Nasslor

Nasselsoppa, kokad pa varens spdda nasslor, dr
soppan man finner i uppslagsboken, inte endast i kok-
boken. (FOrs6k att sla upp kottsoppa eller drtsoppa i
vilken uppslagsbok som helst — det hor till ovanlighe-
terna att de har passerat nalségat.) Detta formedlar
nagot om nasselsoppans stallning i svensk tradition.

Text: Maja-Lisa Perby

rdttar ett minne fran Stockholm i vartid: "Spdda nésslor

sdljas nu och av dem tillredes en varsoppa, simmig och spe-
natgron, som dtes med forlorade dgg” Sjélva at de sin forsta ndssel-
soppa "for nagra dagar sedan, efter att tant Fredrika och jag hade
promenerat till en liten solig sluttning pa Skeppsholmen, ddr hon
vet att marken forst borjar gronska. Vi hade verkligen ocksa med
oss hem nagra sma rodbruna blad och en Tussilago farfara at
Hanna".

Beskrivningen dr sadan att man ser de nyplockade nésslorna
framfor sig; man tanker pa den ndsselsoppa som man sjdlv brukar
dta. Men den tant Fredrika som ndmns i citatet dr Fredrika Bremer,
och den soppa och den situation som later sa vdlbekant for oss ut-
spelade sig for ungefar hundrafemtio ar sen.

Ytterligare hundra ar tidigare, alldeles vid mitten av 1700-talet,
foretog Carl von Linné sin skdnska resa. Nér han kom till Ostergot-
land - det var alldeles i borjan av maj — plockade man dédr ndsslor till
soppa "sasom det allmént sker i Sverige om vartiden, sa lange denna
ndssla dr spad och dnnu ej fingerslang”. Av Linné far vi ocksa reda pa
hur man smaksatte soppan: "Somlige ldgga till denna sin ndsslekal
bladen av dngeloken eller gemen [korvel] eller ock spansk korvel,
att kalen ma fa angendmare smak”

Detta dr vdrdefulla upplysningar. Den som kdnner dngeloken,
eller backlok som den numera vanligen kallas, vet att den skjuter upp
sina smala grona 16kstanglar tidigt pa varen. Och det dr bara att tacka
for att Linné med systematisk botanisk noggrannhet skiljer pa de tva
slagen av korvel: den ettariga natta plantan som sa ofta anvands i
fransk (och dven dansk) matlagning respektive den mangariga stor-
véxta korveln som en gang var vanlig i svenska kokstradgardar.

l E N ENGELSK KVINNA som tillbringade ett ar i Sverige be-
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En svensk klassiker:
Nassel-
soppqn
omvdaren

Cajsa Wargs kokbok kom ut vid 1700-talet mitt, alltsa just vid
den tid da Linné foretog sin skanska resa. Tonfallet ndr hon skriver
om smaksdttningen av soppan dr som ett eko fran Linné. I ndssel-
soppa, skriver hon, "bor korvel och antingen pip- eller graslok vara”,
darfor att da blir soppan "god och smakelig”.

Korvel och piplok forblir ndsslornas foljeslagare under lang tid
framéver. Man smaksdtter nasselsoppan med just dessa bada orter i
tongivande kokbocker som kom ut i manga upplagor pa 1800-talet.

Piplok dr en perenn gron 16k som &dr mycket tidig, den kan rent-
av sta gron under vintern. Spansk korvel, vars rot borrar sig sa djupt
ijorden, far tidigt sina forsta ljust grona blad vilka da, under en kort
tid, har behaglig korvelarom. Piplok och spansk korvel finns med
andra ord dédr med samma varliga logik som ndsslorna — utan att
tradgardsmdstaren behover anstrdnga sig. Det dr bara att ga ut till
kokstdppan och forse sig.

Efter hand har banden lossats mellan ndsslor och denna klas-
siska smaksattning. Idag tar nog de flesta av oss graslok i stallet for
piplok, och kdrveln har ofta fatt stryka pa foten for fankal, en del tar
bade anis och fankal. Sa har det varit sedan slutet av 1800-talet.
Kanske avspeglar detta — i det lilla formatet — fordndringar som
skett i samhadllet: med tiden blev det allt mindre vanligt att man
hade en kokstdppa néra till hands. Graslok &dr en robustare 16k, mer
lampad dn piploken for transporter och odling for avsalu. For sop-
pans smak dr skillnaden inte sa stor. Det ror sig ju om ett litet tilldgg
till nédsslornas smak, och kulinariskt sett ansluter smaksdttningen
val till den man anvénde tidigare.

