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analysen dr att Nylund Skog inte gor skillnad pé sociala
sjélvupplevda minnen och historiska representerade
minnen. Som exempel tar hon Forintelsen, som fa har
sjdlvupplevda minnen av, men dér det historiska minnet
anda sitter sin pragel pa méangas liv.

Boken dr inte helt 14ttl4st och den skulle ha vunnit pa
en mer problematiserande hallning till andras teoretiska
resonemang. De rika hanvisningarna gér emellertid re-
ferenslistan rik och den &r en kélla for den som vill
fordjupa sig teoretiskt.

Nar jag laser boken gar tankarna till den forfoljde,
hotade, diskriminerade, traumatiserade manniskan
som soker asyl och som under ett par korta timmar ska
formulera sin berittelse i relation till fragor som stélls
utifran byrakratiska, i och for sig forstaeliga, behov. De
krav som stills 4&r omdjliga om man tar hiansyn till den
kunskap som faktiskt finns om ménniskors berdttande
och som Nylund Skog sa skickligt visar i sin bok.

Fragan om Nylund Skog lever upp till sitt syfte att
undersoka hur historiska och sociala héndelser paver-
kar ménniskors levnadsberittelser och hur ménniskor
pa olika sdtt anvander beréttande for att skapa mening
kan med ja besvaras. De erfarenheter och kunskaper
som Nylund Skog presenterar &r viktiga nycklar till en
jamlik integrationspolitik och kvalitetssékring inom
omraden som t.ex. asylutredningar, mottagandet av en-
samkommande barn och unga, i etableringsreformens
olika aktiviteter, 1 dldrevarden och i allt arbete med
utsatta manniskor.

Eva Norstrom, Hogands

Hakan Jonsson: Den gastronomiska revo-
lutionen. Carlsson bokforlag, Stockholm
2012,224s.,ill. ISBN 978-91-7331-484-8.

Hur beskriver man enrevolution? Det dr Hakan Jonssons
berittigade forsta kapitelrubrik i hans bok om Den gast-
ronomiska revolutionen. Han gér sedan i nairkamp med
de senaste 30 arens bade allménna och kade mat- och
maltidsintresse, sdrskilt de maltider och det matlagande
somutspelar sig i nagon slags kommersiell offentlighet.
Han resonerar ocksa om hur detta intresse kan forstés i
perspektivet av en ny kunskapssyn. Syftet med bokens
studier &r att blottlagga kulturella processer genom att
analysera och syntetisera olika forhallningssétt till livs-
medelsravaror, matratter och maltider som man moter i
Sverige idag. Det finns hér ett vibrerande kulturellt falt
med osedvanlig dynamik att studera, men samtidigt
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ar det ett falt dir alltjimt det mesta inte dr undersokt,
framfor allt inte fran ett kulturellt vardeperspektiv.

Men ir det en revolution som forfattaren pastar? Ar
detinte kanske bara en revolt eller en mer lagom svensk
reform, ett ordnat utvecklande med avvigda vigval?
Jo, det dr nog sa att det dr nagot mer mérkviardigt som
skett &n vad som brukar vara fallet, men 14t mig ater-
komma till det.

Texten granskar ocksa kockyrket och blir ddrmed ett
portrétt i en litet bortglomd etnologisk genre, yrkesbe-
skrivningar och kunskapsperspektiv inom en profession.
Det ér en spannande och intressant metodvig for att
avlocka processer deras innehall. Texten dr ocksa en
forstaelseanalys av ett samtidsfenomen diar mat och
maltid anvénds for postmodern identitetskonstruktion.
Bokens ldsare far mota ett omvélvande och ritt snabbt
héndelseforlopp med portritt av olika revoltérer med
till synes disparata mal och tillvigagéngssitt. Vissa dr
revolutionens ténkare, andra dess utférare, en tredje
dess jublande askadare.

