa Eklundshof

MAGISTERN
Calle!

GLUNTEN
Janne!

MAGISTERN
Kypare!

GLUNTEN
Hor opp du!

MAGISTERN
Herr Schy. . .

GLUNTEN
Petter!

MAGISTERN
Har ar han!

GLUNTEN
Ptro, stopp du!

MAGISTERN
Buga dig djupt, din sjutusan! Glunten har ta't kameraln.

GLUNTEN (till kyparen)
Vi ska' sexa; men varken dérinne i salen,

ej heller i smarummen eller pa svalen,
och inte pa vindskammarn, ej pa balkongen,
men just hér i trdd gar' n, i grasgrona gangen.

MAGISTERN
Petter!

GLUNTEN
Sprang han?

MAGISTERN
Hejda dig!

12



GLUNTEN
Sta still du!

MAGISTERN

Bockling...

GLUNTEN
blommor. . ..

MAGISTERN
rattika...

GLUNTEN

och sill du!

MAGISTERN
Nej, ge nu riktiga order; annars sé bar det pa tok.

GLUNTEN
Du skall duka, men prydligt, min kdraste Petter, med blommor pa bordet och brutna servetter
och rittika, bockling och renstek med mera och en butelj 61 och en dito madera.

BAGGE
Sétta vi oss har?
Eller kanske dar?
Ja, ddr i trddens skugga sla vi oss i ro.
(De ldgga sig i grdset)

BAGGE
Hér dr gudagott att vara,
o, vad livet dock ar skont! Hor vad frojd frin faglars skara, se, vad griset lyser gront! Humlan
surrar, fjariln pralar, larkan slér 1 skyn sin drill,
och ur nektarfyllda skalar dricka oss sm& blommor till.
(Kyparen kommer med sexan)

GLUNTEN
Dar ha vi Petter!

MAGISTERN
Statligt kalas! Rena servetter. . .

GLUNTEN

slipade glas...

(De sditta sig till bords)

MAGISTERN
N4 ja, denna sexan tycks ju vara utan vank; smoret farskt och s6tmjolksosten. . .

GLUNTEN
smakar bra, men luktar illa.

MAGISTERN
A tvi fan, sd diligt brinnvin! Det var bara lank.

13



Kasta flaskan ned 1 gréset!

GLUNTEN
Ja, men akta pulsatilla!
Alkohol och sippor passa ej ihop.

MAGISTERN
Nej men!
Rattikan &dr god.

GLUNTEN
Jasa!

MAGISTERN
Se hér en skiva!

GLUNTEN
Nej jag tackar.
Den jag at for dtta da' r sen'. . .

MAGISTERN
Kanns den kanske 4n?
Na, sa it kotletter!

GLUNTEN
Kors, jag dter sa att svetten lackar. Ser du pa balkongen?

MAGISTERN

Nej!

GLUNTEN
Se dit, dar Lotta star!

BAGGE
Kors, s pittoreska vyer ifrén denna lilla grotta!

GLUNTEN
Ser du?

MAGISTERN
Ja!

GLUNTEN
Sta still!

MAGISTERN
Se nu du!

GLUNTEN
Slé 1 6l - gutar!

MAGISTERN
Aj, nu gér hon.



GLUNTEN
Det var skada.

BAGGE (ropande efter henne)
Skal for dina strumpor, Lotta!

MAGISTERN
Blev hon ond?

GLUNTEN
Nej, gu'bevars!

MAGISTERN
Hur smakar din kotlett?
Min éar torr...

GLUNTEN
Precis som min...

MAGISTERN
och flottig sen. S1a 1 madera.

GLUNTEN

Tacka vill jag bockling!

MAGISTERN
Poh! Nu borjar jag bli métt.
Se hiar kommer kyparn. . .

GLUNTEN
Na, vad nu da!

MAGISTERN
Fa vi and4 mera?

BAGGE (dd de fa se ett fat med bakelser)
Bakelser - fy hundra. . .

GLUNTEN (till kyparen)
Ar du tokig eller. . .

MAGISTERN

Ga!

BAGGE
G4 sé langt som pepparn vixer!

