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VART FORHALLANDE till vad vi dter berét-
tar mycket om den tid vi lever i. Da odling i
borjan av19oo-talet pd ett individplan hand-
lade om sjdlvhushallning pa landsbygden,
handlar det drygt hundra ar senare for manga
alltmer om upplevelser, medvetenhet och
lingtan efter dkthet. For de tidiga folklivs-
forskarna och etnograferna var maten och
maltiderna ett viktigt kulturomrade att doku-
mentera. Efter en svacka pa nagra decennier
har intresset for att undersoka matens och
maéltidens praktiker aterigen okat. Under
2000-talet har maten som studieobjekt varit
ett synligt inslag pa till exempel de nordiska
och europeiska etnolog- och folkloristkon-
ferenserna.

Det ar under de har sammankomsterna
som kontakterna mellan forfattarna i boken
Jordndra har knutits. Vi har f6ljt varandras
forskning, féltarbeten, tankar och publika-
tioner. Tanken pa att ge ut en gemensam bok

foddes i och med insikten att vi inom grup-
pen kunde aterge ett omfattande arkiv- och
faltarbetsmaterial fran hela Norden och Est-
land. Vi vill understryka att en kontinuerlig
dokumentation av matkultur dr en central
uppgift for traditions- och folkminnesarkiv,
och en viktig nyckel till att analysera var-
dagsliv och lokalidentitet samt trender inom
bland annat upplevelsekonsumtion och
social samvaro.

Samtliga medverkande forenas av en
fascination for hur teman som naturen, det
lokala och det jordndra praglar dagens mat-
kultur i form av berdttande och praktiker.
Med denna bok vi vill nu pa ett ldttillgangligt
satt dela med oss av var etnografiska forsk-
ning kring den nya nordiska maten. Vi vill
rikta ett varmt tack till Svenska litteratursall-
skapet i Finland som understott detta projekt
samt till de tva anonyma granskare som gett
virdefulla kommentarer till manuskriptet.

YrsA LINDQVIST 0OCH SUSANNE OSTERLUND-POTZSCH
Helsingfors 26.4.2018






Yrsa Lindqvist & Susanne Osterlund-Potzsch

Det bonden inte kinner igen det dter han inte.
Om stadsborna visste vad de dter skulle de genast bli bonder."

atkulturen i Norden har genomgétt manga och stora forand-

l \ / I ringar under det senaste seklet. Fram till 1900-talet bestod

grundpelarna i hushéllet av brod, mjolk, fisk och kétt. Over-

satt till praktiker handlade det om spannmalsodling, djurhallning, fiske

och jakt. Mathéllningen var sdasongsbunden: ibland fanns det farska

varor att tillga, men for det mesta at man saltad eller torkad mat. Allt

var inte béttre forr, men de flesta visste vad de at. I sjalvhushallet hade

saden, potatisen, rovorna, mjolken, koéttet, fisken passerat de egna han-

derna fran sadd till skord och slakt. Produktionskedjan var kort och
vad vi i dag skulle kalla héllbar.

Under senare hilften av 1900-talet f6ljde en accelererande indust-
rialisering, globalisering, produktionsmaximering, processering och
raffinering som ledde till att det inte langre var sjilvklart for konsu-
menten vad hen dt. Den nya maten hade ofta oklart ursprung, lang
produktionskedja och konstgjorda tillsatser. I slutet av seklet uppstod
en motreaktion genom bland annat Slow Food-rorelsen, och pa 2000-
talet kom olika rapporter om "matfusk” som avsl6jade att konsumen-



terna “ar grundlurade av de stora livsmedelskedjornas utbud. Rikt pa
tillsatser men fattigt p& ravaror.”? Det var dags att lyfta upp rdvarorna
som matens viktigaste ingredienser — smakrika och lokalt producerade,
girna ocksé ekologiska. Det gjordes bade inom fine dining av Nordens
framsta kockar, men ocksa pa grisrotsniva genom att direktforsaljning
fran gardar och skordemarknader 6kade. Framfor allt aterupptéicktes
skogens bar och mojligheten att sjalv odla mat, rent av pa balkongen
i stadsforhallanden. Nu blev det viktigt att vara ndra jorden igen, ju
ndrmare desto bittre.

Inom etnologin har kosten traditionellt hort till ett av de under-
sokningsfilt som beskriver méanniskans vardag och fest. Kostetnologin
fokuserade under forsta hilften av 1900-talet framst pa mattraditioner
i anslutning till hogtiderna, bade arets och livets fester. I traditions-
arkivens dokumentation av “livsféringen” var matkulturen en viktig
hornsten vid sidan av byggnadsskick och hantverk. Dokumentationen
av matkulturen omfattade i och for sig en beskrivning av arbetsaret pa
landsbygden med sadd, skord, slakt, fiske och alla de arbetsmoment
som behovdes for beredningen av ravaran till en hallbar produkt. Livet
pa landet under sjdlvhushallningens tid handlade om att arbeta for
fodan och for att fylla forraden. Det finns gott om uppteckningar och
annan dokumentation som beskriver matproduktionen, men ocksa
den faktiska maten via talrika recept pa vardagsmat, maltidsordningar
och kalasmatordningar. Nar sjilvhushallningens tid upphorde, dalade
ocksa intresset for att dokumentera och forska i mat bland etnologer
och folklorister. Industriframstillda maltider och firdigmat ansags ha
ringa symboliska betydelser som uttryck fér kulturen. Aven inom uni-
versitetens kursutbud var matantropologin klent representerad fram till
1990-talet. Men kring det senaste sekelskiftet kom maten pa nytt alltmer
i fokus och framstod plotsligt som en nyckel till att studera samtiden
och det moderna livet.’
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Pa 2000-talet har intresset for mat fullkomligt exploderat i manga
olika sammanhang. I Norden, framfor allt i Sverige, ges det ut mer dn en
kokbok dagligen, matprogram siands pa ett tiotal tv-kanaler varje dag.
Ar 2004 samlades tolv nordiska stjirnkockar kring ett manifest sam-
manfattat i tio punkter som skulle utgora grunden for ett nytt varlds-
kok, det nya nordiska koket. Frontfiguren var danske Claus Meyer som
mott sitt livskall i Frankrike, dar han hade upplevt en matkultur med
sekellanga anor, marknader och mathantverkare. Hemma i Danmark
ville han utrota den rddande danska matkulturen som enligt honom
helt och haillet byggde pa "varmkorv, frysmat och middagar utan
gemenskap”. For att skapa ett nytt varldskok var Danmark en for liten
arena, men Meyer sag mdjligheten att skapa en skandinavisk/nordisk
gastronomi vid sidan av starka varumairken som “skandinavisk design”
och “skandinavisk arkitektur”*

Manifestets malsattning sammanfattar det som vi i dag, pa 2010-
talet, uppfattar som sjdlvklara byggstenar for vad som &r "nordiskt” i
fraga om mat. Den forsta punkten handlar om att det nya nordiska koket
ska "uttrycka den renhet, friskhet, enkelhet och etik som vi gérna vill
forbinda med var region” Dirtill ar malet att visa pa de olika arstiderna,
anvinda ravaror som ér lokalt producerade och sérskilt smakliga tack
vare klimatet, virna om producenter, se till djurens trivsel och hallbar
produktion etc. Den sista punkten i manifestet uppmanar till att bjuda
in konsumenter, andra mathantverkare, lantbruk, fiskeri, sma och stora
livsmedelsindustrier, detalj- och mellanhandlare, forskare, undervisare,
politiker och myndigheter till ett samarbete om detta gemensamma
projekt som ska gagna och vara till glidje f6r hela Norden”’ Tankarna i
manifestet var inte alldeles nya, de paminner bland annat om huvudtan-
karna inom Slow Food-rérelsen, som grundades redan 1989 av italiena-
ren Carlo Petrini. Som en reaktion pa snabbmatstrenden lyfte Petrini
fram betydelsen av lokala mattraditioner och lokal matproduktion. De
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tre hornpelarna i Slow Food-rorelsens filosofi dr att maten bor vara god,
ren och rittvis (good, clean, fair).®

Stjarnkockarna som undertecknade manifestet forverkligade det

i gourmetrestauranger av vilka danska Noma, som ér en forkortning

for nordisk mat, blev den framsta och ocksé utsags till virldens basta

restaurang hela fyra ganger mellan aren 2010 och 2014. Restaurang-

ens grundare var Claus Meyer och René Redzepi.” Ocksé

den aldndske kocken Michael Bjorklund tecknade under

"y MNe EM CADSTAEI OF CAD programmet och har forverkligat idéerna i sin restaurang
B!}Gﬁ%ﬂ@& EN E‘?URS;?’A%&.%&; E‘iﬂﬁ Smakbyn pé Aland.®
NORDISK MAT | MOTSVARANDE

I Ar 2005 gav kockarna éver stafettpinnen till Nordiska
BEMARKELSE SOM SKANDINAVISK ministerradet som inférde "Ny nordisk mat” pa den poli-
DESIGN ELLER ARKITEKTUR.” tiska agendan. Med Nordiska ministerrddets engagemang
togs steget att forverkliga punkt tio i manifestet, det vill
siga engagera lokala producenter, livsmedelsindustrin,
handeln, undervisning, statliga myndigheter, forskare etc.
Efter gourmetrestauranger stod nu ocksé skolmatsalar och privata kok
pé agendan nir det géllde att fokusera pa “mat tillredd med omsorg
och fokus pa smak och mangfald, bortglomda sorter och raser, gamla
tillagningsmetoder och nya idéer i koket”. Det fanns en politisk agenda
att via maten paverka bland annat naringsliv, hdlsovard och turism. Mat
beror alla medborgare och de flesta samhéllsomraden pa ett eller annat
sitt. Det forsta programmet Ny nordisk mat I” pagick aren 2007-2010
och gick i korthet ut pa att stoda det lokala, genuina och arbeta for en
nordisk matkultur, som ocksa skulle tjana ett identitetsbygge och gora
Norden synlig pa nya arenor.’

I dag finns en forstaelse for nordisk mat i motsvarande bemairkelse
som skandinavisk design eller arkitektur. De olika linderna och regi-
onerna har profilerat sig enligt sina sdrdrag, men smaker, renhet, dkt-
het, det vilda och naturliga finns som en réd trdd i det som avses med
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nordisk mat. Det avspeglar sig ocksa i den visuella kommunikationen,
med badr, fisk, natur, hav och skog som birande symboler for det enkla
och rena. I matprogram, tidskrifter, reklamer, broschyrer och pamfletter
avbildas natur och miljoer i lika hog grad som mat.

Restaurang Noma i Képenhamn banade vag for att stort antal res-
tauranger ddr naturen, traditionen, det rena och dkta dr ledstjarnor. Res-
taurang Maaemo'’ i Oslo, som sedan 2016 har fétt tre stjarnor i Guide
Michelin, poingterar tydligt bandet till natur, jord och arv.'! Det &r den
nordiska naturen som stér for lyxen och inspirationen.'” P4 Nobelban-
ketten 2016 var temat “naturlig mat’, vilket Nobelkocken Sayan Isaks-
son forklarade pa foljande satt: ”... vi forsoker imitera naturen i fatet.
Vi imiterar former fran naturen - en gren eller ett 16v. Jag tycker om
att laga naturlig mat som kretsar kring forstklassiga svenska réavaror.*?

I Finland &r tankegangarna de samma och i exempelvis Bocuse d'Or,
“varldsmaisterskapen i matlagning”, kinnetecknades det finska bidraget
2017 av “jordndra” smaker. Finlands representant Eero Vottonen kon-
staterade foljande om sin veganska ratt: "Utgangspunkten ar jordnira
smaker med inslag av rovor, rotter och sid av olika slag. Deras smaker
vill jag lyfta fram med hjélp av smaker fran den finska naturen” Han
beskriver ocksé granskott och karljohansvamp som érliga, kraftiga och
mustiga i smaken.'* Sveriges representant, Alexander Sjogren, ville i sitt
bidrag “spegla sodra Sveriges mangfald och skonhet: boljande kullar,
vackra triddungar och den magnifika skargirden”'® Varken Sverige
eller Finland placerade sig i tdten i tavlingen, men Norge och Island
knep andra och tredje plats efter vinnaren USA.

Ytterligare ett exempel hittar vi i restaurang Gron i Helsingfors. Nér
Gron blev utsedd till Finlands bésta restaurang och fick en Michelin-
stjdrna i borjan av 2018 gav koksmastaren Toni Kostian f6ljande kom-
mentar: " Vi lagar finlaindsk mat pa ett skandinaviskt sitt, av finska
ravaror [---] Efter forra vintern bestamde vi oss for att lamna bort alla
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farska orter, eftersom sddana inte vixer i Finland pa vintern. I stéllet
har vi samlat grasloksblommor, kronblad fran rosor, kirskal, svamp
och orter fran naturen och forvarat dem, vi har torkat och fermen-
terat”'°

Den nordiska mattrend som betonar natur, akthet, det vilda, det
rena och det narproducerade, och som kidnnetecknat 2000-talet hittills,
ar alltsa fortsattningsvis aktuell. Ytterligare trender har de senaste éren
bade stirkt och kompletterat detta register. Bland annat har hallbar-
hetsaspekterna och atervinning av mat blivit angeligna teman inom
intresset for det lokala, ndrproducerade, ekologiska och etiska. Det
handlar om en 6nskan att ta kontroll 6ver vad vi ater péd individniva,
delvis utgaende fran miljéargument om en hallbarare matproduktion i
ett nationellt och rent av globalt perspektiv. I Finland viéxer till exempel
REKO-ringarnas antal stadigt pa grasrotsniva.'”

All denna fokus pa mat aterspeglas i var vardag. Fa har méjlighet att
ata pa restauranger i Michelinklass, men vi ser bilderna, tv-program-
men, reportagen, laser kokbockerna och laddar upp egna matbilder
pa Instagram eller skriver om vara egna materfarenheter i bloggar och
andra sociala medier. Ocksa amatorer kan delta i olika tévlingar och
utnamnas till Masterchef.

Alla dessa infallsvinklar har lett till att det pa 2010-talet dterigen
néastan kdnns som om det mesta i livet handlar om mat. Det finns
hilsoaspekter, miljoaspekter, naringsaspekter, ekonomiska aspekter,
sociala aspekter — och mat har blivit allt viktigare inom turism och
handel. Mat kan vara kopplat till allt fran politik, underhallning och
atstorningar till identitet, pedagogik och passion. Det har aterspeglas
ocksa inom den akademiska virlden. Inom allt fler omraden, forutom
medicin och nidringslira, intresserar forskare sig for matens kulturella
aspekter. Sociologer, historiker, psykologer, konsumtionsforskare och
pedagoger hittar egna infallsvinklar i forskningen om mat. Men ocksa
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etnologerna har aterfunnit kostetnologin i ett samtidsperspektiv. Till
exempel har den internationella tidskriften Ethnologia Europaea dgnat
ett helt nummer &t studier av nutida matpraktiker.'®

RENASSANS FOR DEN ETNOLOGISKA MATFORSKNINGEN

Under 2000-talet har de stora etnolog- och folkloristkonferenserna
i Europa — International Society for Ethnology and Folklore (SIEF)
och Nordiska etnolog- och folklorist kongressen (NEFK) — haft minst
en, ofta flera paneler som handlat om mat. SIEF sammanf6r vartannat
ar etnologer, folklorister och kulturantropologer till konferenser som
kan ha narmare tusen deltagare fran hela virlden. Dessutom samman-
kommer SIEF:s arbetsgrupp Food Research vartannat ér till en mindre
konferens, vars féredrag publiceras i en samlingsvolym. Ocksa NEFK,
som vart tredje ar ssmmanfor nordiska och baltiska forskare, har i regel
minst en panel med matforskning som tema vid sina konferenser.

De tva inledande artiklarna i denna antologi tar fasta pa hur lokala
mattraditioner omtolkas och hur historiska ravaror och traditionella
matrdtter fatt ny aktualitet. Ester Bardone foljer hur plockandet och
konsumerandet av skogsbar har férandrats under 1900-talet i Estland.
Under det tidiga 2000-talet har skogsbéren genomgatt en statusférand-
ring och kopplats till aktuella ideal som lokalitet, naturlighet och halsa.
Dagens estniska matbloggare kombinerar nostalgi for barplockning och
smaken av farska blabar med innovativa recept som sitter det “traditio-
nella” baret i nya kulinariska inramningar. Jon Por Pétursson diskuterar
med exempel fran Island hur kulturarvstdnkande fordandrat relationen
mellan livsmedelsproducenter och konsumenter under senare ar. I syn-
nerhet har ravarornas kulturella sammanhang och ursprung uppmark-
sammats pa ett nytt satt dar platsens betydelse dr central. Att veta "var
maten kommer ifrdn’, konstaterar Pétursson, ar bide meningsskapande
och har stor kdnslomassig laddning.
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Ett utmarkande drag for 2000-talets matkultur dr berittelsens stora
betydelse. Yrsa Lindqvist och Hanne Pico Larsen tar i sina bidrag upp
tva olika aspekter av denna trend. De visuella presentationerna av rava-
ror och matratter har kommit att bli ett vasentligt sétt att uppleva mat
pé, noterar Lindqvist. Bilder pa ravaror och matritter far inte bara allt
storre utrymme i kokbocker, utan dven i sociala medier och marknads-
foring. Bildspraket vittnar om ideal dar det lokala, enkla, traditionella
— och jordnédra - star hogt i kurs. I dagens nordiska gourmetkok ar

ingrediensernas ursprung en del av presentationen.
. . Larsen visar hur trenden med vildplockad mat dra-
"BILDSPRAKET VITTNAR OM IDEAL DAR matiseras i kidndiskockars menyer och hur berattandet
DET LOKALA, ENKLA, TRADITIONELLA kring mat involverar minga aktorer, bland dem vilt-
- OCH J@RDNARA - g"g’i\}? Hﬂﬁ"@" i KURS.”  plockare, ravaruproducenter, kockar, konsumenter och
matkritiker. Den danska succérestaurangen Noma, som
linge var flaggskeppet for det nya nordiska gourmet-
koket, briljerade med att ta in den nordiska naturen och aterberitta
den i matkreationer, design och atmosfir. De tre avslutande artiklarna

behandlar olika offentliga arenor f6r matkultur.

Anna Burstedt analyserar en mycket specifik genre av matnarration,
nidmligen matguider och matkritik gillande lyxrestauranger och fine
dining. Burstedt visar hur smakguiderna framstiller kulturell distink-
tion, men att de dven ingar i ett nitverk av matdiskurser som finns bland
annat i bloggar, kokbdcker, mattidningar, webbforum och tv-program.
Hon konstaterar att en tydlig trend i vad som presenteras som “god
smak” i matkritiken under 2010-talet 4r en betoning av det lokala och
det nordiska — manga ratter som tidigare hade lag status har upphojts
till haute cuisine via kreativ anvindning av lokala ingredienser — det
jordndra ar plotsligt helt ratt.

Festivaler har blivit en del av den europeiska vardagen, konstaterar
Connie Reksten i sin analys av Bergen Matfestival i Norge. Matfestiva-
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len i Bergen ér i forsta hand en festival fér regional och lokal mat, dér
sinnena star i fokus via ett 6verflod av visuella matintryck, dofter och
lukter - och framf6r allt smaker. Det finns en forvintan pa att lokal
mat ska smaka annorlunda, vara nagot som skiljer en viss plats fran
en annan. I sin etnografiska vandring genom festivalen lyfter Reksten
fram att en region tycks bli en meningsfull enhet just genom att den
gors “itbar”. Det lokala r avgorande ocksa for Skordefesten pa Aland.
Mycket av framgangen med den populéra skordefesten tycks ligga i
dess jordnira och folkliga format, noterar Susanne Osterlund-Pétzsch.
Skordefesten tilltalar en bred malgrupp, bade dldre och yngre, bade
inbitna entusiaster av narproducerad mat och de som gérna dgnar en
eftermiddag at vardagsturism med lokala ingredienser som tema.

Artiklarna i denna antologi gor alltsa nedslag i olika aspekter av det
jordnira inom denna 6vergripande trend, utan ansprak pé att ticka
allting. Mat dr ett dndlost stort tema. Gemensamt for oss skribenter ar
att vianvant oss av etnografiska metoder, vi har intervjuat och samtalat
med producenter, vildmatsplockare och konsumenter, gjort deltagande
observation pa skordefester, matmarknader och lyxrestauranger. Vi
har studerat kokbocker och visuella uttryck, undersokt vad som hant i
historien och vad som bevarats i arkiven, men for det mesta hallit fokus
pé samtiden. Jordndra dr en dokumentation av en pagédende trend med
en Oppen framtid.
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NOTER

1

”Was der Bauer nicht kennt, das frisst er nicht.
Wiirde der Stidter kennen, was er frisst, er
wiirde umgehend Bauer werden.” Olivier
Hassenkamp, tysk skddespelare och forfattare
(1921-1988). Faap 1999.

Citatet kommer fran bakparmen till Mats-Eric
Nilssons bok Akta vara. Guiden till oférfalskad
mat (2009). Tidigare utkom han med Den
hemlige kocken. Det okdnda fusket med maten pa
din tallrik (2007) som likasa “systematiskt [kldr]
av matindustrin in pd bara kroppen”.

Jfr Klein & Watson 2017.

Ising 2014.

“Manifestet for Ny nordisk mat” 2004,
http://www.norden.org/sv.

”Our philosophy”, pa Slow Food-rérelsens webb-
plats, http://www.slowfood.com. Se dven Péturs-
son i denna bok.

”Noma (restaurant)”, Wikipedia. The Free
Encyclopedia, https://en.wikipedia.org/wiki/
Noma_(restaurant). Se dven Larsen i denna bok.
”Om oss”, pa Smakbyns webbplats,
http://smakbyn.ax.

»Arhus-deklarationen om ny nordisk mad”
(2005, Nordiska ministerradet).
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Maaemo ér finska och kan i det ndrmaste 6ver-
sdttas som “moder jord”.

Tre nordiska restauranger erholl tre stjarnor i
Guide Michelin 2018: Geranium i Képenhamn,
Maaemo i Oslo och Frantzén i Stockholm. Bland
de enstjarniga restaurangerna pa listan finns
Jordneer i Képenhamn och Agrikultur i Stock-
holm, som ocksé de redan i sina namn antyder
kopplingen till jord.

Maaemos webbplats, http://maaemo.no/.
Johansson 2016.

von Wendt 2017.

Alexander Sjogrens uttalande pa Gastronomi
Sveriges Facebook-sida 25.1.2017,
https://www.facebook.com/
GastronomiSverige/?fref=ts.

Miettinen 2018.

REKO star for Rejal konsumtion (fi. Reilua
kuluttamista) och ir en avtalsmodell for handel
mellan en grupp producenter och en grupp
konsumenter som fatt stor popularitet i Finland.
Modellen kommer fran Frankrike.

Jonsson, Hakan (ed.) 2013, Ethnologia Europaea.
Journal of European Ethnology. Special Issue:
Foodways Redux 43, nr 2.
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Ester Bardone

Noctadgi
plahir

Minnen av skogsbar i estnisk matkultur

den estniska kokboken Estonian Gourmet Cookbook (2006)
beskrivs vilda bar som ett viktigt inslag i savil traditionell lantlig
mat som modern kost:

Pa sommaren blir Estland ett gastronomiskt paradis med bér i ldnga rader
som vixer i tradgardar och skogar. [- - -] Estniska mattraditioner innehdller
mycket fran skogens skafferi: béir och svamp; kott fran vilda djur och faglar;
[~ - =] hjortron, tranbir, lingon och blabdr dr samtliga skogsbir som
anviinds bide i de finaste cordon bleu-kiken och inom naturmedicinen.*

Citatet sammanfattar ett flertal fortjanster som tillskrivs mat av bra
kvalitet och visar att livsmedel fran naturen kan fa nya inneborder pa
den moderna kulinariska scenen, dér vild mat och eleganta smakkom-
binationer varderas hogt av savil kockar som matfantaster. Samtidigt
lovordas betydelsen av traditioner och regionala smaker som gor att var
samtida urbaniserade matkultur blir mer autentisk och lokal.

19



Om vi synar exemplet Estland ur ett bredare perspektiv nar det
giller kosten, kan vi fa forstaelse for att studier av anvindningen av
mat fran naturen ger ledtradar till manniskors attityder och varderingar
gillande vilt vixande foda och naturen 6verlag. Vi far ocksa insikter i
synen pa icke odlad mat och inhemskt producerade livsmedel.” Vilda
fodoresurser har vaxlande status pa dagens globala kulinariska scen,
pa en skala fran armod till lyx.> Mat spelar en viktig roll som social
statusmarkor. Genom att utforska de skiftande uppfattningarna om
vissa livsmedel, exempelvis vilda bar, kan man sitta fingret pa ett flertal
virderingar relaterade till produktion och konsumtion av mat, och pa
vad som traditionellt har bedémts vara naringsrikt, valsmakande eller
lampligt att dta.* Naturen, som i sig spelar en viktig roll for de iden-
titetsskapande processerna i Nordeuropa, har alltmer inforlivats med
den kulinariska sjélvbilden, och vild mat ér ett av de bdsta sitten att
dskadliggora detta samband.’

Vild mat har blivit en markor for “riktig mat” i vart urbaniserade
sambhalle, ddr det mesta av det vi dter &r massproducerat. Den uppfattas
som “jordnira” bade for att den kommer direkt ur jorden och for att den
ar enkel och érlig foda. Pa den internationella gastronomiska scenen ar
vild mat i dag pa modet och anses vara bland det mest dkta ndr mass-
produktion och konsumtion diskuteras. Kockar fran lyxrestauranger i
Europa har aterupptéckt traditionella vilt vixande grodor och utforskar
som bist den kulinariska potentialen hos mat direkt fran naturen.®
Egenskaper som lokal, sisongsbunden, naturlig, ekologisk, ren, enkel och
hdlsosam har borjat anses mycket virdefulla i fine dining-kretsar och
aven bland pélasta matkonsumenter. Vilda bar har alla dessa kvaliteter
och kan aven av kockar anvdndas pa kreativa sitt, genom att uppfinna
nya traditioner och skapa lekfulla nostalgiska associationer.” Nar de
vildvixande barens nostalgiska virde kommersialiseras, och dessa dven
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rankas som ytterst vardefulla ingredienser inom haute cuisine, uppstar
tva nytillkomna trender som kidnnetecknar inte bara estnisk matkul-
tur utan dr en del av en vidare kulinarisk utveckling, i synnerhet i de
nordiska linderna.

I denna artikel utforskar jag den estniska befolkningens minnen
av vildvixande bar. Jag tar avstamp i det formoderna bondesamhallet
och avancerar i moderniseringsforloppet vidare i den estniska republi-
ken och dren under sovjetiskt styre, fram till det postsovjetiska Estland
och den nuvarande marknadsekonomin. Mitt syfte dr att analysera de
huvudsakliga forandringarna vad giller att dta och forhalla sig till vilda
bér genom att beakta béde sociala och med mat férknippade virden
under de granskade tidsperioderna.

ARKIVMINNEN, BERATTELSER FRAN MATBLOGGAR
OCH KULINARISK LITTERATUR

David E. Sutton pdminner oss om att minnesprocesser har sin upp-
rinnelse i en interaktion mellan férgangen tid och nutid, och att for-
merna av minnen och hur de skapas i en kulturell kontext har lika
stor betydelse som sjilva minnesstoffet.®* Min fokusering pa person-
liga matberdttelser frén olika tider gor det mojligt att utforska de vilda
barens foranderliga symboliska virde i en vardaglig matkultur och dven
mer allménna fordndringar av normer i samhaéllet nér det géller mat.
Individuella skildringar ar sérskilt vardefulla ndr man vill fa fram mer
detaljerade berittelser och vicka sérskilda minnen och erfarenheter
fran konsumtion av bar i vardagen. Jag har valt tva typer av kéllor: den
forsta dr svar fran informanter i ett etnografiskt arkiv och den andra
ar nya beréttelser i matbloggar med hiagkomster av att plocka och ata
vildvixande bér, vilket belyser dynamiken mellan individuella minnes-
bilder och det kollektiva minnet.
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De historiska etnografiska kéllorna bestar av svar pa tematiska frage-
listor i meddelararkivet i Estlands nationalmuseum, en institution som
sedan 1909 har samlat in och (re)konstruerat Estlands nationella kultur-
minnen. Ett nationellt nitverk av aterkommande meddelare grundades
1931 baserat pa fragelistmodeller frén Skandinavien och modifierade for
lokala foérhéllanden.” Meddelarna uppmanades att svara sa exakt som
mojligt pa de tematiska frageformuldren och man intervjuade dess-
utom &ldre invénare i regionen.'* Meddelarnas hagkomster innehaller
inte bara individuella minnen, utan speglar dven ett kollektivt minne
genom det institutionella intresset och forskningsrelaterade fragor som
handlade om vad och hur stoffet har ihagkommits."* Jag har valt ut svar
frén fem frégelistor mellan 1937 och 2004'? som innehéller frigor om
att plocka eller dta bar. Dessa minnen omfattar olika perioder i bade
Estlands och etnologins historia — de tidigaste hdgkomsterna dateras till
1800-talets sista decennier med fokus pé traditionell lantlig mathushall-
ning, och de senaste harstammar fran 2000-talet och ger information
om insamlandet av mat i dag och om matvanor. Arkivkillor ger beldgg
for forandringar i den estniska matkulturen och later oss utforska de
olika vdarden och inneborder som méanniskor har tillskrivit vilda bar
inom inhemsk mathushallning under olika perioder. De hjilper oss
aven att studera fortlopande sammanhang och fordndringar i Estlands
kulturminnen."?

For att inkludera nyare tankar om hur den yngre generationen
anvander vilda bar, har jag letat upp matbloggar med individuella berit-
telser om mat och matupplevelser. Nir det géller skriverier om mat &r
matbloggar en genre som blommat upp i Estland och é&ven runt om i
varlden under det senaste decenniet. Bloggarna hanfor sig till demokra-
tiseringen av kulinariska samtal likval som till den 6kade "gourmandi-
seringen” av matupplevelser i vardagen.'* Som Lucy M. Long har obser-
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verat, fungerar matbloggar som individuella minnesverktyg. De hjélper
till att skapa meningsfulla berittelser om vara dagliga upplevelser och
gor det mojligt for saval forfattarna som anvandarna att blicka tillbaka
pa vad man har gjort och kint i det forgdngna.'® Férutom att bloggen
delger personliga virderingar, speglar berittelserna dven bloggarens
kulturella virderingar. De bloggar som jag valt dr berittelser som ar
tillgangliga for alla. De ér illustrerade med fotografier och forfattade av
hemmakockar och matfantaster utan kommersiella syften, och hand-
lar huvudsakligen om kulinariska upplevelser i hem-

miljo. Kéannetecknande for inldggen i de matbloggar

som handlade om bir var det genomgaende motivet "FORUTIM ATT BLOGGEN DELGER

nostalgi. Det gjorde det mojligt for mig att utveckla  prReaNLIGA VARERQNQAR SPEGLAR

temat och att dra paralleller till fragelistsvararnas BERATTELSERNA AVEN BLOGGARENS
minnesbilder, som presenteras i artikelns andra del. e R e |
KULTURELLA VARDERINGAR.

Den kulturella bakgrunden till personligt uttryckta
tankar om néringsvirdet och det kulturella virdet hos
vilda bar far sin férklaring om man analyserar produk-
tionen och konsumtionen av mat i en bredare kontext. For att utreda
dynamiken mellan hur vilda bar i den estniska kosthallningen uppfattas
dels pa ett personligt plan, dels rent allmént, har jag inkluderat nagra
exempel pa litteratur som behandlats i fragelistsvararnas hagkomster
eller i matbloggar. Denna litteratur omfattar kokbocker, handbocker
och tidskrifter som informerar om varfor vilda bér ar goda och hur de
kan tillagas. Texterna, som dr dokument dver naringsmassig och kuli-
narisk historia, ingar i det for allménheten tillgdngliga kulturminnet
som speglar bade niringsrelaterade och sociokulturella ideal under den
aktuella tidsperioden.*®
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TIDIGA HAGKOMSTER: FRAN TILLTUGG TILL
DESSERTER PA BONDENS BORD

Vid en betraktelse av tidiga etnografiska fragelistor och meddelarnas
svar fran 1937 och 1947, framkommer tvé typer av hdgkomster om vilda
bér: de som handlar om den roll vilda bér spelade i bondesamhallets
mathushallning och de som beskriver traditioner kring plockandet.
Nufortiden uppfattar vi knappast bar i skogen som privat egendom
och barplockning som en aktivitet relaterad till social status. Tidiga
hagkomster fran fragelistsvararna och deras informanter gar tillbaka
till 1800-talets sista decennier, niar guvernementet Estland (1721-1917)
var en del av det ryska imperiet och den balttyska adeln atnjot social
och ekonomisk autonomi. Den balttyska aristokratin dgde markerna
och herrgardarna var centrala ekonomiska enheter som kontrolle-
rade barplockningen av olika ekonomiska skl. Foljaktligen mindes
manga som svarade den begrinsade tillgangen till bar och kravet pa en
symbolisk betalning for ritten att plocka dem. Skogvaktarna (av est-
niskt ursprung) uppfattades som de virsta fienderna till de plockande
bonderna. Det finns omndamnanden om att skogvaktare (av estniskt
ursprung) handgripligen gett sig pa barplockare for att demonstrera
sin makt. Vilda bar sdgs som en ekonomisk resurs, och de negativa
upplevelserna hos estniska bonder hérrérde fran attityderna hos vissa
landégare och skogsforvaltare.

Minniskornas sociala status avgjorde instdllningen till savil att
plocka som att édta bar. Aristokratin och medelklassen och &ven for-
mogna jordbrukare uppskattade smaken av vilda bér, men béarplockning
var inte en lamplig syssla fér dem. Den hade lag status och betraktades
som ett arbete for fattigare familjer (t.ex. backstugusittare, frigivna liv-
egna) som skaffade sig en extra inkomst genom att sélja bar. Det ar forst
i senare hagkomster frdn 1920- och 1930-talen som estniska stadsbor

24



representerar en ny grupp av barplockare som plockade antingen for
att fortjana extra eller som ett rent noje.

For Estlands landsbygdsbefolkning hade vilda bar lagre status som
livsmedel én jordbruksprodukter, som traditionellt ansags vara mer
vardefulla. Lantbrukare har berittat att de hade begransad tid for bar-
plockning, eftersom den vilda skorden mognade samtidigt som vikti-
gare sysslor méste tas om hand pa gérden under sommar och host. En
lantarbetare (m, f. 1921) papekade att bldbér och hjortron var mogna att
plockas nar hoskorden skulle bargas, att lingonen mognade samtidigt
som havren, blabaren nér ragen skulle bargas och att tranbarens mog-
nad sammanf6ll med potatisupptagningen.'” Barn och dldre ménniskor
(i forsta hand kvinnor) uppgavs vara de huvudsakliga barplockarna,
eftersom de inte var engagerade i lantbruksarbete pa heltid.'® Allmén-
hetens kunskap om néringsvérdet hos bir, som det informerades om
i samtida litteratur, var fortfarande ringa, men inom folkmedicinen
spelade bar en viktig roll som botemedel vid olika problem med hal-
san. For min som arbetade pa garden ansags bér inte som substantiell
foda och uppfattades foljaktligen i forsta hand som ett sasongsbetonat
mellanmal fér kvinnor och barn.

Den unika smaken av vilda bar - som nufértiden skattas hogt — har
i hagkomster fran forr inget egenvirde. Orsaken kan emellertid delvis
tillskrivas det som fragelistorna fokuserade pé och att informanterna
forvintades beskriva ett kollektivt minne snarare dn personliga erin-
ringar. Sadana har man aterfunnit i dagbocker om etnografiska faltstu-
dier med beskrivningar av higkomster fran dldre informanter. Sa hér
aterberattar en bondhustru (f. 1865) ett livfullt minne frén sin barndom
for en forskare:
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Rensade smultron lades i en skdl och virdinnan hdllde sot mjolk over. Var
och en forsag sig med en sked fran birskdlen. Smultronen smakade ljuvligt
och ndr lite socker eller honung blandades i mjolken var det en verklig
delikatess."®

Det var alltsd inte sd att folket pa garden inte gillade vilda frukter och
bér - kravet pa att arbeta och de tuffa omstandigheterna gjorde att bar
séllan forekom pa bondens bord.

Hur man ét vildvixande och odlade frukter var beroende av social
status. Enligt minnesbilder hade hogre sociala klasser fler méjligheter

K . i . o . Enkvinna som saljer bar pa Nya
att utnyttja och battre kunskap om tillagningen av vildvixande och i  torget i Tallinn pa 1920-talet

" JE:III,
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synnerhet odlade bér. I bondehushillen var detta séllsynt vid sekel-
skiftet 1900.?° En svensk reservofficer som var gift med Benita von
Wrangell, dgare till Tohisoo herrgird,>" har samlat sina kulinariska
minnen fran sent 1920-tal:

Och sa efterritten? Jag kunde ju ta till ndagot som verkade originellare, men
ndr man fdr de lickraste skogssmultron for trettio ore litern, sa varfor inte?
Har man inte direkt magkatarr eller lider av idiosynkrasi mot smultron, sd
finns det vil knappast nagot ljuvligare dn dessa. Men jag ldgger dem genast
i skdlen under ett tjockt lager socker.”?

Den begransade tillgangen till det dyra sockret bidrog till att begrdnsa
vilka bérsorter som plockades till hushallen fram till borjan av 1900-
talet. De estniska bonderna foredrog pa samma sitt som sina gelikar i
de nordiska linderna blabir, lingon och tranbir som innehaller orga-
niska syror och dérfor kan laggas in utan socker.”® Bondernas bistra
levnadsvillkor styrde i mangt och mycket deras fodointag och mat-
lagningsvanor, och deras livssituation borjade inte forbattras forran
fran och med 1860-talet jamsides med moderniseringsprocessen. Da
introducerades kommersiella och finansiella relationer i lantbruket,
sma néringsidkare borjade utgora nagot av en egen klass och allmogen
frigjorde sig successivt.*

Men de svara levnadsvillkoren var formodligen inte den enda orsa-
ken till begransad barkonsumtion — man saknade dven kulinarisk kun-
skap och insikter om ndringsvérdet. Fran och med 1880-talet borjade
information om livsmedel spridas bland landsbygdsbefolkningen via
estniska tidningar, tidskrifter och handb&cker som gav agrikulturella
och hortikulturella rad jamsides med rad om matlagning och hushalls-
ekonomi.” I inledningen till boken Kodumaa marjad (1898, ”Inhemska
bér”) skriver den forste Estlandsfodde pomologen, Jaan Spuhl-Rotalia:
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”Pé estniska gardar forstar man trots svara ekonomiska villkor inte att
vardesitta och konsumera alla vildvaxande bar som ett komplement till
maten.”*® Forfattaren ger detaljerad information om olika metoder for
att tillaga och konservera vilda samt odlade frukter och bér utgaende
fran metoder och tekniker som var tillgédngliga vid denna tid.

Mer varierade ritter med frukt och bar blev vanligare vid sekelskiftet
parallellt med moderniseringens tidiga stadier. Kurser i hushallseko-
nomi, jordbruk och hortikultur anordnades av ett flertal agrikulturella
séllskap och genom privata initiativ. Jordreformen 1919 gjorde att anta-
let jordagare som anlade frukttradgardar okade. Liksom i Skandina-
vien spelade kvinnoféreningar pa landsbygden en viktig roll for att
oka kunskapen om matlagning och kost bland estniska bondhustrur.
De bidrog ocksi till att matlagningskurser och hushallsskolor starta-
des i byarna.”” Under 1900-talets forsta decennier blev fruktodling allt
vanligare. Orsaken var att den ekonomiska situationen pé gardarna
forbattrades och att estniska jordbrukare nu fick storre insikter, moj-
ligheter och dven mer tid efter det nédvéndiga arbetet pa dkrarna och
djurskétseln.?® Behovet av att samla in bar i skogen blev mindre viktigt.
En jordbrukare (m, f. 1877) kom ihag 6vergéngen till mer frukt och bar
i bondernas kost under 1920- och 1930-talen som en period da olika
ritter med bér blev vanliga:

Smultron och blabdr dts nir de mognade, tillsammans med mjolk. Andra
bir, som hallon, stenbdr odlade bér som krusbir samt svarta och réda
vinbdr, dts som sddana. Inga efterritter eller viner gjordes av dessa bdr nir
de hade mognat [- - -] Socker var dyrt forut [- - -] Béren var helt enkelt
sotsaker, pd samma sdtt som dpplen. Ronnbdr plockades hem till vintern
och om de blivit frostnupna var de sota. Ocksa tranbdr dts som siddana
under vintern, senare anvindes de och andra bdr i olika slags desserter,
som bérkrim [kissell], kompott, sylt, marmelad, vin och annat.>
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En konserveringskurs i Viljandi
pa 1930-talet.

Under 1920- och 1930-talen utgavs ett flertal kokbocker och guider
som betonade vikten av nédringsinformation, hilsosam kost som foljde
arstidernas véxlingar och dven den goda smaken. Frukter, inklusive

vildvixande bdr, lyftes fram som hélsosam mat innehallande ett flertal

mineraler och vitaminer.>* Fruktdesserter férblev dock hogtidsmat och
uppfattades inte som en del av den dagliga kosten.




I tidiga hagkomster sags inget samband mellan nostalgiska kans-
lor och insamlandet av frukt och bér; de var snarare forbundna med
fattigdom och ett tvingande behov att komplettera kosten. I fragelist-
svararnas hagkomster rankades jordbruksproducerad mat och arbetet
pé garden hogre dn att samla fran naturens skafferi. Trots det hade
vilda bér ett flertal symboliska inneborder och varden relaterade till
den sociala statusen hos konsumenterna. Aven om vilda bér ats av bade
rika och fattiga hade de forstnaimnda fler mojligheter att variera kos-
ten, ritter av bar medriknade. Tack vare pagaende modernisering och
bittre livsvillkor fick ocksé estniska invanare pa landsbygden rad att
kopa socker, variera sin kosthallning, utveckla sin kulinariska kunskap
och borja konservera och éta bar pa olika sitt.

