U 137 - en spaning efter kalla krigets recept

Inge-Bjirn Mossige-Norheim
Cecilia Ase

Néir den sovjetiska ubdten U 137 gir pa grund vid Torhamnaskir i G&-
sefjirden utanfor Karlskrona, den 27 oktober 1981, ir kocken fanrik
Michail "Misja” Tarasov en av de 56 minnen ombord. Tarasov ir statio-
nerad vid den Sovjetiska Ostersjomarinens bas i Baltiysk, dir han verkat
som instruktor och utbildat i den speciella konsten att laga mat ombord pa
ubat.

Under ldng tid hade Tarasov nirt en lingtan att sjilv delta i ett ubéts-
uppdrag. Han 6vertygar darfor fartygschefen, 6rlogskapten Anatolij Gusijt-
jin, om att hans medverkan vid det forestdende uppdraget ir oundginglig.
Nir hon lamnar hemmahamnen ska U 137 darfor komma att ha basens
skickligaste och populiraste kock ombord.!

Inge-Bjérn Mossige-Norheim 4r matintresserad skribent. Han har tidigare gett ut Ture
Sventons kokbok (Tragus Forlag, 2017). Cecilia Ase ir statsvetare och genusforskare
vid Stockholms universitet. Hon har gett ut en rad bécker om svensk nationalism och
genus. Tillsammans skriver Cecilia och Inge-Bjorn pd en bok med arbetstiteln Kalla

krigets kokbok.
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Det ir svart att hitta mer ingdende beskrivningar av matlagningen om-
bord p& datida sovjetiska ubdtar. Men en artikel i Dagens Nyheter den 5
november 1981 beskriver hur ombordférhallandena pa den svenska ubé-
ten Vargen kunde te sig. Vargen ir med byggar 1960, u-ligesdeplacement
om 1 125 ton och lingden 69 meter, aningen nittare 4n sin samtida kusin
U 137 — men vi menar att forhéllandena dndd maste kunna ses som likar-
tade.

Under rubriken Inrutat liv ombord pa ubdt, stér att lasa:

Lingst bak i mittsektionen, vigg i vigg med maskinrummet finns
s4 koket, eller byssan, som det kallas p4 sjon.

Dir i en liten garderob skall kocken och hans medhjilpare laga
mat fyra ginger om dagen till 36 man. Dessutom skall det kokas
kaffe mellan varven och ombord p4 en ubit gir det it mycket
kaffe.

— Det kan tyckas omdijligt for en vanlig minniska att f4 ndgon-
ting utrittat i det hir lilla utrymmet, siger kocken p& “Vargen”,
Bo Smensberg frdn Givle, men det gér faktiskt att laga mat hir.
Att alltihopa har miniatyrutseende gér inte s3 mycket. D4 ir det
mycket virre med placeringen. Dunkandet frén dieselmotorerna
en meter hirifrdn och allt springande i gdngen mellan diskbin-
ken och spisen kan gora en ganska irriterad ibland.

Placeringen ir helt vansinnig, siger Bo Smensberg. Det verkar
som om man slingt in byssan p& den plats som blev 6ver sedan
allt annat placerats ut ombord.

Brigadchefen vid basen i Baltiysk, Butjaka, vill verkligen inte att flottbasen
ska forlora sin biste kock, men U 137-kaptenen Gusijtjin dr envis och far
sin vilja igenom. Misja Tarasov méste dessutom uppbada stor kreativitet
for att bli en del av U 137s besittning.

Ett avgorande hinder kvarstir nimligen innan Tarasov kan antas som
besittningsmedlem. For ubétstjinstgoring krivs genomgingen utbildning
i att ta sig ut ur en havererad ubat. Ett sitt att n6dutrymma Whiskeyklas-
sens ubdtar dr genom torpedtuberna. Tarasov visar sig dock lida av cell-
skrick. For att klara momentet ber han dirfor besittningskamraterna binda
honom och sedan med vald trycka in honom i torpedtuben.
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Nir vi hjilpte honom att ta sig upp ur bassingen sig vi att hans
dgon var vidéppna. De var stora och runda. Misja drog av sig
masken och ropade glatt:

—Jag gjorde det! Jag gjorde det!

