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Sammanfattning

Inledning: | ar sags det var 50-arsjubileum for smorgastartan. Dock verkar det finnas en
forvirring gallande smorgastartans ursprung da olika nyhetsartiklar visar pa att matratten har
anor fran 1940-talet. | och med att &mnet forskning inom amnet &r begransad vill denna
uppsats utforska matratten smorgastarta och de estetiska uttryck som skapas genom
mathantverket. Dessutom diskuterar uppsatsen smorgastartans historia och ursprung.

Syfte: Syftet med denna studie ér, att ur ett historiskt perspektiv understka hantverket och
dess estetiska betydelse for matratten smorgastarta.

Metod/material: Denna uppsats anvénder fyra stycken kvalitativa metoder och en
vetenskaplig databassdkning som grund. Metoderna var historisk litteraturstudie,
hantverksobservation, fokusgrupp och semistrukturerade intervjuer. Litteraturstudiens syfte
var att undersoka smorgastartans historia och dess utveckling. Hantverksobservationen var en
forlangning av litteraturstudien genom att tre av de matrétter som hittades i litteraturstudien
lagades upp och analyserades ur ett hantverksperspektiv. | och med att sasmma matrétter fran
hantverksobservationen lag till grund for fokusgruppens diskussion knot det samman de tva
metoderna. Slutligen handlade intervjuerna om att skapa en forstaelse for den samtida
smorgastartan och hantverket bakom den.

Resultat: Resultatet visade pa att det finns flera olika matréatter fran tidigt 1900-tal som pa
olika satt paminner om den samtida smorgastartan. De anrattningar som undersokts kan ses
som tidigare varianter av smorgastarta da samtliga byggde pa brod som staplas i lager med
nagon sorts fyllning mellan varje lager. Dessutom var alla matratter amnade for fest, nagot
som intervjurespondenterna menade &r syftet med den samtida smorgastartan. Den estetiska
aspekten tycks vara en viktig faktor for smorgastartor. Bade respondenterna fran intervjuerna
och fokusgruppen menade att utseendet skapar en forvantan och blir darigenom en viktig del
for helhetsupplevelsen.

Slutsats: De anrattningar som analyserades i litteraturstudien kan betraktas som foregangare

till den samtida smorgastartan. Det estetiska hantverket i form av garnering av smorgastartor
har blivit viktigare genom aren och idag kan matratten ses som en arena for estetiska uttryck.

Nyckelord: Smorgastarta, hantverk, estetik, utveckling och historia.
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Forord

Inspirationen till denna uppsats kom fran kursen Maltidskulturen i samhéllet som undervisas
pa Restaurang- och hotellhdgskolan i Grythyttan. Bada uppsatsforfattarna, vilka bada ar
kockstudenter i Grythyttan, blev under kursen mycket intresserade av matratters historia och
utveckling, samt varfor vissa matratter blivit en sjalvklarhet for olika maltidskulturer. Valet av
smorgastartan som amne grundade sig i en nyfikenhet kring varfor garneringen tycks vara sa
viktig for upplevelsen av den. Dessutom skrev bada uppsatsforfattarna en B-uppsats om
kokkonsten som estetiskt uttryck och kockens roll som konstnar. Den uppsatsen var ocksa en
inspirationskalla till denna studie. Uppsatsen undersoker alltsa en kombination av

maltidskultur och estetiskt hantverk i form av en smorgastarta.

Vi vill tacka var handledare Richard Tellstrom som alltid motiverat oss att grava djupare i
undersdkningen och for hans fantasirikedom géllande utférande av vetenskapliga metoder. Vi
vill aven tacka var handledningsgrupp som inte bara varit ett anvandbart bollplank, utan dven
agerade fokusgrupp for undersokningen. Ett stort tack riktas ocksa till Carola Tedenbring och
Goran Ternebrandt, bibliotekarier pa restaurang- och hotellhdgskolan, som hjalpt oss i vart
sokande i bibliotekets arkiv. Slutligen vill vi tacka vara respondenter som var tillmotesgaende
och trevliga. Forutom ett glatt humor bjod de dven pa smorgastarta och kaffe, nagot som

minst sagt uppskattades av uppsatsforfattarna.

Jonathan Bredemeyer och Elias Tingstrom
Grythyttan juni 2015



Introduktion

| &r sags det vara 50 arsjubileum for smorgastartan, en matratt som konditorn Gunnar Sjédahl
pastar sig vara upphovsman till (s-cake, 2015; Wikipedia, 2015; Ostersundsposten, 2015 7
april). Dock finns det flera véletablerade nyhetskallor som viljer att ifragasétta Sjodahl och
papekar att smorgastartan har omnamnts redan under 1940- talet (Ostersundsposten, 2015 7

april). Detta visar pa en osakerhet och forvirring gallande matrattens ursprung och alder.

Denna studie diskuterar och analyserar yrkeskunskap i form av hantverk kopplat till matratten
smorgastarta, en anrattning dar utseende spelar en essentiell roll for helhetsupplevelsen
(Konditorn Sveriges konditortidning, 1959, april; Svensk konditori & konfektyr- tidning,
1965, juli). Som grund for studien ligger vetenskaplig och historisk litteratur som undersokts
tillsammans med de metoder och resultat som tagits fram for studien. Amnet smorgastarta ar
sparsamt undersokt och behdver fler studier for att kunna klargoras. Malet med uppsatsen ar
att undersoka kokshantverket och dess historiska utveckling, med fokus pa de estetiska

uttryck som trader fram i en smorgastarta.

Amnesrelevans for Maltidskunskap och vardskap

Maltidskunskap och vardskap &r ett forskningsamne som innefattar flera olika
kunskapsomraden. De tre huvudpelarna som utgor grunden ar yrkeskunskap, vetenskap och
estetisk gestaltning (Orebro universitet, 2015a). Alla dessa tre pelare gar att aterfinna i
mathantverket och uttrycket som skapas under upplagning av matratten smorgastarta. FAMM
ar en forkortning av five aspect meal model (Edwards & Gustafsson, 2008). De fem
aspekterna for FAMM &ar motet, rummet, produkten, stdmningen och styrsystemet och dessa
aspekter bade speglar och definierar den utbildning som sker i Grythyttan (Edwards &
Gustafsson, 2008). Denna undersokning kommer fokusera pa produktaspekten inom FAMM
for att undersoka smorgastartan ur ett historiskt, kulturellt, hantverksmassigt, och ett estetiskt

synsatt.

Under 1900- talet skedde en stor utveckling for sattet att utrycka kunskap i olika former
(Gustavsson, 2002). Framforallt den praktiska kunskapen kom med hjalp av spraket att
utvecklas och definieras, nagot som aldrig gjorts tidigare i historien. Filosofen Ludvig

Wittgenstein menade pa att det tidigare funnits tva kategorier som kan sammanfatta alla olika
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kunskapsformer (Gustavsson, 2002). De kunskapsformer han namnde var pastadendekunskap
och fortrogenhetskunskap (Gustavsson, 2002). Pastaendekunskapen ar synonymt med den
vetenskap som kan uttryckas med hjélp av ord och teorier och fértrogenhetskunskapen syftar
framst till den praktiska kunskapen, aven kand som den tysta kunskapen (Gustavsson, 2002).
Denna studie kommer att diskutera den tysta kunskapen for att undersdka hur den uttrycks i
det estetiska hantverk som aterfinns i upplagning av smorgastartor. Ifall den tysta kunskapen
diskuteras och analyseras kan den dverga till pastaendekunskap och bli ett &mne som pa ett

tydligare satt kan undersokas.

Genom mat och maltider uttrycker manniskor sina varderingar och olika former av
stallningstagande (Tellstrom, 2007). Maten i sig har ingen storre betydelse utan det ar
maltidssituationen och dess sammanhang som utgor grunden for maltidskulturens vérde
(ibid.). Sattet vi ser pa mat paverkas ocksa av det hantverk som ligger till grund for det
visuella uttrycket (Hegarti & O’Mahony, 2001; Horng & Meng-Lei, 2008). Detta géller i stor
utstrackning i den samtida vastvarlden déar atandet inte langre &r nagot priméart behov utan mer
en hedonistisk ritual, ddr njutning &r mer centralt in behovet av néring (Hegarti & O’Mahony,
2001). Alltsa blir estetik och smak tva faktorer som paverkar dtande mer an det
naringsfysiologiska perspektivet. Denna studie har begrénsats till att undersoka hur estetiken
uttrycks genom hantverket bakom en smorgastarta.

Teoretisk bakgrund

Den teoretiska bakgrunden bygger pa tidigare forskning om kreativitet kopplat till matlagning
och hantverk som uttryck for estetik. Bakgrunden belyser dven kulturellt varde och
mattrender, tva faktorer som kan ha haft en inverkan pa smorgastartans utveckling och dess
plats i svensk maltidskultur. I bakgrunden har smorgastartan inte fatt nagon rubrik, da néstan

ingen tidigare forskning gjorts.

Kreativitet och kokkonst

Kreativitet ar ett relativt nytt ord som borjade anvéndas i storre utstrackning forst efter andra
varldskrigets slut (Thérngvist, 2009). Ordet kreativitet forknippas vanligtvis med férnyelse
och nyttjas vanligtvis tillsammans med, eller istéllet for ord som fantasi, uppfinning eller
upptéckt (ibid.). Historiskt sett har kokkonsten varit en disciplin som larts ut via att en student



observerar en méstare, dar syftet framst varit att utveckla hantverksmaéssiga tekniker (Horng
& Lee, 2009). Den samtida kokkonsten har utvecklats fran mastarupplarning mot ett uttryck
for kreativa ideer och koncept (ibid.). Thornqvist menar att ordet kreativitet har blivit en ett
positivt laddat modeord under 2000- talet och ar nagot som efterstravas inom manga olika

kunskapsomraden (2009).

Kokkonsten ar en uttrycksform som kréaver en forstaelse gallande ravarors egenskaper,
tillagningstekniker sa val som kunskap om olika kulturer och estetik (Horng & Lee, 2009).
Vidare beskriver Horng och Lee (2009) att kreativitet ar nyckeln till framgang vid utveckling
och skapande som uttrycks vid matlagning. Dock &r det viktigt att kunna skilja pa kreativitet
och produktiv problemlésning (Sahlin, 2001). En produktiv problemlésning menar de Bono
(1970) hor till det vertikala tankandet, alltsa ett monsterstyrt och logiskt tankande med den
vanstra hjarnhalvan. Motsatsordet, lateralt tankande, innebér istéllet att personen i fraga bryter
tankemonster, med hjélp av den hogra hjarnhalvan, och skapar nya perspektiv och
infallsvinklar (ibid.). For att uppna denna sorts tankande maste personen slappa taget om sin
verklighetsaskadning och lata nya tankemonster utvecklas (May, 1975). Dock kravs dven en
forstaelse hos betraktaren for att kunna skapa en relation till varfor en viss insikt eller
uppfinning &r kreativ (Sahlin, 2001). Betraktaren behover inte forsta objektet i sig utan
behdver endast begripa varfor det &r kreativt (ibid.).

Kreativitet och nyskapande bor inte ses som nagonting synonymt menar Sahlin (2001), utan
det ar forutsattningarna som avgor om personen i fraga ar kreativ eller inte. Att aterupptacka
eller aterskapa nagot som redan gjorts bor darfor inte ses som en mindre kreativ upptackt
(ibid.). Kokkonsten ar ett tydligt exempel pa ett kunskapsomrade dar det ar ytterst svart att
skapa nagot helt nytt som inte gjorts forr och darfor ateranvénds tidigare upptéackter i nya

uttryck dar de standigt forfinas eller tolkas pa nya innovativa sétt (ibid.).

Forutsattningar for kreativitet

Kreativitetens fyra P:n & en modell som beskriver de aspekter som ligger till grund for
skapande och utveckling av innovationer och kreativa idéer (Thoérnqvist, 2009). Dessa fyra
aspekter bestar av produkten, personen, processen och platsen. Produkten beskriver sjélva
innovationen eller skapelsen och genom vilken form den uttrycks, till exempel kan skapelsen
vara en ny matratt och da ar formen for produktens uttryck kokkonst (ibid.). Den andra
faktorn ar personen eller innovattren som star for sjalva skapandet av produkten (ibid.).
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Processen genomsyrar utvecklingen som ligger bakom den problemlésningen, uppfinningen
eller den nya formen av uttryck. Miljé och omgivningen &r nagot som ocksa har en stor
paverkan pa den kreativa utvecklingen och darfor ar aven platsen en viktig del for kreativitet
och innovation (ibid.). Daremot menar Sahlin (2001) att det inte finns nagra kreativa miljoer i
sig, utan en plats kan uppfattas kreativ av den anledningen att den ar ett forum for kreativa
personer. Kocken eller matlagaren hamtar darfor idag mycket information och inspiration fran
sin omgivning och med hjélp av internet, dér det nu &r lattare &n tidigare att sprida sin

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

Kreativitet framjas av begrénsningar (Sahlin, 2001; Watz, 2007). N&r en process begransas
tvingas personen i fraga att utveckla sitt tankande (Watz, 2007). Da begransas dven uttryckets,
i det har fallet kokkonstens, forutsattningar som star till grund for processens genomfarande
(ibid.). Det ar i detta stadium som den hogra hjarnhalvan behdvs som mest da det &r den
vanstra, logiska halvan som begréansas (ibid.). Johansson (2012) beskriver kreativiteten inom
matlagningstavlingen Arets Kock och att begransningar inte bara behévs utan &r ett behov vid
kreativa matlagningsprocesser. Att anpassa matlagning efter begransningar kan vara en sétt att
utveckla kreativa processer och dess slutresultat (Ottenbacher & Harrington, 2007). Genom
begransningar av den kreativa processens forutséttningar skapas alltsa en symbios mellan
lateralt och vertikalt tankande (de Bono, 1970; Johansson, 2012).

Kulturellt varde

Manniskor visar sin kulturella identitet genom anvandning av mat och maltider (Tellstrom
2007). Dessa kulturella principer och vérderingar skapas genom det som Amilien och Hegnes
(2013) kallar for de fyra dimensionerna. Dessa dimensioner &r tid, plats, kunskap och mening
(Amilien & Hegenes, 2013). Tiden satter pragel pa de kulturella varderingar som stammer
Overens med dess samtid och de ideal som var typiska for den avsedda tidpunkten (ibid.).
Platsen ar ett tydligt ramverk for hur uttrycken skapas och utvecklas, dar regioner och
subregioner kan bidra till kulturella traditioner (ibid.). Kunskap som dimension &r viktig for
att kulturella arv ska bevaras och utvecklas (Hegarti & O’Mahony, 2001). Den tekniska
utvecklingen som kunskapsform har forandrat livsmedelsindustrin och manga 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 varderingarna fran forr (Hegarti & O’Mahony, 2001). Mening syftar till vardet och
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betydelsen for det kulturella uttrycket (Amilien & Hegenes, 2013). Meningen och vardet finns
inte i maten som produkt utan skapas av dess sammanhang och handling (Wright, Nancarrow
& Kwok, 2001; Tellstrom, 2007).

Variation av mat ar en essentiell faktor for den maltidskultur som med hjalp av manniskan
formas och skapas (Hegarti & O’Mahony, 2001). Viljan att skapa variation i den mat som
konsumeras &r en av de framsta kallorna till den kulturella och tekniska utvecklingen (ibid.).
Fjellstrom (2007) menar att matlagning ocksa 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 nar fardiga matprodukter kombineras
utan tanke eller omsorg, sker inte samma delaktighet under processen och darfor skapas inte
samma relation till produkten och maltiden (ibid.). ”Nar vi bara gor nat (sic) har vi inte skapat
en kommunikation mellan maten och oss sjélva och darmed har vi inte lagat mat” (Fjellstrom,
2007, s.129). Matlagaren blir darfor franvarande under stérre delar av processen och far inte
samma relation till maten vilket kan liknas vid en sjallos handling (Fjellstrom, 2007). Denna
sorts sjallosa handling exemplifierar Fjellstrom (2007) med att varma upp redan fardiglagad

kopt mat sdsom hel- och halvfabrikat.

