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men mott ett starkt motstand. Under en period kunde
man studera finska i fortsittningsskolorna i Torneda-
len, men nér dessa lades ner blev foljden att man inte
kunde fa ndgon som helst undervisning i finska spraket
i skolorna dir, inte ens pa gymnasieniva. De som f6-
resprakade att finskan skulle inforlivas i den svenska
undervisningen, atminstone som ett tillval, forlojligades
och misstinkliggjordes. Annu pa 1950-talet sirskilde
man i Haparanda de barn som kunde tala finska med
ett stort ’F” efter namnet i skolkatalogen. Detta gillde
dven de barn som hade svenska till modersmal, men
som dessutom kunde tala finska. Idag skulle man vél be-
teckna detta som stigmatisering. Forst 1955 kunde man
studera finska i de tva hogsta ringarna vid allmént ldro-
verk. Ménga blev intresserade, men eftersom man inte
fatt grunderna tidigare blev det svart att f6lja undervis-
ningen som gavs pa riksfinska, som skiljer sig markant
fran den finska som talades i Tornedalen (Meinkieli).
Under krigsaren 1939-1944 gjordes fran svenskt hall
stora insatser for att hjdlpa grannlandet. Manga dkten-
skap mellan sprakgrupperna ingicks efter kriget och
med detta fordndrades ocksa instédllningen till finskan.
De tva sprakgrupperna fann varandra och sprakstriden
forsvann. Detta bekriftades 1958 och 1959, dd man
ordnade gemensamma kulturkonferenser i Overtornea.
Isacsson slar fast att med ett historiskt perspektiv kan
man siga att sprakstriden mellan finskt och svenskt
”sargat relationerna mellan tva sma lidnder i dvermatt
och alltfor lange” (s. 59).

Bokens andra del tar upp samarbetet pa arbetsmark-
nads-, migrations- och utbildningsomradet mellan Fin-
land och Sverige fram till 1980-talet.

Nir passviseringstvanget mellan Sverige och Finland
avskaffades 1949 okade migrationen snabbt och ddrmed
finsksprékigheten i Sverige. Denna okning fortsatte in
pé 1970-talet. Bara under aren 1969 och 1970 flyttade
cirka 80 000 finldndare till Sverige. Isacsson beskri-
ver de bada ldndernas dilemma — Finlands forlust av
arbetskraft och Sveriges 6kade sociala dtaganden. De
bada ldndernas regeringar var medvetna om proble-
men och vidtog ocksa en del atgérder, som ekonomiskt
samarbete, for att ddmpa obalansen. I de riktlinjer som
utarbetades for migrationssamarbetet mellan Sverige
ochFinland finns bl.a. dven utbildningsfragan. Man talar
om att sverigefinnarna bor fa en god grund och goda
forutsittningar for att utveckla aktiv tvasprakighet, d.v.s.
kunna behirska bade finska och svenska” (s. 127). Man
talar ocksa om ett socialpolitiskt samarbete i behovet
av t.ex. tvasprakig samhillsservice. Isacsson avslutar:
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”Migrationen har férsvunnit som problemomréade, men
kvar star frigan om den sverigefinska befolkningens
forhallanden i stort och vad som kan och bor goras i
perspektivet av att finska spraket numera har status dven
som det storsta av de officiellt erkdinda minoritetsspra-
ken” (s.118). En fraga som nu kanske snart kan réknas
ha fatt ett “hyfsat slut” (s.7).

Isacsson harbl.a. genom sina studier i finska vid Hel-
singfors universitet pa 50-talet, senare 1965-1968 som
Sveriges kulturattaché i Helsingfors och ordférande for
den svenska Helsingforskommittén for ménskliga rittig-
heter i borjan av 1990-talet, kommit i ndra kontakt med
de sprakfragor som han motte redan under sin uppvéxt
i Tornedalen. Han vet vad han talar om. Detta ger en
djup och personlig dimension till boken.

Den som ir intresserad av ett minoritetsspraks for-
héllande till ett majoritetssprak, hir exemplifierat i det
finska sprakets stillning och utveckling i Sverige forr
och nu, kommer att fa en intressant, stimulerande lis-
ning med kéllhdnvisningar for den som vill fortsitta
att forska i dmnet.

Rauni Janser, Ystad

Ostersjomat. Traditioner, recept och mat-
kultur. Mats Hellstrom (red.). Carlsson Bok-
forlag, Stockholm 2005. 182 s., ill. ISBN
91-7203-697-4.

