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Under de senmoderna decennierna har maten
och drycken som kulturuttryck foréndrats
mycket. Fran att tidigare varit nationell i sitt
produktionsursprung, kristen i sin struktur, vés-
terldndsk 1 sin tillagningsstil och ofta respekt-
fullt ddmpad 1 sitt folkliga kulturuttryck, blev
matkulturen artiondena fore millennieskiftet fo-
remal for ett diversifierat identitetsbygge pé in-
dividuell niva. Mat fran smaskalig produktion
matchade den nya tidsandan av postmodernt
dkthetssokande. Livsmedel och deras produk-
tion blev till turistiska resmal och eskapistiska
upplevelser, ibland till och med som ensamt
skl for att resa till en plats. Det hér var ett ideal
som Sverige plockade upp fran sarskilt Storbri-
tannien och USA, dir det initierats redan pa
1970- och 80-talen. For oss svenskar krdvdes
det dock forst ett slut pa det Kalla kriget och
dess kédnsla av stindigt hotande livsmedelsbrist,
och sedan ett medlemskap EU med mycket 14g-
re matpriser, innan relationen till mat och dryck
kunde bli ndgot annat dn en kostbar och vord-
sam nodvandighet.

I Pd resa i matlandet moéter ldsaren ett nytt
kulturskapande; 2010-talets hedonistiska mat-
produktion &terberdttade av matentreprendrer
som malmedvetet bade odlar ravaror, foder upp
djur, forddlar och forpackar livsmedel for att se-
dan skapa kulinarisk matturism av dem. Det &r
bonden i tjdnstesamhéllet som nu fér sitt stu-
dium. Boken kinns som en matreportagebok
och ar en redovisning av foretagsekonomen Ka-

rin M. Ekstrom och etnologen Hakan Jonsson
som tillsammans genomfort ett stort fallstudie-
projekt for att studera “villkoren, mdjligheterna
och utmaningarna for aktérerna inom den kuli-
nariska turismen i Sverige” (s. 11). Forfattarna
har rest runt i Halland, Ské&ne och Sjuhéradsbyg-
den och intervjuat foretrddare for inte mindre &n
28 olika matforetag som tillverkar och siljer allt
fran ost, sprit, vin, dpplemust och flésk till sylt
och andra matprodukter, och alltid i kombina-
tion med en besoksverksamhet dir man tar emot
intresserade kunder, men ocksa ar resmal for
busscharterresor. I boken ingér dven studier fran
matevent som Skanes matfestival och Eurovi-
sionsschlagerfinalen i Malmo 2013 och det spe-
ciella shoppingcentret Gekas i Ullared. Det tva
ar langa projektet har finansierats av Besoksni-
ringens Forsknings- och Utvecklingsfond, Hog-
skolan i Boras, Lunds universitet och ”Smaka
pa Skane”. Studien har fokus pé branschforeta-
gare, men forfattarna vill gérna i en framtida
forskning & mdjlighet att studera de kunder och
konsumenter som koper kulinariska upplevel-
ser och produkter, och hur de tdnker om sina in-
k&p och sin roll som kulinariska turister.
Forfattarna har avsiktligt valt en populér re-
dovisningsform fore en traditionellt akademisk
rapport med en problematiserande och teore-
tiskt anknuten text. Skélet &r att de vill att fler
samhéllsaktorer och inte bara forskare ska fa
lasa och reflektera om det dagliga livet for en-
treprenorer inom kulinarisk turism. Det dr en
bra tanke att forst skriva populért for att sedan
akademisera sig, inte minst for att det kan ska-
pa béttre vetenskap. Texten dr darfor mycket
lattillgénglig i sprik och stil, och néstan helt
utan textreferenser, &ven om en bra litteratur-
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lista pé sju sidor &terfinns i bokens slut. Som
akademisk kulturforskare far man dérfor bortse
frén att man ryggar till nér texten innehéller
smapratande skrivningar som att norra Sverige
har den “ordrda naturens gastronomiska skat-
ter” (s. 10), om ”landsbygdens kulinariska
skatter” (s. 354) eller ndr man skriver om “nar-
odlat kott” (s. 186). Av nagon anledning sak-
nas till exempel namn-, produkt-, foretags-,
bransch- eller geografiska register helt, varfor
man formodligen bara ldser boken en géng.
Det dr synd pa ett sadant hér stort och diversi-
fierat arbete, och det gor att det blir nést intill
omdjligt att atervidnda till boken for framtida
pabyggnadsstudier om kanske tio eller tjugo ar.
Akribin dr 6verlag oklanderlig med mycket en-
staka korrekturfel som nér orden “vuxit” och
”vaxt” anvéands parallellt i samma betydelse (s.
30). Som mathistorisk forskare blir man sér-
skilt glad Gver att forfattarna skiljer pa sallat
och sallad, ndgot som &r ovanligt numera.

