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Sammanfattning  

 

Inledning: I år sägs det var 50-årsjubileum för smörgåstårtan. Dock verkar det finnas en 

förvirring gällande smörgåstårtans ursprung då olika nyhetsartiklar visar på att maträtten har 

anor från 1940-talet. I och med att ämnet forskning inom ämnet är begränsad vill denna 

uppsats utforska maträtten smörgåstårta och de estetiska uttryck som skapas genom 

mathantverket. Dessutom diskuterar uppsatsen smörgåstårtans historia och ursprung.  

 

Syfte: Syftet med denna studie är, att ur ett historiskt perspektiv undersöka hantverket och 

dess estetiska betydelse för maträtten smörgåstårta.  

 

Metod/material: Denna uppsats använder fyra stycken kvalitativa metoder och en 

vetenskaplig databassökning som grund. Metoderna var historisk litteraturstudie, 

hantverksobservation, fokusgrupp och semistrukturerade intervjuer. Litteraturstudiens syfte 

var att undersöka smörgåstårtans historia och dess utveckling. Hantverksobservationen var en 

förlängning av litteraturstudien genom att tre av de maträtter som hittades i litteraturstudien 

lagades upp och analyserades ur ett hantverksperspektiv. I och med att samma maträtter från 

hantverksobservationen låg till grund för fokusgruppens diskussion knöt det samman de två 

metoderna. Slutligen handlade intervjuerna om att skapa en förståelse för den samtida 

smörgåstårtan och hantverket bakom den.  

 

Resultat: Resultatet visade på att det finns flera olika maträtter från tidigt 1900-tal som på 

olika sätt påminner om den samtida smörgåstårtan. De anrättningar som undersökts kan ses 

som tidigare varianter av smörgåstårta då samtliga byggde på bröd som staplas i lager med 

någon sorts fyllning mellan varje lager. Dessutom var alla maträtter ämnade för fest, något 

som intervjurespondenterna menade är syftet med den samtida smörgåstårtan. Den estetiska 

aspekten tycks vara en viktig faktor för smörgåstårtor. Både respondenterna från intervjuerna 

och fokusgruppen menade att utseendet skapar en förväntan och blir därigenom en viktig del 

för helhetsupplevelsen.  

 

Slutsats: De anrättningar som analyserades i litteraturstudien kan betraktas som föregångare 

till den samtida smörgåstårtan. Det estetiska hantverket i form av garnering av smörgåstårtor 

har blivit viktigare genom åren och idag kan maträtten ses som en arena för estetiska uttryck.  

 

 

Nyckelord: Smörgåstårta, hantverk, estetik, utveckling och historia. 
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Förord  

Inspirationen till denna uppsats kom från kursen Måltidskulturen i samhället som undervisas 

på Restaurang- och hotellhögskolan i Grythyttan. Båda uppsatsförfattarna, vilka båda är 

kockstudenter i Grythyttan, blev under kursen mycket intresserade av maträtters historia och 

utveckling, samt varför vissa maträtter blivit en självklarhet för olika måltidskulturer. Valet av 

smörgåstårtan som ämne grundade sig i en nyfikenhet kring varför garneringen tycks vara så 

viktig för upplevelsen av den. Dessutom skrev båda uppsatsförfattarna en B-uppsats om 

kokkonsten som estetiskt uttryck och kockens roll som konstnär. Den uppsatsen var också en 

inspirationskälla till denna studie. Uppsatsen undersöker alltså en kombination av 

måltidskultur och estetiskt hantverk i form av en smörgåstårta. 

 

Vi vill tacka vår handledare Richard Tellström som alltid motiverat oss att gräva djupare i 

undersökningen och för hans fantasirikedom gällande utförande av vetenskapliga metoder. Vi 

vill även tacka vår handledningsgrupp som inte bara varit ett användbart bollplank, utan även 

agerade fokusgrupp för undersökningen. Ett stort tack riktas också till Carola Tedenbring och 

Göran Ternebrandt, bibliotekarier på restaurang- och hotellhögskolan, som hjälpt oss i vårt 

sökande i bibliotekets arkiv. Slutligen vill vi tacka våra respondenter som var tillmötesgående 

och trevliga. Förutom ett glatt humör bjöd de även på smörgåstårta och kaffe, något som 

minst sagt uppskattades av uppsatsförfattarna.  

 

Jonathan Bredemeyer och Elias Tingström 

Grythyttan juni 2015 
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Introduktion  

I år sägs det vara 50 årsjubileum för smörgåstårtan, en maträtt som konditorn Gunnar Sjödahl 

påstår sig vara upphovsman till (s-cake, 2015; Wikipedia, 2015; Östersundsposten, 2015 7 

april). Dock finns det flera väletablerade nyhetskällor som väljer att ifrågasätta Sjödahl och 

påpekar att smörgåstårtan har omnämnts redan under 1940- talet (Östersundsposten, 2015 7 

april). Detta visar på en osäkerhet och förvirring gällande maträttens ursprung och ålder. 

 

Denna studie diskuterar och analyserar yrkeskunskap i form av hantverk kopplat till maträtten 

smörgåstårta, en anrättning där utseende spelar en essentiell roll för helhetsupplevelsen 

(Konditorn Sveriges konditortidning, 1959, april; Svensk konditori & konfektyr- tidning, 

1965, juli). Som grund för studien ligger vetenskaplig och historisk litteratur som undersökts 

tillsammans med de metoder och resultat som tagits fram för studien. Ämnet smörgåstårta är 

sparsamt undersökt och behöver fler studier för att kunna klargöras. Målet med uppsatsen är 

att undersöka kökshantverket och dess historiska utveckling, med fokus på de estetiska 

uttryck som träder fram i en smörgåstårta.  

 

 

Ämnesrelevans för Måltidskunskap och värdskap  

Måltidskunskap och värdskap är ett forskningsämne som innefattar flera olika 

kunskapsområden. De tre huvudpelarna som utgör grunden är yrkeskunskap, vetenskap och 

estetisk gestaltning (Örebro universitet, 2015a). Alla dessa tre pelare går att återfinna i 

mathantverket och uttrycket som skapas under upplagning av maträtten smörgåstårta. FAMM 

är en förkortning av five aspect meal model (Edwards & Gustafsson, 2008). De fem 

aspekterna för FAMM är mötet, rummet, produkten, stämningen och styrsystemet och dessa 

aspekter både speglar och definierar den utbildning som sker i Grythyttan (Edwards & 

Gustafsson, 2008). Denna undersökning kommer fokusera på produktaspekten inom FAMM 

för att undersöka smörgåstårtan ur ett historiskt, kulturellt, hantverksmässigt, och ett estetiskt 

synsätt.  

 

Under 1900- talet skedde en stor utveckling för sättet att utrycka kunskap i olika former 

(Gustavsson, 2002). Framförallt den praktiska kunskapen kom med hjälp av språket att 

utvecklas och definieras, något som aldrig gjorts tidigare i historien. Filosofen Ludvig 

Wittgenstein menade på att det tidigare funnits två kategorier som kan sammanfatta alla olika 
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kunskapsformer (Gustavsson, 2002). De kunskapsformer han nämnde var påståendekunskap 

och förtrogenhetskunskap (Gustavsson, 2002). Påståendekunskapen är synonymt med den 

vetenskap som kan uttryckas med hjälp av ord och teorier och förtrogenhetskunskapen syftar 

främst till den praktiska kunskapen, även känd som den tysta kunskapen (Gustavsson, 2002). 

Denna studie kommer att diskutera den tysta kunskapen för att undersöka hur den uttrycks i 

det estetiska hantverk som återfinns i upplagning av smörgåstårtor. Ifall den tysta kunskapen 

diskuteras och analyseras kan den övergå till påståendekunskap och bli ett ämne som på ett 

tydligare sätt kan undersökas.  

 

 Genom mat och måltider uttrycker människor sina värderingar och olika former av 

ställningstagande (Tellström, 2007). Maten i sig har ingen större betydelse utan det är 

måltidssituationen och dess sammanhang som utgör grunden för måltidskulturens värde 

(ibid.). Sättet vi ser på mat påverkas också av det hantverk som ligger till grund för det 

visuella uttrycket (Hegarti & O’Mahony, 2001; Horng & Meng-Lei, 2008). Detta gäller i stor 

utsträckning i den samtida västvärlden där ätandet inte längre är något primärt behov utan mer 

en hedonistisk ritual, där njutning är mer centralt än behovet av näring (Hegarti & O’Mahony, 

2001). Alltså blir estetik och smak två faktorer som påverkar ätande mer än det 

näringsfysiologiska perspektivet. Denna studie har begränsats till att undersöka hur estetiken 

uttrycks genom hantverket bakom en smörgåstårta.  

 

 

Teoretisk bakgrund   

Den teoretiska bakgrunden bygger på tidigare forskning om kreativitet kopplat till matlagning 

och hantverk som uttryck för estetik. Bakgrunden belyser även kulturellt värde och 

mattrender, två faktorer som kan ha haft en inverkan på smörgåstårtans utveckling och dess 

plats i svensk måltidskultur. I bakgrunden har smörgåstårtan inte fått någon rubrik, då nästan 

ingen tidigare forskning gjorts.  

 

Kreativitet och kokkonst 

Kreativitet är ett relativt nytt ord som började användas i större utsträckning först efter andra 

världskrigets slut (Thörnqvist, 2009). Ordet kreativitet förknippas vanligtvis med förnyelse 

och nyttjas vanligtvis tillsammans med, eller istället för ord som fantasi, uppfinning eller 

upptäckt (ibid.). Historiskt sett har kokkonsten varit en disciplin som lärts ut via att en student 



 

 

9 

observerar en mästare, där syftet främst varit att utveckla hantverksmässiga tekniker (Horng 

& Lee, 2009). Den samtida kokkonsten har utvecklats från mästarupplärning mot ett uttryck 

för kreativa idéer och koncept (ibid.). Thörnqvist menar att ordet kreativitet har blivit en ett 

positivt laddat modeord under 2000- talet och är något som eftersträvas inom många olika 

kunskapsområden (2009).  

 

Kokkonsten är en uttrycksform som kräver en förståelse gällande råvarors egenskaper, 

tillagningstekniker så väl som kunskap om olika kulturer och estetik (Horng & Lee, 2009). 

Vidare beskriver Horng och Lee (2009) att kreativitet är nyckeln till framgång vid utveckling 

och skapande som uttrycks vid matlagning. Dock är det viktigt att kunna skilja på kreativitet 

och produktiv problemlösning (Sahlin, 2001). En produktiv problemlösning menar de Bono 

(1970) hör till det vertikala tänkandet, alltså ett mönsterstyrt och logiskt tänkande med den 

vänstra hjärnhalvan. Motsatsordet, lateralt tänkande, innebär istället att personen i fråga bryter 

tankemönster, med hjälp av den högra hjärnhalvan, och skapar nya perspektiv och 

infallsvinklar (ibid.). För att uppnå denna sorts tänkande måste personen släppa taget om sin 

verklighetsåskådning och låta nya tankemönster utvecklas (May, 1975). Dock krävs även en 

förståelse hos betraktaren för att kunna skapa en relation till varför en viss insikt eller 

uppfinning är kreativ (Sahlin, 2001). Betraktaren behöver inte förstå objektet i sig utan 

behöver endast begripa varför det är kreativt (ibid.).  

 

Kreativitet och nyskapande bör inte ses som någonting synonymt menar Sahlin (2001), utan 

det är förutsättningarna som avgör om personen i fråga är kreativ eller inte. Att återupptäcka 

eller återskapa något som redan gjorts bör därför inte ses som en mindre kreativ upptäckt 

(ibid.). Kokkonsten är ett tydligt exempel på ett kunskapsområde där det är ytterst svårt att 

skapa något helt nytt som inte gjorts förr och därför återanvänds tidigare upptäckter i nya 

uttryck där de ständigt förfinas eller tolkas på nya innovativa sätt (ibid.).   

 

Förutsättningar för kreativitet 

Kreativitetens fyra P:n är en modell som beskriver de aspekter som ligger till grund för 

skapande och utveckling av innovationer och kreativa idéer (Thörnqvist, 2009). Dessa fyra 

aspekter består av produkten, personen, processen och platsen. Produkten beskriver själva 

innovationen eller skapelsen och genom vilken form den uttrycks, till exempel kan skapelsen 

vara en ny maträtt och då är formen för produktens uttryck kokkonst (ibid.). Den andra 

faktorn är personen eller innovatören som står för själva skapandet av produkten (ibid.). 
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Processen genomsyrar utvecklingen som ligger bakom den problemlösningen, uppfinningen 

eller den nya formen av uttryck. Miljö och omgivningen är något som också har en stor 

påverkan på den kreativa utvecklingen och därför är även platsen en viktig del för kreativitet 

och innovation (ibid.). Däremot menar Sahlin (2001) att det inte finns några kreativa miljöer i 

sig, utan en plats kan uppfattas kreativ av den anledningen att den är ett forum för kreativa 

personer. Kocken eller matlagaren hämtar därför idag mycket information och inspiration från 

sin omgivning och med hjälp av internet, där det nu är lättare än tidigare att sprida sin 

matlagning och dess kreativa uttryck (Horng & Lee, 2009). 

 

Kreativitet främjas av begränsningar (Sahlin, 2001; Watz, 2007). När en process begränsas 

tvingas personen i fråga att utveckla sitt tänkande (Watz, 2007). Då begränsas även uttryckets, 

i det här fallet kokkonstens, förutsättningar som står till grund för processens genomförande 

(ibid.). Det är i detta stadium som den högra hjärnhalvan behövs som mest då det är den 

vänstra, logiska halvan som begränsas (ibid.). Johansson (2012) beskriver kreativiteten inom 

matlagningstävlingen Årets Kock och att begränsningar inte bara behövs utan är ett behov vid 

kreativa matlagningsprocesser. Att anpassa matlagning efter begränsningar kan vara en sätt att 

utveckla kreativa processer och dess slutresultat (Ottenbacher & Harrington, 2007). Genom 

begränsningar av den kreativa processens förutsättningar skapas alltså en symbios mellan 

lateralt och vertikalt tänkande (de Bono, 1970; Johansson, 2012).  

 

Kulturellt värde 

Människor visar sin kulturella identitet genom användning av mat och måltider (Tellström 

2007). Dessa kulturella principer och värderingar skapas genom det som Amilien och Hegnes 

(2013) kallar för de fyra dimensionerna. Dessa dimensioner är tid, plats, kunskap och mening 

(Amilien & Hegenes, 2013). Tiden sätter prägel på de kulturella värderingar som stämmer 

överens med dess samtid och de ideal som var typiska för den avsedda tidpunkten (ibid.). 

Platsen är ett tydligt ramverk för hur uttrycken skapas och utvecklas, där regioner och 

subregioner kan bidra till kulturella traditioner (ibid.). Kunskap som dimension är viktig för 

att kulturella arv ska bevaras och utvecklas (Hegarti & O’Mahony, 2001). Den tekniska 

utvecklingen som kunskapsform har förändrat livsmedelsindustrin och många av dess 

tekniker har ersatt traditionella matlagningsmetoder, till exempel konservering av mat 

(Amilien & Hegenes, 2013). Dessutom handlar kunskap om bevarandet av det gamla och 

kulturella värderingarna från förr (Hegarti & O’Mahony, 2001). Mening syftar till värdet och 
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betydelsen för det kulturella uttrycket (Amilien & Hegenes, 2013). Meningen och värdet finns 

inte i maten som produkt utan skapas av dess sammanhang och handling (Wright, Nancarrow 

& Kwok, 2001; Tellström, 2007).  

 

Variation av mat är en essentiell faktor för den måltidskultur som med hjälp av människan 

formas och skapas (Hegarti & O’Mahony, 2001). Viljan att skapa variation i den mat som 

konsumeras är en av de främsta källorna till den kulturella och tekniska utvecklingen (ibid.). 

Fjellström (2007) menar att matlagning också handlar om att skapa relationer. Genom 

matlagning skapas relationer i form av den mat som lagas och dess sammanhang som den 

konsumeras i (ibid.). Vid fixande av mat, exempelvis när färdiga matprodukter kombineras 

utan tanke eller omsorg, sker inte samma delaktighet under processen och därför skapas inte 

samma relation till produkten och måltiden (ibid.). ”När vi bara gör nåt (sic) har vi inte skapat 

en kommunikation mellan maten och oss själva och därmed har vi inte lagat mat” (Fjellström, 

2007, s.129). Matlagaren blir därför frånvarande under större delar av processen och får inte 

samma relation till maten vilket kan liknas vid en själlös handling (Fjellström, 2007). Denna 

sorts själlösa handling exemplifierar Fjellström (2007) med att värma upp redan färdiglagad 

köpt mat såsom hel- och halvfabrikat.  