Idag talas det ofta om Medelhavsmat. Olivoljan, som
tidigare betraktades som osund och vulgér, har gjort en
klass- och hilsoresa och avnjuts idag tillsammans med
couscous, pasta och soltorkade tomater av den matin-
tresserade medel- och 6verklassen i de nordeuropeiska
landerna. I kokbocker och bantningspamfletter talas om
den sunda Medelhavsmaten, och allt sedan Fernand
Braudels tid har det hidvdats att Medelhavet, inte minst
med hjélp av mat, har skapat en speciell kulturell sam-
horighet mellan linderna runt Medelhavet.

Men varfor skall viinorr hylla Medelhavet, nér vi har
ett alldeles eget hav, Ostersjon, som har knutit samman
de manga rikena och regionerna som samlas kring det?
Efter Sovjetunionens fall har det pa den politiska arenan
blivit populirt att tala om Ostersjosamarbete. Ett av
argumenten for samarbetet #r att Ostersjon historiskt
spelat en liknande roll som Medelhavet och att inva-
narna dirfor har mycket kultur och historia gemensamt.
Inte minst den finske historikern Matti Klinge har drivit
denna tes i sina bocker om Ostersjovirlden.
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Mats Hellstrom, den tidigare ministern och numera
landshovdingen i Stockholm, har i sina olika befatt-
ningar rest mycket i Ostersjstaterna och da slagits av
de likheter han funnit mellan kulinariska specialiteter
pa olika platser. Han bjod ddrfor in de olika lindernas
ambassader till Tessinska palatset i september 2004,
dir det anordnades en gemensam Ostersjsbuffé med
de olika lédndernas specialiteter. Som en utlopare av det
arrangemanget skapades boken Ostersjomat, dir fore-
tridesvis historiska artiklar om mat i Ostersjoregionen
samsas med recept och bilder frin Ostersjobuffén.

Boken inleds av Mats Hellstrom, som visar sig inte
alls oiven som skribent. Han malar upp en bild av Ost-
ersjon som handelsled, dér olika matritter och vanor
firdats genom historien och skapat gemensamma drag
ikosthallningen. Déribland kan ndmnas ragens, kornets,
fiskens och viltets framtriddande stéllning, liksom de
sdregna konserveringsmetoderna, inte minst syrningen,
som ocksa fungerat som smaksittare. Andra exempel
4r vanan att blanda fisk och koétt (som i sillbullar), och
den 6ldndska kroppkakan, som liksom de krapor som
lagats i Abolands skiirgérd pastds kunna hiirledas frin
de ryska pirogerna.

Aven om tanken pi gemensamma drag i Ostersjo-
landernas matkultur inte &r orimlig blir man som lésare
knappast overtygad om att den svenska maten skulle ha
mera gemensamt med den ryska én t.ex. den brittiska
matkulturen. Dels har de manga skiftande klimatty-
perna sedan lange gett olika forutsittningar for rdvaru-
tillgdngen, dels har krig och politiska lasningar under
de senare drhundradenas nationalstatsepok inneburit
att andra handelsvigar &n de 6ver Ostersjon varit mera
frekventa. Det dr ett intryck som forstéirks av recepten
i boken. Den litauiska morotssalladen med hardost,
majonnés och vitlok #r ett av flera exempel pa ritter
som far en svensk ldsare att snarare fundera 6ver olik-
heterna i mattraditionerna. Det som idag aterfinns pa
matborden i hemmen har dessutom i stor utstrickning
uppstatt som matritter under det senaste arhundradets
industrialiseringsprocess, och har foga gemensamt med
dldre mattraditioner. De likheter som faktiskt blir synliga
pabuffébordet verkar minst lika mycket ha att géra med
influenserna fran det klassiska franska kokets bufféer
som med Ostersjon.

Trots dessa invindningar &r det alls inte ointressant
att fundera 6ver matinfluenserna dver Ostersjon, och
flera av bokens bidrag gor detta pa ett bade littsmilt
och tankevickande sitt. Jan-Ojvind Swahn visar pa
sitt karaktiristiskt kdserande sitt hur rdvaror och ritter
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som bovete, spettkaka och m&jligen kroppkakan, liksom
dryckerna te och vodka, troligen vandrat in till Skandi-
navien fran Ryssland. Kurt Genrup bidrar med en essi
om det tyska koket. Han reder ut de tyska regionernas
olika kok och deras historia och visar hur savil traditio-
nell hogtidsmat som konditori- och cafékulturen starkt
influerats av Tysklands motsvarigheter till de svenska.
Magdalena Ribbing ger en 6versikt dver bordsskick
och etikett i de olika linderna, dir vi bl.a. far lira oss
att vi i Polen (liksom i manga andra ldnder) absolut bor
undvika att halla ett tack for maten-tal.

