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OVERSIKTER OCH GRANSKNINGAR

Regionala matbocker — en etnologisk genre i tiden?

Av Ingrid Nordstrém

Kurt Genrup m.fl.: Mat och miltidsseder pa Got-
land. Gutebdocker AB/Press Grafica. Visby
1992.

Margit Lejing: Som bonnapia och kokefru. Del
1-2. Vardagsmad och gillesmad. Osterlensk
matbok. Foreningen for fornminnes- och hem-
bygdsvard i sydostra Skane, Skrift nr 25 och 26,
Simrishamn 1982/1983.

Mat i Visterbotten, Text av Katarina Ek-Nilsson
och Katarina Agre*n, receptval av Britta Sixtens-
son. Utgiven av Visterbottens museum och Tvé
Férlaggares Bokforlag. Umea 1985.

Skafferiet. Mat fran Jamtland och Harjedalen.
Text och recepturval av Karin Nilsson. Utgiven
av Jamtlands lans museum. Ostersund 1991.

Arne Stubelius: Mors mat och andras. Mattraditio-
ner frin bohuskusten. Skrifter utgivna av Bo-
huslans museum och Bohuslidns hembygdsfor-
bund. Nr 4. Uddevalla 1985.

Vistgétamat — en kulinarisk resa fran jord till
bord. Text av Agneia Boguist, Elisabet Stdlarm och
Birgitia Ullerlds. Hushéllningsallskapet Skara-
borg. Skara 1992.

I Svensk allmogekost 1919 redovisar Nils Keyland
den vegetabiliska kosten landskapsvis. Det var na-
turligt och nédvandigt att beskriva den regionala
kostprofilen utifrdn sjalvhushéllningens ekolo-
giska villkor och nedéarvda kunskaper. I inled-
ningen knyter han samman nutiden med "folk-
hushallningens historia” genom att papeka att
den moderna forkonstlingen foder en onskan att
atergd till ett naturligt enkelt levnadssatt. Tre

kvarts sekel senare kan vi kinna igen fakta och
synpunkter ur hans 6versikt i moderna maningar
att {a vara pa regionala mattraditioner. Men var-
for anses di sambandet med landskapet sa viktigt
att det gett upphov till en genre i matlitteraturen?

~Och vad kan egentligen definieras som "regional
mat”? Dessa fragor vill jag diskutera med ndgra
regionala beskrivningar som exempel.

Mat och mdltidsseder pd Gotland
Denna bok har tillkommit med anknytning tll ett
storre forskningsprojekt kring kostménster i ett
foranderligt samhalle. Som bildningskonsulent
pa Gotland har huvudférfattaren Kurt Genrup
tagit fasta pd behovet av kunskaper om det aldre
kosthillet. Ungefar halften av boken ar en bred
beskrivning av traditionella kostménster och mal-
tidsseder. Etnografiska skildringar, upptecknings-
material och féremalsbestdnd utgér basmateria-
let. Genrup betonar den lokala sirprigeln i bon-
dekulturen men gér samtidigt motsatsforhallan-
den inom den gotlindska matkulturen till en cen-
tral fraga i analysen. Han undersuayker att aldre
kostforeteelser Overgatt fran den ursprungliga
funktionen till identitetsskapande symboler, men
han glider undan fragan vad detta betyder och kon-
staterar istallet att den gotlandska vardagsmaten
inte blivit turistmat och landskapssymboler i
samma utstrickning som den skanska maten.
Jamforelsen ar svartolkad om man inte diskuterar
f6r vem och i vilka sammanhang. Genrups fram-
stallning 4r begransad till dldre f6rhdllanden och
racker darfér inte till att forklara moderna forete-
elser.

Hur en regional tradition anpassas till moderna
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villkor visar diremot Anders Salomonsson i ett
koncentrat av sin forskning kring gotlandsdricka.
Trots det knappa utrymmet hinner han med att
beréra kommunikativa uttryck och identitetssym-
boler pé olika kulturella nivéer.

