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Smak ir ett tudelat begrepp. Det vanligaste dr vil att vi
menar det som vi kinner med vara sinnesorgan i mun-
hélan och nésan. Tungans smaklokar skickar signaler till
hjarnan om det vi dter smakar sott, salt, surt, beskt eller
umami, och genom nésans receptorer far vi upplevelser
av aromdmnen. Men vad smaken betyder for oss, alltsa
om vi gillar eller ogillar den, beror pa vilket samhille
vi lever i och hur vi smaktrénats. Smak &r dirfor alltid
en fraga om ”god smak™, en socialt, kulturellt, religiost
och ideologiskt trinad erfarenhet om det korrekta och
lampliga, men ocksa hur vi genom dagliga val agerar
i de kulturella sammanhang som vi vill tillhora. I den
kulturhistoriska forskningen &r darfor smak inte i for-
stone den sensoriska upplevelsen utan det dr matens
”goda smak” som blir kulturférenande, eller for den
delen kultursérskiljande.

Professor emeritus Nils-Arvid Bringéus tar i sin se-
naste bok upp dmnet skansk smak till behandling. Fa har
den amneskompetens och det perspektiv pa imnet som
han, inte bara genom manga initierade kartliggningar
av Skéanes matkultur utan ocksa som tillskyndare av
den internationella sammanslutningen “International
Commission for Ethnological Food Research”, grundad
i Lund 1970, och som en av grundarna av den Skane-
landska gastronomiska akademien. Trots att etnologin
talat om att forska i det néra didr man har god insyn, och
attetnologer och alla andra hirilandet dter 4-5 maltider
varje dag, dvs. 30—40 maltider i veckan eller upp emot
2 000 maltider om aret sa har ganska fa etnologer un-
der det senaste halvseklet gjort séllskap med Bringéus
och gitt in i maten och maltiden som ett kulturuttryck.
Sa det dr en av den svenska matetnologins viktigaste
banérforare som nu tar till orda i Den skdnska smaken.

Bringéus skriver att boken vinder sig till “den mat-
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intresserade allmidnheten, men kan kanske samtidigt
anvéndas i den etnogastronomiska undervisningen” (s.
7). Vissa delar av texterna dr nya medan annat ér ateran-
vint med sma revideringar, t.ex. de om drickablandning
och drickasupa (1972) och om syltemjolk (1966/1970).
Det gor att senare decenniers forskningsron pa mat-
kulturens omrade inte alltid anvénds i analysen utan
framstéllningen &r i mangt och mycket en nytryckning
av tidigare texter. Det hade dock varit intressant att fa
ta del av Bringéus reflektioner kring senare tiders ron
pa de omraden han utforskat sa vil. Jag kan inte lata
bli att undra om inte kapitlet om stenkakor (s. 142 ff.),
ursprungligen publicerati Rig (1966) och Mat och Miljo
(1970), hade sett mycket annorlunda ut om de gamla
broden hade analyserats med reflektion fran nyare forsk-
ning, t.ex. med hjilp av arkeologen Liselotte Bergstroms
avhandling Grdddat fran 2007 (anméld i Rig 2009/1).

Bringéus tar i sin kartldggning hjélp av olika slags
killmaterial, bl.a. ldkebocker fran 1300-1400-talen,
danska kokbocker fran 1600-talet, Carl von Linnés
féltanteckningar fran sin skanska resa 1749 och andra
resendrers noteringar, etnografiska uppteckningar och
fragelistsvar, men ocksa skonlitteréra texter fran Fri-
tiof Nilsson Piraten. Det hir tillvigagéngssittet dr en
vanlig metod i den kulturhistoriska etnologin och det
hade varit spannande om de blandade materialtyperna
hade analyserats killkritiskt, eftersom fiktion och sak-
prosa dr olika typer av kunskapsstoff men som ibland
kan fungera tillsammans. Kapitlet om syltemjolken
dr nog bokens allra bista (s. 175 ff.). Dar kombineras
med elegant skicklighet olika material och en driven
kulturanalys lyfter slutsatser om kontextens stora be-
tydelse for matkulturens fordndring. Syltemjolkens,
saltad och konserverad farmjslk, forekomst minskade
under 1800-talet av det enkla skil att talgen fran faren
inte behovdes ldngre for att tillverka bl.a. ljus nir fo-
togenlampan blev den nya tidens ljuskilla. Men ockséa
det genomarbetade kapitlet om stenkakorna (s. 151 ft.)
har sina fortjdnster i bade materialbredd och analytisk
skirpa. Det hade verkligen varit intressant att se alla
texter i boken sa genomarbetade som dessa bada ex-
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empel, for boken &r skriven med flode, lust och vana
och blandar etnografiska kartlaggningar med citat, men
ocksa med diffussionistiska spridningskartor.