— Nej Misja, sa chefen. Det var vi som gjorde det.?

Det ir Vasilij Besedin, den politiske officeren ombord U 137, som i sin
bok, Inifrdn U 137 — min egen berittelse, dterger episoden ovan.

Ubdtsmin i allmidnhet och Besedin i synnerhet vittnar om den lunk, nir-
mast monotoni, som ligger sig som ett dimpande ticke 6ver allt levande
ombord pi en ubét pa uppdrag i undervattenslige. Alla ljud maste undvi-
kas. Forflyttningar mellan olika sektioner kriver tillstdnd frin vakthavande
befl.

Som kontrast till det dimpade livet ombord i u-lige, kan den smatt eu-
foriska kinsla stillas som infinner sig vid de tillfillen da fartyget ligger sig
i ytlige, eller allra minst snorkellidge, for att med dieselmotorernas hjilp
ladda ubéatens batterier. For U 137 sker detta ungefir var tredje dygn, un-
der uppdrag om méijligt nattetid. D4 fartygets bullrande dieslar kors upp-
hivs de stringa reglerna vad giller ljud samt forflyttning ombord. Under
det fyra timmar langa laddningsforfarandet ventileras ocksé alla utrymmen.
Manskapet kan tvd och tvd gd upp pé bryggan och andas frisk luft i fem
minuter. Det ges tillfille att duscha i improviserade duschanordningar —
det varma kylvattnet fran dieslarna fir ytterligare en funktion. Mer om-
fattande matlagning kan nu ocks3 ske, vilket kocken p& U 137 ir snar att
utnyttja.

I sektion fyra lagade Misja sin specialitet, inbakad korv. Lukten
av nylagat spred sig dver hela ubdten och fick ubitsminnen att
vilja komma och ita sa fort som méijligt.3

Vad kocken Misja Tarasov egentligen lagar ska visa sig vara ndgot av ett
mysterium. Sokandet efter Misjas inbakade korv leder oss till Vasilij Bese-
dins svenska forlag.

Besedins bok ir utgiven 2009 pa Albinsson & Sjobergs bokforlag, med
forlagsort Karlskrona. Hemsidan vittnar vid en forsta anblick om en

86

diversifierad verksamhet, elva motortidningar ges ut — en av dem den an-
rika tidskriften Bilsport, grundad 1962. 1 foretagets regi arrangeras dven
missor och event, samtliga inom genren motor eller motorsport och det
star som #gare eller deligare till tvd motorsportarenor: Mantorp park och
Emmaboda flygbana. Driften av tvd museer kroner verksamheten: Albins-
son & Sjoberg Bilmuseum samt Karlskrona Porslinsmuseum.

I ett forsok att belysa sammanhanget kring utgivningen av Besedins bok,
gor vi en utdkad sokning i Kungliga Bibliotekets katalog. Sokningen ger 28
boktitlar med dmnen huvudsakligen inom teknik och kommunikationer;
konst, musik, teater, film, samt geografi och lokalhistoria. Titlarna spin-
ner frdn Mekboken — handbok for hemmamekare, 5ver Porslinet fran Karls-
krona, till Hané — hemmahamn bland vildros och kaprifol. Besedins bok
terfinns under damnesordet historia, dar den bland Albinsson & Sjobergs
samlade utgivning fram till 2009 samsas med Ostersjo eller Viisterhav? —
forestdllningar om tid och rum i Ostersjsomrddet.

Inifrdn U 137 — min egen beriittelse maste alltsd sigas avvika frén den 6v-
riga utgivningen. Kanske erbjods karlskronaforlaget det rysksprakiga ma-
nuset, gjorde en marknadsmissig bedémning, antog det for utgivning och
anlitade en 6versittare. Att spekulera i huruvida forlaget tyckte sig se en
vidare marknad for boken 4n den svenska, tenderar att bli just rena giss-
ningar — men helt bortom allt tvivel torde det inte vara. S3 blev det nu ald-
rig, Besedins bok gavs endast ut i Sverige.

