4 skalade applen (Cox Orange eller
annan syrlig sort)

3 msk socker eller honung

1 msk malen kanel

60 g smor

70 g rostade hasselnotter

1 riven citron och citronsaft
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Ugnsbakade citrondpplen med rostade nétter,
kanel och hallonmos
4—6 PERSONER

Sétt ugnen pa 200°. Smorj en eldfast form med smor. Klyfta
ner dpplena, riv citronen 6ver klyftorna och pressa 6ver
citronsaft. Stré pa socker och kanel och ligg nagra smork-
lickar 6verst. Stro sedan grovhackade rostade hasselnotter
over alltsammans. Gradda i ugn i 20 till 30 minuter eller tills
applena ar gyllenbruna och mjuka.

| HERTIGENS TAFFEL OCH PIGANS STOLD

Hallonmos

Koka hallonen om de ér frysta. Mosa med socker och vatten.
Ror om vil. Servera!

Syltad ingefira

Kaffe fanns inte i Sverige pé 1500-talet. I dag vill manga garna
dricka en kopp kaffe efter middagen. En bit syltad ingeféra
till kaffet passar bra och ger en historisk flakt.

Skala ingefiran. Koka upp sockret och vattnet och ligg
ingefdran i sockerlagen. Koka tills den blir mjuk, i 30 till 50
minuter. Lat ingefdran kallna i lagen och forvara den sedan i
glasburk i kylskapet. Skdr den i tunna skivor och doppa i
strosocker.

»Ingefdra vixer ymnigare i Kina dn pa nagot annat stille. Medan ing-
efdran dr farsk, dr hon ej sa het och bitande pa tungan, som da hon ar
torkad.»

»Den ingefiran, som skall insyltas, bliver forst skalad, och lagd ett par
timmar i salt eller attika, varefter den maste ligga sé lange 6vertackt
med mattor, tills den 6verflodiga vdtskan hunnit férga. Kineserna
nyttja denna rot firsk emot magvark, kolik, diarré och véderplagor.»
CITAT UR BENGT BERGIUS, Tal om lickerheter, 1780.

200 g farska eller frysta hallon
(Frysta hallon mudste kokas)
1 dl socker

0,5 dl vatten

en bit farsk ingefira
1dl socker

1dl vatten
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Dragarna och
deras brodrakost

ATT VARA DRAGARE i1500-talets Stockholm var hedervirt
men slitsamt. Ordet dragare kommer fran tyskans trager som
betyder bérare. Och det var just det som var dragarens arbets-
uppgifter — att bira. Stora, tunga tunnor, sickar, balar och kor-
gar med livsmedel och andra varor, instuvade langt ner i
lastutrymmena pa handelsskepp fran naromradet, eller frin
Tyskland, Holland eller Frankrike. Frakten kunde bestd av
stromming och al fran skdrgarden, lax fran Norrland, salt frdn
Liineburg i norra Tyskland (travensalt) eller fran trakter vid
Loirefloden (bajensalt), vin, mumma, 6l och mjod fran Tysk-
land eller Holland, kétt fran Mélaromrédet och éttika, kryddor
och fikon fran Orienten som lastats om i Italien eller Tyskland.

Varorna skulle baras upp till bryggor och brobénkar. Dar
vantade akaren med hést och kirra, men det var dragarens
uppgift att lyfta upp bordan pa flaket. Likasa att lyfta ner
den, béra in den till mottagaren, baxa ner den for tranga kal-
lartrappor eller krangla ut den i visthusbod eller fatabur.
Stockholm var en stad med manga sma och trdnga grander
ddr dven en liten hdst med kérra kunde ha svart att ta sig
fram. Ibland fick dragarna sjdlva béara godset till mottagaren.
En del av varorna skulle forslas fran hamnen till ndgot pack-
hus eller vaghus for att fortullas, besiktigas, vigas och stamp-
las. Organisationen kring hanteringen av varorna var rigords,

Vindragarna dr den grupp inom dragarla-
get som lamnat efter sig flest spar. I Stora
Hoparegrind i Gamla stan finns dnnu det
hus ddr vindragarna holl till under 1800-
talet och dnda in pa 1900-talet. Huset bygg-
des troligen mellan 1585 och 1602, men har
byggts om ndgra ganger. Pd andra
vaningen finns en bostad med kalkmal-
ningar fran 1500-talet och pa forsta
vaningen lag vindragarnas hérbirge mel-
lan 1818 och 1930. Annu hénger deras skylt
over grinden. Huset forvaltas i dag av
Stadsmuseet som ordnar visningar for all-
mdnheten.

FOTO: ATELJE LARSSON 1903.
STOCKHOLMS STADSMUSEUM.
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