Det viktiga for Bringéus dr att han ocksa vill belysa
de aktioner som vidtagits de senaste decennierna for att
tillvarata och publicera skanska matrecept (s. 14). Han
gor ocksa flera associationer till vad han at som barn
och skriver att ”sjélv tillhor jag den generation som
vuxit upp pa havregrynsgrot” (s. 37). Ibland smyger sig
kénslan pa att boken ocksa dr ndgot av en gastronomisk
memoarbok. Han anvinder méanga inomvetenskapliga
begrepp som kanske behover forklaras for dagens ldsare.
Ord som “’kosthall” (s. 128), kostmonster” (s. 199),
“kostdominant” (s. 196), och “kostvana” (s. 200) ar
specifika, och jag tror att jag har ritt i min misstanke
om att dagens unga etnologgeneration inte dr helt be-
kant med de klassiska begreppen relikt” (s. 128) och
“reliktomrade” (s. 184).

Bokens @mneskapitel dr 21 till antalet och 16per pa
runt tio sidor vardera, vilket ger stor variation i beskri-
vandet och ldsningen. Skéningarnas kulturella val och
idévirld sitts i bakgrunden till forman for bonde- och
lanthushallets produkter och matritter. Det finns bara en
enda storre invindning att gora mot Den skdnska smaken
och det dr bokens struktur. Bringéus skriver i forordet
(s.7) att bokens struktur dr tredelad: ett inledande 6ver-
gripande kapitel, paféljande fordjupande kapitel och till
sist en litteraturdversikt. Men det dr ingen matkulturell
logik i strukturen och kapitlen r inte uppstillda efter
nagon kronologi eller ndgon geografisk uppdelning. De
behandlar dmsom livsmedelsravaror (gronsaker och
rotfrukter, frukt och bir, fisk, vilt osv.), dmsom till-
lagade matritter (kottmat, &len den feta, grot, langkal,
munkar osv.) och sa hiings ett avslutande kapitel om en
helhet pa—gillesmaten —innan en litteraturoversikt av de
centrala titlarna i skansk matlitteratur sedan 1900-talets
borjan och fram till idag presenteras. En bok pa dryga
200 sidor maste forstas begrinsa sig i sitt amnesval,
men det dr oklart vad som &r den riktigt roda traden
i framstéllningen. I bokens titel anges bade smak och
gangna tiders matvanor som centrala, varfor den har
recensionen fortsitter utifran antagandet om att det &r
ménniskornas betydelse for matkulturen som boken vill
belysa och diskutera.

I boken ér alla de viktigaste matravarorna, matrét-
terna och smaksittarna behandlade i texter som ibland
dr mycket korta, ett dussin rader, nédstan som vore de
av nyhetsnotiskaraktir, t.ex. i uppriknandet pa 18 sidor
av 25 kryddor och deras dldsta kiinda datering i Skane.
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Ibland rader det omvinda med flodande och fordju-
pande detaljerad etnografi och uppteckningscitat, som
sju ingéende sidor om julkakan klenor, dess tillagning,
smaksittning och dttillfllen (s. 155 ff.). Jag undrar om
inte boken hade vunnit pa att goras om till ett skanskt
matuppslagsverk med avgrinsade dmnesord, beligg
och anvindningar istillet for att beskriva ett sa brett
begrepp som smak. Eller kanske som ett mer renod-
lat faksimilverk, ev. med efterfoljande kommentarer?
I bokens titel anger forfattaren att han vill undersoka
”gangna tiders matvanor”, men det forekommer ockséa
nedslag och referenser fran samtidens 2000-tal, t.ex.
uppgifter fran Jordbruksverkets tridgardsinventering
fran 2003 (s. 62) eller hur manga triffar man idag far
pa en Google-sdkning av ordet ebleskiver” (s. 169),
men bokens huvudperiod verkar vara fran 1700-talets
mitt fram till 1950-talet.

