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Den kommersiella restaurangbranschen erbjuder ett stort urval av olika restaurangforetag dar
restauratorerna valjer olika satt att sélja sina maltider. Vissa satsar pa maltiden, andra pa mal-
tidsrummet och serveringssattet, en tredje pa att vara en lank till ett ursprung. | branschen
mots allt fran den klassiska franska haute cuisine-restaurangen blandad med influenser fran de
senaste trenderna i New York, till det stora utbudet av etniska restauranger, gatukék och hus-
manskostkrogar (Gustafsson 2004). Restaurangen dar mer an en plats for att ata pa; for gasten
utgdr restaurangen en uppvisningsplats for sociala och kulturella ambitioner. Matsalen har
beskrivits som en arena dar atmosfér, service och matrétter erbjuds géasten (Warde & Martens
1999) och dar gasten kan beskada bade hur och vad andra &ter. Restaurangagaren forsoker
skapa stdmningar som passar ihop med de kansloupplevelser som gasten soker efter och inte
minst &r beredd att betala for (jmfr Mela 2001:19 och Kuznesof et al 1999:199). Olika géster
har olika bevekelsegrunder for sin maltidsupplevelse. Fran att vara en god maltid just den
dagen till att vara huvudanledningen till att resan dverhuvudtaget gjordes (Quan & Wang
2004:302, Elbe, 2002:29).

Restauratdren har ett stort ekonomiskt intresse av att finna de livsmedel och matratter som
attraherar gésterna mest. Det &r dar foretagets vinst finns att hamta. Som Bell & Valentine
(1997) visar 6kar matratternas I6nsamhet om de kopplas till en vardeskapande maltidskultur.
Ratter med en bestamd maltidskulturell tillhorighet upplevs ha ratt kvalitet (llbery & Kneaf-
sey 2000) och bedéms vara mer prisvéard &n annan mat. | matsedeln uttrycks kvaliteten genom
ursprungsangivna ravaror, ratter och tillagningssatt. Det ger signaler om ett palitligt och
smakrikt ursprung. Frammade maltidskulturer, saval utlandskt exotiska och inhemskt sall-
samma, saljs genom att vissa produkter eller tillagningssatt lyfts fram for att representera
maltidskulturen, och fran detta 6gonblick modifieras och raffineras de for att kunna motsvara
gastens forvantningar (Lien 2000).

Restaurangdgarnas arbete med att intressera gésterna for lokala och regionala matrétter och
maltidskulturer understods av bade staten och internationella samarbetsorgan som EU. Dessa
myndigheter lyfter fram regionen som sadan som kommersiellt intressanta och ger ekono-
miskt stod till regionala utvecklingsprojekt dar just livsmedlets eller matrattens ursprung gors
saljbart (CEC 1992; Gilg & Battershill 1998). Fér EU syftar de regionala projekten om mal-
tidskulturen till att understddja berattelsen om den gemensamma europeiska “identiteten (Pa-
asi 2001:7) men ocksa till att bidra till forbattrad tillvaxt i regioner som lider av ekonomisk
kraftgang (Kneafsey 2000, Salomonsson 2001, Heldt Cassel 2003, Tregear 2003). Det finns
darfor bade en ekonomisk och politisk anvandbarhet av tydliga regioner. En poéangterad lokal
och regional maltidskultur anses héar spela en tydliggérande roll.

Denna artikel ar baserad pa en féltstudie och intervjuer med atta krogare i fyra landsbygds-
regioner i Sverige (Bergslagen, Tornedalen, Oland och Osterg6tland) genomférd under 2002—
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2003. Alla restauranger har en svensk-fransk maltidsprofil baserad pa en viss del narproduce-
rade ravaror och knyter an till en lokal profilering. | Bergslagen vid Varmland-Dala-gransen
ar tva restauranger undersokta, och de drivs av ett &kta par, Anna och Christer, samt av Britt-
Marie. | sodra Tornedalen driver akta paret Erik och Gunilla sin restaurang. P& Oland har
Fredrik en restaurang och i sodra Ostergétland, mot Smélands-gransen, driver kompanjonerna
Harald och Karl-Erik en herrgardsrestaurang med ett konferenshotell. Vid sidan av intervju-
erna har foretagsdokument, faltanteckningar och egentagna fotografier fran restaurangerna
analyserats. De intervjuades namn och proveniens &r fingerade.