MINNEN FRAN SOVJETTIDEN: EGENPRODUCERAD MAT
OCH HEMKONSERVERING VIKTIG

I efterdyningarna av andra vérldskriget, nar Estland blev en del av
Sovjetunionen, kom den ekonomiska utvecklingen inom landet samt
matkulturen att se helt annorlunda ut én i de nordiska grannlédnderna.
Fran och med 1947 slog kollektiviseringen av jordbruket sonder de
traditionella familjesystemen inom jordbruket, och jordbrukskollek-
tiv — kolchoser och sovchoser - inrittades. Den dramatiska politiska
splittringen, som paverkade livet for ett flertal av informanterna, pagick
parallellt med det privata vardagslivet. I vardagen var férandringarna i
matkulturen i jimforelse med tiden fore kriget mindre péfallande, utom
gillande den allménna bristen under senare delen av 1940-talet och
tidigt 1950-tal. Higkomster fran sovjetiska kostvanor insamlades under
den senare perioden med sovjetiskt styre (1983) och i Estland efter Sov-
jet (2002, 2004). Informanternas minnen blev nu alltmer personligt
praglade och har sedan 2000-talet utvecklats till snarast empiriska
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biografiska berittelser.’> Denna fordndring i minneskulturen speglas
genom ett skifte i Estlands etnologi fran “folkminnen” till ett intresse
for personliga redogorelser.

Liksom i andra republiker inom Sovjetunionen riadde i det sovje-
tiska Estland brist pa ett antal matvaror. Fram till 1960-talet forblev livet
pé landsbygden forhallandevis rudimentart.>> Elementira moderna
16sningar for teknik i koket fanns i bara begransad skala och hushallen
fortsatte att vara viktiga enheter inom matproduktion. For personliga
behov maste esterna fortsatta att lita pa sina egna formégor och sitt eget
arbete, eftersom matvaruaffirerna var illa forsedda, hade ett begréinsat
och torftigt utbud och produkternas kvalitet verlag var dalig.** Liksom
iandra lander inom 6stblocket praktiserade man en parallell ekonomi
med privata jordlotter,”® man hamtade mat frdn naturen och upprittade
inofficiella kostnatverk.>®

Fragelistsvararna drog sig till minnes att de ekonomiska omsténdig-
heter som rddde inom jordbruket fore kriget ocksa kom att bli nod-
vandiga for individens 6verlevnad nér bristekonomi radde under
Sovjettiden.”” Exempelvis mindes en bibliotekarie (k, f. 1921) hur man
samlade in mat i naturen, och jamforde detta med vikten av egenhén-
digt producerad mat:

Jag gillar framfor allt svamp och vilda bér; de borde fi storre betydelse
som mat i familjer. Tidsbrist hindrar oss fran att plocka mer. Eftersom
egna trddgdrdar blivit allt viktigare minskar plockandet av gavorna frin
naturens skafferi hela tiden. Den som inte har en egen tridgdrd, forlitar sig
i hogre grad pd naturen.*®

All den tid och energi som satsades pa individuell matproduktion fick
som f6ljd att ménga informanter tillskrev agrikulturella och hortikul-
turella produkter storre virde @n vilda bér, som kom att konsumeras
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mindre jamfort med det man odlade i tradgérden.* Tridgérdsbéren
vdarderades hogre av respondenterna eftersom de var léttare dtkom-
liga, medan produkter fran skogen uppskattades pa grund av sin unika
smak. Barplockning for privat bruk var i hagkomsterna en fritidssyssla,
inte minst bland den vidxande urbana populationen. Ester (med olika
social bakgrund) som hade fritidshus eller stugor pa landet, rapporte-

e
W
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sina barn pa 1950-talet.



Barn som kyler ner barkram
(kissell) i snon. Fotografi fran
1950-talet.

rade att det under Sovjettiden i forsta hand var nodvandigt att plocka
vilda bar.*® Manga stadsbor sade sig forligga semestern till tiden da bér
kunde plockas, och tillbringade ledigheten med att samla och konser-
vera infor vintern.*' Emellertid framstar barplockning i minnen fran
den senare delen av Sovjettiden (mellan 1960- och 1980-talen) bland
ménniskor i stdderna ocksa som en fritidsaktivitet. En pensionerad
larare (m, f. 1929) minns: ”I viss utstrackning var det dven ett tidsfordriv
for familjen och fordelen var att man rorde sig ute i friska luften”** En
arbetare (k, f. 1931) uppfattade barplockning som ett privat noje: "Jag
gillar skogen och mar bra dar, sarskilt ndr jag 4r ensam. Som barn bru-
kade jag ofta gd ut i statens skogar for att valla djur”*?

Fragelistan fran 2002 handlade om vilda och odlade frukter och bér.
Den innehdll ett stort antal frigor om konservering och konsumtion
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av inlaggningar. Hagkomsterna var dérfor inriktade pa detta, men man
beskrev dven konsumtionen av vilda bar. Liksom andra respondenter
ansag en pensionerad bibliotekschef (k, f. 1945) att traditionen med
konservering under den sovjetiska bristekonomin var en fortséttning
pé det sjalvhushall som praktiserades i estniska republiken fore kriget,
aven om detta inte var sa vanligt under 1930-talet:

Pa landsbygden var det som en hagkomst fran tiden med jordbruk
sjdlvklart att varje gard skulle gora sina egna inldggningar. Under 1950-talet
var det exempelvis otdnkbart att de som bodde pa landet skulle kopa dessa
produkter i butiken. Denna sedvinja drojde kvar under en ldng tid. Senare
insdg man att hemgjorda inliggningar var billigare och ocksd godare.**

Mellan 1960- och 1980-talen skedde en frammarsch for hemkonserve-
ring i hela 6stblocket tack vare battre tekniska l6sningar, och olika slags
konserver pa frukt och bar utgjorde en ansenlig del av vardagsmaten.*®
Medan man i vist redan under 1960-talet bekymrat diskuterade hur
“negativ nutrition” hangde ihop med fetma och andra sjukdomar,*
resonerade allmédnheten i Sovjet om det fortraffliga med frukt och bér
som en del av en rationellt anpassad kost.

Sovjetiska kokbdcker vidgick inte tydligt bristekonomin, men folket
rekommenderades att konservera hemma for att dra nytta av produk-
terna. Man propagerade for hemkonservering i handbdcker, tidningar,
tidskrifter och pa tv. Sovjet-Estlands bibel for hemmakockar, Hoidised
("Inlaggningar”) som utkom 1959 och efter det i ett flertal nytryck, gav
detaljerad information om néringsfragor och konservering i hemmen
och foreslog de bésta sitten att ta vara pa olika frukter och bar. Under
1970-talet rekommenderar forfattaren till Hoidised kompotter som det
bista sittet att bevara niringsvirde, firg och smak av frukt och bar.*’
En fore detta bibliotekarie (k, f. 1937) drog sig till minnes att nér det
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gillde hemkonservering gjorde hennes familj mer kompotter dn sylt.
I princip av samma bér, men vi tyckte hjortronkompott var godast.
Ett ar kokade jag 76 liter hjortronkompott. Nar jag berittade detta pa
jobbet trodde man att jag 1j6g.”*®* Konservering var allts3 inte bara en
arbetsam syssla utan en arligen dterkommande familjeritual och ett
slags kreativt uttryckssitt, som dven inneho6ll vissa tavlingsinslag och
var en statusmarkor for duktiga hemmakockar som forsag familjen
med mat. Hemkonservering hade bade kulturella och privata fortjans-
ter; pa samma séitt som att ta vara pa frukt och bar gav inldggningen
en mojlighet till att umgas med familjen, att skapa kontinuitet mellan
generationer, ett sétt att kommunicera och slutligen ett sdtt for sjalv-
forverkligande.*’

Anledningarna till att man i sa hog grad konserverade hemma
berodde dven pa att méjligheter for djupfrysning saknades i sovjetisk-
estniska hem - kylskap med ett frysfack blev tillgdngliga forst fran
mitten av 1970-talet.>® Foljaktligen skiljde sig esternas sitt att tillvarata
bér avsevirt fran tekniken i Vdsteuropa, dar djupfrysning varit vanlig
alltsedan 1960-talet.”* Fran och med sent 1980-tal bérjade néringsfragor
debatteras och man gjorde gillande att djupfrysning var det basta sittet
att bevara naringsvardet, framfor allt vitaminer, i bir.>* Men frysfacken
var sma och forst pa 1990-talet blev infrysning av bar vanligt nar storre
frysfack eller sérskilda frysar blev tillgdngliga. D& 6vergick den yngre
generationen fran syltkokning till djupfrysning, vilket sparade bade
tid och socker samtidigt som vitaminer och ndringsémnen bevarades.

Sammanfattningsvis kan man i ett flertal hagkomster betriffande
konserveringskulturen under socialismens glansdagar (fran 1960- till
1980-talet) se en fortsdttning pa bondebefolkningens mattraditioner
och synsitt. Manga respondenter uttryckte en “restorativ nostalgi”>’
gillande tiden fore kriget. De respondenter som vixte upp under
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Sovjetperioden uppfattade den parallella  "[f RESPONDENTER SOM VAXTE UPP
ekono‘min som ett normaltius‘ténd oc.h ‘kon— UNDER SOVJETPERIODEN UPPFATTADE
servering som en del. av familjens a}<t1v1teter DEN PARALLELLA EXONOMIN SOM ETT
under sommar och vinter. Det var nagot man NORMALTIL! S?ANB OCH KONSERVERING
i ett post-sovjetiskt perspektiv sag tillbaka pa R

med stolthet. Intressant nog férknippades inte SOM EN DEL AV FAMILJENS AKTIVITETER
béarplockning med nostalgi for bondelivet i UNDER SOMNMAR OGH VINTER.”
allménhet: att plocka bar sags som en aktivi-

tet bland andra da det géllde sjalvforsorjning. Familjetraditioner och

individuella varderingar rankades hogt i médnga minnen som handlar

om bdr. Barplockning beskrevs som en fritidsaktivitet och en stravan

efter personlig lycka - inte som arbete. Vilda havor hade fortfarande

lagre status dn hemgjord mat, men samtidigt som invanarna i stiderna

blev allt fler, 6kade antalet ménniskor som hade tid och lust att férse

sig med vilda bar.

NYTILLKOMNA MINNEN: NOSTALGI OCH
GASTRONOMISKA INNOVATIONER

1990-talets omdaning efter Sovjettiden, da republiken Estland gick
in i marknadsekonomi, innebar en ny syn pa hemkonservering och
en skiljelinje drogs mellan olika generationer. De personer som var
fodda mellan 1920- och 1940-talen sag i sina hagkomster sjélvforsorj-
ningen under Sovjettiden som en kulturell fortsittning pa det tidigare
bondelivet och uppfattade det som normalt vardagsliv. Fér den yngre
generationen (fodda mellan 1920- och 1940-talen) var arvet fran Sovjet
nagonting negativt som man ville glomma.>* Efter det sovjetiska styret
ersattes en tidigare homogen livsforing med mer mangskiftande kon-
sumtionsmonster jamsides med en stratifiering av livsstilar, sérskilt
frén tidigt 2000-tal.>

37



Under 2000-talet baserar sig konsumtionen av mat ofta pa valet
av livsstil, som i sin tur relaterar till social status och smak. Men det
handlar ocksa om etiska val som framhéaver det lokala, ekologiska och
hélsosamma. I dag bor majoriteten av esterna i stadsmiljé och deras
kontakt med naturen och mdjligheterna att soka foda i det grona har
forandrats avsevirt. Det dr emellertid mojligt att en yngre generation av
matbloggare, med barndomsminnen fran barplockning, ateruppticker
denna trevliga syssla ndr de bildar egna familjer och funderar 6ver vad
de ska laga for mat till sina barn. Att vara en medveten matkonsument
innebar att man ar insatt i fragor som géller kost och nutrition.

Vilda bér har varierande inneborder for olika generationer och
under olika tidpunkter i en manniskas liv. Forandringar i hur respon-
denterna kommer ihag och uppskattar bér blir sérskilt intressanta vid
en jamforelse av minnesbilder frdn dldre respondenter (fodda mellan
1920- och 1940-talen) och matbloggare som tillhor den yngre generatio-
nen (fodda under 1970- och 1980-talen). Den dldre generationen fram-
holl hur teknologiska férandringar samt dvergéngen till kapitalistisk
marknadsekonomi férandrade attityderna till att plocka och konservera
savil vilda som odlade bar. Blogginldgg frin 2000-talet indikerar &
andra sidan att det tidiga avstandstagandet fran sovjetiska matvanor
efter Sovjettiden nu har 6vergivits och ersatts med en mer kritisk och
eftertainksam attityd till konsumtionen av mat. Dessa synsitt sétter sin
prégel ocksa pa kokbocker, exempelvis som nedanstaende inledande
reflektioner i Metsa maitsed (2009, ”Smaker fran skogen”):

Skogen dr underbar och avkopplande under alla drstider. [- - -] Att vara
i skogen har jag haft i blodet alltsedan jag var barn. Utflykterna frin
mormors och morfars gard lever kvar i mina minnen. [- - -] Senare har
tiden jag tillbringar i skogen och mitt sdillskap blivit viktigare dn sjdlva
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biren. [- - -] I dag kan allt kopas i butiken. Men det kan pd inget sdtt
jamforas med firska bir som man sjalv plockar i skogen eller med det man
upplever di.>

Skribenten lovordar nojet att plocka baren sjélv och framhéller famil-
jen och emotionella virden relaterade till plockandet i jamforelse med
passiv matkonsumtion som okritiskt foljer urvalet pa stormarknaden.
En matbloggare uttrycker dessutom ett slags "eftertinksam nostalgi”’
gillande barplockning och smaken av bér under sin sovjetiska barn-
dom:

Jag har ett sdrskilt forhallande till blabdr. Nostalgiskt, skulle jag uttrycka
det. Blabdr dr lika med blabdrssoppa med klimp, barndomens skog,
ndrmare bestamt - just denna skog [en ldnk till ett foto finns hdr].

Blabdr representerar ocksd familjesammankomster i min barndom, att
man inte fick limna skogen forrdn man hade fyllt sin korg (vilket inte
betydde att en mamma inte hjdlpte barnen att fylla sina korgar). Och efter
hemkomsten skulle hela skorden rensas. Naturligtvis finns det fortfarande
mdnniskor som kan plocka tillrickligt med blabdr for att gora 20 burkar
blabdrskompott och samma mdingd sylt. De dr virda att hedras. Jag dr lat
och gor inte detta. Men minst fem, upp till tio askar som jag har fyllt sjily
madste det bli.>®

Denna instéillning till blabér talar for att synen pa vardagsmaten har
forandrats — hos den unga generationen har nddvandigheten av hem-
konservering ersatts med en nostalgisk 6nskan om att fa uppleva en
fortsittning pa familjetraditioner, om @n tolkade i ljuset av nutida mat-
konsumtion och matteknologier.’® Néar dagens omkring trettio- och
fyrtiodringar uttrycker sig nostalgiskt om barplockning i deras sovje-
tiska barndom och om smaken av speciella matritter och konserver
som gjordes av deras mammor och far- och mormédrar, handlar det
inte om nostalgiska kanslor fér sovjetekonomin i politisk bemarkelse
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utan snarare om en ldngtan efter kontinuitet, tillhorighet och lycka pa
ett mycket personligt plan.®

Att egenhdndigt plocka bar dr inte bara ett sitt att leva — det dr en
handling som markerar en social distinktion i en nyliberal ekonomi.
For ett begrinsat antal ester, framfor allt familjer med lag inkomst eller
arbetslosa, dr barplockning fortfarande en kalla till extra, sdsongs-
betonade inkomster.®' For denna socialgrupp har vilda bar méhanda ett
mindre nostalgiskt och mer pragmatiskt virde, eftersom béarplockning
i ménga timmar inte ar ett latt sétt att fortjana pengar.

Konservering av vilda bér for egna behov har blivit ett insiktsfullt
val och en reaktion pa massproducerad mat. Egna inliggningar, som
under 1990-talet uppfattades som en onddig relik fran den sovjetiska
matekonomin, foredras nu framfor industritillverkad sylt eftersom
de innehaller mindre socker och mer bar (sylt som produceras i EU

Bloggen Toidutegu delger ett recept
pa blédbarssoppa med klimp.
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innehaller ca 35-45 % bir). Bland unga estniska matfantaster har egna
inldggningar omvarderats och blivit ett uttryck for sofistikerad smak
och en njutbar och kreativ aktivitet — vilda och odlade bar kombineras
med kryddor och orter (t.ex. chutney pa tranbir eller ronnbir, blabérs-
sylt med kanel, hallonsylt med pepparmynta osv.) Nostalgi som géller
naturliga och genuina smaker kombineras med en samtida 6nskan att
konsumera pa nytt sitt.

Professionella kockar pé finkrogar, restauranger for fine dining, ar
standigt pé jakt efter kulinariska 6verraskningar och kombinerar val-
kidnda smaker pd ovintade sitt.®? Att dta vilda bér 4r dn en ging en
markor for social status och férfinad smak. Gemene man har inte rad
att smaka blabarssorbet med granskottsgranité pa varldens basta restau-
rang, Noma i Danmark.® Ett betydande antal nya recept presenteras for
allmanheten samt ingredienser eller tillredningssétt som
Cinrldbie bl e s snblekbo 14T VDA B A
brylé pégsomfnarbér samt chutney pa ronnbdr och ipl‘i- %ANSEN MARK{ER E:UR S‘@mm‘;q
koser.* Denna “gourmetisering”, som lanserats genom STATUS OCH FORFINAD SMAK.
koksmastare pa stjarnkrogar, har natt fram aven till vér
vardagsmat — vi forvéantar oss gastronomiska upplevelser
hemma nérhelst vi kdnner for det. Vid sidan av vilbargade gourmander
ar kunniga matfantaster fran medelklassen en vixande konsument-
grupp som dven élskar att laga mat.®®

Attityderna i matbloggar tyder pa att gourmetmatlagning i hemmen
ar en reaktion pa globala livsmedelskedjor, standardiserade produkter
pé stormarknader och 6verdrivet hoga priser pa restaurangmat. Blog-
garna anser att vilda bér ér ett genuint livsmedel med autentisk smak
som ger en upplevelse av finare matlagning for familjen eller vannerna.
I matbloggar om vilda bar ér det i huvudsak kakor och desserter av
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olika slag (t.ex. smultronpavlova, cheesecake med tranbar, tarteletter
med lingon och marsipan) som beskrivs. Vilda bér testas pa sitt som
i ganska hog grad avviker fran det bloggarnas médrar brukade laga
till. En matfantast beréttar hur roligt det 4r att gora en blabarsdessert:

Det dr ett noje att vara pd landet om sommaren. Min syster och jag roade
oss med att plocka blabdr i skogen. [- - -] Vi tog lite bir med oss hem och
gjorde en enkel och delikat semifreddo. Naturligtvis dr det ett forenklat
recept, inte en klassisk semifreddo, men den smakar ljuvligt och ska helst
avnjutas pd en sommarveranda efter middagen.®®

Denna bloggare representerar ett ganska vanligt synsitt bland moderna
hemmakockar i Estland och anser det inte vara motstridigt att kom-
binera det vilkidnda med det luxudsa, och sélunda uttrycka sig sjalv
och sin egen tolkning av kulturen.®” Lickergommen som hyllar vilda
béar markerar ett generationsskifte inom estnisk matkultur och visar
pé nya attityder till matlagning hemma, men som manga personliga
nostalgiska funderingar pé estniska matbloggar indikerar 4r det unika
vardet av egenhdndigt plockade bar starkt forknippat med vérdet pa
hemlagad mat.

Utover en nostalgisk lingtan efter riktiga och renodlade smaker
associeras vilda bar med god hilsa, som i dagsldget har en nyckelroll i
matresonemang. Mat fran naturen uppfattas som sarskilt hilsosam och
tillgodoser samtidigt vir langtan efter genuin foda.®® Forfattarna till
boken Marjaraamat (2012, "Bérboken”), som genomgaende ér inriktad
pé vilda och odlade frukter och bar, framhaver vikten av ndringsvardet
i bar. De rekommenderar djupfrysning som det bista sittet att bevara
bar och foreslér kokning av smé méngder sylt utifrén upptinade bar.*
I hagkomster fran sent 1900-tal tillskrevs vilda bar ett medicinskt varde
inom folkmedicinen, och det hoga néringsvardet i bar har i modern
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tid styrkts i vetenskaplig forskning.”® Egenskaper som hilsosamt, farskt
och dkta accepteras allmédnt och avspeglas ocksa i den kulinariska blog-
gosfaren. Nya sitt att tillaga bér (t.ex. smoothies) har blivit populdra i
den yngre generationen av hemmakockar som uppskattar bar for att
de dels smakar bra, dels bidrar till en god hélsa, i synnerhet i kontrast
till massproducerad mat.

AVSLUTNING: MANGFALD OCH AMBIVALENS
| UPPSKATTNINGEN AV VILDA BAR

Varfor kan da vilda bér vara ett lampligt forskningsdmne nér det galler
att studera livsmedelskultur? Vilda bér har visat sig vara foédodmnen
med ett ambivalent virde men dven med omfattande symbolisk bety-
delse. Hagkomsterna av frukt och bar gor det mojligt att tolka kénslor
relaterade till mat, och genom att det man minns hénfors till bestimda
tider vigleder det oss genom varierande minneskulturer fran olika
sociohistoriska perioder. Matminnen genom tiderna skapar samtidigt
forutsttningar att f6lja med férandringar och nya utmaningar inom
etnologisk forskning.

I dagsléget varderas vilda bar hogt av bade kulinariska och dietédra
orsaker — de uppfattas som lokala, sdésongsbetonade, naturliga, ekolo-
giska och som vetenskapligt bevisat hilsosamma livsmedel. Men dessa
fortjanster har inte varit allenarddande i alla tider. I tidiga formoderna
hégkomster uppgavs det att vilda bdr togs tillvara av praktiska skal.
Modernisering och urbanisering 6kade senare det icke-instrumentella
vardet av vilt vixande foda. I stadsmiljo representerar vilda frukter och
bér i och med alltmer globala matvanor ren och dkta foda samtidigt
som de ér etiska och ekologiska.”* Trots att vilda bér ar gratis féda fran
naturen, har det alltid varit anstringande att plocka dem, bade rent
tysiskt och med hinsyn till 4ganderattsforhallanden. Sociala skillnader
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"ATT VILDVAXANDE MAT

och rddande virdehierarkier géllande olika fodointag har under olika
tider begransat konsumtionen av vilda bar.

I ett samhaille dér endast fa familjer 4r sysselsatta med att fram-
stalla livsmedel, innebér barplockning en upplevelse av att tillaga mat
i stallet for att passivt konsumera det som produceras industriellt. Ut-
over dagens intresse for fragor om néring, och en onskan att kdnna

till ursprunget till den mat som vi éter, paverkas kanske
det nymornade intresset for barplockning av en lingtan

ATERHPDTAQKTS KAN SES efter att leva enkelt och héllbart, och ge bondelivet och mer

SOM ETV LED | EN EKOLOGISK,

HALSOSAMMARE OCH

autentiska” formoderna lantliga matvanor ett romantiskt
skimmer.”* Att vildvixande mat &terupptéckts kan ses som
ett led i en ekologisk, hdlsosammare och jordnéra livsstil

JORDNARA LIVSSTIL PRAGLAD préglad av antikonsumism.”® Att sjilv plocka och ligga in

AV ANTIKONSUMISM.”

vilda bér har blivit en moralisk handling - en reaktion pa
det industriella livsmedelsystemet — och speglar oro for var
maten kommer ifrdn och dess miljomaéssiga konsekven-
ser.”* Att bege sig ut och plocka bar till sig sjilv ar nufortiden mindre
forknippat med lag social status, sarskilt eftersom barplockning borjat
ses som en halsosam fritidsaktivitet och ett noje for stadsménniskor
som for det mesta arbetar inomhus. Men sociala skillnader existerar
fortfarande da det gller socialgrupper som plockar bér for sin utkomst
och den utvalda skara som soker sofistikerade smakupplevelser i hog-
klassiga gourmetrestauranger. Mat fran skogen vérdesitts ocksa i vl-
fardssamhdllet, &ven om man inte har lust att sjilv samla in den.”®
Trots att en vilt vaxande skord numera kan frysas in till vintern,
har skogsbar utan tvivel en stralglans av lyx. Den sirpriglade smaken
av vilda frukter och bér har gett dem hog kulinarisk status nar det
giller mat pa lyxrestauranger likval som kulinarisk matlagning i hem-
met. Utvecklingen i samtida estnisk matkultur, med influenser fran
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bade Europa och Sovijet, foljer trenderna i den nordiska matkulturen
dér smaken pd mat skattas allt hogre vid sidan av ndringsmassiga och
hilsorelaterade varden, vilket sedan ldnge foresprakas i debatter som
giller mat.”®

Vad sdger oss nostalgi gillande vilda biar om sambanden mellan
samtida matvarderingar och minneskultur? I dag hanger vikten av att
veta vad man édter samman med en vemodig langtan efter att fa plocka
bar. Att plocka vilda bar i en sdrskild skog ger en kinsla av att ha sin
hemvist ddr och kdnna tillhorighet, i motsats till ett mobilt urbant och
tekniskt praglat levnadssétt. Aktiviteter som att plocka bér i skogen
eller att ligga in bdr pa sommaren anses vara sunda sitt att opponera
sig mot massproduktion samt ett sdtt att virna om en ekologisk och
héllbar tillvaro. Bar som man plockat och konserverat sjilv ar én en
gang ett vardefullt inslag i hushallets matekonomi, inte pa grund av
matbrist utan utifran ett behov av initierade valmajligheter i en era av
massproducerade livsmedel och likriktat fodointag.

Nostalgiska tankar om mat fran naturen i berittelser frdn mat-
bloggare likval som fran kockar och kokboksforfattare belyser dagens
minneskultur och hur vi tillvaratar mattraditioner. Naturliga landskap
och vilt vixande foda uppfattas som en del av det férgangna och sam-
tidigt som det narvarande. Kanske kan vilda bar bli ett medium for en
resa till ett kulinariskt forflutet — genom att éta vilda bér kan vi kidnna
samma smaker som tidigare generationer. Det dr emellertid den posi-
tiva nostalgiska upplevelsen som kénnetecknar esternas nuvarande livs-
stil, och de smaker man viljer ger minnen av barens stma — men utan
bitter eftersmak av forfadernas armod och de vedermédor de upplevde
for att skaffa fram mat under Sovjettiden.
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Jon Por Pétursson

Produktionen av kulturarv och lokal mat pa Island

ommaren 2009 befann jag mig i mataffiren Bonus i Akureyri

och kopte en ask med vackra roda korsbarstomater. Pa locket

stod det Hveravellir. Jag funderade 6ver namnet medan varorna
samlades i korgen men jag kunde inte riktigt placera det. Trots att jag
inte hade en aning om var Hveravellir lag kunde jag se fér mig en
minniska som skotte om dessa tomater, vattnade dem, plockade och
sorterade dem, packade och skickade ividg dem. ”Ett landskap har inte
mycket virde om det inte heter nagonting’, for att citera Reykjaviks-
poeten Téomas Gudmundsson, och tomaterna fran Hveravellir skulle
ocksd vara mindre virda om de inte var kopplade till ett namn.' Nam-
net leder tankarna till tomaternas ursprung och vicker konsumentens
intresse att ta reda p4 mer om dem innan de hamnar i salladen. P4 det
sittet har tomaterna tilldelats en berattelse som riktar sokarljuset mot
platsen de kommer ifran.
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Hveravellir dr en yrkesodling som ligger i ldnet Sudur-Ping-
eyjarsysla och drivs av det dkta paret Pall Olafsson och Heidbjort
Olafsdéttir. Hveravellir grundades 1904 och Olafsson ir gronsaks-
odlare i fjarde generationen.> Odlingen ar ett familjeféretag dar
tre generationer arbetar tillsammans och alla familjemedlemmar
ndmns med namn péa deras webbplats. Namnen hjalper att skapa
nirhet och en kinsla for badde ménniskorna och platsen; familje-
rétterna dr nira forbundna med vixternas rotter. Genom att kopa
gronsaker fran Hveravellir beh6ver man inte oroa sig for namnlos
massproduktion, utan far en produkt som ar dkta och jordnéra.

Under de senaste decennierna har kritiken mot livsmedels-
industrin 6kat och fragor om arbetsforhéllanden, behandlingen
av djur samt produktionens paverkan pd manniskan och hen-
nes omgivning har blivit mer aktuella. Tidigare ansdg man att
livsmedelsproduktionen hotades av den “naturliga” faran utifran,
medan man numera oroar sig for faran inifran, det vill séga for livs-
medelsforetagens produktionsmetoder.” Till de uppfattade farorna
hor de livsmedelstillsatser som finns i bearbetade livsmedel. Genom
att mirka tomaterna med ett namn, som Hveravellir, forankras de
i en lokalitet dar man forsoker skapa en association mellan produ-
cent, konsument och plats.

I denna artikel undersoker jag hur idéer om traditioner och
kulturarv de senaste dren har riktat fokus mot lokal och regional
livsmedelsproduktion och f6r-
andrat relationen mellan pro-

ducenter och konsumenter,
liksom miarkning av mat. Dessa
idéer har haft stort inflytande
pé det islindska matlandskapet

Yrkesodlingen Hveravellir pa norddstra
Island har agts av samma familj sedan
bdrjan av 1900-talet. Genom att kdpa
tomater markta med Hveravellir skapas
ett samband mellan producenten,
konsumenten och platsen.
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dar traditioner och révaror har fatt nytt liv och gett upphov till kulturellt
mittade produkter.*

RAVARA | KULTURARV

Folkloristen Pertti Anttonen menar att man under 18o0-talet och
1900-talets forsta hilft betraktat tradition och nutid som motsatta poler,
och att grunden till dagens sambhille till stor del kan harledas till att
man frigjorde sig fran traditionen. Att definiera traditioner var folj-
aktligen en del av det moderna sambhillets verktyg for sjalvanalys, det
som skilde datid och nutid at, och att lamna traditionen vittnade darfor
om att man var modern. Anttonen forkastar dock den har dualismen
och menar att tradition och nutid bara ar tvé olika beskrivningar som
stottar varandra i stéllet for att std i historisk opposition.® Tanken att
traditionen dr motsatsen till nutiden tillbakavisades dven av Richard
Handler och Jocelyn Linnekin. Enligt dem ligger det alltid en tolkning
bakom definitionen av det traditionella, liksom av det otraditionella.
Begreppen hénvisar inte till naturliga egenskaper utan ar symboliska
konstruktioner som tjdnar samtidens syften.® Traditionen ar alltid del-
vis ny eftersom den vixer fram som en reaktion pa tidens gang och
péverkas av politiska, sociala och ekonomiska forhallanden.” Det blev
en viktig teoretisk skiljelinje nar man slutade uppfatta tradition som ett
fast uttryck for det forflutnas tillstaind och borjade hantera den utifran
samtidens behov. Inte forrdn da hade det skapats en mojlighet att ana-
lysera manniskors behov av det som etnologen Dell Hymes kallade att
traditionalisera (eg. traditionalize) vissa saker och foreteelser.® Det var
framfor allt ndr man upplevde att traditionerna verkade ga forlorade i
slutet av 1900-talet som det skedde en viss parallellforskjutning. I stéllet
for att vara framatstravande och modern genom att forkasta traditio-
nerna och vara oberoende av dem, som man gjort pa 18oo-talet och
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langt in pd 1900-talet, s blev symbolen for att vara modern nu tvirtom
det att man anammar kulturarvet och ldgger vikt vid att virna om det.’

Nir filosofen Porsteinn Gylfason holl foredrag om konst och kultur
pa allmogeférbundets (Alpydubandalagid) stimma 1987 formulerade
han sig s har:

Kultur dr att gora saker bra. Ta kokt kolja. I en kulturbygd dr koljan firsk.
Kanske hdmtar man den pinfirsk nere vid bryggan fore lunch. Sedan
kokar man den i vatten eller ocksd ugnssteker man den. Det fdr inte finnas
antydan till blod invid benen. Men fisken far inte heller ha lossnat helt
frdn benen: de ska precis ha borjat lossna. Och den ska glinsa som en I6k
glinser. Det hdr dr kultur.*®

Om kultur ér att "gora saker bra”, s& innebér begreppet kulturarv med
andra ord att man drver dessa bra saker fran tidigare generationer och
bevarar dem. Vi har, kan man sédga, en moralisk skyldighet att gora sa
och férmedla det till dem som kommer efter oss.'* I vardagligt tal ar
kulturarvet darfér vanligtvis en positiv foreteelse for den som definierar
det, ndgonting som ar vért att hélla fast vid. Vad som uppfattas som kul-
turarv styr véara val och vara virderingar: Darfor simmar andra fiskarter
som sjuryggen ostord forbi medan koljan kokar i grytan.

Kokt kolja har varit en av islinningarnas populéraste ritter, oavsett
om den serverats med farister eller tomatsés, och manga dhorare pé
allmogefoérbundets stimma kénde sdkert hur det vattnades i munnen
nér de i tankarna f6ljde Gylfason ner till hamnen. Man kan tinka sig
att Gylfason anvinde ordet "kulturbygd” eftersom de bygder dar det var
mojligt att aka ner till bryggan och kapa at sig farsk kolja var pa vig att
forsvinna. P4 1980-talet fick traditionell mat som blodkorv, leverkorv
och kolja kraftig konkurrens fran andra typer av mat.'*> Kring samma
tider som Gylfason pratade om koljan hade kinesiska varrullar blivit
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allt vanligare pa islanningarnas tallrikar och ordet kulturarv hade borjat
anvindas allt oftare.'® Reykjavik, liksom ménga andra orter, uppfyllde
knappast Gylfasons definition pa "kulturbygd” eftersom de flesta inva-
nare handlade pa stormarknader och i fiskafférer i stallet for att sjalva
ga ner till bryggan och hidmta sin kolja. Dessutom hade snabbmats-
restaurangerna gjort sitt intag, och dér har stekt lever och kokt kolja
vanligen ingen chans mot hamburgarnas och de friterade kycklingarnas
dragningskraft. Det borjade ocksa bli vanligt med sa kallade etniska
restauranger dar man kunde fa “kinamat” och italienska pastaratter.
Utbudet av ravaror ckade samtidigt som traditionella tillbehor som
potatis alltmer ersattes av ris.

Ar 1987 kan man dirfor skonja en viss nostalgi i Gylfasons framstll-
ning som berattar om relationen mellan yrkesfiskare och konsumenter,
med stark betoning pa platsen som maten kommer ifran och traditio-
nell matlagning. Nar de flesta islinningar hade samlats i titorterna och
borjat handla pa stormarknader framstar farsk kolja som man hamtar
nere i hamnen, lagger direkt i grytan och dter med potatis, 16k och far-
ister, som god kultur — rentav som ett kulturarv som &r virt att bevara.
Och dven om Gylfason inte anvinde ordet kulturarv i sitt foredrag kan
man siga att han kryddade sin presentation med positiva virderingar.

Att fiskkottet haller pa att lossna fran benen kan ocksa ses som en
metafor for den historiska utvecklingens betydelse for kulturarvet.
For att borja traditionalisera beh6éver manniskor ha “lossnat lite fran
det forflutnas ryggrad” men dnda inte fjarmat sig for mycket fran sitt
ursprung. Med andra ord behover tanken befinna sig i ett mellanrum
mellan det gamla och det nya. I dag dr det troligt att bitens namn
och till och med namnet pa fiskaren skulle uppges, men Gylfason stod
kanske fortfarande for néra bryggan for att dgna det nagon sédrskild
uppmairksamhet. Tankegangen om den traditionella maten, som koljan,
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var inte endast ett islaindskt fenomen, for kring samma tider som Gyl-
fason holl sitt féredrag hade méanga i andra linder bérjat bekymra sig
for vilken paverkan den alltmer globaliserade livsmedelsproduktionen
skulle fa pa lokala matvanor.

EN PLATS FOR MAT

Ar 1986, dret innan den islindska filosofen talade om kokt fisk, grundade
italienaren Carlo Petrini och hans asiktsbroder féreningen Arcigola.
Foreningens tillkomsthistoria har i efterhand fatt en viss hjélteglans.
Bakgrunden var att den amerikanska snabbmatskedjan McDonalds
samma ar skulle 6ppna en restaurang i Rom nedanfér Spanska trap-
pan som uppfordes i borjan av 1700-talet. Arcigolas medlemmar ansag
det nodvandigt att gora motstaind mot vad som uppfattades som ett
smaklgst uttryck for globalisering och varldskapitalism.'* Tre &r efter
att Arcigola grundades uppstod rorelsen Slow Food i Paris och man
skrev under ett manifest som ar dess grundval dn i dag. Mélet for Slow
Food har fran borjan varit att sla vakt om lokal och regional matkultur
och slass mot kulturell likriktning av mat, liksom den som McDonalds
ofta anses sta for."®

Men det handlade inte bara om McDonalds och andra internatio-
nella storféretag. Medlemmarna i Slow Food oroade sig ocksa over
multinationella ssmmanslutningar som Europeiska unionen och deras
torsok att samordna marknaden och standardisera matproduktionen.
Foresprakarna for Slow Food-rorelsen ansag att sadana initiativ inte
bara hotade, utan till och med kunde utrota, den europeiska matlag-
ningens lokala mangfald och darigenom dess kulturarv.'® EU verkade
a andra sidan ha tagit till sig kritiken, for bara nagra ar senare (1992)
godkindes tva forordningar med syfte att bidra till att skapa och skydda
lokal och regional matproduktion.'” Producenter bade inom och utan-
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for EU kan, om de uppfyller villkoren, fa unionens kvalitetsstampel
pé sina varor vilket har som syfte att garantera kvalitet, ursprung och
traditionell framstéllningsprocess.'® Den hir fusionen mellan kultur
och marknad skapar en virdeokning. I ljuset av det kan man kanske
battre forsta det som vid forsta 6gonkastet verkar som en motséttning
inom EU, att uppmuntra till sérstdllning samtidigt som man forsoker
standardisera och samordna.

Enligt geografen David Harvey har 6kad globalisering inte upplost
tid och rum som meningsfulla fack, vilket vissa postmodernistiska teo-
retiker tidigare forutspatt. Flodet av idéer, manniskor och pengar har
tvartom uppmuntrat till att i storre skala (dter)skapa platsers image i
syfte att skapa en sérstallning som kan locka turister, investeringar och
mangsidig niringsverksamhet.'® Sociologen Roland Robertson knét
ihop den hir utvecklingen med begreppet "glokalisering” for att for-
klara hur internationell marknadsféring tar alltmer hénsyn till lokala
forhallanden.*®

Det faktum att ett multinationellt féretag som McDonalds serverar
ketchup till sina pommes frites i USA och majonnis till dem i bland
annat Nederldnderna och Belgien, visar pa foretagets marknadskom-
petens. Snabbmatskedjan lagger vikt vid att anvidnda lokala révaror och
mota kundernas behov genom att i viss man anpassa matsedeln efter
matkulturen i det aktuella landet.>* Genom att flytta fokus fran slut-
produkten, som hamburgaren, till rdvaran, har det skapats méjligheter
att fa information om produktionsprocessen och producenterna. Det
standardiserade och opersonliga far pé detta sitt ge vika for namngivna
producenter och deras vardagsliv, som den tomatodlande familjen pa
Hveravellir. McDonalds lyckades i det ovannimnda fallet integrera
den kritik som riktades sérskilt mot dem. Nér ursprung, kvalitet och
konsumtion av lokala och regionala livsmedel ar ett viktigt led i att
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né konsumenterna, har globalisering och lokalisering pé sitt och vis
slagits samman.?

Man kan siga att rorelser som Slow Food har fétts ur globalise-
ringen och att rorelsen utan den aldrig skulle ha vickt nagon uppmark-
samhet. Uppfattningar om en dverhdngande fara som hotar matarvet
i varlden har stimulerat atgérder for att bekdmpa farorna och sla vakt
om arvet. Pionjdrerna inom Slow Food oro-
ade sig for allmidnhetens minskande intresse

for mattraditioner och kulturarv kring mat. "LE IDEER SOM DEFINIERAR LOKAL MAT
Rorelsen har darfor lagt vikt vid upplysning ~ INBEGRIPS | BEGREPP SOM TRADITION,
och att sammanfora producenter och kon-  [JRSPRUNG, KVALITET, AVS"@'AE\SE 1 TID OCH
sumenter genom initiativ som "Ark of Taste”  Rijii SOCIALA BAND, PR@B“KW@NSéAﬂg
och Terra Madre-dagen. Ark of Taste listar HALQ@ARHET OCH POLITIK.”

produkter fran hela virlden som Slow Foods

medlemmar bedémer vara utrotningshotade

pa grund av det industrialiserade jordbruket.

Malet dr att rddda dessa produkter fran massproduktionens syndaflod

genom att ateruppticka och fi ménniskorna intresserade av traditio-

nella livsmedel och matritter. Terra Madre-dagen ordnas arligen och

dér tréffas producenter och konsumenter for att virna om kunskapen

om lokal mat och lokala mattraditioner. De konsumenter som dr mana

om matens kontext kallas av Slow Food f6r "medproducenter”, eftersom

de har inflytande pa produktionen genom sin konsumtion.?® De idéer

som definierar lokal mat inbegrips i begrepp som tradition, ursprung,

kvalitet, avstdnd i tid och rum, sociala band, produktionssatt, hallbarhet

och politik. Konsumtion av lokal och regional mat har ocksa varit ett led

i det etiska ansvaret att stodja det lokalsamhalle maten kommer ifrén.