 

Mattrender 

Mattrender uppstår inte, de utvecklas (McMichael, 2009). Det går inte att punktmarkera 

mattrender till en specifik tidpunkt utan är något som fortskrider parallellt med den rådande 

tidsandan och omformuleras och utvecklas hela tiden (ibid.). Mattrender kan betraktas som en 

återspegling av det historiska landskapet och stämmer överens med de rådande värderingar 

och tankar som är signifikanta för olika platser och tidsperioder (Messer, Haber, Toomre, 

Wheaton, 2000; McMichael, 2009).  

 

Mattrender och media är två faktorer som påverkas av varandra i en allt större utsträckning 

idag än tidigare i historien (Jarlbrink, 2012). Förutom att media har blivit en viktig del för 

många svenskars matvanor, har det även kommit att bli en viktig faktor för utveckling av nya 

mattrender och recept (ibid.). Variation är ett centralt begrepp vid skapandet av nya 

mattrender, få människor vill äta samma mat till frukost, lunch och middag vilket har lett till 

upptäckter av många nya smaker, kombinationer och tillagningsmetoder (Tellström, 2007). 

De aktörer som idag påverkar mattrender mest i Sverige är restaurangkockar, kokböcker och 

matmedia (Edman & Thunberg, 2008). Några av de mest centrala värdeorden som de 
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använder är ekologiskt, närproducerat, ursprung och klimatsmart (ibid.). För dessa 

trendaktörer är det mycket viktigt att ha kunskap om de värden och det sammanhang som 

produkten eller upplevelsen förmedlar till kunden eller gästen (Tellström, 2007). Därför är det 

viktigt för aktörerna att skapa värderingar kring sin produkt eller upplevelse som lätt kan 

förstås och sympatiseras med hos den målgrupp de riktas åt (ibid.). Samtidens mattrender 

riktas ofta åt att visa upp dess ursprung, inte bara ett internationellt ursprung utan även ett 

regionalt (Burstedt, 2005). Genom att koppla måltider till geografiska platser visar man även 

upp omgivningens måltidskultur och dess värderingar (ibid.). Vid denna sorts trendbaserade 

matlagning är det dock viktigt att ta hänsyn till måltidskulturens grundpelare och värderingar 

för att på så vis vara trogen till den grund som den nya mattrenden tar avstamp från (ibid.).  

 

Hantverk 

Det tycks råda en missuppfattning om att hantverk och praktisk kunskap endast är kopplat till 

kroppsarbete (Molander, 1993). Inför själva skapandeprocessen gör hantverkaren en mental 

bild över vad som ska skapas (ibid.). Den mentala bilden av slutresultatet baseras på 

hantverkarens tidigare erfarenheter (ibid.). Tyst kunskap beskriver Gustavsson (2004) som en 

utgångskälla för hantverkskunskap och grunden för hantverkets uttryck. Mästarupplärning, 

alltså den kunskap som förs över genom praktik och observation, är grunden för den tysta 

kunskapen (ibid.). Dock resulterar denna typ av kunskapsöverföring till imitation och lämnar 

därför den kreativa zonen. Alltså krävs det en teoretisk dialog och reflektion för att den 

överförda kunskapen ska kunna utvecklas till kreativa hantverksuttryck (Molander, 1993; 

Gustavsson, 2004). 

 

Kulturer påverkas ofta av hantverkets och teknikens utveckling och så även inom 

måltidskulturen (Hegarti & O’Mahony, 2001). Det som hantverkstraditioner främst påverkas 

av är tillförseln av ny kunskap (ibid.). Förutom ny kunskap i form av materiella ting är även 

kunskap från tidigare generationer grunden till dagens hantverkstraditioner (ibid.).  

 

Mat som estetiskt uttryck 

Estetik som begrepp betyder ursprungligen läran om det vackra (Mossberg, 2003). Estetik kan 

delas in i två aspekter, där den första aspekten sker genom aktivitet och beskriver den process 

där ett intryck eller uttryck formas och upplevs (ibid.). Vid den andra aspekten är det 

upplevelsen av den redan skapade produkten och den sinnesbaserade bedömningen av dess 
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betydelse (ibid.). Dessa uttrycksfyllda objekt skapar något som överstiger dess primära syften, 

exempelvis en maträtt som är ämnad att tillfredsställa mer än bara dess grundläggande 

näringsmässiga behov (Myhrold, 2011).  

 

Under 2000- talet har utseendet på maten blivit viktigare och att äta med ögonen har blivit ett 

allt vanligare uttryck (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014b). Att äta med ögonen handlar inte 

bara om att maten ska se bra ut, det kan även ses som ett uttryck för kreativitet, originalitet 

och en utmaning av ingrediensers förväntade sensoriska egenskaper (ibid.). Utseendet på mat 

påverkar förväntningar av hur olika produkter kommer att smaka (Wei, Ou & Hutchings, 

2012). Betraktarens erfarenhet och associationer står som grund för bedömning av produkter 

och dess förväntade sensoriska egenskaper (du Bose, et al. 1980; Spence & Piqueras-Fiszman, 

2014b).  

 

Färg och form i mat 

Variation spelar en avgörande roll i hur maträtter upplevs och uppskattas (Spence & Piqueras-

Fiszman, 2014a). Efter att ha ätit samma maträtt under en längre tid utvecklas en saknad till 

variation, någonting som visats ha en betydande påverkan för maträtters sensoriska upplevelse 

(ibid.). Många färger och färgkontraster i en maträtt skapar en känsla av variation vilket har 

visat sig ha direkt koppling till upplevelsen av maträtten och den mängd som äts (ibid.). För 

att det ska finnas någon typ av relation till färgen i en specifik maträtt så måste den som äter 

ha en tidigare relation till maträttens sammanhang för att förstå färgens betydelse (Spence, 

2015). Exempelvis ska apelsinjuice vara orange för att smaken ska upplevas 

överensstämmande med de sensoriska förväntningarna (du Bose, et al. 1980). Oavsett om 

färgen är naturligt framställd eller inte så kräver den rätt sammanhang för att upplevas som 

positiv (Spence, 2015).  

 

Genom att påverka utseendet av storleken, färgen och formen kan detta öka gästens 

förväntningar men även den fullständiga upplevelsen av produkten (Spence & Piqueras-

Fiszman, 2014b). När färg och smak inte överensstämmer skapas en konflikt hos den som 

upplever produkten. Exempelvis ger intensiva färger ett löfte om hög och naturlig smak (Wei, 

et al, 2012). Konflikten kan dock leda till en positiv eller negativ upplevelse hos betraktaren 

(Spence & Piqueras-Fiszman, 2014b). Förväntningen och upplevelsen av en produkt måste 

stämma överens eller överträffas för att leda till en positiv upplevelse (Spence & Piqueras-

Fiszman, 2014b). Skulle förväntningen och upplevelsen av produkten i fråga inte stämma 
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överens skapas en konflikt kring om denna avvikelse uppskattas eller inte (ibid.). Denna 

avvägning påverkas till viss del av bedömarens kunskap kring hur produkten kan manipuleras 

och förändras (Hegarti, 2009). Om bedömaren inte förstår sambandet mellan det visuella 

intrycket och smaken anses det smaka fel (Gustafsson, Öström, Johansson & Mossberg, 

2006). Exempelvis förväntas ofta något rosa och ljust smaka sött och friskt (Blake, Blumethal, 

Chambers, Yeomans, 2008).  

 

 

Syfte och frågeställningar  

Syftet med denna studie är, att ur ett historiskt perspektiv undersöka hantverket och dess 

estetiska betydelse för maträtten smörgåstårta.  

 

Frågeställningar 

 Hur långt tillbaka i historien går det att följa maträtten smörgåstårta? 

 Vad betyder hantverket för smörgåstårtans utseende och hur har det utvecklats genom 

historien? 

 Vad har hantverksmässig estetik för betydelse för skapandet av en smörgåstårta? 

 

 

Metod och material  

Denna studie bygger på fyra metoder som alla bundits samman för att samla resultat om 

smörgåstårtan och det estetiska hantverkets utveckling genom historien. Metoderna som 

använts var historisk litteraturstudie, hantverksobservation, fokusgrupp och semistrukturerade 

intervjuer. Dessutom genomfördes en databassökning efter vetenskapliga artiklar som låg till 

grund för bakgrunden och formulerandet av syftet. För fokusgruppen och intervjuerna 

användes ett likartat frågeschema som baserats på undersökningens syfte och frågeställningar 

(Bilaga 2). Hantverksobservationens recept var hämtade från den historiska litteraturstudien 

och fokusgruppens diskussion grundades i ätandet av de tre maträtter som beskrevs i de 

utvalda recepten. På detta sätt skapades alltså broar mellan metoderna och de blev 

förlängningar av varandra.  

 

Databassökning 
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Sökningen baserades på Örebro universitets (2015b) egen databas Summon. Inför 

databassökningarna diskuterades det vilka nyckelord och sökord som skulle komma att 

användas och dess sannolikhet för att ge adekvata resultat. Till en början var en stor del av 

sökorden på svenska vilket skapade en svårighet att hitta artiklar på grund av Summons 

förankring i huvudsakligen engelskspråkig litteratur, och därför översattes sökorden. Orden 

som användes var följande: aesthetic, appearance, cake, cooking, culture, food, history, meal 

sandwich, skill, swedish, tradition och visual (Bilaga 1). De kriterier som formulerades inför 

databassökandet var exempelvis att litteraturen skulle vara artiklar publicerade i vetenskapliga 

tidskrifter. Dessutom skulle artiklarna vara i fulltext där sökorden skulle finnas med i titeln för 

att visa på tydlig relevans. Förutom de ovan nämnda sökorden användes även de förslag på 

relaterade artiklar som dök upp under sökandet i Summon.  

 

Historisk litteraturstudie 

Ett beslut som fattades inför den historiska litteraturstudien var att begränsa valet av historiska 

källor till det som fanns att tillgå på universitetsbiblioteket i Måltidens hus i Grythyttan. 

Biblioteket i Måltidens hus rymmer omkring 30 000 böcker, alla relaterade till måltidens fem 

aspekter (Örebro universitet, 2015c), vilket bidrog till ett brett och unikt material för 

undersökningen. 

 

Material: historisk litteraturstudie 

Kokböcker och branschtidningar för konditorer blev det huvudsakliga materialet för den 

historiska litteraturen, dels på grund av dess detaljrikedom i beskrivningar och för de visuella 

bilderna av smörgåstårtor och liknande anrättningar. Dessa bilder bidrog till att ge en 

tydligare förståelse för hur anrättningarna var monterade och garnerade. En stor del av 

litteraturen bestod av böcker som skrivits och tryckts för över 100 år sedan för att bidra till ett 

historiskt djup i undersökningen. Eftersom majoriteten av litteraturen var mycket gammal 

genomfördes det huvudsakliga sökande i bibliotekets arkiv där flertalet av böckerna inte fick 

lämna lokalen. Detta innebar att de upptäckter som gjordes var tvungna att dokumenteras 

direkt på plats för att förhindra bortfall av viktig information och för att stärka metodens 

trovärdighet (Bryman, 2011). 

 

För att skapa ett sammanhang för den historiska litteraturen krävdes det samtida källor som 

kunde beskriva smörgåstårtan ur ett samtida perspektiv. Materialet för de samtida källorna 
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bestod främst av tidningsartiklar, tv-program och kokböcker, eftersom dessa källor stämde 

överens med de trendaktörer som beskrevs av Edman och Thunberg (2008).  

 

Hantverksobservation 

Syftet med hantverksobservationen var att aktivt deltaga och observera upplagningen av tre 

historiska recept och de hantverksmetoder som beskrevs i dem. Denna typ av observation kan 

liknas med det som Bryman (2011) beskriver som mikroetnografi, eftersom observationen 

hade tydliga tidsramar och fokuserade på en specifik aspekt. Under hantverksobservationen 

var det uppsatsförfattarna som utförde hantverket och även analyserade sitt genomförande och 

var alltså fullständiga deltagare under observationen (Einarsson & Hammar Chiriac, 2002; 

Bryman, 2011). Upplagningen av de tre recepten genomfördes i kalastorgsköket på 

restaurang- och hotellhögskolan i Grythyttan, ett modernt välutrustat kök med många olika 

sorters redskap och verktyg. Uppsatsförfattarna hade tillgång till detta kök då de båda är 

kockstudenter. De råvaror som har använts under upplagningen införskaffades privat av 

uppsatsförfattarna dagen innan genomförandet, via en större livsmedelsbutik.  

 

Maträtterna som användes under hantverksobservationen var Randig Sandwich (Hellman, 

1903), Jönköpingstårta (Jochum, 1947) och Smörgåstårta (Begner, Selin, Sjögren, Bergman & 

Dahlberg, 2009). Valet av recepten gjordes för att skildra smörgåstårtans ursprung och 

utveckling med fokus på hantverk (Bilaga 7). Den randiga sandwichen valdes på grund av att 

den har liknande egenskaper med den samtida smörgåstårtan och har dokumenterats i 

kokböcker nästan 50 år innan första gången ordet smörgåstårta använts (Hellman, 1903). 

Jönköpingstårtan från år 1947 (Jochum) valdes på grund av att den hade liknande egenskaper 

och beskrivningar med den samtida smörgåstårtan. Det tredje receptet valdes från en kokbok 

för hemmakök från sent 2000-tal för att spegla smörgåstårtans utveckling sedan första gången 

den beskrevs (Begner et al., 2009).  

 

Material: Hantverksobservation  

Vid genomförande fotograferades hantverkssekvensen med hjälp av en systemkamera som 

opererades av en studiekamrat. Detta bidrog till att uppsatsförfattarna kunde fokusera på att 

följa recepten och genomföra det hantverk som de beskrev. Att fotografera de olika 

hantverkssekvenserna var även fördelaktigt under kommande analys (Einarsson & Hammar 

Chiriac, 2002; Bryman, 2011). Båda uppsatsförfattarna var aktivt deltagande under 
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fotograferingen och observationen av materialet vilket gav mer än ett perspektiv på hantverket 

(Einarsson & Hammar Chiriac, 2002). Upplagningen av de tre anrättningarna resulterade i ett 

material med över 500 bilder. Syftet med fotografierna var att dokumentera alla de 

hantverksmoment som observerades samt för att skapa en transparens för studien då läsaren 

kan följa med under genomförandet av observationen. De tre maträtterna fotograferades under 

hela processen där fotografierna först visade upp de råvaror, utensilier och de material som 

kom att användas vid upplagningen. Därefter fotograferades förberedelserna av de olika 

fyllningarna och garnityren. Nästa hantverksmoment som fotograferades var monteringen av 

varje lager och till sist garneringen och slutresultatet. Bilderna togs i filformaten jpeg och nef, 

detta eftersom de resulterar i mycket stora filer som lämpade sig vid redigering och 

modifiering av bildernas upplösning. Efter att alla bilder överförts från kamera till dator 

valdes 11 bilder ut till som beskars via datorprogrammet paint för att ta bort onödig 

information så att bilderna tydligt visade upp de olika hantverksmomenten (Bilaga 8). 

Bilderna som valdes ut blev underlag för analysen.  

 

Fokusgrupp 

Syftet med fokusgruppen var att dokumentera och analysera de samtal och diskussioner som 

skapades i samband med en provning av de tre maträtterna som lagades under 

hantverksobservationen. Vid serveringen användes vita runda tallrikar och ickemönstrade 

stålbestick för att minimera antalet intryck för respondenterna.  Under fokusgruppen agerade 

uppsatsförfattarna som samtalsledare för diskussionen.  

 

Valet av fokusgrupp som metod grundade sig i det faktum att smörgåstårtan oftast äts i sociala 

sammanhang. Därför kunde ett sällskap behövas för att skapa en djupare diskussion och en 

bättre förståelse för vad smörgåstårtan betyder i sociala sammanhang (Prim, 2007; Bryman, 

2011). Hela sessionen spelades in med videokamera för att samtalsledarna inte skulle behöva 

anteckna samtidigt som de ledde samtalet, och för att det skulle bli tydligare vem som sa vad 

och underlätta transkriberingen (ibid.). Dessutom kan uttal, kroppsspråk och tonläge gå 

förlorat ifall fokusgruppen inte spelas in (Bryman, 2011). Samtalsledarnas aktivitet under 

fokusgruppen var inte strukturerande eller styrande för att skapa frihet i diskussionen (ibid.). 