Lokal och regional maltidskultur mangdefinierat begrepp

Begreppet lokal och regional maltidskultur ar problematisk att anvanda. Det &r inte vare sig
sjalvforklarande eller véldefinierat. Som begrepp signalerar det att det bade finns en central
och en perifer maltidskultur och darmed att maltidskulturen som sadan kan separeras med
granser (och da vanligen geografiska eller andra territoriella granser). Termen antyder att det
inom ett omrade bara skulle aterfinnas en enda maltidskultur, eller att det &r en viss mat som
ar uttryck for den lokala och regionala maltidskulturen. Ordets geografiska koppling har éver-
drivits i bade kulturhistoriska och vardagliga texter. Det har givits en normativ funktion dar
olika autenticitetsaspekter framhavts (Heldt Cassel 2003:65) samtidigt som sociala, ekono-
miska och politiska aspekter konsekvent bagatelliserats. Lokal och regional maltidskultur bor
darfor ses som en konstruerad kategori (Cook & Crang 1996:139) som anvands for att tjana
olika syften, t.ex. ett kommersiellt eller politiskt syfte.

De intervjuade restaurangforetagarna anvander begreppet lokal och regional maltidskultur
pa ett annat satt an vad vetenskapen gor. For den akademiska forskaren star begreppet mesta-
dels for de matratter och maltidsvanor som konsumeras i ett kulturskapande sammanhang
bland en given grupp méanniskor. Men det instéliningen har inte de intervjuade. F6r dem ar
lokal och regional maltidskultur sartypiska matratter som inte finns nagon annanstans och
som ofta ar tillagade av narproducerade rdvaror. Det ar sddan mat som tillresta gaster kan
uppleva som exotiska och som lyfts fram for att markera kanslor av det lokala men ocksa en
maltid bortom vardagen. Krogarna exkluderar med given sjalvklarhet manga matratter och
maltidsvanor fran den lokala och regionala maltidskulturen, t.ex. vardagsratter som falukorv
och spagetti men aven fardigmat fran kyl- och frysdisken, pizza och tacos, pastasallader i
plasttrag och gatukokens grillade korvar. Det ar darfor pa sin plats att i samband med las-
ningen av denna artikel och som slutsats av artikelns resonemang, vara observant pa att ter-
men lokal och regional maltidskultur &r en avgransning som kan kopplas till normativa fore-
stallningar och andra klassificeringar. Den &r i allmanhet mer en beskrivning pa en typ av
ratter som svarar upp mot de forestallningar som gasten har eller som restaurangégaren tror
gasten har, &n en maltidskultur som finns pa den plats gasten kommer till.

Restaurangmatsalen som uppvisningsarena med ett manuskript

Kulturarvet spelar inte samma roll som det gjort tidigare, nu fragar vi mer vad gasten vill ha
istallet for att tala om vad gasten ska fa. Sa uttrycker sig Britt-Marie i Bergslagen om sin re-
staurangverksamhet. ldag ar gastens restaurangupplevelse situationsstyrd och restaurangaga-
ren forsoker pa olika sétt tillfredstélla gastens forvantningar och ansprak pa matminnen att ta
med sig hem. Produktionen av matratter som kopplas samman med en lokal och regional
maltidskultur ar en kommersiell produktion. Den ses inte av restauratérerna som ett folkbild-
ningsarbete, som en historisk iscensattning eller idealistiskt kulturarbete. | sitt val av matlag-
ningsteknik och dekor valjer de sadana uttryck som ligger i linje med det som han eller hon
tolkar som ett uttryck for “tidsandan”. Mat & mode, sager Christer i Bergslagen. Vi maste
darfor standigt vara observanta pa gasternas preferenser, i synnerhet nar man ligger sa langt ut
pa landsbygden som vi gor, betonar Erik i Tornedalen och understryker att det galler att hela
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tiden fornya sig. Ett satt for restaurangen att uppratthalla gastintresset ar att skapa en profil
som kan ansluta till ett nationellt eller lokalt tema. Britt-Marie vaxlar teman 6ver aret, och har
ibland ett nationstema (t.ex. fransk vecka) dar inbjudna utlandska kockar kan komma och
gastspela i koket, eller ett ravarutema, som sparrisvecka. Hon anordnar maskerader fran olika
tidsepoker, t.ex. 1700-tals maskerader, och markerar att i hennes restaurang kan man mota
den lokala och regionala maltidkulturen fran omradet. De andra intervjuade restauratrerna
har delvis en lokal profil pa sitt maltidsutbud.