Att dtliga saker inte bara kan ge lekamlig utan ocksa
andlig spis, dr temat for Martin Hellstroms artikel. Han
tar oss med pa en resa i poesins tecken, dir dpplets
formaga att framkalla poetiska vedermodor visar sig
overskrida sprakbarrizrerna runt Ostersjon. Bade Erik
Axel Karlfeldt, Wistawa Szymborska, Edith Sodergran
och Zacharias Topelius har diktat om #pplen, som fatt
fungera som metaforer for allt fran frihet till trygghet.
Att dpplet, med sin héllbarhet och forméga att verka
friskt och frischt ocksé i februarinattens nordiska mor-
ker, dr nagot som forenar polacken med tornedalingen,
dr kanske det som mest Gvertygat mig under ldsningen
om alla de ravaror och tillagningssitt som beskrivs ge-
nom boken.

En stor del av antologin upptas av recept och bilder
fran den buffé som dukades upp pa Tessinska palatset,
forsedda med kommentarer fran matskribenten och
kocken Jens Linder. Det framgar ganska snabbt att de
olika ldndernas kockar tolkat uppdraget att presentera
sitt lands matkultur pa olika sitt. Medan Norge ville
visa sig utblickande och bl.a. serverade asiatisk lax med
wasabiaioli och snabbkimchi, tog Ryssland fasta pa tra-
ditionerna och erbjod bade Biff Stroganoff och kvass (en
dryck tillredd paragbrod, jést, socker, honung, pepparrot
och vatten). Likheterna var sdledes inte direkt sldende.
Detsamma kan ségas om uppldggningarna, som varie-
rade fran Sveriges och Norges sparsmakade moderna
estetik 6ver Finlands och Litauens enkla men robusta
upplédggningar, till Polens groteskt 6vergarnerade och
geléindrinkta kreationer, som ger en ovilkommen pa-
minnelse om den buffétradition som det nya franska
koket med all rétt gjorde uppror mot pa 1960-talet.

Mot denna fond av olikheter, vad &r det egentligen
som gor att begreppet Ostersjomat inda kan verka s
inspirerande att det ges uten bok? En viktig pusselbit ger
Bengt Erik Eriksson, som i bokens mest tankevickande
bidrag sitter in det nyvaknade intresset for Ostersjo-
regionen i ett historiskt sammanhang och pekar pa att
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det med ojédmna mellanrum funnits perioder da likhe-
terna mellan ldnderna 6ver havet kommit att betonas.
Idag dr det fraimst nedgangen for nationalstaterna som
lett till ett Okat intresse for bade regionala sérarter och
gemenskaper som gér 6ver nationsgrinserna. Intresset
for Ostersjomat dr med andra ord politiskt betingat, och
det understdds inte minst av EU. Det &r en héndelse
som ser ut som en tanke att bokens sista artikel utgors
av en redogorelse for det EU-finansierade projektet
Skérgardssmak, dir krogar, hantverkare och butiker
och livsmedelsproducenteri Sverige, Aland och Finland
gatt samman for att gemensamt presentera “smaken av
Skidrgarden” for turister. Eriksson gor ocksa det vilgo-
rande papekandet att lika lite som idén om nationellakok

kunde spegla den mangfald som finns inom matkulturer,
kan ett begrepp som Osterjomat bli heltickande. Intres-
set for Ostersjons mat bor dirforinte leda till att det stills
samman en kanon av ritter som anses sérskilt represen-
tativa for Ostersjon. Istillet bor man lita brytningarna
av smaker fran olika sidor av havet leda till en dynamik
och 6msesidig inspiration i utvecklandet av matritter
och dtande. Med en sadan instillning dr inte heller den
variation av ritter som boken visar ndgon svaghet, utan
nagot som kan anvéndas i ett framtida matskapande. Och
det kinns som en betydligt viktigare lirdom av boken
4n det ursprungliga syftet att visa pa likheter mellan de
olika matkulturerna runt Ostersjon.

Hakan Jonsson, Lund
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