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PEPPARKAKAN OCH DESS
HISTORIA

VARFOR HETER DET PEPPARKAKA ?

Pepparkakan har troligen fatt sitt namn pa grund av att folk i dldre tider inte
alltid kunde skilja pa kryddorna utan dominerande bendmningar kom att
begagnas i ganska vidstridckt bemirkelse. En starkt kryddad kaka fick d& namnet
pepparkaka. Pepparkakans namn kan emellertid dven vara ett minne fran den
tid, da peppar anvidndes i liknande kakor. Det svenska ordet peppar, som har
nira anférvanter i grannsprak som tyskan eller engelskan anses gé tillbaka pa
det grekiska peperi, vilket i sin tur 4dr en avspegling av liknande orientaliska
ord fér kryddan i dess hemland.

Pepparn ir kind sedan &rtusen i minsklighetens historia. Da de vildsinta
germanerna hotade Rom ar 410, tillskansade sig vdstgoternas hirférare 3000
skalpund peppar av romarna fér att sluta vapenstillestdnd. Det var alltsa datida
krigsskadestand av en segrande makt. I dldre uppslagsbécker skymtar man
emellanat att pepparkakan skulle tillhéra de nyheter som korstagsfararna
forde med sig fran Osterlandet. Tyvirr 4r detta endast en vacker saga, som
icke later sig bevisas. Tankegdngen bakom torde vara att eftersom pepparn
kommer fran Osterlandet maste dven pepparkakorna ha kommit till oss med

nagra som bevisligen varit i Osterlandet.




Att peppar och andra kryddor mycket tidigt ingick i de viktiga varor
som utskeppades fran Medelhavslinderna #r sikert. Genua och Venedig
var tidigt p4 medeltiden kinda handelsstider fér denna vara. Frén
Uppland finns det fran hégmedeltiden intressanta uppgifter om pepparns
betydelse hir. Det var 1328 i samband med begravningen av Upplands
miktige lagman, Birger Persson i Finsta, fader till den heliga Birgitta.

Till begravningshégtidligheten inskaffades bland allt annat dven sex skal-

pund peppar, som uppgavs komma fran Indien.

VARIFRAN KOMMER PEPPARKAKAN?

Pepparkakan ér inte nagot svenskt ord eller begrepp. Vi kinner igen bak-
verket bade fran Tyskland och fran England. Sitt ursprung anses peppar-
kakan ha i den tyska staden Niirnberg och de Lebkuchen som tillverkades
dér redan under medeltiden. Det antas att vi svenskar under tysk paverkan
stiftade bekantskap med pepparkakor redan p& 1400-talet. Kanske dr detta
riktigt. 1444 ndmns i varje fall pepparkakor fér férsta gdngen i Sverige.
Det sker i samband med att nunnorna i Vadstena forbjéds att gora sig av
med sddana kakor som ingick i deras proviant. Med sikerhet 4dr det dock
klarlagt, tack vare bevarade tullhandlingar, att det pa4 Gustav Vasas tid,
nirmare bestimt 1534-36, importerades smé& pepparkakor. Hur populira
pepparkakorna var i Norden pa 1500-talet och i hur stora miangder de
tillverkades kan man férsta bl a av att f6r kung Fredrik II:s av Danmark
rikning bestilldes till julen 1580 tvé tunnor pepparkakor till Adense
gaard och fem tunnor till Koldringshus. Kungen avsag att tillbringa julen
pa den forstnimnda garden och nyaret pa den sistnamnda. Uppgifter av
det hir slaget 4r onekligen intressanta. Vi tror ju girna att det forst i
modern tid blivit vanligt med pepparkakstillverkning fér avsalu i stérre
omfattning, medan man pa mormors och farmors tid alltid bakade
hemma.

Redan i mitten av 1500-talet tycks pepparkakor ha salts pd marknader
runt om i vart land, men de bakades ocksé i hemmen - i varje fall i std-
derna. Hur linge det dréjde innan pepparkakan blev populir i allmoge-
hemmen vet vi inte med sidkerhet. Under 1700-talet var dock pepparkaks-
bak ett vanligt inslag i julférberedelserna.

PEPPARKAKSBAK GENOM TIDERNA

Tyvidrr finns inte négra beskrivningar av hur de éldsta pepparkakorna till-
verkades. Forst pa 1700-talet blir var kunskap rikare genom kokbokslitte-
raturen. I Kajsa Vargs "Hjelpreda i hushéllningen f6r unga fruentimber”

utgiven 1755 finns féljande recept pa sma pepparkakor.

Utaf 5 skalpund socker och litet vatten kokas en sirap, som slés i ett trag,
hwarefter 5 skélpund godt hwetemisl deruti straxt blandas, med et och et
halft lod cardemummor, et halft lod muskotblomma, et och et halft lod




canel, et halft lod niglickor, 3 lod sénderskurne pommerantsskal, 3 lod
sénderskurne citronskal, et och et halft lod Paradiskorn, et och et halft
lod Sal Tartari, hwilken sistnimnde férst uppblandas med rosenvatten,
rér sedan alltsammans i sirapen, medan han &r varm, en hel timma om
med en tristét och lat det fa gidsa et halft dygn, kafla derpa ut degen tunn
som en dubbel slant och skir honom sedan i rutor, eller pa annat sitt,
efter eget behag; stré litet mjsl pa koppar-bottnar eller blackfat, hwar-
uppa de uti ugnen griddas. Den som behagar, kan ligga sénderskuren

mandel eller succat i degen nir han utkaflas.