Den andra hilften av boken ar en fyllig, vil illu-
strerad receptsamling insamlad av Lena Olofsson,
gotlindsk husmor med stort intresse for regional
matkultur, och Anne-Marie Larsson, hemkonsu-
lent. Personliga minnen, intervjusvar och andra
kommentarer anknyter recepten till dldre hus-
halining och tillagningssatt samt till ratternas
plats i vardags- och festmaltider under arsrytmen.
Manga recept ir anpassade till moderna ingredi-
enser och matlagningstekniker, vilket tydligt mar-
kerats.

Det ar mat som har lagats och lagas pa Gotland
som visas fram i brett register. Specifikt “got-
landska” blir de ritter som manniskor sjalva anser
som regionala darfér att de lagas av ingredienser
som varit viktiga i sjalvhushallningen i Gotlands
kustland och inland eller darfor att de har speci-
ell tradition, ofta svir att forklara, eller helt en-
kelt darfor att de har lokala bendmningar.

Mat i Visterbotten

I detta verk ar syftet klart uttalat: Att presentera
kustlandets och inlandets kosthall inom den norr-
landska naringsprofilen — men inte bara som en
bild av "hur det var férr” utan som mattraditioner
avintresse i nutiden, kulturellt och néringsfysiolo-
giskt. Framstallningen bygger pa material ur folk-
livsarkiven och pi intervjuer. Aldre recept har
anpassats till moderna ingredienser och tllag-
ningssitt. Bokens innehall har tidigare varit publi-
cerat i hembygdsforbundets tidskrift Vésterbotten
4/71.

Det traditionella kosthallet beskrivs utifrin for-
radshushéllningens ekologiska villkor, nedrvda
kunskaper och materiella utrustning. "Kostprofil”
ar ett systematiskt begrepp, men har méter vi bak-
ningsteknikerna i kornets omrédde, redskapen
som kvinnorna anvant, arbetsorganisationen och
tydorna samt de olika brédsorter som ingick i
kosthallet, likasd de stindigt dterkommande grot-
ratterna. Hur mjélk férvandlas till olika sorters
livsmedel genom olika sysslor och tekniker ar
nasta ingang i den norrlindska hushallningen.
Konserveringsmetoder for fisk och kétt samt bar
blir ocksa konkret beskrivna med muntligt berat-
tande och uppteckningar som kallor.

Aldre matkultur i regionen interfolieras hela

tiden med recept anpassade till nutida mdjlighe-
ter.

I ett avsnitt om nodfoda ger Katarina Agren en
narupplevelse av harda forsorjningsvillkor och
manniskors formaga att bemastra dessa. En nyttig
lektion i kulturekologi.

Katarina Ek-Nilsson knyter sasmman det som ar
specifikt for regionen med generella emologiska
metoder vid studier av matvanor.

Mat fran Jémiland och Hdirjedalen
Skafferiel, en skrift fran Jamtlands lins museum,
har ett langt tidsperspektiv — 8 000 ir sammanfat-
tade p4 atta sidor - som hallpunkter for de unga
lasare héaftet vinder sig till. Sedan foljer mattradi-
tioner inom den regionala koststrukturen, peda-
gogiskt forklarade i text och teckningar, samt be-
skrivning av folkligt bordsskick, exempel pd mal-
tidsordningar och ett sarskilt avsnitt om julmat.
De sista tolv sidorna innehaller recept pa tradi-
tionella ritter, anpassade tll moderna ravaror
och kok. Hiftet foljer alltsd genremdassigt Gyvriga
publikationer men ir anpassat till de ligre skol-
stadierna. Ett exempel pd hur matkultur kan gé-
ras till praktisk kunskap och hur barn kan lira sig
att relatera hembygdshistoria tll nuets vardags-
verklighet,

Vistgdtamat

En kulinarisk resa frén jord till bord kallas resultatet
av ett samarbetsprojekt dar hushillningssaliska-
pet, lansmuseet och linsbiblioteket i Skaraborg
ingatt, tillsammans med Skara kommun och Vas-
terg6tlands turistrad.