KARAKTERISTIKEN AV DEN soppa som vi mdtte i det inledande
citatet, "simmig och spenatgron’, stimmer 6verens med den soppa
som man finner i kokbockerna fran Cajsa Warg och framat: den
kokas pa buljong (i sin tur kokt efter konstens regler), och den reds
(latt) med mjol. Vidgar man blicken 6ver det svenska samhadllet &r
det uppenbart att nédsselsoppan i kokbockerna dr en del stadsbors
och battre bemedlades soppa.

Det fanns andra lika etablerade satt att laga soppan. I Skane och
vdstsverige gjorde man soppan simmig med ett avkok pa havre.
Niésselsoppa med sadan redning finns t ex i en kokbok fran senare
delen av 1800-talet med inriktning mot vardaglig och praktisk mat-
lagning. (De urkokta grynen "kunna gommas till grot”, de far ocksa
sin anvandning).

I standardverket Svensk allmogekost fran 1919 hianfor Nils
Keyland nésselsoppan — med namn som nésselvalling, ndsslekal,
ndtekal eller ndtkal — till kategorin vallingar. Ocksa for oss dr bendm-
ningen vdlling talande. Allmogen kokte nésslorna tillsammans med
mjol eller gryn av sadant slag som var gangse i trakten (det kunde
vara exempelvis kornmjol). Spad var inte ovanligt i dessa sop-
por/villingar — och det spad man naturligt hade var spad fran kok-
ning av insaltat kott eller fldsk, spadet kunde kombineras med mjolk.

Odlaren nr 1-2008



NASSELSOPPAN AR EN SOPPA som mdnga av oss tycker sig kdnna.
Men vad dr det att forvalta den vél - i denna snabbmatens och brad-
skans tider? Sjdlv har jag funnit gott stod hos tva kunniga mat-
skribenter verksamma pa 1900-talet, Ane Randel och Haqvin
Gyllenskold, bada med god forankring i traditionell svensk matlag-
ning — och med ett djupt kdnt engagemang for att varda sig om nds-
selsoppan. De har ocksa nagot gemensamt i blicken for soppan;
béda ar vil fortrogna med fransk husmanskost, och betraktar den
svenska ndsselsoppan pa en gang inifrdn och utifran. Som skriben-
ter dr de mycket olika. Haqvin Gyllenskold dr saklig, lagmald, minu-
ti6s; Ane Randel tar gdrna ut svangarna. Ocksa de soppor de kokar
drtydligt olika.

Hos Gyllenskold, arkitekt och forfattare till flera kokbocker pa
1950- och 60-talet, finns en eftertanke kring révaror och smak som
man Kkan ldra sig mycket av. Nar han kokar sin ndsselkal "tdnker”
hanindsslornas egen smak. Nasslorna maste vara riktigt finférdela-
de: "Nésslorna skall vara sa fint fordelade att man knappast ser
bitarna, och ndrmast uppfattar det hela som en jamn massa’” Det
handlar bade om att fa fram den smak som dr inneboende i néssel-
bladen och att fa den konsistens som ger den fér soppan ratta mun-
kanslan. Det rdcker inte att hacka ndsslorna (det vanliga i kokbock-
er) eller att mala dem pa kéttkvarn, bitarna blir fér stora, smaken
kommer inte fram, det "dr nédvandigt att passera ndsslorna genom
harsikt".

Gyllenskolds reflektioner kring att anvanda buljong — eller att
avsta fran sadan, vilket han férordar — dr intressant ldsning for den
som i likhet med mig vill férvalta svensk tradition men samtidigt
kénner sig dragen till matlagning i andra linder ddr man med kéins-
lig hand lyfter fram gronsakers egen smak. Han skriver: "I stallet for
vatten kan anvidndas fin kalvbuljong, inte for stark. Smaken blir
hérigenom kanske fylligare, men den fina 6rtsmaken trangs samti-
digt undan, och en riktigt lagad nésselkal ar sa god, att den inte
behéver nagon sadan tillsats”

Det dr lite som att Gyllenskold har lutat 6rat mot marken och
lyssnat till ndsslornas stillsamma vdxande om varen. (Han uttryck-
er samma kdnsla for att ta vara pa gronsakernas egen fina smak nar
han skriver om den klassiska franska vardagssoppan med potatis
och purjo, en soppa som enligt konstens regler lagas utan ndgon
som helst tillsats av buljong.)