Spéren efter kocken Misja Tarasovs inbakade korv forblir kalla. Efter att
forgaves ha sokt igenom standardverk for sovjetisk matlagning, som exem-
pelvis Book of Tasty and Healthy Food (Kuura o BKycHOH U 310pOBOM mHIIE),
utgiven av Institute of Nutrition of the Academy of Medical Sciences of
the USSR, nirmar vi oss vara personliga ryska kontakter for att om mojligt
identifiera Misjas paradritt. Men inte heller det rysktalande natverket har
négra svar.

Oversittningen ir enligt bokens kolofon utférd av Marina Kulcinskaja
och Bengt Eriksson. For att komma vidare idr det nu naturligt att soka kon-
takt med Oversdttarna. Bengt Eriksson ir, till f6ljd av sitt forhéllandevis
vanliga namn, svir att hitta. Bittre forutsittningar ger oss Marina Kulcins-
kaja, ett namn med enstaka triffar pd bade Hitta och Linkedin. Efter en
forsta kontakt kommer ett ganska kort svar per sms:
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Hej

Jag ska undersoka saken angéende "inbakad korv” och jag ska
aterkomma!

Med vinlig hilsning

Marina

En forsiktig pastotning efter ytterligare dryga tre veckor — kunde Marina
ha glémt oss? — ger ett om méijligt 4n kortare svar, dven detta per sms:

Vinta lite till.

Att spdret odterkalleligen kallnat vittnar dnnu ett sms om, mottaget en
dryg ménad efter den ursprungliga kontakten:

Hej! Jag har inte ftt svar frin Besedin dnnu. Jag har ringt flera
ginger, skrivit ett brev samt limnat ett meddelande p4 Facebook.
Inget svar.

Vi inser att vi méste ge upp den inbakade korven. Istillet tittar vi nir-
mare pa det kulinariska pris som befilhavare Anatolij Gusjtjin lit instifta
strax efter U 137s avgang frin hemmahamnen. Bakgrunden ir att man-
skapet ombord alltid tillits odla skigg under ubdtsuppdrag. Priset skulle
g till den i besittningen som hade lingst skigg vid slutet av uppdraget:
”[En] stor pirog med fyllning, bakad av kocken Michail Tarasov som var ett
riktigt proffs, den biste i hela ubatsbrigaden.”

88

Fylld rysk pirog

8 mindre piroger

Deg:

4 dl vetemjol

1,5 tsk torrjist

0,5 tsk salt

0,75 dl rapsolja

1,25 dl varmt vatten

Fyllning:

250 gram flaskfirs eller quornfirs

2 dl grovriven hardost av valfri sort

1 msk olivolja

1 liten gul lok

250 gram vitkal

1 vitloksklyfta

Salt och vitpeppar

1 msk dillfron eller en kruka farsk dill
Olja till fritering

Borja med degen.

I en storre bunke: Sikta ner vetemjélet. Ror torrt ner salt och torrjist.

[ ett matt: Ror ut rapsoljan i det varma vattnet, resultatet lagom ljummet
for jasten. Tillsatt olje- vattenblandningen till mjolblandningen under om-
rorning. Degen blir snabbt hanterbar. Tillsitt om nodvindigt ytterligare en
aning vatten. Knida och forma till en boll. Tick bollen med en tunn hinna
olja innan den limnas att jisa till dubbel storlek, vilket tar 20 till 60 minu-
ter.