I den kommersiella gestaltningen av lokal och regional maltidskultur till ett restaurangkon-
ceptet gor den exotisk genom att ravarornas och ratternas ovanlighet betonas. Den lokala
maltidskulturen &r en typ av maltidskultur som ofta lyfts fram i samband med marknader,
festivaler och event (Handelman 1998:9ff). Gunilla, som driver restaurang i Tornedalen med
maken Erik, beskriver att lokal och regional maltidskultur & mat for en speciell maltid, en
festmaltid men mer sallan en vardagsmaltid. | sin 6landska verksamhet poangterar Fredrik att
endast de réatter och de koncept som vi tror pa kan bli ekonomiskt framgangsrika, satsar vi
ocksa pa. Matréatters autenticitet, ursprung och association till en sérskild plats eller region
signalerar dven produktkvalitet (llbery & Kneafsey 1998) och kan séljas till ett hégre pris.
Men for att den ekonomiska framgangen ska uppnas ar det viktigt att understryka ratt ur-
sprung. Matrattens rdvaror maste vara ratt plockade och tillagade men &ven tillagade av ratt
person. Nar livsmedelslarm som galna-ko-sjukan, salmonella- och listeriautbrott &r frekventa
ar det viktigt att vara observant pa hur menyn &r uttryckt, sager Fredrik och fortsatter: Ett sar-
skilt problem for oss ar politiska uttalanden. Han berattar att efter Kungens uttalande om att
Ostersjons torsk var hotad sa blev det omojligt att ha nagon slags torsk pd menyn eftersom all
torsk uppfattades komma fran Ostersjon. Istéllet valde han att ha odlad norsk lax pd menyn.

Gasten uppskattar svenska ravaror hogt men inte alltid de utlandska. Istallet har ofta ut-
landska fardiga livsmedelprodukter hogre status och kan ge béttre anseende at matrétter tilla-
gade av enbart svenska ravaror, noterar Karl-Erik i Ostergétland. Har marks exempel pa att
tyska och italienska charkuterier ar eftersokta men att géasterna intar en mer skeptisk hallning
mot att ata kottravara som biffar och kottfars fran dessa lander, om gésten far reda pa det..
Men restauranggasterna fragar endast efter ursprung om det kommit nagot medialarm pa sista
tiden eller om det ar en mycket medveten gést, sager Anna i Bergslagen. Pa krogen fragar
gasten sallan var kottet kommer ifran eller om gronsakerna ar lokalt odlade, ndgot som kon-
sumenten daremot hévdar ar viktigt ndr man koper varor i butiker. Fredrik sager att om man i
restaurangen anvander en utlandsk kéttravara, t.ex. en tysk eller thailandsk kyckling i en rétt,
s kan den framstallas som lokalt ursprunglig om tillbehoret eller tillagningssattet betonas i
stallet for ravarans nationella ursprung. Rétten kan i byta associerad proveniens fran "stekt
kyckling”, med oklart ursprung, till ”6ldndsk ortkyckling” om man anvénder lokala o6rter.
Nagot som da i gastens huvud ger en antydan om att ratten har nagon slags koppling med
Oland. Atminstone tanker ofta gésten s&, séger Fredrik.

Maltidskultur anpassade till gastens forvantningar

Lokal och regional maltidskultur definieras olika beroende pa hur den ska anvandas, un-
derstryker Lien (2000), och ger darmed en fingervisning om att maltidkulturens funktion pa-
verkar dess presentation. Det uttrycks inget konsekvent krav fran de intervjuade restaurato-
rerna pa att lokala matréatter ska harstamma fran den region de é&ts i eller att ratten i sin helhet
ska vara producerad av lokala ravaror. Istallet ar lokal och regional maltidskultur det som
vanligen gasten uppfattar &r ett uttryck for det lokala eller regionala. Det racker darfor att en
ravara eller matratt uppfattas som lokal och regional for att den ska accepteras som sadan.
Kroégarna uttrycker mer att det ar ravarorna som ar primara bérare av de eftersokta lokala och
regionala vardena, medan gasterna oftare atkommer till att poangtera att det ar den fardiga
matratten och maltiden som betydelsebarande for definitionen. Nar en sammansatt maltid
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presenteras tydliggors endast vissa utvalda ravarors ursprung. | restaurangens kommersiella
gestaltning av en maltidskultur anvéands vardeladdningar for att markera vad gésten ska agna
sin uppmarksamhet at. Bland de atta intervjuade restauratdrerna kan man iaktta tre olika till-
vagagangssatt for att framhava ursprungsvarden; att accentuera det geografiska, det historiska
eller det statushgjande. Inte sdllan anvands de tre associativa vardena samtidigt.