Ifall konsumenterna ska kdnna att det angar dem hur det star till med

matproduktionen, i stdllet for att stirra sig blinda pa sjdlva slutproduk-
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ten, maste de fa tillgang till information. Utan den transparens som
kdnnedom om den sociala kontexten medfor, har konsumtionen inte
nagon storre betydelse och féormar inte skapa ett band eller fortroende
mellan producent och konsument.**

Evenemang som Terra Madre-dagen understryker den kulturella,
politiska och ekonomiska slagkraft som ligger i att definiera matarvet.
Slow Food-rorelsen visar pa detta sitt upp mathantverk, variation i
odlingen och lokala sméproducenter som kontrast till massproduktion,
standardiserad och likriktad matlagning, och internationella storfére-
tag.”® Rorelsen har spridits 6ver hela virlden i hopp om att man genom
denna ska kunna informera ménniskor om deras etiska skyldighet gent-
emot sitt eget och andras matarv. Den skyldigheten réttfirdigar sam-
tidigt att man utnyttjar tid, kunskap och kapital med malet att bevara
kulturarvet.?®

Man kan lugnt siga att Slow Food har stor makt nar det handlar om
att prigla debatten om bra mat. Rorelsens inflytande bygger bland annat
pé det kulturella kapital som ligger i att kidnna till matens ursprung och
dess betydelse i ett historiskt sammanhang. Man maste dock noga vilja
sina debattargument for att kunna havda att gemene mans matkultur
tidigare bestod av en riklig och smaklig kost som dr vérd att uppmark-
sammas. Pastaendet dr inte bara langsokt i manga sammanhang, utan
kan rentav framsta som verklighetsfrimmande om man till exempel ser
pé den islandska allménhetens kosthéllning under tidigare generatio-
ner.”” Illusionen om den rikliga kosten har kritiserats hirt av advokaten
Luca Simonetti som menar att Slow Foods ideologi inte dr ndgot annat
an borgerlig konservatism som vill konservera det forflutna och ge en
forskonad bild av det samt forpassa kvinnan tillbaka till koket.*® Det har
aven papekats att kulturarv i jamforelse med andra foreteelser som sam-
manbinder datid och nutid, sisom restaurering och konservering, har
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en storre formaga att sopa komplexa historiska och politiska problem
under mattan.”® Om kulturarvet uppfattas positivt av de ménniskor
som definierar sina aktiviteter och arbete som kulturarv, sd rimmar
hunger och konsbundet fortryck illa med tanken pa ett matkulturarv
som bor bevaras. Ett oandligt slit for att fa mat pa bordet ligger ndrmare
den italienska allménhetens verklighet genom tiderna 4n rejdla mal-
tider med tillhérande gladje och gemenskap, menar Simonetti.>® Det
finns dock en viss dubbelhet i Simonettis framstéllning som enligt min
uppfattning ar tveksam. Simonetti stéller den historiska sanningen (den
italienska allmanhetens situation) mot nutidens “konstruerade tradi-
tioner” som han kallar ideologi. Alla forsok till traditionalisering defi-
nieras salunda som bakatstravande politik som dr domd att misslyckas.
Ett sadant perspektiv omojliggor en djupare analys av hur kulturarvet
formar manniskors sjilvbild och ddrmed verkligheten.

Etnologen Valdimar Hafstein har férhallit sig kritisk till att man
ser bevarandet av kulturarv som ett ideal eftersom kulturarv forst
och framst handlar om férdndringar.®" Enligt Slow Food &r medpro-
ducenterna de minniskor som inte accepterar konsumentens passiva
roll utan i stéllet stravar efter att vara mer medvetna om effekterna av
konsumtionen. Genom att stdda producenter, det vill siga ldra kidnna
dem och kopa deras varor, har konsumenterna stigit fram som akto-
rer i produktionsprocessen och kan dirmed ses som medproducenter.
Enligt Laurajane Smith dr kulturarvet inget annat an den diskurs och de
handlingar som definierar vad begreppet uppfattas sta for.>* F4 konsu-
menter producerar mat i ordets ritta bemérkelse, men deras deltagande
handlar om att bidra till skapandet av matens kulturella kontext genom
konsumtion, beréttelser och imageskapande.

En tomat dr, vilket redan tidigare framkom, inte bara en tomat utan
aven det som den star for; den plats den odlas pa, ménniskorna som
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odlar den, traditionen vid odlingen och, slutligen, banden som skapas
mellan producenter och konsumenter. Nar manniskor koper tomater
fran Hveravellir, for att inte tala om nér de besoker odlingen efter att ha
last om bonderna pa till exempel deras webbplats, deltar de i att forma
berittelsen som sprider denna kontakt och skapar en association till den
milj6 som tomaterna véxer 1.** P4 detta sitt paverkar bdde den biologiska
och kulturella delen av maten och dtandet oss och den smak vi kdnner.**

Naturligtvis har dven storforetag och stormarknader virlden 6ver
fatt upp 6gonen for vinstpotentialen och marknadsfér nu sina varor
med delvis samma metoder som smaproducenter. Bonder och sma-
producenter och deras stravan att sprida information blir synlig genom
reklam och forpackningar, som formedlar berittelsen i text och bild.
Berittelserna finns for att forsoka skapa den kontakt som anses ha gatt
forlorad mellan producenter och konsumenter i dag. Kunskapen om
matens ursprung garanterar dess kvalitet och framhéver den samhalle-
liga tanke som ligger bakom produktionen och konsumtionen av den.
Genom att pa detta sdtt reagera pa konsumentens krav pa transparens
havdar storforetag och stormarknader att de visar sitt samhéllsansvar.*®
Motet mellan bonder och konsumenter pé stormarknaderna ar kanske
det framsta tecknet pa att det gamla isldindska bondesambhillet har gatt
forlorat. Och da ar det dags att lira kdnna bonderna pa nytt.

FRAN ROSA LAMMSADEL TILL KVANNEUPPFOTT LAMM

I debattboken Draumalandid (Dromlandet) frén 2006 beskriver forfat-
taren Andri Sneer Magnason den islindska matflorans fattigdom som
blir uppenbar ndr man gar till matafféren:

Sa gar det till: Man dker till Bénus, hittar en rosa lammsadel som ligger
ien hogien frys i en tjock plastpdse. Pd etiketten stdr det: “Lammsadel
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i pase”. En ointresserad yngling kor den genom kassan. Man tillagar den
eller glommer den i frysen i tva dr. Lammsadeln dr kanske bra men inget
av foljande foljer med till matbordet; ingen mdrkning, inga bilder av berget,
regionen, mdnniskan eller kulturen och ddirigenom forloras virdefulla
kopplingar och tradar, mojlighet att for en gangs skull ha lite transparens i
virlden.*®

Magnason fortsatter med att beklaga att man inte langs med riksvigen
kan hitta en restaurang vid namn "Isldndska landsbygden”. Tillfdllet att
“ha lite transparens i virlden” géar forlorat, sager Magnason, och riktar
sin kritik mot namnlésa matproducenter utan kopplingar till konsu-
menterna. Citatet 4r hamtat ur kapitlet "Bunadarbalkur” (Lantbruks-
balk) ddar Magnason forundras 6ver hur lite som har gjorts pa Island for
att skapa kontakter mellan producenter och konsumenter, till exempel
genom att gora det mojligt f6r bonder att forddla egna produkter eller
tillata direktforsiljning. Onskemalet att dta p restaurangen “Islindska
landsbygden” uppmérksammar ocksé det daliga ekonomiska laget for
glesbygdens traditionella niringsgrenar som jordbruket.

I en artikel i det islandska litteratursallskapets tidskrift Skirnir kri-
tiserar historikern Magnus Por Snaebjornsson Magnasons idéer och
menar att de helt enkelt bygger péd den radande kapitalismen, som
omojliggor de personliga kontakterna och den transparens som Mag-
nason talar for. Sneebjornsson menar att man genom att lata trycka
en bild av bonden och hans far pd lammsadelpasen, som Magnason
foreslar, bara skapar en ny alienation som bygger pé en kapitalistisk
ideologi. I sin artikel hamtar Snaebjornsson bland annat inspiration fran
filosofen Slavoj Zizeks idéer och kritik mot vistvirldens “kulturarvi-
fiering”, som Zizek anser ér ett tecken pa politisk framstegsfientlighet
och underdéanighet gentemot kapitalet. Konsumenter som koper en
lammsadel med en bild pa kreatur och médnniska har dirmed inte 6ver
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huvud taget forandrat det system som orsakar alienationen fran pro-
ducenterna och deras produkter.’” Den har analysen kan kanske ocksd
appliceras pa méanga producenter som kapitalismen undergravt, sam-
tidigt som den dven skapat mojligheter att marknadsfora nya produkter
med utgidngspunkt i produktionens sdrstdllning. Liknande kritik som
den Sneebjornsson framfor har uttryckts av andra forskare som menar
att i stillet for att skapa en narmare koppling mellan producent och
konsument sa har sjdlva kopplingarna blivit
) en fetisch som pa sa sitt doljer den verkliga
"KULTURARVSDEBATTEN LAGGER VIKT VID produktionsprocessen.>®
BEVARANDE, MEN UPPMANAR SAMTIDIGT Aven om Sneebjdrnssons artikel ar verty-
FOLK TILL ATGARDER SON AR AVSEDDA ~ gande pd minga siit sé tror jag att den pol-
ATT TVINGA FRAM FﬁRKNQRWGﬁR 3 itiska hallning som han, och flera med honom,

intar gentemot kulturarvet ar alltfér definitiv
for att forklara hur kulturarvet definieras av
olika individer och grupper, och den dragkamp som det innebér. Hall-
ningen forringar dessutom det faktum att kulturarvsdebatten ger pro-
ducenternas och konsumenternas handlingar ett syfte. Man kan inte
bortse fran att definitionen av kulturarvet har anvénts for att utestinga
och fortrycka minoriteter i samhillet,*® men kulturarvets makt ligger
inte bara i de méktigas hander. Rorelser som Slow Food har anvént
kulturarvsdebatten for att skapa en arena for att kritisera internatio-
nella storforetag och storindustrier inom jordbruket. Och samtidigt
har idéer om kulturarv uppmuntrat konsumenter att soka upp lokala
matproducenter och hjélpt till att bygga broar dem emellan.
Etnologen Bryndis Bjorgvinsdottir har papekat att bruket av kultur-
arvet kan vara ett kraftfullare vapen for att sla vakt om sina intressen
an att "hanvisa till nutidens politiska symboler - frihet, jamlikhet eller
demokrati”*® Idéer som jamlikhet och demokrati 4r sikerligen en del
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av Slow Food, men den kulturarvsdebatt som rorelsen driver verkar
mer lampad for att ena folk kring den etiska uppmaningen att sla vakt
om mattraditioner. Kulturarvsdebatten lagger vikt vid bevarande, men
uppmanar samtidigt folk till dtgarder som ar avsedda att tvinga fram
forandringar. De idéer som Slow Food har varit delaktig i att utveckla
och sprida, har pa sa sitt bidragit till att miljoner méanniskor 6ver hela
virlden har blivit mer intresserade av att paverka matens politiska,
sociala och kulturella kontext. Slow Food star dock inte ensam nér
det kommer till att definiera och bevara mattraditioner; UNESCO:s
konvention om tryggande av det immateriella kulturarvet inbegriper
matkulturen som man behdver viarna om pé grund av det sociala och
kulturella sammanhanget.*'

Magnasons varning om att “véardefulla kopplingar och tradar gar
forlorade” fick av allt att doma gensvar. Aret efter utgivningen av
Draumalandio gjordes ett forsok pa garden Ytri-Fagradalur pa Skards-
strond vid fjorden Breidafjordur som gick ut pa att foda upp isldndska
lamm pé ortvixten kvanne. Projektet genomférdes pa initiativ av far-
bonderna Halla Steinolfsdéttir och Gudmundur Gislason i samarbete
med forskningsforetaget Matis. Tolv lamm, bade tackor och baggar,
placerades pa 6n Akureyjar ddr det véaxer tjockt med kvanne. Referens-
gruppen, sex lamm, placerades pa kultiverad mark och utmarksbete.
Det uttalade malet for undersokningen var att ta reda pa om man kunde
kanna nagon signifikant skillnad i smaken pa kéttet om lammen féddes
upp pé grodor med stark smak i stéllet for pa traditionellt sommarbete.
Matis medverkan i projektet handlade forst och framst om att pa ett
vetenskapligt sitt ta reda pa om det fanns nagon pataglig skillnad i sma-
ken. Enligt Matis slutsats var skillnaden uppenbar och mirktes i bade
lukt och smak.*? Dirtill gjordes en undersékning om konsumenternas
uppfattning om kottet. Producenterna ville utreda om det var mojligt
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att kinna olika smak pa lammkattet baserat pa kreaturens kostvanor.
Dé skulle man betydligt lattare kunna koppla produktionen till platsen
kottet kommer ifran. Detta skulle dven underlitta utvecklingen av nya
metoder for att marknadsfora produkter med utgangspunkt i platsen
- pa sd sdtt 4r man inte lingre vad man éter utan dir man éter.*’ Det gal-
ler att marknadsféra olikhet, och att producera en vara som ar mer efter-
traktad eftersom den smakar annorlunda dn andra jamforbara varor. Pa
det sdttet forsoker man skapa en ny kontext for en traditionell produkt
som isldndskt lammkott, vilket for med sig en symbolisk och ekonomisk
viardedkning som gagnar bade konsumenter och producenter.

I sin bok The Taste of Place (2008) presenterar antropologen Amy
B. Trubek det franska begreppet terroir och anvander det for att ident-
ifiera méanniskors okade beniagenhet att reflektera 6ver sambandet
mellan smak och ursprung. Sjilva ordet betyder jord eller jordmén
men Oversattningen lyckas inte riktigt fanga begreppet i sin helhet.
Mer exakt vore kanske att sdga att terroir symboliserar allt det som
paverkar matproduktionen pa en bestimd plats: traditioner, prak-
tiskt kunnande, historia och minne, och dessutom jordman, klimat
och landskap.** Dessa komponenter skiljer sig givetvis it beroende pa
land, region och producent, och maten dr avsedd att aterspegla den
skillnaden. Begreppet dr darfor en slags ram som definierar méann-
iskors relation till matens ursprung genom att koppla ihop kultur och
naturférhallanden. P4 sa sitt skapar terroir 4 ena sidan en kinslomassig
ram omkring de erfarenheter och sinnesintryck som paverkar matens
smak, och definierar & andra sidan relationen mellan ditid och nutid i
form av mattraditioner.*®

I en intervju med farbonden Halla Steinélfsdéttir 2009, diskute-
rade vi bland annat familjetraditioner och lokal matproduktion pa
Ytri-Fagradalur. Steindlfsdottir flyttade hemifran som ung och nér hon
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atervande till garden flyttade hon med sina barn till ett hus som fyra
generationer bodde i. Sldktingarna visste hur man klarade sig “med
sin tids metoder”, som Steinolfsdottir uttryckte det, och hon larde sig
mycket av dem. Som exempel kan ndmnas att ta vara pa resurser fran
hav och land och forddla dem till mat:

Hir roker vi, har vi varmrokt lammkott, det dr alltsd ndgot som man vill
fora vidare, att det inte gloms bort att kunna gora det hdr i omrddet. Att
kunna gora blodkorv och leverkorv, att kunna ta vilket djur som helst och
dta det, eller ta vara pad det till matlagning, det tycker jag inte fir glommas
bort helt. Jag skulle vilja fora det vidare. Och ta vara pd de hdr delarna, att
kunna ta tillvara de hér delarna pa djuret och det som man har tillignat sig
pa gdrden.*®

Flera ganger under intervjun kommer det fram hur viktigt det ar att
inte glomma bort traditionella arbetsmetoder for att hantera mat. Det
ar beskrivande for hur Steindlfsdottir har tillagnat sig kulturarvsdebat-
ten om att inte lata kunskap forsvinna. Det hdr kunskapsbevarandet ar
ocksa knutet till platsens betydelse och har inverkan pa den matpro-
duktion Steindlfsdéttir och hennes man bedriver:

Ja, det har ocksa betydelse att man vet hur sammansdttningen ska vara i
tradgdrden, om det ska vara surt eller ndgot annat. Dd har det hjdalpt att
man kdnner sina marker och att man kdnner jorden, och man kédnner till
lite grann hur det vixer och vad man maste sdtta ihop, for att odla fram
det. Somligt tal mer sur jordman och sd. Det hir behover man veta lite
grann om.*’

Odling kraver kunskap (att kinna markerna och jordménen) som

det bara dr mojligt att tilligna sig genom egen erfarenhet, genom att
ldra sig av andra och genomfora sjilv. Men Steindlfsdéttir och hennes
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man odlar dock inte alla sina ravaror utan koper till exempel toma-
ter och gurka. Enligt Steinolfsdéttir ar tomaterna fran yrkesodlingen
Reykholar de bista i hela landet och precis som Ytri-Fagradalur ligger
Reykholar vid Breidafjordur. Anledningen till att de hdr tomaterna
smakar sd bra dr att tdng fran fjorden blandas i jorden och péverkar
smaken. For Steindlfsdottir ar det viktigt att utnyttja sin narmiljo pa
bésta sitt, plocka vilda orter och bér, anvanda resurser fran havet och
tillverka det som dr mojligt i hemmet.

Man kan tolka Halla Steinolfsdottirs forhallande till Breidafjorour
som kénslan av att tillhora en bestdmd plats och delta i att skapa omra-
dets terroir. Av sin mormor och andra slaktingar har hon lart sig bland
annat att hantera sél, gora skyr och smor, koka messmor och allt det dar
“som man kan men inte vet vad man ska gora av”*® Forutom praktisk
handledning fran sliktingar ndr hon var yngre, har Steinolfsdottir ocksa
arvt en handskriven kokbok som bade hennes mormor och mamma har
skrivit i. Det framkom tydligt under intervjun hur viktigt hon tyckte det
var att veta vilka ravaror hon hade tillgang till och att kunna géra mat av
dem. Den hir kunskapen sitter inte bara i huvudet utan dven i de vana
fingrarna som flar sal och stoppar korv. I det personliga matarvet ingéar
darfor direkt kunskap som for Steinolfsdéttir ndrmare de generationer
som har levt pa Skardsstrond vid Breidafjordur. Lammet som fotts upp
pé kvanne ér foljaktligen inte bara en chans till marknadsforing, utan
det forkroppsligar ocksd omradets terroir och de mattraditioner Stein-
olfsdottir vardesatter.

Ar 2007 drog projektet Austurlamb iging pa ostra Island. Nagra
faruppfodare borjade samarbeta kring ett bolag som silde lammkott
direkt fran gardarna. Pa bolagets webbplats kan man bekanta sig med
bonderna och produktionen. Det betonas sarskilt att det som gor kottet
fran Austurlamb olikt annat lammkoétt ar hur linge det fir mogna och
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ddrmed hur mort det blir. Bilder pa och berittelser om farskiljning
framhéaver landskapet och arstidsbundna traditioner, en kontrast till
den "urbana kontorstiden” som styr de flesta méanniskors liv. Eftersom
tid dr pengar i det kapitalistiska samhéllet blir kottet mer vérdefullt
om det far mogna langre, for att inte tala om den goda smak det far. Pa
webbplatsen hittar man kommentarer fran kunder som ar néjda med
initiativet och ménga ndmner sérskilt hur bra det kidnns att veta varifran
kottet kommer. Ursprungsmarkningen blir en kvalitetsgaranti.

En av Austurlambs gérdar heter Utstekkur och 4gs av Sjofn Gunnars-
dottir och Heidberg Hjelm. Garden ligger vid fjorden Reidarfjordur och
péa Austurlambs webbplats kan man se vackra fotografier fran platsen.
Pa ett av dem finns ett lamm som star pa en sten med fjorden och
bergen i bakgrunden. Under bilden star det: “Kvalitetslammet agnar
de sista dagarna at att njuta av utsikten”.** Man far néistan en kinsla av
att lammet haft en avkopplande semester och nu ér redo att tervinda
till kontoret snarare én till slakteriet. Enligt en kund som tidigare bott i
nirheten av Utstekkur ar kéttet av god kvalitet eftersom det ir “special-
saltat av naturens hand och med den fina smak som ljungbackarna har
gett det”’® Kunden verkar ha influerats av idéerna om betydelsen av
relationen mellan mat och platsen den kommer ifran. Den kulturella
kontexten paverkar den biologiska smaken, som kanner "ljungbackar-
nas fina smak”. Och det finns ingen anledning att tvivla pa den subjek-
tiva perception som skiljer mellan nyanser i upplevelsen av smak. Just
den hdr kunden é&r insatt i de lokala forhallandena, vilket formodligen
har forstarkt smakkanslan nar kottet avnjuts.

Enligt kommentarer frdn Austurlambs kunder 4r kontakten med
producenten mycket viktigt for dem. Pa det hér séttet bidrar konsumen-
terna till att skapa det mervirde som finns i bilden av lammet som haft
en angendm semester. Webbplatser, som den som Austurlamb har, ger
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mojligheter for producenter och konsumenter att gemensamt sprida
berittelser och idéer.

KOCKARNAS KRYDDA — DEN LOKALA FRAMSTALLNINGEN

Samma sommar som jag kopte korsbarstomaterna fran Hveravellir
gick jag ut och &t pa restaurangen Fridrik V i Akureyri.”* Restaurangen
som drevs av paret Fridrik Valur Karlsson (som restaurangen dr dopt
efter) och Arnrun Magnusdéttir lade stor vikt vid lokala ravaror. Av
allt att doma hade de inspirerats starkt av Slow Food-rorelsen med dess
betoning av regional mat. Pa Fridrik V fanns bland annat en lokal och
sdsongsbetonad meny med fyra- och femrittersmiddagar. Maten var
god och blev inte samre av att kocken sjélv serverade och presenterade
ratterna, och smapratade med gésterna pé restaurangen. Det att Karls-
son gjorde det ikladd sina kockklader bekriftade hans kunskaper pa
ett symboliskt sitt.

Etnologen Barbara Kirshenblatt-Gimblett har papekat att mat alltid
ar betydligt mer dn vad som framgar av dess naringsinnehall, eftersom
den 4r summan av alla fornimmelser som behovs for att producera och
dta den.”* Matgésterna pé Fridrik V var alltsd upplysta nér de inledde
maltiden och presentationen var en estetisk iscensdttning som stillde
in smaklokarna pé vad som komma skulle. Matupplevelsen var dock
inte bara bunden till sjdlva restaurangen utan gésterna fick “aka pa en
resa mot okdnda mal” runt Eyjafjérour dar man med hjélp av presenta-
tionen fick bekanta sig med utvalda producenter och deras ravaror. Pa
denna resa fick man bokstavligen smaka pa regionen. Ett okat intresse
for matturism verkar aterspegla den fusion mellan marknad och kultur
som ibland har kallats "upplevelseekonomi”>® Precis som begreppet
antyder utgar man frén att nutidsmanniskan standigt ar pé jakt efter nya
upplevelser. Stravan efter att uppleva nagot nytt har formodligen alltid
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gett upphov till resor men under de senaste artiondena har tonvikten
pa mat 6kat markant.

Upplevelser av mat bygger alltid pé en slags kulturspridning och i
sin diskussion om den nordiska restaurangen Noma i Kopenhamn har
etnologen Hanne Pico Larsen papekat hur berittelserna om maten for-
vandlar ravarorna till en kulturell ritt som sedan serveras matgéasterna.
Négot av det mest intressanta med Noma dr kocken René Redzepis
betoning av att férddla rdvarorna sa lite som méjligt sd att det vilda inte
tar for mycket smak av kulturen. Genom att spara ravarornas ursprung
och deras vig till tallriken skapas samtidigt en helhet i tid och rum.**
Samma sak gjordes pa Fridrik V dir regionens kultur serverades. Turis-
ter efterstrivar i grund och botten att smaka pa sjdlva kulturen nar de
ater. Lokala ratter bygger pa lokal kulturhistoria och maten har dér-
for blivit en del av att uppleva platsen.>® Efter resans slut sprids sedan
matupplevelsen genom muntligt och visuellt berdttande. Genom att dta
lokal mat kdnner manga turister att de har hedrat en annan kultur och
tagit den till sig. Samtidigt tycker de att det kinns som att den kulturen
pa samma sitt har tagit dem till sig.*°

Etnologen Bernhard Tschofen har studerat det informationsflode
som numera foljer maten och placerat det i ett socialt och historiskt
sammanhang. Maten fér ett historiskt djup genom att den kopplas till
sarskilda grupper, regioner eller lander. Tschofen har papekat att man i
nyutkomna resehandbdcker har kunnat se mer betoning pa mat, inklu-
sive den mat som tidigare sdgs ha varit den viktigaste naringen for
gemene man. Den hir typen av mat kan man ofta fa pa restauranger
men med den skillnaden att det pa restaurangerna vanligtvis serveras
en mer villagad (och mycket dyrare) variant av rétten, d&ven om réva-
rorna dr samma eller liknande. Pa detta satt blir traditionen sjélv en
ingrediens i omdefinieringen och marknadsféringen av en matkultur
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som betonar hur ekonomiska och sociala faktorer tillsammans formar
betydelsen av matprodukter under nya omstandigheter.”” I resehand-
bockerna prisas maten pa grund av sitt ursprung och sin kvalitet, och
samtidigt berdttar man om de restauranger som varnar om traditionen
genom att anvinda lokala rdvaror och servera lokala matritter.>®

Pa restaurangen Fridrik V kunde man bland annat bestilla KEA skyr
till efterrétt. Varumarket KEA har visserligen sina rotter i Eyjafjordur,
men skyren kan kopas i de flesta matbutiker pa Island. Skyren som
serverades pa Fridrik V var till skillnad fran den som saldes i affiarerna
producerad pa traditionellt satt. Den traditionella skyren pa restau-
rangen var tagen ur sitt dldre och vardagligare sammanhang och ater-
skapad i en ny kontext som understryker dess stéllning som kulturarv
och som del av en lokal matkultur.

Friorik V gav ocksa islinningar en méjlighet att vara matturister i sitt
eget land och fa spannande matupplevelser pa egen mark. Ifall kultur-
arvsdebatten skapar sérskilda "destinationer”, precis som Barbara Kirs-
henblatt-Gimblett har papekat, kan man sdga att Fridrik V var en sadan
destination.”® Men det var inte sjilva restaurangen som var kulturarvet
utan matkulturen den rekonstruerade. Skyren serverades inte bara for
att mitta kroppslig hunger utan dven andlig hunger. Det forflutna éar
som ett frimmande land och pa det har sattet kunde Eyjafjérourbor
och andra isldnningar, i likhet med utlanningar, se pa maten med nya
6gon. Etnologen Konrad Kostlin har papekat att lokal kokkonst inte
bara attraherar turister utan ocksa skapar en diskussion mellan lokal och
internationell matlagning. Den diskussionen ber6r inte bara "de andra”
utan paverkar ocksa sjdlvbilden hos dem som ser den lokala matkultu-
ren som en del av sin vardag.®® A andra sidan har de som inte sockrat
den gammaldags skyren med kulturarvsdebatten kanske svért att forsta
varfor folk betalar hoga summor for en vanlig mejeriprodukt som man
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kan fa i nirmaste snabbkop. Pa Fridrik V forvandlades vardaglig mat
som skyr till en symbol for den lokala och regionala matkulturen.

Nar man studerat hur inhemska och utlindska turister forhaller sig
till lokal mat i regionen Skagafjordur framgar det att de hellre avnju-
ter den pd plats @n tar den med sig hem.®' Det visar pd att det finns
en langtan efter att knyta an till platsen, dess historia och kultur. P&
Island ar det numera inte enbart sevirdheterna Gullfoss och Geysir
som lockar utlindska och inhemska turister utan det dr ocksa maten,
den traditionella skyren, som drar folk till landsbygden och tillbaka”
till bondgardarna.

ERPSSTADIR - TILLBAKA TILL FRAMTIDEN

Iregionen Dalasysla pa vastra Island hittar vi mejeriet Erpsstadir. Det ags
av Porgrimur Einar Gudbjartsson och Helga Elinborg Gudmundsdéttir,
bada med roétter i regionen. I en intervju ér 2009 med Gudbjartsson
framlade han sina tankar om utvecklingen av den islaindska matkultu-
ren i takt med samhéllsfordndringar kring andra vérldskriget:

I gamla dagar, innan andra virldskriget och egentligen alla drhundraden
fore det pa Island, var det sa att du kopte hem rdvaror och lagade mat av
dem. Dd pratar jag om salt, korn, vete och sddant ddr. Sedan hinde det
efter kriget att folk limnar landsbygden, eller det 6ppnas majligheter ddr i
Reykjavik och pd andra stdllen, med jobb och du sdg din chans och behovde
inte lingre vara jordbruksarbetare och inte fi ndgon lon. Sa folk flydde
undan bondernas ok pa den tiden och dd satt de andra kvar och de hade
inte tid att producera all mat sjilva.**

Guodbjartsson stack inte under stol med att livet hade varit kriavande
for majoriteten av befolkningen under flera &rhundraden. Efter andra
vdrldskriget borjade samhillet fordandras och i tdtorterna skapades
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battre mojligheter for jordbruksarbetarna att skaffa sig jobb och bilda
familj. Tétorterna erbjod ocksa mer frihet. Samhallsférandringarna
ledde till nya bestaimmelser som hade avgorande inflytande 6ver mat-
produktionen:

Da dppnar de det hir mejeriet, det behovdes mjolk i Reykjavik eller i
titorten och vi borjade da producera mer mjolk. Da var de sd nojda
bonderna att kunna slippa det déir med att tillverka smor och gridde.
Kunde bara bli av med all mjolk till mejeriet, sa kunde de bara kipa
tillbaka smdoret. Dd behovde ingen kéidrna smor, inget krdangel. Och lagen
var ocksd sadan att all mjolk bara skulle ga till mjolkforddling och du fick
inte tillverka ndgonting hemma och sdlja det, men du fick tillverka for eget
bruk.*?

Den moderna specialiseringen kring 1950 innebar alltsa att bonderna
behovde, eller fick, producera mjolkprodukter endast for eget bruk eller
sdlja ravaran till ett narliggande mejeri. Senare slogs mejerierna ihop
till driftsbolaget Mjolkursamsalan (MS). I och med det kan man siga
att bonderna forlorade viss makt 6ver sin egen matproduktion och blev
mer konsumenter. Det som ar intressant i Gudbjartssons berdttelse dr
att enligt honom var bonderna vid den hir tiden glada att slippa allt
arbete ("inget krangel”) som fordadlingen av mjolkprodukter i hemmen
medforde. Han avslutar sin berittelse med foljande ord:

Och sedan bara sa dir omkring 1950 da dor det i stort sett ut, da upphor,
da har mekaniseringen kommit till landsbygden, det dr ingen som sldar
med lie ldngre, alla har skaffat traktorer och det dr mindre behov av folk i
hemmet och det har 6ppnats slakteri, man képer allt kétt och da fordndras
det hir. Du slutar slakta hemma utom sd ddr nagon gang ibland, du dker
till slakteriet och far blodet dir, dker till affdren och képer ragmjolet och sd
bara forsvinner det hir steg for steg.**
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Gudbjartsson ar for ung for att ha egna upplevelser fran den har tiden.
Mitt syfte dr inte att ifragasatta Gudbjartssons historiebeskrivning utan
jag ser den som ett led i hans sjdlvbildsskapande. Detta sjalvbildsskap-
ande ar viktigt for Gudbjartsson for att ge mening &t matproduktionen
pa Erpsstadir.

I citatet ovan beskriver Gudbjartsson sina tankar om marknadseko-
nomins intdg med all den specialisering som foljde och det inflytande
detta fick pé livsmedelsproduktionen pa Island under loppet av 1900-
talet. Den forandring av matvanor och matproduktion som Gudbjarts-
son beskriver blir da en forutsittning for att bevara den kunskap som
tidigare fanns pa landsbygden, men som férsvann i och med mekanise-
ringen. Gudbjartsson var sjilv en del av den har utvecklingen eftersom
han ar utbildad mejerist och tidigare arbetade for MS i Budardalur.

Paret Gudbjartsson och Gudmundsdoéttir var intresserade av hem-
produktion och borjade utvidga garden pa Erpsstadir 2006. Pa deras
webbplats podngteras att precis som “ménga vet sa har det moderna
jordbruket blivit betydligt enklare dn forut, inte minst pa grund av fram-
steg inom mjolkningsteknologi och slatter”® Nar utvidgningsarbetet
var klart sommaren 2009 inledde mejeriet Rjomabuid Erpsstadir sin
verksamhet. Det innebar att det aterigen var léttare for producenten och
konsumenten att motas. Mejeriets verksamhet har 6kat for varje ar och i
dag producerar paret traditionell skyr, ostar, flera sorters glass och dven
konfekt gjord pa skyr. Konfekten kom till som ett samarbetsprojekt mel-
lan Erpsstadir och Islands konsthogskola 2009. Skyr klassificeras som
en traditionell produkt eftersom den har tillverkats linge pa Island, men
tillsammans med prefixet "gammaldags” har traditionen omdefinierats
som kulturarv. Samtidigt markerar skyrkonfekten hur gammaldags skyr
har forvandlats till en ny produkt. Glassen ar diremot en ny produkt
och pa det sittet gar det gamla och det nya hand i hand.
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Gudmundsdottir och Gudbjartsson har delvis anammat kulturarvets
resonemang, men det "enkla moderna jordbruket” som de bedriver dr
formodligen den framsta orsaken till att de traditionella arbetsmeto-
derna foll ur bruk. Erpsstadir blev genast populért och sommaren 2009
besoktes garden av omkring femtusen manniskor. De féljande tva aren
steg besokarantalet och ar 2011 var man uppe
i femtontusen besokare enligt uppgifter fran
garden. Sedan 2009 har mejeriet alltsa lockat
valdigt manga géster som har kommit for att
handla men ocksé for att "uppleva” produktio-
nen: klappa korna, titta pa tillverkningen och
njuta av en glass. Precis som pa en interaktiv
teater har man iscensatt en forestallning som
forstarker den sociala relationen mellan pro-
ducent och konsument. Den interaktiva tea-
tern, eller ssmproduktionen, skapar mervirde
bade fér producenten och konsumenten.*®

Pa Erpsstadir erbjuds olika former av
kulturanknuten turism och pa webbplatsen
presenteras bland annat djuren pd garden,
men ockséa de narliggande vandringslederna.
Det betonas att besokarna dr “valkomna att
bekanta sig med jordbruket och titta pa mjolk-

ningen (som utférs av en mjélkrobot)”®’

Konfekt gjord pa skyr ar ett samarbetsprojekt mellan mejeriet
Erpsstadir och Islands konsthogskola. Konfekten illustrerar
hur gammaldags skyr har forvandlats till en ny produkt.
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Nir jag fragade Gudbjartsson om hemproduktionens
mojligheter var han 6vertygad om att den skulle komma
att 6ka. Han papekade att en av de stora fortjansterna ar
variationsrikedomen. Aven om rdvaran dr den samma &r
produkterna olika eftersom varje producent anviander sitt
eget recept och sitter sin egen sirprégel pa produkten. Det
kopplade han till ett 6kat medvetande om betydelsen av att
bevara det hantverkskunnande man forlitade sig pa i hem-

il |

Pa mejeriet Erpsstadir kan besokarna uppleva
verksamheten genom att bekanta sig med
jordbruket och titta pa mjolkningen som utfors
av en mjolkrobot.




men forr i tiden.®® Gudbjartsson tyckte inte heller att det skulle vara en
atergang till svunna tider att bevara dldre hantverkskunnande, utan bara
ett komplement till dagens matkultur. Nér jag fraigade Gudbjartsson hur
matvanorna hade férandrats i hans familj, om de tog sédrskild hiansyn
till den lokala matkulturen, svarade han: “nej, bara sa dar kommersiellt,
pé internationellt satt”*® Har marks det paradoxala i kulturarvet kanske
som tydligast. Familjens matvanor har fordndrats av internationella
stromningar och trender. Traditionen fick sa smdningom ge vika for
pasta och pizza (ett tecken pé att man var modern), tills kulturarvs-
debatten ater favoriserar riktigt tjock gammaldags skyr, orord och utan
importerad bakteriekultur.

Valdimar Hafstein har papekat att kulturarvets perspektiv saledes
péverkar “manniskors installning till det som de gor och hur de forstar
sin omgivning och sig sjalva”’® Under den ekonomiska krisen som
drabbade Island 2008 publicerades en nyhet om att frysboxar och kott-
kvarnar hade salt slut. Manga bedomde att det var dags att aterga till
ursprunget och det som hade hallit islinningarna vid liv i &rhundra-
den.”! Man kan sdga att frysboxar ar den absoluta skirningspunkten
dar det forflutna fryses ner till framtid. De som i finanskrisens kolvatten
kopte frysboxar och kéttkvarnar for att varda dldre mattraditioner ser
med andra 6gon pa blod- och leverkorv och korvtillverkning &n aldre
generationer. En blod- eller leverkorv ér foljaktligen inte bara mit-
tande mat utan ocksa en stark symbol for islinningarnas matarv. Den
ekonomiska krisen markerade en dramatisk skiljelinje for deltagare i
kulturarvsdebatten, eftersom kulturarvet anses tillhora det forflutna
medan personen sjélv dr en del av nutiden. Pa sd sdtt understryker
kulturarvet den personliga distans som dr nédvéindig for att “gamla”
foremal och handlingar ska leva vidare som representanter for det
torflutna. Finanskrisen gav upphov till omfattande debatter i mass-
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medierna om mattraditioner. Exemplen i denna artikel visar dock att
kulturarvsutvecklingen hade inletts redan fére det. Krisen verkar dock
ha fort med sig att intresset for islindska mattraditioner har okat.
Mjolkrobotar och annan modern teknik ér en forutsittning for att
producera traditionell skyr i stor skala, men matproduktion i kultur-
arvets anda ér en forutsattning for att folk ska bli intresserade av att
kopa skyr och dgna sig 4t matturism. Vem skulle forresten ha trott att
mjolkning skulle bli en form av underhallning som folk gdrna kommer
och tittar pd under sommarlov och pa helger. Pa mejeriet Erpsstadir har
produktionen placerats péa en scen och bonderna pa gérden, deras barn,
ladugarden med korna, men ocksé besékarna ér en del av skddespelet.
Mjolkrobotar far pa det sdttet det forflutna att sippra fram och férmod-
ligen finns det inte modernare mat pa Island i dag &én gammaldags skyr.

AVSLUTNING

Jorden, foder sina barn sd starka och blida, med Iofte om vir och bittre tid.
Ljusa och trofasta, liksom du.”

Den hir lite sentimentala sdngsnutten finns i en reklamfilm for island-
ska gronsaker dir en familj skordar firska och lickra gronsaker. De
praktiska traditionerna ger l6fte om en ljus framtid, och nir melodin ér
slut avslutas reklamen med orden: "Isldndska gronsaker, du vet varifran
de kommer” Meningen édr ansprakslos men i den flitas nagra av de
fraimsta ledmotiven i samtidens matkultur samman. Reklamen fangar
det okade intresset for matens kulturella sammanhang, dar tonvikten
ligger savil pa generationerna som hjalps at med dagsverket som sjilva
produkterna. Man strivar efter att géra matens ursprung rittvisa och
gora konsumenterna delaktiga i processen. Loftet "du vet varifran de
kommer” garanterar att det gar att lita pa det hdr ursprunget. Nar det
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mesta kan fordndras star tryggheten att finna i ursprunget, generation
efter generation.

Matproduktion i den egna kulturella kontexten har blivit allt vik-
tigare i dagens kost. Det dr den springande punkten nir det giller att
skapa fortroende mellan producenter och konsumenter. Enligt min
uppfattning kan man se vissa likheter i hur kulturarvsdebatten bygger
en bro mellan datid och nutid och hur lokal och regional matkultur
skapar kontakter mellan producenter och konsumenter. I en virld som
genomgar stindiga férandringar ar kulturarvet bade ankare och vig-
visare for framtiden. I kulturarvet doljer sig en vidjan till handling och
att sdtta sig in i matens historia innebdr en vilja att paverka varlden och
manniskans plats i den, och dirmed kompetens att definiera matens
funktion i det dagliga livet. Kulturarvet ar darfor ett tolkande begrepp
som definierar hur virlden borde vara i stéllet for att beskriva den. Att
definiera mat och produktionsprocessen som tradition eller kulturarv
innebdr en omdefiniering av manniskors relationer och ger dem ny
betydelse.

Med kunskapen om matens ursprung foljer ocksa ansvaret att varda
ursprunget, ett ansvar som samspelar med kulturarvets etiska uppma-
ning. Globalt har rérelser som Slow Food varit framtrddande i att vdarna
om mattraditioner och gjort det till sin uppgift att sldss mot influen-
serna fran storforetagen och den internationella kapitalismen. Slow
Foods tillkomst gar foljaktligen hand i hand med de senaste decennier-
nas kritik mot den namnldsa och opersonliga massproduktionen av
mat. De individer som har deltagit aktivt i att virda den lokala matkul-
turen med ord och handlingar har av rérelsen kallats "medproducenter”.
I det ligger inte bara ett ansvar gentemot producenterna, utan ocksa
en mojlighet att paverka produktionen och ddrmed vad man éter. I det
sammanhanget har kulturarvet blivit ett vapen for att slass mot mark-
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nadskrafternas kulturella egenméktighet och tvinga fram fordndringar
i det forhdrskande systemet. Den hdr kampen ar dock alltid tvetydig
eftersom producenter som paret pa Erpsstadir dven péaverkas av kapita-
lismen. Men det uppvigs av att virdet pa deras produktion, som ligger
i att forddla och sdlja produkter hemma, har skapats ur samma mark-
nadssystem med okad fusion mellan marknad och kultur. Skillnaden
ar dnda den att smaproducenter har battre mojligheter att paverka sin
egen produktion och dirmed ge sina handlingar mening.

Aven den 6kande matturismen och hur besok pa restauranger har
forandrats, maste da ocksa ses i kulturarvets perspektiv. Matprodu-
center och kockar har tagit sig an uppgiften som kulturformedlare och
deltar inte bara i produktionen, utan arbetar ocksd med att fa folk att
forsta matens roll och betydelse i kulturen. Informationsspridningen
ar ettled i att skapa en ram kring konsumenternas upplevelse av maten
och ger dem dessutom mojlighet att paverka den ramen.