Gor fyllningen medan degen jiser.
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Hacka loken, kilen och vitloken. Fris 16ken mjuk sakta i olivolja. Tillsitt
kalen och fortsitt frisa till kdlen mjuknat. Slutligen gir vitloken i, som bara
precis ska mjukna utan att ta firg. Salta och peppra. Still 4t sidan att sval-
na nagot. Fris firsen pa ganska hog virme, tillsitt lite olja om det behovs.
Firsen ska ta ordentligt med firg samt vara finférdelad. Salta och peppra.
Lat svalna ndgot.

Blanda nu kalblandning och firs. Avsluta med att tillsitta den rivna osten

och dillfro. Smaka av fyllningen.

Knada ut luften ur den nu jista degen i ndgon minut. Dubbla kryss delar
den forst i fyra, didrpd i 4tta jimnstora delar. Forma de atta delarna till sm4

bollar.

Piroger

En degboll plattas till och dras sedan ut till en rundel stor som en dryg
handflata. Ligg en rundel i handen, vit en centimeterbred del lings run-
delns kant med vatten — enklast med ett pekfinger. Klicka i fyllning i run-
delns mitt, vik ihop och “nibbla” samman kanterna. Borja i spetsarna och
jobba init.

Fritering

I en mindre stekpanna hills en centimeter olja, varmpressad rapsolja ir
bist. Medelvarm virme. Ett triskedsskaft forsiktigt doppat talar om nir det
ar lagom varmt.

Ar stekpannan lagom liten, laggs tva piroger forsiktigt ned &t gingen. Ef-
ter cirka tvd minuter har pirogen fitt fin firg pa forsta sidan, vind och ge
andra sidan samma fina firg.

Pirogerna avnjuts med fordel ljumma, dven om det ar frestande att éta
dem direkt fran friteringen.
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“Pa grund 35 meter fran land”

Tvé dagar efter U 137s grundstotning skriver Dagens Nyheter "en rysk ubat
glider rakt in i hjdrtat av svenska kustforsvarsanliaggningar och gér p& grund
i en militdr farled som skir rakt igenom ett militart skyddsomrdde.” Baten
sitter hért fast. En boende pé Sturké citeras och menar att nistan alla 6bor-
na horde hur den forsokte ta sig loss — dieselmotorer som gasade for fullt —
under tisdagskvillen och natten till onsdagen. Halva skirgirden vaknar av
ovisendet, fortsitter tidningen beskt: "De enda som ir helt okunniga om
vad som hint ir just den svenska marinen.”

Motortorpedbat T43, byggd av Kockums och i tjinst sedan 1956, om-
byggd till vedettbat 1977 da hon ges fartygsnummer V02 och namnet
Smyge — anlinder till U 137s grundstotningsplats vid 11-tiden pa onsda-
gen och ligger sig langsides. Med sina 23 meter utgor vedettbiten en nitt
pendang till ubdtens 76 meter. Befilhavare pa Smyge denna formiddag ir
stabschef och kommendérkapten Karl Andersson. Han blir den forste att
intra den sovjetiska ubdten. Det var uppgiven stimning ombord, berittar
han nir han intervjuas i TV 2s program Magasinet senare samma kvall.

Inledande spraksvérigheter gor att det fortsatta samtalet far foras pa en
ndgot stapplande tyska. Andersson bjuds ner i kabyssen. Har har dukats
fram brod, fiskkonserver och ndgot slags inilvspastej, en karaff och nagra
glas. | TV-dokumentiren Ubdt 137 pd grund berittar Karl Andersson:

Sé tog de [ryssarna] de hir glasen. Och s& hojde de dem, och sé
vrikte de ner dem [i strupen] och jag skulle gora likadant. Pang!
Det var fruktansvirt starkt! Det var sjuttio procent alkohol ber-
gis. Kinseln forsvann i lippar och tunga, och da tinkte jag “det
hir kan man ju inte dricka”. S8 jag satte tillbaks [glaset] och d&
utbrot allts3, det kan man inte tro, men de blev férbannade alltsé
helt enkelt, och bérjade stortskilla pad mig bada tva.

Andersson forklarade da att han var befilhavare pa det fartyg han anlint
med, HMS Smyge, och inte ville hamna i samma situation som dem — en
ursikt som godtogs.

