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uppmirksamma hégtiden 6verhuvudtaget.
Fran finska forhillanden kinner jag igen att
halloween framforallt uppmirksammas i
barnfamiljer, dels genom forskola och skola,
dels genom utbudet i affirer, samt blir en
angeldgenhet for ildre tondringar och unga
vuxna.

Ibland 4r det kanske det populirveten-
skapliga greppet som gér resonemanget lite
tunt, och man 6nskar att det hade funnits
utrymme for en mer genomarbetad analys
med stod i forskningen. Detta giller till
exempel 1 avsnittet som diskuterar kritiken
som framstillts mot olika kommersiella
maskeraddrikter som spelar pd konsstereo-
typer eller etniska dito. Att jimfora dessa
drikter med till exempel humorgruppen
Monty Phytons parodier pd fransmin haller
inte riktigt, eftersom man da bortser helt
frin det maktperspektiv som finns mellan
olika kulturella uttryck. Nir britterna driver
med fransmin ir vi ganska lingt ifrin ett
vitt visterlindskt stereotypiserande av araber
eller mexikaner (vilket det ges exempel pd i
texten). Aven om analysen forsoker sitta
fingret pa bade problem och karnevalistiska
mojligheter i dessa maskeraddrikter blir
jimforelserna lite vil svepande och exempel
pd nationalitet och etnicitet analyseras utan
dtskillnad.

Det som framforallt dr virt att lyfta fram
dr hur forfattarna inte bara beskriver en
tradition, utan ocksé fortjanstfullt visar hur
traditioner fungerar och hur halloween
forhéller sig till bdde ildre och samtida
firanden av olika hogtider. Detta gor de
genom talrika exempel, bade frin media och
ur arkivmaterial, dir inte bara halloween
utan ocksd andra festtraditioner forankras i
en bide historisk och samhillelig kontext.
Helt klart ir att halloween som Skott uttryc-
ker det «fyllde ett tomrum» nir festseden
kom till Sverige — annars skulle den inte ha
slagit rot och utvecklats till det den ir idag.
I halloween finns bdde méjligheter f6r barn
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att pa ett lekfulle sitt tinja pé grinserna for
vad som anses vara accepterat beteende i
vuxenvirlden, och en aterging till ett karne-
valistiskt utklidande for ungdomar och
unga vuxna dir man fir Overtrida
normgrinser och kasta omkull makthierar-
kier.

Slutligen bor tilliggas att boken ir riklige
illustrerad med fotografier, illustrationer och
reklambilder, men hir finns ocksd barnteck-
ningar och blogginligg, vilket tydligt visar
hur etablerad halloween-traditionen ir i
Sverige idag. Igenom hela boken finns ocksd
kortare faktatexter inspringda, som fokuse-
rar pa specifika aspekter som till exempel
fladderméss och spindlar i folktron och
halloween, vampyrer och zombier, eller den
svarta spetsiga hixhattens historia. Redan
den som endast ldser dessa texter fir en god
dos allminnyttig information till godo och
en bild av vad halloween kan handla om.

Yrsa Lindqvist og Susanne Osterlund—
Potzsch (red.) 2018. Jordniira: Etnologiska
reflektioner over ny nordisk mat. Skrifter
utgivna av svenska litteratursillskapet i
Finland, nr. 822. 230 s. Illustrert.

Anmeldt av Hikan Jonsson

De internationella framgangarna for det si
kallade nya nordiska koket vicker flera
intressanta frigestillningar ur ett etnologiskt
perspektiv. Hur kunde de tidigare s& renod-
lat utdtblickande och modernitetsvurmande
restaurangerna i de nordiska linderna pléts-
ligt borja blicka tillbaka till de nordiska
rétterna? Vad hinder nir traditioner medve-
tet anvinds for att gestalta ett innovativt
kok? Hur ser det nya nordiska koket ut i
hemmen, lingt bort frin de Michelin-
stjirneprydda restaurangerna? Och hur skall
etnologer forhélla sig till intresset f6r och
anvindandet av de kunskaper kring ravaror,



matritter, konserveringsmetoder, nédmat
och annat som tidigare var ett fital etnolo-
gers och arkivariers territorium, men nu
anvinds som rekvisita i bloggar, restauranger
och glassiga matmagasin?