Trots sitt populéra tilltal har boken ett bra ve-
tenskapligt inledningskapitel med tydliga defi-
nitioner av vad kulinarisk turism &r, bland annat
att det dr mat och dryck som primir reseanled-
ning” eller som en “’viktig del av resan” (s. 14).
Men andra begrepp kunde fatt en mer bestimd
avgransning, som hur ”familjejordbruk™ (s. 30)
forhéller sig till ”industrilantbruk” (s. 31) och de
bada till ”internationaliserat lantbruk™ (s. 35).
Metoden for projektet har varit intervjuer och
samtal med foretagare samt etnografiska obser-
vationer av foretagens verksamheter. Det &r en
bok som kan ldsas av i stort sett vem som helst,
men forfattarna ténker att den vinder sig till
“entreprendrer, forskare, offentliga aktdrer, po-
litiker och konsumenter” (s. 12). Den passar
ocksa i livsmedels- och matstudier pa universi-
tetens grundniva och for de ménga offentligt fi-
nansierade landsbygdsutvecklingsprojekten som
har mat och turism i fokus.

For den som inte till vardags foljer matens
samtida politisering kan begreppet “matlandet”
kanske framstd som en kaserande boktitel som
beskriver ett landskap som producerar mat. Men
overskriften dr mer ar sd. "Matlandet” lansera-
des 2009 och var den borgerliga alliansregering-
ens prestigeprojekt for en utvecklad svensk livs-
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medelsproduktion med den nyheten att det kom-
binerade mat och dryck som upplevelse, bade
som resmal och som maltid. Den efterf6ljande
rodgrona regeringen lade ned projektet vid sitt
makttilltrade 2014 och sédger att man istéllet ska
satsa pa nagot man hittills kallat for “Livsme-
delsstrategin”, men det har i skrivande stund
(aug. 2016) dnnu inte lanserats. Malet med mat-
landet var att Sverige skulle bli bést pd mat i Eu-
ropa och det fanns ambitioner att ta upp kampen
med de stora matlédnderna Italien och Frankrike.
Projektets banerforare var forre jordbruksminis-
tern och centerpartisten Eskil Erlandsson (frén
2010 landsbygdsminister) och han understrok
att projektet skulle resultera i specificerat mit-
bara méal som 20.000 nya jobb, 20 % nya matfo-
retag och 20 % fler géstndtter pa svensk lands-
bygd fram till 2020. Till skillnad frén hela
1900-talets landsbygdsutveckling och matpro-
duktion som varit fokuserad péa bulkproduktion
av livsmedel, standardiserade ravaror, allt storre
och stdrre produktionsenheter och en driven
mekanisering som resulterade i en folkomflytt-
ning fran land till stad, drev Erlandsson istillet
idén om att den postmoderna ménniskan ville
skapa sitt matkulturella uttryck genom att upp-
leva maten och drycken pé platsen dér den pro-
duceras. Ett viktigt mal var ocksa att kunna resa
ut pa landsbygden och titta pa hur matproduk-
tionen gick till, allt i syfte att bli berérd av en
upplevd dkthetskédnsla av maten. Matlandet som
politiskt projekt kan ocksé ses som en del av en
samtida visterldndsk rorelse och i Europa kraf-
tigt ekonomiskt understddd av EU som en del
av nationalstaternas avveckling till forman for
ett regionaliserat Europa.

Bokens empiri dr disponerad med ett metod-
orienterat inledningskapitel och sedan tio empi-
rikapitel med en jamn ldngd. Kénslan &r att allt
som pétalas ocksé blir utrett. Fokus ar pé foreta-
garnas tankevérld, deras ideal, varderingar och
filosofi, och deras foretag redovisas i sorterade
kategorier som Lantbruk, Inflyttarna, De lite
Storre, I butiken och Evenemang. Ibland blir det
vél statiskt att redovisa varje foretagare var for
sig i egna kortkapitel. Det kidnns som att de utlo-
vats att fa ett antal sidor for att tala om sitt, men
det gor samtidigt texten lang och det specifika
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skymmer ibland det &vergripande principiella.
De sammanverkande klusterbildningarna av 6-
retagare som finns, och som forfattarna ocksa
tydligt patalar som en viktig utvecklingskraft
for de kulinariska turistforetagen, gar lite forlo-
rade da ett djupare summerande kapitel om
samverkansfaktorer saknas. Forhoppningsvis
kommer det mer i en framtida akademisk redo-
visning av projektet. Med sina ménga citat dar
foretagarna sjélva berdttar om sin verksamhet
ger texten bra inblickar i hur smaskaliga livs-
medelsproducenter gor kulturella och ekono-
miska analyser av sin verksamhet pa 2000-talet
men ockséd hur de utvecklar sin idé om att driva
ett matforetag. De ger en bra insyn till hur pro-
ducenterna tolkar konsumenternas matkulturella
ideal och hur de skapar kundkontakt genom
Facebook-grupper och andra sociala medier.
Men det finns ocksa sorglig svérta i beréttelser-
na. Manga av foretagarna skulle hellre ha velat
bedriva vanligt lantbruk, men den nya kulinaris-
ka turismens ekonomi har blivit den enda moj-
ligheten for dem att stanna kvar i sin verksam-
het.

