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Ar 2002 utgav Nils Jareborg (professor emeritus i straffritt vid Uppsala universi-
tet) en bok med titeln »Gastronomiska undersokningar. Festskrift«. Jag anmélde
boken i denna tidskrift (NTfK 2003, s 234-235). Om boken skrev jag bl.a. att den
storsta delen av den &r en kokbok och att presumtionen till denna del &r att
beddmningen av boken ska utfalla positivt: »Josph Conrad skrev en gang ett
forord till en kokbok som hans hustru Jessie publicerade. I detta konstaterade han
att »[k]okbocker dr de enda bocker vilkas avsikt icke kan misstdnkliggdras. De
syftar uteslutande till att utdka ménsklighetens lycka«.

Nu 15 ar senare fortsitter Nils Jareborg att bidra till att ménsklighetens lycka
utdkas. Den gamla festskriften har fatt en uppfoljare som kallas »gastronomiska
anteckningar«. Han motiverar detta med att vénliga méinniskor har uppmanat ho-
nom att utge en ny upplaga av den gamla boken, samt kanske framfor allt pa
grund av att han »inte har kunnat avsta fran att samla pa [s]ig recept och annan
gastronomirelaterad information, och eftersom det bésta sittet att skapa ordning
ar att skriva en bok om det«.

Boken ér inte en ny upplaga av den tidigare boken, men en »uppfoljare«. Dess
innehall &r nytt, med undantag for ett enda recept, som ocksa fanns med i den
gamla boken. Det ar ganska imponerande for boken innehaller mer &n 650 recept.
Jareborg upplyser att han har valt recepten enligt en enkel modell. Det &r recept
till mat som han kan laga, vill laga och vill dta. Den urvalsmetoden fungerar fint
— atminstone om man i stort har samma matpreferenser som Nils Jareborg har.
Och man har naturligtvis ritt att vilja bort recept pa ritter som man inte alls bryr
sig om.

Nar det géller bundenheten till ett viss recept aterger boken ett gott rdd av Joél
Robuchon (som ibland kallas for kockarnas kock och dr utnimnd till det 20. Ar-
hundradets kock): »Att folja recept &r inte detsamma som att folja en bruksanvis-
ning om hur man anvénder en maskin eller sétter ihop en bokhylla. Ett recept ma-
ste ldsas tva eller tre gédnger, och man maste i forvdg tinka sig igenom hur man
skall bete sig under hela proceduren. Sedan kan man eventuellt bestimma sig for
att lagga till, dra ifran eller byta ut«. — Det &r ett gott rad — sdrskilt om man till-
fogar mitt tidigare rad: »det ar ofta bést att vilja ett helt annat recept, kanske pa
en helt annan matritt«. Man ska kunna njuta av den mat som man lagar.
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Ocksa den nya boken &r uppdelad i avdelningar. De dr sammanlagt fem av-
delningar. Den forsta &r receptregistret (det &r fint att det har flyttats till bokens
borjan), den andra innehéller recepten, den tredje avdelningen utgors av en sam-
ling kommentarer och den fjdrde av notiser. Den sista avdelningen tillignas An-
thelme Brillat -Savarin genom att aterge utdrag ur hans berdmda bok, Smakens
fysiologi.

Avdelningarna &dr sedan uppdelade i mindre enheter. Receptregistret &r
uppdelat i paragrafer och Kommentaravdelningen i nio avsnitt med goda rad och
anvisningar. Dessa ar bade nyttiga och underhéllande att ldsa. Nér det géller urva-
let av recept och innehéllet i recept kan man alltid gora invandningar. Men det ar
egentligen utan goda skal. Det handlar om egna preferenser, som i grunden inte dr
dgnade for kritik som bygger pé andra subjektiva preferenser.

Sist och slutligen dr min bedomning att den nya gastronomiska boken ir en
god och underhallande bok. Det &r fint att Nils Jareborg &nnu en gang har tagit
sig for att utoka mansklighetens lycka. Jag anbefaller gidrna boken som ldsning
bade i kok och som aftonldsning i singen med tanke pa sysselsittningen nista
dag i koket och den insiktsfulla konversationen vid matbordet.

Per Ole Tréskman
Professor emeritus, Lunds Universitet
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