Mattrender

Mattrender uppstar inte, de utvecklas (McMichael, 2009). Det gar inte att punktmarkera
mattrender till en specifik tidpunkt utan &r nagot som fortskrider parallellt med den radande
tidsandan och omformuleras och utvecklas hela tiden (ibid.). Mattrender kan betraktas som en
aterspegling av det historiska landskapet och stammer éverens med de radande varderingar
och tankar som &r signifikanta for olika platser och tidsperioder (Messer, Haber, Toomre,
Wheaton, 2000; McMichael, 2009).

Mattrender och media ar tva faktorer som paverkas av varandra i en allt storre utstrackning
idag &n tidigare i historien (Jarlbrink, 2012). Férutom att media har blivit en viktig del for
manga svenskars matvanor, har det d&ven kommit att bli en viktig faktor for utveckling av nya
mattrender och recept (ibid.). Variation &r ett centralt begrepp vid skapandet av nya
mattrender, fa manniskor vill 4ta samma mat till frukost, lunch och middag vilket har lett till
upptackter av manga nya smaker, kombinationer och tillagningsmetoder (Tellstrom, 2007).
De aktorer som idag paverkar mattrender mest i Sverige ar restaurangkockar, kokbdcker och
matmedia (Edman & Thunberg, 2008). Nagra av de mest centrala vardeorden som de

11



anvander ar ekologiskt, nérproducerat, ursprung och klimatsmart (ibid.). For dessa
trendaktorer &r det mycket viktigt att ha kunskap om de véarden och det sammanhang som
produkten eller upplevelsen formedlar till kunden eller gésten (Tellstrom, 2007). Darfor ar det
viktigt for aktorerna att skapa varderingar kring sin produkt eller upplevelse som latt kan
forstas och sympatiseras med hos den malgrupp de riktas at (ibid.). Samtidens mattrender
riktas ofta at att visa upp dess ursprung, inte bara ett internationellt ursprung utan aven ett
regionalt (Burstedt, 2005). Genom att koppla maltider till geografiska platser visar man dven
upp omgivningens maltidskultur och dess varderingar (ibid.). Vid denna sorts trendbaserade
matlagning ar det dock viktigt att ta hansyn till maltidskulturens grundpelare och varderingar

for att pa sa vis vara trogen till den grund som den nya mattrenden tar avstamp fran (ibid.).

Hantverk

Det tycks rada en missuppfattning om att hantverk och praktisk kunskap endast ar kopplat till
kroppsarbete (Molander, 1993). Infor sjalva skapandeprocessen gor hantverkaren en mental
bild dver vad som ska skapas (ibid.). Den mentala bilden av slutresultatet baseras pa
hantverkarens tidigare erfarenheter (ibid.). Tyst kunskap beskriver Gustavsson (2004) som en
utgangskalla for hantverkskunskap och grunden fér hantverkets uttryck. Mastaruppléarning,
alltsa den kunskap som fors 6ver genom praktik och observation, ar grunden for den tysta
kunskapen (ibid.). Dock resulterar denna typ av kunskapsdverféring till imitation och lamnar
darfor den kreativa zonen. Alltsa kréavs det en teoretisk dialog och reflektion for att den
overforda kunskapen ska kunna utvecklas till kreativa hantverksuttryck (Molander, 1993;
Gustavsson, 2004).

Kulturer paverkas ofta av hantverkets och teknikens utveckling och sa aven inom
maltidskulturen (Hegarti & O’Mahony, 2001). Det som hantverkstraditioner framst paverkas
av ar tillforseln av ny kunskap (ibid.). Férutom ny kunskap i form av materiella ting &r &ven

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

Mat som estetiskt uttryck

Estetik som begrepp betyder ursprungligen laran om det vackra (Mossberg, 2003). Estetik kan
delas in i tva aspekter, dar den forsta aspekten sker genom aktivitet och beskriver den process
dar ett intryck eller uttryck formas och upplevs (ibid.). Vid den andra aspekten &r det

upplevelsen av den redan skapade produkten och den sinnesbaserade bedémningen av dess
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betydelse (ibid.). Dessa uttrycksfyllda objekt skapar nagot som Gverstiger dess primara syften,
exempelvis en matratt som ar &mnad att tillfredsstalla mer an bara dess grundldggande
néaringsmaéssiga behov (Myhrold, 2011).

Under 2000- talet har utseendet pa maten blivit viktigare och att ata med 6gonen har blivit ett
allt vanligare uttryck (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014b). Att &ta med 6gonen handlar inte
bara om att maten ska se bra ut, det kan dven ses som ett uttryck for kreativitet, originalitet
och en utmaning av ingrediensers forvantade sensoriska egenskaper (ibid.). Utseendet pa mat
paverkar forvantningar av hur olika produkter kommer att smaka (Wei, Ou & Hutchings,
2012). Betraktarens erfarenhet och associationer star som grund for bedémning av produkter
och dess forvantade sensoriska egenskaper (du Bose, et al. 1980; Spence & Piqueras-Fiszman,
2014b).

Farg och form i mat

Variation spelar en avgorande roll i hur matratter upplevs och uppskattas (Spence & Piqueras-
Fiszman, 2014a). Efter att ha atit samma matréatt under en langre tid utvecklas en saknad till
variation, ndgonting som visats ha en betydande paverkan for matratters sensoriska upplevelse
(ibid.). Manga farger och fargkontraster i en matratt skapar en kansla av variation vilket har
visat sig ha direkt koppling till upplevelsen av matrétten och den mangd som éts (ibid.). For
att det ska finnas nagon typ av relation till fargen i en specifik matratt s maste den som &ter
ha en tidigare relation till matrattens sammanhang for att forsta fargens betydelse (Spence,
2015). Exempelvis ska apelsinjuice vara orange for att smaken ska upplevas
overensstammande med de sensoriska forvantningarna (du Bose, et al. 1980). Oavsett om
fargen ar naturligt framstalld eller inte sa kraver den ratt sammanhang for att upplevas som

positiv (Spence, 2015).

Genom att paverka utseendet av storleken, fargen och formen kan detta 6ka gastens
forvantningar men &ven den fullstandiga upplevelsen av produkten (Spence & Piqueras-
Fiszman, 2014b). Nar farg och smak inte 6verensstdimmer skapas en konflikt hos den som
upplever produkten. Exempelvis ger intensiva farger ett 16fte om hdg och naturlig smak (Wei,
et al, 2012). Konflikten kan dock leda till en positiv eller negativ upplevelse hos betraktaren
(Spence & Piqueras-Fiszman, 2014b). Forvantningen och upplevelsen av en produkt maste
stdmma 6verens eller Overtraffas for att leda till en positiv upplevelse (Spence & Piqueras-
Fiszman, 2014b). Skulle forvantningen och upplevelsen av produkten i fraga inte stimma
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overens skapas en konflikt kring om denna avvikelse uppskattas eller inte (ibid.). Denna
avvagning paverkas till viss del av beddmarens kunskap kring hur produkten kan manipuleras
och forandras (Hegarti, 2009). Om beddmaren inte forstar sambandet mellan det visuella
intrycket och smaken anses det smaka fel (Gustafsson, Ostrém, Johansson & Mossberg,
2006). Exempelvis forvantas ofta nagot rosa och ljust smaka sétt och friskt (Blake, Blumethal,

Chambers, Yeomans, 2008).

Syfte och fragestallningar

Syftet med denna studie dr, att ur ett historiskt perspektiv undersoka hantverket och dess

estetiska betydelse for matratten smérgastarta.

Fragestallningar
e Hur langt tillbaka i historien gar det att folja matratten smorgastarta?
e Vad betyder hantverket for smorgastartans utseende och hur har det utvecklats genom
historien?

e Vad har hantverksmassig estetik for betydelse for skapandet av en smorgastarta?

Metod och material

Denna studie bygger pa fyra metoder som alla bundits samman for att samla resultat om
smorgastartan och det estetiska hantverkets utveckling genom historien. Metoderna som
anvants var historisk litteraturstudie, hantverksobservation, fokusgrupp och semistrukturerade
intervjuer. Dessutom genomfordes en databassokning efter vetenskapliga artiklar som lag till
grund for bakgrunden och formulerandet av syftet. For fokusgruppen och intervjuerna
anvandes ett likartat frageschema som baserats pa undersokningens syfte och fragestallningar
(Bilaga 2). Hantverksobservationens recept var hamtade fran den historiska litteraturstudien
och fokusgruppens diskussion grundades i atandet av de tre matratter som beskrevs i de
utvalda recepten. Pa detta sétt skapades alltsa broar mellan metoderna och de blev

forlangningar av varandra.
Databassdkning
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Sokningen baserades pa Orebro universitets (2015b) egen databas Summon. Infor
databassokningarna diskuterades det vilka nyckelord och sokord som skulle komma att
anvéndas och dess sannolikhet for att ge adekvata resultat. Till en borjan var en stor del av
sokorden pa svenska vilket skapade en svarighet att hitta artiklar pa grund av Summons
forankring i huvudsakligen engelsksprakig litteratur, och darfor dversattes sékorden. Orden
som anvandes var foljande: aesthetic, appearance, cake, cooking, culture, food, history, meal
sandwich, skill, swedish, tradition och visual (Bilaga 1). De kriterier som formulerades infor
databassdkandet var exempelvis att litteraturen skulle vara artiklar publicerade i vetenskapliga
tidskrifter. Dessutom skulle artiklarna vara i fulltext dar sokorden skulle finnas med i titeln for
att visa pa tydlig relevans. Férutom de ovan namnda s6korden anvandes dven de forslag pa
relaterade artiklar som dok upp under sokandet i Summon.

Historisk litteraturstudie

Ett beslut som fattades infor den historiska litteraturstudien var att begransa valet av historiska
kallor till det som fanns att tillga pa universitetshiblioteket i Maltidens hus i Grythyttan.
Biblioteket i Maltidens hus rymmer omkring 30 000 bdcker, alla relaterade till maltidens fem
aspekter (Orebro universitet, 2015c), vilket bidrog till ett brett och unikt material for

undersokningen.

Material: historisk litteraturstudie

Kokbdcker och branschtidningar for konditorer blev det huvudsakliga materialet for den
historiska litteraturen, dels pa grund av dess detaljrikedom i beskrivningar och fér de visuella
bilderna av smorgastartor och liknande anrattningar. Dessa bilder bidrog till att ge en
tydligare forstaelse for hur anrattningarna var monterade och garnerade. En stor del av
litteraturen bestod av bocker som skrivits och tryckts for éver 100 ar sedan for att bidra till ett
historiskt djup i undersokningen. Eftersom majoriteten av litteraturen var mycket gammal
genomfdrdes det huvudsakliga sokande i bibliotekets arkiv dar flertalet av béckerna inte fick
lamna lokalen. Detta innebar att de upptackter som gjordes var tvungna att dokumenteras
direkt pa plats for att forhindra bortfall av viktig information och for att starka metodens
trovardighet (Bryman, 2011).

For att skapa ett sammanhang for den historiska litteraturen krévdes det samtida kallor som

kunde beskriva smorgastartan ur ett samtida perspektiv. Materialet for de samtida kallorna
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bestod framst av tidningsartiklar, tv-program och kokbdcker, eftersom dessa kallor stamde

overens med de trendaktorer 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 pa en specifik aspekt. Under hantverksobservationen
var det uppsatsforfattarna som utférde hantverket och daven analyserade sitt genomférande och
var alltsa fullstandiga deltagare under observationen (Einarsson & Hammar Chiriac, 2002;
Bryman, 2011). Upplagningen av de tre recepten genomfordes i kalastorgskdket pa
restaurang- och hotellhdgskolan i Grythyttan, ett modernt vélutrustat kok med manga olika
sorters redskap och verktyg. Uppsatsforfattarna hade tillgang till detta kok da de bada ar
kockstudenter. De ravaror som har anvants under upplagningen inforskaffades privat av

uppsatsforfattarna dagen innan genomférandet, via en storre livsmedelsbutik.

Matréatterna som anvandes under hantverksobservationen var Randig Sandwich (Hellman,
1903), Jonkopingstarta (Jochum, 1947) och Smorgastarta (Begner, Selin, Sjogren, Bergman &
Dahlberg, 2009). Valet av recepten gjordes for att skildra smorgastartans ursprung och
utveckling med fokus pa hantverk (Bilaga 7). Den randiga sandwichen valdes pa grund av att
den har liknande egenskaper med den samtida smorgastartan och har dokumenterats i
kokbdcker nastan 50 ar innan forsta gangen ordet smorgastarta anvants (Hellman, 1903).
Jonkopingstartan fran ar 1947 (Jochum) valdes pa grund av att den hade liknande egenskaper
och beskrivningar med den samtida smorgastartan. Det tredje receptet valdes fran en kokbok
for hemmakok fran sent 2000-tal for att spegla smorgastartans utveckling sedan forsta gangen
den beskrevs (Begner et al., 2009).

Material: Hantverksobservation

Vid genomférande fotograferades hantverkssekvensen med hjalp av en systemkamera som
opererades av en studiekamrat. Detta bidrog till att uppsatsforfattarna kunde fokusera pa att
folja recepten och genomfoéra det hantverk som de beskrev. Att fotografera de olika
hantverkssekvenserna var aven fordelaktigt under kommande analys (Einarsson & Hammar

Chiriac, 2002; Bryman, 2011). Bada uppsatsforfattarna var aktivt deltagande under
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fotograferingen och observationen av materialet vilket gav mer an ett perspektiv pa hantverket
(Einarsson & Hammar Chiriac, 2002). Upplagningen av de tre anréttningarna resulterade i ett
material med 6ver 500 bilder. Syftet med fotografierna var att dokumentera alla de
hantverksmoment som observerades samt for att skapa en transparens for studien da lasaren
kan félja med under genomférandet av observationen. De tre matratterna fotograferades under
hela processen dar fotografierna forst visade upp de ravaror, utensilier och de material som
kom att anvéandas vid upplagningen. Dérefter fotograferades forberedelserna av de olika
fyllningarna och garnityren. Nasta 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 lampade sig vid redigering och
modifiering av bildernas upplésning. Efter att alla bilder dverforts fran kamera till dator
valdes 11 bilder ut till som beskars via datorprogrammet paint for att ta bort onddig
information sa att bilderna tydligt visade upp de olika hantverksmomenten (Bilaga 8).

Bilderna som valdes ut blev underlag for analysen.

Fokusgrupp

Syftet med fokusgruppen var att dokumentera och analysera de samtal och diskussioner som
skapades i samband med en provning av de tre matratterna som lagades under
hantverksobservationen. Vid serveringen anvéandes vita runda tallrikar och ickemdnstrade
stalbestick for att minimera antalet intryck for respondenterna. Under fokusgruppen agerade

uppsatsforfattarna som samtalsledare for diskussionen.

Valet av fokusgrupp som metod grundade sig i det faktum att smorgastartan oftast &ts i sociala
sammanhang. Darfoér kunde ett sallskap behdvas for att skapa en djupare diskussion och en
béttre forstaelse for vad smorgastartan betyder i sociala sammanhang (Prim, 2007; Bryman,
2011). Hela sessionen spelades in med videokamera for att samtalsledarna inte skulle behdva
anteckna samtidigt som de ledde samtalet, och for att det skulle bli tydligare vem som sa vad
och underlatta transkriberingen (ibid.). Dessutom kan uttal, kroppssprak och tonlage ga
forlorat ifall fokusgruppen inte spelas in (Bryman, 2011). Samtalsledarnas aktivitet under
fokusgruppen var inte strukturerande eller styrande for att skapa frihet i diskussionen (ibid.).
Dessutom hjélper denna frihet samtalsledarna att identifiera vad respondenterna anser vara
mest relevant (ibid). Samtalsledarna startade endast diskussionerna och sag till att samtalet

beholl dnskat fokus (ibid.). Diskussionen var uppdelad i tre 6vergripande faser, alla baserade
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pa servering av de tre matratterna. Dessa tre faser utgick ifran intervjuguidens fragestallningar

som anpassades for fokusgruppsdiskussionen.

