Som Cicignon in Trondheim visar var 1600-
och 1700-talens stads- och fﬁstningsplanering
inte enbart arkitektur- och stilhistoria. Ru-
tinerna kring regulariseringen av stider och
férnyandet av deras fistningsverk &terspeglade
i stort forhillandet mellan det kungliga envil-
det, militiren och lokalsamhillet. Idealfallet
for fortifikationens matematiska rationalitet
och kronans organisationsférm3ga var anlig-
gandet av helt nya fistningsstider. Besluts- och
projektorganisationen inom fistningsbygg-
nadsvisendet med sitt strategiska, ekonomis-
ka, tekniska och estetiska killmaterial, kartor
och ritningar, horde till den férmoderna sta-
tens nya insticutioner pfl 1600-talet. Arbete-
nas genomférande, ledning och disciplin, leve-
ranserna av byggnadsmaterial, transporter och
garnisonstruppernas relationer till det civila
samhillet dr ett annat stort, ekonomiskt och
socialt frigekomplex.

1 det dansk-norska och det svenska riket
byggdes tiotals stdrre fistningar och hundra-
tals mindre verk. De bildade ett niitverk frin
de danska hertigddmena i sdder till Vardshus
i norr och frin Wismar till Géteborg och till
Sveaborg och Fredrikshamn vid Finska viken.
Ocks§ Danmarks stiende bundsforvant Ryss-
land etablerade frin och med Peter den stores
tid ett modernt fistningsbyggnadsvisende pd
tiotals orter, under ledning av utlindska exper-
ter, likt Cicignon och Coucheron i Norge.

Rainer Knapas

Bengt Bergius, Tal om lickerheter, ed. Jakob
Christensson (Stockholm: Kungl. Skogs- och
Lantbruksakademien, 2015). xcii + 576 pp.

Hur smakar baobab och balata, dyvelstrﬁck,
biledjur, piggsvin eller moderkaka? 1700-ta-
lets lickerheter, serverat pa papper, liggs fram 1
Bengt Bergius Tal om lickerheter, under redaktion
av Jakob Christensson. Hir bjuds p& 1700-
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talets gamla vardagssmaker och nya, exotiska
smakupplevelser som banan och ananas, och
hur de en gdng smakade niir de férsta gdngen
nidde europeiska smaklckar.
Bankokommissarien Bengt Bergius héll
den 3 maj 1780 ett presidietal i Kungl. svens-
ka vetenskapsakademien i Stockholm, Tal, Om
Lickerbeter, Bade i sig sjelfva sddana, och for sidana
ansedda genom Folkslags bruk och inbillning, som
sikerligen fick det att dmsom vattnas i §ho-
rarnas gommar, émsom ge dem kviljningar,
men inte minst tirde pd deras sittflisk. Talet
omarbetades och gavs ut efter hans frinfille i
tvd delar och kom att omfatta inte mindre in
600 sidor. Det ir en fantastisk killa cill 1700-
talets globala matkultur, vad man 8¢, kunde ita
och vad man trodde att andra &t. Ect dignande
smorgdsbord dukas upp av minsklig féda allti-
fr&n antiken till hans samtid, frin avligsna Sar
i Séderhavet till torparstugor i Sverige, frin
fattigmanskost under svilttider till 6verd5dig
lyxkonsumtion p& slott och herrgdrdar. Tal om
liickerheter uppvisar bredden i miinskliga fédoin-
tag och matvanor, hur matvarorna inforskaffas,
férvaras och tillreds. Alla dessa uppgifter in-
samlades av historikern Bengt Bergius, invald
1 Vetenskapsakademien 1766 och dess preses
1769 och 1780, men som ockss var en ivrig
boksamlare och naturalhistoriker. Han har bli-
vit thgkommen inte minst fér sina avskrifter
— den Bergianska avskriftssamlingen har varit
till stor nytta f6r minga historiker sedan dess.
Samlande av itbara ting blev emellertid ett
aldrig avslutat livsprojekt. Hans broder, lika-
ren, botanikern och tridg8rdsmistaren Peter
Jonas Bergius tog vid efter Bengts dod 1784.
Forsta delen om viixtriket kom ut ret direfter.
For den andra delen engagerades brodernas
vin, den sﬁngliggande reseniren, reseskild-
ringsdversittaren Samuel Odmann som tog
sig an Bengt Bergius rikliga och svirhanterliga
anteckningar om den animaliska fodan. Verket
dversattes ocksd och gavs ut pd tyska 1792
av de framstdende naturalhistorikerna Johann
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Minniskan, forklarar Bengt Bergius, skyr
det beska, kirva, striva, skarpa, heta, briin-
nande, hirskna, ruttna och fadda, men njuter
av det sota, syrliga‘ salta, feta och kryddaktiga.
Talet blir till en resa in i tidens gastronomiska
landskap, smakens topografi, den sinnliga upp-
levelsen av verkligheten, smaken och doften
av frimmande virldar och kulturer som stiger
fram 1 tidens resebrev och reseskildringar. Det
han sj’a’lv inte smakat, vilket sikert var ansenligt,
formedlas till honom genom andra smakvicc-
nen. Hir smakas exotiska frukter, saftiga litchi
som smilter 1 munnen, durian som stinker likt
rutten rodlsk, den sdta och syrliga ananasen
som kan ge inflammationer och b16d11i11gar, avo-
kadon med ett fruktkdee mjukt som smér, och
bananer 1 alla former, men ocks§ vira nordiska
bir, Skerbir, smultron och hjortron. Hir provas
f3gel och fisk, men ocks3 reptiler, skalbaggar,
termiter och grishoppor. Prov ges ocksi pd
smakupplevelser miinskligheten aldrig mer kom-
mer att kunna erh8lla, som den numera utdéda
vandringsduvan som férmérkade himmeln &ver
Rhode Island, den mauritiska dronten, Stellers
sjoko i Berings hav och Nordatlantens pingvin,
garfigeln. Hir intas liskande frfriskningar,
iskylda birsafter, te, kaffe och kvass, sur sto-
mjolk och histblod. Alle detta intas med kniv
och gaffel, eller likt indierna med ﬁngrarna‘ ki-
neserna med pinnar eller likt armenierna vilka
iter soppa med hinderna. 1 Bergius matency-
klopedi framtrider forvisso det visterlindska
koloniala perspektivet, 1700-talets utilistiska
besatthet, dir naturen betraktas som ett dukat
bord fér minniskan att hugga in i. Samtidigt
gfr inte Bergius tal ate lisas fulle s§ enkelt, det
visar sig vara mycket mer komplext och &ppet
f&r nya smakupplevelser och site att leva. Hir
finns en hunger, en nyfikenhet, ett famlande
forsdk ate 6verbrygga kulturer, ett slags kultur-
relativism dir minniskors frimmande matvaror
ses utifrin sina f('jrutsiittningar i anpassningen
tll specifika levnadsbetingelser. Matresorna
vittnar om 1700-talets vidgande kunskapsvirld