Dessutom hjälper denna frihet samtalsledarna att identifiera vad respondenterna anser vara 

mest relevant (ibid). Samtalsledarna startade endast diskussionerna och såg till att samtalet 

behöll önskat fokus (ibid.). Diskussionen var uppdelad i tre övergripande faser, alla baserade 
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på servering av de tre maträtterna. Dessa tre faser utgick ifrån intervjuguidens frågeställningar 

som anpassades för fokusgruppsdiskussionen.  

 

Urval: Fokusgrupp 

Rekryteringen av fokusgrupp var delvis ett bekvämlighetsurval och delvis ett målinriktat urval 

(Bryman, 2011). Fokusgruppen genomfördes med uppsatsförfattarnas handledningsgrupp, 

bestående av sex måltidskunskapsstudenter, då gruppmedlemmarna hade förkunskap inom 

ämnet och därför förmodas kunna skapa ett innehållsrikt samtal (ibid.). Samtliga deltagare i 

fokusgruppen var även inlästa på bakgrunden till denna undersökning, vilket ytterligare gav 

samtalet möjligheter att bli relevant för resultatet. 

 

Material: Fokusgrupp 

Materialet för fokusgruppsundersökningen bestod av en videoinspelning som transkriberades 

efter samma angivelser som för intervjutranskriberingen som beskrivs mer utförligt under 

rubriken Material: Intervju. Under transkriberingen var båda uppsatsförfattarna deltagande då 

den ena antecknade på dator och den andra skötte videoinspelningen. För att urskilja vilka 

respondenter som sa vad, benämndes de efter sina initialer i transkriberingen. 

Videoinspelningen startade innan respondenterna bjöds in i det grupprum där fokusgruppen 

genomfördes och när de hade diskuterat samtliga maträtter och de frågor som var förberedda 

hade besvarats, förklarades fokusgruppen avslutad och videokameran stängdes av efter det.  

 

Kvalitativa intervjuer 

Den ram som valts inför de kvalitativa intervjuerna är den semistrukturerade metoden. Detta 

innebär att det kan vara fördelaktigt att låta intervjun baseras på en lista av samtalsämnen 

utifrån syftets frågeställningar (Bryman, 2011). Genom att ha en mer öppen frågeställning 

under intervjun tillåter intervjuaren respondenten att göra sina egna tolkningar av frågorna 

och genom det belysa det som anses vara mest relevant för dem (ibid.). Den typen av svar kan 

ge mer information om vad som är viktigt för respondenten än det som uttrycks i val av ord 

(ibid.). Dock kan det vara bra att ha struktur i form av ett samtalsflöde, då detta kan bidra till 

att frågornas följd kan få respondenten att succesivt bli mer delaktig och intresserad i ämnet 

(ibid.). Ordval och språklig stil under intervjun kan också ha en betydande roll för resultatet. 

Med detta i åtanke har uppsatsförfattarna valt att anpassa språket efter vad som känns relevant 

för respondenterna och intervjuernas sammanhang (ibid.). Ledande frågor har undvikits 
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eftersom det kan leda till en intervjuareffekt som kan föra bort respondenten från sina egna 

åsikter och värderingar (ibid.).  

 

Ämnet som undersöks kan anses vara privat för respondenter eller konfidentiellt för ett 

företag och därför kan en låg strukturering ge utrymme för friare svar (Bryman, 2011; Patel & 

Davidsson, 2011). I samband med att svaren blir mer personliga leder detta även till en högre 

detaljrikedom i respondenternas svar vilket kan leda till oväntade upptäckter i form av tankar 

och perspektiv som inte förutsetts av uppsatsförfattarna (Bryman, 2011). Dessutom skapar 

semistrukturerade intervjuer möjligheter för uppföljningsfrågor för att på ett djupare plan låta 

respondenterna utveckla sina svar (Bryman, 2011, Patel & Davidsson, 2011). Denna sorts 

utvecklade svar kan vara mer användbara för undersökningen då ämnet söker respondenternas 

uppfattningar om hantverk. Vad som kan anses negativt med semistrukturerade intervjuer är 

den bredd som kan skapas i respondenternas svar (Bryman, 2011). Dessa svar kan bli svåra att 

på ett jämlikt sätt analysera och undersökningen kan få ett spretigt resultat (ibid.). Intervjuerna 

spelades in på mobiltelefon för den kommande analysen av innehåll och tonläge, och för att 

säkra materialet inför transkriberingen (ibid.). Då intervjuerna ägde rum i kafé, butik eller 

restaurang, anpassades inspelningsapparaturens position efter de omgivande faktorerna för att 

undvika störande ljud och buller som kunde försvåra transkriberingen. 

 

Intervjuguiden baserades på tre delar; inledande frågor, mellanliggande frågor och avslutande 

frågor (ibid.). De inledande frågorna hade som syfte att få respondenten att känna sig bekväm 

och öppna upp för samtal (ibid.). De mellanliggande frågorna var den del som innefattade 

flest frågor (Bilaga 2). Här var syftet att leda samtalet framåt och ständigt söka reflekterande 

och diskuterande tankar hos respondenterna (Bryman, 2011). De avslutande frågorna hade 

syftet att summera samtalet och sammanfatta de reflektioner som skapats under intervjuerna 

(ibid.).  

 

Urval: Intervju 

Grundtanken för urvalet var att intervjua en icke-professionell försäljare, en masstillverkare, 

och två konditorer, som alla jobbar med smörgåstårtor. På grund av dålig svarsfrekvens blev 

urvalet något annorlunda. Respondenterna som valdes ut för intervju blev tre konditorer och 

en kock. Denna sorts sökning är en variant av målinriktat urval och kallas för stickprovsurval 

(Bryman, 2011). Metoden valdes för att respondenterna skulle ha flera olika erfarenhet och ge 

ett större perspektiv av smörgåstårtor och hantverket bakom dem.  
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Två av respondenterna har vid ett flertal tillfällen figurerat i mediesammanhang för att 

beskriva deras tankar om smörgåstårtor. I och med detta ansågs de värdefulla för studien då 

de visat att de har en tydlig idé kring de smörgåstårtor de producerar. En av de övriga två 

respondenterna profilerade sig som en smörgåstårtstillagare med ett unikt uttryck och gav 

därför också ett nytt perspektiv. Den sista respondenten beskrev sin verksamhet som ett 

typiskt konditori som lagar bra smörgåstårtor.  

 

Pilotintervju 

Inför pilotintervjun testade uppsatsförfattarna intervjuguiden på sig själva för att se om 

frågorna var lättillgängligt formulerade. Pilotintervjun genomfördes med en kockstudent 

tillika bekant till uppsatsförfattarna. Denna respondent var inte en del av urvalet, vilket 

rekommenderas av Bryman (2011). Efter pilotintervjun användes kritiken från respondenten 

för att förbättra intervjuguiden och uppsatsförfattarnas intervjuarteknik. Den kritik som 

framkom var att frågorna gällande hantverket upplevdes upprepande och att de kunde 

förbättras språkmässigt. Användning av ordet estetik anmärktes av respondenten som 

komplicerat. Uppsatsförfattarna valde därför att byta ut ordet estetik till utseende som enligt 

respondenten upplevdes mindre abstrakt och bättre för intervjuns sammanhang.  

Respondenten nämnde även att en vardagligare språkstil och ordval skapar trygghet under 

själva intervjun. Angående den tekniska utrustningen ansåg respondenten att ett pappersblock 

med frågeteman var mindre distraherande än en bärbar dator där skärmen var vänd bort från 

respondenten. Det som uppsatsförfattarna hade tänkt avsluta intervjun med fick istället 

fungera som en inledande fråga där respondenten fick svara kort på vad denna vet om 

smörgåstårtans historia. I övrigt fick antalet frågor och dess flöde god kritik och där har det 

inte gjorts några större förändringar.  

 

Material: Intervju 

Materialet för intervjuerna var transkriberingarna. Alla svar som hade relevans till intervjun 

och dess frågeställningar transkriberades mycket noggrant för att respondenternas 

formuleringar, direkt kunde användas som citat i resultatet. De utfyllnadsljud som till exempel 

öh eller eh transkriberades endast om det var i samband med en fullständig mening. Under 

samtliga intervjuer förekom det någon form av avbrott då exempelvis en kund, leverantör 

eller personal avbröt intervjun för att ställa en fråga. Vid dessa tillfällen valde 

uppsatsförfattarna att inte transkribera intervjuns avbrott då personen som ställde frågan inte 
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givit sitt godkännande att bli inspelad. I transkriberingarna beskrevs inte dessa avbrott då de 

inte hade relevans för intervjuns syfte och transkriberingen återupptogs direkt då 

respondentens fokus återgick till intervjun. De frågor som ställdes av uppsatsförfattarna 

transkriberades även de ordagrant för att tydligt visa upp den fråga som respondenten 

besvarade samt för att skapa för transparens för studien. Transkriberingarna genomfördes av 

båda uppsatsförfattarna då den ena skrev och den andra skötte inspelningen och hjälpte till att 

lyssna på respondenternas svar. Denna metod bidrog till att säkerställa vad som sades och om 

det förkom några tillfällen vid inspelningen som upplevdes otydliga. Om någon av 

respondenterna under intervjun beskrev exempelvis en konkurrent eller namnet på en specifik 

person nämndes inte dessa namn då de kunde riskera respondentens anonymitet och dennes 

privata åsikter där relevans för ämnet smörgåstårta saknas.  

 

Metod/Teori för analys av data 

Fokusgrupp och intervju 

Den kvalitativa dataanalysen för fokusgruppen och intervjuerna bestod av tre grundpelare: 

kodning, teoretisk mättnad och kontinuerliga jämförelser, vilket i sin tur ledde till resultatet 

av metoderna (Bryman, 2011).  

 

Kodningen bestod av en kategorisering av ämnesområden och definiering av nyckelord från 

det transkriberade materialet. Vid kategoriseringen användes det Bryman (2011) kallar för 

färgkodning. Denna metod gick ut på att delar av det transkriberade materialet markerades 

med hjälp av olika färger beroende på vilket ämnesområde de tillhörde (ibid.). 

Kategoriseringen resulterade i nyckelordsrubrikerna; historia, kulturellt värde, hantverk och 

estetik. Nyckelord formulerades för varje kategori, exempelvis var färg och form ett 

nyckelord under rubriken estetik. Transkriberingsprocessen och analysen startade direkt efter 

genomförande av fokusgruppen och intervjuerna, för att hålla materialet färskt i minnet, och 

eftersom transkribering är en tidskrävande metod (ibid.). När kodningen genomförts inleddes 

processen mot teoretisk mättnad. Underrubrikerna togs ur sitt sammanhang för att tydligare 

skapa en bild av vad de egentligen betydde. När materialet under nyckelordsrubrikerna ansågs 

vara tillräckligt koncentrerat i form av dess bearbetning uppnåddes den teoretiska mättnaden. 

Den kontinuerliga jämförelsen var en analytisk del som genomsyrade hela analysprocessen. 

Den innebar att data och kategorier ständigt vägdes mot varandra och dess utveckling 

analyserades kontinuerligt (ibid.). Det kunde exempelvis vara då ett bearbetat konstaterande 
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övervägdes om det användes i rätt sammanhang samt om det placerats under rätt 

nyckelordsrubrik.  

 

Hantverksobservation 

Analysen av hantverksobservationen var en process som huvudsakligen fortskred under själva 

upplagningen. Tankar och insikter dokumenterades i ett kollegieblock så fort de inträffade. 

Denna analysmetod gjordes eftersom observationen ägde rum under en specifik tidsperiod och 

krävde en direkt analys för att det inte skulle ske ett bortfall av material. För att komplettera 

analysprocessen användes även fotografier från genomförandet av vad som ansågs vara 

viktiga sekvenser under upplagningen (Bilaga 8). Fotografierna användes även för att 

materialet skulle bli mer statiskt så att uppsatsförfattarna vidare kunde analysera och komma 

ihåg de viktiga detaljerna från observationen under en senare tidpunkt. Vid tolkningen av data 

har resultatet av den historiska litteraturstudien, alltså receptens beskrivningar (Bilaga 7), 

sammanfogats med uppsatsförfattarnas egna subjektiva tolkningar, hantverkskunnande och 

tidigare erfarenheter (Molander, 1997).  

 

För att lättare kunna analysera och framförallt jämföra resultatet användes en variant av en 

tematisk metodanalys. Detta beskriver Bryman (2011) som en metod för att kategorisera och 

bryta ner materialet och därigenom analysera dess beståndsdelar. De grundkategorier som 

skapades för hantverksobservationen var förberedelse, montering och garnering. Därefter 

delades dessa kategorier ner i subkategorier som beskrev beredningsord, råvaror, val av 

utensilier och motsägelser mot samtida beredningsmetoder. I resultatet kommer 

observationen beskrivas ur en kronologisk följd och inte i den tematiska metodanalysen då 

detta kan skapa en förvirring för receptens flöde. Någonting som var centralt för analysen var 

ord och termer som uppsatsförfattarna uttryckte under genomförandet av 

hantverksobservationer. Fotografierna sattes även de in under grundkategorierna för att visa 

på de olika stadierna under upplagningen av de tre anrättningarna. Därefter genomfördes en 

process mot teoretisk mättnad på samma sätt som för fokusgruppen och intervjuerna.  

 

Historisk litteraturstudie 

För att analysera materialet skapades ett samlingsdokument som döptes till rådata från 

arkivet där all information om recept, beskrivningar och bilder på smörgåstårtan skrevs ned 

tillsammans med dess fullständiga referenser. Detta material dokumenterades ordagrant för att 

undvika förvrängningar eller bortfall av den stora mängden information. Sidnummer, avsnitt 
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och utgivningsdatum, antecknades även ner för att det skulle gå att använda all information i 

citatform om så önskats. De samtida källorna fördes inte in i dokumentet rådata från arkivet 

eftersom de huvudsakligen bestod av internetkällor som var mer lättillgängliga.   

 

Graneheim och Lundman (2003) beskriver en analysmodell där fokus riktas åt det direkta 

innehållet i form av de formuleringar som uttrycks i text. Därefter skapades en tabell där 

materialet analyserades efter fyra olika kategorier: bröd och lager, beredning, garnering och 

övrigt (Bilaga 6). Dock menar Bryman (2011) att denna tabell bör skapas innan 

genomförandet av litteraturstudien, för att uppsatsförfattarnas subjektiva åsikter kring 

litteraturens relevans inte ska påverka det som undersökts. I denna tabell kunde beståndsdelar 

utläsas och en tydlig överblick skapades i enlighet med Graneheim och Lundman (2003).  

 

Etisk planering för studiens genomförande  

För denna uppsats har Brymans (2011) fyra etiska principer anammats: informationskravet, 

samtyckeskravet, konfidentialitetskravet och nyttjandekravet. Informationskravet handlar om 

att respondenterna ska bli informerade om vad undersökningen handlar om, vad deras bidrag 

kommer att användas till och det faktum att deras deltagande är frivilligt (ibid.). 

Samtyckeskravet trycker extra på det faktum att respondenterna själva bestämmer till vilken 

grad de vill medverka (ibid.). Konfidentialitetskravet beskriver hur personuppgifter ska 

hanteras och att respondenternas identiteter bör anonymiseras och behandlas konfidentiellt 

(ibid.). Slutligen kräver nyttjandekravet att uppgifter och information om respondenterna 

endast ska användas för forskningens syfte och ingenting annat (ibid.). Den litteratur som 

använts till undersökningen har endast använts i dess kontext och inte vinklats för att styrka 

några resonemang eller slutsatser. Ingen information har hämtats på olaglig väg eller stridit 

mot upphovsrättslagen (SFS 1960:729).   

 

Etisk förhållning vid intervjuer 

Vid rekrytering av respondenter till intervjuer skickades ett mail ut med information om 

undersökningen (Bilaga 3). I mailet var det beskrivet varför de kontaktats, vad 

undersökningen handlade om och hur deras svar skulle behandlas för att inte skapa några 

falska förespeglingar (Bryman, 2011). Mailet beskrev även att deltagandet var frivilligt och 

att respondenterna hade möjlighet att inte svara på vissa frågor eller återkalla sina svar innan 

undersökningen offentliggjorts (ibid.). I mailet beskrevs även att respondenternas identiteter 
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skulle komma att anonymiseras (Bilaga 3). Vid anonymiseringen av de kvalitativa 

intervjuerna benämndes respondenterna efter deras yrkesroll. Kön och ålder har inte nämnts 

då de inte haft någon relevans till studiens syfte. I uppsatsen kommer respondenterna 

hädanefter att benämnas som; Konditor Andreas, Konditor Joel, Konditor Tove och Kock 

Maria. Valet av respondenternas namn gavs genom att välja de fyra första namn som dök upp 

i en slumpvald sida i en matrelaterad månadstidning.  