Ordergivningen samt proceduren bakom det som kommendérkapten
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Karl Andersson bjuds pé under sitt forsta besok ombord, beskrivs av Bese-
din i Inifrdn U 137 — min egen beriittelse. Sovjetiska Ostersjomarinens stab
har gett order om att de svenska officerare som férvintas komma ombord,
ska bjudas "te pa ryskt vis”. Maskinisten Misja Archipov utses till chef for
tillredningen, som utfors av fartygslakaren Alexej Starostenko och styrman
Tolja Korostov.

96-procentig likarsprit, vatten och koérsbirsjuice blandas till i tre olika
proportioner och presenteras for fartygslikaren och maskinisten i tre glas
for provsmakning. En tugga frén en sardinsmorgas neutraliserar mellan var
avsmakning. Efter att s faststillt proportionerna, tillreds en karaff i enlig-
het med receptet. Karaffen lases in i vintan pa tegisterna.

Ryskt te

For att 8terskapa drycken krivs ett besok i en butik som for ryska livsmed-
el. Titta efter en lite hogre glasburk bland fruktkonserverna. Vi har anvint
vad som 6versatt heter Svéirmors kirsbérskompott. Burken innehéller i sjil-
va verket ungefir tre fjirdedelar korsbirsjuice, samt resterande fjirdedel
hela korsbir med kirna, vilka beskedligt guppar omkring i juicen.

Lagg biren at sidan, de gor sig fantastiskt vid ett annat tillfalle som en
efterritt for sig serverade med lite littvispad gridde, eller att krona fru-
kostyoghurten med. Att man diskret maste spotta ut kirnorna och ligga 4t
sidan okar bara gemytet.

Tillbaka till receptet. Den dryck Misja Archipov utprovade och tillredde
utgick frén 96-procentig sprit — det var det som fanns till hands p4 fartyget.
For att anpassa receptet efter mer allmint tillgingliga ingredienser, har vi
baserat det pa rysk vodka. Genom att gora sd kan hela momentet med att
spida ut spriten med vatten uteslutas. Denna anpassning ger dirfor att det
dtgdr samma mingd:
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Akta rysk vodka, forslagsvis Stolichnaya eller Russian Standard
Korsbirsjuice som avskilts frén Sviarmors korsbarskompott

Ingredienserna ska vara kylskapskalla eller kallare, och blandas samman i
lika delar. Detta ger en ganska angendm férhallandevis sot dryck med en
alkoholhalt runt 20 % som kan anvindas som liskande sillskapsdryck. En
varm sommardag kan ett par isbitar i vart glas forstirka det liskande.

Slutligen. Den som gor sig besviret att leta upp den ryska korsbarskom-
potten for att soka aterskapa testunden ombord pd U 137, rekommende-
ras starkt att samtidigt anskaffa morkt ryskt brod, torsklever inlagd i olja,
sardiner i olja, saltgurka i dillag, smetana och honung. Genom att gora s&
dteruppstér i sin helhet den enkla méltid Karl Andersson bjéds pa i okto-
ber 1981.

“Karlskrona. En belagrad stad”

S4 snart nyheten om den sovjetiska ubaten sprids — en storartad internatio-
nell sensation, som Dagens Nyheter skriver i en aterblick — anlidnder jour-
nalister och TV-team till Karlskrona.® Antligen har staden fatt den roll i
forsvars- och virldspolitiken som den egentligen byggdes for, menar tid-
ningen. Varje mediehus och TV-bolag med sjilvaktning skickar rapporto-
rer; hotellrummen tar snabbt slut, och pa hotell Aston fir bide linnefor-
radet och bastun fungera som sovplatser. Marinen ordnar pressresor ut till
haveristen, och de nirmaste tio dagarna ska Karlskronas marinlottor kom-
ma att koka 1000 liter kaffe &t de tillresta journalisterna.