dir nya Viigar for kunskapen éppnades, en virld

som uppticktes, blev mer 6verskddlig, och d3
ny uppgifter och erfarenheter fann vigen till
Europa.

Bengt Bergius Tal om lickerheter har nu
fterutgivits i sin helhet, kompletterad med
ett utsdke bildmaterial frin bréderna Bergius
bibliotek, dirtill med fylliga sakregister och
kommentarer. En extra krydda ir utdragen ur
de tidigare outgivna excerpterna som Bengt
Bergius gjorde ur samtida reseskildringar, vilka
ger en bild av hans sitt att arbeta och samla
uppgifter frin virldens alla hérn. Den som
stdr f6r den forstklassiga utgdvan ir idé- och
lirdomshistorikern Jakob Christensson som
inleder boken med en fullmatad, initierad och
otroligt spinstig introduktion till Bergius och
hans livsverk. Man erh8lls en bakgrund «ill
verket och en god Sversikt dver de rika och
hégst skiftande uppgifter som gémmer sig i
Bergius verk. Ett av inledningens sirskilt in-
tressanta avsnitt dr nir Christensson belyser
tillkomsten av verket och metoden bakom Ber-
gius encyklopediska insamlingsarbete. Tal om
lickerbeter dr resultatet av en enorm arbetsmo-
da, en belisenhet i tidens reseskildringar och
gastronomiska litteratur. Den rekonstruerade
litteraturférteckning bestdr av inte mindre
in 800 verk. Han och hans broders bibliotek,
som idag ir deponerat pd Stockholms univer-
sitetsbibliotek, innehdll inte minst en stor
mingd reseskildringar som kom att utnyttjas
f&r de matetnografiska uppgifterna, frin Linné
och Linl)éll’irjullgarna, ur reseberittelser frin
Sibiriens tundror, Afrikas savanner och Syd—
amerikas djungler. De exemplariska utgivnings-
principer [3ter beh&lla arbetets karaktir som en
stindigt pigdende process, med skilda killor,
uppgiftslimnare och olika utgivare, dir kun-
skapsinhimtandet och skrivandet framrtriider
som en organisk‘ levande tillagningsprocess.
Fér kinnedom om 1700-talets matkultur ir
detta en oumbirlig killa, en sista férnimmelse

av férsvunna smakupplevelser.
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