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Avsnitt 48 — Matarvspodden: En tidsresa bland tartor och recept

| det har avsnittet reser vi tillbaka till 1920-talets Sverige via Sorangens husmodersskola i
Smaland. Vi djupdyker i mockatartans kulturhistoria och traditioner och méter berattelser om
husmodersutbildning, kakbak, ostkakor, puddingar och andra klassiska recept. Vi pratar om allt

fran surrogat och sparsamhet till fest, gemenskap och gladjen i att duka fram en hembakad tarta.

Det har ar ett avsnitt om recepten vi bevarar, manniskorna som skrev dem och smakerna som
fortfarande vacker minnen. Folj med pa en resa genom kulturhistoria, bakgladje och levande

traditioner. Vem kan motsta en god ostkaka, nybakade smakakor eller en klassisk mockatarta?
Avsnitt finns dar poddar finns, du kan ocksa hitta det ggnom GU Play.

| detta hafte delar Matarvspoddsteamet med sig av recept, bilder och lastips kopplat till

Matarvspodden: en tidsresa bland tartor och recept, 2026.

Ostkaka, recept fran Sorangens folkhogskola fran 1916
En elev beskriver i S6rangsboken fran 1916 att de "undfagnades pa akta smalandskt vis” med

ostkaka. Ostkakan i Elsa Thungards receptsamling gors sa har:

10 L. mjolk ljummas. | en skal vispas litet av mjolken med 10 stora matskedar vetemjol, s3
tillsattes 1/2 msk ostlope. detta far nu sta en stund och lopna, da skall man med en stalvisp
krama ihop den lopnade mjolken och héalla bort vasslen. Sedan vispas den lopnade massan val
sa att ej klumpar uppsta, nar detta ar gjort tillsdttes 8 st. a4gg, 4 dcl. tjock gradde, 3 sma
kaffekoppar socker, 3 st. bittermandlar, en liten hand (50 gr.) sétmandel. Dessa skallas, skalas o.
rives, 1 liten msk. vetemjol, som valvispad blandas och halles i en val smord form och graddas 1

1/2 timme i ganska varm ugn.

> Las mer i kapitlet ” Matminnen fran Sorangen: en tidsresa till 1920-talets
husmodersskola” i Matarvets tradar: fran antik fisksas till svenskt fredagsmys red. Jenny
Hogstrom Berntson & Pernilla Schedin (Carlssons bokforlag 2023).


https://play.gu.se/media/48.+En+tidsresa+bland+t%C3%A5rtor+och+recept/0_hqi3c0kb

Smakaksbak i husmodersskolan. Elsa Thungérd sitter pa huk i bilden. Foto: privat fotoalbum



Ostkaka i modern tappning frdn Wardshuset Bredaryd. Foto: Anne Lindqvist.

Puddingsrecept fran Sorangens folkhogskola
Recept pa Mosspudding

50 gr. mandel, 6 bittermandel, 50 gr. socker, 1 dl. mjdlk, 2 4gg, 6 blad gelatin, 1/2 L. gradde
Till serveringen: gelé, biskvier.

Efterratten mosspudding paminner om brylépudding och har fatt sitt namn efter det
mossliknande utseendet vilket kan forstarkas med gron karamellfarg. Efterratten tillagas med
fordel dagen fore servering for att puddingen ska stelna ordentligt innan den stjalpes upp och

garneras. Den kan ocksa serveras med varm hallonsylt.
Brylépudding med katrinplommon i Elsas receptsamling

Bryn socker i en panna (1 1/2 kkp., 2 msk. vatten) och beklad harmed en kransform. Koka 6 kkp.

mjolk och sla denna 6ver 5-6 uppvispade dgg smaksatt med vanilj. Gradda den i vattenbad i ugn.
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Stjalp upp den och fyll mitthdlan med katrinplommon. Katrinplommonen kokas i sitt
blotlaggningsvatten, sockras nar de ar kokta. Efterratten kan aven serveras med tjock, vispad

gradde.

Mocca-tarta, recept fran Stromma lanthushallsskola av Ester
Dalberg

Receptet ar hamtat ur Marboringar och andra kakor: liten receptsamling frén Mark (1989).
Recepthaftet gavs ut av Marks hembygdskrets tillsammans med Studieférbundet Vuxenskolan i
Skene. Den lyfter fram aldre bakverk och mattraditioner fran Markbygden i Vastergotland.

For manga mockatarteédlskare i Goteborg och speciellt sodra skargarden, ar Dagny pa Donsos
mockatarta en favorit. | boken Fran Boétté till Tistlarna; mat och ménniskor i skargarden (av Eva
Wrange, Jan Falkman och Rolf Hallin, Tre bocker forlag 2000) berattar Dagny Olofsson om hur hon
fatt receptet fran en dansk vaninna som i sin tur fatt det av en sommargast. Efter att Dagny forst
bakat tartan till ett dop 1956 och fatt sin forsta bestéallning av 6ns préast darefter, har Dagny bakat
manga tartor och blivit vida kénd."

> Receptet pa Dagnys tarta finns i Fran Botto till Tistlarna; mat och méanniskor i skérgarden,
s.51.

Forfattaren till detta lilla hafte har njutit av flera av hennes masterverk vid dop och andra festliga
tillfallen. D& hdmtades tartan upp i Saltholmen dit den levererats fran Donso.

1 Se Fran Botté till Titslarna: mat och méanniskor i Skéargarden, 2000, s. 50-51.
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Lyssna dar poddar finns!
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