Men det ir inte bara medieminniskor som tar sig till Blekinge. I rum 34
och 35 p4 hotell Aston bor tvd mycket stillsamma gister. Det dr Sovjet-
ambassadens representanter Gurij Prosvirnin och Boris Gregorejev. I Afton-
bladet bjuds lasaren in att f6lja dessa mins arbetsdag som borjar med vick-
ning och frukost p4 rummet, varefter foljer en kort promenad foér inkép
bland annat av tidningar. Mitt p& dagen gir de 6ver gatan frin hotellet till
Domusrestaurangen for lunch. Under eftermiddagen kan det bli en kort
15-minuters triff med en representant for den svenska marinen. Sedan
promenad rakt dver gatan tillbaka till Domus fér middag. Kvillen avslutas
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pd rummet med radio, TV, tidningar och telefonsamtal. Hur de kianner sig?
“De visar inte mycket”, menar en talesperson for forsvarsstaben, “men det
ingdr i deras jobb och de ir hiardade.””

I Stockholm sammantrider regeringen och protestnoter utvixlas med
Sovjetunionens ambassad. 1 Karlskrona fir de férsamlade journalisterna
allt svdrare att hitta ndgot att skriva om efter de forsta dagarnas drama-
tik. De utlindska journalisterna bor ha haft in svarare att hitta nya infalls-
vinklar, de fir ju inte ens 4ka med pa marinens pressvisningar av u-béten,
da den ligger pa militirt skyddsomrade dit svenskt pass krivs for tilltrade.
Nagra kommer att roa sig med vadslagning — vilken dag, timme och minut
ska U 137 litta ankar och fi ge sig av? Bartendern p& Aston lir ocksi ha
uppfunnit en ubdtsdrink vars nirmare innehall — som s mycket annat un-
der kalla kriget — enligt upphovsmannen klassats som hemligt.

“En rysk kapten pa svensk mark”

De ménga turerna i de diplomatiska forhandlingarna mellan Sverige och
Sovjet gor att flera dagar forflyter innan Gusitjin kan héras ombord pé
HMS Viistervik.

[P]4 torpedbiten fanns redan de bida ryska ambassadtjinste-
miénnen Boris Grigoriev och Jurij Prosvirin samt “virdfolket”
kommendérkapten Karl Andersson med bisittare Emil Svens-
son, ocksd kommendérkapten och specialist pa den hir typen av
kinsliga fragor. Tva svenska tolkar fanns ocks3 pa plats.

Hela sallskapet drog sig snabbt ned i torpedbétens befilsmiss.®

Hir skulle de méta det som tidningarna beskriver som den svenska flot-
tans gastfrihet:

For kapten Gusjin [sic] blev det ett nistan chockartat miljobyte.
Till det bittre. Han méttes av korrekt vinlighet. Han bjods att
sitta vid ett dukat bord i missen.

Han lit sig synnerligen vél smaka av kronans priktiga kdlpudding
med lingonsylt och littsl dartill. °
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I Marinens kokbok (M7734-338013), hittar vi kdlpuddingen under firs-,
korv- och restritter pa sidan 444, dar vi blir varse att det for tio portioner
tgdr tva vitkdlshuvuden samt ett kilo blandfirs. Sjilvklart ger det en prik-
tig kilpudding, for att tala med artikelférfattaren som citeras ovan, Ebba
von Essen. Hir ges dock prov pd en nagot moderniserad kalpudding. Tradi-
tionellt varvas ingredienserna i formen, de flesta recept anger kal-fars-kal.
Vi utesluter varvningen och rér samman till en enda smet. Detta forfaran-
de ger att det i varje enskild munsbit finns lite av allt.