Kallmaterial ar aldre etnografisk litteratur, upp-
teckningar, bl.a. beskrivningar av husligt arbete,
aldre receptbocker och en samling recept, in-
sanda efter upprop bland hushallningssallskapets
medlemmar, ibland kompletterade med spon-
tana matminnen. Uppliggningen ir densamma
som i andra matbocker: Inblick i landskapets mat-
kultur genom naringsmassiga villkor och nedarvd
matkunskap samt genom regionala ratter i nutida
matlagning.

Spannvidden i landskapet betonas: slattbygd,
skogsbygd och linga kustlinjer lings Vanern och
Vittern. Liksom i andra landskap ger slattens pro-
duktion ett enformigare kosthill 4n de flexibla
ndringskombinationerna.

Den ensidiga havreodlingen har bestamt brod-
traditionerna, men forfattaren, Agneta Boqvist,
ger med hjalp av uppteckningsmaterial exempel
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pa variationer: den specifika halkakan, lokalt fest-
brod, "undantagsbrod” bakat i Oppen spis o.s.v.
Nar det giller ystning framhaller hon istillet de
impulser genom invandrare som vid mitten av
1800-talet ledde till att Vastergotland fick ostsor-
ter, som sedan blivit specialiteter for landskapet.
Ovriga produkter med mjélk som ravara presen-
teras som typiska for regionen, t.ex. brynost, igg-
ost och varianter pd temat 6lsupa. Grynkorv Iyfts
fram som landskapsratt. Hjosik och vanerlake ar
beromda specialiteter och bland de vegetariska
ratterna namns morotspannkaka som typisk for
en viss trakt.

Mattraditioner fran Bohuskusten

Med boktiteln Mors mat och andras antyder Arne
Stubelius sitt killmaterial. Han skildrar den prak-
tiska matlagningen i hemmet, anvinder sig av
handskrivna kokbocker som funnits i familjen
och hos matkunniga i slikten och han har samlat
material genom intervjuer om matvanor, en verk-
samhet som hans bror pabérjat pa uppdrag av
Nordiska museet. Han har ocksi utnyttjat upp-
teckningsmaterial i Goteborgs historiska mu-
seum.

De matminnen Stubelius aterger omfattar hela
kosthallet. Moderns matkunskap utgdr kirnan,
men insamling av mattraditioner i kustbygden vi-
sar ocksa fram lokala varianter i arbetssitt och va-
nor under en ling tidsperiod fran 1880-talet till
1920-30-talen. Den personliga synvinkeln medfor
att minneskunskapen startar i det egna fisket, i
inkop av kote fran bénders handkirror, i sjéfigels-
jakt, i slakt av hushdllsgris, i gronsaksodling, bir-
plockning, frukiskdrd o.s.v.

Diarpa foljer tillagning av olika matritter och
deras plats i maltiderna samt konserveringsmeto-
der och arbetet med rivaror och livsmedel under
arsrytmen. Men det dr inte en redogdrelse for
kostmonster frin produktion €ll konsumtion
utan det dr samarbete kring mathédllningen som
Stubelius berattar om. Den lokala anknytningen
blir tydlig i den gemensamma, varierade kostkun-
skapen men ocksd i att specialister i bygden
ndmns vid namn och att lokala specialtermer an-
vands.

Arsrytmen framtrider bade i arbetets gang och
i kosten, dér julen blir sarskilt uppméirksammad.
Allt detta dverensstammer med innehallet i dvriga
regionala matbocker. Det som ar speciellt med
Stubelius’ bok ar aw vi hir fir inblick i kosthallet

i eft hem praglat av en husmors speciella kunnig-
het och intresse samt "andras” mattraditioner
grupperade daromkring.