Boken dr uppbyggd kring sju kapitel dér forfatta-
ren tecknar ett forrevolutiondrt stadium i ett kockyrke
som genom historien préglats av méistarkunskap som
overfors till larlingen genom handgreppsupprepningar,
till ett yrke som idag akademiseras och som dramati-
seras i olika matlagningsprogram, kvéll efter kvill i all
varldens TV-kanaler. Och som Jonsson visar, mat och
maltid dr ett utmérkt och mycket diversifierat kulturellt
uttryck att studera. Inte minst dé det tolkas och varderas
ihemmet, pa lunchen med arbetskollegorna men ockséa
som maltidsupplevelse pa restaurang eller som uttalat
mal for en semesterresa. Verb som odla, forvara, lagra,
kopa, laga, krydda, éta, njuta, avsky och diska ar alla
exempel pa genomtinkta handlingar och intentioner
som standigt skapar och omskapar matens och maltidens
kulturella betydelse.

Forfattaren arbetar med multipla kulturforskningsme-
toder och samlar material fran olika slags faltarbeten for
att komma sitt &mne pa sparen, som go-native-studier
med deltagande och arbetade observation med sig sjélv
somnéra studieobjekt i ett restaurangkok. Han gor ocksé
observationer av Arets kock-tivlingen och manga in-
tervjuer med personer som kommersiellt arbetar med
att tolka och skapa samtida matkultur. Boken har ocksa
néstan 50-talet bildsidor som mycket bra fortydligar
de resonemang som fors. Metodologiskt ar uppléagget
vil genomténkt for matkulturens falt frildggs bast med
flera samverkande metoder, inte minst for att bade iakt-
tagelser och slutsatser fran olika metoder ger en storre
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kunskap om denna forskningens vita flick. Vissa tankar
i boken har forfattaren tidigare publicerat i form av
redovisningar av olika slags forskningsprojekt. Bokens
akribi dr elegant och tydligt.

Jonsson beskriver med sin bok ett historiskt forlopp
som i ndgon mening dnnu pagar. Man brukar ibland
tala om att revolutionen dter sina barn, och kanske kan
man tolka dagens méngder av matlagningsprogram i
TV, ddr man far prova pa kockyrket for en kvall eller
nagra episoder, men ocksa utgivningen av matbocker,
drygt en om dagen, i en sadan riktning. Det ar darfor
en dppen fraga om gastronomin haller pa att glida 6ver
till en ny tid eller om den kanske till och med driver
fram ett nytt paradigm i var forstaelse av ménsklig-
hetens intresse for mat och maltid. Av just det skélet
blir boken behéftad med en brist som inte dr ovanlig
i den etnologiska litteraturen — det saknas register.
Denna bokliga knapphet gor att det dr knoligt att nyt-
tigdra sig boken i efterhand, om man vid varje nytt
tillfalle maste bladdra igenom den fran parm till pdrm
nir man soker nagot speciellt. Boken hade kunnat
ha flera bra register, som personregister, sakregister,
begreppsregister, ja sikert nagra fler. Inte minst for
att den beskriver en revolution och en uppstéllning
av revoltorerna dr en nddvéndig utgdngspunkt nir
framtida undersdkningar ska goras.

Bokens kapitel dr av lite vél varierad ldngd, fran
omkring 15 till 40 sidor. Sarskilt det sista korta kapit-
let med intressanta slutsatser och reflektioner blir till
néstan bara ett andetag, inte minst déarfor att Jonsson i
sitt inledningskapitel iakttagit att matkulturens virden
och former foréndras i en korresponderande rorelse med
andra samhaillsforandringar. Det dr en viktig iakttagelse
som man blir mycket nyfiken pa att fa ldsa mer om.

I kapitel 2 moter ldsaren ett forrevolutiondrt liage
i Sverige dar medborgarna lever i stdndig skugga av
1900-talets motbokssystem och serveringsrestriktioner
via restauratdren Tore Wretmans upplysande insatser
under efterkrigstiden fram till det nyfranska kokets ideal
péa 1970- och 80-talen. En viktig brannpunkt for revo-
lutionen &r det avgorande aret 1984 da den branschres-
pekterade restaurangguiden Guide Michelin for forsta
gangen betygssitter ndgra svenska restauranger efter sin
internationella mattstock. Det blir en svar uppgift for
svenska restauranger att leva upp till for att kunna bli
det franska kokets jamlikar, men ocksa for att de sedan
ska kunna ga vidare i en egen riktning. Kapitlet dr en
bra start for det visar att juridik, lag, ideal och intresset
for den andre bygger upp kulturella system och att de
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bara kan forstds genom att analyseras som delar i ett
samverkande tankesystem.