Moderniserad kdlpudding med lingon
6 portioner

500 gram flaskfirs eller quornfirs
3 dl vispgridde

1 dl mjolk

1 dgg

2 gula lokar

1 vitkalshuvud ca 700 gram

2 msk ljus sirap

1 msk attiksprit

Smor till stekning

Salt och vitpeppar

Sds:

1 liten morot

2 stjilkar bladselleri

1 liten gul Iok

Smor till stekning

1 msk vetem;jél till redning

1 msk smor till redning

1 buljongtirning av god kvalité
1 eller 2 dl vispgradde
(svartvinbarsgelé)
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Borja med att hacka loken. Stek direfter 16ken sakta, sakta, sakta i smor.
Loken ska inte ta for mycket farg. Ju saktare och lingre desto bittre. Av-
sluta med att smaka av den med vitpeppar och salt.

Dela vitkélshuvudet pd mitten. Skir bort stocken. Strimla vitkalen i
knappt centimeterbreda strimlor.

Ta upp den nu genommjuka, doftande 16ken och still at sidan. Oka vir-
men under stekjirnet nigot, stor smorklick och kil i jarnet. Kalen ska g
till dess att den ir ordentligt mjuk, samt girna ha tagit firg.

Nir kélen ir i det narmaste fardig, tillsitts sirap och attikssprit — 1at det-
ta koka in i kdlen under ndgra minuter.

Ugnen pd 175 grader.

Blanda firs, mjolken, det mesta av gradden och 4gg i en bunke. Ror ner den
svettade loken och stekt kal. Salt och peppar. Vill man inte smaka av rd
firs, gor man ett stekprov, samt justerar kryddningen efter detta.

Smoérj en form. Kinn efter en ging till pd smeten, den ska vara ganska
16s. Tillsitt det sista av gridden om det behovs.

Fordela firssmeten i formen och jimna till. In i ugn.

Sdsen

Finhacka 16k, morot och stjilkselleri. Smorklick i en kastrull och fris sofrit-
ton. Nir den tagit bra med firg och dofter sprider sig, tillsatt tre till fyra
deciliter vatten. L4t nu buljongen puttra ett slag.

Gor en roux av smor och vetem;jdl i en, girna lite vidare, kastrull. Fris
smor- mjolblandningen sakta. S& sméningom tar den firg — ror nu ofta.
Strax efter att det borjar dofta nétigt har den en mellanbrun firg, och kan
dras av elden att svalna négot.

Smaka pa buljongen, behover den ndgot av buljongtirningen? Tillsatt
halva eller hela om det behdvs.

Roux-blandningen p4 svag virme, tillsitt buljongen sakta under stindig
vispning, det tjocknar fort. Lat sjuda minst en kvart.
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Efter att sdsen fitt sjuda en stund tillsitts gridden. Nytt uppkok och
sedan ater sjuda. Smaka av med salt och peppar. Att roéra ner en sked
svartvinbirsgelé pa slutet ger ett extra sting av sétma och syrlighet.

Tillbaka till kdlpuddingen. Efter 45 minuter kan man bérja kinna efter.
Formens storlek ger tjockleken pa puddingen och dirmed ugnstiden. Det
kan bli s3 mycket som en timme och en kvart i ugnen. Kinn forsiktigt ge-
nom att trycka pa ytan att kilpuddingen blivit fast rakt igenom.

Kokt potatis, griddsésen och rdrérda lingon serveras till.

"Farval och pa aterseende”

Tolv dagar har forflutit sedan grundstotningen niar U 137 limnar Karls-
krona med kurs stilld i forsta hand mot den sovjetiska flottkontingent som
vintar strax utanfor territorialgrinsen, for att sedan fortsitta till hemma-
hamnen i Baltiysk. En hemstillan till svenskarna natten mot torsdagen 5
november har uppfyllts, varfér sex kubikmeter fiarskvatten kluckar tryggt
i ubdtens vattentankar. Vid samma bunkring har tiotalet limpor cigaretter
overlimnats — komplett med svenskt skattemirke pa vart enskilt cigarett-
paket.