 

Etisk förhållning vid fokusgrupp 

Inför fokusgruppen fick respondenterna skriva på ett samtyckesdokument där Brymans (2011) 

fyra etiska principer stått som grund. Dessutom beskrevs det även att fokusgruppstillfället 

skulle spelas in med hjälp av en videokamera och att inspelningen skulle ligga till grund för 

materialet. I samtyckesdokumentet stod det även att respondenterna när som helst kunde 

avbryta sin medverkan i fokusgruppen och att de hade två veckor på sig att återkalla sitt 

bidrag. Fokusgruppens deltagare har aldrig benämnts vid namn utan har betraktats som 

åsiktshavare. Vid de tillfällen då endast en eller ett fåtal personer i gruppen ansåg något 

beskrivs det löpande i texten utan att ge ett anonymt respondentnamn. Kön, ålder och 

ursprung har inte nämnts då de inte haft någon relevans till studiens syfte. 

 

 

Resultat  

Historia 

I Vår kokbok år 2009 beskrivs smörgåstårtan på följande vis:  

Lägg två långskivor bröd intill varandra på ett stort stycke plastfolie. Bred på fyllning, 

lägg på bröd och fortsätt så tills det översta, fjärde brödlagret. Svep om plastfolien och 

ställ de ihoplagda bottnarna i kylskåp några timmar så blir tårtan saftigare. […] Flytta 

över tårtan på ett serveringsfat och garnera (Begner, et al., 2009, s 502).  

 

Det som beskrevs i Vår kokbok (2009) är metoden för att göra en typisk samtida 

smörgåstårta. Smörgåstårtan sägs ha sitt ursprung på Wedemarks konditori i Östersund år 

1965 där Gunnar Sjödahl beskrevs ha blivit smörgåstårtans fader och upphovsman (Jansson, 

2013; Smörgåstårta, 2015, 10 april; S-cake, 2015). Dock går det att spåra smörgåstårtan och 

liknande maträtter betydligt längre tillbaka i historien. För att illustrera anrättningens historia 

skapades en grafisk tidslinje (Bilaga 5, Figur 2).  
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Randig sandwich och schacksmörgås 

Randig sandwich återfinns år 1903 i kokboken Illustrerad kokbok för enkla hushåll och fina 

kök (Hellman, 1903). Anrättningen beskrevs som mörkt och ljust bröd med olika fyllningar 

som staplats i flera lager (ibid.). Fyllningarna i detta fall bestod av tunna skivor saltat kött 

eller kokt oxtunga, ost och smör (ibid.). Efter monteringen av de olika lagren 

sammanpressades den randiga sandwichen för att göra den mer kompakt så att den senare 

kunde skäras i randiga portionsbitar (ibid.). Maträtten rekommenderade Hellman (1903) att 

förtäras under middagar med sällskap eller tésupéer. En anrättning med liknande 

beredningsmetod kan återfinnas år 1936 där den beskrevs som en Schacksmörgås (Holm, 

1936). Användandet av ordet smörgås istället för sandwich förklaras med att sandwich blev 

en direktöversättning av det svenska ordet smörgås; ”Smörgåsarnas internationella namn är 

sandwich” (Bang & Rode, 1948, s.39). Principen för de båda smörgåsarna var densamma; 

mörkt och ljust bröd arrangerades i olika lager för att skapa någon form av geometriskt 

mönster för att bidra till en visuellt tilltalande upplevelse (Holm, 1936).  

 

Sandwichtårta och pyramidsmörgås 

År 1940 nämns ordet tårta för första gången i smörgåssammanhang (Jonsson & Hallman-

Haggren, 1940). I Stora kokboken beskrevs sandwichtårtan och nya beredningsmetoder och 

råvaror tillkom, exempelvis krasse, endivesallad, majonnäs, färsk tomat och rädisor (ibid.). 

Breddningen beskrevs på följande sätt ”Bred på dessas översida ostsmöret och lägg på den 

andra formade tekakan” (Jonsson & Hallman-Haggren, 1940 s.132). Till skillnad från den 

randiga sandwichen skedde den visuella upplevelsen på anrättningens utsida: ”Pålägget kan 

vara enkelt eller fint, men det måste alltid vara fräscht” (Jonsson & Hallman-Haggren, 1940, 

s.114). Istället för att det var brödet som skapade mönster och kontraster fokuserade 

sandwichtårtan på garnityr runt om själva tårtan (Jonsson & Hallman-Haggren, 1940). Tårtan 

var dessutom rund, till skillnad från randig sandwich (ibid.).  

 

En liknande variant av sandwichtårtan var pyramidsmörgåsen (Thermænius-Göransson, 

1940). Denna smörgås bestod av flera lager bröd och fyllningar som byggdes på höjd där 

lagren blev mindre och mindre ju högre upp de staplades för att efterlikna formen av en 

pyramid (ibid.). Sandwichtårtan och pyramidsmörgåsen var två anrättningar som förknippades 

med festsammanhang och mat man bjöd gäster på, vilket skapade större fokus på hur 

anrättningarna garnerades och såg ut (Jonsson, Hallman-Haggren, 1940; Thermænius-

Göransson, 1940).  
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Jönköpingstårta och smörgåstårta 

I boken Alla tiders smörgåsar från år 1947 beskrevs Jönköpingstårtan, en maträtt kopplad till 

festsammanhang (Jochum, 1947). Samma sorts bröd användes till alla lager och smaksatta 

fyllningar mellan varje lager brukades i större utsträckning (ibid.). I recepturen beskrevs 

tydligare än i föregående litteratur vilka sorters råvaror som skulle användas och även hur de 

hantverksmässigt skulle garneras på tårtan (ibid.). Jochum beskrev hantverkets uttryck på 

följande sätt: ”Vackra skivor av rökt lax eller eventuellt lättrimmad sådan- den senare är 

egentligen vackrast i färgkompositionen- vridas så konstnärligt som möjligt i form av rosor.” 

(Jochum, 1947, s.47). Han menade även hur den rosa färgen i laxen framhävs ännu tydligare 

om den lättrimmats istället för om den rökts. Lyckades matlagaren med denna 

skönhetskonstruktion blev skapelsen en framgång på bjudningar och sociala sammanhang 

tack vare ”sitt festliga utseende” (Bang & Rode, 1948, s.41). Kokböcker från början och 

mitten av 1900-talet lade stor vikt vid illustrerade bilder och fotografier för att tydligare 

beskriva hur olika dekorationer kunde se ut. Exempelvis innehåller Prinsessornas nya kokbok 

många bilder som recepturen ofta hänvisar till (Åkerström, 1948). 

 

Bild 1. Exempel på hur smörgåsanrättningar kan garneras ur Prinsessornas nya kokbok (Åkerström, 1948).  

 

Första gången ordet smörgåstårta användes var i den första upplagan av Vår kokbok år 1951 

(Agnsäter, 1951). För smörgåstårtan beskrevs att en brödbotten var grunden och de 

ingredienserna som användes var; smör, skivad rökt lax, majonnäs, hårdkokta ägg, dillkvistar, 

mjukost, skivade rädisor och hackade nötter (ibid.).  

 

Smörgåsen och konditoribranschen, år 1959-1965 

Även branschtidningar från 1960-talet beskrev vikten av att ta hänsyn till detaljer vid 

garneringsmomentet och dess betydelse för upplevelsen av tårtor i allmänhet (Svensk 
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konditori & konfektyr-tidning, 1965, november). En smörgås kan lätt associeras med vardag 

och någonting man enkelt kan göra i hemmet, men under 1960-talet förändrades detta 

(Konditorn Sveriges konditortidning, 1965, november). På Enders smörgåsbod konstaterades 

år 1965 att kunder var mer än villiga att betala för en smörgås som producerats och dekorerats 

av en professionell konditor (ibid.). 

 

Utseendet beskrevs avgöra hur skicklig en konditor var, och ansågs var minst lika viktigt som 

smaken (Konditorn Sveriges konditortidning, 1959, april). Både geometriska former och 

färgkompositioner beskrevs tydligt och hur dessa kunde hjälpa eller stjälpa ett bakverk (ibid.). 

Svensk konditori & konfektyr- tidning (1965, juli) beskrev att leverpastej och skinka inte 

lämpade sig för förvaring i skyltfönstret då dessa pålägg lätt tappade färg och känslan av att 

vara nygjorda. Det finns även dokumentation om att dessa smörgåsar sålde sämre än andra, 

trots att smakerna var mycket populär under denna tid (Svensk konditori & konfektyr- 

tidning, 1965, juli). Även vad bakverken serverades på var viktigt: ”Kladdiga fat är en 

styggelse, och inte ger de kunden något intryck av att ’det här var bättre än det jag gör 

hemma’” (Konditorn Sveriges konditortidning, 1959, april, 145).  

 

Under år 1965 hade det blivit allt mer vanligt förkommande med specialbutiker och 

konditorier som enbart sålde smörgåsmat i olika former (Svensk konditori & konfektyr- 

tidning, 1965, juli). Flera varianter av exklusivare smörgåsar började även bli vanligt 

förekommande vid olika festevenemang (ibid.). Sandwichtårtan beskrevs som en av de mest 

exklusiva produkterna inom konditorierna och dominerade även försäljningsmässigt (ibid.). 

Den beskrevs i sammanhanget som en kombination av räksmörgås och landgång men med 

mer fokus på lyx och fest (Svensk konditori & konfektyr- tidning, 1965, juli).  

 

Smörgåstårtan år 2000 

År 2004 publicerades det nynordiska matmanifestet av tolv av Nordens mest framstående 

kockar (Välimäki et al. 2004). I manifestet fanns tio punkter, bland annat vikten av bra 

råvaror ur ett hållbart perspektiv med utgångspunkt från säsong och region. Manifestet belyste 

även kombinationen av utveckling och bevarande av traditionella nordiska 

matlagningsmetoder. År 2012 publicerades, det som Smörgåstårtans vänner kallar för 

Smörgåstårtans manifest, vilket grundar sig i det nynordiska (Nyander, 2012). Manifestet 

skrevs för att hylla smörgåstårtan och kämpa för att bevara traditionen kring den (ibid.). 

Några av manifestets ståndpunkter var värnandet av smörgåstårtans arv och traditioner (ibid.). 
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Manifestet lägger även stor vikt vid att kunskap om tårtans historia och kultur sprids utan att 

förvrängas; tårtan ska vara det den alltid har varit (ibid.).  

 

Smörgåstårtans plats i den samtida svenska måltidskulturen är främst kopplad till 

festsammanhang (Palmqvist, 2014). I en ickevetenskaplig enkätundersökning som utfördes av 

veckotidningen Allers familjejournal svarade 60 % av respondenterna att smörgåstårtan är ”ett 

givet kort i festsammanhang” (ibid.). Även modetidningen Elle beskrev smörgåstårtan som en 

trendig festrätt med lyxiga ingredienser som har slutat att förknippas med enbart begravningar 

(Jonassen, 2014). 

 

Hantverksobservation 

Randig sandwich, 1903 

Den randiga sandwichen bestod av fem brödlager, där vartannat lager var ljust och mörkt bröd 

(Bilaga 8, Bild 2). Mellan varje lager breddes smör, lagrad ost och rökt nötkött. Smöret 

tempererades för att det skulle bli bredbart. När alla lager var på plats sammanpressades hela 

anrättningen i en patéform under tio timmar i kyld förvaring (Bilaga 8, Bild 3). För att brödet 

skulle passa i pressen kantskars det vilket resulterade i ett jämnt rätblock med raka linjer. 

Efter pressningen skars sandwichen upp i skivor och det randiga mönstret blottades (Bilaga 8, 

Bild 4).  

 

Vid upplagningen upplevdes att matlagaren inte hade möjligheten att fatta några egna beslut. 

Recepturen beskrev kortfattat vilka råvaror som skulle användas och hur de skulle beredas. 

Det tycktes finnas en förutfattad mening om att matlagaren hade grundkunskaper gällande 

denna typ av maträtter. Ett exempel som observerades i receptet var pressningen som inte var 

beskriven hur den skulle gå till, vilka redskap som skulle användas eller vilken tyngd som 

skulle appliceras. Alltså fanns det utrymme för egen tolkning av receptets beskrivningar. Enda 

valet som kunde fattas var vilken typ av kött och ost som skulle användas. Gällande 

smaksättningen beskrevs ingen tillförsel av smakförstärkare, såsom salt och syra. Upplevelsen 

av anrättningen var att det saknades någonting, både i smak och utseende. Proportionsmässigt 

ansågs smöret vara i för stor mängd i relation till uppsatsförfattarnas preferenser gällande hur 

mycket smör som bör användas till en smörgås.  
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Jönköpingstårta, 1947 

Jönköpingstårtan var till skillnad från den randiga sandwichen rund och garnerad på utsidan. 

Grunden för tårtans lager var ett rågbröd som skars i centimetertjocka bottnar (Bilaga 8, Bild 

5). På den understa bottnen breddes ett lager grönt örtsmör, som täcktes med ytterligare en 

botten. På denna breddes en röd fyllning av paprika, smör, grädde, riven ost, och tomatpuré. 

Även detta lager täcktes med en botten som utgjorde toppen av tårtan (Bilaga 8, Bild 6). 

Garneringens bas bestod av tunt skurna skivor gravad lax som täckte hela tårtan (Bilaga 8, 

Bild 7). På laxen placerades grovt hackade, hårdkokta ägg i formen av en sol (Bilaga 8, Bild 

8). Detta mönster hade observerats i andra kokböcker från samma tidsperiod och ansågs 

därför passa för Jönköpingstårtan. Mellan varje solstråle och i mitten av solen spritsades 

majonnäs med krusad tyll (Bilaga 8, Bild 12).  

 

Recepturen till Jönköpingstårtan var baserad på ett valsystem. I texten var det beskrivet att 

matlagaren kunde välja mellan tre olika fyllningar och tre olika garneringar. Dock beskrevs 

inga kombinationer mellan fyllning och garnering. Två fyllningar och en garnering valdes ut 

då de ansågs passa ihop smakmässigt. Precis som randig sandwich baserades 

Jönköpingstårtan på brödlager med någon typ av fyllning mellan varje lager.  

 

Jönköpingstårtan innehöll betydligt mer fett, proteiner och kolhydrater i form av bröd än 

grönsaker och vegetabilier. Animaliskt fett i form av smör och grädde tycktes vara något som 

det gärna skulle vara mycket av. En detalj som noterades under observationen var de moment 

som krävde mycket noggrant skärande med kökskniv. Momenten krävde ett erfaret handlag 

samt en vass kniv, för att kunna uppnå ett lyckat resultat. Ett exempel på detta var under 

beredningen av paprikafyllningen där röd paprika skars ner till jämnstora kuber som var små 

nog att kunna blandas ut i en bredbar fyllning. Det var även viktigt att det skulle finnas 

tillräckligt med paprikakuber i fyllningen för att kunna spridas ut över tårtans brödlager utan 

att skapa klumpar som sedan skulle komma att påverka utseendet på nästa lager.  

 

Garneringen inleddes med att täcka hela tårtan med skivor tunt skuren lax. Detta 

konstaterades vara ett av de svåraste hantverksmomenten. Återigen krävde detta en vass kniv, 

gärna med flexibelt stål, för att kunna skära så stora och tunna skivor som möjligt utan att de 

föll isär till små strimlor. Det observerades även att det var mycket viktigt att skivorna hade 

samma storlek och form för att de skulle jämnt täcka hela Jönköpingstårtan. Vid 

slutgarneringen märktes det att det var mycket svårt att återskapa det ”trevliga mönster” 
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(Jochum, 1947, s.48) som mycket kort nämns i receptet. Majonnäsen tappade snabbt sin 

krusade form och de hårdkokta, grovhackade äggen var svåra att hantera och placera på tårtan 

utan att gulan smulades ner och förlorade sin form.  

 

Smörgåstårta, 2009 

Smörgåstårtans brödlager bestod av ljus formfranska som placerades i formen av en rektangel. 

På det första lagret breddes en fyllning bestående av hackade räkor, finskuren dill och gräslök, 

majonnäs och citronjuice (Bilaga 8, Bild 9). Denna process upprepades två gånger, varpå hela 

tårtan täcktes med ett sista lager bröd. En vit blandning av majonnäs och gräddfil breddes ut 

över tårtan, och denna blev grunden för garneringen (Bilaga 8, Bild 10). Garneringen följde 

tre linjer som löpte parallellt med varandra och tårtans långsidor. Hårdkokta äggklyftor och 

räkor utgjorde grunden för dessa linjer. Mellan linjerna ströddes solrosskott och tårtan 

toppades med stenbitsrom och dillkvistar (Bilaga 8, Bild 11). Kvistarna dekorerade även 

tårtans sidor.   