Stubelius kan bdrja med ett enstaka recept,
som hans mor ofta utgick ifrdn eller som han fatt
tex. av en killarmistare, "en entusiastisk fiskils-
kare och styv kock”. Direfter redovisar han varian-
ter ur hela det rika material han har att tillga i de
handskrivna kokbdckerna och i de egna intervju-
erna. Han beskriver ocksa lokala skillnader i sattet
att servera ratterna. Den ndrhet som matskildring-
arna ger forstirker han genom egna teckningar
och andra miljébilder. Hans syfte har varit att
ridda den bohuslinska matkulturen i vidare sam-
manhang, inte minst i den sociala dimensionen.
Dessa varderingar priglar framstillningen. Mo-
derna impulser under den linga tidsperiod som
skildras har inte noterats. Det har tydligen inte
heller kints angeldget for informanterna att be-
skriva hur regionala matvanor anpassats till mo-
derna villkor under den omvandlingsprocess som
skett i regionens niringsliv.

Osterlensk matbok
Boktitlarna Murresill och snurresoppa, Gdsasylta och
Jfliskasteg och Som bonnapia och kokefru, del 1 och
2, talar sin genuina dialekt. I de tvi senaste bock-
erna anger Margit Lejing tydligt sina killor. Hon
har samlat recept pd "vardagsmad och gillesmad”
fran matkunniga kvinnor i Osterlen. Hon har 1atit
dessa berdtta hur de lart sig och hur de utévat sin
matlagningskonst. Ur deras biografier framgar
hur de fatt sin praktiska utbildning under anstall-
ningar hos storbonder, i prastgardar, hos borgare
i Simrishamn eller hos gastgivare och hur yrket
att vara kalaskokerska gatt i arv fran mor till dot-
ter. Den lokala anknytningen blir tydlig i namn
pa platser och personer men framforallt i kokfru-
arnas egna namn, vilkinda i bygden. Den profes-
sionella kokkonst som gjorde dem till en yrkes-
grupp kom frin minga hall och deras stillning
byggde pd specifik skicklighet och personliga
egenskaper. Det ar detta samlade kunskapskapital
som Margit Lejing later dessa duktiga matlager-
skor presentera som sina egna matrepertoarer.
De formedlar sina recept, kommenterade med
personliga minnen och ibland belysta med anek-
doter.

Bockerna har en omisskinnlig lokalfarg, for-
starkt med tecknade illustrationer. Osterlen ar en
trakt dar den regionala identiteten fitt tydliga ut-
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tryck. Att bevara den specifikt 6stskanska matkul-
turen har hir kombinerats bide med 6&verfo-
ringen av kunskapsarv genom generationer och
med matvanornas férindring. Metoden att pre-
sentera de olika informanternas matkunskap som
sammanhallna enheter dr av intresse i den bygd
dar de varit vilkinda, men for dem som istillet
soker den Osterlenska matprofilen ar framstall-
ningen osorterad, med manga upprepningar. Re-
gistret kan visa frekvensen av olika recept, vilket
inte behdver betyda att ratterna varit typiska for
regionen, med rotter i gammalt Osterlenskt
bonde- och fiskarliv. Sddan kunskap hamtar vi
béttre fran annat hill. Margit Lejings presenta-
tion av regional matkultur ar annorlunda 4n i de
andra landskapsbédckerna.

Regional identitet?

Dessa exempel pi regionala kostbeskrivningar
kan tillsammans visa att var tids matvanor har rot-
ter i sjilvhushéllningens villkor. Livsmedelsindu-
strin maste producera lokala varianter da det gil-
ler t.ex. bréd-, ost- och korvsorter. A andra sidan
finns det i moderna konsumtionsmonster en lust
att soka omvixling och att prova nyheter. Matva-
ror som tidigare varit regionala har tack vare mo-
dern distribution blivit sjilvklara dver hela landet.
Tunnbrod, kavring och isterband har regionalt
ursprung enligt varumarken pa forpackningar
men kinns hemvana i var konsumtion pa olika
hall i landet.