Urval: Fokusgrupp

Rekryteringen av fokusgrupp var delvis ett bekvamlighetsurval och delvis ett malinriktat urval
(Bryman, 2011). Fokusgruppen genomfordes med uppsatsforfattarnas handledningsgrupp,
bestaende av sex maltidskunskapsstudenter, da gruppmedlemmarna hade férkunskap inom
amnet och darfor formodas kunna skapa ett innehallsrikt samtal (ibid.). Samtliga deltagare i
fokusgruppen var aven inlasta pa bakgrunden till denna undersokning, vilket ytterligare gav

samtalet mojligheter att bli relevant for resultatet.

Material: Fokusgrupp

Materialet for fokusgruppsundersokningen bestod av en videoinspelning som transkriberades
efter samma angivelser som for intervjutranskriberingen som beskrivs mer utforligt under
rubriken Material: Intervju. Under transkriberingen var bada uppsatsforfattarna deltagande da
den ena antecknade pa dator och den andra skétte videoinspelningen. For att urskilja vilka
respondenter som sa vad, bendmndes de efter sina initialer i transkriberingen.
Videoinspelningen startade innan respondenterna bjéds in i det grupprum dar fokusgruppen
genomfordes och nar de hade diskuterat samtliga matratter och de fragor som var forberedda

hade besvarats, forklarades fokusgruppen avslutad och videokameran stangdes av efter det.

Kvalitativa intervjuer

Den ram som valts infor de kvalitativa intervjuerna ar den semistrukturerade metoden. Detta
innebér att det kan vara fordelaktigt att lata intervjun baseras pa en lista av samtalsamnen
utifran syftets fragestéllningar (Bryman, 2011). Genom att ha en mer 6ppen fragestallning
under intervjun tillater intervjuaren respondenten att gora sina egna tolkningar av fragorna
och genom det belysa det som anses vara mest relevant for dem (ibid.). Den typen av svar kan
ge mer information om vad som ar viktigt for respondenten an det som uttrycks i val av ord
(ibid.). Dock kan det vara bra att ha struktur i form av ett samtalsflode, da detta kan bidra till
att fragornas foljd kan fa respondenten att succesivt bli mer delaktig och intresserad i amnet
(ibid.). Ordval och spraklig stil under intervjun kan ocksa ha en betydande roll for resultatet.
Med detta i atanke har uppsatsforfattarna valt att anpassa spraket efter vad som kanns relevant

for respondenterna och intervjuernas sammanhang (ibid.). Ledande fragor har undvikits
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eftersom det kan leda till en intervjuareffekt som kan fora bort respondenten fran sina egna

asikter och varderingar (ibid.).

Amnet som undersoks kan anses vara privat for respondenter eller konfidentiellt for ett
foretag och darfor kan en Iag strukturering ge utrymme for friare svar (Bryman, 2011; Patel &
Davidsson, 2011). | samband med att svaren blir mer personliga leder detta &ven till en hogre
detaljrikedom i respondenternas svar vilket kan leda till ovantade upptéckter i form av tankar
och perspektiv som inte forutsetts av uppsatsforfattarna (Bryman, 2011). Dessutom skapar
semistrukturerade intervjuer mojligheter for uppféljningsfragor for att pa ett djupare plan lata
respondenterna utveckla sina svar (Bryman, 2011, Patel & Davidsson, 2011). Denna sorts
utvecklade svar kan vara mer anvandbara for undersokningen da @mnet soker respondenternas
uppfattningar om hantverk. VVad som kan anses negativt med semistrukturerade intervjuer ar
den bredd som kan skapas i respondenternas svar (Bryman, 2011). Dessa svar kan bli svara att
pa ett jamlikt satt analysera och undersékningen kan fa ett spretigt resultat (ibid.). Intervjuerna
spelades in pa mobiltelefon for den kommande analysen av innehall och tonlage, och for att
sakra materialet infor transkriberingen (ibid.). Da intervjuerna agde rum i kafé, butik eller
restaurang, anpassades inspelningsapparaturens position efter de omgivande faktorerna for att

undvika stérande ljud och buller som kunde forsvara transkriberingen.

Intervjuguiden baserades pa tre delar; inledande fragor, mellanliggande fragor och avslutande
fragor (ibid.). De inledande fragorna hade som syfte att fa respondenten att kanna sig bekvam
och dppna upp for samtal (ibid.). De mellanliggande fragorna var den del som innefattade
flest fragor (Bilaga 2). Har var syftet att leda samtalet framat och standigt soka reflekterande
och diskuterande tankar hos respondenterna (Bryman, 2011). De avslutande fragorna hade
syftet att summera samtalet och sammanfatta de reflektioner som skapats under intervjuerna
(ibid.).

Urval: Intervju

Grundtanken for urvalet var att intervjua en icke-professionell forséljare, en masstillverkare,
och tva konditorer, som alla jobbar med smorgastartor. Pa grund av dalig svarsfrekvens blev
urvalet nagot annorlunda. Respondenterna som valdes ut for intervju blev tre konditorer och
en kock. Denna sorts sokning &r en variant av malinriktat urval och kallas for stickprovsurval
(Bryman, 2011). Metoden valdes for att respondenterna skulle ha flera olika erfarenhet och ge
ett storre perspektiv av smorgastartor och hantverket bakom dem.
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Tva av respondenterna har vid ett flertal tillfallen figurerat i mediesammanhang for att
beskriva deras tankar om smérgastartor. | och med detta ansags de vardefulla for studien da
de visat att de har en tydlig idé kring de smorgastartor de producerar. En av de 6vriga tva
respondenterna profilerade sig som en smorgastartstillagare med ett unikt uttryck och gav
darfor ocksa ett nytt perspektiv. Den sista respondenten beskrev sin verksamhet som ett
typiskt konditori som lagar bra smorgastartor.

Pilotintervju

Infor pilotintervjun testade uppsatsforfattarna intervjuguiden pa sig sjélva for att se om
fragorna var lattillgangligt formulerade. Pilotintervjun genomfordes med en kockstudent
tillika bekant till uppsatsforfattarna. Denna respondent var inte en del av urvalet, vilket
rekommenderas av Bryman (2011). Efter pilotintervjun anvandes kritiken fran respondenten
for att forbéattra intervjuguiden och uppsatsforfattarnas intervjuarteknik. Den Kritik som
framkom var att fragorna gallande hantverket upplevdes upprepande och att de kunde
forbattras sprakmassigt. Anvandning av ordet estetik anmarktes av respondenten som
komplicerat. Uppsatsforfattarna valde darfor att byta ut ordet estetik till utseende som enligt
respondenten upplevdes mindre abstrakt och béttre for intervjuns sammanhang.
Respondenten namnde &dven att en vardagligare sprakstil och ordval skapar trygghet under
sjalva intervjun. Angaende den tekniska utrustningen ansag respondenten att ett pappersblock
med frageteman var mindre distraherande an en barbar dator dar skarmen var vand bort fran
respondenten. Det som uppsatsforfattarna hade tankt avsluta intervjun med fick istéllet
fungera som en inledande fraga dar respondenten fick svara kort pa vad denna vet om
smorgastartans historia. | évrigt fick antalet fragor och dess flode god kritik och dar har det

inte gjorts nagra storre forandringar.

Material: Intervju

Materialet for intervjuerna var transkriberingarna. Alla svar som hade relevans till intervjun
och dess fragestallningar transkriberades mycket noggrant for att respondenternas
formuleringar, direkt kunde anvandas som citat i resultatet. De utfyllnadsljud som till exempel
oh eller eh transkriberades endast om det var i samband med en fullstdandig mening. Under
samtliga intervjuer forekom det nagon form av avbrott da exempelvis en kund, leverantor
eller personal avbrot intervjun for att stalla en fraga. Vid dessa tillfallen valde
uppsatsforfattarna att inte transkribera intervjuns avbrott da personen som stéllde fragan inte
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givit sitt godkannande att bli inspelad. | transkriberingarna beskrevs inte dessa avbrott da de
inte hade relevans for intervjuns syfte och transkriberingen aterupptogs direkt da
respondentens fokus atergick till intervjun. De fragor som stélldes av uppsatsforfattarna
transkriberades dven de ordagrant for att tydligt visa upp den fraga som respondenten
besvarade samt for att skapa for transparens for studien. Transkriberingarna genomférdes av
bada uppsatsforfattarna da den ena skrev och den andra skotte inspelningen och hjalpte till att
lyssna pa respondenternas svar. Denna metod bidrog till att sékerstélla vad som sades och om
det forkom nagra tillfallen vid inspelningen som upplevdes otydliga. Om nagon av
respondenterna under intervjun beskrev exempelvis en konkurrent eller namnet pa en specifik
person namndes inte dessa namn da de kunde riskera respondentens anonymitet och dennes

privata asikter dar relevans for amnet smorgastarta saknas.

Metod/Teori for analys av data

Fokusgrupp och intervju

Den kvalitativa dataanalysen for fokusgruppen och intervjuerna bestod av tre grundpelare:
kodning, teoretisk mattnad och kontinuerliga jamforelser, vilket i sin tur ledde till resultatet

av metoderna (Bryman, 2011).

Kodningen bestod av en kategorisering av amnesomraden och definiering av nyckelord fran
det transkriberade materialet. Vid kategoriseringen anvéandes det Bryman (2011) kallar for
fargkodning. Denna metod gick ut pa att delar av det transkriberade materialet markerades
med hjélp av olika farger beroende pa vilket amnesomrade de tillhorde (ibid.).
Kategoriseringen resulterade i nyckelordsrubrikerna; historia, kulturellt varde, hantverk och
estetik. Nyckelord formulerades for varje kategori, exempelvis var farg och form ett
nyckelord under rubriken estetik. Transkriberingsprocessen och analysen startade direkt efter
genomfdérande av fokusgruppen och intervjuerna, for att halla materialet farskt i minnet, och
eftersom transkribering ar en tidskrdvande metod (ibid.). Nar kodningen genomforts inleddes
processen mot teoretisk mattnad. Underrubrikerna togs ur sitt sammanhang for att tydligare
skapa en bild av vad de egentligen betydde. Nar materialet under nyckelordsrubrikerna ansags
vara tillrackligt koncentrerat i form av dess bearbetning uppnaddes den teoretiska mattnaden.
Den kontinuerliga jamforelsen var en analytisk del som genomsyrade hela analysprocessen.
Den innebar att data och kategorier standigt vdgdes mot varandra och dess utveckling

analyserades kontinuerligt (ibid.). Det kunde exempelvis vara da ett bearbetat konstaterande
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Overvagdes om det anvandes i ratt sammanhang samt om det placerats under rétt

nyckelordsrubrik.

Hantverksobservation

Analysen av hantverksobservationen var en process som huvudsakligen fortskred under sjalva
upplagningen. Tankar och insikter dokumenterades i ett kollegieblock sa fort de intraffade.
Denna analysmetod gjordes eftersom observationen &gde rum under en specifik tidsperiod och
kravde en direkt analys for att det inte skulle ske ett bortfall av material. For att komplettera
analysprocessen anvandes aven fotografier fran genomforandet av vad som ansags vara
viktiga sekvenser under upplagningen (Bilaga 8). Fotografierna anvandes daven for att
materialet skulle bli mer statiskt sa att uppsatsforfattarna vidare kunde analysera och komma
ihag de viktiga detaljerna fran observationen under en senare tidpunkt. Vid tolkningen av data
har resultatet av den historiska litteraturstudien, alltsa receptens beskrivningar (Bilaga 7),
sammanfogats med uppsatsforfattarnas egna subjektiva tolkningar, hantverkskunnande och
tidigare erfarenheter (Molander, 1997).

For att lattare kunna analysera och framforallt jamfora resultatet anvandes en variant av en
tematisk metodanalys. Detta beskriver Bryman (2011) som en metod for att kategorisera och
bryta ner materialet och darigenom analysera dess bestandsdelar. De grundkategorier som
skapades for hantverksobservationen var férberedelse, montering och garnering. Darefter
delades dessa kategorier ner i subkategorier som beskrev beredningsord, ravaror, val av
utensilier och motsagelser mot samtida beredningsmetoder. | resultatet kommer
observationen beskrivas ur en kronologisk féljd och inte i den tematiska metodanalysen da
detta kan skapa en forvirring for receptens fléde. Nagonting som var centralt for analysen var
ord och termer som uppsatsforfattarna uttryckte under genomférandet av
hantverksobservationer. Fotografierna sattes aven de in under grundkategorierna for att visa
pa de olika stadierna under upplagningen av de tre anrattningarna. Darefter genomfordes en

process mot teoretisk mattnad pa samma satt som for fokusgruppen och intervjuerna.

Historisk litteraturstudie

For att analysera materialet skapades ett samlingsdokument som doptes till radata fran
arkivet dar all information om recept, beskrivningar och bilder pa smorgastartan skrevs ned
tillsammans med dess fullstdndiga referenser. Detta material dokumenterades ordagrant for att

undvika foérvrangningar eller bortfall av den stora mangden information. Sidnummer, avsnitt
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och utgivningsdatum, antecknades &ven ner for att det skulle ga att anvanda all information i
citatform om sa onskats. De samtida kéllorna fordes inte in i dokumentet radata fran arkivet

eftersom de huvudsakligen bestod av internetkéllor som var mer lattillgangliga.

Graneheim och Lundman (2003) beskriver en analysmodell dar fokus riktas at det direkta
innehallet i form av de formuleringar som uttrycks i text. Darefter skapades en tabell dar
materialet analyserades efter fyra olika kategorier: brod och lager, beredning, garnering och
ovrigt (Bilaga 6). Dock menar Bryman (2011) att denna tabell bér skapas innan
genomforandet av litteraturstudien, for att uppsatsforfattarnas subjektiva asikter kring
litteraturens relevans inte ska paverka det som undersokts. | denna tabell kunde bestandsdelar
utlésas och en tydlig 6verblick skapades i enlighet med Graneheim och Lundman (2003).

Etisk planering for studiens genomfdrande

For denna uppsats har Brymans (2011) fyra etiska principer anammats: informationskravet,
samtyckeskravet, konfidentialitetskravet och nyttjandekravet. Informationskravet handlar om
att respondenterna ska bli informerade om vad undersdkningen handlar om, vad deras bidrag
kommer att anvandas till och det faktum att deras deltagande ar frivilligt (ibid.).
Samtyckeskravet trycker extra pa det faktum att respondenterna sjalva bestammer till vilken
grad de vill medverka (ibid.). Konfidentialitetskravet beskriver hur personuppgifter ska
hanteras och att respondenternas identiteter bor anonymiseras och behandlas konfidentiellt
(ibid.). Slutligen kraver nyttjandekravet att uppgifter och information om respondenterna
endast ska anvéndas for forskningens syfte och ingenting annat (ibid.). Den litteratur som
anvants till undersokningen har endast anvants i dess kontext och inte vinklats for att styrka
nagra resonemang eller slutsatser. Ingen information har hamtats pa olaglig vag eller stridit
mot upphovsrattslagen (SFS 1960:729).

Etisk forhallning vid intervjuer

Vid rekrytering av respondenter till intervjuer skickades ett mail ut med information om
undersokningen (Bilaga 3). | mailet var det beskrivet varfor de kontaktats, vad
undersokningen handlade om och hur deras svar skulle behandlas for att inte skapa nagra
falska forespeglingar (Bryman, 2011). Mailet beskrev &ven att deltagandet var frivilligt och
att respondenterna hade mojlighet att inte svara pa vissa fragor eller aterkalla sina svar innan

undersdkningen offentliggjorts (ibid.). I mailet beskrevs dven att respondenternas identiteter
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skulle komma att anonymiseras (Bilaga 3). Vid anonymiseringen av de kvalitativa
intervjuerna benamndes respondenterna efter deras yrkesroll. Kén och alder har inte ndmnts
da de inte haft nagon relevans till studiens syfte. | uppsatsen kommer respondenterna
hadanefter att bendmnas som; Konditor Andreas, Konditor Joel, Konditor Tove och Kock
Maria. Valet av respondenternas namn gavs genom att vélja de fyra forsta namn som doék upp

i en slumpvald sida i en matrelaterad manadstidning.