 

Vid garneringen av smörgåstårtan observerade det att de råvaror som användes att dekorera 

med gärna skulle behålla sin naturliga form. Exempelvis hackades inte räckorna eller dillen 

avsedda för garnityren ner till små bitar. De huvudråvarorna som användes för att göra tårtans 

fyllning, så som räkor och dill, kom även att användas senare under tårtans garnering. Under 

beredningen av räkfyllning beskrevs det även i receptet att det skulle smakas av med 

citronjuice, salt och peppar, något som inte beskrivit tidigare i de historiska recepten.  

 

Fokusgrupp 

Randig Sandwich, 1903 

Den randiga sandwichen gav fokusgruppen tydliga associationer till frukostmackor. De såg en 

koppling till att den, precis som beskrivet i receptet lämpades för sociala sammanhang. Dock 

var den inte tillräckligt matig för att ses som en hel måltid och därför blev den svår att jämföra 

med de två andra smörgåsanrättningarna. Vissa inom gruppen hävdade även att den randiga 

sandwichen påminde om drinksnittar som ofta serveras på kalas och liknande sammanhang. 

Tack vare dess krävande hantverk sågs den som en helt klart festlig maträtt och någonting 

ämnat att ätas i sällskap med andra och visas upp. Gruppen noterade även mängden smör i 

maträtten och diskuterade att detta kunde ha setts som någonting lyxigt. Trots åldern på 

receptet upplevde vissa deltagare att detta var smaker och ett utförande de lätt kunde relatera 
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till. Trotts sitt festliga sammanhang ansåg deltagarna att den randiga sandwichen såg tråkig ut. 

”Om man garnerar den lite kan den bli mer festlig, grönt och sådant där”. Dock fanns ett 

intresse för det hantverk som stod till grund för det randiga mönstret. ”En väldigt omständlig 

macka liksom”.  

 

Jönköpingstårta, 1947 

Den största skillnaden mellan randig sandwich och Jönköpingstårta var framförallt färgerna. 

Gruppen påpekade hur mycket mer omtanke utsidan hade fått i from av fler dekorationer. De 

tyckte även att den såg mycket festligare ut och att den drog till sig mer uppmärksamhet. 

Jönköpingstårtan hade även en rund form vilket gruppen ansåg göra den mer lik en 

traditionell tårta. Dessutom ansåg gruppen att den var mer som en hel måltid jämfört med den 

randiga sandwichen. Jönköpingstårtan handlade om att serveringen blev en effekt: ”Det blir 

liksom mer av en tillställning och man ska servera och skära upp istället för att ha en massa 

färdiga bitar”.  

 

Någonting som blev tydligt i Jönköpingstårtan var att det fanns en djupare komplexitet i dess 

smak. Tårtan innehöll fler komponenter och denna gång fanns det en variation i fyllningarna 

mellan lagren. Flera respondenter beskrev en förväntan inför tårtans insida då hela 

anrättningen var täckt med gravad lax. När Jönköpingstårtan väl skurits upp blottades två 

färgstarka lager vilket gruppen beskrev som ett överraskningsmoment: ”Det blev liksom en 

spänning i när man skar upp den för att få se lagren. När man skar upp blir man liksom ’oh 

vad fint’”.  

 

Smörgåstårta, 2009 

Smörgåstårtan ansågs vara fräschare än de tidigare två maträtterna, framförallt tack vare 

citronjuicen och gräddfilen. Den såg ”somrigare” ut tack vare att den garnerats med örter och 

blad: ”Det känns som att man har tagit in naturen mycket mer, det gröna liksom”. Det var inte 

bara det gröna som gav känsla av sommar, utan även romens färgkontrast mot det gröna. 

Tårtan upplevdes tack vare garneringen som någonting som var ämnat för att bjuda folk på 

och visa upp. Någonting som verkade viktigt vid garneringen av smörgåstårtan var att den var 

uppdelad så att alla som skulle äta av den fick likadana portioner. Detta gjorde rätten unik 

enligt en deltagare: ”Det är inte likt så många andra maträtter. Inte ens på desserttårtor eller 

så, där brukar man mer garnera på ena sidan eller så”. Gruppen diskuterade varför 

smörgåstårtan från 2009 var så olik Jönköpingstårtan. Ett av förslagen var att det idag är mer 
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populärt med hälsosam mat, vilket stämde bättre överens med smörgåstårtan. Dessutom 

befästes att dagens utbud och resurser är mycket bredare än år 1947, vilket ger fler 

möjligheter till vackra garneringar.  

 

Deltagarna resonerade kring att formen hade bytts ut mellan varje anrättning och ordet 

variation nämndes. Dessutom hjälpte garneringen till att markera antalet bitar som tårtan 

skulle delas upp i, vilket saknades hos Jönköpingstårtan. Den skillnad som tydligast lyste 

igenom var att Jönköpingstårtan lade mer fokus på arbetet på insidan medan smörgåstårtan 

hellre skulle se vacker ut på utsidan. ”Den här [pekar på smörgåstårtan] lovar mer än vad den 

erbjuder”.  

 

Fokusgruppen kunde se flera likheter mellan de olika recepten. Det som starkast förbinder de 

olika anrättningarna är att de alla är ämnade att förtäras i sociala sammanhang. Samtliga 

maträtter ansågs vara någonting som bjöds till andra för att imponera med hjälp av dess 

estetiskt tilltalande uttryck. Wow-faktorn var något som nämndes i samband med de olika 

recepten och en deltagare sammanfattade diskussionen genom att beskriva hur maträtterna 

blev festligare och festligare.  

 

Intervjuer 

Historia 

Konditor Andreas har jobbat på samma konditori sedan år 1965 där han blivit upplärd av sin 

far som var chefskonditor under denna tid. Han menade även att det var just på det konditoriet 

som smörgåstårtan för första gången skapades. Dock fick smörgåstårtan inte sitt stora 

genombrott förrän under tidigt 1980-tal (Konditor Andreas). Både Konditor Joel och Tove, 

som båda två arbetat med smörgåstårtor sedan mitten på 2000-talet, höll med om att 1980-

talet var smörgåstårtans storhetstid. Trots att det var länge sedan, menar Konditor Tove att det 

fortfarande finns många element från de tidiga tårtorna som lever kvar än idag. Konditor Joel 

menade att det som har utvecklats är tårtans utseende och de är idag vackrare än tidigare. 

Konditor Andreas drog paralleller mellan smörgåstårta och gräddtårta och menade att den 

dekorativa delen av tårtorna var väldigt lika till utseende.  

 

Konditor Andreas beskrev hur han ser tydliga relationer mellan smörgåstårta och maträtten 

korv med bröd. Inspirationen för smörgåstårtan kom från varmkorv och gurksallad. ”Det var 
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ju festmat på den tiden. Sibylla, för folk i farten” (Konditor Andreas). Gurkmajonnäsen i 

Konditor Andreas smörgåstårta är någonting som funnits kvar sedan starten år 1965 och är en 

tolkning av gurksalladen på en korv med bröd. Enligt konditor Andreas var korv med bröd 

lyxmat då och smörgåstårta är lyxmat idag.  

 

Smörgåstårtans kulturella och sociala sammanhang 

Svenskar älskar bröd och svenskar älskar räkor, vilket kan vara en anledning till 

smörgåstårtans popularitet (Kock Maria; Konditor Andreas). Den bär liknande egenskaper 

som maträtterna taco, pizza och kebab, där en brödbaserad grund toppas med olika tillbehör 

(Kock Maria). I och med smörgåstårtans festliga utseende är den given som bjudmat vid olika 

evenemang och högtider (Konditor Andreas; Konditor Joel; Konditor Tove; Kock Maria).  

 

Dock finns det många som ogillar tårtan, men det menade Konditor Tove beror på att de inte 

har ätit någon tillräckligt bra smörgåstårta och därför fått en missvisande bild av maträtten. 

Utöver dessa ogillande individer finns även många som ser konservativt på smörgåstårta och 

menar att den alltid sett ut på ett visst sätt och alltid ska se likadan ut trots att smörgåstårtan är 

en smidig maträtt som är under ständig utveckling (Konditor Tove).  

 

Hantverk 

Kock Maria menade att konditorer inte har något hantverk när det gäller montering och 

dekorering av smörgåstårta. Detta beror på att de inte är riktiga kockar, vilka har ett hantverk 

och en råvarukunskap som överstiger en konditors (Kock Maria). Kock Maria använder olika 

redskap och verktyg för att skapa en bättre garnering, exempelvis mandolin och 

grönsakssvarv. ”Det ser ju inte ut som en vanlig smörgåstårta, det blir ju mer.” (Kock Maria). 

Hon har arbetat som kock i större delen av sitt yrkesverksamma liv och har drivit sin 

smörgåstårtsbaserade restaurang sedan år 2011. Konditor Andreas menade att det viktigaste 

för en smörgåstårta är den inte är torr. Detta undviks genom att ett bra, hembakt bröd används, 

dock spelar det ingen roll hur bra brödet är om inte kanterna skärs bort (Konditor Andreas). 

För Konditor Joel är det absolut viktigast att smörgåstårtan har fått stå över natten i kylskåp 

för att brödet ska kunna suga åt sig vätska från fyllningarna. Vidare beskrev Konditor Joel att 

det är just mängden fyllning som kan avgöra hur bra en smörgåstårta blir; för mycket fyllning 

skapar en kladdig tårta utan textur, och för lite fyllning resulterar i torra bottnar. Kock Maria 

däremot menade att en smörgåstårta ska serveras direkt. Om man släpper tanken om att 

smörgåstårtor ska förvaras i kylen kan man bryta mönster och skapa nytt, till exempel servera 
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smörgåstårta med varma tillbehör och därigenom avvika från den traditionella synen på 

smörgåstårtan (Kock Maria).  

 

Konditor Tove och Kock Maria gör bröd och alla tillbehör från grunden vilket har hjälpt dem 

att förstå bredden av det hantverk som ligger bakom skapandet av en smörgåstårta. Lagas inte 

de olika komponenterna från grunden är det lätt att hela anrättningen smakar burkmat och 

massproducerat (Konditor Tove). När det gäller smak är det viktigt att för många smaker inte 

blandas, utan att ett tema får genomsyra hela maträtten (Kock Maria; Konditor Joel; Konditor 

Tove). Konditor Andreas däremot gör endast en sorts tårta, samma som de alltid haft sedan 

starten år 1965. Den innehöll då som nu gurkmajonnäs, räksallad och legymsallad som sedan 

toppas med; skinka, räkor, ägg, dill, gurka, tomat, granatäpple, salta pinnar, krossade 

ostbågar. Kock Maria har valt att begränsa sig till att använda säsongsanpassade råvaror, 

under våren använder hon bland annat grön sparris, ramslök samt blommor och färska örter.  

 

Hantverket är en viktig del vid dekorering av smörgåstårta, då arbetet utförs med händerna 

(Konditor Joel). I och med detta blir smörgåstårtans utseende ofta en reflektion av 

hantverkaren och detta är någonting som många kunder söker (Konditor Joel). Konditor 

Andreas lärde sig en stor del av sitt hantverk genom att studera erfarna kallskänkor på hans 

tidigare arbetsplats. Han fick inte göra särskilt mycket praktiskt hantverk utan begränsades till 

att iaktta och analysera kallskänkorna, vilket legat till grund för hans nuvarande 

hantverkskunskap: ”det räcker att titta, och när man kommit upp, då tar man fram det där”.  

 

Mat som estetiskt uttryck 

Vad gäller smörgåstårta spelar utseendet all roll (Kock Maria). Ju snyggare den är desto högre 

pris kan man ta för den (ibid.). Samtliga respondenter höll med om att utseendet är viktigt då 

”ögat äter först”. Konditor Joel menade att utseendet står för ungefär 40 % av upplevelsen av 

en smörgåstårta och det är viktigt att man under garneringen lägger olika komponenter i 

grupper så att alla bitar får samma garnityr. För Konditor Joel och Tove är det även viktigt att 

det som är i tårtan också finns på utsidan som garnityr, för att gästen ska kunna skapa en 

förståelse för hur den kommer att smaka. Dock menade Konditor Andreas att det inte bara är 

viktigt hur smörgåstårtan ser ut, utan även att den serveras på vackra fat med tilltalande 

utensilier. Han beskrev också att smörgåstårta egentligen är samma produkt som en 

räksmörgås och att det som gör den mer exklusiv är dess presentation.  
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År 1965 var det inte lika mycket garnityr på tårtorna, det var mer avskalat på den tiden 

(Konditor Andreas). Precis som tidigare nämnt är smörgåstårtan i ständig utveckling och detta 

gäller även utseendet, speciellt de senaste tio åren (ibid.). Idag finns det ett större utbud av 

frukt och grönsaker vilket underlättar skapandet av färgkontraster (ibid.). Konditor Joel ansåg 

att utvecklingen beror på konkurrens och att kunder har blivit mer kräsna. Vad gäller 

garnering beskrev Konditor Tove sig själv som ”lite crazy”. Hon menade att det inte är så 

noga hur det ligger, så länge det ser vackert ut: ”lite organiserat kaos liksom”.  

 

Konditor Andreas och Tove beskrev hur de kan se på en smörgåstårtas garnering och direkt 

uppfatta vad som saknas. De båda använde ett exempel när en praktikant dekorerat en tårta 

och de direkt förstår de vad som måste korrigeras för att utseendet ska bli så bra som möjligt. 

Dock strävar de mot olika uttryck för sina smörgåstårtor. Konditor Andreas menade att tårtor 

ofta behöver piffas till lite extra och någonting måste adderas, ofta i form av färgkontrast: ”Då 

kan man lägga på lite granatäpple eller rött. Då lyfter det upp” (Konditor Andreas). Konditor 

Joel arbetar också mycket med färgkontraster vid garnering, exempelvis grön dill mot röda 

kräftstjärtar. Förståelsen för hur olika färger och former relaterar till varandra är någonting 

man lär sig genom att öva (Konditor Joel). Konditor Tove å andra sidan tyckte att garnering 

lätt blir för statisk och måste bli mer levande och oorganiserad. Dessutom ansåg Konditor 

Joel, precis som Konditor Tove, att alla tårtor inte måste se likadana ut, bara de är vackra. 

Konditor Tove arbetar också mycket med naturliga färger och former. Det ska se grönt och 

fräscht ut exempelvis när hon dekorerar med skivad lök. Löken släpps en liten bit ovanför 

tårtan för att den ska falla så naturligt som möjligt. Detta skapar senare ännu ett fall när tårtan 

skärs upp, vilket också blir en del av upplevelsen av tårtan  

 

 

Resultatdiskussion 

Smörgåstårtans historiska utveckling 

Gunnar Sjödahl beskrivs vara skaparen bakom maträtten smörgåstårta (Jansson, 2013; 

Smörgåstårta, 2015, 10 april; s-cake, 2015). Dock menar McMichael (2009) att mattrender är 

något som utvecklas och inte kan uppstå ur tomma intet. Alltså går det inte att punktmarkera 

en ny mattrend eller maträtt till en specifik plats eller tidpunkt (McMichael, 2009). Sett ur 

detta perspektiv bör inte Gunnar Sjödahl anses vara maträttens upphovsman. För att spåra 
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smörgåstårtans ursprung och utveckling krävs därför kunskap om dess föregångare och 

sammanhang.  

 

Kokkonsten är ett kunskapsområde där det är ytterst sällsynt att skapa någonting helt nytt som 

inte tidigare gjorts i ett liknande utförande (Sahlin, 2001). Hegarti och O’Mahony (2001) 

beskriver viljan att skapa variation i den mat som äts som en nyckelfaktor för den kulturella 

och tekniska utvecklingen. Även Tellström (2007) beskriver strävan efter variation som 

central för utvecklingen av nya mattrender. Ur detta perspektiv kan smörgåstårta ses som en 

produkt som utvecklats genom viljan att skapa variation grundat på tidigare 

smörgåsanrättningar. Under hantverksobservationen konstaterades det att likheten mellan 

randig sandwich, Jönköpingstårta och smörgåstårtan var att bröd och olika fyllningar 

monterats i lager. I den samtida smörgåstårtan är garneringen och maträttens utseende en 

essentiell faktor för vad som definierar maträtten, menade samtliga respondenter från 

intervjuerna. Detta kan ses som grundpelaren för det som definierar en samtida smörgåstårta. 

Med denna definition som grund går det att följa dess utveckling längre bak i historien.  

 

Liknande maträtter 

Den tidigast dokumenterade smörgåstårtan fanns i Vår kokbok från år 1951. Som nämnts i 

resultatet beskrevs smörgåstårtan som en maträtt där en brödbotten täckts och garnerats med 

majonnäs, hårdkokta ägg, lax, dill, rädisor och hackade nötter (Agnsäter, 1951). 