I var tids matkultur ar det forst och framst platsen som har gett den
hir kdnslomissiga ramen en varldslig form. Pa bondgardar som Erps-
stadir mots producenter och konsumenter i kulturarvets anda. Genom
att ata hemgjord glass och titta pa mjolkrobotarna i arbete blir konsu-
menterna medvetna om hur viktigt det dr varda mattraditionerna sam-
tidigt som de konsumerar dem. Lamm som smakar som ljungbackar,
pinfarsk kolja vid bryggan och en glad familj som skordar gronsaker
— det dr de hér virdena som ménga vill varda, och kulturarvet forverk-
ligar den hadr synen pa virlden. Att veta varifran maten kommer ér att
veta vem man dr, var man star och vart man ar pa vag.
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Yrsa Lindqvist

an brukar sdga att en bild sdger mer dn tusen ord och ald-
Mrig har vil vérlden varit s& visuell som i dag. Bilden kan

béde upplysa och underhalla, men framfor allt paverka.
Vilket dr dé forhallandet mellan bilder och det stora intresset for den
genuina och ursprungliga maten? Kunde trenden ha uppstatt utan de
stamningsbilder som vi forknippar med en héllbar matproduktion?
Som exempel pa hur mat presenteras som livsstil med en jordnira for-
ankring, ska jag har se narmare pa en broschyr som Finlands svenska
Marthaforbund' gav ut med anledning av den finlandssvenska mat-
kulturdagens 20-arsjubileum 2011. Broschyren Rena rdvaror presente-
rade lokala producenter och beskrevs som en matresa i de svenskspré-
kiga regionerna Gstra och vastra Nyland, Aboland, Aland, Osterbotten
och i Helsingfors. Projektet var ett samarbete med Folkkultursarkivet
vid Svenska litteraturséllskapet i Finland och det var min uppgift att
intervjua producenterna och skriva de introducerande texterna om
deras matfilosofi. Tillsammans med fotografen Karin Lindroos, infor-
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mator pa Marthaférbundet, gjorde jag féltarbete i de olika produktions-
miljéerna. Lindroos ansvarade for den visuella informationen, medan
broschyrens recept skapades av matkreatdren Louise Mérus pa uppdrag
av Marthaférbundet.?

Rena ravaror dr inte en kokbok, men foljer samma trend som spe-
ciellt svenska kokbocker gjort sig kinda for sedan mitten av1990-talet.
Boken Rosendahls Tridgdrdscafé (1994) av Monika Ahlberg sags vara
den forsta i den kokboksgenre som lagger sdrskilt stor vikt vid foto-
grafierna och formgivningen.® Fotografierna till recepten formedlar
stamningar. I Rena rdvaror dr det inte beskrivningar av hur man for-
vandlar en ravara till en matrdtt som star i fokus. Det visuella uttrycket
dominerar och knyter den finlandssvenska matkulturen till ett nord-
iskt bildsprak med stark naturforankring. Ocksa hér ar det stimningar
som leder till maten. De fragor jag har vill ndrma mig ér vilka kénslor
som aberopas, vilka stimningar som byggs upp? Hur anvands visuell
kommunikation i kontexten "lokalt producerad mat” i kombination
med natur och kulturarv? Och kan man jamfora illustrationerna i de
kokbdcker som anvandes i Finland under 1800- och 1900-talen med
visuella uttryck som representerar viar mat och matlagning i dag?

Malgruppen for broschyren Rena rdvaror ar den finlandssvenska
befolkningen, i fraimsta hand kvinnor med anknytning till Martha-
rorelsen. En bilds kommunikativa effekt ér relaterad till hur malgrup-
pen upplever budskapet i den. Nér bilder analyseras ndmns ofta redun-
dans och information som motsatspar, spainningen mellan det bekanta
som malgruppen kan relatera till och informationsvérdet, det uttryck
som bildskaparen anvinder sig av for att na ut med informationen.
Mottagaren tolkar bilden utgéende fran sin sociokulturella bakgrund
- bilder dr kodade meddelanden som fungerar under en viss tid i ett
visst socialt ssmmanhang.*
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Mat och recept forknippas i dag automatiskt med
ett visuellt uttryck. Det giller allt fran reklam, kok-
bocker och broschyrer till bloggar och webbsidor etc.
Kénnetecknande for 2000-talets bildsprak i fraga om
mat dr att det stimningsskapande fotografiet fatt stor
plats. Man kan tala om ett poetiskt sprak dar syftet
med bilden &r ren njutning. Det &r rent av svért att
forestilla sig att mat skulle presenteras utan illustra-
tion. Bakgrunden till det nordiska bildspraket, dér
natur och stimningsbilder si stort dominerar, kan
kopplas till de centrala matstrategierna i Norden pa
2000-talet, det vill siga det nordiska matmanifestet
och ny nordisk mat.’

RENA RAVAROR - EN MATRESA GENOM
SVENSKFINLAND

Nir Claus Meyer aterupptickte de nordiska rava-
rorna i borjan av 2000-talet hade Marthaférbundet
redan i nagra ar fokuserat pa just lokalproducerat,
sdsongsbetonat och rena smaker.® Den finlands-
svenska matkulturdagen instiftades 1992 for att upp-
mirksamma och bevara finlandssvenska mattradi-
tioner med betoning pa det lokala. For att ge olika
ravaror synlighet har man valt ett nytt tema varje
ar, och sedan 1997 har Marthaférbundet delat ut ett
pris till personer som fraimjat matkulturen med sin
yrkesverksamhet. Aren 1994-2000 var exempelvis
potatis, inhemsk fisk, inhemskt lamm, rédbeta och
vilda bar teman. Néar matkulturdagen firade 10-ars-
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jubileum 2001 var temat ekologiskt kott, det vill séga flera ar fore den
debatt om hallbar djuruppfédning som é&r aktuell i dag.

I samband med den finlandssvenska matkulturdagen har Martha-
forbundet varje ér gett ut broschyrer om érets tema, och framfor allt
har dessa broschyrer utvecklats visuellt r fér ar. Broschyrer om bir,
kal, svamp och vilda véxter, som utgavs aren 2007-2010, fokuse-
rade pa ett upplysande, informativt bildsprak: de olika kalsorterna
presenterades, de olika svamparna avbildades som i en handbok for
svampplockning och de vilda vixterna som i en véxtflora. Fokus lag
pa fakta och en naturtrogen atergivning av ravaran.

Valet av miljoer
Infor matkulturdagens 20-arsjubileum 2011 lyftes de enskilda rava-
rorna, som dittills presenterats var for sig i broschyrer, fram som en
storre helhet med fokus pa matkultur och produktion. Eftersom Fin-
lands svenska Marthafoérbund ér en takorganisation for regionala och
lokala marthakretsar gick “matresan” genom samtliga svensksprakiga
regioner lings med kusten. Malet var att alla i Svenskfinland skulle
kunna relatera till de miljoer som presenterades och avbildades. De
teman som lyftes fram var spannmal, sisongsmat, notkoétt, vilt, gron-
saker, ost, fisk, lammkott och orter. Det ansags ocksa viktigt att miljo-
erna visuellt skulle representera heterogena finlandssvenska miljoer,
det vill sdga landsbygd, skérgérd, stad, och en regional diversitet.
Den forsta miljon som presenteras i broschyren ar Veckoski-
Andersbole kvarn ndra Borga i dstra Nyland och temat dr spannmal.
Brod och grot utgor basen i de flesta kulturer, sa ocksa i Finland.
Den nuvarande kvarnen ér en statlig byggnad i fyra vaningar byggd
1934, men pa platsen invid vattendraget har det funnits en kvarn i
minst 400 ar.
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Bilden fangar rorelsen hur mjdlet som fardig produkt dammande strommar ner i en hink under mjélnarens uppsikt.
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Som miljo dr en kvarn en plats som fa har en relation till, men
mindre producenter sdljer mj6l och gryn genom direktférsiljning, pa
marknader, i REKO-ringar, i ekologiskt inriktad handel etc. Revitalise-
ringen av gamla vetesorter som spelt och emmer intresserar konsum-
enterna, och kvarnen dr en central aktor i framstéllningen.

Betydligt fler har erfarenhet av att besoka en gardsbutik. Numera
finns det forséljning av narproducerade varor pa ménga hall, men nér
Gardsboden i Estby, Kyrkslitt i vdstra Nyland startade 1993 som ett
komplement till jordbruket, var direktférsaljning ett relativt nytt feno-
men. Gardsbodens grundare berittade om sina planer att 6ppna en
butik pa jordbrukarméten och bjod in ocksa andra att leverera pro-
dukter till f6rséljning. Intresset bland andra producenter var till en
borjan ritt sa lamt, men ndr boden vil 6ppnade fanns det honung,
mjol, potatis, tomat, gurka och hantverk pa hyllorna. Inom kort ville
fler producenter bidra med sina nérproducerade varor. Nyckelordet i
affarsverksamheten var sdsongsmat, en betoning som egentligen slog
igenom forst drygt tjugo ar senare.

Tre uppslag i broschyren behandlar kétt: ekologiskt notkott, bio-
dynamiskt farkott och vilt. Gemensamt for de kottproducenter som
presenteras dr att de bedriver en hallbar produktion. Gillande det vilda
handlar det framfor allt om &lgkott som manga landsortsbor har erfa-
renhet av. Biffkorna f6ds upp pa en gird i Osterbotten, dir man redan
pé 1960-talet 6vergick till ekologiskt jordbruk inspirerad av miljororel-
sen i Sverige. I motsats till mjolkkor ar biffkor i det ndrmaste halvvilda.
Pa garden f6ljer man djuren genom hela livscykeln. Kottet salufors i
ndgra nérbutiker och i en ekobutik i Karleby, men en del av kottet sdljs
ocksa till privatkunder. Gardens dgare upplever att varje ny kris inom
livsmedelsindustrin okar pa efterfragan av ekologiska varor. Kunderna
vill gdrna besoka lantbruk, och med egna 6gon se hur djuren lever.
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Den biodynamiska garden Sallvik i vastra Nyland, som bland annat
producerar lammkatt, ar ratt unik i Finland. Det finns inte si ménga
lantbruk som &r biodynamiska och dirmed har en sluten naringskedja.
Efterfragan pa inhemskt lamm- och farkott har okat for varje ar, men
fortfarande kan det vara svért att fa tag pa det i butikerna. Det kréaver
engagemang frdn konsumenternas sida och kan inte inhandlas sa spon-
tant som gris- och notkott.

Nir intervjuerna for Rena rdvaror gjordes 2011 fanns den troligen
enda producenten av hirdost gjord pa farost pa Aland. Kunskapen att
tillverka ost har man inhdmtat i Sverige. Kurserna har hallits av franska
mejerikonsulter, sa den dlindska farosten ar stadigt forankrad i den
franska mejerikulturen. Farfarmaren ér i direktkontakt med kunderna
pa marknader, men i huvudsak siljs produkterna i de alindska mat-
butikerna.
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Eftersom de flesta finlandssvenskar ér bosatta vid kusten var det
ocksa sjalvklart att fa med en skdrgardsmiljo och en fiskare bland de
producenter som skulle representera den finlandssvenska matkulturen.
Fram till 1950-talet var stromming basfoda for de flesta som var bosatta
vid kusten. Ocksa stadsborna forsag sig pa hostmarknaderna med sal-
tad stromming for vintern. Numera ar den stora fragan hur man kan
fa de inhemska konsumenterna att dta mer stromming. En stor del av
fangsten har exporterats till Ryssland och Ukraina, endast en brakdel
har stannat i Finland.

En vixande trend pé 2000-talet ér att ocksa stadsbor kan odla.
Kolonilotterna har en drygt 100 ar gammal historia, men &ven en bal-
kong kan lampa sig for cityodling. Sérskilt lampliga ar de inglasade
balkongerna, som ar skyddade miljéer med narmast drivhusklimat. Det
var dérfor naturligt att presentera en ivrig balkongodlare i broschyren
Rena ravaror. For hobbyodlaren, som en balkongodling trots allt r,
ar sjalva nojet att folja med hur det véxer lika stort som den egentliga
nyttan. Det blir vad det blir, och ofta dr 6verraskningen positiv.

Kinslan av dkthet formedlad via stdmningar

Recept dr inte ldngre enbart en beskrivning av hur man férvandlar en
révara till en matritt. Dagens viérld ér visuell i en storre utstrackning
an ndgonsin tidigare. Synen ér vart overlagset starkaste sinne nér det
giller att ta in information, hela 8o procent av intrycken sker visuellt.
Horsel-, smak- kidnsel- och luktsinnet delar pa resterande 20 procent
av det som sker i var omgivning. Manga av véra beslut grundar sig
alltsa pa vad vi ser, och bilderna har kommit att spela en allt storre roll
i samband med besluten.” Det verkar som bilderna har en extra stor
betydelse ndr det giller mat och matupplevelser. De sociala medierna
tylls av lickra bilder pa mat och att fotografera sin matportion innan
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man borjar dta sker béde i privat och i offentlig milj6. En sokning pé
“matbloggar 2018” ger drygt en miljon triffar och i dem ar det bilderna
som ar det centrala och som fangar uppmérksamheten.

De miljoer jag i korthet atergett ovan presenteras i broschyren Rena
ravaror ilika hog grad i bade bild och text. I det foljande ger jag exempel
pé hur olika stamningar byggts upp visuellt. Jag utgar fran en semiotisk
bildanalys som tar fasta pa vilken upplevelse eller kénsla bilden ger
och analyserar bildens grundbetydelser (denotationer), bibetydelser
(konnotationer) och privata betydelser.®

Pa uppslaget som handlar om ekologiskt notkott finns en narbild
pa en flock biffkor som tittar stordgt pa mig. Korna ar rena, luggen i
pannan lockar till att krafsa dem mellan hornen, mularna ér blekt rosa
och fuktiga. Pa en annan bild ses en kalv titta rakt in i kameran, tryggt
omgiven av de stora vuxna djuren, beskyddad och omsluten som ele-
fanter gér med de minsta i flocken. Marken ar tackt av str6. Inhdgnaden
bestar av trdd och stenar, korna strovar fritt. De ser lugna och harmo-
niska ut. Pa en tredje bild syns jordbrukarparet som ansvarar for korna,
miljon och det ekologiska kottet. Ocksa de ser glada och harmoniska
ut, och jag overtygas om att endast det basta édr gott nog i den hallbara
djuruppfoédning som ger dem levebrodet. Uppslaget rymmer éven ett
recept. For varje miljo och producent som presenteras finns ndmligen
recept utarbetade for produkterna. Matratten — rimmad nétfilé med
karamelliserad r6dlok och pepparrotssas — serveras pa en blavit tall-
rik placerad pé en r6d- och vitrutig kokshandduk pa en tradgéardsstol.
Bakgrunden lyser forsommargron som i en kohage. Egentligen réicker
den visuella informationen for att Gvertyga om att det har ar ett kott
vars produktion stoder hallbar utveckling. De attityder och varderingar
som jordbrukarparet, Marthaforbundet och i forlingningen ny nordisk
mat, Slow Food-rorelsen etc. star for, formedlas av bilderna.
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Varje uppslag i broschyren Rena
ravaror bildar en helhet med bild,
text och recept.

EkolGgiskt neikat

Det grundldggande i bilderna &r husdjuren pa den ekologiska gér-
den samt dgarna och den matrétt som aterfinns som recept i broschy-
ren. Den lantliga miljon och den réd- och vitrutiga duken under tall-
riken ger konnotationer till tradition och en livsstil fjérran fran stadens
larm. P4 ett privat plan paminns betraktaren kanske om barndomens
landskap — manga dldre personer har minnen av djurhéllning p4 lant-
gardar - eller att man som barn hamtade mjolk hos bonden. I det hér
fallet handlar det visserligen om biffkor, men kor i en hage dr dnda en
symbol for bondgérden sé som vi vill uppleva den, det vill séga inte en
industriell produktionsanldggning for kott och mjolk.

Uppslaget om spannmal och kvarnen i 6stra Nyland domineras av
de stora papperssickarna som véntar pa att fyllas med mjol. Sickarna,
golvet, ett trirdcke och kvarnens vigg harmonierar i vackra bruna jord-
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néra nyanser. Ljuset silar in genom de stora fonstren med sina otaliga
fonsterrutor och reflekteras pa mj6lsackarna. Skuggorna dr mjuka och
golvet néstan vitt av det fina mjolet som finns 6verallt, ocksa i luften,
vilket gor bilden en aning disig. Tre mindre bilder visar hur mjolet
strommar ur kvarnen och ner i en bunke, speltmjélet forpackat som
sikt och fullkorn samt kvarnens fasad med sina méanga fonsterrutor. Pa
ytterligare en bild ses mj6lnaren i sina vita klader. I bakgrunden star
hans dotter, som driver verksamheten i dag. For kvarnens del &r recep-
ten "platt speltbrod med spenat, fron & landeskinka” och "hemlagad
mysli”. I bild upptar broden en hel sida, de ligger pa ett robust skarbride
i trd med en tydlig adring, ett skiarbrade med patina och historia.
Skarpan och fokus dr pa det framre brodet. Skarbradet forefaller att
sta pa en vedspis, i bakgrunden syns gjutjarnspannor upphéingda pa
vdaggen. Materialen framhdvs - tréets lena yta, jarnets blanka ytor och
tyngd. Broden har skinka, spenatblad och solrosfron som pélagg. Den
hemlagade speltmyslin illustreras av en bricka med tva koppar kaffe i
blavitt porslin och tva glasburkar med yoghurt toppade med mysli. Ur
burkarna sticker udda silverskedar upp. Pé brickan stér ocksé tva vaser
medstjalkar av rodklover. Bildernas huvudsakliga syfte ar att illustrera
de tva recepten, men dessutom associerar bilderna till enkelhet, rena
smaker, ett lantligt kok, sommar, en hdlsosam start pa dagen och 6ver-
lag harmoni. De blavita kaffekopparna pé bilden for tankarna till mitt
eget porslin, till design som kulturarv och lugna morgnar péa semestern.
Det sista bilduppslaget som jag har aterger i ord handlar om fisk.
Den svensksprikiga befolkningen i Finland ar i huvudsak bosatt vid
kusten och manga dr vilbekanta med skdrgardsmiljoer, atminstone i
anslutning till sina sommarvisten. Traditionellt har fisk och speciellt
stromming varit en av kostens grundpelare. Numera ar stromming inte
sd populirt, en stor del av fangsterna gar till foder for palsnaringen
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eller pa export sterut dir konservfabriker foradlar produkten. Yrkes-
fiskarna ér ytterst fa, fiskbestdndet sdgs minska och larmrapporter om
Ostersjofisken har medfort restriktioner om hur manga ganger i veckan
det dr tryggt att éta fisk etc. Den unga fiskare som intervjuades for Rena
ravaror var anda forsiktigt optimistisk och foresprakade nya sitt att
ata stromming, till exempel i tortillor med sallad, tomat och tartarsas.
Saltstrommingens tid dr definitivt forbi.

Visuellt domineras uppslaget om fisk av hog bla himmel, blatt hav
och en skargardsbebyggelse med tre mangardar och tillhdrande uthus
koncentrerade till ett litet samhalle. I forgrunden syns en midsommar-
stang, ocksa den en symbol for de svensksprakiga skargardsmiljoerna.
Den stora tralaren, vit med blatt skrov, vittnar om yrkesfiske och pa fyra
mindre bilder ses detaljer fran trélaren och fiskaren sjilv ombord pé
baten. I de hér bilderna dominerar den réda fargen - i dacket, i fiskarens
kladsel och ilivbojen. Pa foljande uppslag syns fiskarens hemmahamn.
En stenbro leder ut i vattnet, traddcket kantas av en stock. Strandgraset
ar gront i forgrunden, havet blatt och pa andra sidan sundet vaxer skar-
gardstallar. Tva rodmalade redskapsskjul med vita knutar star pa bron.
Naturen, byggnaderna och brokonstruktionen signalerar skirgard och
sommar. Aven om bilden inte representerar ett sommarboende eller
en fritidsmiljo kdnns miljon bekant. Konnotationerna ger fornimmel-
ser utanfor bilden: vindens sus i klibbalen som skymtar mellan for-
radsbyggnaderna, traddcket pa bron som &r solvarmt, insekters ljud i
strandgraset, vattnets kluckande mot stenarna.

Recepten till fiskuppslaget beskriver ugnsbakad gos med kantarell-
stuvning, dillpesto och nypotatis samt stromming med kérvelmajonnis
och karamelliserade rotsaker. Samtliga ingredienser kan sagas tillhora
klassisk sommarmat och manga av rédvarorna fangas eller plockas helt
gratis — i havet, skogen eller den egna kokstradgarden.
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Skargardens sommarlandskap ar
ett viktigt rum i manga finlands-
svenskars identitetsbygge.

Ugnsbokad gés

Vem forstar bilderna?

Bilderna i broschyren Rena rdvaror dterger manga element som ar kul-
turbundna, i vidare mening till Norden och i sndvare mening till det
finlandssvenska. Odlingslandskapet, byggnadstraditionen, naturen,
manniskorna, djuren, ravarorna, kirlen och fargerna utgor koder som
gor budskapet tolkningsbart. Budskapet ar att det finns en ménniska,
en gard, en kvarn, ett hav som var mat kommer ifran, att det finns
producenter i vara narmiljoer i Svenskfinlands alla regioner, att eko-
logisk produktion ar ett val. Broschyrens upplaga var 20 ooo exemplar
och den framsta malgruppen Marthaférbundets medlemmar pé drygt
9 0oo kvinnor. Miljderna dr hamtade ur en finlandssvensk kontext, det
ar kustlandskapet, skargarden och landsbygden som giller. Det handlar
om traditioner och kulturarv som ar bekanta fér den férhallandevis
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lilla samhallsgruppen “finlandssvenskar” pa drygt 300 0oo personer
lings med Finlands kust. Presentationen av producenter i varje region
ger mycket sannolikt en hog igenkdnningsfaktor hos broschyrens mal-
grupp. For finlandssvenskar dr det betydelsefullt att i sin minoritets-
position fad kdnna samhdrighet — nationellt, regionalt och lokalt. Pa
lokal niva ar de producenter som presenteras nagon man formodligen
kanner eller atminstone kénner till. P4 motsvarande sitt dr produkterna
bekanta.’

I och med att malgruppen starkt kan relatera till saval bildspraket
med dess miljoer, ravaror och producenter som Marthaforbundets tra-
dition och ideologi, kan broschyren Rena rdvaror anses vara en produkt
med hog igenkdnningsfaktor. Det dr inte en kokbok, men en recept-
samling som representerar den finlandssvenska matkulturen. Inte sa
att ravarorna och matritterna skulle skilja sig markant fran de finska,
svenska eller ens nordiska, men miljoerna och producenterna forankrar
den i Svenskfinland. P4 motsvarande sétt har manga 6bor en kénsla av
att det som produceras pa den egna On dr unikt och representerar just
dem."

I sig skiljer sig inte bildspraket namnvirt fran trenden med stim-
ningsskapande matbilder i Norden dverlag. Men smaskaligheten i
minoriteten “finlandssvenskar” gor att miljéerna och méanniskorna som
avbildas tilltalar malgruppslasaren pa ett personligt plan, eftersom det
ar sannolikt att ldsaren upplever en kidnsla av samhorighet. Den visuella
kommunikationen i kontexten “lokalt producerad mat” kombineras
med natur och kulturarv.

Bilderna har alltsa en konnotativ betydelse f6r malgruppen, i bemar-
kelsen att konnotationer dr gemensamma for ett kollektiv. I en bred
tolkning kan kollektivet besta av nordbor, i den snévaste av ortsborna
dér producenten ér verksam. Vid sidan av spraket hor landskapet och
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miljoerna langs kusten till de framsta finlandssvenska gemenskapsska-
pande faktorerna.

KOKBOKSILLUSTRATIONER

Nordiska ministerrddets program "Ny nordisk mat II” presenterar den

officiella trenden med nédrmat, rena och vilda ravaror samt dkta sma-

ker. I programmet visualiseras regionens mat i ett nordiskt bildsprak

med stark naturférankring. Det visuella budskapet talar till kédnslor,

dterger stimningar, natur och kulturarv.'' Samma

visualisering finns i kokbdcker, broschyrer, blog-

"GEN VISUELL Ag UPPLEVELSE- gar, webbsidor, reklammaterial, livsstilsmagasin
BASERADE TRENDEN AR etc., oavsett Nordiska ministerradet. Det stora

S S intresset for mat och tanken att mat ar nagonting
FORHALLANDEVIS NY, AVEN mer dn foda, snarare en livsstil, skulle knappast

OM VISSA QK@NQSW\ SMT ATY vara lika omfattande ifall smak, hilsa, njutning,
QLEJSTRERA KOKBOGKER HAR ekologi och ekonomi féormedlades endast genom
LANGA TRADITIONER.” text. Belysande ér att ordet "kokbok” allt oftare

ersatts av "maltidslitteratur” — ocksa det signalerar

att det inte enbart ar fraga om recept for matlag-
ning, utan om upplevelser, kinslor och njutning. Kokboken har flyttat
fran kokshyllan till saingbordet.'? I Sverige ges det ut mest kokbocker
i varlden, sett till befolkningsantal. De har ocksé blivit en exportsuccé
och dr ddarmed ett liknande fenomen som det svenska deckarundret.
Nir det gdller att presentera matlagning dr man speciellt skicklig pa att
gestalta enkelhet, naturlighet och hantverksskicklighet, framfor allt i
bild. Maten aterger rena ravaror serverade pa ett enkelt satt. Det racker
inte med enbart recept — boken ska formedla en upplevelse ndr man
bldddrar i den.'”> Man kan siga att det dr ideologin och filosofin bakom
nordisk mat som gar igen.
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Den visuella, upplevelsebaserade trenden ar férhéllandevis ny, aven
om vissa ikoniska stt att illustrera kokbocker har langa traditioner. For
att placera in bildspréket i broschyren Rena rdvaror i en vidare kontext
gor jag nedslag i den historiska traditionen vad géller kokboksillustra-
tioner, och dterger exempel pa illustrationer ur ett urval kokbocker som
anvénts allmént i Finland.

Tradition och trend i kokboksfloran
Kokkonstens utveckling i modern bemirkelse inleddes pa 1700-talet.
Dé forfinades tillredning, méltider, bordets dukning och etikett. Maten
blev en del av den civilisationsprocess som pabdérjats i Europa pa 1600-
talet. Kokbocker var till en borjan de hogre samhillsklassernas litteratur
och i Finland anvéndes fraimst kokbocker tryckta i Sverige. Populdra
svenska kokbdcker som anvindes flitigt var exempelvis Cajsa Wargs
Hjelpreda i hushdllningen for unga fruentimber (1755), Margaretha
Nylanders Handbok wid den nu brukliga Finare Matlagningen (1822)
och Gustava Bjorklunds Kokbok for husmodrar (1849). Samtliga utkom
i manga upplagor men det var ocksa vanligt att man ur vinners och
sliktingars exemplar skrev av recept i egna handskrivna recepthaften.'*
Fram till 1900-talets borjan var det sparsamt med illustrationer i
kokbdocker. Det finns dénda nagra undantag, till exempel Gustava Bjork-
lunds Kokbok for husmodrar som blev omattligt populér, ocksa i Fin-
land, och utkom i tretton upplagor. Den tolfte "tillokade och forbatt-
rade” upplagan, som kom ut 1885 pa Askerbergs forlag i Stockholm,
hade forsetts med illustrationer. Eftersom den gavs ut 23 ar efter for-
fattarens dod paverkade hon saledes inte sjilv hur rdtterna skulle fram-
stillas visuellt. Pa forsattsbladet uppges det att boken ér forsedd “med
106 gravyrer” och pa sidan intill finns en bild pa en jarnspis de lux med
fem ugnsluckor, kolbehéllare, tva kokplattor med ringar och en vatten-
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En illustration i Gustava
Bjorklunds kokbok som
visar en aktiv handling

i matlagning — hur
champinjoner skalas.

behéllare dar man ser hur varmt vatten kan tappas i en hink. Slevarna
hénger pa rad redo f6r anvandning. De 106 gravyrerna, som torde vara
kopparstick, dr av hog kvalitet, 30 av dem ér signerade E. Westerberg
XA, knappt 30 signerade E. W. och resten ér osignerade, dven om det
torefaller som om upphovsmannen dr densamma. Bilderna kan indelas
in i tre kategorier. Den forsta bestar av bilder med ett rent upplysande
innehéll, till exempel fiskarter, svamparter, kottstycken, formar, kastrul-
ler och slevar. En andra kategori kan beskrivas som undervisande och
illustrerar faser i matlagningen, sa som att binda upp en hare pa spett
eller en niarstudie av att skiva en champinjon. Den tredje kategorin
kunde kallas stdmningsbilder, de visar framst ravaror arrangerade i
stilleben som sma konstverk eller upplagg som visar mer dn den direkta
matratten. Det dr ocksa i den hir kategorin som paralleller till dagens
trend kan aterfinnas.

Mathilda Langlets bok Husmodern i staden och pa landet ér unge-
far samtida med Bjorklunds tillokade och forbéttrade upplaga. Hus-
modern utkom forsta gdngen 1884 och den andra upplagan utkom 1892

Hurn handerna biva bdllas wid ffalning af danmipignower.
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pa Bonniers forlag i Stockholm. Pa forsittsbladet meddelas att boken
innehaller 165 illustrationer. Jimfort med illustrationerna i Bjorklunds
bok avbildar dessa sa gott som uteslutande hushallsredskap, sdsom olika
formar for a la daube, kramer, puddingar, en purépress, kottkvarnar,
en korvstoppningsmaskin, en sparrissax, en kryddlada, en sassil etc.
Undantagen ér en fisk, en honskropp bunden for kokning och nagra
avbildningar av kottstyckning som presenteras i avsnittet om slakt. Om
upphovsmannen finns inga uppgifter, men illustrationerna verkar nar-
mast ha sitt ursprung i kataloger 6ver bland annat hushallsredskap som
var ett slags foregangare till postorderhandelns broschyrer.

Nir hushallsskolor grundades pa 1880o-talet borjade mer pedago-
giska kokbdocker ges ut och de borjade forekomma ockséd utanfér de
hogre samhéllsklasserna. Hushallsskolorna var ett led i att h6ja levnads-
standarden i Finland genom att utbilda kvinnor till att skéta hus och
hem med allt vad det innebar av hygienmedvetenhet och ett mangsidigt
kosthall. Anna Olsoni, sjélv forestdndare for Pedagogiska Matlagnings-
skolan i Helsingfors och utbildad i Sverige, gav 1892 ut Kokbok for enkel
matlagning i hem och skola. Den var utarbetad som ldrobok for finska
forhallanden. Nagra ar senare utkom Kokbok II for hem och skola (1901).
Olsoni uppgav att eftersom den forra “af mangen ansetts innehélla for
fa matrecept och dartill af sa enkel beskaffenhet, att de pa intet sitt
kunna tillfredsstélla fordringarna pa en mera komplicerad matlagning,
uppstod hos mig tanken pa utarbetandet af en receptbok sdsom till-
lagg till ofvanndmnda bok”.'® Forsattsbladet informerar om att boken
innehaller ”872 matrecept och 48 afbildningar”. Jimfort med Gustava
Bjorklunds kokbok dr illustrationerna betydligt enklare, mindre och
med sdmre skdrpa, vilket ocksé kan bero pé ett saimre tryck overlag.
Boken har utkommit pé forlaget Soderstrom & C:o i Helsingfors och
resurserna var inte de samma som i Stockholm, inte heller var malgrup-
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pen lika bred. Det finns ett register over illustrationerna, men i ovrigt
ndmns inte illustrationerna i férordet och det uppges inte heller vem
som dr upphovsman.

Smaningom kom fotografiet in kokbockerna. Klassikern i Svensk-
finland 4r Runa Melanders kokbok, som forst hade titeln Hemhus-
hallningens grunder (1929) nir den gavs ut pa uppmaning av Finlands
svenska Marthaférbund.'® I den forsta upplagan finns femton foto-
grafier som avbildar den tillredda matritten, det vill sdga hur det ar
tankt att slutresultatet ska se ut och laggas upp pa tallriken. Boken blev
oerhort populér och upplagorna avloste varandra. Fran 1951 16d titeln
Matlagningens grunder jimte recept, men den doptes snart i folkmun
till Marthas kokbok, vilket ocksa blev det officiella namnet pé den tolfte
helt omarbetade upplagan (1965). Da kompletterades den bland annat
med nya avsnitt om djupfrysta livsmedel. I den upplaga fran 1955 som
jag tittat narmare pa finns fjorton fotografier varav de flesta visar duk-
ning eller uppldgg i nirbild. Resterande fyra fotografier visar handling
i nérbild: att filea en gddda, att steka en biff etc. Pa dessa bilder syns
dels for tiden moderna karl och koksredskap, dels hander som utfor
arbetet. En av bilderna fran den forsta upplagan 1929 finns kvar, de
6vriga har bytts ut.

Nir fotografierna kom in i kokbdckerna tringde de snabbt ut kop-
parsticken och etsningarna. Pa 1950-talet blaste redan helt nya vindar
i kokboksgenren.!” Sarskilda uppslag med firgbilder pa de fardiga rit-
terna och dukningar visade hur det var tiankt att maten skulle serve-
ras, men ocksa svartvita fotografier fanns instrodda bland recepten.
I en del kokbdcker fanns det fortfarande teckningar, ofta humoristiska
med stilistiska drag av 1950-talets modernitet och design. Vid den hér
tiden borjade ocksa recepthiften ges ut av livsmedelsproducenter och
affarskedjor.
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OKA-majonnis

citron

riklige med Al

Griinsakerna och citronen skires § bitar
och fir koka i varten ungefiic ¢n timme,
Spadet silas och kryddss, Den rensade
fisken kolas i spadet dlls don blir F
Garneras med hdrdkokts fgg i kivfror,
‘tomater och persilja.

Som shs anvindss dlllrm s majon-
ndisen blandas med Wﬂﬂ :::Jmn
saft och rikligt med rnlﬂck dill.

Ettannat alternativ:

For spadet:
watter
salt

vitpep|
* ok Inkae
2 dl vite vin

Sg::er fir koka c. 15 minuter, varcfter
fisken kokas | dema | ¢. en halv timme
i Bver sakin cld. Fisken fle rinna av,
= i w.._,_\'g skinnet och benen avl u. warckrer
fisken Gverdrages med
Garneras kokta, lmJJl g:dnsakﬂ'
morditer, dntes, sparris och pomts.

Att avbilda den firdiga matritten i narbild dominerade lange kok-
boksillustrationerna. Mot slutet av 1900-talet var kokboksbilderna fort-
farande i huvudsak en illustration, inte en stimningsskapare. Att det
inte var bilderna som stod i centrum sa som nu framgar av till exempel
av den finska kokboken Kodin Keittokirja, som kom ut i en andra upp-
laga 1993. Den dr en Oversittning av Bonniers Nya Kokbok fran 1985
och fotografierna dr de samma i den finska versionen néstan tio &r
senare. I dagens visuella virld med internet och sociala medier, dér
kommunikationen kan féras ocksé enbart med fotografier, exempelvis
pa Instagram, skulle det knappast langre vara tankbart att anvianda ett
bildsprak som sd uppenbart ar fran ett annat decennium - férutom som
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Rosteriet och grossistfirman
Kaffe Ab med varumarket
OKA gav med anledning av
olympiaden i Helsingfors
1952 ut ett hafte med recept
pa mat dar “majonnas, senap
och vinattika — kvalitets-
produkter som levereras av
OKA - ingar som vasentlig
bestandsdel”.



| avsnittet om vilt i broschyren Rena
ravaror askadliggdrs hur de olika
kottbitarna atskiljs av hinnor. | tex-
ten betonas att kunskap om ana-
tomi och djurets olika delar ar en
nddvandighet for att inte forstora
kottet da bytet styckas.

en medveten effekt. Men utvecklingen mot ett mer stimningsskapande
matfotografi hade anda inletts redan ldngt tidigare.

En av de forsta som i Finland kombinerade stimning, miljo och
mat — dér bilderna kommunicerar mer dn recepten — var fotografen
Manne Stenros. Han driver foretaget A la carte, som specialiserat sig
pa att presentera olika regioner i Finland i vad man i dag kan kalla
maltidslitteratur snarare dn kokbocker. Lappi a la carte kom ut 1993
som den forsta i en lang serie bocker dir landskap, regioner, stider
och Oar utgor scenen for recept med lokal anknytning. Pa 1990-talet
fick bland annat Helsingfors, Lahtis, Saariselka, Osterbotten, Aland,
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Tavastland och Egentliga Finland sina egna matbocker.'®
Regional mat representerar en symbolisk rumslighet och
gor maten till en upplevelse. Likasa kan man omvént via
maten gora mentala resor till olika platser.*’

Dirmed ar vi ocksa i Finland framme i det stim-
ningsskapande bildsprak som har dominerat i nordiska
kokbocker pa 2000-talet, med borjan fran den tidigare
ndmnda boken Rosendahls Tridgdardscafé av Monika Ahl-
berg fran 1994.

Finns det da nagonting kvar av det gamla sittet att illus-
trera mat? En ldsare fran 18o0-talet som fick en av dagens
kokbdcker i sin hand, skulle kanske ha svart att uppfatta att
det dr en kokbok. S& dominerande ér bilderna i dag. Men
for att aterga till marthabroschyren Rena rdvaror finns det
enstaka illustrationer som kan jamforas med de tidiga kok-
boksbilder som har representeras av Gustava Bjorklunds
kokbok.

Ilustrerade handlingar med nirbilder av hinder som
skalar, styckar, ror om och sa vidare, ingér i kokbokslittera-
turen dnda fran Gustava Bjorklund. Matlagning dr en prak-
tik, ett handgripligt gérande och bilderna dr undervisande,
de klargor greppen, verktygen, ravaran. I vidstaende bild ur
Rena rdvaror dr ett stimningsmoment tillagt: handlingen
ager rum utomhus och inte i koksmiljo. Kontrastfargerna
mots i det roda kottet och den grona marken som skymtar
i bakgrunden.

Att avbilda ravaran finns ocksa fortfarande med i mal-
tidslitteraturen. I foljande exempel ér visserligen skillnaden
den att korna och kalvarna pa den ena bilden stér levande i
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Trots ett tidsspann pa drygt

130 ar finns det likneter i hur
matmotiv arrangerats. Har en
jamforelse mellan Gustava Bjork-
lunds kokbok och ett recept fran
Marthaférbundets webbplats, dar
motsvarande bildsprak som i for-
bundets matbroschyrer anvands.
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sin hage, medan kalven pa den andra bilden ar styckad och avbildas
som huvud och klévar. Trots likheterna mellan det levande och det
doda djuret dr kontexten och hur bilderna kan forstas historiskt valdigt
olika.

Kalvarna pa fotografiet signalerar vilmaende produktionsdjur och
trots att de dr “ravaran” i broschyrens recept, representerar de i forsta
hand virden som héllbarhet, miljé och nirproduktion. Aven om en
grafisk bild inte dr en realistisk avbildning finns det manga djur som inte
skulle fa en sa positiv genklang om de avbildades d6da och styckade. Det
ar i forsta hand fisk, skaldjur och fagel som avbildas fangade och déda.
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Hare pi jpelt,

AVSLUTNING

Broschyren Rena rdvaror som presenterade producenterna i autentiska
miljoer, kom ut 2011 med anledning av att den finlandssvenska mat-
kulturdagen fyllde tjugo ar. Sedan dess har intresset for niarproduce-
rat, ekologiskt framstallt, mathantverk etc. hallit i sig och rent av okat.
I dag ér REKO-ringarna, ett nidtverk med direktférsiljning som finns
pé omkring 7o orter i Finland, mycket populdra och orsaken ar for-
modligen att de ger matens ursprung ett ansikte i och med att man vid
uppképen triffar producenten.”

Intresset for “dkthet” och det regionalt och lokalt specifika har ocksa
forstarkts ytterligare under de senaste dren. I restaurang Nomas kol-
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| Gustava Bjorklunds kokbok fran
1849 ar de djur som avbildas
realistiskt framstallda i den process
som ingar i sjalva tillredningen.
Undantaget ar fiskar som avbildas
"levande” som olika arter pa
undervisningsplanscher.



vatten dok manga finska restauranger upp som likasé lyfter fram det
lokala och unika som matmanifestet betonade. Exempelvis restaurang
Ask i Helsingfors presenterar sig pa sin webbplats s& har:

We source our produce from small farmers and producers. All products comes
from organic or biodynamic farming, except the game, wild fish and other
foraged products. Our inspiration comes from the nature, the environment
and the people around us.>!

De fa bilder som finns pé restaurang Asks webbplats, visar ravaror i
nérbild - rotsaker men ocksa grenar och bark som associerar till natu-
ren. Maten har pa 2000-talet blivit en upplevelsekultur, en miljofaktor
och i hog grad en statusmarkering. Skogens granskott och vilda orter
representerar det exklusiva och estetiska uttrycket, som genomsyrar
hela konceptet fran révarornas foradling till design i form av servis,
bestick, glas och inredning.*

Nir Finland firade 100 ér av sjélvstdndighet 2017 fanns ocksa maten
med bland de otaliga jubileumsprojekt och -program som foreningar,
organisationer och institutioner ordnade. Sommaren 2016 inleddes en
publikomrdstning om Finlands nationalritt. I forsta omgangen upp-
manades alla ge forslag pa vilken ritt som kunde representera landets
matkultur. En jury tog dérefter fram tolv forslag utgaende fran resulta-
tet av rostningen. I andra omgangen rostade publiken pa négon av de
tolv matrétter som alla representerade vardaglig mat: fisksoppa, karelsk
pirog, ragbrod, karelsk stek, artsoppa etc. Rétterna fotograferades och
beskrevs pa ELO-stiftelsens (stiftelsen for finlandsk matkultur) webb-
plats.”® I fotografierna ar den finska naturen starkt narvarande, framfor
allt skogen, men ocksa fargerna och kirlen associerar till ndgonting dkta
och jordnira. Aven om maten ér fotograferad i narbild och silunda star
i fokus, framkallar bildspraket en kénsla.
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Alla trender avtar i nagot skede. Hur den nordiska maten presen-
teras om nagra decennier dr omdjligt att férutse. Det kidnns emellertid
som om medvetenheten om jordens begransade resurser och en dkad
medvetenhet om den industriella matproduktionens avigsidor skulle
erbjuda Norden en nisch ocksa framover. Hallbarhetstankegédngarna
gar hand i hand med nérheten till den nordiska naturen, allemans-
ritten och traditionerna. Av dessa fods stimningsskapande naturbilder
och maten i maltidslitteraturen presenteras ofta i utomhusmiljéer.
I Marthaférbundets broschyr Rena rdvaror ar miljéerna och naturen en
viktig faktor i den visuella kommunikationen. Staimningen &r igenkén-
nande och inkluderar den finlandssvenska mélgruppen. I presentatio-
nen av nationalmatrétterna drygt fem ar senare har skogen och det vilda
en tydligare roll. Men di handlar det om att formedla Finlandsbilden,
de tusen sjoarnas land. I dag har mat pa bild saledes som uppgift att
framkalla kédnslor och stimningar som smakforhdjare.
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NOTER

oAV AW

Foreningen Martha grundades 1899 under
namnet “Bildning i hemmen” f6r att sprida
folkbildning till alla kvinnor i Finland - dels
som hustrur och modrar, men ocksa som sam-
hillspaverkare. Féreningens forsta ordférande
var Lucina Hagman. Ar 1924 delades kvinno-
organisationen sprakligt i finska Marttaliitto och
Finlands svenska Marthaférbund. Tillsammans
var de landets storsta hushallsradgivningsorga-
nisation och ar dnnu i dag livskraftiga aktorer
och samhallspaverkare med nistan 60 ooo med-
lemmar varav drygt 9 ooo ar svensksprékiga.