I det andra kapitlet far producenterna ordet.
De beridttar om sin entusiasm som en viktig
drivkraft och de skapar inte sillan matforetaget i
motséttning till ett tidigare trakigt arbetsliv och
en Onskan om att fordndra bade sig sjélva och
hur méinniskor ser pd mat. Manga dr entusiaster
och lér sig under végen av sina misstag och vad
som inte fungerar pd marknaden. Ofta &r det par
som jobbar tillsammans, eller s har en person i
paret ett sdkrare och mer inkomstbringande jobb
under uppbyggnadsfasen.

I det tredje kapitlet besoks foretagare som har
butiker och koper upp varor fran olika produ-
center. Butikerna ligger ofta i stdder och stads-
ndra miljéer och konkurrerar dirmed med stora
matkedjor som ICA och Coop. De spelar en vik-
tig roll som formedlare av landsbygdens ideal
som stadsborna upplever det och de vinder sig
ofta till kunder som inte tar bilen ut pa landet for
sina inkdpsrundor. Hér understryks att kulina-
risk turism utvecklas av bandet mellan stad och
land, mellan butiken och produkten som konsu-
menten haller i sin hand.

Kapitel fyra tar upp den problematiska
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drycken” och det syftar forstas pé alkoholdryck-
er som 0l, vin och sprit. Svenskarna har en kul-
turell tradition av strédng statskontroll pa det
omradet varfor foretagare som vill satsa pé al-
koholtillverkning ofta far problem med att fa
servera sina produkter som smakprover. Sy-
stembolaget koper inte heller in 61 hur som helst
utan bara till vissa distributionscentraler i lan-
det, varfor produkterna blir kostbara att trans-
portera. Det hdmmar utvecklingen av alkoholre-
laterade foretag. 1 takt med vaxthuseffekten
etableras ocksa allt fler vinproducenter i sodra
Sverige, ndgot som ger ett bra markutnyttjande
av torra jordar som inte ldmpar sig for spann-
mal.

I det femte kapitlet analyserar forfattarna hur
foretagarna utvecklar sina affarsidéer och sin
forstaelse av det innebér att sélja matkulturslad-
dade varor. De berdttar om sin stridvan efter att
vara unika och att kontinuerligt utveckla sina
produkter och ge dem nya uttryck. Det hér ka-
pitlet understryker att matkultur ocksa alltid &r
en fraga om innovation déarfor att vi som konsu-
menter snabbt blir uttrdkade av att dta samma
sak flera génger. Den folkliga matkulturen dr
standigt stadd i utveckling, sd foretagarna dr
medvetna om att de flesta konsumenter inte re-
ser till en avldgset beldgen gird for att kdpa
samma varor som man gjorde forra &ret. Innova-
tion dr en drivkraft i den rastlosa senmodernite-
ten.

Kapitel sex gar igenom framgangsfaktorerna i
entreprendrskapet och hur foretagarna hanterar
framgangar och motgangar. Den matkulturella
verksamheten utmanas hela tiden av lonsam-
hetsfragor, regelverk och hur mycket arbete som
den samlade familjen vill ligga ned p& produk-
tionen. Just det framtida arvet av verksamheten
oroar manga foretagare och barnen vill ofta
hellre ha stadsnéra 4tta till fem-jobb och inte ar-
beta stora delar av dygnet, ofta aret om. Det &r
svart att sélja en foretagsverksamhet som sker
pa en familjegérd dir man dessutom bor, for nér
affarsverksamheten vil &r sdld maste man ocksa
flytta fran hemmet.

I det sjunde kapitlet tas foretagarnas verksam-
het upp utifran begrepp som marknad och kund-
grupper, och hur man samarbetar med nérbel4g-
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na butiker. Ofta ar produktionsserierna for sma
for att na en nationell butiksnivi.