Etisk forhallning vid fokusgrupp

Infor fokusgruppen fick respondenterna skriva pa ett samtyckesdokument dar Brymans (2011)
fyra etiska principer statt som grund. Dessutom beskrevs det dven att fokusgruppstillfallet
skulle spelas in med hjélp av en videokamera och att inspelningen skulle ligga till grund for
materialet. | samtyckesdokumentet stod det dven att respondenterna nar som helst kunde
avbryta sin medverkan i fokusgruppen och att de hade tva veckor pa sig att aterkalla sitt
bidrag. Fokusgruppens deltagare har aldrig benamnts vid namn utan har betraktats som
asiktshavare. Vid de tillfallen da endast en eller ett fatal personer i gruppen ansag nagot
beskrivs det I6pande i texten utan att ge ett anonymt respondentnamn. Kon, alder och

ursprung har inte namnts da de inte haft ndgon relevans till studiens syfte.

Resultat

Historia

| Var kokbok ar 2009 beskrivs smorgastartan pa foljande vis:
Lagg tva langskivor brod intill varandra pa ett stort stycke plastfolie. Bred pa fyllning,
lagg pa brod och fortsatt sa tills det dversta, fjarde brodlagret. Svep om plastfolien och
stéll de ihoplagda bottnarna i kylskép nagra timmar sé blir tirtan saftigare. [...] Flytta

over tartan pa ett serveringsfat och garnera (Begner, et al., 2009, s 502).

Det som beskrevs i Var kokbok (2009) ar metoden for att gora en typisk samtida
smorgastarta. Smorgastartan sags ha sitt ursprung pa Wedemarks konditori i Ostersund &r
1965 dar Gunnar Sjodahl beskrevs ha blivit smorgastartans fader och upphovsman (Jansson,
2013; Smorgastarta, 2015, 10 april; S-cake, 2015). Dock gar det att spara smorgastartan och
liknande matratter betydligt langre tillbaka i historien. For att illustrera anréttningens historia

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

Randig sandwich aterfinns ar 1903 i kokboken Illustrerad kokbok for enkla hushall och fina
kok (Hellman, 1903). Anréattningen beskrevs som morkt och ljust brod med olika fyllningar
som staplats i flera lager (ibid.). FylIningarna i detta fall bestod av tunna skivor saltat kott
eller kokt oxtunga, ost och smor (ibid.). Efter monteringen av de olika lagren
sammanpressades den randiga sandwichen for att géra den mer kompakt sa att den senare
kunde skaras i randiga portionsbitar (ibid.). Matrdtten rekommenderade Hellman (1903) att
fortaras under middagar med séllskap eller tésupéer. En anrattning med liknande
beredningsmetod kan aterfinnas ar 1936 dar den beskrevs som en Schacksmargas (Holm,
1936). Anvandandet av ordet smorgas istéllet for sandwich forklaras med att sandwich blev
en direktoversittning av det svenska ordet smorgas; ’Smorgéasarnas internationella namn &r
sandwich” (Bang & Rode, 1948, s.39). Principen for de bada smdrgasarna var densamma;
morkt och ljust brod arrangerades i olika lager for att skapa nagon form av geometriskt

monster for att bidra till en visuellt tilltalande upplevelse (Holm, 1936).

Sandwichtarta och pyramidsmaorgas

Ar 1940 namns ordet tarta for férsta gangen i smérgassammanhang (Jonsson & Hallman-
Haggren, 1940). | Stora kokboken beskrevs sandwichtartan och nya beredningsmetoder och
ravaror tillkom, exempelvis krasse, endivesallad, majonnas, farsk tomat och radisor (ibid.).
Breddningen beskrevs pa foljande sitt ”Bred pa dessas dversida ostsmoret och ldgg pa den
andra formade tekakan” (Jonsson & Hallman-Haggren, 1940 s.132). Till skillnad fran den
randiga sandwichen skedde den visuella upplevelsen pa anréttningens utsida: Paligget kan
vara enkelt eller fint, men det maste alltid vara frascht” (Jonsson & Hallman-Haggren, 1940,
s.114). Istéllet for att det var brodet som skapade monster och kontraster fokuserade
sandwichtartan pa garnityr runt om sjalva tartan (Jonsson & Hallman-Haggren, 1940). Tartan

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

En liknande variant av sandwichtartan var pyramidsmorgasen (Thermanius-Goransson,
1940). Denna smorgas bestod av flera lager bréd och fyllningar som byggdes pa hojd dar
lagren blev mindre och mindre ju hogre upp de staplades for att efterlikna formen av en
pyramid (ibid.). Sandwichtartan och pyramidsmadrgasen var tva anrattningar som forknippades
med festsammanhang och mat man bjod gaster pa, vilket skapade storre fokus pa hur
anrattningarna garnerades och sag ut (Jonsson, Hallman-Haggren, 1940; Thermaenius-
Goransson, 1940).
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Jonkodpingstarta och smérgastarta

| boken Alla tiders smorgasar fran ar 1947 beskrevs Jonkopingstartan, en matratt kopplad till
festsammanhang (Jochum, 1947). Samma sorts brod anvéndes till alla lager och smaksatta
fyllningar mellan varje lager brukades i stérre utstrackning (ibid.). | recepturen beskrevs
tydligare dn i foregaende litteratur vilka sorters ravaror som skulle anvandas och aven hur de
hantverksmassigt skulle garneras pa tartan (ibid.). Jochum beskrev hantverkets uttryck pa
foljande satt: ”Vackra skivor av rokt lax eller eventuellt lattrimmad sadan- den senare ar
egentligen vackrast i fargkompositionen- vridas sa konstnarligt som majligt i form av rosor.”
(Jochum, 1947, s.47). Han menade dven hur den rosa fargen i laxen framhévs &nnu tydligare
om den lattrimmats istallet for om den rokts. Lyckades matlagaren med denna
skonhetskonstruktion blev skapelsen en framgang pa bjudningar och sociala sammanhang
tack vare ’sitt festliga utseende” (Bang & Rode, 1948, s.41). Kokbdcker fran bérjan och
mitten av 1900-talet lade stor vikt vid illustrerade bilder och fotografier for att tydligare
beskriva hur olika dekorationer kunde se ut. Exempelvis innehaller Prinsessornas nya kokbok

manga bilder som recepturen ofta hanvisar till (Akerstrém, 1948).

Smorgiskaka (14—15 smorgésar). :

Bild 1. Exempel pa hur smérgasanrattningar kan garneras ur Prinsessornas nya kokbok (Akerstrém, 1948).

Forsta gangen ordet smorgastarta anvandes var i den forsta upplagan av Var kokbok ar 1951
(Agnséter, 1951). For smorgastartan beskrevs att en brodbotten var grunden och de
ingredienserna som anvandes var; smor, skivad rokt lax, majonnas, hardkokta agg, dillkvistar,

mjukost, skivade radisor och hackade notter (ibid.).

Smorgasen och konditoribranschen, ar 1959-1965
Aven branschtidningar fran 1960-talet beskrev vikten av att ta hansyn till detaljer vid

garneringsmomentet och dess betydelse for upplevelsen av tartor i allmanhet (Svensk
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konditori & konfektyr-tidning, 1965, november). En smorgas kan latt associeras med vardag
och ndgonting man enkelt kan gora i hemmet, men under 1960-talet forandrades detta
(Konditorn Sveriges konditortidning, 1965, november). Pa Enders smorgasbod konstaterades
ar 1965 att kunder var mer &n villiga att betala for en smorgas som producerats och dekorerats

av en professionell konditor (ibid.).

Utseendet beskrevs avgora hur skicklig en konditor var, och ansags var minst lika viktigt som
smaken (Konditorn Sveriges konditortidning, 1959, april). Bade geometriska former och
fargkompositioner beskrevs tydligt och hur dessa kunde hjalpa eller stjalpa ett bakverk (ibid.).
Svensk konditori & konfektyr- tidning (1965, juli) beskrev att leverpastej och skinka inte
lampade sig for forvaring i skyltfonstret da dessa palagg latt tappade farg och kénslan av att
vara nygjorda. Det finns dven dokumentation om att dessa smorgasar salde samre an andra,
trots att smakerna var mycket popular under denna tid (Svensk konditori & konfektyr-
tidning, 1965, juli). Aven vad bakverken serverades pa var viktigt: ’Kladdiga fat &r en
styggelse, och inte ger de kunden nagot intryck av att *det hir var battre &n det jag gor

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

Under ar 1965 hade det blivit allt mer vanligt forkommande med specialbutiker och
konditorier som enbart salde smérgasmat i olika former (Svensk konditori & konfektyr-
tidning, 1965, juli). Flera varianter av exklusivare smorgasar borjade dven bli vanligt
forekommande vid olika festevenemang (ibid.). Sandwichtartan beskrevs som en av de mest
exklusiva produkterna inom konditorierna och dominerade dven forséljningsmassigt (ibid.).
Den beskrevs i sammanhanget som en kombination av raksmorgas och landgang men med

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

Smorgastartan ar 2000

Ar 2004 publicerades det nynordiska matmanifestet av tolv av Nordens mest framstaende
kockar (Véliméki et al. 2004). | manifestet fanns tio punkter, bland annat vikten av bra
ravaror ur ett hallbart perspektiv med utgangspunkt fran sasong och region. Manifestet belyste
aven kombinationen av utveckling och bevarande av traditionella nordiska
matlagningsmetoder. Ar 2012 publicerades, det som Smorgastartans vanner kallar for
Smaorgastartans manifest, vilket grundar sig i det nynordiska (Nyander, 2012). Manifestet
skrevs for att hylla smorgastartan och kampa for att bevara traditionen kring den (ibid.).
Nagra av manifestets standpunkter var varnandet av smorgastartans arv och traditioner (ibid.).

27



Manifestet lagger aven stor vikt vid att kunskap om tartans historia och kultur sprids utan att

forvrangas; tartan ska vara det den alltid har varit (ibid.).

Smorgastartans plats i den samtida svenska maltidskulturen ar framst kopplad till
festsammanhang (Palmqvist, 2014). | en ickevetenskaplig enkatundersdkning som utférdes av
veckotidningen Allers familjejournal svarade 60 % av respondenterna att smorgastartan ar “ett
givet kort i festsammanhang” (ibid.). Aven modetidningen Elle beskrev smorgastértan som en
trendig festratt med lyxiga ingredienser som har slutat att forknippas med enbart begravningar
(Jonassen, 2014).

Hantverksobservation

Randig sandwich, 1903

Den randiga sandwichen bestod av fem brddlager, dar vartannat lager var ljust och morkt brod
(Bilaga 8, Bild 2). Mellan varje lager breddes smor, lagrad ost och rékt nétkdtt. Smoret
tempererades for att det skulle bli bredbart. Néar alla lager var pa plats sammanpressades hela
anrattningen i en patéform under tio timmar i kyld forvaring (Bilaga 8, Bild 3). For att brodet
skulle passa i pressen kantskars det vilket resulterade i ett jamnt ratblock med raka linjer.
Efter pressningen skars sandwichen upp i skivor och det randiga monstret blottades (Bilaga 8,
Bild 4).

Vid upplagningen upplevdes att matlagaren inte hade mojligheten att fatta nagra egna beslut.
Recepturen beskrev kortfattat vilka ravaror som skulle anvandas och hur de skulle beredas.
Det tycktes finnas en forutfattad mening om att matlagaren hade grundkunskaper géllande
denna typ av matrétter. Ett exempel som observerades i receptet var pressningen som inte var
beskriven hur den skulle ga till, vilka redskap som skulle anvandas eller vilken tyngd som
skulle appliceras. Alltsa fanns det utrymme for egen tolkning av receptets beskrivningar. Enda
valet som kunde fattas var vilken typ av kott och ost som skulle anvandas. Géllande
smaksattningen beskrevs ingen tillforsel av smakforstarkare, sasom salt och syra. Upplevelsen
av anrattningen var att det saknades nagonting, bade i smak och utseende. Proportionsmassigt
ansags smoret vara i for stor mangd i relation till uppsatsforfattarnas preferenser géallande hur

mycket smér som bor anvandas till en smorgas.

28



Jonkdpingstarta, 1947

Jonkopingstartan var till skillnad fran den randiga sandwichen rund och garnerad pa utsidan.
Grunden for tartans lager var ett ragbréd som skars i centimetertjocka bottnar (Bilaga 8, Bild
5). Pa den understa bottnen breddes ett lager gront drtsmaor, som tacktes med ytterligare en
botten. Pa denna breddes en rod fyllning av paprika, smor, gradde, riven ost, och tomatpuré.
Aven detta lager tacktes med en botten som utgjorde toppen av tartan (Bilaga 8, Bild 6).
Garneringens bas bestod av tunt skurna skivor gravad lax som tackte hela tartan (Bilaga 8,
Bild 7). Pa laxen placerades grovt hackade, hardkokta &gg i formen av en sol (Bilaga 8, Bild
8). Detta monster hade observerats i andra kokbocker fran samma tidsperiod och ansags
darfor passa for Jonkopingstartan. Mellan varje solstrale och i mitten av solen spritsades
majonndas med krusad tyll (Bilaga 8, Bild 12).

Recepturen till Jonkopingstartan var baserad pa ett valsystem. | texten var det beskrivet att
matlagaren kunde vélja mellan tre olika fyllningar och tre olika garneringar. Dock beskrevs
inga kombinationer mellan fylining och garnering. Tva fyllningar och en garnering valdes ut
da de ansags passa ihop smakmassigt. Precis som randig sandwich baserades

Jonkopingstartan pa brodlager med nagon typ av fyllning mellan varje lager.

Jonkopingstartan inneholl betydligt mer fett, proteiner och kolhydrater i form av brod an
gronsaker och vegetabilier. Animaliskt fett i form av smor och gradde tycktes vara ndgot som
det géarna skulle vara mycket av. En detalj som noterades under observationen var de moment
som kravde mycket noggrant skarande med kokskniv. Momenten kravde ett erfaret handlag
samt en vass kniv, for att kunna uppna ett lyckat resultat. Ett exempel pa detta var under
beredningen av paprikafyllningen dar rod paprika skars ner till jamnstora kuber som var sma
nog att kunna blandas ut i en bredbar fyllning. Det var dven viktigt att det skulle finnas
tillrackligt med paprikakuber i fyllningen for att kunna spridas ut dver tartans brodlager utan
att skapa klumpar som sedan skulle komma att paverka utseendet pa nasta lager.

Garneringen inleddes med att tacka hela tartan med skivor tunt skuren lax. Detta
konstaterades vara ett av de svéraste hantverksmomenten. Aterigen kravde detta en vass kniv,
garna med flexibelt stal, for att kunna skéra sa stora och tunna skivor som majligt utan att de
foll isar till sma strimlor. Det observerades dven att det var mycket viktigt att skivorna hade
samma storlek och form for att de skulle jamnt tacka hela Jonkopingstartan. Vid

slutgarneringen marktes det att det var mycket svart att aterskapa det "trevliga monster”

29



(Jochum, 1947, s.48) som mycket kort ndmns i receptet. Majonnésen tappade snabbt sin
krusade form och de hardkokta, grovhackade dggen var svara att hantera och placera pa tartan

utan att gulan smulades ner och forlorade sin form.

Smorgastarta, 2009

Smorgastartans brodlager bestod av ljus formfranska som placerades i formen av en rektangel.
Pa det forsta lagret breddes en fyllning bestaende av hackade rakor, finskuren dill och graslok,
majonnas och citronjuice (Bilaga 8, Bild 9). Denna process upprepades tva ganger, varpa hela
tartan tacktes med ett sista lager bréd. En vit blandning av majonnéas och graddfil breddes ut
over tartan, och denna blev grunden fér garneringen (Bilaga 8, Bild 10). Garneringen foljde
tre linjer som lopte parallellt med varandra och tartans langsidor. Hardkokta aggklyftor och
rakor utgjorde grunden for dessa linjer. Mellan linjerna stroddes solrosskott och tartan
toppades med stenbitsrom och dillkvistar (Bilaga 8, Bild 11). Kvistarna dekorerade dven

tartans sidor.