Jönköpingstårtan (Jochum, 1947) är en snarlik anrättning som delar många egenskaper med 

smörgåstårtan. Den beskrevs i boken Alla tiders smörgåsar som en tårta som bygger på tre 

brödbottnar med olika fyllningar som sedans täckts med lax och garnerats med hårdkokt ägg 

och örtmajonnäs. Eftersom smörgåstårtan från år 1951 och Jönköpingstårtan har så många 

liknande attribut i vad som definierar maträtterna kan Jönköpingstårtan ses som en tidigare 

föregångare och en grund för den samtida smörgåstårtan.  

 

Sandwichtårtan och pyramidsmörgåsen är även de två anrättningar som till stor del påminner 

om smörgåstårtan. Dels tillämpas liknande råvaror såsom hårdkokt ägg, majonnäs, smör, 

rädisor och fisk. Även monteringsbeskrivningarna av de båda maträtterna är mycket lika den 

receptur och metod som beskriver samtida smörgåstårtor. ”Bred på dessas sida ostsmöret och 

lägg på den andra formade tekakan” (Jonsson & Hallman-Haggren, 1940 s.132). ”Bred på 

fyllning, lägg på bröd och fortsätt så tills det översta, fjärde brödlagret” (Begner, et al., 2009 
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s.502). Sandwichtårtan och pyramidsmörgåsen var båda två ämnade för sociala tillställningar 

och därför spelade utseende en stor roll för dess sammanhang.  

Schacksmörgås och randig sandwich skiljer sig från de tidigare anrättningarna då garneringen 

på utsidan inte låg i fokus, utan de två brödens färgkontraster bidrog till det visuella uttrycket. 

Dock finns grundprincipen kvar i form av bröd som byggs i lager med någon typ av fyllning 

mellan dem. Alltså kan framför allt randig sandwich ses som en föregångare till 

sandwichtårtan och därigenom till Jönköpingstårtan, jämte den samtida smörgåstårtan.  

  

Värdeord och utveckling 

Fokusgruppen diskuterade olika värdeord gällande de tre anrättningarna som serverades. För 

randig sandwich ansågs smöret vara mycket viktigt, för att visa upp lyx. För Jönköpingstårtan 

var färg, variation och överraskning de mest centrala begreppen, något som beskrevs som 

jakten på wow-känslan. Smörgåstårtan från år 2009:s värdeord handlade om att ta in naturen 

och det gröna genom garneringen. Enligt Tellström (2007) kan dessa värdeord förknippas 

med hur de olika tidsperioderna valde att visa upp sin identitet och värderingar. I enlighet med 

Amilien och Hegnes (2013) sätter tiden som dimension upp ramarna för kulturella 

värderingar. Alltså kan de tre maträtterna verka som speglingar av den måltidskultur och de 

tidsperioder de kommer från, exempelvis Jönköpingstårtan som innehöll mycket mer fett och 

proteiner i relation till mängden grönsaker. Detta kan vara en spegling av den tidens värdeord, 

exempelvis att fett och proteiner var någonting positivt.  

 

Det är en viss tidsperiods plats, tankar och rådande värderingar som lägger grunden för hur en 

mattrend utvecklas och kan därför ses som en återspegling av det historiska landskapet 

(Messer et al, 2000; McMichael, 2009). Även Burstedt (2005) menade att maträtter kopplade 

till geografiska platser, till exempel smörgåstårtan i Sverige, gestaltar omgivningens 

måltidskultur och dess värderingar. De aktörer som driver på mattrender måste därför ha 

kunskap om tidsperiodens rådande värderingar för att kunna nå ut till så många som möjligt 

(Tellström, 2007). Konditor Andreas menade att smörgåstårtan från år 1965 fått inspiration 

från korv med bröd och gurksallad. ”Det var ju festmat på den tiden. Sibylla för folk i farten” 

(Konditor Andreas). För Konditor Andreas kan alltså Sibylla vara en form av trendaktör och 

dess värdeord var ”för folk i farten”. Snabb och tidseffektiv mat tycks vara en typ av värdeord 

för den tiden.  

 



 

 

38 

Sedan år 1965 har värdeorden förändrats. Edman och Thunberg (2008) beskrev 2000-talets 

värdeord som ekologiskt, närproducerat, klimatsmart och ursprung. En av de främsta källorna 

till utvecklingen av samtida mattrender är media (Jarlbrink, 2012). Dock är det inte media i 

sig som skapar trender utan de sprider endast dem. Den verkliga källan till mattrender i 

Sverige är snarare kokböcker, restaurangkockar och branschtidningar (Edman & Thunberg, 

2008). Det finns alltså tydliga skillnader mellan dagens värdeord och de som användes när 

smörgåstårtan var ny.  

 

Sammanhang och mening 

Sett ur Amilien och Hegnes (2013) dimensionsbeskrivning av mening, kan smörgåstårtans 

syfte anses vara avsett för fest. I tidningen Allers (Palmquist, 2014) visade en 

enkätundersökning att 60 % av läsarna såg smörgåstårta som en självklarhet på kalas eller 

bjudningar. Även modetidningen Elle (Jonassen, 2014) beskrev smörgåstårtan som en trendig 

festrätt. Konditorbranschen från år 1965 skildrade den snarlika anrättningen sandwichtårta 

som en festrätt (Svensk konditori & konfektyr-tidning, 1965, juli). Samtliga respondenter 

ansåg att smörgåstårtan är given som bjudmat vid olika evenemang och fester. Med alla dessa 

tankar och åsikter tycks det inte råda något tvivel om att smörgåstårtan är ämnad för fest och 

bjudmat. Även fokusgruppen uttryckte att ordet fest var en gemensam nämnare för både 

smörgåstårtan och dess föregångare. En av deltagarna beskrev randig sandwich som ”en 

väldigt omständlig macka liksom”. I grunden är alltså randig sandwich en vanlig smörgås 

men hantverket bakom den gör den festligare och någonting som bjuds på. Meningen redan då 

var att göra någonting som kanske är lite omständligt för att visa att det lagts ner tid på maten. 

På detta sätt är det inte längre produkten i sig som är festlig utan snarare sammanhanget som 

den förtärs i (Wright, Nancarrow & Kwok, 2001; Tellström, 2007). Denna sorts matlagning 

kan kopplas ihop med Fjellströms (2007) resonemang om matlagning som relationsskapare, 

ett perspektiv som också kan anammas på smörgåstårtan, då den enligt Konditor Andreas 

egentligen bara är en vanlig räksmörgås som presenteras på ett festligare sätt.  

 

Smörgåstårtans hantverk 

Tyst kunskap 

Gustavsson (2004) beskriver tyst kunskap som utgångspunkten för hantverks uttryck. Denna 

sorts kunskap är icke-reflekterande och bygger på hantverkarens tidigare erfarenheter och kan 

te sig i olika former (Gustavsson, 2004). Konditor Joel beskrev att mängden fyllning i en 
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smörgåstårta har en avgörande roll för hur bra den blir. Han menade att för mycket fyllning 

gör den texturlös och för lite gör den torr. Avvägningsförmågan gällande denna mängd 

fyllning kan alltså anses vara tyst kunskap då han inte använde exakta mått för hur mycket 

fyllning som ska användas. Konditor Tove menade att hennes hantverks uttryck kan liknas vid 

ett organiserat kaos. Att förstå skillnaden mellan organiserat kaos och oordning kan också ses 

som en tyst kunskap. Med dessa exempel kan alltså vissa delar av hantverket bakom en 

smörgåstårta kopplas ihop med tyst kunskap.  

 

Kreativiteten bakom smörgåstårtan 

En smörgåstårta kan liknas vid den kreativa processen som Thörnqvist (2009) beskriver. 

Personen är alltså den matlagare som gör smörgåstårtan, platsen blir det kök som personen 

arbetar i, processen innefattar allt som sker från planeringen till slutresultatet och produkten 

blir alltså en färdig smörgåstårta. Personens kunskaper och erfarenheter står till grund för hur 

processen genomförs, då hantverkaren målar upp en bild över hur slutresultatet ska se ut 

(Molander, 1993). Som exempel för Thörnqvists kreativa processmodell (2009) används 

Kock Maria och hennes skapande av smörgåstårtor. Kock Marias kunskaper och erfarenheter 

av råvaror och hennes hantverk är utgångspunkten för den kreativa processen. Då hon arbetar 

mycket med säsongsanpassning måste hon begränsa sig efter vilka råvaror som finns att tillgå, 

knutet till den plats hon arbetar på. Därför är det viktigt att Kock Maria har kunskap om 

platsens råvaror och när de finns att tillgå. Alltså blir personens kunskap i kombination med 

platsens möjligheter och begränsningar den grund som den kreativa processen byggs på. Om 

dessa faktorer samverkar på rätt sätt bildas en gynnsam kreativ miljö vilket leder till ett 

positivt slutresultat, i detta fall en smörgåstårta (Thörnqvist, 2009).  

 

Konflikter och utveckling 

Kokkonsten har historiskt sett hört till disciplinen mästarupplärning (Horng & Lee, 2009). 

Både Konditor Joel och Konditor Andreas beskriver hur deras kunskaper och hantverk blivit 

till, tack vare just en form av mästarupplärning. Denna sorts kunskapsöverföring är 

hantverksinriktad och bygger på imiterande av mästaren (Horng & Lee, 2009). Konditor Tove 

och Kock Maria menar däremot att hantverk måste komma ur ett tema och skapa ett koncept, 

vilket stämmer överens med det Horng och Lee (2009) beskriver som kokkonsten som ett 

uttryck för hantverk och koncept. Konditor Tove menade att det fortfarande finns många 

personer i hennes omgivning som anser att smörgåstårtan bör se ut som den alltid gjort. 

Däremot är smörgåstårtan under ständig utveckling och den är en maträtt som passar bra för 
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det (Konditor Tove). Denna utveckling, menar Konditor Joel, kan tydligast uppfattas på 

smörgåstårtans utsida, då insidan egentligen är densamma som tidigare i historien. Dessa 

åsikter antyder till en konflikt gällande smörgåstårtans essens. Det tycks finnas en tydlig 

skillnad mellan traditionalister och nyskapare och deras syn på smörgåstårtan.  

 

Utveckling av det estetiska hantverket 
Under 1960-talet förändrades bilden av smörgåsen i Sverige (Konditorn Sveriges 

konditortidning, 1965, november). Smörgåsmat blev populärare på konditorier och fick en 

högre status samtidigt som det blev allt vanligare att kunder betalade mer för professionellt 

utfört hantverk och garnering. Denna växande popularitet kan ha varit en anledning till varför 

smörgåstårtan och dess välarbetade utseende sägs ha utvecklats vid just den här tiden. Dock 

menade Konditor Andreas att smörgåstårtorna var mer avskalade då och fokus låg på smak 

och innehåll. Konditor Joel menade att människor vill betala för hantverket, och konkurrensen 

pressar kockar och konditorer att ständigt förbättra det estetiska uttrycket i sina smörgåstårtor.  

 

Konditor Andreas tryckte även på att det inte enbart är smörgåstårtans utseende som är viktigt 

utan även hur den presenteras i form av val av fat och utensilier. Detta perspektiv uttrycks 

redan år 1959: ”Kladdiga fat är en styggelse, och inte ger de kunden något intryck av att ’det 

här var bättre än det jag gör hemma’” (Konditorn Sveriges konditortidning, 1959, april, s 

145). Detta kan ses som ett exempel på det som Konditor Joel menar, om att kunden betalar 

mer för hantverket.  

 

Fokusgruppen menade på att även wow-effekten spelar en stor roll för smörgåstårtan och dess 

sammanhang. Wow-effekten vid presentationen av en smörgåstårta kan ses som det som 

Tellström (2007) beskrev som ett värdeord som beskriver smörgåstårtan och maträttens 

kulturella sammanhang. Presentationen stäcker sig dock längre än enbart det visuella intrycket 

och fokusgruppen konstaterade att serveringen är en utsträckning av smörgåstårtans estetiska 

presentation. I fokusgruppens diskussion om Jönköpingstårtan uttrycktes detta som: ”Det blev 

liksom en spänning i när man skar upp den för att få se lagren. När man skar upp blir man 

liksom ’oh vad fint’”. Konditor Tove har också denna typ av tankar gällande presentation då 

hon beskriver att garneringen anpassats för att den ska falla på ett naturligt sätt när tårtan 

skärs upp. Detta kan ses som en förlängning av smörgåstårtans presentation och den 

fullständiga upplevelsen.  
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Insidan och utsidan 

För att skapa en positiv måltidsupplevelse krävs en länk som för ihop sambandet mellan 

produktens utseende och smak (Spence och Piqueras-Fiszman, 2014b). Om betraktaren inte 

förstår denna länk blir måltidsupplevelsen sannolikt negativ (Gustafsson, et al, 2006). 

Konditor Joel och Tove menar att det krävs ett samband mellan smörgåstårtans insida och 

utsida för att garneringen ska kunna skapa en överensstämmande förväntan på upplevelsen av 

smörgåstårtan. Detta noterades även under hantverksobservationen av smörgåstårtan från år 

2009, där ingredienser såsom räkor, dill och majonnäs var viktiga komponenter för både 

fyllningen och garneringen, och därigenom skapades alltså länken mellan utsidan och insidan. 

Hegarti (2009) och Spence (2015) menar att det krävs en tidigare relation hos betraktaren till 

maträtten och dess sammanhang för att den ska anses vara positiv. Detta kan vara en 

anledning till varför just räkor anses vara synonymt med smörgåstårta, då Kock Maria och 

Konditor Andreas menade att alla svenskar älskar räkor, alltså en råvara som många kan 

relatera till. Räkor blir därigenom en symbol för smörgåstårtans värde och måltidskulturella 

sammanhang.  

 

Både schacksmörgåsens och den randiga sandwichens huvudsakliga visuella uttryck var på 

insidan, då de båda pressas med vartannat lager mörkt och ljust bröd (Hellman, 1903; Holm, 

1936). Det randiga mönstret syns alltså inte på utsidan utan är ämnat att skapa wow-effekten 

under serveringsmomentet. När utsidan blir intetsägande skapas låga förväntningar och därför 

kan betraktaren inte få en fullständig bild av hur anrättningen kommer att smaka (Spence & 

Piqueras-Fiszman, 2014b). På grund av de låga förväntningarna blir möjligheterna större att 

anrättningarna kommer att smaka överraskande positivt. Ett exempel som visar motsatsen var 

när fokusgruppen diskuterade att smörgåstårtan från år 2009 lovade mer än vad den kunde ge. 

Precis som Gustafsson et al. (2006) beskriver saknades det en relation mellan smaken och 

utseendet, då förväntningarna från det visuella intrycket överträffade smakupplevelsen. I detta 

fall menade fokusgruppen att smaken inte var lika hög som intensiteten i utseendet. Eftersom 

intensiva färger ger förväntningar av att smakerna är höga (Blake et al, 2008; Wei et al, 2012) 

kan detta vara en anledning till varför fokusgruppen inte ansåg att smakerna överensstämde 

med det visuella uttrycket.  

  

Smörgåstårtan och åsikter om dess estetik 

Mossberg (2003) delar upp estetik i två aspekter, där den första handlar om skapandet av det 

estetiska uttrycket och den andra är själva upplevelsen och uppfattningen av uttrycket. Dessa 
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aspekter går att applicera i form av en smörgåstårta och dess garnering. Samtliga 

respondenter, tillika Spence och Piqueras-Fiszman (2014b), menade att ögonen äter först och 

utseendet får därigenom en mycket viktig roll vid upplevelsen av en smörgåstårta. Myhrold 

(2011) beskriver detta utseendebaserade perspektiv med att smörgåstårtan har överstigit sin 

primära och näringsmässiga funktion och blivit någonting mer hedonistiskt som ska avnjutas 

snarare än mätta. Dock räcker det inte med att tårtan endast ser vacker ut. Dess garnering har 

även blivit en arena för att uttrycka kreativitet och nyskapande (Spence & Piqueras-Fiszman, 

2014b).  

 

Kock Maria strävar efter att använda icke-traditionella hantverksmetoder för sitt estetiska 

uttryck ”Det ser inte ut som en vanlig smörgåstårta, det blir ju mer”. Exempelvis väljer hon att 

servera sina smörgåstårtor med varma tillbehör för att gå emot smörgåstårtans traditionella 

sammanhang. På detta sätt kan hon använda smörgåstårtan som det Spence och Piqueras-

Fiszman (2014b) beskriver som en arena för kreativitet, och strävar alltså ständigt efter 

variation. Utan denna variation skapas en saknad efter nya smaker och detta kan försämra 

måltidsupplevelsen (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014a). Ur ett estetiskt perspektiv menade 

Konditor Tove att garneringen inte får bli för statisk utan gärna får se lite levande ut. Både 

hon och Konditor Joel menade även att alla smörgåstårtor inte måste se likadana ut, utan kan 

anpassas efter vem som gör dem. Detta kan ses som en sorts sökande efter variation, 

någonting som inte överensstämmer med smörgåstårtans manifest (Nyander, 2012). 