Det éttonde kapitlet gér igenom hur foretagar-
na kommunicerar sina varumirken och laddar
dem med berittelser om en unik tillverkning. I
det sammanhanget poédngteras att det ofta finns
en béttre 1onsamhet i att prata om mathantverk
an att faktiskt gora det, det vill sdga man tjdnar
mer pa besdkarna &n vad produkten i sig kan
inbringa. [ kapitel nio far ldsaren mota mat-
evenemang som kocktivlingar, matmarknader
och matens roll vid Eurovisionsschlagerfinalen.
Hér understryker forfattarna att mat i den sen-
moderna virlden dr ett forstdrkningsmedel for
ett event sd att det blir uppskattat. Eftersom da-
gens konsument ofta kan allt mer om mat- och
dryckeskvaliteter viarderas dven event utifran sin
forméga att erbjuda intressant mat. I det tionde
kapitlet gar forfattarna igenom hur officiella tu-
ristrdd och andra frimjare av matturism ser pa
den hér nya kulinariska sektorn. Hér framtrader
tydligt att den statliga byrakratin i Sverige med
sina regelverk &r anpassad for 1900-talets stor-
skaliga livsmedelsproduktion. Det elfte och av-
slutande kapitlet summerar den kulinariska tu-
rismen och forfattarna skriver att det &r en
bransch pa frammarsch, inte minst for att den sa
vil passar ihop med idealen i den andra moder-
nismen. For forskningsdmnet etnologi kan man
ocksa stélla sig fragan om matens berittelser
och kulinarisk turism ska sorteras under det ma-
teriella eller immateriella? Ar det foremalsetno-
logi eller folkloristisk berdttarkonst?

Studien understryker det faktum att matkultur
inte uppstér slumpmadssigt utan ér resultatet av
marknadskrafter och de varor som manga koper.
Mathantverk och sddan matkvalitet som fa in-
tresserar sig for gar inte att leva pa varfor foreta-
garna maste avviga ambitionen att producera
bista mdjliga vara med att hitta en sddan kvali-
tetsnivd med tillhdrande pris som ockséa finner
sin kopare. Forfattarna visar att matlandet-sats-
ningen har resulterat i en ny funktion fér moder-
nitetens perifera landsbygd. I det avslutande ka-
pitlet diskuteras forvandlingen av de storskaligt
drivna jordbruksomrédena som till f6ljd av bort-
tagandet av fOrvérvstillstinden i borjan pa
1990-talet ater borjat blomstra men nu med sma
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livsmedelsforetag. Kanske kan man tala om att
allmogekulturen omtolkats till en postmodern
folklig kultur dér vi svenskar till f6ljd av stark
ekonomisk tillvaxt och ldga matpriser kan dgna
oss at att lagga vart ekonomiska Overskott pa
hantverksméssigt framstdlld mat med maénga
berittelser. Matkulturen utvecklas idag med
mat- och dryckesval som stddjer vira ofta nog-
grant utmejslade matprofiler som vi sedan éater-
beréttar genom bjudmiddagarnas rétter eller
med matinldgg pa Facebook.

Texten ger redan nu méanga bra exempel pa
hur dagens upplevda landsbygd sammankopplas
med matens och dryckens virden, och att mat &r
en kommersiell vara som maste hitta sin mark-
nad for att bli vald och finnas till. Men det ar
inte utan att man som lédsare skulle vilja ge ett
extra uppdrag till forfattarna att géra samma
analys som de nu gér men pa ménga dldre etno-
logiska och historiska matproduktionstexter.
Hir kan nimnas Borje Hansens avhandling Os-
terlen frén 1952 med sitt studium av social-
antropologiska sammanhang under 1600- och
1700-talen i sydostra Skane. Ekstrom och Jons-
son reser faktiskt runt i delvis samma skénska
omraden men drygt 200-300 ar senare, sa vad
skulle de se i en ny ldsning av den texten? Ake
Campbells etnologiska oversikt i Det svenska
brodet frén 1950 har ocksa delvis sin bakgrund i
forfattarnas undersdkningsomrade i dag. Nils
Keylands Svensk allmogekost fran 1919 skulle
kunna studeras utifran ett ekonomiskt foreta-
gandeperspektiv, ndgot som ofta saknas i den
dldre etnologins studium av matkulturen.

Pd resa i matlandet @r borjan pa en djupare
analys av matkulturen som ett sjalvstindigt fler-
disciplindrt forskningsomrade déar bade etnolo-
gi och historia ar framtridande och inte sorterat
som tidigare under avdelningen jordbruk eller
livsmedelsldra. Kanske dr ocksa maten och mal-
tiden det mest kulturella ménniskan goér genom
livet nir hon tar kulturell stdllning till vad hon
ska dta och med vem. Var fjirde, femte timma.
Varje dag. Varje vecka. Ar ut och 4r in.

Richard Tellstrom, Uppsala