Vid garneringen av smorgastartan observerade det att de ravaror som anvandes att dekorera
med garna skulle behalla sin naturliga form. Exempelvis hackades inte rackorna eller dillen
avsedda for garnityren ner till sma bitar. De huvudravarorna som anvandes for att gora tartans
fyllning, sa som rakor och dill, kom &ven att anvandas senare under tartans garnering. Under
beredningen av rakfyllning beskrevs det dven i receptet att det skulle smakas av med

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

Fokusgrupp

Randig Sandwich, 1903

Den randiga sandwichen gav fokusgruppen tydliga associationer till frukostmackor. De sag en
koppling till att den, precis som beskrivet i receptet [&mpades for sociala sammanhang. Dock
var den inte tillrackligt matig for att ses som en hel maltid och darfor blev den svar att jamfora
med de tva andra smorgasanrattningarna. Vissa inom gruppen havdade éven att den randiga
sandwichen paminde om drinksnittar som ofta serveras pa kalas och liknande sammanhang.
Tack vare dess kravande hantverk sags den som en helt klart festlig matratt och ndgonting
amnat att atas i sallskap med andra och visas upp. Gruppen noterade dven mangden smor i
matratten och diskuterade att detta kunde ha setts som nagonting lyxigt. Trots aldern pa

receptet upplevde vissa deltagare att detta var smaker och ett utférande de latt kunde relatera
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till. Trotts sitt festliga sammanhang ansag deltagarna att den randiga sandwichen sag trakig ut.
”Om man garnerar den lite kan den bli mer festlig, gront och sadant dar”. Dock fanns ett
intresse for det hantverk som stod till grund for det randiga monstret. ”En véldigt omstandlig

macka liksom”.

Jonkdpingstarta, 1947

Den storsta skillnaden mellan randig sandwich och Jonkopingstarta var framférallt fargerna.
Gruppen papekade hur mycket mer omtanke utsidan hade fatt i from av fler dekorationer. De
tyckte dven att den sdg mycket festligare ut och att den drog till sig mer uppmarksamhet.
Jonkdpingstartan hade aven en rund form vilket gruppen ansag géra den mer lik en
traditionell tarta. Dessutom ansag gruppen att den var mer som en hel maltid jamfort med den
randiga sandwichen. Jonkdpingstartan handlade om att serveringen blev en effekt: ~’Det blir
liksom mer av en tillstallning och man ska servera och skéra upp istallet for att ha en massa

fardiga bitar”.

Nagonting som blev tydligt i Jonkdpingstartan var att det fanns en djupare komplexitet i dess
smak. Tartan inneholl fler komponenter och denna gang fanns det en variation i fyllningarna
mellan lagren. Flera respondenter beskrev en forvantan infor tartans insida da hela
anrattningen var tackt med gravad lax. Nar Jonkopingstartan val skurits upp blottades tva
fargstarka lager vilket gruppen beskrev som ett Gverraskningsmoment: ”’Det blev liksom en
spanning i nar man skar upp den for att fa se lagren. Nér man skar upp blir man liksom *oh

vad fint’”.

Smorgastarta, 2009

Smorgastartan ansags vara fraschare an de tidigare tva matratterna, framforallt tack vare
citronjuicen och graddfilen. Den sag somrigare” ut tack vare att den garnerats med orter och
blad: ”Det kdnns som att man har tagit in naturen mycket mer, det grona liksom”. Det var inte
bara det grona som gav kansla av sommar, utan dven romens fargkontrast mot det grona.
Tartan upplevdes tack vare garneringen som nagonting som var amnat for att bjuda folk pa
och visa upp. Nagonting som verkade viktigt vid garneringen av smorgastartan var att den var
uppdelad sa att alla som skulle 4ta av den fick likadana portioner. Detta gjorde ratten unik
enligt en deltagare: ”Det ar inte likt s& manga andra matritter. Inte ens pa desserttartor eller
sd, dar brukar man mer garnera pé ena sidan eller sa”. Gruppen diskuterade varfor

smorgastartan fran 2009 var sa olik Jonkopingstartan. Ett av forslagen var att det idag ar mer
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populart med halsosam mat, vilket stimde battre Gverens med smorgastartan. Dessutom
befastes att dagens utbud och resurser & mycket bredare an ar 1947, vilket ger fler

majligheter till vackra garneringar.

Deltagarna resonerade kring att formen hade bytts ut mellan varje anrattning och ordet
variation namndes. Dessutom hjalpte garneringen till att markera antalet bitar som tartan
skulle delas upp i, vilket saknades hos Jonkdpingstartan. Den skillnad som tydligast lyste
igenom var att Jonkdpingstartan lade mer fokus pa arbetet pa insidan medan smorgastartan
hellre skulle se vacker ut pa utsidan. Den hir [pekar pa smorgastartan] lovar mer &n vad den

erbjuder”.

Fokusgruppen kunde se flera likheter mellan de olika recepten. Det som starkast forbinder de
olika anréttningarna ar att de alla & amnade att fortaras i sociala sammanhang. Samtliga
matratter ansags vara nagonting som bjods till andra for att imponera med hjalp av dess
estetiskt tilltalande uttryck. Wow-faktorn var nagot som namndes i samband med de olika
recepten och en deltagare sammanfattade diskussionen genom att beskriva hur matrétterna

blev festligare och festligare.

Intervjuer

Historia

Konditor Andreas har jobbat pa samma konditori sedan ar 1965 dar han blivit upplard av sin
far som var chefskonditor under denna tid. Han menade &ven att det var just pa det konditoriet
som smorgastartan for forsta gangen skapades. Dock fick smérgastartan inte sitt stora
genombrott forran under tidigt 1980-tal (Konditor Andreas). Bade Konditor Joel och Tove,
som bada tva arbetat med smorgastartor sedan mitten pa 2000-talet, holl med om att 1980-
talet var smorgastartans storhetstid. Trots att det var lange sedan, menar Konditor Tove att det
fortfarande finns manga element fran de tidiga tartorna som lever kvar an idag. Konditor Joel
menade att det som har utvecklats &r tartans utseende och de ar idag vackrare an tidigare.
Konditor Andreas drog paralleller mellan smorgastarta och graddtarta och menade att den

dekorativa delen av tartorna var valdigt lika till utseende.

Konditor Andreas beskrev hur han ser tydliga relationer mellan smorgastarta och matratten

korv med brdd. Inspirationen for smorgastartan kom fran varmkorv och gurksallad. ”Det var
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ju festmat pa den tiden. Sibylla, for folk i farten” (Konditor Andreas). Gurkmajonnisen i
Konditor Andreas smorgastarta ar nagonting som funnits kvar sedan starten ar 1965 och ar en
tolkning av gurksalladen pa en korv med bréd. Enligt konditor Andreas var korv med brod

lyxmat da och smorgastarta ar lyxmat idag.

Smorgastartans kulturella och sociala sammanhang

Svenskar dlskar brod och svenskar &lskar rakor, vilket kan vara en anledning till
smorgastartans popularitet (Kock Maria; Konditor Andreas). Den bar liknande egenskaper
som matratterna taco, pizza och kebab, dar en brodbaserad grund toppas med olika tillbehor
(Kock Maria). I och med smorgastartans festliga utseende ar den given som bjudmat vid olika
evenemang och hogtider (Konditor Andreas; Konditor Joel; Konditor Tove; Kock Maria).

Dock finns det manga som ogillar tartan, men det menade Konditor Tove beror pa att de inte
har atit nagon tillrackligt bra smérgastarta och darfér fatt en missvisande bild av matréatten.
Utover dessa ogillande individer finns &ven manga som ser konservativt pa smérgastarta och
menar att den alltid sett ut pa ett visst satt och alltid ska se likadan ut trots att smorgastartan ar

en smidig matratt som ar under standig utveckling (Konditor Tove).

Hantverk

Kock Maria menade att konditorer inte har nagot hantverk nar det galler montering och
dekorering av smorgastarta. Detta beror pd att de inte &r riktiga kockar, vilka har ett hantverk
och en ravarukunskap som 6verstiger en konditors (Kock Maria). Kock Maria anvéander olika
redskap och verktyg for att skapa en battre garnering, exempelvis mandolin och
gronsakssvarv. ”Det ser ju inte ut som en vanlig smorgéstarta, det blir ju mer.” (Kock Maria).
Hon har arbetat som kock i storre delen av sitt yrkesverksamma liv och har drivit sin
smorgastartsbaserade restaurang sedan ar 2011. Konditor Andreas menade att det viktigaste
for en smorgastarta ar den inte &r torr. Detta undviks genom att ett bra, hembakt brod anvéands,
dock spelar det ingen roll hur bra brodet & om inte kanterna skérs bort (Konditor Andreas).
For Konditor Joel &r det absolut viktigast att smorgastartan har fatt sta over natten i kylskap
for att brodet ska kunna suga at sig vatska fran fyllningarna. Vidare beskrev Konditor Joel att
det ar just mangden fyllning som kan avgora hur bra en smorgastarta blir; for mycket fylining
skapar en kladdig tarta utan textur, och for lite fyllning resulterar i torra bottnar. Kock Maria
daremot menade att en smorgastarta ska serveras direkt. Om man sldapper tanken om att
smorgastartor ska forvaras i kylen kan man bryta monster och skapa nytt, till exempel servera
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smorgastarta med varma tillbehor och darigenom avvika fran den traditionella synen pa

smorgastartan (Kock Maria).

Konditor Tove och Kock Maria gor brod och alla tillbehor fran grunden vilket har hjalpt dem
att forsta bredden av det hantverk som ligger bakom skapandet av en smorgastarta. Lagas inte
de olika komponenterna fran grunden &r det latt att hela anréattningen smakar burkmat och
massproducerat (Konditor Tove). Nar det galler smak ar det viktigt att for manga smaker inte
blandas, utan att ett tema far genomsyra hela matratten (Kock Maria; Konditor Joel; Konditor
Tove). Konditor Andreas daremot gor endast en sorts tarta, sasmma som de alltid haft sedan
starten ar 1965. Den innehdll da som nu gurkmajonnas, réksallad och legymsallad som sedan
toppas med; skinka, réakor, &gg, dill, gurka, tomat, granatépple, salta pinnar, krossade
ostbagar. Kock Maria har valt att begransa sig till att anvanda sasongsanpassade ravaror,

under varen anvander hon bland annat gron sparris, ramslok samt blommor och farska orter.

Hantverket ar en viktig del vid dekorering av smorgastarta, da arbetet utférs med handerna
(Konditor Joel). I och med detta blir smorgastartans utseende ofta en reflektion av
hantverkaren och detta &r nagonting som manga kunder soker (Konditor Joel). Konditor
Andreas larde sig en stor del av sitt hantverk genom att studera erfarna kallskankor pa hans
tidigare arbetsplats. Han fick inte gora sérskilt mycket praktiskt hantverk utan begransades till
att iaktta och analysera kallskankorna, vilket legat till grund fér hans nuvarande

hantverkskunskap: “’det rdcker att titta, och nir man kommit upp, da tar man fram det dér”.

Mat som estetiskt uttryck

Vad galler smorgastarta spelar utseendet all roll (Kock Maria). Ju snyggare den ar desto hogre
pris kan man ta for den (ibid.). Samtliga respondenter holl med om att utseendet &r viktigt da
»Ogat ater forst”. Konditor Joel menade att utseendet star for ungefar 40 % av upplevelsen av
en smorgastarta och det ar viktigt att man under garneringen lagger olika komponenter i
grupper sa att alla bitar far samma garnityr. For Konditor Joel och Tove &r det aven viktigt att
det som &r i tartan ocksa finns pa utsidan som garnityr, for att gasten ska kunna skapa en
forstaelse for hur den kommer att smaka. Dock menade Konditor Andreas att det inte bara &r
viktigt hur smorgastartan ser ut, utan dven att den serveras pa vackra fat med tilltalande
utensilier. Han beskrev ocksa att smorgastarta egentligen ar samma produkt som en

raksmorgas och att det som gor den mer exklusiv dr dess presentation.
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Ar 1965 var det inte lika mycket garnityr pa tartorna, det var mer avskalat pa den tiden
(Konditor Andreas). Precis som tidigare namnt ar smorgastartan i standig utveckling och detta
galler aven utseendet, speciellt de senaste tio aren (ibid.). Idag finns det ett storre utbud av
frukt och gronsaker vilket underlattar skapandet av fargkontraster (ibid.). Konditor Joel ansag
att utvecklingen beror pa konkurrens och att kunder har blivit mer krasna. Vad galler
garnering beskrev Konditor Tove sig sjalv som ”lite crazy”. Hon menade att det inte &r sa

noga hur det ligger, sé lange det ser vackert ut: “’lite organiserat kaos liksom”.

Konditor Andreas och Tove beskrev hur de kan se pa en smorgastartas garnering och direkt
uppfatta vad som saknas. De bada anvande ett exempel nar en praktikant dekorerat en tarta
och de direkt forstar de vad som maste korrigeras for att utseendet ska bli sa bra som majligt.
Dock stravar de mot olika uttryck for sina smorgastartor. Konditor Andreas menade att tartor
ofta behover piftas till lite extra och ndgonting méste adderas, ofta i form av fargkontrast: ”Da
kan man lagga pa lite granatipple eller rétt. DA lyfter det upp” (Konditor Andreas). Konditor
Joel arbetar ocksa mycket med fargkontraster vid garnering, exempelvis gron dill mot roda
kraftstjartar. Forstaelsen for hur olika farger och former relaterar till varandra ar nagonting
man lar sig genom att 6va (Konditor Joel). Konditor Tove & andra sidan tyckte att garnering
latt blir for statisk och maste bli mer levande och oorganiserad. Dessutom ansag Konditor
Joel, precis som Konditor Tove, att alla tartor inte maste se likadana ut, bara de &r vackra.
Konditor Tove arbetar ocksa mycket med naturliga farger och former. Det ska se gront och
frascht ut exempelvis ndr hon dekorerar med skivad 16k. Loken slépps en liten bit ovanfor
tartan for att den ska falla sa naturligt som majligt. Detta skapar senare annu ett fall nar tartan
skars upp, vilket ocksa blir en del av upplevelsen av tartan

Resultatdiskussion

Smorgastartans historiska utveckling

Gunnar Sjodahl beskrivs vara skaparen bakom matratten smérgastarta (Jansson, 2013;
Smorgastarta, 2015, 10 april; s-cake, 2015). Dock menar McMichael (2009) att mattrender ar
nagot som utvecklas och inte kan uppsta ur tomma intet. Alltsa gar det inte att punktmarkera
en ny mattrend eller matrétt till en specifik plats eller tidpunkt (McMichael, 2009). Sett ur
detta perspektiv bor inte Gunnar Sjodahl anses vara matrattens upphovsman. For att spara
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smorgastartans ursprung och utveckling kravs darfor kunskap om dess féregangare och

sammanhang.

Kokkonsten ar ett kunskapsomrade dar det ar ytterst sallsynt att skapa nagonting helt nytt som
inte tidigare gjorts 1 ett liknande utférande (Sahlin, 2001). Hegarti och O’Mahony (2001)
beskriver viljan att skapa variation i den mat som &ts som en nyckelfaktor for den kulturella
och tekniska utvecklingen. Aven Tellstrom (2007) beskriver stravan efter variation som
central for utvecklingen av nya mattrender. Ur detta perspektiv kan smorgastarta ses som en
produkt som utvecklats genom viljan att skapa variation grundat pa tidigare
smorgasanrattningar. Under hantverksobservationen konstaterades det att likheten mellan
randig sandwich, Jonkdpingstarta och smorgastartan var att brod och olika fyllningar
monterats i lager. | den samtida smorgastartan ar garneringen och matréattens utseende en
essentiell faktor for vad som definierar matratten, menade samtliga respondenter fran
intervjuerna. Detta kan ses som grundpelaren for det som definierar en samtida smorgastarta.

Med denna definition som grund gar det att félja dess utveckling langre bak i historien.