I kapitel 3 gar forfattaren sjélv ut i restaurangkdket,
nu som forskare men med sitt eget gamla kockyrke som
grund for sin forstaelse. Det dr ett mycket vasst kapitel
med mycket bra etnologi, dir det klassiska faltarbetet
visar sin slagkraft. Sarskilt elegant dr Jonssons beskriv-
ningar av de kockkollegor han nu moéter, och hur de
omsom vérderar honom som en anvandbar jamlike,
Omsom ser honom som oduglig akademiker forkladd till
kock. Hér blir bade kockyrkets gamla méstare—larling-
situation och den akademiserade samtidsgastronomins
vardegrund tydlig. Det blir ocksa ett tungt beldgg for
att en revolution dr 1 gdng. For matkulturhistorikern &r
beviset anvidndbart dd forfattaren visar att matkultur dr
en konkretisering av idéer om matlagning men ocksa
dagens virderingar om rétt och fel.

I bokens fjarde avdelning far vi komma med till gast-
ronomins finaste teaterscen, tivlingen Arets kock dér
Sveriges frimste professionelle kock ska utses. Har
fors koket, handgreppen, koksredskapen och matla-
garens attityd ut till allmén beskddan och virdering.
Teaterscenerna dr dubbla, dels en fysisk uppvisning
med appladerande och pahejande publik i en stor lo-
kal, dels en TV-sidnd show som tittaren trycker igang
i sitt eget hem. Ocksa det far nog betraktas som nagot
revolutionerande.

Kapitel 5 diskuterar hur man lar sig gastronomi, fran
mastarldran och dagens akademiska utbildningar till
vidareutbildning genom olika yrkesinstitut. Branschens
egen inofficiella syn pa kunskap dr vanligen att den bést
grundldggs genom att man arbetar hos en méstare och
lar sig ratt slags handgrepp och attityder, for det kan
man inte fi via en boklig bildning, menar man ofta.
Efter 23 ar drar sedan den kunskapssokande kocken vi-
dare, som en slags kringflackande flygande holldndare,
dér den slutliga hamnen &r den egna restaurangen dér
man slipper den kritiserande méstaren och blir sin egen
herre. Och drommen maste sl4 in rétt snart, inte minst
nir kockarna kommer upp i 35-40-arsaldern och inte
langre orkar med fler ”langpannor” (arbetsdagar som
ar 12—14 timmar langa, eller langre) eller nér knén och
hénder inte ldngre lyder. For restaurangbranschen finns
det inga guldklockor.

Det sjitte kapitlet behandlar det postmoderna intres-
set for mat med berittelser och ursprung, och maltider
som en upplevelseisig. Denna forskjutning av hur mén-
niskan vill uppfatta och uttrycka samtidens vérderingar
genom mat och maltid, krdver bade nya yrkeskarer som
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t.ex. sommelier, barrista, choklatier m.fl., och kockar
som arbetar efter koksmanifest och andra revolutions-
traktat. Kocken har nu lankat sig tydligt till primér-
produktionen varfor en upplevelsedag pa Bjarehalvon,
dar man far betala for att fa plocka potatis, kan ses
som en forlangning av en méaltidsupplevelse. Ett besok
pa Bondens egen marknad dr ett annat exempel pa det
tankesystem som samtidens méltid kan kopplas till. Det
dr en revolution som pagar ddr normen inte lingre dr
ett enda tillagningsideal (1ds: det franska) utan de som
arbetar inom gastronomin maste idag reflektera dver sitt
yrke och i ndgon man transformera det till ett kall och
nagot som dr djupt forankrat i det egna jaget. Precis som
vanliga ménniskor idag ofta lever efter dietregelverk
som uttrycks med forkortningar som GI och LCHF,
maste ocksa kocken spika upp sina teser pa matsalens
griffeltavlor eller uttrycka det som ett manifest nar han
eller hon framtréder i TV och slar fast att ”det hér brin-
ner jag for”.