Mellan raderna kan man férnimma att Gyllenskold var kritisk
mot hur soppan forvaltades. De fd ganger han tar till ndgot som lik-
nar starkare ord dr ndr han slar ner pa spéket buljongtdrning. Hans
kritiska synpunkter dr val sd aktuella idag: "Att anvdnda buljong-
tdrning eller nagot slag av kottextrakt vore synd i en s fin anratt-
ning”

TILLSTANDET FOR NASSELSOPPAN AR — rent bedrovligt! Denna
klenod bland svenska soppor misshandlas a det grévsta. Det dr Ane
Randel, forfattare och journalist som pa 1920-talet gav ut tre
gastronomiska kalendrar under pseudonymen Ane den gamle,
som utgjuter sig over hur ndsselsoppan behandlas av samtiden.
Vari misshandeln bestar? Jo, man kokar sin nésselsoppa i ett otal
"variationer ver ett tema, som icke tal vid sddana”.

Felet? Jo, i "alla dessa ovardiga variationer” reder man soppan
med mjol. Da smakar soppan valling. Det ska den inte gora. — "Vid
enriktig ndsselkal far inte ett uns mjollada’

Det rdtta sattet? Det finns ett enda forstas. Ane Randel kokar sin
soppa sa som hans mamma gjorde hemma i Varmland. Hon anvan-
de ett "tunt och vél silat havreavkok”. Detta ger soppan dess ratta,
utsokta smak: "I stéllet for att bestrd ndsselsmeten med vetem;jol —
det Gud forbjude! — kokar man en tunn, tunn kavresoppa, som hal-
les i beredskap, tills stunden kommer” Det drojer ett tag, forst ska
ndsslorna hackas "fint i hackho och ... kokaistark kalvbuljong”. Sen
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“Spdda ndisslor sciljas nu och av demttillredes en vdrsoppa, simmig och spe-
natgrdn, som dites med fdrlorade égg.”

ar det dags: "Annu s ldnge kan man endast tala om nésslebuljong
eller gronsoppa pa ndsslor, men nu sker den stora forvandlingen.
Omedelbart fore serveringen ivispas av havresoppan, som fatt ett
nytt uppkok, sa mycket, att consommén blir simmig, d. v. s. for-
vandlas till potage” (Kanske kan man ana att Ane Randels franska
soppa numro ett dr pot-au-feu, den borgerliga franska kottsoppan
med den mustiga buljongenicentrum.)

"Tillagningen &dr enkel och ldtt, men tal intet slarv’ Sa skriver
Gyllenskold om ndsselsoppan, sdkert skulle Ane Randel instimma.

Haqvin Gyllenskolds beskrivning av nédsselsoppa finns i boken God
matfran 1961.

Nisselkdl, ett vackert klingande ord, och gronkal [utsagt eller
underforstdtt: kokad pa ndsslor] dr tva dldre benamningar f6r nés-
selsoppa. Gronkal star i detta sammanhang for atliga blad och skott
fran foretradesvis vilda orter som man finner pd varen — dels for sjal-
va vaxten, dels for den matratt man lagade, vilken ofta hade karak-
tdr av soppa. (Pa motsvarande satt var det vanligt att man anvande
kortformen kal for kalsoppa.)

Sdrskilt lockande ter sig den varliga skanska soppa som
bendmndes sjukdlssoppa; som namnet antyder lagades den pa flera
olika véxter. (Enligt de knapphandiga uppgifter jag har om soppan
anvande man véxter som overvintrat och/eller spirade i kokstrad-
garden: sadant som syra och purjo och gréslok tillsammans med
skir gronska fran kryddvaxter som korvel, kummin och persilja och
dartill spirkdl fran gronkalsstockarna fran i fjor) Soppan gjordes
simmig med hjdlp av havresoppa, sd som bruket vari Skdne.

— Forsoka laga sddan soppa sjélv? Det later lockande, men dr
inte ldtt, det &r manga smaker att balansera samman. Man behover
nog hatraderats in i handlaget.

Piplok som ndmns i artikeln kallades ocksa kdllok, ett namn
som kanske ter sig lite forbryllande. Roligt att veta dr att piploken,
enligt en auktoritativ kélla fran 1830-talet, kallades sa darfor att
den allmdnt anvindes for att smaksatta nédsselkal och annan kal
som man lagade av farskt gront pa varen.
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