Skalpund = 425 g

Lod=ca13g

Paradiskorn = krydda av kardemummatyp

Sal Tartari = pottaska, anvindes som hévningsmedel

Ett annat gammalt recept pa pepparkakor, kallade Ronneby pepparkakor,
hittar vi i E M Hagbergs kokbok frén 1879. Receptet sigs vara "meddelat av

en amatdr, som har till sitt forfogande de basta killor”.

I kg 60 g brunt socker, 30 cl vatten, 50 g st6tt kanel, 20 g stétta nejlikor,
4 matskedar fint sénderskurna, syltade pomeransskal, 600 g smér, I kg
700 g mjol, 30 g pottaska.

Sockret kokas med vattnet, kryddorna ildggas och fa ett hastigt uppkok,
lyftes av elden, sméret ilidgges, upphilles genast derefter i stenfat och rores
tills det kallnar; nu inarbetas mjélet och pottaskan med mycken nogg-
grannhet till en fin och smidig deg, hvilken lemnas i ro 12 a 24 timmar,

den kan sedan griddas i temligen varm ugn.

Vi har vant oss vid att pepparkakor alltid skall vara bruna, men vid 1800-
talets slut férekom t ex vita pepparkakor, ofta vackert dekorerade med
karamellfirg. I dldre tid ingick krydd- och starkpeppar i pepparkakorna
och det férekom in pa 1900-talet. Pepparkakor kunde kryddas med st5tt
ingefira, kryddpeppar, anis, fainkal och pommeransskal, kokta eller skurna
i tairningar. En annan kombination av kryddor var kanel, kardemumma,
nejlikor, malen peppar och pommeransskal. I manga gamla recept fore-
kommer ocksa muskot, cedroolja och syltad citron. Honung anvindes
ibland i stéllet for sirap och pepparkakorna penslades ofta med vatten fore
griddningen fér att de skulle se aptitliga ut.

Pepparkakan ér alltsa bortat ett halv drtusen gammal i vart land. Den
aterfinns i olika smaksittningar regelbundet pa kakfaten men har sirskilt
levt upp vid jul pé grund av véra anstringningar att vid denna helg ater-
uppliva gamla traditioner. Julpepparkakorna &r som bekant girna bild-
missigt och figurmissigt utformade, storre till formatet och nagot av
dekorativt skadebréd. Under det évriga aret dr pepparkakorna mindre
utstofferade.




Pepparkakorna formas ju liksom ménga andra brodtyper till figurer.
I de flesta fall har formerna sin férklaring i ett rikt symbolsprék. Grisen
har t ex i alla tider framstétt som en fruktbarhetssymbol. S& var peppar-
kaksgris dr en liten rest av det stora, hedniska midvinterblotet.

I hog grad har pepparkakor bakats i hemmen vid jultid, vilket alltjamt
ar fallet. Mycket tidigt blev det emellertid 4ven en viktig produkt hos
yrkesbagarna. Pa skilda hall i landet vixte det d4ven fram en slags hem-
sljdsliknande tillverkning fér avsalu och det fanns ocksa pepparkaks-
bagerskor, som firdades omkring pa marknader och levde av att silja sina

pepparkakor.

PEPPARKAKSHUS

Traditionen att bygga pepparkakshus, d v s att bygga en stuga av peppar-
kaksdeg, kom till Sverige pa 1880-talet, dd Bréoderna Grimms Sagor med
berittelsen "Hans och Greta” bérjade lisas i de mer vilbesuttna borgar-

hemmen i framst stiderna.

MAN BLIR SNALL AV PEPPARKAKOR
Sedan lang tid tillbaka lever uppfattningen kvar att man blir snill av att
dta pepparkakor. Ingen har hittills lyckats férklara anledningen hartill.
Kanske dr det sa att kakor inte brukat vara "karlamat” - med undantag
av just pepparkakor med deras litet starka, kryddiga smak. Karlar som
at kakor ansags vekare och snillare 4n de vanligen barskt bestimmande
minnen i det gamla och riktiga manssamhillet. Tanken kan ha gatt vidare.
Om snilla karlar at kakor, s& blev elaka karlar snilla av sidana kakor. Mer
4n en gissning 4r naturligtvis inte en sddan férklaring.
En annan férklaring som presenterats dr att den pottaska som férr
i tiden anvindes som hivningsmedel vid pepparkaksbak ocksa bidrog till
att mildra de magknip och magbesvir som ofta féljde av all den goda och
feta julmaten. Nir magbesviren férsvann blev man pa bittre huméor och
snillare. Alltsé skulle man #ta pepparkakor fér att bli snéllare.
Pepparkakorna tillverkades i form av hjirtan - speciellt till jul - redan
pa tidigt 1800-tal. Hjirtat brukar ju féorknippas med snillhet eller godhet.
Kanske har uppfattningen att pepparkakor gér ménniskor snillare anknyt-

ning till de hjartformade kakorna. F]
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