Aven om det ir just svenskt farskvatten som fortirs ombord U 137 un-
der hennes fird mot Baltiysk — som en sista pAminnelse om vad som precis
utspelats — dr det svért att se det som en kulinarisk tilldragelse. Lika lite
som att roken frén cigaretterna med p&ford svensk tobaksskatt skulle ha en
sirskilt svensk smak. Tillbaka till Besedins bok for en sista spaning efter det
militirkulinariska. Och det ska visa sig finnas en skirva kvar.

Vasilij Besedin har tillsammans med ubdtens befilhavare, Anatolij
Gusitjin, himtats for att frigas ut ombord pd HMS Viistervik. Svenskarna
delar pa Besedin och Gusjtjin och hér dem i omgéangar var och en for sig.
Vid ett av dessa tillfillen finner sig Besedin limnad ensam i en fartygshytt:
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Hyttdérren 6ppnades och en officer och en matros uppenbarade
sig. I hinderna hade matrosen en bricka med en termoskanna i
metall och ndgra smorgdsar. Det kom mycket ligligt, det var
lunchtid och jag var hungrig.

Matrosen stillde brickan p& bordet och limnade hytten. Smér-
gisarna pa tallriken sdg mycket aptitliga ut. De var dekorerade
med grona salladsblad som gjorde dem speciellt attraktiva. Den
grona, firska salladen gladde mig oerhdrt mycket. Hela tiden
ombord p4 ubiten, sivil under uppdraget som nu i Sverige, hade
vi bara itit konserver. Till och med vart brod var konserverat, det
vill siga inlagt i sprit.!”

[ Marinens kokbok (M7734-338013) kapitel 5, Smorgasar och pizzor, inne-
héller avsnitt 5.2 Smorgasar, sandwiches och landgangar, utforliga recept
for det matrosen serverar Besedin. De grona salladsbladen bidrar till att be-
grinsa de mojliga kandidaterna ur avsnittet, som inleds:

Smorgdsar bor vara nybredda och aptitliga. Piligget ska viljas
s& att typ, smak och firg kompletterar varandra. Ska flera slag av
smorgdsar beredas, bor de ha olika karaktir.

For den hir sammanstillningen har vi valt skinksmérgds och strommings-
smorgas.

Skinksmorgds — salladsblad, kokt skinka, mandarinklyftor
Strémmingssmorgds — salladsblad, inkokt kall strémming, griddfil med

pepparrot

Ingredienser — méngd anpassas efter antal smorgdsar:
Ljust brod, giarna dagsgammalt, i skivor

Smoér, rumsvarmt eller rort

Stromming, inkokt kall

Kokt skinka i skivor

Graddfil

Pepparrot

Mandarinklyftor i sockerlag, konserv

Huvudsallat eller gron kruksallad
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Borja, i enlighet med Marinens kokbok, med att stilla iordning allt: Smo-
ret skall vara rumsvarmt, men kan idven roras mjukt. Lt strommingen rin-
na av, alternativt torkas den av med handduk eller papper. Oppna burken
med mandarinklyftor och 14t dem rinna av. Plocka och skélj salladsbladen,
torka dem varsamt med handduk eller papper.

Riv pepparroten for griddfilsroran pa den fina sidan av rivjarnet. Utgd
frin en rigad matsked pepparrot per deciliter griddfil nir den rors ner,
styrkan pé pepparrot varierar betydligt — sd gor en bedémning. Smaka slut-
ligen av det hela med vitpeppar och salt. Lt giarna den fiardiga pepparrots-
roran vila en stund i kylskap.

Ligg ut brodskivorna pa beredningsbinken, smora samtliga. “Gor aldrig
en och en helt firdig. Det tar for ldng tid och ir dessutom alldeles f6r om-
standligt.” Placera hirefter ut salladsblad p& samtliga. Sedan liggs de valda
paliggen pi plats, s estetiskt tilltalande som méijligt.

Eventuell “[k]antskidrning gors nir smorgésarna ir smorade, i annat fall
gdr smorgdsen litt sonder.”

Men d& smorgdsarna ovan ir att betrakta som enklare smorgésar, tror vi
att kantskirning kan uteslutas.
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