Varfor har dd intresset for reglonal matkunskap
&kat markant under senare ar?

‘Det enklaste svaret ir att hanvisa till behovet att
ha en hembygd som ger identitet och att det dar-
for ar angeldget att i narmiljén plocka samman
sadant som varit gemensamt i arbete och materi-
ella tillgangar, i vanor och erfarenheter. Hem-
bygdsforeningarna och museerna medverkar i
detta intresse for vardagsnara dmnen, inte minst
for regional matkultur. Hemkunskap i skolan och
hushdllskurser verkar i samma anda for att hilla
den praktiska matkunskapen vid liv och att in-
pranta fornuftiga kostvanor. Det behodver inte i
och for sig innebéra regionala matmdnster, men
det ligger néra till hands att anknyta till mattradi-
tioner och tll den lokala marknadens rdvaror
som motvikt till massproducerad anonym fardig-
mat.

Ar det kanske si att ritter upplevs som “regio-
nala” forst pa avstand? Sikert "smakar” kroppka-

kor pi ett annat sitt pd kroppkakefest i Kalmar
nation i Uppsala eller Lund dn vad de gér som
vardagsmat pd Oland. Kanske lingtar man efter
pitepalt eller virmlandskorv forst di man lmnat
hembygden. A andra sidan kan vi tinka oss att det
ar inflyttare som betraktar aggakaka” med flask
som en typiskt skinsk ratt, medan det for ska-
ningar ar “vanlig mat”. Det fir ricka med dessa
tillfalligt valda exempel for att konstatera att rat-
ter far varde som landskapsmat darfor att de an-
knyter till matminnen och passar in i nutida mal-
tidsmoénster. Det finns manga "gamla” ritter att
valja mellan men de maste tilltala smaken for att
bli uttryck fér "regional identitet”. De matbdcker
jag har granskat anvinder detta begrepp pa olika
nivaer. Det blir latt trivialiserat om det far sti for
alit fran ytliga schabloner till meningsfulla symbo-
ler.

1 de flesta bockerna visar matspecialister hur
traditionella ritter kan anpassas till moderna
kostménster och tillagningssatt. Med denna kun-
skap ar det svart att forstd varfor vissa rétter da
upphéits till “landskapsmat”, ofta presenterade
tillsammmans med skdéna naturvyer som fir karakte-
risera landskapet. Den naturmaissiga och kultu-
rella mangfald som finns inom landskapet blir
darmed Overtickt av en stereotyp enhetsbild och
landskapsritten blir en tidl6s vinjett, missvisande
som uttryck f6r ett helt landskaps matkultur. Rat-
terna rycks ur sitt sammanhang och attribueras
till ett visst landskap &ven om de ingatt i vardags-
eller festmat i olika trakeer.

Intresset f6r regionala mattraditioner maste ses
som ett led i en omfattande strivan att skapa re-
gional samhorighet. De bdcker jag har presente-
rat ar exempel pa hur linsmuseer och hembygds-
forbund svarat pa och uppmuntrat detta engage-
mang genom att férmedia kunskaper. Det ar vik-
tigt att koststrukturen analyseras i vida etnolo-
giska sammanhang. Det ar viktigt med ett histo-
riskt perspektiv for att motverka mytologisering
av "gamla” matmoénster till ett slags folklorism.
Men det ir dnnu viktigare att betona hur kun-
skapsarv och vanor standigt forandras och hur tra-
ditioner halls levande genom att omformas. Det
ricker darfor inte att férklara intresset for regio-
nal mat enbart som bekriftelse pa regional identi-
tet. Matvanor och matkunskap ar repertoarer dar
smakupplevelser formas i ett komplicerat vaxel-
spel mellan det vilkinda och nyhetens behag.
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