I dag ligger Marthaforbundets verksamhetsidé
fortfarande ritt ndra malsattningen i Marthas
barndom - att sprida kunskap och erbjuda ut-
bildning i fragor med anknytning till kvinnans
vardag och en hallbar livsstil. Da som nu ér
malgruppen hela befolkningen. Se historiken pa
forbundets webbplats https://www.martha.fi/sv/
forbundet/historik/. Vid sidan av otaliga andra
aktorer, allt fran aktorer inom ministerier till
lokala odlingsringar, som i dag driver fragor om
matens betydelse for hallbarhet, halsa, ekonomi
ar Marthaférbundet ett starkt varumérke och
Finlands storsta kvinnonatverk. Se &ven Lilje-
berg-Elgert (red.) 1999.

SLS 2218 Matkultur 2011, Svenska litteratursall-
skapet i Finland. Intervjuer med matproducenter
och odlare om hallbarhet och drivkraft. Inter-
vjuerna anvéndes for broschyren Rena rdvaror.
En matresa genom Svenskfinland, utgiven av
Finlands svenska Marthaférbund.

Carlstrom 2010.

Pettersson 2003, 491

Jfr inledningen i denna bok.

Grunden f6r hallbar, ekologisk och ekonomisk
hushallning fanns i Marthaforbundets funda-
ment dnda fran borjan. Slow Food-rorelsen fran
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18
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1989, matmanifestet fran 2003 och programmet
”Ny nordisk mat” fran 2005 har enbart starkt
rorelsens aktualitet, sett i ett internationellt
perspektiv.

Bergstrom 2012, 98

Stam 2012. Se @ven Bergstrom 2012, 208.

Jfr Pétursson i denna bok.

Jfr Reksten och Osterlund-Pétzsch i denna bok.
Programmet "Ny nordisk mat IT”,
http://arkiv.nynordiskmad.org/om-nnm-ii/om/.
Lidman 2013, 29.

Soderling 2012.

Lindqvist 2009, 133.

Olsoni 1901, forordet.

Runa Melander var férestandare och central-
gestalt vid Hogvalla seminarium i huslig eko-
nomi i Hindhar néra Borgé. Skolan verkade
mellan dren 1908 och 1996 och gav generationer
av finlandssvenska kvinnor kunskap via yrkes-
utbildning eller kortare kurser. En stor del av
recepten i kokboken anvindes i undervisningen.
Internationellt har den informativa tecknade
illustrationen alltjamt en plats i kokbocker, jfr
Shapiro 2013.

En lista 6ver dessa bocker finns pa foretaget

A la cartes webbplats,
http://alacarte.fi/kirjatilaus/.

Heldt Cassel 2003, 56-57

REKO ér en avtalsmodell f6r handel mellan en
grupp producenter och en grupp konsumenter.
Konsumenterna bestéller mat av ndrmats-
producenter direkt utan mellanhander. P4
webbplatsen Eko Nu! finns en lista (uppdaterad
18.4.2016) med 64 REKO-ringar. Man uppger att
ringarna 6kar sa snabbt i antal att det d4r omgjligt
att halla listan uppdaterad.

Se Asks webbplats, http://restaurantask.com/.
Ask valdes till arets restaurang 2014 och fick en
Michelin-stjérna 2016.


https://www.martha.fi/sv/forbundet/historik/
https://www.martha.fi/sv/forbundet/historik/
http://arkiv.nynordiskmad.org/om-nnm-ii/om/

22

23

Restaurang Finnjavel som &ppnade i Helsingfors
2016 anlitade designers for hela inredningen och
alla kérl. Restaurangen var verksam i tva ar och
pé dess webbplats raknade en klocka antalet da-
gar, timmar och minuter som restaurangen annu
hade 6ppet. Med en tidsgréns ville man betona
det unika med projektet. Restaurangupplevelsen
skulle inte vara tillganglig for evigt. Jfr Larsen
och Burstedt i denna bok.

Finalisterna i tavlingen “Finlands nationalrétt”,
http://www.elo-saatio.fi/finalisternaz.
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Hanne Pico Larsen
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Vildplockat som motiv och praktik i det nya nordiska koket

A 2003 traffades ett antal kockar fran de skandinaviska landerna
r och startade det Nya nordiska koket, en kulinarisk skapelse
och identitetsrorelse som fick understéd ocksé av politiker.! De satte
upp en samling regler och foérordningar med malet att skandinaverna
skulle fa dta sddant som var rent, firskt, enkelt och sjalvfallet nordiskt.?
Den banbrytande stjarnkocken René Redzepi pa den hogt prisade nor-
diska flaggskeppsrestaurangen Noma, banade vigen med ett manifest
for ny nordisk mat. Ivriga matfantaster virlden 6ver har nira foljt Red-
zepi och dérigenom gett hans speciella kok ryktbarhet.

Ett gemensamt drag for all mat i det nya nordiska koket ar att den
atfoljs av en berittelse om naturen och om “matjakten” samt en viss
uppsattning av dygder och varderingar som stravar mot en jordndra
livsstil. Mat ar bade dramatiskt och performativt® och kan till och med
anses vara en konstform:
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Att dta dr en upplevelse av kombinationen kropp och sjil. Kroppen
smakar, luktar, ser, hor, kdnner och smdlter maten. Vira sinnen ldser
medvetet och omedvetet av maten, samtidigt som kénslor och minnen
aktiveras.*

Jag hdvdar att det finns minst en dimension till av denna upplevelse
och tolkning, namligen den mangfald av berattelser som serveras
till maten: beréttelser om terroir, om insamlingen av maten samt
om den kreativa process som ligger bakom skapandet och tillag-
ningen av nya ritter.’ Berittelser som serveras fore, under och efter
maltiden for bildligt talat konsumenten ut i den fria naturen. Nar
den som intagit maltiden atervander frdn sin kulinariska resa och
redogor for sin upplevelse fogas ytterligare lager till berittelsen. En
av forklaringarna till det nya nordiska kokets framgang har uttryck-
ligen varit att man férmatt konsumenterna att ivrigt lyssna till dessa
beskrivningar och att René Redzepi har varit sarskilt talangfull inom
detta slags berdttande.

Ar 2011 foljde jag med en av restaurang Nomas samlare, Roland
Rittman, ut i den svenska naturen for att hava in berittelser och snig-
lar. Som manga etnografer fore mig foljde jag mitt objekt — i mitt fall
toljde jag sniglarna till Nomas kok for att hora olika berittelser om
den matritt som de skulle inga i. Hur ter sig beskrivningar av insam-
lande, kreativa processer i restaurangkoket och slutligen matgéstens
respons ndr en enkel ritt i form av en snigel och krasse skapas?

Berittelser som dessa, formulerade
inom den kulinariska traditionen i det
nya nordiska koket, bidrar till att illus- |\, \;engen att inkiudera vild-
trera filosofin bakom och lockelsen  plockad matiden nya nordiska

. . . . gastronomin ar entreprendren
med en jordnéra livsstil. Roland Rittman en pionjar.
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TERROIR, SAMLANDE OCH NOMA-FILOSOFIN

Terroir, den smak en plats unika egenskaper ger en produkt, for ofta
tanken till brukat land eller ménskligt territorium som tar dver den
naturliga virlden. Man kan ténka pa det kinda exemplet med den
franska klassifikationen av viner, som harror fran en specifik tradi-
tion av odling. Frankrike har under flera decennier varit kint for sina
méngahanda omraden med olika slags terroir. Under senare ar har
emellertid platser utanfor Frankrike alltmer borjat uppskattas for sin
egen unika terroir — 4ven om dessa nyligen upptéickta omraden kanske
dnnu ar vagt kommunicerade och outforskade.® I dag hévdas till och
med att “tiden 4r inne for Amerikas terroir”.” Terroir hanfors vanligen
till vissa grodor eller skordar: champagne fran Champagne, choklad
fran Chiapas, kaffe frain Kenya och potatis fran Yukon. I filosofin om
det nya nordiska koket hdnvisar emellertid terroir ocksa till kvaliteten
som finns i det vilda ndr man vill garantera ett unikt kulinariskt kapital.
Nomas tidigare anstéillda "husantropolog” Mark Emil Hermansen har
sagt foljande:

Uppfattningen om att sdrskilda kvaliteter finns inneslutna i begreppet
terroir och det lokala koket, utvecklas till en manifestation av de dagliga
goromdl som dr relaterade till uppfattningen om identitetsgrinser. Terroir
kanske inte alltid uttrycks i klartext, men dr trots det en viktig kulturell
kategori for sambandet mellan en identitet och landskapet som uttrycks i de
lokala koken.®

Att terroir ar nagot outtryckt ar sannolikt en 6verdrift, eftersom nastan
alla regioner har specifika omraden som har samband med terroir och
viktiga berittelser kopplade till ravaror som odlas dér.”

Det nya nordiska koket, och foljaktligen dess terroir, handlar i grun-
den om en traditionell bild av den obrukade, ursprungliga, vilda och
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friska nordiska naturen och denna sinnebild uppvicks i varje enskild
aspekt av matlagningen. René Redzepi dr mycket noga med att inlemma
den naturliga véirlden i manniskans doméner och att skapa forkropps-
ligade versioner av den nordiska naturen. Fér honom géller att "riktig
matlagning sker utan krumbukter, den ér rejal och féljer alltid ett for-
lopp fran produktens naturliga miljo, som &r obrutet nar maten ham-
nar pd tallriken”'® Enligt Redzepi dr koksmistarens roll inte bara att
laga mat, utan dven att forsta ravarans villkor och att gora sa lite som
mojligt med den nér maten tillagas — vilket ger utrymme for det unika
i en snigel eller krasse. Med andra ord dr Redzepis mél att ha minsta
mojliga avstand mellan det raa och det tillagade,

och att lata det naturliga behalla sina vilda ele-

ment. Syftet &r att komma s& nira naturen som  "ET NYA NORDISKA KOKET OCH FOLJ-
mdjligt genom att gora si lite som méjligt med  AKTLIGEN DESS TERROIR, HANDLAR |
ravaran, ta ett steg bakat fran det uppodlade GRUNDEN OM EN TRADITIONELL BILD AV
och vaga sig ut i naturen. Pa detta satt kommer DEN OBRUKADE. URSPRUNGLIGA. VILDA
L T o SRS ITAEN O
nemang hévdar matskribenten Rowan Jacobsen DENNA SINNEBILD UPPVAGKS 1 VARJE
att terroir innefattar mer dn bara geologi: ENSKILD ASPEKT AV MATLAGNINGEN.”

Det handlar om ett partnerskap mellan individen, vixterna och miljon
ndr ndgot unikt ska erbjudas ménniskorna. Jordmanen och klimatet stiller
kraven medan vixter, djur och svampar uppfyller dem och dérefter avgor
mdnniskorna hur allt det goda ska utvinnas i form av mat och dryck.™*

For mig dar den viktigaste utgangspunkten nir det géller insamling
av mat for det nya nordiska koket den uttalade betoningen pa att
“fornimma” naturen och det nastan fortroliga forhéllandet till dess
produkter. Utifran denna kunskap, och under insamlandet, skapas
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passionerade beréttelser som konsumenterna kan ta till sig. Eftersom
beskrivningen av varje enskild ingrediens kan sparas, borgar detta
for dkthet.'"> Aven om inte alla berittelser dukas fram vid bordet,
bjuds konsumenten pé en inbdddad kunskap, eller ett “materialiserat
minne”"?® av den nordiska natur i viken kocken har samlat in de rava-
ror som tillagas och serveras. Varje ritt och samtliga komponenter
blir till en berittelse medan kockarna och servitdrerna redogor for
ingredienserna och inte sillan ger instruktioner om hur maten ska
atas. Varje matvara serveras tillsammans med sin “livshistoria”. Nér
det galler relationen till gronsaker, boskap och jordbrukare formule-
ras, odlas och forfinas en néra nog fortrolig kunskap om ursprunget
sa att konsumenten far konsumera en dkta vara som tilltalar hans eller
hennes sinnen och virderingar.**

PA SAMLARTUR MED REDZEPI OCH RITTMAN

René Redzepi har hyllats virlden ver som “den store samlaren”® och
som den ultimate ndrmatshjélten. For att leva upp till bilden av den
opretentiose naturélskaren later sig Redzepi ofta fotograferas i samma
gamla troja, gamla gummistovlar och med vind i haret mot fonden
av en dyster dansk himmel.'® Fér honom &r det viktigt att varje linje-
kock pa Noma har varit med och samlat in ravaror och vet varifran de
harstammar.'” Berittelser om expeditioner tillsammans med Nomas
kockar har blivit mer eller mindre symboliska och som en journalist
har uttryckt det: ”Jakten pé vild mat har blivit sa chic pa senare ér att
en bloggare hos eater.com har kallat denna tidsalder 'I Foraged with
René Redzepi Piece.”"®

Samlarturerna hade redan varit en integrerad del av det nya franska
koket.'” Alice Waters vid Chez Panisse i Berkeley, Kalifornien anses
vara den forsta krogaren som pa 1970-talet skapade en plattform at
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samlaren. Och med samlare avsags en person med uppdraget att "leta
upp de bista lokala ingredienserna och etablera ett samarbete med
jordbrukare och leverantorer”.?® Alice Waters och nouvelle cuisine fore-
drog vanligen det franska koket. Redzepi tog samlandet ytterligare ett
pinnhal hogre och satte en dra i att skapa matratter i vilka insamlade
lokala och sidsongsbetonade révaror kondenserades till ett danskt kok,*!
och fortfarande i dag strovar han energiskt omkring i sin ndrmaste
omgivning och forsoker forsta och tolka den danska naturen, kulturen
och historien och salunda skapa den kulinariska framtiden. Men han
har inte alltid vandrat ensam. Lite pa samma satt som Alice Waters,
borjade Redzepi med att bygga upp ett nitverk av lokala lantbrukare
och samlare. Pa det sittet traffade han den nu legendariske samlaren
Roland Rittman fran Anderslov i Sverige, som sjélv aktivt letade efter
fler kunder till sitt nya foretag, i synnerhet bland krogar, ndr det begav
sig 2004. Enligt Redzepi ringde Rittman en dag “for att fraga om var
restaurang ville fokusera pé skandinavisk kokkonst och om vi i sa fall
kunde tdnka oss att i vara menyer inkludera svampar och vilda vax-
ter fran sodra Sverige”.?* Nar han erbjod den nyppnade restaurangen
Noma orter med smak av koriander, lade han grunden till ndgonting
nytt. De tva blivande affirsmidnnen hade kirleken till naturen gemen-
sam. Rittman paminde Redzepi om att alla manskliga varelser en gdng
hade varit samlare, och att denna latenta gen vantade pa att vickas till
liv. Enligt Rittman “hade manniskorna sé linge siktat in sig pa materi-
ella varden och rikedomar att en motreaktion i riktning mot det som
var drligt och ursprungligt utan tvivel kunde motses”?** Och si blev det
- Noma skulle inom kort komma att ha som ambition att servera det
arliga och ursprungliga, medan Rittman levererade en del av ravarorna.
Deras 6msesidigt inspirerande forhallande har kanske trappats ner en
aning eftersom Noma i stor skala numera samlar sjdlv. Roland Rittman
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ar emellertid fortfarande en oskiljaktig del av berittelsen om Noma,
dess visioner och drommar, och portritteras pa detta sitt i tva av
restaurangens kokbocker.?*

Under de forsta aren av Nomas verksamhet blev hallbarhet ett
mantra i enlighet med den globala trend som pabjod att "om du inte
gor nagonting for miljon, gor du fel nagonstans”?® Detta dverens-
staimmer med en forhdrskande fruktan hos matfantaster varlden
over gillande det industriella livsmedelssystemet och dess konse-
kvenser med hélsoproblem, ekologisk 6delaggelse och social oritt-
visa.?* Noma skapade redan tidigt ett nitverk av lokala producenter
som var mycket miljovinliga, och hade dérfor ett forsprang i rorel-
sen som kan bendmnas “det naturliga koket”,?” ett kok som uppstod
efter ett decennium av innovationer och ravarumanipulering. Lik-
som Rittman hade forutspatt var tiden inne och budskapet gick hem.

Under den regniga sommaren 2011 akte jag till sodra Sverige for
att deltaiinsamlandet av vild mat tillsammans med Roland Rittman.
Hans foretag har specialiserat sig pa att plocka och silja ett stort
urval av Orter, svampar och bar. Dessutom séljer Rittman produkter
fran lokala jordbruk i Skane i sodra Sverige. Hans affirsidé startade
med att han plockade svampar och salde dem pa det lokala torget.
Han blev smaningom intresserad av annan vilt vixande mat som
kunde samlas in i hans narmilj6 och borjade informera sig om étliga
orter. Enligt Rittman ledde det till att foretaget borjade utvecklas.

Efterfragan pa spannande och lokalt
odlade livsmedel och orter, som ofta
torbises, tog fart bland samtida nor-
diska koksmastare. I dagslaget sys-
Forfattaren deltar i insamlandet av selsitter Roland Rittman en grupp

strandorter med proffsplockarna
vid Roland Rittmans féretag. samlare och han siljer sina produk-
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ter till finkrogar i samtliga nordiska lander. For restaurangerna erbjuder
de insamlade orterna inte bara nya intressanta aromer pa menyn, utan
samtidigt en berittelse om terroir som handlar om proveniens, historia
och den nordiska naturen. Sddana berittelser har redan under méanga
ar vackt intresse, inte bara i Norden utan i hela vdrlden. Detta intresse
stammer vil med efterfragan pa nya upplevelser, exempelvis niar man
handlar livsmedel eller dter middag.

Under den regniga veckan i augusti 2011 dé jag hdlsade pa, skulle
Rittman plocka tusen sniglar at Noma. Han visste inte hur de skulle
tillredas, bara att det gallde en matratt som inneholl lite snigelremoulad.
Jag blev naturligtvis nyfiken, men fick vackert védnta. Forst skulle snig-
larna plockas. Tillsammans satte vi igdng med det taktfasta samlandet
i den blota svenska naturen, som nog ér bést kind genom kriminali-
tet och mord i Kurt Wallanders landskap, som det har beskrivits av
Henning Mankell.*® Rittman berittade att just denna stjarningrediens,
vinbergssnickan, Helix pomatia, introducerades i Sverige av utlaindska
munkar under medeltiden for att utgora f6da under paskens fasta, efter-
som sniglar dr ryggradslosa djur och rent tekniskt inte rdknas som koétt.

Sa fort jag tvittat mina jordiga hander foljde jag med fangsten till
Nomas kok, ddr den tidigare souschefen Torsten Vildgaard berdttade
om den kreativa processen bakom den ritt som sniglarna skulle anvan-
dasi.

MATLAGNING MED VILDGAARD OCH REDZEPI

Det borjade med indiankrasse, den vilsmakande atliga blomman.
Kockarna pd Noma ville servera den som en speciell ritt, men ndgon-
ting saknades. De funderade over véxtens liv och forestéllde sig att en
snigel kravlade in eller ut ur blomman. Sa foddes idén om att gora ett
blomsterarrangemang med krasse, med sniglar som krop ut och in ur
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det. For att fa snigeln att fasta vid blomman tillsatte man lite snigel-
remoulad (ett slags pikant sas eller salladsdressing som paminner om
majonnis), som samtidigt tillfér en kramig struktur och komplexitet
till matrétten. Rétten star redan pa bordet ndr matgéisterna anlander.
Enligt Torsten Vildgaard dr manga géster mycket nervésa vid sitt forsta
besok och undrar vad man kan forvénta sig av varldens basta restau-
rang. Darfor skojar man lite med gésterna: ”Er inledande aptitretare
ar redan serverad.”*® Denna provocerande firgstarka och utstuderade
ratt ar tdnkt att fora fram budskapet att det hos Noma kan hénda
att man ruckar pa mallarna for finare matlagning: hos oss ater man
blommor, sniglar och jord, ofta utan bestick. Det dr en mycket taktil
middagsupplevelse med syftet att gisten ska fa en omedelbar kénsla
av tid och rum: exempelvis uppleva marken i den nordiska skogen,
snigelns hem.

I Redzepis dagbok finns en annan berittelse om historien bakom
ritten. Den ikoniske franske koksméstaren Michel Bras ska besoka res-
taurangen. Bras dr sdrskilt kidnd for att han uppskattar och vil kidnner
till gronsaker och véxter. Det ligger iver i luften:

Vi har varit i elden de tre senaste dagarna och for varje dag som gir inser
jag hur stort inflytande Michel Bras har pa vara beslut just nu. Nér vi
planerade vira nya idéer i morse (ndgonting med blomkal, lat mig se - vi
har blommor, 6k och bér, sniglar finns det overallt, vi kan leka lite, ha kul)
dterkommer stindigt samma fraga: skulle Michel Bras gilla detta? ...

Tre idéer fungerade mycket bra i dag, i synnerhet det vi gjorde med
krasseblommorna och de vilda sniglarna. (Recept medfoljer.) Jittelika,
fluffiga grannréda blommor fyllda till bridden med syrad grddde och
finhackat snigelkott, toppade med en mor, glaserad vild snigel. Torsten lyfte
forsiktigt upp blomman och smdlog medan han granskade den. Killar,
detta dr helt galet. Det ser faktiskt ut som om en snigel dr pd vig ut ur
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blomman. Kanske ska vi stoppa ner dem i blomkrukor med dtbara kvistar?”
Vi hidmtade en blomkruka fran bottenviningen och krassen passade
perfekt. Det var inte majligt att se ndgon skillnad forrin man plockade
blomman och stoppade den i munnen. Roligt? Testa girna.*®

Det hir citatet visar att snigeln tillagas, men nidstan atergar till sitt
ursprung, vilket korrelerar med filosofin att géra minsta mojliga med
ravarorna. Det framhaver ocksa paradoxen med hur mycket hart arbete
som krdvs for att skapa en till synes enkel ritt.

Det medf6ljande receptet dr forstas en annan historia och visar hur

ritten inte alls ar sarskilt enkel:

Krasse med kokta sniglar

Remouladséas med sniglar

12 levande sniglar

50 gvittvin

1 vitloksklyfta

1 kvist timjan

2 kvistar myskmadra

2 g hackad persilja

20 g majonnds

10 g créme fraiche

0,5 g salt plus lite extra
0,5 g vittvinsvindger

2 g dppelbalsamvindger
3 g senap

Till servering

4 indiankrasseblommor

Remouladséas med sniglar

Placera snéckorna i en gryta. Hill kokande vatten over

och sjud under 1 minut. Kyl, och ta sniglarna ur sina skal.
For over dem i en kastrull tillsammans med vin, vitlok,
timjan och myskmadra, och tillsitt vatten sd att det tdcker.
Brissera i 1 timme 30 minuter eller tills sniglarna dr mora.
Knipsa av huvudet. Spara tva sniglar och finfordela resten.
Blanda de hackade sniglarna med persilja, majonnds,
créme fraiche, salt, vittvinsvindger, dppelbalsamvindger och
senap. Krydda, for over i en spritspdse och forvara i kylen.

Vid servering

Halvera de sparade sniglarna. Spritsa ut lite
snigelremoulad i krasseblommorna och placera en
halv snigel i varje. Salta. Arrangera singelhalvorna och
blombuketten pd en flat tallrik.*!
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EN MALTID MED REDZEPIS SNIGLAR OCH KRASSE

Enligt Redzepi var Michel Bras fortjust dver sin upplevelse hos Noma.
Den blev inledningen till en kulinarisk vinskap.’ Bilder samt fler
redogorelser for detta middagsaventyr och denna speciella anrittning,
skrivna av matrecensenter, professionella bloggare och dven privat-
personer, har cirkulerat pd webben och darigenom tillfért nya skikt
till berattelserna.”® En matbloggande gést hade synpunkter pa ritten:

Den forsta lilla aptitretaren, indiankrasse och sniglar, stod redan pd bordet
och utgjorde en ansenlig del av blomsterarrangemanget. Snigeln, fran
Sverige, var innesluten i blomman tillsammans med litet remouladsds. Vi
tog den vilda krassen direkt fran bordsuppsatsen och dt den i en munsbit
enligt instruktionerna. Det var en mycket lustig, bisarr och vilsmakande
inledning till vart maltidsiventyr.

Det som ursprungligen vickte mitt intresse for Noma for flera dr sedan
var beskrivningen av en kokschef som pa nya fascinerande sdtt anvinde
ingredienser fran ett omrdde som inte var sdrskilt kant for sitt inhemska kok
och som av dem skapade en ny nordisk kulinarisk form. Bade krassen och
snigeln liksom resten av mdltiden gick i samma stil.>*

En annan gast var fascinerad, fortjust och 6verraskad, trots att han hade
last om detta tidigare:

Det hir var en riktigt rolig ritt. Alldeles i borjan av mdltiden sade
servitoren “er forsta rdtt finns redan pa bordet” och han tog de tvd
blomvaserna som stod framme och sade *den hir gula blomman dr dtlig
och innehdller en snigel. Ni kan dta hela blomman. Ni kan dta kvistarna
ocksd”. OTROLIGT. Vilket enastdende koncept! Vi hade list om detta
tidigare men sdg trots det ingenting konstigt med blomvaserna. DENNA
ANRATTNING VAR MED ETT ENDA ORD: UNDERBAR!*®
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Historien om sniglarna slutar hir, men ér ett exempel pa hur berittelser
som skapas lager pa lager - som den om en enkel matritt serverad pa
en varldsberomd Michelinkrog - vecklas upp.

AVSLUTNING

Ett gemensamt drag for produkter och matrat- “"ETT GEMENSAMT DRAG H}R
ter fran det nya nordiska koket dr att de serveras PRODUKTER OCH MATRATTER FR AN

tillsammans med berittelser om hur de samlas - . A e
in, och om naturen. Harigenom utgdr natur- tT‘NV{% E\{@R‘D%%{KGKE? A‘R AEY
berittelsen en viktig fortsittning pa restaurang- m';' S,?'R{ER@S WLLSAMM{WS MED
upplevelsen. Ofta finns en tydlig skillnad mellan BERATTELSER OM HUR DE SAMLAS IN,
den fysiska omgivning, som skapats av ménniskor ~ OCH OM NATUREN.”
i restaurangen, och sjalva naturen. Pa flera krogar
med temat det nya nordiska koket gdller dock att ju viktigare denna
nordiska terroir dr, som genom beréttandet inkluderas i maltiden, desto
mer fortrollande blir forestallningen om en kokschef som vagar sig ut
i en grinslés och orord natur och samlar in sitt vilda byte for att sedan
atervianda och laga till och servera det i restaurangen. Konsumenten
fors bildligt ut i naturen. Pa detta satt blir besoket pa restaurangen och
middagsupplevelsen ett férldngt dventyr genom olika lager av berattel-
ser om maten och dess terroir vilket utgor ramarna for det som sedan
ska dtas.

Som vi har sett deltar manga manniskor i berdttandet: koksmas-
taren sjilv (bade som ivrig samlare och som kokboksforfattare och
kock), souschefen, samlaren Rittman, etnografen, matgister, bloggare,

recensenter, fotografer och kanske rent av

Skanska vinbergssnackor sjalva snigeln. Redzepi ér i sin egenskap av
—Innan de blir huvudaktorer i gtjzrnkock den felande linken, den som

restaurang Nomas kulinariska R
och dramatiserade berattelse.  ikldr sig rollen att kontrollera alla delar av
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berittelsen och samtidigt serverar oss naturen. Han ror sig smidigt
mellan naturen och kulturen, forstar sig pa bada och blir darigenom
autentisk. En enkel ritt som sniglar och krasse férvandlas snabbt till en
konstellation av ett flertal berittelser om insamlande, terroir, matlag-
ning, tradition och vérden. Det Oppet teatrala och performativa runt
maten i fraga®® tonas ner och komprimeras till en berittelse om det nya
nordiska kokets fortjanster och smaker. Dérefter serveras ratten och vi
far avnjuta den till synes ansprakslosa snigeln. Till sist deltar vi, som
konsumenter, i sjdlva berittelsen och blir jordndra under processen.

I september 2015 meddelade René Redzepi att Noma skulle stingas
vid arets slut. Redzepis nya dventyr, ocksa kallat Noma, édr en urban
”jordbruksrestaurang” i Képenhamn. Den storste av “matjagande”
koksmastare har alltsa blivit jordbrukare. I den nya restaurangen, som
oppnade 2018, dr menyn till 100 procent sdsongsbetonad och det verkar
som om restaurangen har lyckats hélla fingret pa pulsen nar de géller
mattrender. De forsta recensenterna havdade att den nya restaurangen
till och med ér bittre an den gamla. En brittisk tidskrift skrev: "Noma
ar tillbaka. Den dr béttre dn den forra och far den gamla att verka
amatormassig i jamforelse. Nar man trodde att Noma inte skulle kunna
overtriffa sig sjalv, har just detta hant”?’
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Anna Burstedt

En studie av svenska restaurangguider

fascinerande fraga ndr det galler restaurangkritik och res-

taurangguider dr hur dessa framhaller smakdistinktioner,

men samtidigt har en strdvan att subjektiva upplevelser
ska uppfattas som objektiva normer. Relationen mellan fysiska upple-
velser och en abstrakt uppfattning om god respektive dalig smak dr en
aspekt av smaken pa mat." Denna artikel tar avstamp i en genomgang
av svenska restaurangguider for att se hur dessa uttrycker uppfattningar
om vad som dr god smak. Det forefaller som om man inom restaurang-
industrin dr 6verens om vad som menas med gourmetkrogar, forsta-
klassrestauranger och lyxrestauranger. Termerna 4r inte synonyma,
men utgor samtliga beteckningar for matstéllen i mastarklass i res-
tauranghierarkin. Graderingen av restauranger som fina, luxusa och
av gourmetklass innefattar uppfattningar om det som anses vara “god
smak”. Min utgangspunkt ar darfor hur lyxkrogar klassificeras via sin
kulturella sarpragel.
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Inom restaurangbranschen finns en gradering som slar fast att vissa
restauranger 4r finare dn andra. Langst ner pé skalan hittar man barer
och snabbmatsrestauranger. Hogst uppe finns lyxrestauranger och de
matstillen som definieras som béttre och finare. Etniska restauranger
placerar sig ofta nagonstans i mitten av skalan nar det kommer till saval
prisnivd som status.

Syftet med denna artikel &r att diskutera hur skillnader i smakhan-
seende har skapats och vuxit fram i svenska restaurangguider sedan
sent 1980-tal. Genom att granska hur guiderna definierar lyxrestau-
ranger och finkrogar vill jag undersoka hur konsumtion i form av
mat och dtande anvinds for att uttrycka skillnader i smak och status.’
Samtidigt vill jag havda att man vid analys av guiderna inte kan bortse
fran platsen dér dtandet dger rum, det vill sdga restaurangen, samt
betydelsen av ndr och med vem vi dter. Lokalen ddr maten intas ar
en del av den sociala kontext som maéste beaktas.> Uppsvinget for de
moderna restaurangerna loper parallellt med granskande matrecen-
sioner. Ifall utedtande ar en social handling, vill jag pasta att det som
skrivs om dmnet ocksa édr en social handling. Filosofen Paul Ricoeur
betonar vikten av att se berattelser som aktiva handlingar, inte bara
som representationer. Jag uppfattar berdttelser om utedtande som ett
satt att aktivt skapa en social kontext som dérefter kan konsumeras.
Som jag kommer att framhalla i denna artikel, rankas redogorelser
for exempelvis sjélva platsen och rdvarornas ursprung hogt i dagens
gastronomiska virld.*

Jag kommer att skdrskada omvérderingen av landsbygden och lokala
révaror i detta sammanhang. Tidslinjen fran omkring 1980- till 2010-
talet speglar en fortlopande utveckling och en diskussion om vad som
anses vara god smak i fraga om restauranger. Denna férdndring bade
omfattar och tar avstand fran det mer klassiska franska koket och i stdl-

132



let premieras krogare som har ett mer jordnéra intresse som uttolkare
och omvandlare av dtbara naturprodukter i narmiljon.

KULINARISKT KAPITAL OCH ALLATARE

Formdgan att virna vissa kulturprodukter mer dn andra dr formdga att
definiera smak.’

Smak &r ett intressant teoretiskt begrepp och samtidigt en fysisk upp-
levelse. I detta sammanhang anses smak vara ett uttryck fér och en
tolkning av kulturvdrden, ett meningsfullt sitt att karakterisera foda
som en kulturprodukt. Att anvinda etiketten god smak i kontrast till
négonting okultiverat pekar ut kulturella och sociala kategorier. Enligt
den franske sociologen Pierre Bourdieu ar begreppet smak ett resultat
av en social klass, vilket i sin tur dr en kombination av social stdllning
och bildning samt ekonomiskt, kulturellt och symboliskt kapital.® Trots
att franska klasstrukturer i Bourdieus féltstudie inte direkt kan 6ver-
foras till svenska sociala strukturer, ar det fortfarande fran ett etnolo-
giskt perspektiv intressant att utforska smak som en social markor vid
diskussioner om skillnader och likheter i smakers virden.” Detta har
formulerats vil i artikeln "Eating Out” som beskriver dtande, vanor
och sociala strukturer i Norge under 2000-talet.* Omvandlingen av
mat fran nagot “renodlat” naringsmassigt till nagot som handlar om
kultur, visar hur smak och smakdistinktioner paverkar uppfattningar
och forestillningar om maltider och matritter. Lyxmat handlar inte
bara om de ekonomiska majligheterna att kopa sddan mat, utan ger
ocksa uttryck at en sarskild social och kulturell status.

Bourdieus teorier anvands inte i detta sammanhang for att definiera
en kulinarisk klass, utan som ett raster vid granskning av restaurang-
guider samt i friga om betydelsen av status och kulturella virden.
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I den meningen dr smak som kulinariskt kapital inte nagonting som
manniskor helt enkelt har, utan ndgot som mianniskor gér. Smakskill-
nader och -preferenser skapas genom erfarenheter av mat likval som
ndr man talar om mat.

Aven om nya sociala strukturer har ersatt tidigare klasstrukturer,
gar det att utforska konsumtion och smakpreferenser som en potent
markor av sociala skillnader.” Genom att anvinda begreppet alldtande
hévdar sociologerna Josée Johnston och Shyon Baumann att mat som
en statusmarkor i dagens vasterlaindska samhillen i hog grad handlar
om beredvillighet och kunskap att konsumera olika matritter och pro-
dukter. Att vara intresserad av och beredd pa att smaka pd allt och inte
bara halla sig till gaslever och andra exklusiva (franska) rétter, framstar
som ett tecken pé god smak bland medelklassen och en kulinarisk elit.
A andra sidan har beteckningen ”lokal” alltmer kommit att paverka
vissa matrétters status."®

SVENSKA RESTAURANGER OCH RESTAURANGGUIDER

Fran och med mitten av 1980-talet skedde en 6kad etablering och
utvidgning av finare, dyrare och battre kok i den svenska restaurang-
varlden.'' T Sverige dgde urbanisering, industrialisering och social
skiktning genom medelklassens och den borgerliga kulturens upp-
komst rum senare dn i det 6vriga Europa, ett faktum som bromsade
utvecklingen av den svenska restaurangscenen och dirmed restaurang-
guiderna. I dag ar restaurangindustrin en av de sektorer som vaxer
mest samt uppvisar stor omséttning och turismutveckling. Den svenske
etnologen Hakan Jonsson definierar denna skandinaviska, och framfér
allt svenska, utveckling som en gastronomisk revolution dar svenska
koksmadstare under de senaste trettio aren har kommit att inta en obe-
stridlig plats pa den gastronomiska arenan genom att vinna interna-
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restauranger 2003

tionella matlagningstavlingar. Ett annat exempel 4r den danska restau-
rangen Noma som utsags till virldens basta restaurang under flera ar i
borjan av 2010-talet.'> Dagens restaurangutbud erbjuder en méngfald
av matstéllen som lockar ménniskor fran olika samhéllsgrupper. Att
ga ut och dta pa krogen kan beskrivas som en offentlig uppvisning av
social tillhorighet.

Mitt empiriska material bestar av de etablerade och vilkianda
restaurangguiderna i Sverige och omfattar 17 bocker av Vigarnas
bdsta (1985-2004), 15 nummer av Gourmet 199 Bord (1988—2004) och
8 nummer av White Guide (2004-2012). Sammanlagt har 40 guider
granskats."?
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White Guide grundades ar 2004 genom att Gourmet 199 Bord,
som forsta gangen utkom 1988, och Vigarnas bdsta slogs samman.
Den senare var den allra forsta restaurangguiden i Sverige och gavs ut
fran 1985 till 2004. Gourmet 199 Bord och White Guide var aven nira
kopplade till vad som kan anses vara den mest prestigefyllda svenska
mattidskriften: Gourmet. I dag ar White Guide den bast etablerade
guiden i Sverige. De sdger sjdlva: "White Guide dr den enda heltéack-

ande restaurangguiden i Sverige som utvdrderar den
svenska restaurangscenen med journalistisk integri-

"ETT GIVET §¥§:‘LTE MED RESTAURANG- tet. Genom White Guide har Sverige fatt en guide pa
GUIDERNA AR ATT SKAPA KONSENSUS hogsta internationella niva, en sjilvklar auktoritet i
KRING VAD SOM MENAS MED GOD SMAK.”  restaurang-Sverige”* Citatet speglar sjilvfortroendet

hos minniskorna bakom guiden, som férmodas vara

den viktigaste killan till restaurangkritik i landet. Visst
beskriver de sig sjdlva pa ett positivt sitt, men White Guide ar samtidigt
den enda restaurangguiden i Sverige vars arliga utgivning och nomi-
neringar uppmarksammas i dagspressen. Restaurangguider lanserades
forhallandevis sent i Sverige i jamforelse med andra europeiska lander.
Forlagan till White Guide, och till samtliga restaurangguider, dr Guide
Michelin som grundades i Frankrike i slutet av 1800-talet."

De svenska guiderna har inte ett system med stjarnor som Michelin-
guiden, utan ett graderingssystem med “bra’, "battre” och “bast” for
restaurangerna. Att skriva omdomen, foresla stjarnor och gora topplis-
tor kan ses som ett forsok att viagleda konsumenten, men ocksa som ett
uttryck for och ett resultat av en ekonomisk marknad ddr man i stindig
konkurrens forsoker locka géster och besokare.

Ett givet syfte med restaurangguiderna ér att skapa konsensus kring
vad som menas med god smak. Denna intention kommer till uttryck
nédr man forkunnar vilka normer som bor 6vervégas, sasom fokus, tek-
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nisk niva och smak. Utvéirderingen ldgger mer tonvikt vid formen 4n
det faktiska innehallet, ravarorna och matrétterna, och stravar efter att
vara ett rattesnore for hur mat ska bedomas.

Vid jamforelse av de tva tidiga svenska guiderna, Vigarnas bdsta och
Gourmet 199 Bord, kan vissa skillnader i stil och innehall noteras. Nar
Vigarnas bista publicerades hade guiden manga likheter med Guide
Michelin och Kklassiska turistguider med mer allméant héllen informa-
tion."

Beskrivningarna av restauranger och portioner i Véiigarnas bdsta fran
1985 ar huvudsakligen informativa till sin karaktér, med tydliga symbo-
ler for att visa vilka faciliteter man kan forvénta sig pa varje matstille.
Vid en jamforelse av Vigarnas bédsta och Gourmet 199 Bord samt senare
White Guide, har den forstndmnda en mer informativ pragel, medan
betygsskalan bra, battre och bast ar tydligare i de tva senare. Virt att
notera dr ocksa att smakskillnader oftare och mer specifikt beskrivs i
de tvé senare guiderna. Med lanseringen av Gourmet 199 Bord dndrades
séttet att skriva om mat sa att det tillkom fler estetiska varderingar och
ett sprak som forskaren Gary Alan Fine bendmnde "estetiskt tilltal” och

» . »17
matlagningens poesi”.

SKAPANDET AV KONSENSUS

Det finns nagra infallsvinklar som jag vill féra fram géllande bedom-
ningar av restauranger i tidskrifter och restaurangguider i allménhet,
samt i svenska guider i synnerhet. En aspekt dr anonymiteten hos
svenska matskribenter i tidskrifterna. Amerikanska, engelska, danska
och franska kritiker anstridnger sig for att sitta en personlig pragel pa
sina krogbedémningar,'® medan svenska recensenter ofta inte ndmns
med sitt namn pé webben, i tidskrifter och guider. Har foreligger en
liten men anmarkningsvird skillnad mellan omdomen som public-
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eras i tidskrifter och sidana som finns i guiderna. I Sverige motiverar
guiderna och recensenterna sin generella anonymitet med att de vill
undvika att fi extra uppmérksamhet och service for att de 4r matrecen-
senter. De menar att anonymitet ar ett forsok att undvika partiskhet.'