GLUNTEN
Sadant kan du ge novischer. Skaffa hit cigarrer!

MAGISTERN
Fort!

BAGGE
De basta du kan fa. . .

15



MAGISTERN
Cuba, numro. . .

GLUNTEN
Skal, magister! Skél 1 botten!

MAGISTERN
Morgens Fischer!
Skal (de klinga och dricka) ... jaha!
Inte var det hdr madera-

GLUNTEN
Twvi, vad ar det for en molja?

MAGISTERN
Ja, det vete Gud.. .

GLUNTEN
och kyparn...

MAGISTERN
Det gér lika bra!
Léat din fantasi blott ldgga druvans eld 1 Fyris' bolja.
Skal!

GLUNTEN
Jag tror vi brodda med halva?

MAGISTERN
Na sa kor!
Skal for dkta Juvenaler!
GLUNTEN

Skal for dem av gamla stammen!
Drick 1 botten!

MAGISTERN

Aja!

GLUNTEN
Sa ja; det ar som sig bor.

MAGISTERN
Tack nu, Glunten!

GLUNTEN
Tack!

MAGISTERN (7eser sig frdn stolen)
Quod felix faustumque. . .

GLUNTEN (avbryter)
Amen, amen!
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MAGISTERN (rord, hdller tal)
Matte du med tiden. . .

GLUNTEN (generad, avbryter stindigt)
Tyst!

MAGISTERN
fa njuta. . .

GLUNTEN

Tig!

MAGISTERN
Tig sjalv!
all den sallhet. . .

GLUNTEN
Tralalala!

MAGISTERN
som din varma...

GLUNTEN
Tralalala!

MAGISTERN
vinskapsfulla sjil fortjénar. . .

GLUNTEN
Var sa god och repetera!

MAGISTERN
Och om lyckan dig forlénar. . .

GLUNTEN
Jasa - blir det anda mera?

MAGISTERN
sina allrabésta havor, glom dock icke din Magister!

BAGGE
Skél, min hedersbror!
(De kasta sig ned i grdset. Glunten somnar)

MAGISTERN
O, hur stilla solen sjunker ned vid Rickombergas lunder! Kom och ldgg dig har i griaset! Tyst,
jag hor det gro. Du ér trott av dagens strider. Har dr baddat, tag en blunder!
Se, kring sdngen smé blaklockor ringa dig 1 ro.

En géng, efter storre strider, far du vila hér inunder, men, da ringa andra klockor, Glunten, vill
du tro? Ah, han sover. Litt forgéitna &dro livets bista stunder, nir var ande vinkas dit, dér ljusa
drémmar bo.

(Magistern borjar dven bli tung. Allt dr tyst en stund)

MAGISTERN (halvsovande)
Det var strunt till examen han tog till slut.
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GLUNTEN (som vaknat under tiden)
A hut!

Jag tror vi brodda med en halfva?

Att "halfvan gar" likasdvil som "helan", derom blir man ljudeligen 6fvertygad vid hvarje
studenttillstillning 1 Upsala, och det s fort sig gora later. Att hon dter upptrader sdsom en
gengangare mot slutet af kalaset, sedan man bade dtit och druckit, horer vil numera till ovan-
ligheterna. Fordom befans det emellertid nddigt vid ett och annat festligt tillfédlle, da rorig mat
och besynnerligt vin obetdnksamt fortarts med ungdomlig aptit, att soka halla styr pa den
upproriska inqvarteringen genom en finalsup, som, utan afseende pa sin jemlikhet med helan,
alltid stidadt bendmndes halfvan. Man satte dermed liksom en af- och sammanslutande udd
eller brodd pa den formldsa vilfagnaden; och det var vél strafvan efter detta, som formadde
Glunten till den foga gentila uppmaningen att till dessert "brodda med en halfva".