Liknande matratter

Den tidigast dokumenterade smorgastartan fanns i Var kokbok fran ar 1951. Som namnts i
resultatet beskrevs smaérgastartan som en matréatt dar en brodbotten tackts och garnerats med
majonnas, hardkokta agg, lax, dill, radisor och hackade notter (Agnsater, 1951).
Jonkopingstartan (Jochum, 1947) &r en snarlik anrattning som delar manga egenskaper med
smorgastartan. Den beskrevs i boken Alla tiders smérgasar som en tarta som bygger pa tre
brodbottnar med olika fyllningar som sedans tackts med lax och garnerats med hardkokt &dgg
och ortmajonnas. Eftersom smorgastartan fran ar 1951 och Jonkopingstartan har sa manga
liknande attribut i vad som definierar matratterna kan Jonkopingstartan ses som en tidigare

foregangare och en grund for den samtida smorgastartan.

Sandwichtartan och pyramidsmérgasen ar aven de tva anrattningar som till stor del paminner
om smorgastartan. Dels tillampas liknande ravaror sasom hardkokt &gg, majonnas, smor,
radisor och fisk. Aven monteringsbeskrivningarna av de bada matratterna ar mycket lika den
receptur och metod som beskriver samtida smorgastartor. ”Bred pé dessas sida ostsmoret och
lagg pa den andra formade tekakan” (Jonsson & Hallman-Haggren, 1940 s.132). ”Bred pa
fyllning, lagg pa bréd och fortsatt sa tills det Gversta, fjarde brodlagret” (Begner, et al., 2009
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5.502). Sandwichtartan och pyramidsmadrgasen var bada tva amnade for sociala tillstallningar
och darfor spelade utseende en stor roll for dess sammanhang.

Schacksmargas och randig sandwich skiljer sig fran de tidigare anrattningarna da garneringen
pa utsidan inte 1ag i fokus, utan de tva brodens fargkontraster bidrog till det visuella uttrycket.
Dock finns grundprincipen kvar i form av bréd som byggs i lager med nagon typ av fyllning
mellan dem. Alltsa kan framfor allt randig sandwich ses som en féregangare till
sandwichtartan och darigenom till JonkOpingstartan, jamte den samtida smorgastartan.

Vardeord och utveckling

Fokusgruppen diskuterade olika vardeord gallande de tre anrdttningarna som serverades. For
randig sandwich ansags smoret vara mycket viktigt, for att visa upp lyx. For Jonkopingstartan
var farg, variation och dverraskning de mest centrala begreppen, nagot som beskrevs som
jakten pa wow-kanslan. Smorgastartan fran ar 2009:s véardeord handlade om att ta in naturen
och det gréna genom garneringen. Enligt Tellstrom (2007) kan dessa vardeord forknippas
med hur de olika tidsperioderna valde att visa upp sin identitet och vérderingar. | enlighet med
Amilien och Hegnes (2013) sétter tiden som dimension upp ramarna for kulturella
varderingar. Alltsa kan de tre matratterna verka som speglingar av den maltidskultur och de
tidsperioder de kommer fran, exempelvis Jonkopingstartan som innehdll mycket mer fett och
proteiner i relation till mangden gronsaker. Detta kan vara en spegling av den tidens vérdeord,

exempelvis att fett och proteiner var nagonting positivt.

Det &r en viss tidsperiods plats, tankar och radande varderingar som lagger grunden for hur en
mattrend utvecklas och kan darfor ses som en aterspegling av det historiska landskapet
(Messer et al, 2000; McMichael, 2009). Aven Burstedt (2005) menade att matratter kopplade
till geografiska platser, till exempel smorgastartan i Sverige, gestaltar omgivningens
maltidskultur och dess varderingar. De aktorer som driver pa mattrender maste darfor ha
kunskap om tidsperiodens radande varderingar for att kunna na ut till s manga som mojligt
(Tellstrom, 2007). Konditor Andreas menade att smorgastartan fran ar 1965 fatt inspiration
fran korv med bréd och gurksallad. ”Det var ju festmat pa den tiden. Sibylla for folk i farten”
(Konditor Andreas). Fér Konditor Andreas kan alltsa Sibylla vara en form av trendaktor och
dess vardeord var ”for folk i farten”. Snabb och tidseffektiv mat tycks vara en typ av vardeord

for den tiden.
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Sedan ar 1965 har vardeorden forandrats. Edman och Thunberg (2008) beskrev 2000-talets
vardeord som ekologiskt, narproducerat, klimatsmart och ursprung. En av de frdmsta kallorna
till utvecklingen av samtida mattrender ar media (Jarlbrink, 2012). Dock &r det inte media i
sig som skapar trender utan de sprider endast dem. Den verkliga kéllan till mattrender i
Sverige ar snarare kokbdcker, restaurangkockar och branschtidningar (Edman & Thunberg,
2008). Det finns alltsa tydliga skillnader mellan dagens vardeord och de som anvéndes nar

smorgastartan var ny.

Sammanhang och mening

Sett ur Amilien och Hegnes (2013) dimensionsbeskrivning av mening, kan smérgastartans
syfte anses vara avsett for fest. | tidningen Allers (Palmquist, 2014) visade en
enkatundersokning att 60 % av lasarna sag smorgastarta som en sjalvklarhet pa kalas eller
bjudningar. Aven modetidningen Elle (Jonassen, 2014) beskrev smérgastartan som en trendig
festratt. Konditorbranschen fran ar 1965 skildrade den snarlika anrattningen sandwichtarta
som en festratt (Svensk konditori & konfektyr-tidning, 1965, juli). Samtliga respondenter
ansag att smorgastartan ar given som bjudmat vid olika evenemang och fester. Med alla dessa
tankar och asikter tycks det inte rada nagot tvivel om att smorgastartan ar amnad for fest och
bjudmat. Aven fokusgruppen uttryckte att ordet fest var en gemensam namnare for bade
smorgéstartan och dess foregangare. En av deltagarna beskrev randig sandwich som en
vildigt omstindlig macka liksom”. | grunden é&r alltsa randig sandwich en vanlig smorgas
men hantverket bakom den gor den festligare och nagonting som bjuds pa. Meningen redan da
var att gora nagonting som kanske ar lite omstandligt for att visa att det lagts ner tid pa maten.
Pa detta sétt ar det inte langre produkten i sig som é&r festlig utan snarare sammanhanget som
den fortars i (Wright, Nancarrow & Kwok, 2001; Tellstrom, 2007). Denna sorts matlagning
kan kopplas ihop med Fjellstroms (2007) resonemang om matlagning som relationsskapare,
ett perspektiv som ocksa kan anammas pa smorgastartan, da den enligt Konditor Andreas

egentligen bara ar en vanlig raksmorgas som presenteras pa ett festligare satt.

Smorgastartans hantverk

Tyst kunskap

Gustavsson (2004) beskriver tyst kunskap som utgangspunkten for hantverks uttryck. Denna
sorts kunskap ar icke-reflekterande och bygger pa hantverkarens tidigare erfarenheter och kan

te sig i olika former (Gustavsson, 2004). Konditor Joel beskrev att méngden fyllning i en
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smorgastarta har en avgorande roll for hur bra den blir. Han menade att for mycket fyllning
gor den texturlds och for lite gor den torr. Avvagningsférmagan gallande denna méngd
fyllning kan alltsa anses vara tyst kunskap da han inte anvande exakta matt fér hur mycket
fyllning som ska anvéndas. Konditor Tove menade att hennes hantverks uttryck kan liknas vid
ett organiserat kaos. Att forsta skillnaden mellan organiserat kaos och oordning kan ocksa ses
som en tyst kunskap. Med dessa exempel kan alltsa vissa delar av hantverket bakom en
smorgastarta kopplas ihop med tyst kunskap.

Kreativiteten bakom smaorgastartan

En smorgastarta kan liknas vid den kreativa processen som Thérngvist (2009) beskriver.
Personen ar alltsa den matlagare som gor smorgastartan, platsen blir det kok som personen
arbetar i, processen innefattar allt som sker fran planeringen till slutresultatet och produkten
blir alltsa en fardig smorgastarta. Personens kunskaper och erfarenheter star till grund for hur
processen genomfors, da hantverkaren malar upp en bild 6ver hur slutresultatet ska se ut
(Molander, 1993). Som exempel for Thornqvists kreativa processmodell (2009) anvands
Kock Maria och hennes skapande av smdérgastartor. Kock Marias kunskaper och erfarenheter
av ravaror och hennes hantverk ar utgangspunkten for den kreativa processen. Da hon arbetar
mycket med sdsongsanpassning maste hon begransa sig efter vilka ravaror som finns att tillga,
knutet till den plats hon arbetar pa. Darfor ar det viktigt att Kock Maria har kunskap om
platsens ravaror och nar de finns att tillga. Alltsa blir personens kunskap i kombination med
platsens majligheter och begransningar den grund som den kreativa processen byggs pa. Om
dessa faktorer samverkar pa ratt satt bildas en gynnsam kreativ miljo vilket leder till ett
positivt slutresultat, i detta fall en smorgastarta (Thérnqvist, 2009).

Konflikter och utveckling

Kokkonsten har historiskt sett hort till disciplinen mastarupplarning (Horng & Lee, 2009).
Bade Konditor Joel och Konditor Andreas beskriver hur deras kunskaper och hantverk blivit
till, tack vare just en form av mastarupplarning. Denna sorts kunskapsoverféring ar
hantverksinriktad och bygger pa imiterande av méastaren (Horng & Lee, 2009). Konditor Tove
och Kock Maria menar daremot att hantverk maste komma ur ett tema och skapa ett koncept,
vilket stimmer 6verens med det Horng och Lee (2009) beskriver som kokkonsten som ett
uttryck for hantverk och koncept. Konditor Tove menade att det fortfarande finns manga
personer i hennes omgivning som anser att smorgastartan bor se ut som den alltid gjort.

Daremot &r smorgastartan under standig utveckling och den ar en matratt som passar bra for
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det (Konditor Tove). Denna utveckling, menar Konditor Joel, kan tydligast uppfattas pa
smargastartans utsida, da insidan egentligen ar densamma som tidigare i historien. Dessa
asikter antyder till en konflikt gallande smérgastartans essens. Det tycks finnas en tydlig

skillnad mellan traditionalister och nyskapare och deras syn pa smorgastartan.

Utveckling av det estetiska hantverket
Under 1960-talet forandrades bilden av smorgasen i Sverige (Konditorn Sveriges

konditortidning, 1965, november). Smérgasmat blev popularare pa konditorier och fick en
hogre status samtidigt som det blev allt vanligare att kunder betalade mer for professionellt
utfort hantverk och garnering. Denna vaxande popularitet kan ha varit en anledning till varfor
smorgastartan och dess valarbetade utseende ségs ha utvecklats vid just den hér tiden. Dock
menade Konditor Andreas att smorgastartorna var mer avskalade da och fokus lag pa smak
och innehall. Konditor Joel menade att manniskor vill betala for hantverket, och konkurrensen

pressar kockar och konditorer att standigt forbéttra det estetiska uttrycket i sina smorgastartor.

Konditor Andreas tryckte dven pa att det inte enbart ar smorgastartans utseende som &r viktigt
utan &ven hur den presenteras i form av val av fat och utensilier. Detta perspektiv uttrycks
redan ar 1959: ”Kladdiga fat dr en styggelse, och inte ger de kunden négot intryck av att ’det
hér var battre dn det jag gor hemma’” (Konditorn Sveriges konditortidning, 1959, april, s
145). Detta kan ses som ett exempel pa det som Konditor Joel menar, om att kunden betalar

mer for hantverket.

Fokusgruppen menade pa att aven wow-effekten spelar en stor roll for smorgastartan och dess
sammanhang. Wow-effekten vid presentationen av en smorgastarta kan ses som det som
Tellstrom (2007) beskrev som ett vardeord som beskriver smorgastartan och matrattens
kulturella sammanhang. Presentationen stacker sig dock langre &n enbart det visuella intrycket
och fokusgruppen konstaterade att serveringen ar en utstrackning av smorgastartans estetiska
presentation. | fokusgruppens diskussion om Jonkdpingstartan uttrycktes detta som: Det blev
liksom en spanning i nar man skar upp den for att fa se lagren. Nar man skar upp blir man
liksom oh vad fint’”. Konditor Tove har ocksa denna typ av tankar géllande presentation da
hon beskriver att garneringen anpassats for att den ska falla pa ett naturligt sétt nar tartan
skars upp. Detta kan ses som en forlangning av smorgastartans presentation och den

fullstandiga upplevelsen.

40



Insidan och utsidan

For att skapa en positiv maltidsupplevelse kravs en lank som for ihop sambandet mellan
produktens utseende och smak (Spence och Pigueras-Fiszman, 2014b). Om betraktaren inte
forstar denna lank blir maltidsupplevelsen sannolikt negativ (Gustafsson, et al, 2006).
Konditor Joel och Tove menar att det kravs ett samband mellan smorgastartans insida och
utsida for att garneringen ska kunna skapa en dverensstaimmande forvantan pa upplevelsen av
smorgastartan. Detta noterades aven under hantverksobservationen av smorgastartan fran ar
2009, dar ingredienser sasom rakor, dill och majonnas var viktiga komponenter for bade
fyllningen och garneringen, och darigenom skapades alltsa lanken mellan utsidan och insidan.
Hegarti (2009) och Spence (2015) menar att det kravs en tidigare relation hos betraktaren till
matrétten och dess sammanhang for att den ska anses vara positiv. Detta kan vara en
anledning till varfor just rakor anses vara synonymt med smorgastarta, dd Kock Maria och
Konditor Andreas menade att alla svenskar alskar réakor, alltsa en rdvara som manga kan
relatera till. Rakor blir darigenom en symbol fér smorgastartans varde och maltidskulturella

sammanhang.

Bade schacksmorgasens och den randiga sandwichens huvudsakliga visuella uttryck var pa
insidan, da de bada pressas med vartannat lager mérkt och ljust brod (Hellman, 1903; Holm,
1936). Det randiga monstret syns alltsa inte pa utsidan utan ar amnat att skapa wow-effekten
under serveringsmomentet. Nar utsidan blir intetsdgande skapas laga forvantningar och darfor
kan betraktaren inte fa en fullstandig bild av hur anrattningen kommer att smaka (Spence &
Piqueras-Fiszman, 2014b). Pa grund av de laga forvantningarna blir moéjligheterna storre att
anrattningarna kommer att smaka dverraskande positivt. Ett exempel som visar motsatsen var
nar fokusgruppen diskuterade att smorgastartan fran ar 2009 lovade mer an vad den kunde ge.
Precis som Gustafsson et al. (2006) beskriver saknades det en relation mellan smaken och
utseendet, da forvantningarna fran det visuella intrycket 6vertraffade smakupplevelsen. | detta
fall menade fokusgruppen att smaken inte var lika hdg som intensiteten i utseendet. Eftersom
intensiva farger ger forvantningar av att smakerna ar hoga (Blake et al, 2008; Wei et al, 2012)
kan detta vara en anledning till varfor fokusgruppen inte ansag att smakerna éverensstamde

med det visuella uttrycket.

Smorgastartan och asikter om dess estetik
Mossberg (2003) delar upp estetik i tva aspekter, déar den forsta handlar om skapandet av det

estetiska uttrycket och den andra &r sjalva upplevelsen och uppfattningen av uttrycket. Dessa
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aspekter gar att applicera i form av en smorgastarta och dess garnering. Samtliga
respondenter, tillika Spence och Piqueras-Fiszman (2014b), menade att 6gonen &ter forst och
utseendet far darigenom en mycket viktig roll vid upplevelsen av en smorgastarta. Myhrold
(2011) beskriver detta utseendebaserade perspektiv med att smorgastartan har 6verstigit sin
primara och naringsmassiga funktion och blivit nagonting mer hedonistiskt som ska avnjutas
snarare an matta. Dock racker det inte med att tartan endast ser vacker ut. Dess garnering har
aven blivit en arena for att uttrycka kreativitet och nyskapande (Spence & Piqueras-Fiszman,
2014b).