Sécken knyts ihop i det sjunde kapitlet, dir Jonsson
tittar pa vilka f6ljder den bild av ideal och vérderingar
som han kartlagt far for den bransch som dagligen
framstéiller matchande produkter och tjdnster. Han fin-
ner sdrskilt fem betydande fordndringar i revolutio-
nens efterfoljd: forhojd yrkesstatus, synlighet i bade
matsal och media, fler och helt nya branschyrken, nya
foretagstyper med breda utbud, en mangfald av nya
ravaror att laga mat av och att man i branschen borjat
intellektualisera kring vdrdet av en ny kunskapssyn.
Dessa faktorer i kombination med en teknisk utveckling
av koksmaskiner och datorer for bestillningar, narings-
berdkningar och att man idag kan styra matlagningen
till mycket precisa temperaturer, ned till en decimal,
gOr att gastronomin med fog kan ségas ha gétt igenom
en revolutionsfas. Aven om den fortfarande pagar har
kocken ocksa kommit ut pa andra sidan och uttrycker
dér bade gamla och samtida kulturella védrden i en ny
form. Det finns ingen vig tillbaka.

Lat mig till sist instdimma i Jonssons resonemang
om att den kommersiella matkulturens utseende i var
tid dr ett ovanligt revolutionerande kulturuttryck. Man
skulle med fog kunna tala om the gastronomic turn som
en pendang till the lingvistic turn, dar Jonsson haver
sig ovanfor tallriksbrdmen och visar att hir finns en
varld att upptacka, men forstas bara for den som vill se.
Hans arbete frildgger livsmedlens, matens och malti-
dens idémaéssiga vérde i samhéllet vid olika tidpunkter
i historien. Svaret pa fragan om varfor vi manniskor
overhuvudtaget dgnar oss at det tidsddande matlagandet,
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matrittsskapandet och forsjunkandet i maltider, dr en
alltfor komplex kulturell process for att bara lata sig
forklaras med att vi dter for att dverleva, for att det ar
gottatt dta eller for att kroppen behdver brénsle. Jonsson
ar maltidskulturens idéhistoria pa sparen och visar att
den kan bli ett tydligt eget forskningsomrade. For lika
lite som litteratur handlar om papper och trycksvérta, sa
handlar mat och maltid inte bara om néring och méttnad.
Den gastronomiska revolutionen visar redan nu att bittre
an sa kommer det framtida svaret att bli.

Richard Tellstrém, Grythyttan

Ingrid Millbourn: Det hemlighetsfulla mé-
tet — publik och gycklare. Om skriicken och
lockelsen i att se varandra. Carlsson Bok-
forlag, Stockholm 2012. 256 s., ill. ISBN
978-91-7331-489-3.

Utifran i forsta hand en stor och spidnnande samling cir-
kusaffischer huvudsakligen fran1800-talet, i Kungliga
biblioteket i Stockholm, har historikern Ingrid Mill-
bourn astadkommit en rik och mangfasetterad beréttelse
om vad som hinder i motet mellan gycklare och publik.
Detta dr en bok om minnen, identiteter, grinser och
tabun, men framfor allt handlar den om de konsternas
kénslor som fér utlopp i méten mellan betraktare och
betraktad.

Inledningsvis presenteras gycklaren som en pirat
utifran vad Millbourn kallar Hannah Arendts piratte-
ori, dvs. att nagon dr undantagen réttsliga, territoriella
principer eftersom deras brott begas i ingenmansland.
Gycklarnakallar sig resande och deras grénser markeras
gentemot de bofasta, som de kallar de privata. Fernand
Braudels historiesyn dér kontinuiteter i historien ges
storre betydelse dn fordandringar priaglar framstéllning-
en, som betonar att vissa mellanménskliga kénslorela-
tioner fordndras mycket lite. Méanniskan &r sig mer lik
genom historien dn olik, konstaterar forfattaren.

Vad dr det da dessa affischer kan berédtta om rela-
tionen mellan publik och gycklare? Jo, att konsternas
inneborder dr tidlosa vad géller den dragningskraft de
har pa publiken. Har far den amerikanske psykologen
Silvan Tomkins affektsystem eller nio grundkéanslor
bilda ram for analysen, dven om det ocksé paras med
onddigt manga andra teoretikers synpunkter. Grunden
finns i begdret efter dmsesidighet, ddr gycklarnas arenor
blir en plats for affektutbyte som styrs av bade skrack
och lockelse. Teorin om affektutbyte kombineras med