216, Jlen-Stek-

Nenjtefen ldages twd doan i fwag ﬁ"t.til’a; fedan upp-
tages den och fpacag med grofftuvet {padfafe, fom dv vulladt
utt ftotta neglifor, ingefdva, peppar ody falt. Sedan [agger
man flajeftifvor © bottnen af en fittel, tillita med (Of, peppar
ocb [agevbavsblad famt ett par quiftav dafelifa. Devuft [agges
jtefen oy ftalles pd fafta foleld att ftefad, Dwarunder den
winded ofta, {d att den far en gulbrun firg, pa bada iidor.
Sedan {pades den med bouillon, od man I&rer'bcp fortfavan=
de fafta ftefag, tills den finnes mor. B Deftvos den med
litet midl, fd att {djen blifwer fimmig, devigenom blifwer
ftefen wader. Sedan upptages det hroavefter fdjen uppwifpas
o filas famt gifwes i jasftal till ftefen.

Renstek

1 renstek salt
spackflask 16k

flask lagerblad
attika farsk basilika
nejlikor buljong
ingeféra vetem;jol
peppar

Rensteken ldaggs 1 svag éttika och far sta i1 tv dygn. Steken spédckas sedan med spackfldsk som
rullats 1 stotta nejlikor ingefdra, peppar och salt. Flaskskivor ldggs 1 bottnen av en gryta
tillsammans med 16k, peppar och lagerblad och ett par kvistar basilika. Sedan ildggs steken
som fér steka pa svag virme. Vénd steken ofta sa att den far en gulbrun farg pa bada sidor.
Sedan spédds den med buljong och fér sedan steka tills den kéinns mor. Str6 sedan pa litet
vetemjol sa att sdsen blir simmig. Tag upp steken och vispa och sila sdsen som serveras i en
sasskal till steken.

GB
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Drycker

Haér négra recept pa drycker som bade finns och inte finns ndmnda i1 Gluntarne.

459. Bijdhof.

Ett fedlpund fint focdfer doppas i frifft DLrunnswatten,
Divarpd Dalles eft jtop vodt win ody derttll en fwenft pome-
vang, jom flyfiwed. Scdan Letdcfes bAlen wal od fav fta i
nagra timmar, fa aft pomevanfen urdvaged, bwavefer tillpal=
led dnnu ctt Dalfjtop win af famma fort fom fovut.

460. VWounich.

Fill ett ftop Wvad och eft ftop Momm tages 4 fEalpund
finafte vaffinad-fodfer, bwaraf fofad en lag med fa mydet
Drunngwatten, att det med jodfvet utgov en fanna. Denna
lag blandag mycfet wal tillfammang med avaden och vommen
Dwarvefter den av fardig.

GB

Pounsch
Till hwarje butelj Arack af 7 a 7 '4 graders styrka, tages 1 skalpund fint Kanarie-socker,
1 half citron
5 stop kokhett watten
Citronerna skalas mycket wil innan de med citronkldimmare kramas pa sockret; sedan tillslis
det kokheta wattnet. Nir sockret wiil smilt, tillslis aracken. Astundas pounschen kall, bor
balen antingen genast sittas uti is, eller tappas pa buteljer, och nedasittas i kéllaren. Innehaller
aracken 11 grader, tages till hwarie butelj 1 %2 skalpund socker, samt en citron och 3 qwarter
watten.
MN n:o0 639

Bischoff
4 buteljer godt Bourdeaux-Win,
2 farska pomeranser, hwilka ristas eller skorras.
1 skélpund fint socker, eller ndgot mera, efter smak.
Till denna dryck kan dven tagas en butelj Mosel-Win, som gor drycken lenare 1 smaken; men
da tillagges mera socker.
MN n:o 641
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Eklundshof tillkom i mitten av 1700-talet, och har fatt sitt namn efter traktoren Nils
Eklund.

Under slutet av 1600-talet anvindes Polacksbacken till regementsdvningar.
D4 borjade man ocksé att dricka brunn vid nuvarande Brunnspaviljongen. 1720 analyserades
vattnet och "Upsala Helsobrunn" inrittades.

1754 byggdes virdshuset, nuvarande Massen. | konkurrens med andra traktorer beviljade
magistraten ar 1767 Nils Eklund rétt att idka traktering och spisning mot billig betalning.
Efter Eklunds d6d omkring 1775 fortsatte hans dnka att driva rorelsen till 1789.