Boken Jordniira ger olika perspektiv pa
2000-talets dynamiska skeden i nordisk/a
matkultur/er. Artiklarna #r skrivna av fors-
kare med gemensamma etnologiska ansatser
och forskningsfilt, men frn olika nordiska
linder. De kompletterar varandra bra, fram-
for allt empiriskt, men ocksd genom en viss
bredd i de analytiska ansatserna.

Det liggs en hel del tid och resurser pa
att ita och dricka, men det finns trots allt
begrinsningar for hur mycket vi kan stoppa
i oss. Diremot verkar det inte finnas nigra
som helst begrinsningar f6r hur mycket det
gir att prata och skriva om mat. Att utveck-
lingen av den medierade maten och drycken
star i fokus for flera av bokens bidrag verkar
dirfor fulle rimligt.

Anna Burstedt skriver om restaurangkri-
tikens sprdk. Det dr nistan rérande att lisa
de linga citaten frin restaurangkritiker som
forsoker hélla uppe tolkningsforetridet for
vad som ir god smak i en tid dir de blivit
allt mer hotade av digitala tjinster som trip
advisor, dir vem som helst kan formedla
sina smakomdomen till andra hugade beso-
kare. Men i den professionella restaurang-
rankingen duger naturligtvis inte detta. Med
ett eget sprak forklaras distinktionernas
betydelse, ju subtilare desto bittre. Hir blir
det tydligt hur det jordnira idealet i 2000-
talets toppgastronomi inte alls handlar om
att 4ta enkel mat, och framfor allt inte mat
som ir enkel pa det sitt som den its av den
faktiskt  existerande landsbygdsbefolk-
ningen. Med jimfé6relser mellan nya och
dldre restaurangguider fir vi ett vilkommet
historiskt perspektiv pd det jordnira temat.

Henne Pico Larsen bygger vidare pa
berittelsetemat och hivdar med fog att en
viktig del av serverandet av det nya nordiska

koket bestdr av att servera just berittelser.
Larsen fokuserar pd det vildplockade som
motiv och praktik i det nordiska kéket. Hon
gar ut och plockar sniglar med Roland
Rittman, en av de entreprendrer som fatt ett
uppsving i och med de nya restaurangernas
vurm f6r naturens dolda skatter. De berit-
telser som sniglar, harsyra, bokollon och
andra vilda lickerheter formedlar 4r den om
nordisk “terroir”. Berittelserna ir i hog grad
estetiserade. Den tidigare sd polerade chefs-
kocken pé restaurang Noma, Rene Redzepi,
anlidgger skigg, klir sig i stickade trojor och
gummistovlar och liter sig fotograferas nir
han gir pd samlarjakt i naturen. Berittel-
serna formedlas siledes inte bara med ord,
utan ocksd med bild. Férestillningarna om
den jordnira maten hade knappast haft
samma framgéing utan tillkomsten av insta-
gram och specialiserade  gastronomiska
tidskrifter med ett 6verflod av ambitiosa
fotografier pa savil matritter, rvaror som
kockar.

Detta tar Yrsa Lindqvist fasta pd i sin
artikel om mat pa bild — att illustrera rena
ravaror. Den handlar om tillkomsten av den
av Marthaférbundet utgivna  broschyren
"Rena ravaror”. Broschyren ir en av ménga
i en genre av publikationer som med timli-
gen avancerad estetisering forsoker visuali-
sera en idyll bestiende av vild natur och
genuint jordbruk och mathantverk, som i
kombination med arktiskt klimat och ljus
formodas skapa alldeles sirskilda kvaliteter
pa ravaror. Lindqvist gjorde sjilv intervjuer
och skrev texter till broschyren, men det ir
inte texterna som ir i fokus utan bilderna.
Férutom en detaljerad och féredomlig bild-
ananalys bidrar artikeln med ett historiskt
perspektiv. Fotografier pd mat naturligtvis
inte 4r ndgot nytt, och Lindqvist gor en
jimforelse med kokbocker frin tidigare
epoker. En bild pd “hare pd spett” frin
Gustava Bjérklunds kokbok frin 1849 ger

en vilgorande pdminnelse om att den esteti-
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serade "rda” naturen i 2000-talets tappning
trots sin ambition av att visa det rena och
ikta doljer en stor del av alla de ingredienser
och praktiker som faktiskt behovs for det
nya nordiska koket.