Manifestet menar att smörgåstårtans kultur ska spridas utan att förvrängas och på det sättet 

förblir som den alltid varit (ibid.). Här finns alltså två grupper där den ena förespråkar 

förändring och nyskapande och den andra kämpar för bevaring och tradition. En av de som 

tillhör den sistnämnda gruppen är Konditor Andreas, som i enlighet med manifestet bevarar 

traditionen genom att göra samma smörgåstårta som de gjorde år 1967. Dock finns ett 

problem med Nyanders (2012) resonemang då flera av recepten på smörgåstårtans förslagna 

föregångare beskriver att anrättningarna kan smaksättas och garneras efter matlagarens egna 

förutsättningar. Sålunda förespråkas variation och utveckling, inte traditionalism och 

bevarande i den historiska litteraturen.  

 

Begränsningar 

De förutsättningar som tidigare nämnts kan betraktas som begränsningar för en matlagare, 

som endast bör främja den kreativa processen (Sahlin, 2001; Ottenbacher & Harrington, 2007; 

Watz, 2007; Johansson, 2012). Under mitten av 1960-talet fanns inte samma utbud av färska 
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råvaror som det finns idag (Konditor Andreas & Joel) och detta kan alltså betraktas som 

begränsningar som bör främjar kreativitet. Kock Maria har hittat ett sätt att begränsa sitt 

skapande av smörgåstårtor genom att endast använda råvaror som finns i säsong. Konditor 

Tove väljer att begränsa sina smörgåstårtor till ett fåtal smaker, till skillnad från Konditor 

Andreas som endast gör en sorts tårta med flera smakkombinationer.  

 

Konditor Joel menade att dessa begränsningar kommer ifrån den ökade konkurrensen och att 

kunder har blivit mer kräsna. Därför kan det vara bra för konditorer och kockar att ständigt 

söka nya uttryck för att sticka ut ur mängden, genom att begränsa sina förutsättningar i syftet 

att skapa en unik produkt. Begränsningarna av det vertikala tänkande blir därigenom en 

katalysator för det laterala och kreativa tänkandet (de Bono, 1970) och resultatet blir ett 

nyskapande uttryck av smörgåstårtor. Ett exempel på när traditionella mönster motarbetas är 

Kock Maria som enligt Mays (1975) resonemang tänkt på ett nytt sätt och frångått tanken om 

att smörgåstårtor ska kunna förvaras i kylskåp. Istället för att servera smörgåstårtor kallt kan 

hon därigenom göra smörgåstårtor med varma komponenter i garneringen, något som hon 

anser gör hennes uttryck unikt. Här har alltså avvikelsen från en begränsande norm lett till ett 

kreativt uttryck som inte följer smörgåstårtans förväntade sammanhang.  

 

Färg och form i en smörgåstårta 

Färg och form i mat påverkar den förväntade upplevelsen, exempelvis ger intensiva färger en 

känsla av smakrik mat (Wei et al, 2012). Jochum (1947) beskrev att en gravad lax har en mer 

intensiv rosa färg än en rökt och passar därför bättre till garnering. Konditor Joel beskrev att 

han arbetar mycket med färgkontraster i garneringen, exempelvis röda kräftstjärtar mot grön 

dill. Denna sorts färgkontrast kan liknas vid fokusgruppens resonemang om Jönköpingstårtans 

färgkontraster på insidan. Dessa färgkontraster skapar en variation för ögat precis som Spence 

och Piqueras-Fiszman (2014a) beskriver som en viktig faktor vid olika måltidsupplevelser.  

 

Förutom fokusgruppens upplevelse av Jönköpingstårtan ansågs också smörgåstårtan vara mer 

festlig än de övriga anrättningarna, tack vare färgkontrasterna mellan de gröna solrosskotten 

och den röda romen som gav associationer till sommar och natur. Liknande tankar väcktes hos 

uppsatsförfattarna under hantverksobservationen då de noterade att örter och grönsaker fick 

behålla sin naturliga form. Denna typ av associationer beskriver du Bose et al. (1980) och 

Spence och Piqueras-Fiszman (2014b) som den grund som betraktaren bygger sin bedömning 

på och är avgörande för uppskattningen av maträtten i fråga. Alltså blir fokusgruppen 
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betraktaren, färgkontrasten blir en erfarenhet och sommar blir associationen. Resultatet blev 

en upplevelse av fräschör och naturliga smaker, vilket kan skapa en likhet med dagens 

värdeord om ekologi, klimatsmart och närodlat. Detta kan vara en förklaring till 

fokusgruppens positiva upplevelse av smörgåstårtan. Konditor Joel ansåg att dagens 

smörgåstårtor är vackrare än vad de var förut, vilket också kan ses som ett exempel när en 

produkts sammanhang och värde uppfattats och sympatiserats med. Denna sorts strävan efter 

fräschör beskrivs även år 1940, då Jonsson och Hallman-Haggren anser att smörgåspålägg 

kan se ut hur som helst, bara de är fräscha. Därför kan fräschör antas som ett värdeord kopplat 

till smörgåsmat som funnits med mycket länge.  

 

 

Metod- och materialdiskussion  

Koppling mellan metoderna 

Det kan finnas en tydlig problematik med att använda fyra metoder i och med att 

undersökningen kan uppfattas som grund, då uppsatsens tidsramar kan begränsa djupet för 

metodernas genomförande. Dessutom finns det en risk vid analyseringen av fyra olika 

metoder och resultatet kan upplevas bli för spretigt.  

 

Trots fyra metoder med olika fokus fanns ändå en tydlig koppling mellan dem. Den historiska 

litteraturstudien undersökte smörgåstårtans historia och utveckling. Hantverksobservationen 

analyserade tre av de recept som undersöktes i litteraturstudien och blev därigenom en 

förlängning av den metoden. Fokusgruppen åt och diskuterade sedan de tre maträtterna, och 

därigenom skapades en bättre förståelse för de historiska recepten. I och med att 

fokusgruppen och intervjuerna använde snarlika frågeställningar, analyserades både historia 

och samtid utifrån samma premisser. Därigenom kunde länkar hittas och slutsatser dras 

mellan samtliga metoder.  

 

Historisk litteraturstudie 

Den historiska litteraturstudien var en tidskrävande metod, vilket berodde på att en stor del av 

den litteratur som undersöktes saknade innehållsförteckningar eller sakregister. Under 

sökandeprocessen upptäcktes det ständigt nya ord och maträtter som hade tydliga kopplingar 

till smörgåstårtan. Detta innebar att uppsatsförfattarna ett flertal gånger fick gå tillbaka till de 

böcker som redan sökts i för att kontrollera ifall de nyupptäckta orden nämnts i tidigare 
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genomsökt litteratur. Detta bidrog till att sökandet tog längre tid än planerat. Vid varje tillfälle 

ett nytt ord, recept eller uttryck dök upp antecknades bokens referens så att det ständigt gick 

att ha koll på källan till nyupptäckt fakta. Detta strider emot det som Bryman (2011) beskriver 

om att tabellen ska formuleras innan inledningen av litteraturstudien. Dock ansågs det att utan 

dessa nya ord hade viktig fakta kunnat utebliva då många av de ord och uttryck som kom att 

användas var obekanta för uppsatsförfattarna, och kunde därför inte formuleras i förväg.  

 

En annan insikt som uppstod under sökandet var att större delen av den litteratur som 

undersökts var riktade mot hemmafruar och hushåll. För att förhindra att materialet skulle 

upplevas som vinklat mot hemmafruar och hushåll utökades sökandet till branschtidningar för 

konditorer under 1950-1960- tal. Detta skapade en kontrast i hur kokbokslitteraturen beskrev 

smörgåstårtan och hur den beskrevs av konditoribranschen. Den historiska litteraturstudien 

bidrog till en överblick av maträttens och hantverkets utveckling. Det var även under detta 

sökande som uppsatsförfattarna beslutade att ta till metoden hantverksobservation. 

Upplagande av de historiska recepten och dess beskrivningar hade kunnat resultera till en 

bättre förståelse över hur hantverket utvecklats ur ett historiskt perspektiv.  

 

Hantverksobservation 

Eftersom hantverksobservation som metod var ny för båda uppsatsförfattarna och krävdes ett 

flertal dialoger med handledare gällande metodens genomförande. Det diskuterades även vad 

metoden hade för potential som resultat och underlag för diskussionen. Utformningen av 

observationen anammades inte från någon tidigare modell utan diskuterades fram för att 

anpassas efter uppsatsens syfte och frågeställningar. Dock har inspiration hämtats från 

tidigare C-uppsatser från Grythyttan inom ämnet hantverk kopplat till matlagning vilket 

hjälpte till vid struktureringen av metodens genomförande.  

 

Fotograferingen av de olika hantverksmomenten var mycket användbar för analysen av 

observationen. Tack vare ett material på över 500 bilder kunde specifika hantverkssekvenser 

analyseras noggrannare och under en längre tid. Anledningen till varför observationen 

fotograferades istället för att videofilmas var för att bilderna skulle kunna infogas som bilaga. 

Detta var också anledningen till varför 11 bilder valdes ut. Fotografierna var tagna med en 

systemkamera vilket resulterade i bilder med en mycket hög upplösning, vilket främjade 

detaljrikedomen i hantverket. Dock hade en videoinspelning av observation kunnat resultera 
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till material som hade kunnat transkriberas och på så sätt göra det lättare att analysera. Syftet 

med att infoga bilder i uppsatsen var att skapa en relation för läsaren mellan de bilder som 

tagits på hantverket och de observationer som beskrivits med ord.  

 

Kategoriseringen av momenten förberedelse, montering och garnering underlättade inte bara 

för struktureringen av hantverksprocessen utan även analysen av materialet. Detta skapade tre 

observationssekvenser som även gick att applicera på den tematiska kategorianalysen som 

bidrog till att hålla isär det fullständiga observationsmaterialet.  

 

Fokusgrupp 

Inför fokusgruppen formulerades inget frågemanus, istället arbetade uppsatsförfattarna med 

övergripande samtalsämnen baserade på intervjumallen. Under själva genomförandet blev det 

tydligt att många av samtalsämnena uppstod naturligt hos respondenterna. De upplevdes 

mycket bekväma med att diskutera de olika maträtterna och allas åsikter fick utrymme att 

framföras. Detta kan ha berott på att fokusgruppen kände varandra sedan tidigare och hade 

förkunskaper inom ämnet. Samtliga förfrågade respondenter deltog i fokusgruppen och de 

upplevdes vara ett lämpligt antal personer för att skapa innehållsrika diskussioner med ett 

högt tempo. Trots det höga tempot var det lätt att urskilja vem som sa vad, vilket underlättade 

transkriberingen. Genom att spela in samtalet med videokamera gick det att tydligt se vem 

som sa vad under hela diskussionen.  

 

Under ett flertal tillfället började samtalen styra åt fel riktning och respondenterna började 

frångick ämnet. När detta inträffade ställde samtalsledarna en fråga till gruppen som ledde de 

tillbaka till ämnet igen. På grund av gruppens utsvävningar bidrog detta till mycket material, 

och följaktligen en lång transkriberingsprocess. Utsvävningarna var inte bara något negativt 

då de vid vissa tillfällen visade vad respondenterna ansåg vara viktigt och en del intressanta 

liknelser utanför grundämnet. Trots att Bryman (2011) beskriver risken med att bara 

genomföra en fokusgrupp, ansåg uppsatsförfattarna att de fyra intervjuerna kunde ses som en 

ett ytterligare perspektiv som kompletterade fokusgruppens åsikter. Ingen pilotstudie 

genomfördes eftersom fokusgruppen och intervjun bygger på samma frågeställning.  

 

Valet av att bara genomföra ett fokusgrupptillfälle byggde på att undersökningen har flera 

andra metoder som stärker dess trovärdighet. Dock finns en risk med att endast använda en 



 

 

47 

grupp respondenter, nämligen att reaktioner som skapas kan vara specifika för just den 

gruppen (Bryman, 2011).  

 

Kvalitativa intervjuer 

Intervjuerna genomfördes på respondenternas arbetsplatser vilket enligt Bryman (2011) kan 

bidra till en bekvämlighet och trygghet för respondenterna. Dock medförde detta att 

intervjuerna minst en gång avbröts på grund av gäster, leverantörer eller övrig personal. 

Inspelningarna gav trots detta en bra ljudkvalitet som utan några större problem gick att 

transkribera. Under samtliga intervjuer med konditorerna hade även respondenterna möjlighet 

att visa upp sina smörgåstårtor. Detta bidrog till att de enkelt kunde beskriva och visa sina 

tankar kring sitt hantverk vid tillagandet av smörgåstårta.  

 

En av intervjuerna medförde problem under genomförandet eftersom respondenten var 

upptagen och stressad under intervjun. Det var även oljud från köksmaskiner i bakgrunden 

vilket störde inspelning såväl som intervjuarnas och respondentens fokus under 

genomförandet. I och med detta fattades ett snabbt beslut att anteckna respondentens svar för 

hand i fall den dåliga inspelningskvaliteten skulle leda till bortfall av information. Innan 

intervjun mottogs uppsatsförfattarna av en anställd som var mycket argsint vilket påverkade 

stämningen i rummet inför intervjun på ett negativt sätt. Dock var materialet trots detta 

användbart och de behövdes därför inte att göras en ny intervju. Detta var en unik företeelse 

för ett av fyra intervjutillfällena och resterande intervjuer var välkomnande och trevliga. 

 

Grundtanken för urvalet av respondenter var att en skulle vara icke-professionell försäljare av 

smörgåstårtor och en annan skulle vara en masstillverkade på en större matbutikskedja. På 

grund av tidsbegränsningar och dålig svarsfrekvens blev inte urvalet som tidigare planerat. En 

av respondenterna tipsade om en kollega vilket resulterade till en form av snöbollsurval 

(Bryman, 2011). Resultatet av detta var att de respondenter som kom att delta blev tre 

konditorer och en kock. Genom att ena respondenten ansåg sig själv vara kock och inte en 

konditor gav detta ett nytt perspektiv som troligtvis hade gått förlorat om samtliga 

respondenter var professionella konditorer. 

 

Forskningsetisk uppföljning  
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De fyra etiska principer som låg till grund för uppsatsen beskrivs nedan hur de uppfylldes. 

Informationskravet uppfylldes genom det informationsblad som skickades ut till 

respondenterna inför intervjuerna (Bilaga 3). Som uppföljning på detta beskrevs även 

samtliga etiska principer i början av varje intervju. För att uppfylla samtyckeskravet var 

uppsatsförfattarna tydliga med att respondenternas medverkan var helt frivillig och att deras 

bidrag kunde återkallas innan uppsatsen offentliggjorts. Konfidentialitetskravet uppfylldes 

genom anonymisering av respondenterna. Deras identiteter har aldrig nämnts i uppsatsen utan 

endast deras arbetstitel och staden de är verksamma i. Nyttjandekravet infriades genom att all 

information använts för studiens syfte och ingenting annat.  

 

Vid fokusgruppens genomförande fick deltagarna skriva under ett samtyckesdokument 

(Bilaga 4) som beskrev samma etiska principer som informationsbladet för intervjuerna. I 

dokumentet var även beskrivet att deltagarnas bidrag kunde återkallas upp till två veckor efter 

genomförd fokusgrupp, något som inte skedde.  

 

 

Slutsatser 

Smörgåstårtan uppfanns inte år 1965 på konditori Wedemarks av Gunnar Sjödahl. Den 

historiska litteraturstudien konstaterade att år 1951 var första gången då maträtten 

smörgåstårta nämns. Dock går det att följa utvecklingen fram till smörgåstårtan genom 

snarlika anrättningar som sträcker sig tillbaka till år 1903. Hantverket i from av, bröd som 

monterats i lager med olika fyllningar var grunden för anrättningen då, och ser i stor sett 

likadant ut idag. Smörgåstårtan och hantverket bakom den har utvecklats åt att mer fokus 

läggs på garneringen och tårtans utsida har blivit mycket viktigt för den fullständiga 

upplevelsen av produkten.  