Anonymiteten hos recensenterna kan dven sidgas spegla restaurang-
guidernas bedomningssystem, som inte séllan har kritiserats for att vara
vagt och subjektivt och inte lata sig kontrolleras.”® Graderingssystemet
kan anses vara transparent, men a andra sidan &r kriterierna foremal
for diskussion eftersom det inte finns ett tydligt system for utdelning
av poiang.*' I White Guide publicerades 2012 en bedémning som fast-
stillde standarden for en forstklassig restaurang i Sverige pa foljande sitt:
“Internationell mastarklass: Restauranger dér koket presterar stralande
egensinnig matlagning pa en nivé dir de kan méta sig med de basta
restaurangerna i virlden. Helhetsupplevelsen ar pa mycket hog nivéa.”**

”Stralande”, "bast” och "hog klass” dr ord som anvinds i de finaste
smakomdomena och sitter betyg som kan ge en restaurang eftertrak-
tade podng och ett gott rykte. Termer som "intressant’, "hogsta nivd’,
“hog klass”, "sympatisk upplevelse” och "vdl genomférd kokkonst”
ar abstrakta kriterier och maste gilla 6ver tid. Samma forklaring av
bedémningskriterierna forekommer i alla nummer av White Guide
(och @ven i Gourmet 199 Bord). Med detta vill man visa att guiderna ger
ett objektivt intryck och framhéva att utvirderingarna inte ltt paverkas
av trender. Guidernas auktoritet grundar sig pa kriteriernas abstrakta
natur, men lovord som "hég”, “god” och “stralande” maste sittas in i ett
sammanhang for att verkligen kunna forstés.

PROFESSIONELL SMAK

Stephen Mennell papekar att matmedier och matkritik ingér i den
demokratiseringsprocess som har uppstatt inom livsmedelsomradet
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nir konsumtion av mat har blivit mer av ett ndje an ett nodtvang i

vastvirlden.?® Mitchell Davis har hivdat att trots det som uppfattas som

en demokratisering av restaurangrecensioner, som en foljd av digitala

medier och majligheter for alla att vara experter och recensenter, finns

det fortfarande ett graderingssystem fér omdomen om vad som utgor

god smak samt dkta och vilrenommerade méltider. Nar man talar om

matrecensioner som en sjalvklar och objektiv standard, kan

distinktionerna som gors i guiderna uppfattas som en esteti- "ROSTERNA | RESTAURANG-
sering av konsumentens upplevelser. Atagandet att bedoma GUIDERNA OCH KRITIKEN SOM

@at helig%é')rs av professionella samtidigt som kulturella toll‘c- DE FRAMFOR HAVDAR ATT B ADE

ningar, sprakbruk och filosofi som omgérdas av gastronomin SARD ROTED N A ADE

f5re : o A KROGGASTER OCH LASARE

orsoker ge féltet en viss méan av oberoende sjélvstindighet e cimaEr T b §F

som styrs av estetiska snarare dn av ekonomiska intressen”** BE@U}’{ER PR@?’ EpS:’E@NE%“ HJALP
White Guide formulerar kraven for en tillforlitlig restaurang- FOR AT '}4 KUNNA NAVIGERA |

guide som legitimerar och berdttigar sina smakdefinitioner: KROGVARLDEN.”

Behovet av handfast guidning har okat markant. Och att ha en trovirdig
virdemdtare att hdlla sig till kan vara tryggt. Det var med foresatsen

att skapa en sadan rikslikare som de bdda tillforlitliga och uppskattade
restaurangguiderna Gourmet 199 Bord och Viigarnas bdsta slog sig samman
for att skapa White Guide.*®

Genom att bestimma vad som ar sékert och tillforlitligt nar det géller
smak, erbjuder guiderna inte manga mojligheter for interaktion med
sina ldsare och deras subjektiva upplevelser. Ambitionen med den nya
White Guide var uttryckligen att skapa en méttstock och en nationell
standard for utviardering av smak. Rosterna i restaurangguiderna och
kritiken som de framfor havdar att bade kroggaster och ldsare beho-
ver professionell hjalp for att kunna navigera i krogvirlden. Cas Wou-
ters (2007) har gjort géllande att formalitet och informalitet verkar pa
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parallella sitt i samhallet. Guiderna definierar konsumtion som dis-
tinktionsskapande genom att ofta framhalla att sociala hierarkier &r i
standig forandring och att restaurangvarlden ér svarnavigerad i detta
hénseende. Nér jag ldser guiderna framkommer en stidndig pendling
mellan betonandet av dels mer formella, dels informella trender i ute-
atandets industri. Exemplet nedan ér fran 1998 och gor gillande att det
formella ér pé vig tillbaka, liksom ett ekonomiskt uppsving:

Under de senaste dren har den informella restaurangens vision om det
offentliga vardagsrummet, med lika vikt pa mat, mdnniska och miljo, varit
den vinnande formeln. Det styvstirkta restauranglivet med sitt gamla
ceremoniel har obonhdrligen pressats undan till stadshotell och ett fatal
klassiska representationsstdllen. Nu tycks det klassiska och mer avancerade
matsalsarbetet géra comeback - plotsligt dekanteras, trancheras och
flamberas det mycket flitigare av personal som dessutom allt oftare dr klidd
i uniform.>®

Fjorton ar senare dr tonen dock en helt annan och det informella och
enkla prisas med ord som "mindre &r mer” medan 6verdrifter kasseras
till forman for enklare och naturligare matlagning och matkonsum-
tion.”” Frén 2010-talet och framét har naturen och dess ravaror alltmer
framhévts som det mest trendiga och smakligaste pa den svenska res-
taurangscenen. Beredning och forddling av révaror fran naturens eget
skafferi prisas och belonas i de guider som utkommit under 2010-talet.

God smak dr en statusmarkor och dyker upp i savil formella som
informella sammanhang. Skiftningarna i det som anses utgora god
smak indikerar emellertid att gdsterna kanner till nivan. Ett alltmer
informellt samhalle kraver insikter och kulturell kompetens for att f6r-
sta vad som menas och ingar i olika restaurangkoncept, sa att gasterna
inte kdnner sig obekvdma eller stressade Gver att dta ute.”® Att vara
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alltfor uppkladd pa en kvarterskrog kan leda till att man kénner sig lika
obekviam som om man inte dr rétt kladd pa ett dyrt stille. Dagens infor-
mella samhalle och oklara klassmarkorer skapar en kulturell osakerhet,
men samtidigt finns det fler individuella mojligheter for tolkning av god
respektive dalig smak. I detta sammanhang belyser restaurangguiderna
bade kvalitet och vad som é&r vérdefullt i upplevelsen av att éta ute.
Hur svangningar och variationer i smak beskrivs i guiderna far oss att
reflektera 6ver hur skillnader i smak kommer till uttryck i en specifik
kulturell kontext.

KUNSKAP AR SMAK

For mig var det intressant att se om och hur smaken har férandrats 6ver
tid, fran lanseringen av de svenska restaurangguiderna i mitten av 1980-
talet fram till i dag. I de svenska handbdckerna f6ljs bedomningarna
av en kort besoksresumé som beskriver matritter, service, atmosfar
och smaker pa ett mer ingdende sitt 4n vad poéngtalet kanske later
forstd. Vid en omsorgsfull lisning framgar det tydligt att kunskap &r
ett dterkommande tema som dominerar hur god smak ska tydliggoras.
God kiannedom om ritter, ravaror, ingredienser och benamningar &r
kannetecknet for en "bildad” forstasigpaare, vilket tydligt syns i nedan-
staende recension frén 2001:

"Hdr kommer bara en liten hummersoppa”, sdger en av servitirerna
ansprakslost, men vilken hummersoppa ... en tét, len bisque med en
spanstig bit hummerstjdrt, faktiskt en av drets bdsta ammisar. Och
visst aviserar den koksmdstaren Thomas Anderssons stil. Vil valda
ravaror anrdttas utifrin en god idé, ofta med avancerad teknik och i vil
balanserade kompositioner, ddr varje tillbehor har en egen meningsfull
roll. Pilgrimsmusslorna serveras med liten elegant sallad dressad

med ingefira och lime samt en papperskrutong med kul aromatisk
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Det visuella intrycket ger ofta en forsta
uppfattning om restaurangens karaktar.




hetta. En rotfruktscannelloni med hog fruktsotma kommer med en
krondrtskocksbuljong med djup smak. Ovanpd en stekt havskrdifta med
den ritta stunsen. Den citronsmakande laxen med lojromsdggrora dr rena
en klassiker med sitt lite sota friterade potatisfnas (utan oljesmak) - sdtma,
silta och syra i fin balans. En stekt kyckling med snygg brynt yta och saftigt
innandome serveras uppskivad med en stark tryffelpanerad risotto och
lodig vinsds som litt tagit Overhanden om den inte balanserats av frisk
dppel- och kycklingleversallad. Presentationen dr strdlande. Sma byttor
med ankleversds, sot, ddven och tung som sig bor; potatismos smaksatt
med fikon - enastaende underhallningsvirde, Sverige och Nordafrika i

en gegga — och slutligen en frisk choucroute, som snarast dr en snabbsyrad
kdlsallad.”

Nir jag ursprungligen ldste denna bedomning av restaurangen Stor-
stad i Gourmet 199 Bord fastnade jag for ordet "ammisar”. Jag fortsatte
lasningen medan jag foérsokte komma pa vad det betydde, tills det
slutligen gick upp for mig. ’Ammisar” ar helt enkelt en forkortning
for amuse-bouche, en liten aptitretare man serverar gasterna. Gedi-
gen kunskap krdvs for att forsta spraket, beskrivningarna och ande-
meningen i restaurangguiderna. Som jag namnde tidigare finns det en
skillnad mellan innehallet i Vigarnas bdsta och Gourmet 199 Bord, dér
den senare fokuserar mer pa rankningar och distinktioner. De tidiga
utgavorna av bada guiderna liknar dock varandra vad giller den for-
modade férhandskunskapen hos lasaren. Ar 1985 hinvisar man till det
nya franska koket som en modern ombildning av det klassiska franska
koket, och maten beskrivs dvervigande som rotad i antingen fransk
eller svensk matlagningskonst. Den undervisande tonen dr mer uppen-
bar i de tidigare utgavorna, vilket géller for bada guiderna. Utldggningar
om ingredienser, matratter och méanniskor formedlas till lisaren p4 ett
upplysande sitt. Senare versioner av Gourmet 199 Bord och White Guide
avstar fran denna forklarande ton och det dr underforstatt att de redan
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har en fast kulinarisk lasekrets. Sa sent som 2012 inneholl White Guide
ett lexikon med svérbegripliga termer och gastronomiska ord. Denna
insats kan tolkas som ett sitt att balansera demokratisk undervisning
och exklusiva skillnader i smak.’® Den dr demokratisk genom att man
Oppnar upp for méjligheten att ldra sig nya saker och skaffa sig nytt
kulinariskt kapital, dock ar ju lexikonets blotta existens en markor att
det finns en skillnad mellan de som redan ar inférstadda konnéssorer
och de som inte &r det.

En aspekt av kunskap som kan noteras i samtliga restaurangguider
handlar om att kinna till, finna och uppritthalla ratt balans mellan
ytterligheterna i smaker, kombinationer och kompositioner. Liksom i
det langa citatet ovan ar guiderna fulla av talande och poetiska uttryck
i stil med “kul aromatisk hetta’, rétta stunsen’, “saftigt innandéme”
och “tung som sig bér”. Aven om motsatsen inte uttryckligen formule-
ras, ar den andra ytterligheten narvarande i begrepp som hoga nivaer
och djupa smaker, starka aromer och minimalistiska utsmyckningar,
intensiva kompositioner och enkla smaker. En maltid som inte ér allt-
for raffinerad, genomarbetad och komplex lyfts fram som den per-
fekta upplevelsen. I Gourmet 199 Bord fran 1998 beskrivs restaurangen
Franska Matsalen (rankad 2:a det aret) pa f6ljande stt: "de har texturer
och smaker i fin balans” medan Kattegatt Gastronomi & Logi (rankad
som 3:a) beskrivs med “hantverket dr i toppklass och broderna Nilsson
avstar fran onddiga krumelurer”*' Anvindningen av orden “balans”
och "onddiga” talar for att det finns en jamvikt som maste efterstravas.

Att hitta en balans innefattar att uppticka en gyllene medelvig som
inte dr balanserad till tristess. Manga av recensionerna bjuder pa en
noga genomtankt uppfattning om vad som anses vara trist och inte
langre passande, som i annu en kommentar om Franska Matsalen fran

1998:
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Och vad kan man hitta pd hér med den obligatoriska trakmdansen hummer
- jo klo och stjirt presenteras pd Perssons hemlagade surkal med vil avvigd
syra, lardons och turboladdad hummerrédvinssds. Allt mycket gott, men
vem minns vil sjilva hummern.*?

Aven om restaurangen rankas hogt i guiden frén 1998, speglar omdémet
béade det balanserade men ocksa det trakiga. Att servera hummer utan
experimentlusta, innovation eller 6verraskande kombinationer forefal-
ler oacceptabelt. For en som ldser guiden, eller for en krogare, betyder
det kanhdnda att man ska tédnka sig fér innan man bestéller eller ser-
verar hummer pé denna restaurang.

Gary Alan Fine (1995) har diskuterat 1T gGH MATRATYER BESKRIVS OFTA MED
avsaknaden av en teori och ett sprak om mat. Cl } VT LY 5 T .
Han framhaller att det rdder enighet om hur ggg;gﬁzgxﬁfg AHU{\ Egﬁgﬁgé?{ ;i}lé. :%ﬁ A

man ska tala om visuella upplevelser, medan

att smaka och lukta baseras pa sprékliga asso- BESKRIVA EN TEXTUR, SMAKFQMBENAWQNER
ciationer och metaforer.*® Mat och matritter ~ ELLER AVSAKNAD AV INTENSITET [ EN RATT.

beskrivs ofta med adjektiv och hinvisningar

till andra spektakulédra upplevelser for att beskriva en textur, smakkom-
binationer eller avsaknad av intensitet i en ratt. Ibland hanvisar beskriv-
ningarna emellertid till kunskaper om smak som en fysisk upplevelse
som skribenten och lasaren formodas dela.

Eftersom begreppet balans forekommer flera génger i restau-
rangguiderna, anvander sig skribenterna ofta av metaforer med inspi-
ration fran omraden dér relationer, harmoni och arrangemang ocksé
ar centrala. Exempelvis noteras hanvisningar till termer lanade fran
musik, drama och férger i de poetiska beskrivningarna. I samtliga gui-
der anvands genomgaende adjektiv som harmonisk eller disharmonisk,
liksom kontraster och motsittningar, for att illustrera vad som anses
vara bra eller daligt. Balans kan anas ocksa i hdnvisningar till sociala
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relationer ndr man resonerar om hur smaker gifter sig vil, utgor ett
bra team eller dr svara att forena. Detta sdtt att tala om mat har av Fine
beskrivits som en metod att skapa mening via metaforer i en sfir dar
det dr svart att finna ett gemensamt sprak och en teori.** Ett sidant
associativt sprak forefaller vara vedertagen praxis, dven om méngden
extrema uttryck férandras 6ver tid. Att balansidealet framstélls som en
fraga om kunskap visar att de samlade matupplevelserna fran 1980-talet
fram till i dag ytterligare har okat avstandet mellan de extrema mot-
polerna i balansakten. Smakdifferenser maste standigt utmanas med
nya kombinationer, och att vara alldtare dr att ha sofistikerad smak och
ett kulinariskt kapital.*> Genom att anvinda det skrivna spréaket for att
illustrera matlagningstekniker, kompositioner av méltider och smak,
har matmedia bidragit till spridningen av det som anses vara kok av
hog kvalitet. Tack vare moderna informationskanaler har definitioner
av god smak spridit sig bade geografiskt och socialt. Detta hade inte
varit mojligt om viss kunskap om mat hade forblivit ndgot for borgerliga
och aristokratiska kretsar.*®

Genom att huvudsakligen forlita sig pa ett system av experter, stra-
var guiderna efter att fa lasarnas fortroende nér det giller uttolkarnas
bedémningar av den goda smaken och dven att skapa en konsensus
om vad som utgor god smak.’” Richard Tellstr6m har i en studie inter-
vjuat tio etablerade svenska matrecensenter om deras hantverk och
arbete. Enligt honom ser bedémarna sig sjdlva som ett slags vagledare
for smak. De anser att deras forkunskaper och erfarenheter behovs for
att forstd exempelvis nar nagonting faktiskt ér ett kulinariskt misstag
och inte ett avancerat matexperiment.’®

Det ir inte ofta som potentiella gaster rangordnas i guiderna, men
mellan raderna kan man manga génger utldsa en dold agenda nar man
formodar att ldsarna har sarskilda férutsattningar, insikter och erfaren-

146



heter. Hanvisningar till kinda restauranger, matrétter, evenemang och
koksmastare finns i alla guider, vilket skapar en konsensus om vad man
maste kdnna till for att vara en bildad och social ldsare av restaurang-
guider, och kroggist. I boken Educated Tastes havdar Jeremy Strong att
kunskap dven kan vara en del av néjet och upplevelsen.** Kunskapen
anvands for att normalisera standarderna for god smak. Betoning av
sarskilda produkter, kombinationer, platser och personer beskriver ett
intrikat félt dar en stor portion kulinariskt kapital behovs.

I vissa fall r det uppenbart att de som skriver bedomningar har en
sarskild sorts gast eller en sérskild sorts lasare i tankarna. En vanlig
konsument eller en sjilvldrd gastronom kan inte med sakerhet forsta
associationerna och det ytterst metaforiska sprak som genomgaende
anvinds i restaurangguiderna. I f6ljande citat formodas en svensk ritt
lagad pé kottfars vara allmént kidnd: "Och de luftiga fasan-wallenberg-
arna har parkerat sig for alltid pa matsedeln — men ingalunda enbart
som stordgda turisters favorit”*® Att anvinda termen turist som en
metafor fér en person som besoker restaurangen endast en gang fram-
kallar en bild av en vintad gist som regelbundet besoker denna typ av
krogar och dven tidigare har atit wallenbergare i olika former (de gors
vanligen inte av fasan, utan av kalvfirs). Gasten maste ha ratt kynne for
att kdnna sig bekvdam nar han eller hon besoker en forstaklassrestau-
rang, och dven ha ett kulturellt kapital for att kunna ldsa guiderna och
uppskatta matrdtterna. "En pata negra fran Salamanca serveras med
mild kronértskockskram, jattegott, men en sann pata negra-purist kan
egentligen bara acceptera oliver som tillbehor till den tungt parfyme-
rade skinkan”*! Detta synsitt uttrycker inte endast att det finns en skill-
nad mellan akta konnissorer och matamatorer, utan normaliserar dven
de varderingar som gor att vissa produkter dr populérare att servera
an andra. Restauranger som serverar matrétter baserade pa estetiska
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och sinnliga virden rankas hogre dn de som verkar ha mer intresse for
ekonomisk vinning. Dessa krogar riskerar att bli "turistfallor” ifall kro-
garen alltfor energiskt forsoker tillfredsstélla den sa kallade matturisten
som uppfattas sakna bade god smak och kulinariskt kapital, vilket kravs
for att bli serverad “akta” kvalitetsmat.*> Aven om konceptet kulturellt
kapital ar tacksamt att anvdnda for att analysera smak, far man inte
glomma makten hos konsumenter och kroggister. Smak &r inte nagot
bestandigt och neddrvt, utan ndgot man ldr sig och internaliserar och
paverkas av via exempelvis matjournalister. Definitionerna av smak
forandras och omforhandlas fortlopande i forhallande till erfarenheter
via kulturella ssmmanhang.

En ytterligare skillnad vérd att notera vid jamférelse av guider 6ver
tid ar den uppmérksamhet som riktas mot detaljer och révaror. Fokus
pa att forklara detaljer och tekniker fordndrades tydligt under sent 1990-
tal nar experimentell matlagning fran Spanien fick stort inflytande. Ifall
man inte holl sig till vilkanda klassiska matratter fran det franska koket
eller svensk tradition, blev det sarskilt viktigt att beskriva rtterna som
serverades. Medan ett omdome under tidigt 1990-tal kunde handla om
hur vil en krog behandlade eller tolkade en “klassisk” hummersoppa,
kommenterades i slutet av seklet i detalj varje skott, droppe, arom, teknik
och sittet att ldgga upp maten. Uppmarksamheten vid detaljer lever kvar,
men i stéllet for att lyfta fram det tekniska kunnandet, som pa 1990-talet,
har man pé 2010-talet borjat betona ursprung, trakt och region.

Jag dr benédgen att pasta att detta visar att smakernas sarprégel har
forandrats fran detaljer som erbjuder en holistisk upplevelse av en mal-
tid till detaljer som utgor sjilva den samlade upplevelsen. En viktig skill-
nad over tid ar att medan man under 1980-1990-talen framhéavde inter-
nationell import av tekniker, koksméstare och inflytanden, har man i
guider fran 2010 fokuserat mera pa den lokala och regionala naturen
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och tradgérden. De jordndra produkterna, naturen och de lokala réva-
rorna, beskrivs i allt hogre grad i berommande ordalag och som en
viktig del av en restaurangs framgang. Det centrala for en restaurang
har blivit att vara mera naturnira, medan sjilva lokalen och kocken
snarast dr en mellanhand. Vid ldsning av restaurangguiderna framstar
kokscheferna som tolkar, med férmaga att 6verfora naturen till tallriken
som mer eller mindre orérd eller alls tillagad. Naturen sjalv forefaller
ha blivit en killa till fine dining och det giller "bara” for kockarna att
upptécka och utforska omgivningen och ta fram goda och smakliga
ritter. Denna vindning visar pa en intressant paradox, for koksmasta-
rens expertis och hantverk bedéms utifrdn hur ravaror och ingredienser
presenteras (forefaller det som!) s& naturliga som mojligt.**

FRANSKA IDEAL OCH SVENSK LANDSBYGD

Tallriken dr pyntad med blommor fran trddgdrden, och de gdr att dta, om
hungern skulle sla till.

White Guide om Oaxen Skirgardskrog 2005**

De svenska restaurangguiderna hivdar att de kartlagger hela landet,
men medan jag laste funderade jag 6ver hur relationen mellan de rurala
och de urbana kontexterna representeras i volymerna. Guiderna nomi-
nerade och beskrev forstaklassrestauranger som ett huvudsakligen
urbant fenomen. Den goda smaken forefoll att lokaliseras till de storsta
staderna och det sags nistan som ett mirakel, ett misstag eller en del
av en ovantad restaurangupplevelse, nir den dok upp pa landsbygden.
Denna spanning mellan det lokala och det urbana 6éppnade upp for
en mer jamforande analys av materialet, for 6ver tid verkar ndmligen
betydelsen och virdet av det lokala ha forandrats.*®

Aven om vissa skillnader kan noteras i utgédvorna géllande det som
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Rena ingredienser och smaker fran
naturen aterkommer allt oftare som
smakideal i restaurangguiderna fran
2010-talet.

anses vara god smak, dr det franska koket “huvudritten” med vilken
allt annat jamférs och virderas. En forklaring till att det franska koket
klart dominerar i guiderna ér naturligtvis Guide Michelin. Guiden ska-
pades i det franska borgerskapets matmiljoer och gjorde haute cuisine
till ett standardmatt for kokkonst pa hog niva. Men det ér inte bara i
Michelinguiden som det franska koket intar en upphojd plats. Allt-
sedan fransk kokkonst under 1800-talet blev ett visterlandskt ideal,
har ménga f6rs6k gjorts for att fornya och omformulera det.*® Enligt
Johnston och Baumann har det franska koket blivit "desakraliserat”
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eftersom det genom spridning via medelklassen har blivit mer littill-
gangligt, och ar inte lingre en exklusiv statusmarkor.*” Det franska
koket kan trots det fortfarande anses gilla som en rumslig referens och
ett kulinariskt ideal.

Det franska koket dr sinnebilden av det férfinade och exklusiva,
men uppfattas ibland som pretentidst och mer av en intellektuell upp-
levelse an som négot smakligt, mittande och nérande. I Sverige anvands
en vanlig nidbild for att beskriva ett middagsmal som é&r alldeles for
pretentiost och Overarbetat: "Det var en rétt med tva bonor i kors”
Det som karakteriserar smak som en klassmarkor ar nar man staller
estetik och finess i kontrast till niring och portionsstorlekar.*® Virginie
Amilien, som dgnar sig at kulinarisk forskning, har papekat att ordet
“restaurang” dr intimt forknippat med det franska koket, ett kontinen-
talt kok och en urban miljo. Medan det finns ett flertal inrdttningar som
erbjuder mat och dryck, har ordet restaurang uttryckligen ett skimmer
av veckoslut, upplevelser och férvantan.*’

Det kan dven ha varit Michelinguiden som influerat Gourmet 199
Bord och White Guide att genom aren fokusera pé att bedoma restau-
ranger i de tre storsta staderna, Stockholm, Goteborg och Malmé. Man
kan tdnka sig att detta har haft ett visst inflytande pa hur de svenska
recensenterna skriver i sina guider. Forestillningen om vad som utgér
god smak har siledes inte bara en bakgrund i det franska koket, utan
kan dven relateras till en instédllning kring skillnaden mellan stad och
landsbygd. Skillnaden mellan urbana och rurala férhéllanden dr mark-
bar i alla nummer, och kommentarer om att det ar svarare att hitta bra
révaror eller en kritisk massa av initierade gister pa landet forekommer
ofta. Vad giller nomineringar av forstaklassrestauranger forefaller det
som om nastan samtliga finns i de storre stiderna, och éven guiderna
reflekterar 6ver denna geografiska obalans:
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Utanfor storstdderna kan det tyvirr vara svdrt att hitta restauranger
som motsvarar vira krav. Det synes inte heller bli littare med dren.
Handen pa hjdrtat sd dr vi nog ocksa ofta lite sndllare i vira omdéomen
om restauranger som ligger i landsorten - av den enkla anledningen att
du som lisare dnda ska fa information om vad som overhuvudtaget finns
tillgiingligt.>°

Mer eller mindre samma formulering star i inledningen till guiderna
Gourmet 199 Bord 1999-2004 som delade upp den svenska restaurang-
scenen i en urban och en rural. Med lanseringen av White Guide 2005
foljer strukturen fortfarande ett geografiskt monster ddr majoriteten av
restaurangerna pa 10 i topp-listan ligger i de storsta stdderna. Stock-
holm forefaller vara den goda smakens epicentrum i det empiriska
materialet fran perioden 1980-2000 och forblir ett idealiskt centrum
for mat och maltider, varigenom den bild av landsbygden som tonar
fram dr mindre kreativ, innovativ och modern. Nar en restaurang som
ligger utanfor storstaderna klassas hogt blir beskrivningen att dér finns
god mat trots laget:

Annu liingre upp, i Norrbotten, visar Kattilakoski Gastronomi att geografi
inte har ndgot att gora med vare sig kompetens eller ambitionsnivd. [...]
“Fattiga” Smdland ingdr ju inte i var traditionella bild av ett gastronomiskt
paradis, men Bengtsson och hans kéksmdstare Anders Lauring lyckas med
hjilp av tjugotalet smdskaliga uppfodare. Fiskare och odlare i trakten - alla
forstds med adress — och dirtill lika mdanga “skogsmullar” ute pa stindig
jakt efter svamp, bdr, skott, syror och diverse smakrikt ogrds Overtyga oss
om att smdldndsk skog, ing och sjé dr ett dignande Toscana.>*

Restauranger som ligger i landsorten och betecknas som hogklassiga
beskrivs alltsa som nagonting nastan 6verraskande och ovéntat. Det ar
till och med vanligt att bli férvanad over att en restaurang kan lyckas
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trots sitt geografiska lage. Men oavsett den skillnad som gors mellan
landsbygd och urbana centrum vad giller gastronomiska upplevelser,
hyllas de lokala ingredienserna — och en "armé av jordniara skogsmul-
lar” har formaga att 6vertygande placera en svensk avkrok i paritet med
varldsberomda gastronomiska regioner. Att landsbygden trots allt har
néagot att erbjuda framkommer i Gourmet 199 Bord fran 2001 nér tre
restauranger fran den lilla staden Helsingborg tar sig in pa listan 6ver
de 15 bésta krogarna i Sverige:

Det innebir att Helsingborg har dubbelt s mdnga krogar pd Bdsta-listan
som Goteborg - och det mdste vil dndd betraktas som sensationellt.

Vad dr det i den hdr staden i nordvistra Skdne som majliggor ett sadant
krogutbud? En sofistikerad kridsmagad publik med hyggligt stinna
planbocker forvisso - men sddan finns ju pa annat hall utan att det sctter
ndgra spar i den gastronomiska scenen. Nej det handlar uppenbart om en
kritisk massa - bra krogar drar bra krogar.>

Sedan 2006 har landsbygden och det lokalt priglade emellertid kom-
mit att spela en mer central och positiv roll i guiderna. Landsbygden
ar den plats dér ravaror produceras och dér skickliga proffs forvandlar
naturliga lokala produkter till férfinade kompositioner att serveras i
urbana luxuésa maltidsmiljoer.>® Synpunkter pa nira natur, traditioner
och hemlagat finns med i alla topprankningar sedan borjan av 2010-
talet. Den bésta krogen i Sverige 2012, Frantzén/Lindeberg, beskrivs pa
foljande satt:

I ar jaser inte bara surdegsbrodet i sin vackra lilla sarkofag pa bordet, nu
kirnas dessutom smoret infor gistens ogon. [...] Med dagsskorden frin de
tva gronsakslanden dr nog detta Sveriges maximalaste ritt [...]. Sdrskilt
licker dr en langsamt bakad vildfangad torsk under hemmagjord lardo |[...].
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En svensk mjolkko, vad annars, frestar i tre serveringar; forst som blodplitt
toppad med anklever, dirpd som koleldad tartar pa rostbiffen med en klutt
per se-kaviar pa toppen och slutligen som filé med mdrg i sitt eget ben pd
spdd rotselleri pocherad i lantmjolk.>*

Trenden med en atergdng till traditionella matlagningstekniker och
anvandningen av lokala ravaror forefaller att mer 4n tidigare virnas av
restaurangguiderna, bade som diskussionsunderlag och for att skapa
nya begrepp for god smak. Beskrivningarna av den lokala naturen kan
ses bade som en frdga om ett matrelaterat arv och nagot nostalgiskt
“sammaldags”, som forr i virlden.>® Landsbygden lyfts fram pé ett nytt

sitt i guiderna fran 2010-talets mitt - men inte

"NAR LOKALA INSREDIENSER OCH TEXNIKER genom restauranger som faktiskt ligger pa landet,
FLYTTAR IN | DE FINA SALONGERNA, BLIR eftersom Stockholm fortfarande verkar utgora
DE RESURSER OCH IDEAL SOM DIKTERAS Ay Y2882 fOr gastronomisk forfining Landsbygden
DEN KULINARISKA EU?EN; SOM UTTOLKAR ar narvarande men pa ratt satt, det vill saga som

X S . . kultiverad, forfinad, bildad och fornim. Att det
VAD SOM ANSES VARA GOD SMAK. regionala och ursprunget framhalls nér det gal-
ler mat &r i sig ingenting nytt, eftersom kunskap
om var maten kommer ifran redan linge har varit ett centralt inslag
i matkulturen.®® Jag vill emellertid havda att detta ocksd &r ett satt att
anamma kulturella uttryck. Nar lokala ingredienser och tekniker flyttar
in i de fina salongerna, blir de resurser och ideal som dikteras av den
kulinariska eliten, som uttolkar vad som anses vara god smak. Nér det
som tillhandahalls lokalt far uppskattning, férvandlas det till det slags
standardiserade smak som kiannetecknar haute cuisine i Sverige i dag,
svensk kokkonst pa hog niva. I den meningen har intresset for lokal
mat blivit en urban trend.
Synsattet att vilsmakande mat bara kan framstillas i de stora sta-
derna motsdgs inte forrdn i guiden fran 2006. Restauranger pa ovintade
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stillen uppmarksammas och lokala produkter far uppskattning. Nar
lokalt producerad mat ges en mer framskjuten plats, paverkas samtidigt
kopplingen till det franska koket genom att mer informella serveringar
och bistroer upphdjs till acceptabla matstallen. Det lokala ges en dnnu
viktigare roll under 2011-2012 nir inte bara lokala ravaror, utan dven
lokala tekniker och processer, lyfts fram.”” Denna utveckling har med
rage passerat intresset for den experimenterande spanska kokkonsten
i slutet av 1990-talet. Det lokala och nordiska har till synes tagit sig ett
pinnhal hogre upp pa smakskalan under slutet av 2010-talet. Intressant
ar ocksa att matratter som forut ansetts vanliga och med lag status, allt
oftare bedéms som haute cuisine genom introduktion avlokala ingredi-
enser och nya matlagningstekniker.>® Vardagliga matritter som tidigare
hade en lantlig pragel, som pizza och hamburgare, uppfattas inte langre
uteslutande som mat for familjen eller som snabbmat, utan konsumeras
och uppskattas dven av allitande gastronomer.>

AVSLUTNING

"Det finns en seglivad, tydlig distinktion mellan popularkultur och
elitrestaurangkultur men bara den senare ar foremal for en allmén
dialog”®® De kulturella firdigheter som man behéver tilligna sig infor
ett restaurangbesok, for att kunna vilja rétt stille enligt syfte och stil,
finns i restaurangguider, facktidskrifter och tidningsrecensioner. Medi-
erna har visat sig ha stor betydelse for att forma tankar, vanor samt
mervirden gillande mat och maltider.®* Genom att ldsa restaurang-
recensioner blir konsumenten delaktig i det som kritiker och skribenter
anser vara tecken pé férfining och smak.®> Matmedier och journalistiskt
arbete kan ses som kulturella tolkar och férmedlare av centrala virden
inom restaurangvirlden.®® Denna artikel behandlar endast restaurang-
guiderna som en av rosterna i en allmén diskurs om vérden forknip-
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pade med att dta ute. Recensioner och guider arbetar huvudsakligen
utifran givna och i férvag faststdllda kriterier. Det dr viktigt att inte se
detta som uppenbart och givet, utan att reflektera 6ver de uppfattningar
och virden som formedlas vidare och att dven tinka pa vilka ldsare
som matskribenterna har i atanke nir de formulerar sina 6versikter
och guider. Jag har hdvdat att guiderna kan uppfattas som ett kulturellt
uttryck for en kulinarisk habitus, att matreportage ocksa kan ses som
forkroppsligad talang for att férvandla smakande och dtande till ord
och mening.®* Smaken klis i ord och att recensera upplevelser av att
ata ute handlar inte bara om sjilva dtandet, utan dven om smakliga
efterdyningar och subjektiva bedomningar.®® Guiderna kan, som en
vardemarkor for god smak, uppfattas vilja visa pa skillnaden mellan
forfinat middagsatande och en inforlivad talang.

De smakdistinktioner som erbjuds i restaurangguiderna kan ses
i ett vidare sammanhang om att gilla och ogilla mat. Guiderna har
inte skapats och skrivits i ett kulturellt vakuum, utan &r relaterade till
andra omdomen om mat och smak, i exempelvis bloggar, kokbocker,
mattidskrifter, tv-program och pé diskussionsforum pa webben.®® En
skillnad mellan restaurangbedomningar i tidningar och bloggar versus
guider dr att texterna i de senare dr mer varaktiga och bestdndiga. Gui-
derna ska vara aktuella under ett helt ar, vilket &ven paverkar kritikernas
arbetssatt. De besoker ofta en viss restaurang flera ganger under ett ar
for att forsdkra sig om kontinuitet i standarden. De hévdar att de vill
vara forstaende, att vem som helst kan ha en dalig dag och dérfor ska
ges en andra chans att visa vad de gar for.

Kulturella koncept som definierar god smak i restaurangmiljoer
skapas via en tdnkt konsensus genom inldrda och socialiserade upp-
fattningar. Restaurangguider ar fortfarande viktiga smakmanualer, inte
minst for krogagare och redan bevandrade géster. Den specifika berit-
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targenren i guiderna ér vésentlig nar det galler att beskriva en kroppslig
upplevelse, som ofta dr svar att kld i ord. Matkonsumtion &r en fysisk
akt som involverar alla vara sinnen, och dess sprakliga skepnad blir
en intellektuell produkt som betraktas genom ett raster av en kulturell
konsensus f6r hur man beskriver olika texturer, aromer och estetiker.
Guiderna genomsyras av beskrivningar som “ambitidsa’, “spanstiga’,
"trygga’, “komplexa” och “eleganta” maltidskompositioner, men ocksa
formuleringar som “trakig”, "Gésp!”, "disharmonisk” och "bristfilligt
hantverk” forekommer. Det kulinariska spraket uttrycker alltsd smak
bade som en spektakulédr upplevelse och som néagot sarskiljande.

Virderingar uttrycks nar man beskriver en "mor, perfekt tillagad
kalv”, en “klassisk créme brulée” eller en soppa “full av aromer, som en
symfoni”. Kdnnedom om gésten dr ocksé av ansenlig betydelse inom det
kulinariska féltet. En riktig finsmakare talar inte bara om att gilla eller
ogilla hummer, utan har dven en asikt om hummer. Genom att visa upp
sin smak i form av kulinarisk kompetens och kulinariskt kapital blir
man betydelsefull och foljaktligen har den kulinariska eliten internali-
serat den goda smaken. Alltsa behover den kulinariska eliten inte ldsa
sig till eller inhamta denna kunskap genom regelritta studier.®” Restau-
rangguider kan darfor ses som pedagogiska verktyg fér massorna, som
maste lasa och bilda sig, men ocksa som ett uttryck for en anonym elits
valkdnda och vanliga smakdistinktioner.
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Connie Reksten

Om Bergen Matfestival, lokalmat og den sanselige regionen

Europa er folkegrupper, familier og mennesker pa jakt etter en

annerledes og ny framtid. Og midt i spranget fra det overnasjonale

og nasjonale, finnes interessen for det regionale og lokale. Europa
lener seg mot jorden, og er i ferd med & bli jordnzer pa ny. I enkelte
deler av Europa skjer dette brétt og brutalt. Andre steder har det tatt noe
lengre tid. I dag er regionalisering blitt til en av de storste leveranderene
av nye stedsidentiteter. P4 samme tid tar denne prosessen i pkende
grad form av en sanselig produksjon. Serlig mat ser ut til & spille en
avgjorende rolle i den regionaliseringsprosessen som na pagar. Mat kan
dermed forstds som en av de viktigste byggeklossene for & finne opp
Europa sine regioner. Men det gjor ogsa at det skapes nye og annerledes
regioner enn for bare noen tiar siden. Nar Europa er i ferd med a bli
jordneer, er det altsa pa en annen og ny mate enn for. Kanskje kan vi
snakke om en ny type “sanselig” region og om den “sanselige regionen”.
Det vil si regioner og steder med en egen sanselig rasjonalitet, en annen
fornuft. Europa har derfor ikke bare truffet bakken i overfort betydning.
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Nar Europa lener seg mot jorden, finnes det ogsa en gkende interesse
for jordneer mat, men ogsa for den jordneere smaken.

I dag har festivalen blitt til en integrert del av europeeren sin hverdag.
Samtidig finnes det en festival for det meste — musikk, teater, litteratur,
kunst etc. Ogsa tallet pa matfestivaler gker. Noen av disse er kokke- og
kulinariske festivaler og er nesten a regne for bransjetreff. Andre tar
utgangspunkt i enkeltstaende matretter slik som vin- og bredfestivaler,
olfestivaler, akevittfestivaler, spekematfestivaler. Disse finnes det mange
av. Pa samme tid blir det stadig flere tradisjonsmat- og lokalmatfesti-
valer.

Mengden av festivaler har samtidig skapt en egen festivalforskning.
Som forskningsfelt er denne dominert av hovedsakelig tre retninger.
For det forste, studiet av festivalen som et kunstuttrykk og som perfor-
mance. For det andre, studiet av festivalen som destinasjon og som et
turistfenomen, og her gjerne med kobling til den tredje og kanskje mest
dominerende retningen: studiet av festivalen som markedsfering og
okonomi. Med utgangspunkt i managementperspektivet blir festivalen
ogsé forstatt som placemarketing og branding.!

En festival varer som oftest ikke lenger enn et par dager, opptil en
uke eller fjorten dager. Et kjennetegn og saertrekk for festivalen er altsa
at den finner sted innenfor et begrenset og gitt tidsrom. Et annet like
sentralt kjennetegn er hvordan festivalen alltid finner sitt sted. Stedet
for festivalen er derfor sjelden eller aldri tilfeldig. Samtidig blir den
stedlige og geografiske tilhgrigheten til festivalen markert pa flere
mater. Som oftest har festivalen navn etter hvor den befinner seg og
finner sted. Samtidig som den stedlige og geografiske tilhgrigheten kan
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markeres indirekte og mer subtilt, slik tilfelle er for flere ulike norske

festivaler — som Utkantfestivalen, Periferifestivalen og festivalen Foling

i fjeera. Stedet og de geografiske betingelsene ser dermed ut til & veere

av stor betydning for festivalen som fenomen.” Ogsé fra et manage-

mentperspektiv blir stedet sin rolle viktig, men ut ifra

den gkonomiske betydningen festivalen far for stedet. "STEDET 0G DE GEOGRAFISKE
Hvordan denne skal vurderes er likevel uklart. Det har ~ BETINGELSENE SER DERMED UT TIL

derfor blitt hevdet at placebranding baserer seg pa “a A V/AERE AV STOR BETYDNING FOR

» »

fuzzY n.otion of pla?e identity”. "It thus. asks for more FESTIVALEN SOM FENOMEN.”
sophisticated analytical methods by policy makers and
consultans alike’, ifolge den greske by- og regionsplan-
leggeren Ares Kalandides.’ Stedets betydning og begrepet stedsidentitet
ser altsa ut til & danne et viktig utgangspunkt, ikke bare for geografer og
kulturforskere, men ogsé innen fag som markedsfering og gkonomi, og
da seerlig innen det faglige nisjeomradet placebranding. Her oppfattes
det likevel som et begrep som politisk og ekonomisk er vanskelig a
operasjonalisere.
Stedsidentitet kan forstas pa en rekke mater, og selvsagt ogsa som
et mer eller mindre uregjerlig analytisk begrep. Men stedsidentitet kan
ogsa forstas som en type erfaring, som en erfaring pa og av stedet. Dette
gjor det mulig & forsta festivalen som uttrykk for andre samfunnsmes-
sige og kulturelle prosesser enn kun neringsutvikling og ny ekonomi.
Den stedlige tilknytningen til festivalen gjor den blant annet godt egnet
til @ hente opp og fram det saeregne. Det vi si at vi kan forsté festivalen
som en ekstraordinzr hendelse som gjor det mulig a synliggjore det
seeregne, men ogsa det lokale: ...
local, everyday life” Ifelge den svenske etnologen Kjell Hansen, er fes-
tivalen sin rolle a henter det lokale ut og opp av hverdagen. Det vi ellers
oppfatter som hverdagslig og ordinzert blir under festivalen bade til noe

[it] emphasize and give profile to
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lokalt og annerledes. Under festivalen blir det ordinzere gjort distinkt
og ieynefallende. Og det blir gjort til noe vi mer enn gjerne oppfatter
som lokalt, ifolge Hansen.*

Er dette ogsa tilfelle for noen av Europas matfestivaler? Blir den
ellers sa hverdagslige maten under festivalen til noe lokalt, og til det
som vi i dag gjerne betegner som lokalmat? I denne artikkelen har jeg
som mal & undersgke hvordan lokalmat skapes og produseres, bade
konkret og som kulturell identitet. Blant annet viser flere kultur- og
samfunnsforskere til hvordan produksjonen av kulturell identitet pa

) _ 2000-tallet tar en ny empirisk vending i retning place-based identity.’
Nar hverdagsmaten blir . . o :
ioynefalende. ~ Denne baserer seg i all hovedsak pa de mulighetene individet har til 4

— .




tilegne seg stedet — direkte, umiddelbart, gjennom sansene. Studiet av
kulturell identitet gjor saledes krav pa en seeregen metodisk innretning
og en “etnologisk senseologi”. Dette far implikasjoner for valg av kilde-
materiale, men ogsé for den akademiske skriveméaten.’