I ett inledande kort kapitel pa fyra sidor om ”De yttre
betingelserna” (s. 11 ff.) och pa nagra andra stillen i bo-
ken, betonas att Skénes kulturkontakter med kontinenten
varit viktiga for att man ska forsta den skanska smaken,
men ldsaren faringa svar pa vilket sitt kontakterna paver-
kat matkulturen. Flera exempel gors dér kulturkontakter
med Bornholm, Sjilland och andra danska omraden lyfts
fram, men inte vilka personer som utgjorde kontakten,
eller varfor skaningarna tog till sig av dessa ideal. Att
Skéne ligger ndra Danmark och var en del av det danska
riket for 350 ar sedan (nédr matkulturen i Skandinavien
var tyskassocierad, eller franskassocierad genom tyska
riket) rédcker inte ensamt for att forklara den skanska
matkulturens utseende under 1700-, 1800- och 1900-ta-
len. Moderniseringen i Norden av matkulturen under de
senaste 300 dren visar istéllet pa den stora betydelsen av
kontakter med Tyskland, Frankrike, Holland, England
och forstas USA. Ett exempel ér hur potatisen forandrar
matkulturen i Skane och den far nog mer ses som en
engelsk kulturimpuls 4n en dansk. Innovatoren Rutger
Maclean, som enskiftade Svaneholms gods 1785, inspi-
rerades av nya jordbruksidéer fran England och under
1700- och 1800-talen togs ostmistare fran kontinenten,
bl.a. fran Schweiz och Schleswig-Holstein, in till skanska
herrgardsmejerier for att skapa nya gula hardostar som
skulle matcha den nya tidens ideal om hur ost skulle
smaka. S& med risk for att sticka ut hakan léngre &n vad
som #r hélsosamt, vill jag dnda resa fragan: Hur stort dr
egentligen det danska matkulturarvet i Skéne i &rhundra-
dena efter freden i Roskilde? Bringéus skriver vidare att
”i stora drag priglades hela Skane av samma matkultur”
(s. 14) under den period som han undersoker. En fraga
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som vicks hos mig &r att forutom det faktum att detta
komplexa forhallande inte undersokts i detalj sa vet vi i
stort sett inget om matkulturen i grupper av utanfoérskap
som strandsittare, torpare, egendomsldsa och romer, vare
sig pa 1900-talet eller om majligt dannu mindre fran 1800-
och 1700-talen. Vi vet ocksa litet om matens utseende
och funktion i den tidiga skénska industriarbetarklassen
som resulterade i den socialistiska arbetarrdrelsen och
inom den skanska statargruppen som dnda fram till 1947
hade en matkultur baserad pa varor som betalts ut som
en naturalon. Bringéus ér dock kort inne pa omradet och
namner i forordet (s. 13) att dessa sociala och ekonomiska
forhallanden existerar, och det hade varit spinnande att
fa en djupdykning in i den hér fragan.

Texterna dr som nidmnts ofta resultatet av den dif-
fusionistiska metoden med fokus pa kulturprodukters
spridning och inte pa kulturupptagning, alltsa pa varfor
ménniskor tagit till sig kulturuttrycken eller skapat en
artefakt. Darfor beskrivs t.ex. att ’humlen kom troligen
till Sverige under tidig medeltid” (s. 29), istillet for att
analysera varfor nagon 6verhuvudtaget brydde sig om
att ta med sig humlen och varfor man trodde att den
passade in i en svensk medeltida idé- och matkontext.
Bringéus ser den skanska maten fran ett agrart perspek-
tiv och betonar att ”basen for var 6verlevnad dr markens
groda, djurens produkter, sjdarnas och havets fisk” (s.
11). Hér kan man dock stilla sig fragan om inte basen
for den skanska matkulturen dr skaningens formdga och
idéer att vilja gora nagot av den obearbetade basen och
att det dr den skanska kreativiteten som i slutdndan blir
till skansk matkultur och skansk smak.

Fokus ér pa den privata maten hemma hos sjélvigande
bonder och herrgardsfolk men ibland glider beskrivning-
arna in pa den offentliga maten, som férningsmat eller
pa gistgiverimat. Som man brukar séga: man gar inte
pa restaurang for att dta, for dta kan man gora hemma.
Bringéus belyser detta med ett citat fran ett sockenstim-
moprotokoll frin Villie och Orsjo pastorat i borjan pa
1800-talet, dir socknens driangar diskuterar hur mat-
fragan pa ungdomsgillena ska 16sas och beslutet lyder:
”Ingen maltid tillats pa stillet [dir gillet halles], utom av
kott, ost, smor och brod, och far hogst 4 supar brannvin
under hela tiden fortdras av varje mansperson. Den som
astundar mer mat #n varpa hir dr tillgdng, soker dir
hemma hos sin husbonde” (s. 205). Med andra ord — mat
i offentliga séllskap &r ett socialt smorjmedel, och vill
man #ta sig métt sa far man géra det hemma. Bringéus
text har ocksa méanga skarpa observationer kring status-
laddning, kvinnligt matanseende och manligt dtande.
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Den period som Bringéus undersoker 4r kanske den som
innehaller den storsta agrara revolutionen, sprungen
ur upplysningstidens skiftesideal och som resulterar i
de mest omfattande matkulturforéndringar som Skane
upplevt, sa det kan inte nog betonas att han har gjort en
betydelsefull kartliggningsinsats av skaningarnas mer
centrala ravaror och matprodukter.