Ester Bardone ger ett viktigt bidrag i en
artikel om minnen av att plocka skogsbir.
Férutom en intelligent och generell analys
av nostalgins betydelse f6r upplevelsen av
konsumtionen av bir, som ocksi kan tillim-
pas pd andra ravaror, breddar den bokens
tema genom att ha Estland som empiriskt
filt. Om Estonian Gourmet cook book frin
2006 mycket vil skulle kunna vara publice-
rad i de andra nordiska linderna (med
mindre 4ndringar), sa giller inte detta for de
fragelistsvar fran 1937 och 1947 som
Bardone har som jimf6érande material. Det
visar hur mat, dven i den renaste naturform,
paverkas av politik. Estlands politiska histo-
ria, med savil den turbulenta mellankrigsti-
den som den sovjetiska efterkrigstiden, avvi-
ker markant frin 6vriga nordiska linder.
Frin ett komplement i bondehushallets
sjalvhushéllning, blev bir under sovjettiden
ett vilkommet komplement till mathall-
ningen. P4 grund av sin sisongsbundenhet
och oregelbundna tillging var de vilda biren
svara att kontrollera, dven i en kommando-
ekonomi. Dessutom ledde den svira
matbristen under de forsta decennierna efter
andra virldskriget till att bir blev ndgot mer
dn niringstillskott eller sensoriska upplevel-
ser, de var en nodvindighet. Men var den
sovjetiska erfarenheten enbart av ondo?
Bardone konstaterar att medan vistvirlden
diskuterade fetma, 6vervikt och industrimat
under 1960-talet, diskuterade den sovjetiska
allminheten det fortriffliga med fruke och
bir som en del av en rationellt anpassad
kost, girna med nya rationella metoder for
hemkonservering. Den sovjetiska epokens
kulturarv tillhor de viktigaste forskningsfil-
ten fér kommande ar. Hégkomster och
materiella erfarenheter finns tillgingliga,
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samtidigt som de starkaste kinsloyttringarna
i samband med Sovjetunionens upplosning
har dimpats. Det ger mojligheter for
komparativa studier av nordiska erfarenhe-
ter som med sina likheter och skillnader kan
ge nya insikter om matkulturer i férvand-
ling.

Jon Thor Petursson undersoker skyr pa
Island. Det ldr finnas f3 livsmedelsprodukter
som har gjort en s snabb resa frin obemirkt
och utrotningshotad tradition till global
forsiljningssuccé for hilsomedvetna stads-
bor som skyren. Det skulle méjligen vara
quinoan fran Anderna som blivit si populir
att den blivit fér dyr fér manga av konsu-
menterna i dess ursprungsomrdden, med
folkhilsoproblem som foljd. Det ir saledes
inte 6verraskande att skyren ger uppslag till
en idérik artikel om kulturarv, modernitet
och matkultur i férindring. Den ger viktiga
perspektiv pd den smaskaliga matproduktio-
nens samtidiga beroende av kulturarv, mode
och nya teknologier. Etnografin ger som si
mainga ginger mojligheter att komma
bortom férenklade retoriska bilder av verk-
ligheten, som den om motsittningen mellan
tradition och modern teknik. P4 den ekolo-
giska mjolkgirden Erpsstadir, med tradition
som frimsta forsiljningsargument, ir mjolk-
ningsroboten béde en forutsittning for
produktionen och en turistattraktion.
Erpsstadirs skyr ges ett sirskilt virde genom
mojligheten att beséka platsen dir den till-
verkas. Skyr gar frin livsmedel till destina-
tion, for att lna ett uttryck frén den turism-
industri som blir allt mer sammanflitad
med sivil restaurangsektorn som livsme-
delsindustrin.