Kock Maria stravar efter att anvanda icke-traditionella hantverksmetoder for sitt estetiska
uttryck ”Det ser inte ut som en vanlig smorgéstarta, det blir ju mer”. Exempelvis valjer hon att
servera sina smorgastartor med varma tillbehor for att ga emot smorgastartans traditionella
sammanhang. Pa detta sétt kan hon anvanda smorgastartan som det Spence och Piqueras-
Fiszman (2014b) beskriver som en arena for kreativitet, och stravar alltsa standigt efter
variation. Utan denna variation skapas en saknad efter nya smaker och detta kan férsamra
maltidsupplevelsen (Spence & Piqueras-Fiszman, 2014a). Ur ett estetiskt perspektiv menade
Konditor Tove att garneringen inte far bli for statisk utan géarna far se lite levande ut. Bade
hon och Konditor Joel menade aven att alla smorgastartor inte maste se likadana ut, utan kan
anpassas efter vem som gor dem. Detta kan ses som en sorts sokande efter variation,
nagonting som inte dverensstammer med smorgastartans manifest (Nyander, 2012).
Manifestet menar att smorgastartans kultur ska spridas utan att forvrangas och pa det sattet
forblir som den alltid varit (ibid.). Har finns alltsa tva grupper dar den ena féresprakar
forandring och nyskapande och den andra kdmpar for bevaring och tradition. En av de som
tillhor den sistndmnda gruppen ar Konditor Andreas, som i enlighet med manifestet bevarar
traditionen genom att géra samma smaorgastarta som de gjorde ar 1967. Dock finns ett
problem med Nyanders (2012) resonemang da flera av recepten pa smorgastartans forslagna
foregangare beskriver att anrattningarna kan smaksattas och garneras efter matlagarens egna
forutsattningar. Salunda foresprakas variation och utveckling, inte traditionalism och

bevarande i den historiska litteraturen.

Begransningar

De forutséttningar som tidigare ndmnts kan betraktas som begransningar for en matlagare,
som endast bor framja den kreativa processen (Sahlin, 2001; Ottenbacher & Harrington, 2007,
Watz, 2007; Johansson, 2012). Under mitten av 1960-talet fanns inte samma utbud av férska
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ravaror som det finns idag (Konditor Andreas & Joel) och detta kan alltsa betraktas som
begransningar som bor framjar kreativitet. Kock Maria har hittat ett sétt att begrénsa sitt
skapande av smorgastartor genom att endast anvanda ravaror som finns i sésong. Konditor
Tove véljer att begransa sina smorgastartor till ett fatal smaker, till skillnad fran Konditor

Andreas som endast gor en sorts tarta med flera smakkombinationer.

Konditor Joel menade att dessa begransningar kommer ifran den 6kade konkurrensen och att
kunder har blivit mer krasna. Darfor kan det vara bra for konditorer och kockar att standigt
soka nya uttryck for att sticka ut ur mangden, genom att begransa sina forutsattningar i syftet
att skapa en unik produkt. Begransningarna av det vertikala tdnkande blir darigenom en
katalysator for det laterala och kreativa tankandet (de Bono, 1970) och resultatet blir ett
nyskapande uttryck av smorgastartor. Ett exempel pa nar traditionella moénster motarbetas ar
Kock Maria som enligt Mays (1975) resonemang tankt pa ett nytt satt och frangatt tanken om
att smorgastartor ska kunna forvaras i kylskap. Istéllet for att servera smorgastartor kallt kan
hon déarigenom gora smorgastartor med varma komponenter i garneringen, nagot som hon
anser gor hennes uttryck unikt. Har har alltsa avvikelsen fran en begransande norm lett till ett

kreativt uttryck som inte foljer smorgastartans forvantade sammanhang.

Farg och form i en smoérgastarta

Farg och form i mat paverkar den forvantade upplevelsen, exempelvis ger intensiva farger en
kénsla av smakrik mat (Wei et al, 2012). Jochum (1947) beskrev att en gravad lax har en mer
intensiv rosa farg &n en rokt och passar darfor battre till garnering. Konditor Joel beskrev att
han arbetar mycket med fargkontraster i garneringen, exempelvis roda kréftstjartar mot grén
dill. Denna sorts fargkontrast kan liknas vid fokusgruppens resonemang om Jonkopingstartans
fargkontraster pa insidan. Dessa fargkontraster skapar en variation for dgat precis som Spence

och Piqueras-Fiszman (2014a) beskriver som en viktig faktor vid olika maltidsupplevelser.

Forutom fokusgruppens upplevelse av Jonkopingstartan ansags ocksa smorgastartan vara mer
festlig &n de Ovriga anréttningarna, tack vare fargkontrasterna mellan de grona solrosskotten
och den r6da romen som gav associationer till sommar och natur. Liknande tankar vécktes hos
uppsatsforfattarna under hantverksobservationen da de noterade att 6rter och gronsaker fick
behalla 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 beddémning
pa och ar avgorande for uppskattningen av matréatten i fraga. Alltsa blir fokusgruppen
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betraktaren, fargkontrasten blir en erfarenhet och sommar blir associationen. Resultatet blev
en upplevelse av fraschor och naturliga smaker, vilket kan skapa en likhet med dagens
vardeord om ekologi, klimatsmart och nérodlat. Detta kan vara en forklaring till
fokusgruppens positiva upplevelse av smorgastartan. Konditor Joel ansag att dagens
smorgastartor ar vackrare an vad de var forut, vilket ocksa kan ses som ett exempel nar en
produkts sammanhang och varde uppfattats och sympatiserats med. Denna sorts strdvan efter
fraschor beskrivs dven ar 1940, da Jonsson och Hallman-Haggren anser att smorgaspalagg
kan se ut hur som helst, bara de ar frascha. Darfor kan fraschor antas som ett vardeord kopplat

till smorgasmat som funnits med mycket lange.

Metod- och materialdiskussion

Koppling mellan metoderna

Det kan finnas en tydlig problematik med att anvénda fyra metoder i och med att
undersokningen kan uppfattas som grund, da uppsatsens tidsramar kan begréansa djupet for
metodernas genomférande. Dessutom finns det en risk vid analyseringen av fyra olika

metoder och resultatet kan upplevas bli for spretigt.

Trots fyra metoder med olika fokus fanns anda en tydlig koppling mellan dem. Den historiska
litteraturstudien undersokte smorgastartans historia och utveckling. Hantverksobservationen
analyserade tre av de recept som undersoktes i litteraturstudien och blev darigenom en
forlangning av den metoden. Fokusgruppen at och diskuterade sedan de tre matratterna, och
darigenom skapades en battre forstaelse for de historiska recepten. |1 och med att
fokusgruppen och intervjuerna anvande snarlika fragestallningar, analyserades bade historia
och samtid utifran samma premisser. Darigenom kunde lankar hittas och slutsatser dras

mellan samtliga metoder.

Historisk litteraturstudie

Den historiska litteraturstudien var en tidskravande metod, vilket berodde pa att en stor del av
den litteratur som undersoktes saknade innehallsforteckningar eller sakregister. Under
sokandeprocessen upptacktes det standigt nya ord och matratter som hade tydliga kopplingar
till smorgastartan. Detta innebar att uppsatsforfattarna ett flertal ganger fick ga tillbaka till de

bocker som redan sokts i for att kontrollera ifall de nyupptackta orden namnts i tidigare
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genomsokt litteratur. Detta bidrog till att sokandet tog langre tid &n planerat. Vid varije tillféalle
ett nytt ord, recept eller uttryck dok upp antecknades bokens referens sa att det standigt gick
att ha koll pa kallan till nyupptéckt fakta. Detta strider emot det som Bryman (2011) beskriver
om att tabellen ska formuleras innan inledningen av litteraturstudien. Dock ansags det att utan
dessa nya ord hade viktig fakta kunnat utebliva da manga av de ord och uttryck som kom att

anvandas var obekanta for uppsatsforfattarna, och kunde darfor inte formuleras i forvag.

En annan insikt som uppstod under sokandet var att storre delen av den litteratur som
undersokts var riktade mot hemmafruar och hushall. For att férhindra att materialet skulle
upplevas som vinklat mot hemmafruar och hushall utokades sokandet till branschtidningar for
konditorer under 1950-1960- tal. Detta skapade en kontrast i hur kokbokslitteraturen beskrev
smorgastartan och hur den beskrevs av konditoribranschen. Den historiska litteraturstudien
bidrog till en dverblick av matrattens och hantverkets utveckling. Det var &ven under detta
sokande som uppsatsforfattarna beslutade att ta till metoden hantverksobservation.
Upplagande av de historiska recepten och dess beskrivningar hade kunnat resultera till en

battre forstaelse dver hur hantverket utvecklats ur ett historiskt perspektiv.

Hantverksobservation

Eftersom hantverksobservation som metod var ny for bada uppsatsforfattarna och kravdes ett
flertal dialoger med handledare gallande metodens genomférande. Det diskuterades aven vad
metoden hade for potential som resultat och underlag for diskussionen. Utformningen av
observationen anammades inte fran nagon tidigare modell utan diskuterades fram for att
anpassas efter uppsatsens syfte och fragestallningar. Dock har inspiration hamtats fran
tidigare C-uppsatser fran Grythyttan inom d@mnet hantverk kopplat till matlagning vilket

hjalpte till vid struktureringen av metodens genomforande.

Fotograferingen av de olika hantverksmomenten var mycket anvandbar fér analysen av
observationen. Tack vare ett material pa 6ver 500 bilder kunde specifika hantverkssekvenser
analyseras noggrannare och under en langre tid. Anledningen till varfér observationen
fotograferades istéllet for att videofilmas var for att bilderna skulle kunna infogas som bilaga.
Detta var ocksa anledningen till varfor 11 bilder valdes ut. Fotografierna var tagna med en
systemkamera vilket resulterade i bilder med en mycket hdg upplésning, vilket fraimjade

detaljrikedomen i hantverket. Dock hade en videoinspelning av observation kunnat resultera
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till material som hade kunnat transkriberas och pa sa sétt gora det lattare att analysera. Syftet
med att infoga bilder i uppsatsen var att skapa en relation for lasaren mellan de bilder som
tagits pa hantverket och de observationer som beskrivits med ord.

Kategoriseringen av momenten forberedelse, montering och garnering underlattade inte bara
for struktureringen av hantverksprocessen utan dven analysen av materialet. Detta skapade tre
observationssekvenser som aven gick att applicera pa den tematiska kategorianalysen som

bidrog till att halla isar det fullstandiga observationsmaterialet.

Fokusgrupp

Infor fokusgruppen formulerades inget frdgemanus, istéllet arbetade uppsatsforfattarna med
overgripande samtalsamnen baserade pa intervjumallen. Under sjélva genomférandet blev det
tydligt att manga av samtalsamnena uppstod naturligt hos respondenterna. De upplevdes
mycket bekvama med att diskutera de olika matratterna och allas asikter fick utrymme att
framforas. Detta kan ha berott pa att fokusgruppen kande varandra sedan tidigare och hade
forkunskaper inom d@mnet. Samtliga forfragade respondenter deltog i fokusgruppen och de
upplevdes vara ett lampligt antal personer for att skapa innehallsrika diskussioner med ett
hogt tempo. Trots det hdga tempot var det latt att urskilja vem som sa vad, vilket underléttade
transkriberingen. Genom att spela in samtalet med videokamera gick det att tydligt se vem

som sa vad under hela diskussionen.

Under ett flertal tillfallet borjade samtalen styra at fel riktning och respondenterna borjade
frangick amnet. Nar detta intraffade stallde samtalsledarna en fraga till gruppen som ledde de
tillbaka till &mnet igen. Pa grund av gruppens utsvavningar bidrog detta till mycket material,
och féljaktligen en lang transkriberingsprocess. Utsvavningarna var inte bara nagot negativt
da de vid vissa tillfallen visade vad respondenterna ansag vara viktigt och en del intressanta
liknelser utanfor grunddmnet. Trots att Bryman (2011) beskriver risken med att bara
genomfora en fokusgrupp, ansag uppsatsforfattarna att de fyra intervjuerna kunde ses som en
ett ytterligare perspektiv som kompletterade fokusgruppens asikter. Ingen pilotstudie

genomfordes eftersom fokusgruppen och intervjun bygger pa samma fragestallning.

Valet av att bara genomfora ett fokusgrupptillfalle byggde pa att undersokningen har flera

andra metoder som stérker dess trovardighet. Dock finns en risk med att endast anvénda en
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grupp respondenter, ndmligen att reaktioner som skapas kan vara specifika for just den

gruppen (Bryman, 2011).

Kvalitativa intervjuer

Intervjuerna genomfordes pa respondenternas arbetsplatser vilket enligt Bryman (2011) kan
bidra till en bekvamlighet och trygghet for respondenterna. Dock medférde detta att
intervjuerna minst en gang avbrots pa grund av gaster, leverantorer eller 6vrig personal.
Inspelningarna gav trots detta en bra ljudkvalitet som utan nagra stérre problem gick att
transkribera. Under samtliga intervjuer med konditorerna hade dven respondenterna mojlighet
att visa upp sina smorgastartor. Detta bidrog till att de enkelt kunde beskriva och visa sina

tankar kring sitt hantverk vid tillagandet av smorgastarta.

En av intervjuerna medfdrde problem under genomfdrandet eftersom respondenten var
upptagen och stressad under intervjun. Det var dven oljud fran koksmaskiner i bakgrunden
vilket storde inspelning savél som intervjuarnas och respondentens fokus under
genomfdrandet. | och med detta fattades ett snabbt beslut att anteckna respondentens svar for
hand i fall den daliga inspelningskvaliteten skulle leda till bortfall av information. Innan
intervjun mottogs uppsatsforfattarna av en anstalld som var mycket argsint vilket paverkade
stamningen i rummet infor intervjun pa ett negativt satt. Dock var materialet trots detta
anvandbart och de behdvdes darfor inte att géras en ny intervju. Detta var en unik foreteelse

for ett av fyra intervjutillfallena och resterande intervjuer var vdlkomnande och trevliga.

Grundtanken for urvalet av respondenter var att en skulle vara icke-professionell forséljare av
smorgastartor och en annan skulle vara en masstillverkade pa en storre matbutikskedja. Pa
grund av tidsbegransningar och dalig svarsfrekvens blev inte urvalet som tidigare planerat. En
av respondenterna tipsade om en kollega vilket resulterade till en form av snébollsurval
(Bryman, 2011). Resultatet av detta var att de respondenter som kom att delta blev tre
konditorer och en kock. Genom att ena respondenten ansag sig sjalv vara kock och inte en
konditor gav detta ett nytt perspektiv som troligtvis hade gatt forlorat om samtliga

respondenter var professionella konditorer.

Forskningsetisk uppfdljning
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De fyra etiska principer som lag till grund for uppsatsen beskrivs nedan hur de uppfylldes.
Informationskravet uppfylldes genom det informationsblad som skickades ut till
respondenterna infér intervjuerna (Bilaga 3). Som uppféljning pa detta beskrevs dven
samtliga etiska principer i borjan av varje intervju. For att uppfylla samtyckeskravet var
uppsatsforfattarna tydliga med att respondenternas medverkan var helt frivillig och att deras
bidrag kunde aterkallas innan uppsatsen offentliggjorts. Konfidentialitetskravet uppfylldes
genom anonymisering av respondenterna. Deras identiteter har aldrig ndmnts i uppsatsen utan
endast deras arbetstitel och staden de &r verksamma i. Nyttjandekravet infriades genom att all

information anvénts for studiens syfte och ingenting annat.

Vid fokusgruppens genomforande fick deltagarna skriva under ett samtyckesdokument
(Bilaga 4) som beskrev samma etiska principer som informationsbladet for intervjuerna. |
dokumentet var dven beskrivet att deltagarnas bidrag kunde aterkallas upp till tva veckor efter

genomford fokusgrupp, nagot som inte skedde.