Boken har ett fint bildmaterial i bade firg och svartvitt
som beskriver vixter, matlagningssituationer och fore-
mal. Boken spdnner dver en lang tid, en stor region och
manga matritter och ravaror. Den hade blivit &nnu mer
tilltalande om den haft ett utforligt sakregister, varfor
inte ocksa ett omradesregister och en karta med alla om-
ndmnda orter och hirader (vi 4r ju inte alla skaningar)?
Undertecknad ir sjdlv kommen fran en skénsk slikt
med restaurangigare, fodd av nordvistskanska forald-
rar men uppvixt i mellersta Norrland. Det blev manga
sommarbesok hos den skénska sldkten och jag kidnner
igen virdet som sattes hemma pa att ha smaksittningar
som kunde forbinda familjen med hembygden. Och
jag vagar tro att i den sndtyngda och kalla norrlindska
regementsstad jag vixte upp sa var vi nog en av mycket
fa familjer dir julbordet alltid dukades med savil kav-
ring som brunkal.

Bringéus kartlidggningsinsats och Den skdnska sma-
ken sitter fokus pa det stora behovet av en dnnu bredare
och mer uppdaterad maltidslitteratur om det svenska,
nordiska, jakanske ocksa det nordeuropeiska omradets
kulturuttryck sasom det gestaltas i matritter, maltider
och dtande. I var tid satsas det hundratals miljoner pa
stora mellanstatliga matprojekt, inte barai Norden utan
over hela Europa. De hir projekten har vanligen fo-
kus pa matproduktion, men inte alls pa forstaelse om
idealens och de kulturella virdenas betydelse for det
vi stoppar i oss. Nagon nordisk samtida kurslitteratur
for universitetsundervisningen i matkulturhistoria finns
inte utan i mangt och mycket undervisas det idag med
mycket gamla texter eller sa upptas kursplanernas lit-
teraturposter av kaserande matbocker. Forklaringen till
detta dr forstas matetnologins relativa periferi i forhal-
lande till annan etnologi. Men man maste som forskare
stdlla sig fragan om andra universitetsimnen skulle ha
kunnat genomftra en internationellt sett konkurrens-
kraftig undervisning utifran en kunskapsbas som bestar
av kaserier och gamla forskningsron? Trots att det i var
tid utkommer en matbok om dagen sa dr kunskapslaget
om maltids- och dryckeskulturen fragmentarisk. Av-
saknaden av grundforskning &r pafallande och manga
samhillsgruppers maltidskultur ar alltjamt vare sig
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undersokt eller nedtecknad. Den skdnska smaken dr
dérfor en viktig signal om ett fortsatt behov av ett stort
vetenskapligt publiceringsprojekt som alltjimt véntar
pa att bli igangsatt.

Richard Tellstrom, Grythyttan

Skolvardag och framtidsambitioner. Etno-
logiska perspektiv pa utbildning. Birgitta
Meurling & Goran Nygren (red.). Rapport-
serie Forum for skolan. Uppsala universitet,
Uppsala2009. 138s.,ill. ISBN 978-91-506-
2030-6.

Vid den trettionde nordiska etnolog- och folklorist-
kongressen i Stockholm i juni 2006 presenterade atta
nordiska forskare sin pagaende forskning inom omra-
det utbildning. Birgitta Meurling, Géran Nygren och
Fredrik Schoug, som lett sessionen “Utbildning som
metamorfos — forvandling i kunskapssamhillet”, har
utvecklat idén att samla dessa bidrag i en antologi. I
artiklarna presenteras hela utbildningssystemet fran
forskola till hogskola. Etnologiska perspektiv ger in-
gangar i skolvardagen och kulturanalys ppnar véigar
till ny kunskap.