PA FESTIVAL

Hvert ar, forste eller andre helgen i september, arrangeres Bergen Mat-
testival fra fredag til sondag. Bergen Matfestival, pa Vestlandet i Norge,
er plassert pa en brygge som til vanlig blir brukt for gijennomgangstra-
fikk for fotgjengere og biler.” Mens fotgjengerne beveger seg pa den
innerste delen av bryggen, gér biltrafikken i en jevn dur pa den tofelts

Bergen Matfestival plassert
i hjertet av Bergen.



Vafler med ekte geitost fra Flams-
dalen i Sogn.

asfalterte bilveien mot sjosiden. Helt ytterst ved kaien ligger storre og
mindre bater, av til noen fiskebater, og ogsa flere veteranskip. Bergen
Matfestival sin plassering er pa Bryggen, i det mange ser pa som hjertet
av byen Bergen.

Royken fra de svidde smalahovene (sauehodene) legger seg etter
hvert som et teppe over festivalomradet. Duften siver ut mot kaien, over
den trafikkerte bilveien, mot veteranskipene, og blander seg med salt
sjo. Det lukter hardt, rekt kjott. Det lukter salt. Lyden av mennesker,
hestevogner i skytteltrafikk og hunder som bjefter gar etter hvert i ett
med lyden av jevn biltrafikk, lukten av rekt kjott og sjo. Sammen med
synet av veteranbatene blir Bryggen i Bergen og Bergen Matfestival til
et sanselig sted.®
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I forveien har Bergen Matfestival blitt rigget til i flere dager. Stolpe
for stolpe har blitt festet i brosteinen og asfalten, og slatt over med en
hvit langstrakt presenning. Produkter og matvarer har blitt kjort inn
fra omkringliggende bygder, garder og steder, som Benes, Voss, Myr-
dal og Hardanger. Maten har blitt kjeort inn til hjertet av Bergen i sma
varebiler, alle med ulike matvarelogoer og merkenavn, og enkelte kun
med logoen "Godt lokalt”

Bryggen er forvandlet. Fra a veere et forholdsvis ordinert kai-
omréade og en mye brukt promenade, er den né blitt tettet til med telt
og hundrevis av boder. Bryggen er fylt opp til randen. Den har blitt fylt
opp av andre storre og mindre geografiske steder rundt Bergen, og i
en forholdsvis vid radius. Sa vid er denne radiusen at maten som blir
kjort inn ikke nedvendigvis kan kalles lokal, men snarere ma kalles
regional.’

Nar publikum blir bedt om a beskrive festivalen, er det betegnelsen
folkefest som gar igjen. Bergen Matfestival er bade en festival og en
folkefest, men ogsa et etegilde.'®

DET STORE ETEGILDET

Septembersola stdr lavt, og far det til & gnistre i sjgen inn mot Bryg-
gen og Bergen Matfestival. Det blir vanskelig & se, samtidig som det er
vanskelig & komme til i trengselen av folk inn mot festivalen. Pa Bergen
Matfestival beveger folk seg i horder inn mot festivalomradet, og fra
bod til bod. Nér jeg forst har fatt noen i tale, trekker jeg dem til sides
for a sporre: "Har du kjopt med deg noe?”

De kikker en etter en ned i handleposen de har pa armen. Det rasler
i den gré papirposen nar de roter litt rundt, for sa a ramse opp mye
forskjellig, som for eksempel lefser og ost, epler og peerer, polser, svele,
plommer.'" Mens andre kan fortelle at de har kjopt “en slags Jarlsberg,
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[...] hvit geitost og noe vanlig geitost™'* "Jeg har kjopt kamskjell og
o-skjell, men ogsa kjottpilegg og litt eplekjeks”, sier en annen.'* Andre
har kjept honning og gombe, andre igjen har handlet med seg mid-
dagsmat hjem, slik som fisk — en breiflabb, men ogsa epler og urter og
Vossakorv.'*

Pa Bergen Matfestival finnes det mye ulik mat. Det er rokt mat, salt
mat, fersk mat og set mat. Det er kjott, fisk og fugl. Men ogsa store
menger frukt, ost, bakverk, saft og syltetoy. Alt bys fram for salg. Maten
er tilberedt pa stedet eller bearbeidet og tilberedt pa forhand. Den blir
solgt fra frysedisk, eller matprodusentene og bendene har gjort den
langtidsholdbar ved hjelp av vakuuminnpakning. Denne matfestivalen
rommer svert mye forskjellig mat. Mat som blir solgt og kjept for a fylle
opp fryseboksen, kjoleskapet og matskapene hjemme. Men maten blir
ogsa kjopt for & spises her og na.

Under Bergen Matfestival spises det mer enn gjerne, og det gapes
hoyt. Det gapes over en saftig lammepolse eller en nystekt svele, men
ogsd over en og annen spekesild med frisk romme, gjerne omtalt som
jomfrusild. Under matfestivalen er spisingen sapass tilstede at den
lokale avisen Bergen Arbeiderblad (BA) velger & bruke overskriften
"Det store etegildet” for a gi en beskrivelse av festivalen. Og det med
péfolgende ingress om at: "Nar bondene inntar byen med sine lokale
spesialiteter, er ikke byfolket vanskelig & be” Videre kan vi lese om hvor-
dan: ”Karen Mzlvaer hadde fylt posen sin med mye knask, og var i ferd
med a fortere en jomfrusil[d] i lompe da BA.no traff henne. - Bedre
enn dette kan det ikke bli. Det skulle veert slikt marked som dette i byen
hele tiden. Det er helt fantastisk med all denne maten, sier hun entu-
siastisk” I samme avisartikkel kan vi lese om Oddbjern som forteller:
”Vi har veert her for, og syns det [er] spennende med disse selvlagde
produktene. Ungene syns det er goy med ekologisk is”**
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Under Bergen Matfestival blir det spist, det knaskes og fortaeres, og
det er fantastisk med all denne maten. Spisingen under matfestivalen er
péfallende. Men hvordan kan denne spisingen under festivalen forstas?

Det finnes et mangfold av teorier om mat, og det spesifikke ved
det & spise. I studiet av kropp og identitet har seerlig begrepet "inkor-
porasjon” blitt sentralt: "Det & inkorporere et objekt, slik vi gjor nér vi
spiser — a ta en ytre substans inn i munnen, tygge, svelge og fordeye den
i var egen kropp -, er dypest sett og eksistensielt en risikofylt i i
ting & gjore.” Ifolge antropologen Elisabeth LOrange Fiirst, er ~ WAR VI ER PA FESTIVAL 0G
dette en risiko som i forste rekke ma knyttes opp mot identitet. ~ SNAKKER 0G SPISER SAMMEN
Fiirst viser blant annet til sosiologen Claude Fischler (1988), MED FLERE HUNDRE ANDRE
SOl‘I.l mer.ler a‘i detlail;z m~?t inni getn egne kroppeon - 1t()éide reelt MENNESKER P A SAMME
og imagineert — alltid vil veere det samme som & inkorporere .4 ‘N ED €N DA A
dins (igdette tilfellet matens) egenskaper.'® Var dette ogsé til- FESTIVALEN, E'-'RW MED PA A

BYGGE SAMFUNNET 0G ET NYTT

felle under Bergen Matfestival? Nar vi spiser, putter i oss og i
forteerer, inkorporerer og putter vi da i oss hva denne festivalen FELLESSKAP.”
er og var ment a skulle vaere?
Flere teoretikere har hevdet at det finnes et samfunnsbyg-
gende og sivilisatorisk element knyttet til maten. Nar vi er pa festival
og snakker og spiser sammen med flere hundre andre mennesker pa
samme festivalen, er vi med pé a bygge samfunnet og et nytt fellesskap.
Men nér vi spiser oss gjennom Bergen Matfestival er vi da sivilisasjons-
byggende? Eller er det tvert om, og vi har snublet i et av sivilisasjonens
mange sprekker og sorte hull? Kan det veere at vi under Bergen Mat-
festival i stedet utovde barbari?
Den danske kulturhistorikeren Niels Kayser Nielsen har veert opp-
tatt av hverdagsmaten.'” Han har ogsé latt seg forundre over hvordan
det a innta mat langs veien - gaende og gjerne med en hot dog eller
et medbragt beger med kaffe i handen - i dag framstar som en upro-
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blematisk og ny hverdagslig mate a spise og innta maltidet pa. Kayser
Nielsen velger derfor a snakke om “grasonematkultur”. Karakteristisk
for denne er en matkultur som finner sted mellom det a spise ute, som
pa restaurant, og det a spise hjemme - slik som ved polseboden.'® Man
oppholder seg ute, under &pen himmel og gjerne nattestid rundt pelse-
boden, eller som for vér del, man spiser under apen og bla himmel og
er pa festival. Hadde vi likevel stumpet i en av sivilisasjonens mange
asfalthull — om enn s& demokratisk det kunne se ut a vere pa festival?
”I nogsles ojne tager denne demokratiske’ grazone-madkultur sig ud
som en forfaldshistorie, men man kan med lige sé stor ret heevde, at
den med sin suspendering af krav om bordskik eger koncentrationen
om selve nydelsen af maten.”*’

Nar vi gar og spiser, spiser fra hdnd til munn, mangler kniv og gaffel,
og andre bordmanerer som a plassere servietten i fanget, trenger ikke
dette forstas som “barbariske matvaner” og en “forfallshistorie” I trad
med Kayser Nielsen, heller enn Norbert Elias og andre sivilisasjons-
historikerne, kan de vel sa gjerne forstds som uttrykk for en matkultur
som oker konsentrasjonen om selve nytelsen av maten og som eker
konsentrasjonen om sansene og smaken.

Den hvite presenningen strekker seg lett over bodene, og far Bergen
Matfestival til & framsta med et ryddig og langstrakt preg. I enkelte parti
blir presenningen brutt. Her kan publikum sette seg ned under apen
himmel, pa sma stoler og rundt kafébord.

Under presenningen finner vi de omlag hundre utstillerne, bondene
og matprodusentene. Flere har plassert egen frysedisk eller vogn pa
angitt sted, mens de aller fleste har noyd seg med 4 sette opp sitt eget
bord - som oftest et sammenleggbart campingbord. Etter hvert har
ogsa plakater kommet opp, og flere har montert skillevegger inn mot
neste bod. De vaklevorne campingbordene er stort sett dekket med en
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duk, for sa & bli stablet full med matvarer og ulike matprodukt. Ben-
dene og utstillerne er ogsa kreative, og kan finne pa a stille opp maten
i finurlige hyllesystem: "Det er viktig at det skal bugne [...]. Litt viktig a
fa det opp i hoyden [...] sa ikkje du far, nér det blir masse folk her og du
har ting pé et flatt bord [...].?° Andre velger & legge en rustikk takstein
péa bordet, og oppa denne plassere et glass med okologisk honning og
hermetiserte plommer og det de ellers har for salg. Andre henger opp
et utstoppet villsauhode pa skilleveggen, eller et saueskinn. Mens atter
andre danderer boden sin som et méaltidstabla, bestidende av bord, stol
og en tallerken med julemat. Rett ved det som er hovedinngangen
til festivalomradet har de samme matprodusentene ogsé tent opp et
tonnebél. Over tennen, tredd inn pa et spidd, ligger et kloyvd hode
av smafe, med kun ett gye, skinn og ull, nd godt brent og i ferd med
a bli tilberedt som rekt og svidd. Reyken fra en av de mest beryktede
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rettene pa Vestlandet — smalahove - gjor at inngangen til festivalen
blir en duftportal.

P& de vaklevorne campingbordene har utstillerne altsa gjort seg
flid med & dandere sine egne salgsvarer, men ogsa veert kreative nér
det gjelder a presentere smaksprovene. Pa et bord ligger det plassert
en skjaerefjol med klistrelapper merket med navn som "morrpelse vill-
hjort”, ”blabaerpelse”, "rodvinspelse”, "einebaerpolse”, “speka hjort”, og
ogsa enda flere varianter. Under hver lapp finner vi oppskarne kjott-
biter og sma biter fra ulike spekepelser. Det er bare a ta en tannstikke,
stikke i og forsyne seg. Eller hva med a smake pé en terning med hvit
geitost, eller ta imot en framlagt teskje med lynghonning. Nar jeg trek-
ker noen av de besgkende til side i horden av mennesker, velger jeg
utover & sporre etter hva de har kjopt med seg, ogsé a sporre etter hva
de har smakt pd. En etter en, ramser de besgkende opp: natronkaker,
hvit geitost, pelser og honning, smalahove, Hardangerkling, ramslek,
pepperost, polser fra Radey, gronnkal, saltbakte rodbeter, okologisk
lam.*!

P& Bergen Matfestival gar de ulike smaksprovene ned pa heykant,
samtidig som folk mer enn gjerne stiller seg i ko for & kjope maten som
tilberedes pa festivalen. De fleste besokende beveger seg derfor rundt pa
festivalomradet mens de spiser. De gjor de uten & verken bruke bestikk
eller tallerken, eller 4 sitte til bords. De spiser med maten godt plassert
i handen, og vel sa gjerne uten serviett som med. De spiser fra hand til
munn, og de spiser mens de gar og beveger seg rundt. Og det samme
gjor jeg. Maten er aldri langt unna, og smaksprevene aldri lengre enn
pé en armlengdes avstand.

Forste dag under feltarbeidet noterer jeg derfor i feltdagboken: ”Jeg
ser hvordan folk gar, tygger og snakker, samtidig som [de] kikker nys-
gjerrig inn i neste bod; pa jakt etter mer mat, men ogsa mat med en ny

172



og annerledes smak.”** Folk er pa jakt etter mer mat, og de er pa jakt
etter stadig ny og mer smak.

De siste ti til femten arene har sanser og sansing blitt gjenstand for
fornyet interesse, forsking og ny teoriutvikling. Fra kulturforskerhold
har interessen blitt motivert ut i fra det vi kan kalle et livsverdensper-
spektiv.®* T boken Empire of the Senses. The Sensual Culture Reader
(2005) gjor derfor den canadiske antropologen David Howes seg blant
annet til talsmann for en sanselig revolusjon: "It has taken an ideolo-
gical revolution to turn the tables and recover a fullbodied understan-
ding of culture and experience. It has taken a sensual revolution”**
Det er i forsek pa & innhente andre deler av virkeligheten Howes og
hans meningsfeller velger a gjore sanser og sansing til gjenstand for en
fornyet akademisk interesse.

Smak, lukt, lyd, syn og berering star alltid i et samspill, i intersensory
relationships.”> David Howes understreker hvordan de ulike sansene,
inkludert smaken, primeert er & forsta i relasjon til hverandre.>® Noe
som gjor at sansene aldri kan studeres enkeltvis eller hierarkisk. Som
intersensory relationships gjor studiet av sansene heller krav pa tilste-
deveerelse, ogsa fra forskerhold. Sansene lar seg derfor bare fortolkes
om vi plasserer kroppen var der det skjer, og er til stede der det skjer.””
Samtidig kan sanseerfaringene forstas som en arena for a strukturere
ulike sosiale roller og samhandling: "Every domain of sensory experi-
ence is also an arena for structuring social roles and interactions. We
learn social divisions, distinctions of gender, class and race, through our
senses.”?® Nar mat gjor forskjellen og mat skiller, er det som oftest med
utgangspunkt i hva vi liker og ikke liker. Gjennom maten og det a spise
laerer vi oss de sosiale skillelinjene, hvordan samhandle og hvordan
det sosiale og kulturelle livet skal struktureres og ordnes.”” Gjennom
sansene foretar vi med andre ord valg, kanskje til og med valg som vi
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gjor uten a kjenne ambivalens. Det gir grunn til & sperre etter hvilke
sanser, verdier og kanskje til og med moralske landskap som vi under
Bergen Matfestival blir bedt om a &pne oss for, og hvilke vi blir bedt
om a stenge av for? Finnes det mat pa matfestivalen som kanskje ikke
skulle veert der og som vi heller ikke burde smakt pa, og i alle fall ikke
like? Men kanskje heller burde ha spyttet ut?

A SMAKE FORSKJELLEN

Under Bergen Matfestival star folk i ke. De strekker seg etter lukten. De
er pa jakt etter smaken, men ogsa etter smaken av forskjellen. Skjeere-
fjolen med de mange forskjellige typene av spekepolser blir regelmessig
rettet ut mot festivalens publikum, og med spersmal fra matprodusen-
ten: "Om du kan kjenne forskjellen?” Og det er nettopp hva folk gjor: de
smatter, smaker og kjenner - etter forskjellen. I feltnotatet fra dag en,
under den forste festivalen, skriver jeg derfor — og kanskje noe euforisk:
”Ja, det er smaken jeg ma finne fram til - fa i snakk. Vi ma snakke om
smak, mat - informantene ma snakke om maten. [...] Men at jeg ikke
har skjont dette for!”** Matfestivalen handler i forste rekke om mat, og
om smak, og etter hvert om smaken av forskjellen. Og for meg blir dette
en slags aha-opplevelse og til et refleksivt vendepunkt.

For hvilken mat var det som ble stilt ut og satt fram? Hvilken mat
og hvilke smaker var vi ment & skulle like, og kanskje ikke like? Under
Bergen Matfestival er det sveert mye a velge i, her finnes kjott, fisk, beer
og frukt. Mat som er tilberedt pa et mangfold av mater: frosset, vaku-
umpakket, torket, saltet og syltet. Her finnes mat som er produsert pa
forhand, men ogsa mat som produseres pa stedet og under festivalen.
I lokalavisen Bergen Arbeiderblad kan vi likevel lese om hvordan: "Lap-
pene har en tendens til & veere fryktelig populeere under Matfestivalen,

og i &r var intet unntak [...].*'
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De er rykende og varme, og nesten
litt vanskelig & holde om, selv med
serviett eller ved hjelp av en papptal-
lerken. Disse deigete melkekakene, litt
tykkere enn en ordiner pannekake,
ser ut til vaere populeaere under Bergen
Matfestival - i ar som i fjor, og som aret
for det igjen. De blir lagd under selve
festivalen og produsert pa stedet. Og
alltid stekt pa store takker og pa steke-
plater. Gjerne syv om gangen. I enkelte
boder og hos enkelte matprodusenter
har de flere takker plassert etter hver-
andre. Det gjor matprodusentene i
stand til 4 steke s& mange som fjorten 5 S y VIV,
til tjue lapper om gangen.

Det syder og freser godt i stekeplatene under Bergen Matfestival. ~ Firearige Magnus forsyner seg meg

. . . liv og lyst av lappen.

Lukten fra lappene legger seg i besnarende striper ut mot kaien og
sjoen. Det lukter sa godt at keene framfor bodene til lappeprodusentene
blir lengre og lengre i pavente av at lappene skal bli ferdig stekt. Under
matfestivalen gar lappene unna “som varmt hvetebred”. Responsen er
derfor litt overraskende nar jeg i mote med festivalledelsen og arran-
gorene drister meg til 4 sperre om det finnes noe mat som ikke passer
inn under festivalen. Festivalledelsen og arrangeren drar litt pa det: ”Jo
... eller rettere sagt nei ...” Og drar pa det en gang til:

Informant: Naai, tsee ... Vi har jo nokke som er pd kanten da. Sa har jo ...
Vi har ... Har jo det ... Vi har blant annet en, nokken som drive d steike
lappar der. Og det er jo litt pa kanten av det som ...
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Connie: Jammen, korfor det da?

Informant: Det har ikkje nokke sann tilknytting der. Det blir bare en
produksjon, sant.

Connie: Ja, de komme ... Altsa, tilknyttingen ...

Informant: Altsd, de har lagd masse lappar, sann der rore heime og sd stdr
de d steike og selge der for en dyr penge.

Connie: Ja, deer ...

Informant: uten at det er ... Det er ikkje nokke verdi i a std d steike lappa,
sant.

Connie: Nei, det er sant ...

Informant: Ingenting!

Connie: Det har eg ikkje tenkt pd. [...]*?

Det ser ut som det finnes mat som ligger og vipper pa kanten av hva
denne festivalen er, som sa & si markerer festivalens grenselinje. Det
gjelder for lappene. Og i grunnen hadde jeg aldri tenkt pa det — at disse
lune, myke, deilige melkekakene var uten verdi. De er “ingenting”. Som
mat ser lappene altsa ut til  mangle den meningen som festivalledelsen
gjerne vil at denne festivalen skal ha. Kan det ha noe med innholdet og
ingrediensene a gjore, eller kanskje andre ting? Under intervjuet far jeg
ikke umiddelbart tak i hva det gér i.

Lapper som matrett har ofte blitt kategorisert som mat til kaffe og
som “kaffemat”, men ogsa som “ettermat” og som dessert. I tillegg gar
lappene under betegnelsen “svele”, og blir gjerne tenkt pa som tradi-
sjonsmat. Om vi legger til grunn et "wikipdiansk” tilfeldig utenfra-
perspektiv lar en svele seg definere pa denne maten:

Svele (plural: sveler (indefinite), svelene (definite) is a Norwegian batter
based cake. By size and texture they may bear some resemblance to
American pancakes, but are usually eaten for afternoon coffee or as a snack
between meals, served with butter and either sugar or brunost, folded
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in half to the shape of a crescent. Baking soda and salt of hartshorn are
used as rising agent in svele, which give this cake its characteristic flavour.
Recipes may differ slightly according to region or to house recipes, but
usually include egg, sugar, kefir, wheat flour and butter in addition to the
above mentioned rising agents. The svele is fried on a griddle or in a lightly
buttered frying pan.>®

Mens lappene/svelene som mat og matrett sa vidt har fatt innpass og
ligger pa vippen for hva denne festivalen er, finnes det ogsa matretter
ved Bergen Matfestival som har falt utenfor. Dette gjelder for eksem-
pel for smultringene, og smultringprodusentene. Festivalledelsen og
arrangerene utdyper:

Neimen, altsd det er en sann type som stir der med frityr og ... Og, altsd
det, det ... Det er sann som eg ikkje vil ha nokke ... [Som] Vi ikkje har
nokke tradisjon for, sant. Det er som regel folk som reiser rundt, bare pd ...
Fra festival til festival.**

Det fantes produsenter og utstillere som ble holdt ! APPENE HAR TILKNYTTING SA DET HOLDER,
utenfor, og mat og matretter som ikke passer inn. DE OSER AV FAMILIE. INTIME BANB 06
Nar smultringene ikke far innpass, er det i forste KVINNEFELL ESKAP EEGH\QERASJ@NER »

rekke fordi det ikke finnes tradisjon for denne

typen matrett, og for smultringer. Smultringene

manglet tilknytning, i folge festivalledelsen. Dette var ogsa tilfelle for
lappene, de hadde ”ingenting”. Men oppskriftene pa lapper/sveler har
som kjent variert fra bygd til bygd, fra gard til gérd, og fra familietra-
disjon til familietradisjon - og fra mormor til mormor. Lappene har
tilknytting sa det holder, de oser av familie, intime band og kvinne-
felleskap i generasjoner. Lignende er tilfelle for smultringene. De blir
sett pa som en viktig del av den norske juletradisjonen, og regnes som
ett av de syv slagene som skal bakes til jul. Ofte omtales smultringer
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som tradisjonsmat, et begrep som gjerne blir definert som den maten
vi lager til hoytider og jul.** Likedan som for lappene sin del blir det
derfor vanskelig a svelge innvendingen om at smultringene er noe vi
mangler tradisjon for.

Er det lukten av frityr som skjeerer festivalledelsen litt for skarpt i
nesen, og som gjor at smultringene ikke far innpass mens lappene sa
vidt kan passere?*® Eller hva om det er noe helt annet: Hva om det er
“angsten for skilpadden™?

I studien av Karen Blixens novelle Babettes gjestebud (1958) er antro-
pologen Elisabeth L'Orange Fiirst noe mindre opptatt av de littereere
kvalitetene enn av maten og matens betydning. Og det er nar novellen
dreier seg i retning av de ulike matrettene, og de rettene som blir servert
under Babette sitt gjestebud, Fiirst velger a kommentere angsten for
skilpadden: "Angsten overfor skilpadden, dette dyriske stykket natur,
har & gjore med at den presenteres som mat, samtidig som den i denne
kulturen (den norske) ikke betraktes som mat, men derimot som uspi-
selig. Det farlige med ukjent mat er at den er potensielt giftig.”*’

De ti siste drene har det vokst fram et nytt tverrfaglig forskningsfelt
- matpolitikk. I boken Den politiserte maten (2003) forklarer forfatterne
den gkende interessen for matpolitikk pa denne maten: Tillitten til
maten, de som lager, selger og kontrollerer den, er tynnslitt i en tid da vi
spiser og forbruker mer enn noen sinne.”*® I omgang med maten er altsa
tillitt blitt til en avgjerende komponent, men ogsa en av flere sentrale
forutsetninger for at vi drister oss til & putte noe i munnen og velger &
spise. Det er nar mat oppfattes som potensielt farlig, eller "potensielt
giftig”, at mat blir til politikk.

Under festivalen viser lappene seg & veere verken giftige eller farlige.
Og de blir heller ikke betraktet som seerlig uspiselige. Tvert om. De er
umatelig populere. Og ukjent og fremmed mat er de heller ikke. Nér
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det kommer til smaken er de verken sote eller salte, heller midt imel-
lom, kanskje mest sote og med en smak av vanilje. Til konsistens er de
verken harde eller flytende, men deilig myke og blote. De legger seg
lunt mellom fingertuppene nar de blir brettet sammen og fort opp til
munnen. De blir sugd inn med tungen og er sa godt som uten tygge-
motstand.

Den franske filosofen Gaston Bachelard (1884-1962) har gjort flere
beskrivelser av det materielle. Samtidig er han papasselig med a under-
streke hvordan det han kaller de materielle bildenes energi og liv ikke
springer ut av objektene selv, men ut fra den menneskelige fantasi-
en.’” Nér Bachelard velger a fantasere om deigen, er det altsd som en
menneskelig fantasi og som et tenkt sanselig objekt.*® Og det er i forste
rekke deigens konsistens som opptar ham:

I fantasin hos var och en av oss existerar den materiella bilden av en

ideal deg, en perfekt syntes av motstand och smidighet, en underbar
jamvikt mellan de bejakande och de avvisande krafterna. Utifrin detta
jamviktstillstand, som skdanker den arbetande handen en omedelbar
munterhet, uppstar det omvdint nedsdttande omdomet om det alltfor mjuka

och det alltfor hdrda.*!

Lappene hadde apenbart noen av de samme egenskapene som den dei-
gen Bachelard beskriver, og som han her beskriver som den materielle
egenskapen ved mykhet. Men var de for myke, og kanskje til og med
“altfor myke” — og for myke for hva denne festivalen er, og ment & skulle
veere? Kan det vaere at lappene, disse deilige og myke melkekakene, er
utsatt for det nedsettende omdemmet ved "det altfor myke”?

Mykhet, og "det altfor myke” har ogsa interessert etnologen Regina
Bendix. I artikkelen ”The Cream Effect” forsoker Bendix & sirkle inn
ulike empiriske fenomen som kan tilskrives effekten av “det altfor
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myke”. Hun skriver om krem, og den effekt som krem har. Krem gjor
ikke bare maten mildere og mer harmonisk i smaken, den gjor ogsa kaf-
fen, kakaoen og kaken til noe deilig og mykt. Og som hudpleieprodukt
myker kremen opp huden, i tillegg tilforer den kropp og sjel en opp-
levelse av glede, velvere og nytelse. Men den har ogsa en annen effekt:

As the smooth richness spreads slowly and pleasurably through the body,
the mind seems to slow down, helping the body capture all the goodness
that can be had from a dollop of cream. Yet given this effect, and given
human communicative rules and ruses, the cream effect is also available
for manipulation: I am not the only one who can order hot chocolate with
whipped cream [...].**

Egenskapene ved kremen og "det altfor myke” m ifolge Bendix tilskri-
ves den komplekse sammenhengen mellom nytelse og skyldfelelse. Noe
som ogsa gjor at “det altfor myke” har en effekt: ”The cream effect”. "Det
altfor myke” tilforer ikke kun nytelse, glede og deilighet, men setter ogsa
kropp og sjel i modus for manipulasjon. Krem blir “farlig’, og til noe
“farlig godt”. Bachelard pa sin side velger & snakke om det nedsettende
omdemmet til "det altfor myke”, men understreke ogsa hvordan det
finnes et materielt bilde av den perfekte likevektstilstanden i fantasien.
Deigen er og blir et ideal. Var dette et ideal som ogsa finnes ved Bergen
Matfestival?

Connie: Ja. Men kva skulle det ha veert ... Kva skulle til da, for at de skulle
kunne ha statt her, disse der, altsd lappeprodusentene.

Informant: Nei, for eksempel at de hadde hatt eggproduksjonen sin sjolv
eller melka sjolv, sant.

Connie: Rivarene og ...

Informant: Ja.

[...]
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Connie: Altsd, at det ligger nokken kriterier. At de. Altsd at de hadde ... At
produksjonen ...

Informant: Ja.

Connie: At de kunne hatt produksjonen.

Informant: Ja, og det 0g okar kvaliteten. Pd publikum ndr de kommer der,
de veit at det her er ekta, at det som er her ...*?

Det er som om festivalledelsen endelig har funnet et svar de kan si seg
forneyd med, og som vil gjore lappene mer “spiselige” og i stand til a
yte den motstanden Bergen Matfestival er ute etter. Svaret gar i retning
av a tilfere egg og melk, noe som vil fa lappene til a storkne og stivne.
Svaret gar altsd i retning av 4 tilfore noe byggende og protein. Men kun
sa lenge de som lager lappene produserer eggene og melken sin selv.
Bare da vil lappene, og kanskje til og med smultringene, fa del i det
gode selskapet — sammen med hjortepolsene, den gkologiske isen, de
hermetiserte plommene, kalkunfiletene, eplene etc.

Endelig fikk jeg vite hva denne festivalen var og hva den ville veere.
Den skulle vere en festival med mat hvor utstillerne og matprodu-
sentene produserte ravarene sine selv. Det tillitsskapende elementet
som kunne fa lappene og kanskje til og med smultringene til & havne
innenfor var det “ekte”, og at ravarene var “ekte”.

Tillitten til lappe- og smultringprodusentene ser ut til a veere lav, og
for smultringprodusentene sin del fraveerende. Mistilliten knyttet seg
serlig til om ravarene er ekte, og ekte nok. Samtidig er lappene umatelig
populare under Bergen Matfestival. Har de likevel blitt utsatt for det
nedsettende omdemme til "det altfor myke”? Og for en “kremeffekt”
- om Vi velger & bruke Bendix sitt begrep? For ifelge festivalledelsen
mangler roren til lappene verken mel, egg, eller for den saks skyld melk.
Det er nesten som om de deilige, myke lappene har gjort de besgkende
under matfestivalen til myke og foyelige, og foyelige for manipulasjon.
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Kan det veere at "det altfor mye” ikke har blitt mett med nok tygge-
motstand, ryggrad, kjott og protein? Det som mangler, ser ut til & vaere
motstand og tilhere sfeeren for moral og etikk.

Bergen Matfestival har &penbart et genealogisk moment - eller rettere
sagt et “genealogisk fundament”** Som regional- og lokalmatfestival
baserer den seg pa forestillingen om den ekte og opprinnelige maten.
Maten skal kunne folges fra jord til bord. Dette gjor at utstillerne, ben-
dene og matprodusentene aller helst bor
produsere ravarene sine selv. Sa langt det lar
seg gjore, bor de holde de henene som gir
egg til kaka, stelle den kua som gir melk til

"DET FINNES EN FORVENTNING OM
REGIONAL OG LOKAL MAT SOM ET
MARKERT OG SANSELIG OBJEKT.”

rera. Matprodusentene blir dermed til noe

mer enn produsenter av mat. De blir ogsa til
vitner. Som bender, gartnere, smabrukere, hagebrukere og roktere blir
de forventet a tilfore maten troverdighet som sannhetsvitner til matens
opprinnelse og genealogi.

Men utover det genealogiske fundamentet er det ogsa noe annet som
ma vaere pé plass. Det finnes en forventning om regional og lokal mat
som et markert og sanselig objekt. Regional og lokalmat skal smake,
og den skal smake mye. Det blir forventet av lokal og regional mat at
den skal a yte en seregen form for motstand”, og det vi kan kalle for
“sanselig motstand”

KONKLUSJON

Flere av Europa sine regioner tilhorer det som den norske antropologen
Odd Are Berkaak har kalt for "Den pabegynte virkeligheten”** De er
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regioner og steder som kan bli, men som enna ikke er. Nar Europa i dag
forvandles vil det derfor alltid legges til noe nytt og av samtidskulturell
karakter. Dette var ogsa tilfelle for det norske Vestlandet.

I dag star en rekke av regionene i Europa pa startstreken til & satse
pé fremtiden. Og de gjor det ved a lene seg mot jorden. Som i et sprang.
I Europa rores, ystes, kokes og stampes, smakes, droftes og menes det
noe om mat pa en mate som var utenkelig for bare noen tiér siden.
Dagens regionalisering ser dermed ut til & handle om noe annet og
mer enn det tradisjonelle politiske budskapet om selvraderett og regi-
onen som motor for ny ekonomisk vekst. Som en pabegynt region
ser Vestlandet ut til 4 folge en tredje vei. Vestlandet er i ferd med 4 ta
form som en “sanselig region”. Samtidig ser denne ut til & hente opp
det mest tradisjonelle trekket fra tidligere former for regionalisering,
nemlig motstand. Med denne motstanden kommuniseres ikke gjen-
nom de tradisjonelle pkonomiske og politiske kanalene, men i et annet
sprak og med en annen rasjonalitet, gjennom lukt, smak, konsistens og
materialitet.
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Susanne Osterlund-Pétzsch

Skérdefesten pa Aland som upplevelsekultur och (lokal)turism

Vid 13-tiden borjar regnet men nya besokare anlinder hela tiden. Majoriteten av dem
dr utrustade med regnklider, gummistovlar och paraplyn. Marken dr vit och mycket
lerig pa sina stdllen. Vidret tycks dock inte mdrkbart paverka den goda stimningen. Inte
heller kdandet for att komma in i ladugdrden och for ACAs [Alands Centralandelslags
mejeri] och Dahlmans [charkuteriforetag] smakprover tycks skapa irritation. Folk stir
i klungor och pratar och soker sig i viss mdan under tak ndr regnet tillfilligt 6kar. Det
ar tydligt att skordedagar dr en social aktivitet — att triffa bekanta Gr del av paketet.
Barnfamiljerna utgor en stor del av deltagarna och i manga fall verkar far- och
morforildrar vara med. Manga av besékarna gar omkring med smd plastpdsar med
sina inkop medan ndgra har korgar eller tygkassar med sig — och Gr med andra ord
instdllda pa att handla.

Utdrag ur faltdagboken, Skordefesten 2012

kordefesten dr ett av de populiraste arliga evenemangen pa Aland.
Det borjade i tamligen blygsam skala som en sondagsmarknad
vid Alands Landsbygdscentrum i Jomala i slutet av september
1998.% Aret innan hade Landsbygdscentrum varit vird for en marknad
i samband med Alandsutstillningen ExpAland. Tillstallningen var en
succé bland bade forsiljare och besokare, och tanken pa en aterkom-
mande marknad uppstod. Ar 2002 gjorde Alands Landsbygdscentrum
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en studieresa till Olands Skordefest, vilket gav inspiration till att ytter-
ligare utveckla och bredda skordefestmarknaden. Foljande ar ordnades
foljaktligen en tvadagars skordefest med den populdra marknaden pa
sondagen och det nya konceptet "Oppna Gardar” pa 16rdagen - pa sa
sitt utvidgades Skordefesten att omfatta flera aldndska orter samtidigt.
Skordefesten fick pa detta sétt en bredare alandsk bas. Det var huvud-
sakligen storre bondgardar som var med, men 4ven andra foretag och
restauranger deltog. Det visade sig att det fanns ett stort intresse bland
den aldndska allménheten att besoka olika typer av produktionsenhe-
ter — speciellt sidana som vanligen inte dr 6ppna for besokare. Sedan
2003 har manga nya gardar visat upp sin verksamhet for en helg. Nagra
har fortsatt att delta i Skordefesten arligen, medan andra har varit med
endast en gang eller under ett par ar.

Mellan éren 1999 och 2013 ordnades Skordefesten i Landsbygds-
centrums regi med landsbygdsutvecklaren Lena Brenner som verksam-
hetsledare. Skordefesten expanderade stadigt bade vad giller omfang,
programutbud och besékarmangder. Efter femton ar var evenemanget
vidletablerat, men det utvidgade formatet krévde alltmer arbete. Fore-
ningen Skordefestens Vinner r.f. tog silunda 6ver arrangemangen
for Skordefesten 2014. Festivalen har med tiden fatt en annorlunda
utformning 4n den ursprungliga sondagsmarknaden. Den storsta for-
andringen 4r att stormarknaden pa Landsbygdscentrum inte langre
ordnas och att Oppna Gardar numera utgdr stommen i Skordefesten.
Skordefesthelgen utokades tidsmassigt till att ocksa omfatta fredagen
och 2013 infordes de si kallade Plipp App-girdarna (en alandifierad
oversittning av pop-up), det vill sdga aktiviteter eller 6ppethéllning
under en begrinsad tid. Avsikten med Plapp App var att fa med gardar
som tyckte att det var for mycket arbete att halla 6ppet hela veckoslutet,
men som dnda var intresserade av att delta.
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Ett av arrangorernas frimsta syften med Skordefesten ér att mark-
nadsfora och frimja alindska produkter. Det finns alltsa klara ekono-
miska bevekelsegrunder for festivalen. Evenemanget dr kommersiellt
framgéngsrikt, men uppfattas d&ven som négot utover ett tillfille att silja
och képa varor. Skordefesten pa Aland beskrivs ofta som en “folkfest”,
det vill sdga ett evenemang dar folk traffas och trivs. Men vad ér det
som gor att evenemanget uppfattas som en “fest for folket”, trots den
kommersiella basen? I denna artikel diskuteras nagra av de faktorer
som bidragit till populariteten hos just denna festival for lokal mat.
Jag kommer speciellt att fasta uppmarksamhet vid ”jordnérlighetens”
(kvaliteten av att vara jordnéra) betydelse i detta sammanhang. Ordet
”jordnéra” finns dokumenterat sedan 1950-talet och har betydelserna
enkel, handfast och pragmatisk, men kan éven forstas som nagot “nira
naturen” eller “som ror vardagliga ting”. Anvént om personer kan ordet
referera till nagon som uppfattas som okonstlad och realistisk, eller
ndgon som har en livsstil som efterstravar att likna ett “naturligt till-
stand med korta produktionskedjor och okomplicerade hjalpmedel”?
Mitt antagande r att alla dessa betydelser har relevans f6r hur Skorde-
festen uppfattas och for hur dess popularitet forklaras. Huvudmaterialet
tor studien bestéar av deltagande observation vid Skérdefesten 2012 och
2013 samt intervjuer och samtal med savil skordefestarrangérer som
deltagande entreprendrer och besokare.

NARPRODUCERAT OCH NARKONSUMERAT

Efter tjugo ars existens ar Skordefesten en institution och en omtyckt
tradition for manga alanningar. Skordefesten har under senare ar haft
6ver 10 000 besokare arligen, varav den stdrsta gruppen ér alanning-
arna sjilva. Aven antalet inresande besokare har 6kat varje &r och
uppgick &r 2013 till omkring 4 000 personer.* Evenemangets framgang
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"EVENEMANGETS FRAMGANG BYGGER PA EN bysger pé en kombination av traditio-

KOMBINATION AV TRADITIONELLA NOJEN OCH felia nojen och mya trender, men dven

- N N nds geopolitiska situation som en
NYA TRENDER, MEN AVEN ALANDS BEOPOLITISKA  oqtice swgrinsad och silvetyrd region
SITUATION SOM EN TYDLIGT AVGRANSAD OCH har varit betydelsefull for att skapa en
SJALVSTYRD REGION HAR VARIT BETYDELSEFULL egen profil. Turismaspekten har blivit
FOR ATT SKAPA EN EGEN PROFIL.” alltmer framtrddande och evenemanget

har i allt hogre grad borjat marknads-

foras for turister.” Idén om “de dlindska

ravarorna” och det lokalt producerade dr
namligen en kungstanke i Skordefesten. Men att avgora vad som gar
under beteckningen nirproducerat ir inte alltid enkelt. Alands status
som sjalvstyrt 6rike har i detta fall gett ett ramverk® som tidigare verk-
samhetsledaren Lena Brenner beskriver som en stor férdel:

Jag dr i kontakt med mdnga liknande projekt, bade matprojekt och
evenemang bdde pa svenska och finska sidan. Och det stérsta problemet
som de har, som de pdtalar hela tiden, dr just det hir att var de skall sitta
grinserna. Vad dr ndrodlat och vad dr lokalproducerat? For att nér man
har satt grinsen sd finns det alltid ndgon pa andra sidan grinsen som ocksd
skulle vilja vara med. Och det hér kommer alltid upp i diskussionerna ndr
vi diskuterar det héir. Man siger att man dr lite avundsjuka pd oss pd Aland
for hir dr det s klart och tydligt. Att avgrinsningen det dr Aland. Man
behover liksom inte diskutera det for att det dr sa sjdlvklart och naturligt.”