 

Hantverket och dess estetiska betydelse är essentiellt för maträtten smörgåstårta och har även 

varit det under maträttens historiska utveckling. De kvalitativa undersökningarna menar dock 

att utseendet är viktigare nu än tidigare i historien och det är en maträtt som ständigt utvecklas 

åt att bli mer och mer festlig. Garneringen av smörgåstårtan har blivit en uttrycksform för 

estetiskt hantverk och lägger grunden för förväntningarna av upplevelsen av anrättningen. Det 

som ligger till grund för utvecklingen av smörgåstårtan är de värdeord som definieras av 

samtidens värderingar och präglar det sammanhang som omgiver maträtten.  
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Praktisk användning och vidare forskning 

Då smörgåstårtan under framförallt år 2015 omtalats mycket i media, då främst gällande dess 

ursprung och uppkomst, är den ett ämne i behov av vidare forskning. Därför kan denna studie 

ses som en grundläggande kartläggning av smörgåstårtans ursprung och utveckling. 

Undersökningen kan därigenom hjälpa till att slå hål på de många myter och rykten gällande 

dess ursprung. Förutom den historiska kartläggningen har smörgåstårtan också fungerat som 

ett exempel för att undersöka det estetiska hantverkets historiska utveckling och dess 

påverkan vid upplevelsen av att äta smörgåstårta.   

 

För att vidare utveckla den historiska kartläggningen av smörgåstårtan krävs en mer utförlig 

undersökning, då fler bibliotek och arkiv kan innefatta information som inte undersökts i 

denna studie. Upplagning av fler historiska recept med anknytning till smörgåstårtan hade 

kunnat bidra till en djupare förståelse för hur hantverkets estetik utvecklats genom historien. 

Att intervjua fler människor som arbetar med att laga och sälja smörgåstårtor hade även det 

kunnat bidra till att bättre förstå dess sammanhang idag och i vilken riktning smörgåstårtan är 

på väg att utvecklas.  
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Sökmatris        Bilaga 1 

 

Datum Databas Sökord Antal 

ref. 

Kombi-

nation 

Antal 

Ref. i 

kombinati

on 

Antal 

lästa 

abstra

ct 

Antal 

lästa 

artiklar 

Använda 

artiklar 

2015-

03-30 

Summon 1. 

Appearance 

12564 -1+9 

 

50 3 1 1 

2015-

03-30 

 2. Sandwich 11254 2+7       3 1 0  

2015-

03-30 

 3. Skill 54327 3+11+4       0 0 0  

2015-

03-30 

 4. Aesthetic 17233 4+9      32 7 2 2 

2015-

03-30 

 5. Meal  14663 5+12      40 4 1 1 

2015-

03-30 

 6. Visual 85996 6+9+1       2 1 1  

2015-

03-30 

 7. History 206142 7+9+10       1 1 0 1 

2015-

03-30 

 8. Cake 4010 8+4       0 0 0  

2015-

03-30 

 9. Food 168642 9+12+10 6 3 1 3 

2015-

03-30 

 10. Swedish 20965 9+10 

 

137 5 1  

2015-

03-30 

 11. Cooking 6331   11+3      53 3 0  

2015-

03-30 

 12. Culture 177656 12+11       13 5 1 1 

2015-

03-30 

 13. Tradition 22305 13+9+12 3 1 1 1 
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Intervjuguide      Bilaga 2

  

Del 1: Inledning  
Förklaring av arbetet. Anonymisering och etik.  

Kommer du ihåg din första smörgåstårta? 

Hur ser er beställnings frekvens ut under året? 

 

Del 2: Verksamhet  
Vilka beställer mest? Varför? 

Vilka tårtor är vanligast? Varför? 

Utseendets roll för smörgåstårta? 

Vad är viktigast för smörgåstårta smak hantverk?  

  

Del 3: Hantverk  
Var/hur har du lärt dig att göra smörgåstårtor? 

Vad betyder din hantverkskunskap för er försäljning tror du? 

Använder ni maskiner eller knep? 

Har du några tips på hemmakocken när man gör smörgåstårtan.  

 

Del 4: Utseende  
Beskriv hur ni tänker kring dekoration av smörgåstårta?  

Varför ska den se ut som den gör? 

Vad måste vara med i/på en smörgåstårta?  

 

Del 5: Historia  
Vad kan du om smörgåstårtans historia? 

Har du sett någon förändring i smörgåstårtan sen första gången du åt den? 

Hur tror du att den kommer utvecklas med tiden? 
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Informationsblad     Bilaga 3 

 

Hej! 

 

Vi heter Jonathan Bredemeyer och Elias Tingström och är två kockstudenter från Restaurang- 

och Hotellhögskolan i Grythyttan. Under våren håller vi på att skriva ett examensarbete om 

smörgåstårtan, dess historia och hantverket bakom den. Vi undrar därför om ni skulle vilja 

ställa upp på en intervju, mot slutet av april, gällande er syn på denna pärla inom svensk 

måltidskultur. 

 

Vårt arbete är den första vetenskapliga undersökningen som görs gällande smörgåstårtan 

och vi känner oss därför privilegierade att få ta del av denna kartläggning av ett kapitel i den 

svenska måltidskulturen. Ifall ni väljer att ställa upp på denna intervju kommer era svar 

endast att användas i vetenskapligt syfte och era identiteter kommer att anonymiseras till den 

grad ni känner er bekväma med. Era svar kommer inte vinklas utan analyseras ur ett objektivt 

perspektiv. 

 

Med vänliga hälsningar, 

Jonathan Bredemeyer & Elias Tingström 
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Samtyckesdokument för fokusgrupp   Bilaga 4 

 

Härmed samtycker jag att deltaga i en fokusgrupp gällande smörgåstårtans historia och 

hantverk. Jag förbehåller mig rätten att när som helst lämna, avbryta eller återkalla den 

information jag bidragit med upp till två (2) veckor efter genomförd fokusgrupp. Jag 

samtycker även att sessionen spelas in med videokamera.  

 

Det inspelade materialet och de åsikter som uttrycks kommer endast användas i vetenskapligt 

syfte. Samtliga identiteter kommer att anonymiseras vid redovisning av resultat. Det inspelade 

materialet kommer att förvaras hos uppsatsförfattarna och kommer inte spridas till andra 

forum.  

 

Under sessionen kommer tre (3) anrättningar att serveras och ligga till grund för diskussionen.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

___________________________________   _________________________________ 

Namnförteckning            Namnförtydligande          
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Tidsaxlar      Bilaga 5 

 
Figur 1. Komponenter i litteraturstudiens maträtter och vilka år de figurerar.  

 

 

Figur 2: Tidslinje av när maträtterna nämns för första gången.  

 

 

 

 

Komponenter och dess användning 

1900	 1930	 1960	

Vi 	bröd	

Rågbröd	

Smör	

Färska	grönsaker/örter	

1915	 1945	

Rökt	lax	

Majonnäs	

Räkor	

1930	1900	 1960	1915	 1945	

Randig	
Sandwich,	1903	

Schacksmörgås,	
1936	

Jönköpingstårta,	
1947	

Smörgåstårta,	
1951	

Sandwichtårta,	
1936	

Pyramidsmörgås
,	1940	

Tidslinje 
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Tabell över historik    Bilaga 6

  

Referens Bröd och lager Beredning Garnityr Övrigt 

Illustrerad kokbok 

för enkla hem och 

fina kök [Randig 

Sandwich] (1903) 

Fem lager 

(rekommenderas), 

ljust och mörkt bröd. 

”Smör bres på”, 

tunna skivor kött, 

skärs sedan i 

portionsbitar. 

Nämns ej. Passar till middag, 

tesupéer eller 

frukost. 

Smörgåsar 

[Sandwichtårta] 

(1936) 

Vitt bröd och 

senapskubb, fyra 

lager. 

Skär bort brödets 

skorpa, färga 

smöret, bred 

smöret, lägg i 

press.  

”Garnera tårtan”, 

anvisningar står ej 

beskrivna. 

 

Smörgåsar 

[Schacksmörgås] 

(1936) 

”Mycket tjocka 

skivor av vitt och 

mörkt”.  

”Bestrykes med 

smör”. Smöret 

agerar lim mellan 

bitarna.  Rätblock 

läggs i ett 

sicksackmönster 

som skapar rutor i 

snittytan.  

Nämns ej.  Ska helst ligga 

några timmar i en 

fuktig handduk för 

att gå ihop.  

Vardags-

helgdags-kalas-

mat 

[Pyramidsmörgås] 

(1940) 

Vitt och mörkt bröd, 

varje skiva ska vara 

ca ½cm mindre i 

diameter än den 

andra. Tre lager 

beskrivs.  

Första och andra 

lagret bredes med 

exempelvis 

böcklingpastej, 

smör, senap eller 

tomatpuré. På varje 

lager läggs en 

mindre brödskiva 

för att skapa en 

pyramidform.   

Garneras med 

skivor av tomat, 

gurka och hårdkokt 

ägg. ”Avslutnings 

en rullad ansjovis 

eller sardellfilé, 

garnerad med en 

kvist persilja”. 

”Denna smörgås 

kan i fråga varieras 

på otaliga sätt all 

efter smak, råd och 

lägenhet”. 

 

Alla tiders 

smörgåsar 

[Jönköpingstårta] 

(1947) 

Franskbröd eller 

rågbröd, runda. Cm-

tjocka bottnar. Tre 

rekommenderas.  

”På varje botten 

utom den översta 

breder man en 

fyllning”. Tre 

fyllningar föreslås.  

Tre sorters 

garnering föreslås. 

En av dem lyder: 

”Tårtan täckes helt 

med skivor av rökt 

lax”. Garneras med 

grön majonnäs och 

grovhackade ägg. 

”Majonnäs, gärna 

svagt grönfärgad, 

spritsas genom 

krusig sprits, så att 

bitarnas storlek 

markeras”.  

Tydliga 

beskrivningar. 

Grundkunskap 

förväntas. Storlek 

och antal lager kan 

anpassas efter hur 

många som skall 

äta den.  

Vår kokbok 

[Smörgåstårta] 

(1951) 

En botten av en 

hålkaka.  

Mjukost täcker 

botten.  

”Rulla tunna 

laxskivor i 

prydliga strutar”. 

En klick tjock 

majonnäs vid varje 

strut. Rädisskivor 

strös över tårtan.  

Bitar markerade 

med garnityr. 

Otydlig receptur. 

Ingredienslista 

finns.  
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Recept       Bilaga 7 

 

Randig Sandwich 1903 

Hellman, E. (1903). Illlustrerad kokbok för enkla hushåll och fina kök. Stockholm: C. A. V. 

Lundholms förlag. Sida 557. 

 

Kanterna av ett svart och vitt bröd skärs bort. Brödet skärs sedan på längden i lagom tjocka 

skivor, smör bres sedan på, tunna skivor av salt kött, eller ost läggs sedan på. Mackorna läggs 

sedan på varandra i fem lager (det är lagom) Därefter pressas de i ett par timmar och skärs 

sedan i portionsbitar som serveras. Rekommenderas till, middagar, tesupéer eller frukostar.  

 

    

Jönköpingstårta 1947 

Jochum. (1947). Alla tider smörgåsar. Stockholm: Wahlström & Widstrand. Sida 48. 

 

Grädda ett franskbröd och en råglimpa i var sin lika stor rund sockerkaksform eller stekpanna. 

Om tillfälle gives, koka också en fin upplandskubb. Av dessa två eller tre brödsorter skär man 

centimetertjocka bottnar. Antalet bottnar beror på den höjd man önskar på tårtan eller det 

antal personer som den ska räcka till. På varje botten utom den översta breder man en 

fyllning, Här är några exempel på fyllningar: 1) Riven ost blandas med lite smör, grädde, 

tomatpuré och paprika. 2) Persilja-, dill och gräslökssmör. 3) Leverpastej eller med smör, salt, 

vitpeppar, väl samarbetad köttfärs. Tårtan, skuren i lagom stora bitar placeras på ett av friska 

vackra laktusblad. Därefter garneras den. Här är några förslag till garnering: 1) Kokta, fint 

skurna selleriblad- eller annan liknande grönsak- blandas sedan med råskuret äpple och grovt 

hackade nötter (gärna valnötter) i majonnäs och blandningen hälles över tårtan. Hackad 

persilja strös sedan på. 2) Kokt skinka i tunna skivor formas till strutar. En skinkstrut placeras 

på varje tårtbit så att strutarnas spetsar möter i tårtans mitt. Senap spritas sedan på. Små dill 

eller persiljekvistar avslutar garneringen. 3) Tårtan täckes helt med skivor av rökt lax med 

svagt grönfärgad majonnäs, spritsas ett trevligt mönster över. Majonnäs, gärna svagt 

grönfärgad, spritsas genom krusig sprits, så att bitarnas storlek markeras. Tårtan garneras med 

finhackade kokta morötter och finhackad persilja, eller finhackad hård kokt äggula eller 

äggvita. Gröna gurkskivor. Innan själva garneringen vidtar kan man med fördel förvara tårtan 

väl inblandad i fuktig duk eller fuktat smörpapper, gärna under press. 
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Smörgåstårta 2009 

Begner, S., Selin, M., Sjögren, A., Bergman, N. & Dahlberg, A. (2009). Vår kokbok. 

Stockholm: Norstedts Förlagsgrupp AB. 

 

Ingredienser  

8 långa brödskivor  

300 g skalade räkor 

0,5 dl gräslök 

0,5 dl hackad 

2 dl majonnäs 

1 pressad citron 

salt och peppar 

 

1dl majonnäs 

1 dl gräddfil 

 

Fyllning 

Hacka räckor, gräslök och dill. Blanda räckor, lök, dill och majonnäs. Smaka av med pressad 

citron, salt och peppar.  

Montering 

Lägg två långskivor bröd intill varandra på ett stort stycke plastfolie. Bred på fyllning, lägg på 

bröd och fortsätt så tills det översta, fjärde brödlagret. Svep om plastfolien och ställ de 

ihoplagda bottnarna i kylskåp några timmar så blir tårtan saftigare. Jämna till tårtans kanter 

med en vass kniv. Blanda majonnäs och gräddfil. Bred det över hela tårtan som underlag för 

helar garneringen, täck kanterna med dill eller persilja. Flytta över tårtan på ett serveringsfat 

och garnera  

Garnering 

Garnera med räckor, hårdkokta ägg, stenbitsrom, solrosskott och dillkvistar.
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Bilder från hantverksobservation   Bilaga 8 

 

 
Bild 2. Montering Randig sandwich 

 
Bild 3. Pressning Randig sandwich 

 
Bild 4. Servering Randig sandwich 

 
Bild 5. Förberedelse Jönköpingstårta 

Bilden visar när Randig sandwich 

skärs upp i portionsbitar. Snittytan blir 

randig i och med olikfärgade lager. 

Hade sandwichen fått tempereras 

innan servering hade smöret varit 

mjukare. I och med att den var 

kylskåpskall var smöret hårt och höll 

inte ihop anrättningen.  

Skärning av bottnar till 

Jönköpingstårtan. Detta är ett exempel 

på de knivhantverk som 

Jönköpingstårtan kräver.  

Detta är en bild från monteringen av 

Randig sandwich från år 1903. Brödet 

läggs i vartannat lager ljust och 

vartannat mörkt. Smöret mellan lagren 

fungerar som lim.  

Bilden visar pressningen av Randig 

sandwich. Ovanpå klossen lades en 

tyngd och hela anrättningen pressades 

under en natt. Användandet av 

patéforma var ej angivet i receptet 

utan var någonting uppsatsförfattarna 

bestämde sig för att använda. 
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Bild 6. Montering Jönköpingstårta 

 
Bild 7. Garnering Jönköpingstårta 

 
Bild 8. Garnering Jönköpingstårta 

 
Bild 9. Montering Smörgåstårta 

Hårdkokt, hackat ägg läggs i ett 

solmönster tillsammans med den 

svagt gröna örtmajonnäsen. Äggen 

var svårarbetade och föll lätt isär.  

Räkfyllning bredes ut på bröd. Då 

tårtan blev hög behövde lagret vara 

tunt och jämnt.  

Alla lager av Jönköpingstårtan är på 

plats. Här syns färgkontrasterna 

tydligt innan de täcks med lax.  

Första steget av garneringen var att 

täcka hela tårtan med lax. Här var det 

viktigt att laxbitarna hade samma 

storlek och tjocklek. Detta är ännu ett 

exempel på de knivfärdigheter som 

krävs.  
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Bild 10. Garnering Smörgåstårta 

 
Bild 11. Garnering Smörgåstårta 

 
Bild 12. Servering av Randig sandwich, Jönköpingstårta och Smörgåstårta.  

Smörgåstårtan garneras med små 

högar stenbitsrom. Hela garneringen 

utgår ifrån tre linjer som löper längs 

långsidorna och en i mitten.  

En blandning av gräddfil och 

majonnäs bredes över hela tårtan och 

agerar som grund för garneringen.  