Aven andra av bidragen i boken behand-
lar matens roll i upplevelseindustrin. Mat-
och dryckesfestivaler ir en sjilvklar del av
mainga regioners forsok till profilering.
Susanne Osterlund-Pé6tzsch skriver om
skordefesten pi Aland, som pa drygt tio &r
gitt frin nyhet tdll arligt dterkommande



evenemang med 6ver tiotusen besokare, de
flesta dlinningar. Skordefesten halls inte
bara pa en plats, utan méjliggor for besokare
att fi dka runt och ta del av méinga olika
girdar. Det dr ett specifikt arrangemang,
men indd med ambitionen att visa upp en
lantlig vardag bortom en iscensatt idyll.
Med ett gediget filtarbete som bas far vi se
hur skoérdefesten kan fungera som bade
turistmagnet, lokalsamhillesbyggare och
mervirdesskapare for producenter. Men det
uppstar ocksd friktioner mellan de olika
grupperna. Mat ir férvisso en brobyggare,
men ocksd en vattendelare.

Connie Reksten studerar Bergens
matfestival, och menar att den ir s& mycket
mer 4n en festival for de boende eller ett
regionalt brandingkoncept. Istillet hivdar
Reksten att festivalens kokande, rérande,
hackande, smakande och luktande kan
tolkas som en del av ett motstdnd mot sdvil
politisk konservatism som kommersiell
exploatering av matkultur. Vestlandets
profilering som en “sanselig” region kan visa
vigen mot en ny framtid. Det ligger
mihinda en del onsketinkande i denna
slutsats. Men Rekstens tes att motstind kan
bedrivas med ett annat sprak och i en annan
rationalitet 4n traditionella politiska kanaler
- genom lukt, smak, konsistens och mate-
rialitet stimmer till eftertanke.

Med den prisbelénta boken jordnira har
vi fitt en nordisk oversikt 6ver de senaste
decenniernas okande fascination for mat
och maltid i Norden. Den ger ocksi vilbe-
hévliga nyanser i en polariserad debatt dir
slow food och fast food stills upp som ofér-
enliga motpoler. Aven om forfattarna till
Jordnira har en viss slagsida dt slow food
héllet, 4r det inte en vare sig enogd eller
blaogd bild av idéerna om den genuina
maten vi fir. Jag landar i samma slutsats som
matforskningens nestor, Sidney Mintz.
Tink om vi kunde komma bortom fast food
och slow food och istillet striva mot "food

at moderate speeds”. For en sddan utveck-
ling behovs etnologisk matforskning. Girna
med fokus pa det som skaver. Ordet jord-
nira leder tankarna till en idyll, men i dess
praktiker ryms ocksi konflikter och
motsittningar. Dir finns en kamp om tolk-
ningsféretridet om vad god mat, en levande
landsbygd och ett gott liv bér innehélla.
Fokus pd dessa frigor skulle jag girna se
mera av i en uppfdljare.

Frank Meyer (red.) 2018. Norges lyder.
Stabbursklokker og storbykakofoni.
Norsk lokalhistorisk
institutt/Nasjonalbiblioteket. 161 s.
Illustrert.

Anmeldt av Sigbjern Apeland

Lyd er noko som alltid omgjev oss, og
heyrsla er ein av vére fem sansar. Av og til
estetiserer me det me hoyrer og kallar det
musikk. Og ofte synest me naturlydar som
fuglesong, bekkesildring og vindsus i skogen
er vakre. Av og tl har det me hoyrer ein
praktisk, kommunikativ funksjon, som
signal eller sprik. Og, nér lyden vert proble-
matisk, til demes i form av ugnska stey, kan
han medfera fysiske og psykiske helsepro-
blem.

Difor er det og mange vitskapsgreiner
som arbeider med lyd pa ulike vis, til demes
innan musikkvitskap, lingvistikk, teknolo-
giske fag, arkitektur, medisin og psykologi.
Nokre forskarar, mellom anna Raymond
Murray-Schafer har provd & sja fenomenet
lyd i eit vidare perspektiv enn det som har
sortert inn under dei tradisjonelle vitskaps-
greinene. Han introduserte omgrepet
soundscapes (som 1 denne boka béde er
omsett med «lyd- eller klangunivers» og
«helheten av naturlige og menneskeskapte
lyder») for & peika pd korleis produksjon,
oppleving og fortolking av lyd er noko
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