Slutsatser

Smorgastartan uppfanns inte ar 1965 pa konditori Wedemarks av Gunnar Sjodahl. Den
historiska litteraturstudien konstaterade att ar 1951 var forsta gangen da matratten
smorgastarta namns. Dock gar det att félja utvecklingen fram till smorgastartan genom
snarlika anrattningar som stracker sig tillbaka till ar 1903. Hantverket i from av, brod som
monterats i lager med olika fyllningar var grunden for anrattningen da, och ser i stor sett
likadant ut idag. Smorgastartan och hantverket bakom den har utvecklats at att mer fokus
laggs pa garneringen och tartans utsida har blivit mycket viktigt for den fullstandiga

upplevelsen av produkten.

Hantverket och dess estetiska betydelse ar essentiellt for matratten smérgastarta och har dven
varit det under matréattens historiska utveckling. De kvalitativa undersokningarna menar dock
att utseendet &r viktigare nu &n tidigare i historien och det ar en matratt som standigt utvecklas
at att bli mer och mer festlig. Garneringen av smorgastartan har blivit en uttrycksform for
estetiskt hantverk och lagger grunden for forvantningarna av upplevelsen av anrattningen. Det
som ligger till grund for utvecklingen av smorgastartan ar de vardeord som definieras av

samtidens varderingar och praglar det sammanhang som omgiver matratten.
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Praktisk anvandning och vidare forskning

Da smorgastartan under framforallt ar 2015 omtalats mycket i media, da framst géllande dess
ursprung och uppkomst, &r den ett &mne i behov av vidare forskning. Darfér kan denna studie
ses som en grundlaggande kartlaggning av smorgastartans ursprung och utveckling.
Undersokningen kan darigenom hjalpa till att sla hal pa de manga myter och rykten gallande
dess ursprung. Férutom den historiska kartlaggningen har smorgastartan ocksa fungerat som
ett exempel for att undersoka det estetiska hantverkets historiska utveckling och dess

paverkan vid upplevelsen av att dta smorgastarta.

For att vidare utveckla den historiska kartlaggningen av smorgastartan kravs en mer utforlig
undersokning, da fler bibliotek och arkiv kan innefatta information som inte undersokts i
denna studie. Upplagning av fler historiska recept med anknytning till smorgastartan hade
kunnat bidra till en djupare forstaelse for hur hantverkets estetik utvecklats genom historien.
Att intervjua fler manniskor som arbetar med att laga och salja smorgastartor hade dven det
kunnat bidra till att battre forstd dess sammanhang idag och i vilken riktning smorgastartan ar

pa vag att utvecklas.
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Sokmatris Bilaga 1
Datum | Databas |Sokord Antal Kombi- Antal | Antal | Antal | Anvénda
ref. nation Ref. i lasta | lasta artiklar
kombinati | abstra | artiklar
on ct
2015- | Summon 1. 12564 | -1+9 50 3 1 1
03-30 Appearance
2015- 2. Sandwich | 11254 | 247 3 1 0
03-30
2015- 3. Skill 54327 | 3+11+4 0 0 0
03-30
2015- 4. Aesthetic | 17233 4+9 32 7 2 2
03-30
2015- 5. Meal 14663 | 5+12 40 4 1 1
03-30
2015- 6. Visual 85996 | 6+9+1 2 1 1
03-30
2015- 7. History | 206142 | 7+9+10 1 1 0 1
03-30
2015- 8. Cake 4010 8+4 0 0 0
03-30
2015- 9. Food 168642 | 9+12+10 6 3 1 3
03-30
2015- 10. Swedish | 20965 | 9+10 137 5 1
03-30
2015- 11. Cooking | 6331 | 11+3 53 3 0
03-30
2015- 12. Culture | 177656 | 12+11 13 5 1 1
03-30
2015- 13. Tradition {22305 |13+9+12 3 1 1 1
03-30




Intervjuguide

Del 1: Inledning
Forklaring av arbetet. Anonymisering och etik.

Kommer du ihdg din forsta smorgastarta?

Hur ser er bestallnings frekvens ut under aret?

Del 2: Verksamhet
Vilka bestaller mest? Varfor?

Vilka tartor &r vanligast? Varfor?
Utseendets roll for smorgastarta?

Vad ar viktigast for smorgastarta smak hantverk?

Del 3: Hantverk
Var/hur har du lart dig att gora smorgastartor?

Vad betyder din hantverkskunskap for er férsaljning tror du?

Anvénder ni maskiner eller knep?

Har du nagra tips pa hemmakocken nar man goér smorgastartan.

Del 4: Utseende
Beskriv hur ni tanker kring dekoration av smorgastarta?

Varfor ska den se ut som den gor?
Vad maste vara med i/pa en smorgastarta?

Del 5: Historia
Vad kan du om smorgastartans historia?

Har du sett nagon forandring i smorgastartan sen forsta gangen du at den?

Hur tror du att den kommer utvecklas med tiden?

Bilaga 2



Informationsblad Bilaga 3

Hej!

Vi heter Jonathan Bredemeyer och Elias Tingstrom och &r tva kockstudenter fran Restaurang-
och Hotellhdgskolan i Grythyttan. Under varen haller vi pa att skriva ett examensarbete om
smorgastartan, dess historia och hantverket bakom den. Vi undrar darfér om ni skulle vilja
stalla upp pa en intervju, mot slutet av april, gallande er syn pa denna parla inom svensk

maéltidskultur.

Vart arbete ar den forsta vetenskapliga undersokningen som gors gallande smorgastartan
och vi kanner oss darfor privilegierade att fa ta del av denna kartlaggning av ett kapitel i den
svenska maltidskulturen. Ifall ni valjer att stalla upp pa denna intervju kommer era svar
endast att anvandas i vetenskapligt syfte och era identiteter kommer att anonymiseras till den
grad ni kénner er bekvdma med. Era svar kommer inte vinklas utan analyseras ur ett objektivt

perspektiv.

Med vénliga hélsningar,
Jonathan Bredemeyer & Elias Tingstrom



Samtyckesdokument for fokusgrupp Bilaga 4

Harmed samtycker jag att deltaga i en fokusgrupp gallande smorgastartans historia och
hantverk. Jag forbehaller mig ratten att nar som helst lamna, avbryta eller aterkalla den
information jag bidragit med upp till tva (2) veckor efter genomford fokusgrupp. Jag

samtycker dven att sessionen spelas in med videokamera.

Det inspelade materialet och de asikter som uttrycks kommer endast anvandas i vetenskapligt
syfte. Samtliga identiteter kommer att anonymiseras vid redovisning av resultat. Det inspelade
materialet kommer att forvaras hos uppsatsforfattarna och kommer inte spridas till andra

forum.

Under sessionen kommer tre (3) anrattningar att serveras och ligga till grund for diskussionen.

Namnfdrteckning Namnfortydligande



Tidsaxlar Bilaga 5

Komponenter och dess anvandning

Vittibroda?
Ragbroda

Smord

Farska@ronsaker/6rterll

RoOktHaxE

Rékorl

Majonnas@l

. |

1900m 19150 19302 1945R 19602

Figur 1. Komponenter i litteraturstudiens matréatter och vilka ar de figurerar.

Tidslinje
Schacksmorgas, Jonkopingsta
19360 19470

Pyramidsmorgas
,EL9400R

1900@ 1915@ 1930@ 194503 1960E

Randigll Sandwichtarta,
Sandwich,@ 9030 19360

Smorgastarta,?

Figur 2: Tidslinje av nar matratterna namns for forsta gangen.



Tabell 6ver historik Bilaga 6
Referens Brod och lager | Beredning Garnityr Ovrigt
Illustrerad kokbok | Fem lager ”Smor bres pa”, N&amns ej. Passar till middag,
for enkla hem och | (rekommenderas), tunna skivor kott, tesupéer eller

fina kok [Randig
Sandwich] (1903)

ljust och morkt bréd.

skars sedan i
portionsbitar.

frukost.

Smorgasar Vitt brod och Skar bort brodets | “Garnera tartan”,
[Sandwichtérta] senapskubb, fyra sko"rpa, farga anvisningar star ej
(1936) lager. smoret, bred beskrivna.
smoret, 14gg i
press.
Sm('jrgésar ”"Mycket tjocka ”Bestrykes med N&mns ej. Slo(a helst ligga
[Schacksmorgas] skivor av vitt och smor”. Smoret nagra timmar i en
(1936) morkt”. agerar lim mellan fuktig handduk for
bitarna. Ratblock att ga ihop.
laggs i ett
sicksackmonster
som skapar rutor i
snittytan.
Vardags- Vitt och morkt brod, | Forsta och andra Garneras med ”Denna smorgas

helgdags-kalas-
mat

[Pyramidsmargas]

varje skiva ska vara
ca ¥2cm mindre i
diameter an den
andra. Tre lager

lagret bredes med
exempelvis
bocklingpastej,
smor, senap eller

skivor av tomat,
gurka och hardkokt
dgg. ”Avslutnings
en rullad ansjovis

kan i frga varieras
pa otaliga sétt all
efter smak, rad och
lagenhet”.

(1940) beskrivs. tomatpuré. P4 varje | eller sardellfil¢,

lager l&ggs en garnerad med en

mindre brédskiva kvist persilja”.

for att skapa en

pyramidform.
Alla tiders Franskbrod eller P4 varje botten Tre sorters Tydliga
smbrgésar ragbrdd, runda. Cm- | utom den dversta garnering foreslas. | beskrivningar.

tjocka bottnar. Tre breder man en En av dem lyder: Grundkunskap

[Jonkopingstarta]
(1947)

rekommenderas.

fyllning”. Tre
fylIningar foreslas.

”Tartan tackes helt
med skivor av rokt
lax”. Garneras med
grén majonnds och
grovhackade &gg.
”Majonnis, girna
svagt gronféargad,
spritsas genom
krusig sprits, sa att
bitarnas storlek

forvéantas. Storlek
och antal lager kan
anpassas efter hur
manga som skall
&ta den.

markeras”.
Var kokbok En botten av en Mjukost tacker ”Rulla tunna Bitar markerade
Ara3cti hélkaka. botten. laxskivor i med garnityr.
[Smorgastarta] garnity
prydliga strutar”. Otydlig receptur.
(1951)

En klick tjock
majonnas vid varje
strut. Radisskivor
stros over tartan.

Ingredienslista
finns.




Recept Bilaga 7

Randig Sandwich 1903
Hellman, E. (1903). lllustrerad kokbok for enkla hushall och fina kok. Stockholm: C. A. V.
Lundholms forlag. Sida 557.

Kanterna av ett svart och vitt brod skars bort. Brodet skars sedan pa langden i lagom tjocka
skivor, smor bres sedan pa, tunna skivor av salt kott, eller ost laggs sedan pa. Mackorna laggs
sedan pa varandra i fem lager (det ar lagom) Darefter pressas de i ett par timmar och skars

sedan i portionshitar som serveras. Rekommenderas till, middagar, tesupéer eller frukostar.

Jonkopingstarta 1947
Jochum. (1947). Alla tider smorgasar. Stockholm: Wahlstrom & Widstrand. Sida 48.

Grédda ett franskbrod och en raglimpa i var sin lika stor rund sockerkaksform eller stekpanna.
Om tillfalle gives, koka ocksa en fin upplandskubb. Av dessa tva eller tre brodsorter skar man
centimetertjocka bottnar. Antalet bottnar beror pa den héjd man onskar pa tartan eller det
antal personer som den ska racka till. P4 varje botten utom den 6versta breder man en
fyllning, Har ar nagra exempel pa fyllningar: 1) Riven ost blandas med lite smor, gradde,
tomatpuré och paprika. 2) Persilja-, dill och graslokssmor. 3) Leverpastej eller med smor, salt,
vitpeppar, vél samarbetad kottfars. Tartan, skuren i lagom stora bitar placeras pa ett av friska
vackra laktusblad. Darefter garneras den. Har ar nagra forslag till garnering: 1) Kokta, fint
skurna selleriblad- eller annan liknande gronsak- blandas sedan med raskuret apple och grovt
hackade notter (garna valnétter) i majonnas och blandningen halles 6ver tartan. Hackad
persilja stros sedan pa. 2) Kokt skinka i tunna skivor formas till strutar. En skinkstrut placeras
pa varije tartbit sa att strutarnas spetsar moter i tartans mitt. Senap spritas sedan pa. Sma dill
eller persiljekvistar avslutar garneringen. 3) Tartan tackes helt med skivor av rékt lax med
svagt gronfargad majonnaés, spritsas ett trevligt monster éver. Majonnas, garna svagt
gronfargad, spritsas genom krusig sprits, sa att bitarnas storlek markeras. Tartan garneras med
finhackade kokta moroétter och finhackad persilja, eller finhackad hard kokt dggula eller
aggvita. Grona gurkskivor. Innan sjalva garneringen vidtar kan man med fordel forvara tartan

val inblandad i fuktig duk eller fuktat smorpapper, gérna under press.

1



Smorgastarta 2009
Begner, S., Selin, M., Sjogren, A., Bergman, N. & Dahlberg, A. (2009). Var kokbok.
Stockholm: Norstedts Forlagsgrupp AB.

Ingredienser

8 langa brodskivor
300 g skalade rékor
0,5 dI gréaslok

0,5 dl hackad

2 dl majonnés

1 pressad citron
salt och peppar

1dl majonnas
1 dI graddfil

Fyllning

Hacka rackor, gréaslok och dill. Blanda rackor, 16k, dill och majonnés. Smaka av med pressad
citron, salt och peppar.

Montering

Lagg tva langskivor brod intill varandra pa ett stort stycke plastfolie. Bred pa fyllning, lagg pa
brod och fortsétt sa tills det dversta, fjarde brodlagret. Svep om plastfolien och stéll de
ihoplagda bottnarna i kylskap nagra timmar sa blir tartan saftigare. Jamna till tartans kanter
med en vass kniv. Blanda majonnas och graddfil. Bred det 6ver hela tartan som underlag for
helar garneringen, tack kanterna med dill eller persilja. Flytta Gver tartan pa ett serveringsfat
och garnera

Garnering

Garnera med réackor, hardkokta &gg, stenbitsrom, solrosskott och dillkvistar.



Bilder fran hantverksobservation

Bilaga 8

Detta &r en bild fran monteringen av
Randig sandwich fran ar 1903. Brodet
l4ggs i vartannat lager ljust och
vartannat morkt. Smoéret mellan lagren
fungerar som lim.

Bild 4. Servering Randig sandwich

Bild 5. Forberedelse Jonkdpingstarta

Bilden visar pressningen av Randig
sandwich. Ovanpa klossen lades en
tyngd och hela anréttningen pressades
under en natt. Anvandandet av
patéforma var ej angivet i receptet
utan var nagonting uppsatsforfattarna
bestdmde sig for att anvanda.

Bilden visar ndr Randig sandwich
skars upp i portionsbitar. Snittytan blir
randig i och med olikfargade lager.
Hade sandwichen fatt tempereras
innan servering hade smoret varit
mjukare. | och med att den var
kylskapskall var smaret hart och holl
inte ihop anrattningen.

Skarning av bottnar till
Jonkopingstartan. Detta ar ett exempel
pa de knivhantverk som
Jonkdpingstartan kraver.




Bild 9.

Montering Smorgastarta

Alla lager av Jonkopingstartan ar pa
plats. Har syns fargkontrasterna
tydligt innan de tacks med lax.

Forsta steget av garneringen var att
tacka hela tartan med lax. Har var det
viktigt att laxbitarna hade samma
storlek och tjocklek. Detta ar annu ett
exempel pa de knivfardigheter som
krévs.

Hardkokt, hackat agg laggs i ett
solmonster tillsammans med den
svagt grona ortmajonnasen. Aggen
var svararbetade och foll latt isar.

Rakfyllning bredes ut pa brod. Da
tartan blev hog behévde lagret vara
tunt och jamnt.




En blandning av gréaddfil och
majonnas bredes 6ver hela tartan och
agerar som grund for garneringen.

Smorgastartan garneras med sma
hdgar stenbitsrom. Hela garneringen
utgar ifran tre linjer som I6per langs
langsidorna och en i mitten.

Bild 11. Garnering Smorgastarta

Bild 12. Servering av Randig sandwich, Jonkopingstarta och Smorgastarta.