I borjan av 1800-talet byggdes Brunnshuset och ett brunnsséllskap bildades.
Dé det blev populért bland Uppsalas aristokrati att dricka brunn och promenera i Geijersdalen
uppfordes dven Brunnspaviljongen.

For trakteringen under aren 1826 till 1840 stod kéllarméstaren Christian Berglin som dven
drev det anrika Phoenix inne i Uppsala. Det var under dessa ar som Eklundshof hade sin tids
glansperiod, det framgér inte minst av "Gluntarne" och andra litterdra och musikaliska beldgg.
Vid den tiden fanns det kdgelbanor intill vardshuset. Kégelspelet skulle inte bara ge fysisk
kraft utan ocksé ge mojlighet till ett glatt och livat kamratskap.I anslutning till kigelbanorna
fanns det smé granrisbaracker dér spelarna kunde laska sig med drycker av olika slag.

Eklundshof och nérbeldgna Polacksbacken var ocksa ett stille dir juvenalerna gidrna samlades
och hir forlades ofta forstamajfirandet samt karnevalsupptag. Under den hér tiden
disponerades vérdshusets 6vervaning som spisningslokal och séllskapsrum av officerskaren.

Nista restaurator pd Eklundshof var Fredrik Schylander, en bekant kéllarméstare fran
vilkdnda Schylla inne i Uppsala. Schylander skotte trakteringen fran 1840 till 1851 dé& han
eftertrdddes av Carin Joholm, "Mamma Joholm", hon holl ocksa krog pa Svartbdcksgatan och
vid Stora Torget i Uppsala.

Ar 1853, det stora koleradret, var Eklundshof stingt d4 man hade karantin dir. Fran 1859 och
nagra ar framét innehades stillet av kryddkrdmaren JCR Hultberg vilken var gift med en
dotter till ovanndmnda "Mamma Joholm". Efter en omfattande reparation under 1860-talet
overtogs arrendet av Sven Josef Norberg, en vilkénd person i Uppsala som tidigare innehaft
savil Flustret, Géstgivargarden och Stadshotellet.
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Vid EXKLUNDSHOEF.

Table A'héte frin och mwed den 30 maj tll och med den 7
juni, frin ki 2 till 5 e 1., servecas i trddgdrdens talt] skulle otjenlig
viderlek intraffs, serveras i kigelbanan. Intrideskort siiljas alls
dogar i herr Norbergs Sehweitzesi, Drottninggatan Nio 8, samt pd
stallet, till 2 kronor, hvarfde othillas 4 rvitter mat och smorghsbord.

s1eo C. O. PAULIN.

Ar 1876 till 1878 fanns traktdren Carl Oscar Paulin pa Eklundshof som efter hans dod
overtogs av dnkan Anna Paulin som drev stillet till 1885. Ar 1885 tillkom dock ett forbud for
all utskdnkning av spritdrycker for landets lagerplatser, d&ven anrika Eklundshof drabbades av
detta forbud och dess saga var ddrmed all. Vid slutet av 1800-talet skinktes vardshuset till
militdren, som anvidnde det som Underofficersméss. Markan uppfordes och efter hand dven
Biblioteket.

Nar Upplands Signalregemente flyttade till Enkoping 1982 6vertogs Eklundshof av
krogarparet Folke och Heléne Bennbom. Eklundshof dteruppstod 1983 efter en nira 100-4rig
somn, nu som ett modernt center for konferenser och fester. Genom ett omfattande
renoveringsarbete har man lyckats bibehalla det gamla och den fina atmosfaren i kombination
med de nddviandiga moderniteter fOr att passa dagens krav. Det senaste tillskottet bland
byggnaderna dr hotellet som byggdes 1990. Eklundshof har inlett en ny glansperiod.

©galax webb, 2003

Matt och vikt
Skélpund = 425,036 g

Skedblad ?

Matskedsblad ?

1 nypa = 1 kryddmatt

1 hand =4 dl

stop = Y2 kanna =1,308 1
halvstop = 0,654 1

kvarter = %4 stop = 0,327 1

(kanna = 2 stop = 4 halvstop = 8 kvarter = 32 jungfrur = 2,617 1)
1 jungfru brannvin &r alltsé en rejdl sup; en “étta”.

21



