Nyhetsbrev IX Lite om viafflor och tva vaffelrecept

Ordet vafflor sigs komma fran tyska wabe — honungskaka, troligen satt i samband med Var fru (Jungfru
Maria). Vafflor kan dtas aret runt, men av tradition dter vi dessa frasiga lickerheter pa Viffeldagen/Jungfru
Marie bebadelsedag.

Sjilv kan jag aldrig glomma bardomens och min mammas véfflor, som griddades i vindbart vaffeljarn
over Oppen eld i vart lantkéks gamla vedspis. Nir sn6 fanns avslutades den griddiga och feta smeten med
en skopa ren sno, just innan griddningen paborjades. Samtliga ingredienser och tillbeh6r kom givetvis frin
gardens dominer (undantaget salt och socker). Nar vafflorna var firdiggriddade hingdes de 6ver
spisstangen en kort stund for att direfter stillas pa hgkant pa en utbredd tidning. Gissa om jag och mina
tre bréder at vafflor sa att vara magar svillde och stod i fyra hérn”! Sirskilt min bror Ake, som hade
todelsedag pa Mariadagen och fick dta obegrinsat. Sjilvhushallet pa landet hade det goda med sig nir det
varades, att honorna virpte mer dgg och korna mjolkade bittre. Med de goda tiderna efter kriget bérjade vi
ata vafflor bade till vardags och fest. Och sa linge vi hade vedspisen kvar gick det snabbt att baka Gver
glédande bjorkved.

Det finns tva sitt att gora vafflor, de finaste dr med dgg, mindre goda ir véfflor gjorda av jisdeg. Vatflor
ska vara latta, frasiga och gyllenbrunal

Till och med i Italien lir det ha funnits ett vaffelliknande bakverk som pastas komma fran Sverige, infort
av Heliga Birgitta. De bakades av nunnorna i Pistoias Birgittakloster (sedan linge nedlagt) utanfor Florens
och ansdgs mycket lickra, runda till formen med den typiska sneda vaffelrutningen.

Vifflans historia dr lang och griddades forr i saxlika jarn med rektangulira plattor Gver gloden 1 den
Oppna spisen. Pa Nordiska museet finns bl. a. tunnransjarn (runda) och rektangulira goransjirn (en
torklaring till namnet sigs vara att man behover ”goda rad” for att baka dem). Dessa jdrn dr vackert
monstrade, en med friherrlig krona och en med Karl XI:s namnchiffer. Ett sockenstimmoprotokoll fran
Asendga i Smaland, den 16 maj 1776 berittar att ’Ett tunnransjirns inférskaffande hafves i minne til
nodige oblaters bakande, nir sa om tringer.”

I barndomens Ostergétland bérjade storgodsigarna och storbénderna byta ut sina gamla smidda
gorinsjirn mot gjutna runda vaffeljairn med hjirtan (i andra delar av landet dven kallad vaffelting). Det var
pa 1870-talet ndr jarnspisen introducerades, som krivde nya redskap. Hos de vilbesuttna var det
obligatoriskt med vafflor pa Mariebebddelsedag. Hemma hos torparen och i andra mindre vilbestillda hem
fick man som regel n6ja sig med vafflor av kornmjol.

Vid forra sekelskiftet blev det populirt att dta vafflor med gridde och sylt till kaffet. Ett maste efter
sondagspromenaden da det fanns gott om viffelbruk, framforallt i Stockholm. Att man kunde tjdna bra
med pengar pa vafflor upptickte jag nir jag pa 1970-talet drev det lilla Wirdshuset Carl Michael pa
Djurgarden. En vinter med ”magra dagskassor” inférskaffades tva elektriska “dubbel-vaffeljarn™ och vi
serverade vafflor med tillbehor 761 fulla hus”. Fortjansterna var goda och viaffelserveringen pagick
framgangsrikt vintertid under flera ar.

Griddning av rin éver 6ppen eld. Detalj ur
fastlags-festen. Oljemilning av Pieter Brueghel
1525-1569.

Cajsa Wargs Sura Gridd-Waflor ur Hjelpreda 1 hushillningen for unga Fruentimber, 1755

T7ll ett kvarter sur gridda tages 2 kvarter vatten, ett halvt kvarter smalt smor och 2 stycken dgg.
Alltsammans vispas vil tillbopa med sa mycket gott vetemyjil att det ringlar sig efter vispen ndr han upplyftes.
Bakas sedan pa vanligt sitt.

NB. Till dessa vafflor bir vara god tjock gridda, som intet dr for gammal, sa bliva de goda.



Till 15 laggar:

3 Va dl sur tjock grédde eller créme fraiche
6 V2 dl vatten

1 %4 dl smilt smor

2 dgg

ca 5 df vetemjil

Romble Salés Maneer til at géra Sucker Waffler ur Then Frantzéske Kocken och Pasteybakaren,
1664.

Sli tree Egg sinder uthi een skdl och stri theruppa 1/4 Marker stitt Sucker ror tilsamman och ligg ther til 1/4 Marker
grant Hwetemiol/ tilligka med 2. Lodh smilt Smior som dr farskt och osaltat sii thet ihop med) een skiedh eller wijsp och om
blandningen tyckes wara for tunn sd kasta annu uthi henne naghot Sucker och lijtet Miol at hon blifier tiock.

Ndir thet s dr ihopa lagat skal man gira Wafle-Jdrnet warmt pa bada sijdor men icke halla thet dfwer Elden sd linge at
thet begynner roka forty ta blifwer thet forwarmt och brénner Waflan.

Therfore nar Wafle-]drnet dar nogsampt warmt skal man Gpna thet och leggia ther inn uthi aff Deegen sa stoort som ett lijtet
Egg/ och breda thet uth i lingdan sedan klimma Jarnet sachteligen tilsamman och hilla thet dfwer Elden och winda thet om
pd andre sijdan at Waflan blifer bakat pa bade sijdor. Ther effter tagher man henne aff Jarnet och skréder bort briddarne.

Men om Waflan hanger widh [drnet si dr Deegen alt for fijn therfore skal man dnnu ginta uthi honom lijtet Midl Smair och
Egg. Och dre thesse Waflerne bittre kalla til at dtha dn warme.

3 dgg

106 g strisocker

106 g vetemjol

27 g smdlt smor

Omz blandningen blir for tunn, lagg till mer socker och myol foreslar Romble Sale.

Ovre tunnransjirnet dekorerat med monogram undre
jarnet med Karl XI:s namnchiffer.