Den forsta artikeln inleds med begreppen koreografier
och maskuliniteter i skolan. Doktoranden René Le6n
Rosales utgér fran sitt etnografiska filtarbete i arskurs 6
pa en grundskola i Botkyrka 200405, i syfte att samla
empiri till avhandlingsarbete kring pojkars maskulini-
teter och elevidentifikationer. Som bestkande vuxen
har han gatt in i ”en koreograferad vardag, dir kroppar
fordelas over rum och tid enligt sociala ordningar som
standigt (ater)skapas”. Begreppet koreografi anvinder
han som verktyg i anknytning till genusforskares iscen-
sidttning och konskategorisering. I synnerhet tar han
upp begreppet hegemonisk maskulinitet som analytiskt
verktyg i kulturella och sociala processer. “Fotboll pa
rasten” &r en sadan aterkommande och isdrhallande
situation. Pojkarna ror sig pa ett speciellt sitt, var och
en i sin stil, vilket synliggor fysisk styrka, skicklighet
och tufft beteende som budskap till laget. Pa denna arena
skapas maskulina subjekt och maktférhallanden.

Den empiri som forskaren samlat i klassrummet
tydliggor andra identifikationer. Nir en elev gett ett
korrekt svar riktar han sin blick mot ldraren for att fa
en bekriftelse som elev. I ndsta moment vinder han
sig med en grimas mot nagra kamrater. Hans delaktig-
het i laget blir iscensatt i en annan identifikation. Hans
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grimas kan da tolkas som avstandstagande fran skolans
overforing av kunskaper, samtidigt som den bekriftar
sammanhallning med gruppen. Den beskrivna situatio-
nen analyseras av etnologen som iscensittning av ett
maskulint subjekt som skapas mer av en plats i gruppen
dn av ett erkdnnande av auktoriteten.

En friskola dir eleverna hade exceptionellt hoga betyg
och nationella provresultat dr utgangspunkt for Goran
Nygrens fragestillningar kring tdnkesétt och handlings-
monster som gjort skolframgangen méjlig. Pilotstudien
genomfordes 20001 ak 8, i en klass med 13 flickor och
9 pojkar. Genom att studera barnens forhallningssitt
har Nygren kunnat se dem som aktorer i en skapande
gemenskap. Med filtanteckningar som grund véxer bil-
den av skolvardagen fram — flickorna ordentliga och
ambitidsa, pojkarna i ett ssmmansvetsat gdng som tog
plats och dominerade. Elevernas kort- och langsiktiga
strategier och praktiker beskrivs under de kategorise-
rande rubrikerna ”Duktiga tjejer” och ”Smarta killar”.
Nygren lyfter fram vardagliga situationer och skolans
betydelse for eleverna framtrider i deras egen erfaren-
hetsvirld. Tjejerna framhaller att deras kunskaper mest
forvirvats genom larobockerna och lirarnas formedling
och det var sldende hur ambitiost, metodiskt och effek-
tivt de arbetade under lektionerna. Killarna beskriver
istéllet studievanor med diskussioner, egna slutsatser
och provning av sammanhang, ungefér vad de menade
med “smartness”. I sin kollektiva berittelse framhal-
ler de balansen mellan inriktning pa studieresultat och
stimulansen i att ’ha kul” bade i fritiden och i skolan.

I'samtal om framtiden blev killarnas planer konkreta
med langsiktiga mal. Tjejerna var mera oséikra men
tankte sig ofta ett hogstatusyrke inom sliktens tradi-
tioner eller med anknytning till fritidsintressen. Forild-
rarna och hemmet ir ett avsnitt som handlar om hjilp
med skolarbetet och om ekonomiska eller kulturella
tillgangar. Bade tjejer och killar uttryckte sitt individu-
ella ansvar for skolarbetet, men betonade ocksé den egna
sociala klassens traditioner och livserfarenheter som
referensram och forebild for skolvardag och framtid.
Den manliga dominansen inom klassen priglade ge-
nusperspektivet, inte minst de kvinnliga sjdlvbilderna.

Forskolan far utrymme i antologin med en dansk arti-
kel som behandlar ldroplanstankar inriktade pa barn med
sirskildabehov. Enny lag 2004 vill forbittra forskolans
arbete med sarbara och utsatta barn. Vid sidan av den
omsorgstradition som gillt har lagen satt ldrandet i fokus
for dessa barn. Bjgrg Kjer understryker svarigheten att
omsitta intentionerna i férskolans praxis. I stillet for
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