Att Aland kan presenteras som en begrinsad och avskild region ar
alltsa till férdel i marknadsforingen av Skordefesten, samtidigt som
matevenemanget bidrar till att stirka Alands profil som en "unik” plats.
Aland kan som andra 6ar dra nytta av sin geografi nir det giller att
marknadsfora sig till turister utifrdn. Owe Ronstrom har beskrivit hur
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kvaliteter forknippade med 6ar (sdasom att de uppfattas som annor-
lunda, avldgsna och alderdomliga) i detta syfte anvinds i framstall-
ningen av kulturarv for turister.® P4 Gotland har exempelvis lokala
matratter som saffranspannkaka varit en central del av satsningen pa
kulturarvsturism.” Lena Brenner bedémer beslutet att endast alandskt
producerade produkter far sdljas som ett lyckat val, inte enbart for
att det attraherar besokare utifrdn, utan dven for att dlanningar girna
handlar lokala livsmedel:

Ndir man kommer hit som turist sd vill man ju girna uppleva den dlindska
maten och se vad det dr for specialiteter som man har just hdr. Men vi
mdrker att dven dlinningarna dr vildigt intresserade av att botanisera i
vad det finns for produkter pa Aland. Och speciellt under Skordefesten s
finns det ju mycket produkter som inte finns till forsdilining i vanliga fall.
For att det dr ju manga, skall vi siga, hemmafixare som gor sétost och
kalvdans och sadana saker privat.*°

Begreppet lokalmat i skordefestsammanhang omfattar med andra ord
inte enbart narproducerade ravaror, utan dven olika lokalt tillagade
specialiteter. Forutom traditionella matratter som kalvdans och
dlandspannkaka, har ett flertal nya matinnovationer blivit aterkom-
mande inslag. Mac Harrys “Ledholmare” (en hamburgare med strom-
mingsflundra) dr ett etablerat snabbmatskoncept pé aldndska festivaler
och marknader. Fér ménga som besoker Skordefesten hor det dven
till att dta till exempel abborrklamma eller Bolstaholmsburgare (ham-
burgare pa oxkott fran Bolstaholms gard). Det aldndska bryggeriet
Stallhagen producerar ett sisongsél, Stallhagen Skordefest, som under
september manad siljs vid olika skordefestevenemang, men dven i ett
antal dlandska matbutiker och restauranger. Under Skordefesten finns
det foljaktligen en méangd matvaror till salu som ytterligare betonar
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Skérdefesten lyfter fram den lokala
aléndska maten, bade narproduce-
rade ravaror men ocksa nya mat-
innovationer.

den lokala dimensionen och evenemangets specifika festivalkaraktar.
Specialprodukterna i sig stirker a ena sidan festivalkidnslan genom att
de inte erbjuds till vardags, & andra sidan ar den omgivande Skorde-
festen en vasentlig del av upplevelsen kring konsumerandet av dessa
produkter.

Intresset for lokalmat dr en internationell trend som tog sig gastro-
nomiska uttryck redan pa 1960-talet, men som fatt 6kad uppmérk-
samhet fran 1990-talet framét."* En orsak till den lokalproducerade
matens 6kade synlighet ar att den ar forknippad med en méngd aktuella
fragor gallande allt fran hilsa, ekologi och héllbarhet till patriotism
och platsidentitet.'” Lokalmatfestivaler, dterupplivade torgmarknader
med nédrproducerat (som den svenska riksféreningen Bondens egen
Marknad) och noggranna geografiska specifikationer i restaurangernas
menyer &r alla indikationer pa det allménna intresset f6r var och hur
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matvaror producerats.'® Det uppfattade starka forhéllandet mellan plats
och révara har inom haute cuisine kristalliserats i begreppet terroir."*
Tanken om att platsens specifika omstidndigheter och kvaliteter, omfat-
tande bland annat klimat, jordman och framstéllningstraditioner, ger
en produkt dess unika smak och konsistens finns med i marknads-
foringen av &lindska produkter. Aven om begreppet terroir i sig sillan
anvinds i dessa sammanhang ar retoriken densamma, och det alandska
6landskapet stirker effekten: allt fran mikroklimat och smaskalighet
till havsluft och traditionella metoder koncentrerar platsens smak och
skapar en super terroir.'®

Lokalmat var en av de barande idéerna i Nordiska ministerradets
program Ny nordisk mat II” (2010-2014). NNM II bygger pa mani-
festet for det Nya nordiska koket (2004).'® Ett av huvudsyftena har
varit att gora Norden synligt pa den gastronomiska vérldskartan, men
viktiga stravanden var dven att upplysa om hélsosam kost och under-
stoda smaskalig lokal livsmedelsproduktion i de nordiska landerna. Ett
evenemang som Alands Skordefest passar darfor mycket vil in under
detta paraply, och anknytningspunkterna till ministerradets program ar
manga. Ny nordisk mat har sedan 2011 en egen referensgrupp pa Aland,
Ny Nordisk Mat Aland, som driver projektet MatAland vars syfte 4r att
stirka Aland som gastronomisk region. Projektet r en samarbetspart-
ner till Skordefesten. Skordefestens tidigare verksamhetsledare Lena
Brenner var ordforande i styrgruppen for NNM II, vilket ytterligare
stirkte kopplingen mellan riktlinjerna f6r Skordefesten och principerna
for ny nordisk mat.

En annan, men inte mindre viktig, aspekt av det lokala som Skérde-
festen bygger pa ar en stark platsanknytning. Redan det officiella nam-
net, “Skordefesten pa Aland’, signalerar den geografiska dimensionen.
Detta dr en fest som firar den dlindska skorden — och underforstatt
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iven platsen Aland. Skordefesten har en dubbel funktion i relation till
platsen genom att dels vinda sig inat mot lokalsambhillet, dels utat mot
omvirlden. Den norska folkloristen Torunn Selberg har konstaterat
att en plats skapas i exakt denna typ av stindigt pdgaende kulturella
processer i viaxelverkan med processer utanfor platsen.'”
Skordefesten pa Aland ir en form av platsskapande, dar det

"SXORDEFESTEN HAR EN DUBBEL lokala och det globala samverkar. Intresset for lokal mat och

FUNKTION [ RELATION TiLL

for matfestivaler dr en global trend som hir iscensitts lokalt.

PLATSEN CENOM ATT DELS VAND A Men det globala kan édven ses som ett motsatsférhéallande.

SIG INAT MOT LOKALSAMHALLET,

Nir tidningen Nya Alands chefredaktor i en ledare diskute-
rade Skordefesten 2008 tog hon fasta pa spanningen mellan

DELS UTAT MOT OMVARLDEN.” det lokala och det globala:

Nir man besoker gardar runtom pa Aland méts man av en stolthet och
smdskalighet som i stordriftens Europa ska elimineras men som kdnns sd
rdtt. Man mater en vardag som dr fidrran fran de livsmedelsfabriker till
bondgardar en ekonomisk effektivitet krdver, och man drabbas (igen) av
insikten att den dlindska landsbygden dr rent otroligt vacker.'®

Nir det lokala kontrasteras mot det globala far det samtidigt mer kon-
tur. Platsen beskrivs som stolt, sméskalig, vardaglig — och vacker. Det dr
en narmast uppstudsig ndrhet till den egna jorden som framstélls har.
Aterigen 4r Alands grinser och smaskalighet en fordel i framstillningen
av platsen. Storleken, eller snarare bristen pa den, gér Aland begriplig
som region.'® Dirmed kan regionen Aland fungera som en konkret
motpol till en abstrakt internationell industri.

Platsmedvetenheten tycks vara stark hos manga av Skordefestens
deltagare och Aland beskrivs som en speciellt fordelaktig miljo for
matentreprendrer. Faruppfodaren Anders Stenmark fran Bjorko Lamm,
som under méanga skordefester sélt sina produkter vid Sjofartskvarteret
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i Mariehamn, papekar att den dlandska traditionen av smaskalighet gor
det littare att hitta bade samarbetspartner och en marknad fér special-
produkter dven i mindre partier.>* Ann Sundberg vid Bolstaholms gard
betonar att Alands litenhet gor det littare att etablera ett varumirke
- ryktet om en god produkt sprids snabbt. Hon konstaterar dven att 6n
som plats passar val for Skordefesten, dven for besokare utifran: ”...vi
har ett geografiskt begransat omrade, och nir du kommit hit en gang s&
ir du hir?*' Geografin gagnar Aland dven genom den relativa nirheten
till de finska och svenska fastlanden och genom de goda forbindelserna.
Det ar salunda varken sarskilt dyrt eller besvirligt for hagade skorde-
festturister att ta sig till Aland for ett veckoslut.??

Att ta emot gaster dr naturligtvis ingen huvudsyssla for de gardar
som deltar i Skordefesten, utan begrénsar sig till festivalveckoslutet.
Evenemanget innebdr mycket arbete och kraver ofta extra inkallad
arbetskraft. Forutom de omfattande forberedelserna fore festivalen,
behover gardarna ha personal som under sjdlva veckoslutet tar hand
om allt fran parkeringsplatsen till servering och olika aktiviteter. Bolsta-
holms gard ar en av de storsta och populédraste gardarna pa Skorde-
festen.*® Savil arrangemangen som besdkarna har vuxit fran ér till &r,
berittar Ann Sundberg:

Sa dir 2005 var vi med forsta dret i Skordefesten och da hade vi varit lite
smdtt trevande tvd dr fore. Vi var inte med frdn borjan riktigt, men folk
borjade fraga att kan inte ni vara med ocksd. Sd jag tinkte, ja men vi
provar och dr med [- — -] Och [vi] visste ju inte alls hur mycket kitt det
skulle ga at eller hur mycket folk overhuvudtaget [- — -] det var ju bara
[min man] och jag som skulle gbra det dér och det kom ju massor med
folk. Vi hade siikert 1 000 personer, 700 till 1 000 personer var det sikert.
Folk parkerade lings vigarna, vi hade ju ingen organiserad parkering
eller nagonting: vi bara provade ju pd. Och da sdlde vi det dir kottet pd
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For manga ar Skordefesten framfor
allt en folkfest som erbjuder en
mojlighet att tréffa bekanta och
komma ut till de alandska gardarna.
Bolstaholms gard ar en av de storsta
och mest besokta gardarna.

tva timmar! [- — -] Det var inte alls lika mycket som vi har i dag, men vi
hade lite extra forsdljare som sdlde lokalproducerat. Sedan har det vuxit
for varje dar ndstan, eller de hdir senaste dren har vi vl haft det ganska
lika hdr med aktiviteter. Vi har skattjakt i halmslott, s hér superenkelt,
vi kastar guldpengar dit med choklad och sa far man leta, och det ddr dr
jdttepopulirt. Och tramptraktor-rally, och dka hdst och vagn. Och farfar
skoter om en guidad tur till kobetet, en biltraktor som man far dka slip
efter och det dr jittepopuldrt. Han berdttar lite om gdrden och vad vi gor
och lite historia. [- - -] S vi kor det helt i egen regi i dag och det funkar




bra. Vi har ju alla aktiviteter kvar dndd. Istillet har vi mera, det har
kommit till mera forsiljare. Externa forsdljare. I fjol hade vi rekord, vi kan
inte ta in flera forsiljare dn vad vi hade i fjol.**

Men att delta i Skordefesten ar anstrangande, konstaterar Sundberg.
P& Bolstaholms gard inleds de konkreta foérberedelserna en manad i
forvag, men Skordefesten finns med i ndgon man aret om. Direkt efter
att festen dr over gor hon en utvérdering av vad som borde forandras
eller forbattras till nasta ar. Exempelvis dr det for en storre gard speciellt
viktigt att se till att man har tillrackligt med personal for dagarna.

Aven for entreprendrer i mindre skala kraver deltagande i Skorde-
festen en intensiv insats. Under mitt filtarbete vid Skordefesten 2012
anlande jag vid 16-tiden pa 16rdagen till Pettas ekologiska café i Finno,
Geta. Den omtyckta soppan hade dé tagit slut och kaféagaren Ulf
Eklund férberedde som bist en ny sats. Aven sé gott som allt brod var
slut och jag kopte en av de sista limporna. Karin Eklund berittade att
sa fort de stingt for kvillen skulle hon stélla sig och baka for f6ljande
dag. ”Vila’, skrattar hon, "det gér inte att gora fore pa mandag”

Uppligget med manga olika stationer utspridda éver fasta Aland
gor att Skordefesten kan sigas omfatta hela Aland, ett intryck som for-
starks av att vdgarna mellan de deltagande gardarna har forsetts med
skordefestskyltar och dekorationer som binder ihop de enskilda punk-
terna. Projektgruppen bakom Skordefesten har under ménga ar gjort
skordefestkartor over Aland med tydliga markeringar av de girdar som
ingdr. Aven sociala medier anvinds flitigt for att pa olika sitt informera
om Skordefestens program. Aland forvandlas dver ett veckoslut till ett
matlandskap, som det gar att konsumera och engagera sig i, men i en
skala som dr 6verblickbar.
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UPPLEVELSEKULTUR

Jag vill att mina barn skall fd uppleva dkta bondgdrdar - och de dlskar att
hoppa i halmen. Skordefesten dr mysig och genuin.

Skordefestbesdkare, Utdrag ur filtdagboken 2012

“Mysig” dr kanske det vanligaste adjektivet ndr besokare tillfragas om
vad de tycker om Skordefesten. Typiskt verkar dven vara att festiva-
len upplevs som familjér trots sin storlek. Aven om “hela Aland” ar
den potentiella arenan, sker de enskilda besoken pé privata gardar och
mindre foretag. Det dr smaskaliga och vardagliga arbetsplatser som
utgor Skordefesten. Miljoerna ér alltsa enkla, realistiska och handfasta
- med andra ord jordnira.

Skordefesten dr uppbyggd kring upplevelser dar sinnena star i
centrum.’® De deltagande girdarna lockar med dofter, smaker, farger,
vackra dekorationer, musikupptradanden, taktila upplevelser och soci-
ala ssmmanhang. Oppna gardar ir ett populirt koncept i hela Norden
och dr pa manga orter en drligen aterkommande begivenhet. Utbudet
av aktiviteter varierar naturligtvis, men det finns méanga givna favoriter
sasom halmhoppning, majligheten att tréiffa och klappa djur péa gar-
darna, utstillning av olika lantbruksmaskiner eller verktyg, demonstra-
tion av tillverkningsprocesser och traktorsafarin kring gardarnas agor.
Eftersom barnfamiljer ar en av de viktigaste mélgrupperna erbjuder
de flesta gardar aktiviteter som dr speciellt riktade till barn. Forutom
mojligheten att fylla en helg med program ser manga foéraldrar Skorde-
festen som ett pedagogiskt evenemang. Flera av de foraldrar jag talade
med betonade att de tyckte att det var viktigt att deras barn fick uppleva
en verksam bondgard och ldra sig om hur matproduktion gar till, &ven
om nagon forilder tillade att de i forsta hand besokte de gardar som
hade halmhoppning, eftersom barnen tycker det ér roligt.
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Under Skordefesten blir land-
skapet i sig en aktivitet.”” Kar-
tan Over Skordefesten fungerar
som en skattkarta med l6ften om
lackra fynd. Upplagget ger dess-
utom deltagarna stor flexibilitet:
Ska man se och gora s& mycket
som mojligt eller bara besoka
ett evenemang? De barnfamiljer
jag talade med under skorde-
festerna 2012 och 2013 besoOkte i
snitt tre till fem gardar under en
dag. Nagra besokte till och med
samma gardar under flera dagar
eller kom tillbaka f6r kvéllspro-

gram. ... for det ar sa mysigt da med alla ljus och lyktor”, kommente-  Barnfamiljier &r en viktig malgrupp

for Skordefesten. De dppna gardar-

rade en besokare. Ett dldre par beréttade att de under tidigare &r hade |, juger ofta pa olika akiiviteter
besokt flera girdar, men att de under de senaste dren koncentrerat sig ~ ©ch upplevelser med anknytning il

livet pa en bondgard.

pa nyintroducerade gardar eller sadana som hade nagot specialerbju-
dande de var intresserade av. I min filtdagbok fran Skérdefesten 2013
noterar jag att samma gard kan erbjuda mycket varierande upplevelser

for olika typer av besokare:

Niir jag i efterhand utbytte Skordefesterfarenheter med min systers familj

och min mamma (alla fastboende

pa Aland) konstaterade vi att dven om vi

alla besokt ACA under lordagen hade vi tagit del av helt olika saker. Jag var
den enda som hade besokt ostlagret och bekantat mig med smakproverna
dir. Min mamma hade varit till Alandsbagaren och sedan fortsatt till

ovre vaningen av ACA dir hon hade tittat pd en c. 10 minuter lang
informationsfilm om osttillverkning. Hon hade dven triffat flera bekanta
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som hon stannat och pratat med. Min syster med familj hade helt och hallet
koncentrerat sig pd barnaktiviteterna och huvudsakligen upprditthallit sig
vid brandbilen som blev en stor hit hos mina systersoner. Den blandade
dldersbilden (fran smabarn till pensiondrer) dr typisk for de flesta
Skirdefestgdrdar och de flesta dldersgrupper tycks hitta ndgot av intresse.”®

Plapp App-aktiviteterna, som introducerades 2013, har ytterligare diver-
sifierat de olika typer av programpunkter som erbjuds under skorde-
festhelgen. Tyngdpunkten i Skordefestens breda programutbud ligger
dock pa aktiviteter relaterade till mat. Manga olika slags upplevelser kan
skapas med mat som tema.”” Smakupplevelser i form av direkt konsum-
tion av matprodukter dr en viktig del av festivalkdnslan, men konsum-
tionen sker dven via inkop av produkter som frestar med sitt utseende
och sin doft. Manga programpunkter ar kopplade till produktionen
av matvaror, som till exempel en guidad rundtur av robotmjolkade
kor pa Bodamjolk. Ett stort antal av aktiviteterna utgar ifran gardens
vardagssysslor, som en form av exotifiering av vardagen.

Skordefesten har dven paverkat utbudet och produktionen hos flera
entreprendrer. Man vill girna erbjuda produktnyheter i samband med
Skordefesten, konstaterar djuruppfodaren Ann Sundberg:

Det har ju ocksd stimulerat till att det har kommit mera produkter pd
Aland, livsmedelsprodukter, som det aldrig skulle ha gjort annars. Det kan
vi ju bara se pa var gard till exempel. Eller de kanske skulle ha kommit,
men det skulle ha gitt mycket langsammare, utvecklingen. Skordefesten har
paskyndat det.

En av férdelarna med att kunna erbjuda nya produkter pa just Skorde-
festen &r att tillverkarna dér direkt kan fa respons frian kunderna,
tillagger Sundberg. Nar folk kommer till Skordefesten har de avsatt tid
for sitt besok och har inte brattom till méten, dagis eller middagsbestyr:
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[D]a har man tid att ga och provsmaka olika korvar och prova olika
kryddblandningar. Ibland har jag varit i ndgon butik och "demat” ocksd
- bjudit pd smakprover pa var medwurst eller biffar - men du far aldrig
samma kontakt och samma respons som du fir pd Skirdefesten.>

I'sin studie av turistindustrin pa Estlands landsbygd konstaterar etnolo-
gen Ester Bardone att rurala turistentreprenérer fungerar som kreativa
regissorer och aktorer i iscensittandet av upplevelser for besokare.”
Aspekten av iscensittning och kreativitet ar kinnetecknande dven for
de gardar som deltar i Skordefesten. Har ror det sig dock om en tillféllig
satsning, dven om det for manga har blivit en arligen dterkommande
sadan.

En stor del av de upplevelser som erbjuds pa skordefestgardarna ar
kopplade till sinnen. Iscenséttningen av Skordefesten handlar i mangt
och mycket om en estetiseringsprocess.’” De deltagande girdarna far
instruktioner fran arrangorerna om hur en skordefestgard ska se ut, vad
man bor tdnka pa och vad man bor undvika. I Skordefestens nyhetsblad
uppmanas deltagande entreprendrer till "omtanke i detaljerna™:

For att gora det mysigt och mer genuint pd Skordefesten stravar vi efter att
fa bort “plastkdnslan”. Anvind tex papperssick i soptunnorna, anvind rep
vid parkeringen, still ut bankar med trasmattor pa som sittplatser istillet
for plaststolar. Téink dven pd att baksidan pa forsdljningsstinden ska vara
snyggal! Dekorera med vad naturen ger; dppel (Skordefestens symbol),
halmbalar, vass, sid, kvistar, gronsaker m.m. Vira gister kommenterar ofta
att de dr imponerade av den omtanke i detaljerna som deltagarna har!®®

Det dr alltsa traditionella material och enkla dekorationsdetaljer som
rekommenderas. Arrangdrerna har dven strévat efter att forenhetliga
skordefestgédrdarna och uppmuntrat dem att anvinda Skordefestens
symboler, dpplet och stormlyktan. Helhetsintrycket &r alltsa mycket
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viktigt for upplevelsen och for forséljningen, men gardarna far inte ge
en kinsla av att vara alltfor slipade och professionellt turistanpassade,
utan bor kidnnas dkta och visa upp en trovirdig vardaglighet.** Trots
att mycket av dekorationerna och aktiviteterna skapar associationer till
De Sg&frgefgdpz %étt’%aergj.‘ﬁffaﬂa;aez traditioner och “forr i tiden” dr en nostalgisering av landsbygden inte
traditionella material, garna med ett overgripande syfte. Tvirtom dr en av grundtankarna hos bade arran-

Skérdefestens symboler applet och . . . .
stormlyktan. gorerna och de deltagande gardarna att visa upp moderna jordbruk.




Skordefestkonceptet handlar om att det dr verksamma bondgardar
(eller andra foretag) som fillfilligt 6ppnar sina doérrar for besokare.
Undantaget har dr givetvis restauranger och kaféer vars explicita uppgift
ar att servera mat at sina gaster dven utanfor Skordefesten. Men i 6vrigt
innebér evenemanget en markbar foérdndring av landskapet i och med
att privata gardar tillfalligt blir publika platser. Aland blir en arena for
upplevelser.

Landsbygdsturism ér en starkt vixande nisch och en strategi for att
skapa tillvixt i rurala omraden.>® Skordefesten passar in under benam-
ningen landsbygdsturism, men kan &ven beskrivas som en form av
lokalturism eller vardagsturism fér de dldndska besokarna. Konceptet
Oppna Gardar gor det mojligt att bekanta sig med platser som det
annars inte skulle vara socialt acceptabelt att g& runt och upptacka.
Nyfikenhet dr en viktig ingrediens nir det géller Skordefestens popula-
ritet, och speciellt de gardar som deltar for forsta gangen brukar locka
ménga besokare. Flera besokare jag talade med ndmnde att det var
intressant att se “hur folk har det”, &ven om den 6vervidgande delen av
aktiviteterna sker utomhus eller i bruksbyggnaderna och besokare inte
slapps in i sjilva hemmen. Oppna Gérdar skapar en kinsla av att fa se
“bakom kulisserna’, trots att skordefesthelgen ingalunda ér en del av
vardagen utan en hogst annorlunda och mycket vél férberedd héndelse
for gardarna.

DEN FOLKLIGA FESTEN

For de landsbygds- och matturister som inte bor pa Aland 4r Skorde-
festens popularitet och starka stillning bland lokalbefolkningen en av
dragningskrafterna, observerar Skordefestens langvariga verksamhets-
ledare Lena Brenner:
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[For turister] tror jag det dr intressant att det hdr dr ett evenemang

som har borjat just for dldnningarna och att man fir beblanda sig med
dlanningarna. Det dr inte bara ett turistiskt evenemang ddr det dr enbart
turister utan hdr far man verkligen triffa aldnningarna ocksd. Det tror jag
att man uppskattar som besokare utifrin.>®

Lokalbefolkningen, bade entreprendrer och vanliga besokare, har helt
enkelt blivit en del av upplevelsen. En svensk bussresearrangor tar
uttryckligen fasta just pa motena med lokala ”jordnédra ménniskor”
i sin beskrivning av en utannonserad resa till Skérdefesten pa Aland:

Under ndgra trivsamma dagar far du vara med och lira kidnna livet pd
landet. Det dr ca 40 gardar som slar upp sina portar och frestar dig med
nyskordat, hembakat och massor att bade se och ta del av. Vi kommer
att gora en rundtur pd den dlindska landsbygden och mdéta jordndra
mdnniskor i deras hdrliga miljé.>

Aven &ldnningar ser Skordefesten som ett utmirkt tillfélle att mota
Aland, bade ifriga om kulturlandskap, aktiviteter och sociala samman-
hang. Manga passar darfor pa att bjuda slikt och vinner utanfor Aland
pa besok specifikt for Skordefesten, vilket noteras av en deltagande entre-
prendr: "Det ér vildigt manga besokare som sdger att nu har vi bjudit
hit vara vinner fran Osterbotten for nu vill vi visa upp Aland, det far de
aldrig se annars. Det dr som att komma hem till folk, nér de far runt till
Oppna gardar. Att det hér vill vi visa. Det som man kdnner stolthet 6ver
som aldnning att visa upp till sina vinner och bekanta.”*® En forklaring dr
att det "ligger i tiden” att ldngta efter det som upplevs som genuint, dkta
och naturnira — och att Aland under Skérdefesten kan erbjuda en sidan
jordndra upplevelse. Skordefesten beskrivs ofta av bade arrangérer och
deltagare som en kontrast till dagens massproduktion och datorbero-
ende livsstil, och som en chans att vara i kontakt med nagot ursprungligt:
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Det gir ju tillbaka mer och mer till vira rotter faktiskt. Det hir genuina.
Det mdrker man med matlagning ocksd, det kommer mera stycknings-
detaljer som kriver ldngkok och sadant. Trenden dr faktiskt ocksd den pd
krogen i dag. Och ju mera uppkopplade vi Gr med internet som alla har i
sitt arbete egentligen, och det dr alla idag om man dr i yrkesfor alder, sd
desto mera behover man ha det dir att man jordar sig ocksd. Man behover
ha de dir rotterna - fotterna i myllan faktiskt. Och det hr dr ju Aland,
man kan fara runt till gardarna och visa upp att sd hdr dr Aland.>

Folkloristen Jon Por Pétursson menar att en viktig aspekt av det emo-
tionella virdet av att handla sin mat i en liten mataffar med ekologiska
matvaror ligger i kommunikationen mellan personalen och kunden.
Nirheten och den ménskliga kontakten gor konsumtionen betydelse-
full och ger den mening.*® Skordefestens mojligheter till informella
moten dr avgorande for atmosfiren. Att livsmedelsproducenterna éar
personligen ndrvarande ger en konkret och lokal férankring, och en
garanti for kvalitet och ursprung.*' Kunden och producenten kan dis-
kutera produkten — som dédrmed inte lingre dr anonym utan knuten
till ett sammanhang och i en specifik terroir. Det hir samtalet dr viktigt
bade for producenten och for kunden, och det 6kar produktens upp-
levda viarde.*> Men det dr inte enbart moten mellan besokare och entre-
prendrer som bidrar till Skordefestens status som folkfest, utan dven
maéten besokarna emellan. I ett samhille av Alands storleksklass riaknar
de flesta lokalt boende med att stota pa bekanta under evenemang som
Skordefesten. Den sociala aspekten dr viktig for mdnga: man far ut och
“ser pa folk” och man “pratar bort en stund”. Att Skordefesten intréffar
i slutet av september gor att den inte behover konkurrera med ett stort
utbud av andra evenemang som ordnas under sommarmanaderna pé
Aland.

Skordefesten har blivit en s& pass bestindig del av den aldndska
arsrytmen att nya privata traditioner och sedvanjor har uppstétt kring
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"SKORDEFESTEN HAR
BLIVIT EN SA PASS
BESTANDIG DEL AV
DEN ALANDSKA ARS-
RYTMEN ATT NYA
PRIVATA TRADITIONER
OCH SEDVANJOR HAR
UPPSTATT KRING DEN.”

den. Till exempel kan sillskap av vinner som under dagen, tillsam-
mans eller enskilt, dker runt till olika skordefestgardar och inhandlar
ravaror, senare pa kvillen triffas for att laga en gemensam maltid av de
inkopta produkterna. Lena Brenner pépekar att sjilva inkopssittet och
kontakten med forséljarna har stor betydelse for middagsupplevelsen,
som dr annorlunda jamfért med om ingredienserna hade inhandlats
pa en supermarket. Hon konstaterar:

Nir man képer direkt ifrdn bonden sd far man ju en historia som man kan
enas runt och berdtta under middagen. Och fast det kanske inte dr godare,
sd det kdnns som det dr lite godare nir man hort den hdr historien eller
sjdlv upplevt den hdr upplevelsen att fa den hdir 6gonkontakten med bonden
och verkligen prata med dem.*’

Skordefesten i sig dr ett samtalsimne som avhandlas bland annat under
kaffepauserna pé arbetsplatser och i sociala medier. Den uppmaérk-
samhet evenemanget far lokalt speglas inte minst i att barn vid aland-
ska daghem har noterats leka skordefest. I och med att Skérdefesten
forankrats i lokala praktiker har evenemanget kommit att stracka sig
utover det officiella rummet och den begrinsade tiden.

Skordefesten passar in i en aldndsk tradition av smaforetagande och
mangsyssleri. En stor del av de forsaljare som deltar i Sjofartskvarterets
marknad eller de storre gardarnas marknader séljer enbart sina pro-
dukter vid Skordefesten och mojligtvis vid andra lokala festivaler. "Det
ar roligt att tréiffa sa mycket folk, inte tjanar jag mycket pa det”, berattar
en hobbyodlare som till yrket dr chauffér men har deltagit flera ar som
forsiljare vid Skordefesten.** En annan hobbyodlare som 2013 salde
sina produkter vid Haddnés gard for andra aret i rad, beskriver sin
ortodling som ett roligt fritidsintresse. Hon planerade att besoka dven
skordefesten pa Oland for att fa ytterligare inspiration till att utveckla
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nya ortprodukter.** Ménga av de forsiljare som jag talade med beskrev
Skordefesten som en trevlig mojlighet att traffa kunder och prata med
folk, men att det dven &r ett viktigt tillfalle for att fa synlighet och kunna
marknadsfora sig.*® Anneli Gustafsson frén Ingeborgs bageri i Brindé
bakar svartbrod pé surdeg. Hon har tidigare salt sitt brod via enskilda
matbutiker och restauranger, och var 2013 med for forsta gangen som
forsaljare pa Skordefesten vid Sjofartskvarteret. Hon var 6verraskad
over det stora intresse marknadsbesokarna visade, men var glad éver
att fa berdtta om sitt mathantverk och traditionen kring svartbrédsbak-
ning.*” P4 Skordefesten sammanfaller entreprendrernas och kundernas
behov av kommunikation och méten.

AVSLUTNING

Visst har det ju satt Aland pa matkartan — det har den gjort, Skordefesten.

Skordefestdeltagare, Utdrag ur filtdagboken 2012*®

Aven om Skordefesten huvudsakligen omtalas i positiva ordalag av bade
besokare och deltagande foretagare har det dven framforts kritik. Négra
av de mindre producenterna tycker att det blir for mycket fokus pa de
“stora” deltagarna, medan andra menade att hela evenemanget blivit
for kommersiellt och kontrollerat. Nér Skordefesten 6vergick fran att
vara ett landskapslett projekt till att ledas av féreningen Skordefestens
Vanner r.f., upplevde nagra av deltagarna att deltagaravgiften blivit
alltfor dyr. Nagra av de mindre entreprenorerna papekade att de helt
enkelt inte hade ekonomiska mojligheter att fortsatta delta. Manga av
de tidigare deltagarna har salunda fallit bort. Men dven en av de storre
producenterna, Bolstaholms gard, har dragit sig ur samarbetet for att
ordna sin egen skordefest, da de inte ville vara med om den nyintro-
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ducerade parkeringsavgiften (pa 10 euro) via Skordefestpasset 2017.
Olika intressen gar inte alltid att ssammanfora, och alla uppskattar inte
skordefestforeningens forsok att forenhetliga och sétta upp ramverk.

Skordefesten har fortsatt véixa for varje ér, och dr numera Alands
storsta och populéraste evenemang. Festivalen engagerar dlinningarna
pé ménga olika plan, forutom de manga entreprendrer och forsaljare
som deltar krivs det varje 4r hundratals frivilliga for allt fran kaffe-
servering, parkering och ponnyridning till forsdljning samt allehanda
uppvisningar och stddning. Utan denna insats skulle ett evenemang
av denna skala inte vara majligt. Aven entreprendrer som inte deltar i
sjalva Skordefesten kan berdras av evenemanget, exempelvis ingick det
ekologiska kaféet Pettas i Geta inte officiellt i Skordefesten 2013, men
hade under skordefestveckoslutet en stor forhandsbestallning for en
busslast av skordefestbesokare fran fasta Finland.

Pa Skordefestens egen webbplats uppges det angaende evenemangets
framgang att "hemligheten bakom succén dr miljderna, manniskorna
och maten”. Fast maten och ravarorna star i fokus handlar det alltsé inte
enbart om mat, utan om hela det sammanhang den ingar i. Framfér
allt dr Skordefesten en iscenséttning som besokarna deltar i och ar en
fundamental del av. Marknadsvimmelkénslan dr elementdr for stam-
ningen — mycket ménniskor lockar helt enkelt annu fler ménniskor. Fér
de deltagande gardarna har Skordefesten blivit ett viktigt evenemang
pa grund av den stora méngden besokare och den uppmirksamhet
festen far varje ar. Men att Skordefesten erbjuder en stor méngfald och
har méanga deltagande gardar och forsiljare dr ockséd centralt for eve-
nemangets betydelse, papekar Ann Sundberg pa Bolstaholms gard, dér
agarna alltsa valde att fortsdtta sitt framgangsrika skordefestkoncept
aven om de inte langre dr med i det officiella skordefestprogrammet:
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Alltsd, fordelen dr den att du ndr ut till en enormt stor publik. Det dr ju

en jittestor arena, jittebra arena for att lansera nya produkter. For det

dr ju en gemensam marknadsforing. Det dr mangfalden, att det finns sd
mdnga olika, det dr ju det som lockar att det finns ett stort urval. Skulle
det bara vara ett fatal girdar skulle det inte alls vara pa samma sdtt. Sd
visst har [Skordefesten] en jdttestor betydelse for oss, det har den ju. Bide
PR-miuissigt att bygga vdrt varumdrke, men dven ekonomiskt har det ocksd
betydelse.*’

Samtidigt finns det en balansgéng i att 4 enda sidan ha en skordefest som
ar stor nog for att ha ett intressant och omvéxlande utbud, och a andra
sidan bevara upplevelsen av ett personligt och dkta evenemang med
inte alltfér mycket trangsel, langa koer och andra irritationsmoment.
Fragan ar hur stor och organiserad Skordefesten kan bli innan den inte
langre uppfattas som “genuin” och “mysig”.

Skordefester och andra matfestivaler dr populéra i hela "R Aﬁ AN AR HUR STOR OCH
Norden — och virlden 6ver. Fran ?Ch med 2017 ordnar ORGANISERAD QKURBH‘ESTEN
Skordefestens Vanner r.f. festivalen Aland Gronskar under ) NMAN NEN INTE
ett veckoslut i maj enligt samma koncept som Skordefesten KAB\E BH INW A‘N SH{ ﬁ%é 'k
med Oppna Gardar och Plipp App, men med en betoning LANGRE UPPFATTAS SOM
pa véarens primorer, dppelblom och nyfédda djur. Det nya "GENUIN’ OCH 'MYSIG.”
evenemanget anvander medvetet det starka varumarke som
Skordefesten etablerat. Att Skordefesten pa Aland blivit en
stor succé kan dels forklaras med tidsandan, dels med att den passar
vdl in i det lokala sammanhanget. Begreppet jordndra kan hir hjdlpa
till att lyfta fram tre viktiga aspekter av Skordefestens dragningskraft —
och min poiang ar att Skordefesten uppfattas som jordndra "pé riktigt”,
eftersom alla dessa tre nivder samverkar och stoder varandra.

For det forsta ses Skordefesten som ett jordnéra lagtroskelevene-
mang, dér de allra flesta kan hitta nagot av intresse. Besokaren har
stor valfrihet gillande vilka platser som besoks och i vilken grad man
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engagerar sig. Den underhéllning Skordefesten erbjuder ar av relativt
enkelt slag: att titta pa gardarna, djuren och jordbruksmaskinerna, att
smaka pa och képa matprodukter — och, synnerligen viktigt, den sociala
upplevelsen. Att triffa folk, sméaprata med forsiljarna och umgéas med
familj och vanner ér en vital del av skordefestbesoket for de flesta.

For det andra marknadsfors Skordefestens produkter som jordnara.
Beslutet att enbart alandska produkter fir siljas gor att utbudet upp-
fattas som “drlig” lokalmat utan konstigheter. Smaskalighet och mang-
syssleri ir tradition pa Aland. Da lindska entreprendrer inte har moj-
lighet att konkurrera med internationell massproduktion har méanga i
stillet nischat sig inom exempelvis ekologisk odling och framstillning
av mathantverk, vilket passar Skordefestens profil mycket vil. Denna
typ av produkter svarar dessutom pa ett konsumentintresse for halsa,
héllbarhet och etisk konsumtion enligt parollen att “ren” mat ger ett
rent samvete. Maten pa Skordefesten upplevs som nirmare naturen
dn de flesta motsvarande produkter som siljs i vanliga matbutiker.*

For det tredje kan deltagande i Skordefesten beskrivas som en jord-
néra aktivitet i ett bade konkret och symboliskt “narmande till jorden”
Att man bland tips infor besoket pa Skordefestens webbplats papekar
att det dr vért att ha rejila skor pé fotterna da "lera och jord hor lands-
bygden till’;>! visar att det kanske inte dr sjalvklart for alla besokare att
finskor eller sandaler bdde kan bli smutsiga eller vara svéra att ga i pa
en lantgdrd. Att besoka Skordefestens gardar ér ett bra sétt att komma
i kontakt med landsbygden, och ger for manga en kénsla av att knyta
an till det aldndska kulturarvet och de egna rotterna. For andra ar det
en mojlighet att bekanta sig med nagot som upplevs som exotiskt men
genuint. Speciellt for barnfamiljer finns det dven ett pedagogiskt varde
som ar kopplat till noje och underhallning. Detta inte minst genom
den mest omtyckta barnaktiviteten, halmhoppning, som &r roligt "hér
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och nu” men samtidigt dterknyter till bade en forfluten och en nutida
landsbygdsverklighet. Trots alltmer kontrollerade arrangemang och
varumarkestinkande, uppfattas Skordefesten fortfarande som opreten-
tios turism i utflyktsformat. Kort sagt, “jordnarlighet” som upplevelse,
trend, image och i viss mén som ett faktum dr antagligen en av de
viktigaste orsakerna till varfor Skordefesten pa Aland ir sd populir.
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NOTER

1 SLS2244. parkeringsavgiften och drog sig foljaktligen ur
> Alands Landsbygdscentrum ir ett samarbets- Skordefesten i Skordefestens Vanners r.f. regi.
organ fér en grupp sjélvstindiga organisationer I stillet ordnade gérden en egen skordefest i
med det gemensamma malet att utveckla Alands samband med den officiella Skordefesten och
landsbygd. enligt samma koncept som den tidigare gjort.
3 Uppslagsordet *jordnira” i Nationalencyklopedin 24  SLS 2244, 2015:56.
2015. 25 SLS 2244.
4 Vid Skordefesten 2016 registrerades dver 14000 26 Jfr Reksten i denna bok.
enskilda besokare. 27 Lippard 1997, 8.
5 Ar 2017 fick Skérdefesten pa Aland priset "Bety- 28  SLS 2244, filtdagbok 2013.
dande turisminsats inom matturism” i en natio- 29 Jonsson 2002, 55.
nell tavling arrangerad av "Hungry for Finland” 30 SLS 2244, 2015:56
(Finlands strategi for utveckling av matturism), 31 Bardone 2013, 20-21.
som en del av firandet av Finlands 100-4rsjubi- 32 Jfr Lindqvist i denna bok.
leum. 33  Skordenytt 2013, nr 10.
6 Larsen & Osterlund-Potzsch 201s. 34 Jfr Hellstrom 2006, 197-198.
7 SLS 2244, 2014:31. 35 Set.ex. Bardone 2013, 12-13.
8  Ronstrom 2008, 2, 7, 15. 36 SLS 2244, 2014:31.
9  Ronstrém 2012, 254. 37 Foretaget Dacke Buss webbplats,
10 SLS 2244, 2014:31. http://www.dackebuss.se/?des=582 ).
11 Set.ex. Jonsson 2013. 38 SLS 2244, 2015:56.
12 Se Amilien, Torjusen & Vittersg 2005. 39 SLS 2244, 2015:56.
13 Se dven Reksten i denna bok. 40 Pétursson 2018, 15.
14 Se Pétursson och Larsen i denna bok. 41 Jfr Hellstrom 2006, 191.
15 Larsen & Osterlund-Pétzsch 2015. 42 SLS 2244, 2015:56.
16  Se Lindqvist i denna bok. 43  SLS 2244, 2014:31.
17 Selberg 2007, 12, 16. 44  SLS 2244, filtdagbok 2012.
18  Fellman 2008. 45  SLS 2244, filtdagbok 2013.
19 Jfr Lippard 1997, 34. 46  SLS 2244, filtdagbocker. Jfr dven Hellstrom
20 SLS 2244, filtdagbok 2012. 2006, 202.
21 SLS 2244, 2015:56. 47  SLS 2244, filtdagbok 2013.
22 Jfr McElroy & Lucas 2014. 48 SLS 2244.

23 For Skordefesten 2017 infordes ett Skordefestpass 49  SLS 2244, 2015:56
(2 10 euro) for att parkera vid Oppna Gardar och 50 Jfr Hultman 2002, 38—40.
Plipp App-aktiviteter (Skordefestpass behsvdes 51 ”Sa funkar Skordefesten” pa webbplatsen for
inte for besok pé Skordefestrestaurangerna). Skordefesten pa Aland, https://skordefest.ax/
Bolstaholms gérd motsatte sig inférandet av sa-funkar-det/.
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