Ursprung och uppbyggnaden av en matratts autenticitet kan styrkas med hjalp av héanvis-
ningen till ett pastatt eller antytt geografiskt ursprung. ”Det galler att knyta tallriken till mar-
ken”, sager en restaurator. Ett vanligt satt &r att namnge ratten efter omradet, som “6landska
kroppkakor”. Men en 6l&ndsk kroppkaka behdver inte tillagas av 6landsk potatis for att kallas
olandsk utan kan tillagas av en fastlandspotatis och det &r inte ndgot som omnamns nar
kroppkakan séljs. | stallet menar man att receptet ar 6landskt. Den hér geografiska hénvis-
ningen hamtar stod fran vedertagna granser, som administrativa granser t.ex. landskaps- eller
nationsgranser, eller fran andra geografiska eller territoriellt definierade omraden. | Bergsla-
gen tillverkas en fransk osttyp (Roquefort) pa en mjélkravara fran far som historiskt sett inte
har funnits i omradet, men den fardiga osten presenteras som lokal nar den omnamns i restau-
rangernas matsedlar under sitt namn “Bredsjo Bla”. Britt-Marie i Bergslagen framhaller att
det ar viktigt att servera rdvaror som upplevs som sasongsaktuella och kommer fran naromra-
det, men om naromradets odlare inte kan producera sasongravaror i tillracklig mangd koper
hon fran leverantorer som har varan, dven om den inte ar lokal och det beréttas for gasten en-
dast nar det tillfor ett varde pa matratten.

Ett satt att 6ka en matratts upplevda varde kan vara att betona att den &r ett uttryck for na-
gon slags historisk kontinuitet. Anna och Christer som driver sin verksamhet pa en herrgard,
betonar att vissa rétter ar ett uttryck for gamla familjerecept eller for ”bergsmannatraditioner”.
Detta ger en historisk autenticitetskénsla som géasterna tilltalas av, forklarar de. Britt-Marie i
samma omrade ar mer tveksam till det historiska som en tillgang och séger att det historiskt
sett inte atits nagot annat an importerat flask och mjolratter i omradet och att det inte ar nagot
arv att bygga vidare pa. Dagens gaster vill ha lattare och gronare ratter, sager hon, och da ser-
verar hon sadan mat dven om vi maste importera ravarorna fran andra delar av landet eller
fran Holland och Italien. Och de matratter som namnmassigt lyfts fram med historiserande
och lokala namn uppfattas av de tillresta géasterna som tillagade av lokala ravaror dven om de
inte ar det.

En aterkommande forklaring i de intervjuades berattelser ar att de maste satsa pa matratter
som markerar en skillnad mellan vardag och fest. For de flesta gaster ar ett restaurangbesok
en festlig grej, ndgot som avviker fran vardagen, sager Gunilla i Tornedalen. Fotografier
tagna fran de olika restaurangerna understryker att det inte bara ar maten som kan upplevas
som avvikande fran vardagen utan ocksa maltidsrummets atmosfar. Vardagsmatratter i hem-
men runt om restaurangerna &r av potentiellt intresse for tillresta restauranggéster men anses
av de intervjuade restaurangdgarna, och inte sallan dven av gasterna, som allt fér vardagliga
och osofistikerade. De kan darmed inte Overféras till restaurangmiljon utan att forst acentue-
ras. Vardagens lokala ratter ges da en mer avvikande inramning for att signalera exotisk spe-
cialitet. En raraka som i hemmet ats med lingonsylt, ges pa en restaurang i Bergslagen en for-
hojd status genom att serveras med I6jrom som tillbehor, ett salladsgarnityr vid sidan av sam-
tidigt som ratten bérs in av en servitor i svart och vitt. Den &ts pa ett fint porslin med nysilver-
bestick vid ett bord med en kallmanglad linneduk.

Den framvisade lokala och regionala maltidskulturen blir entydig genom att en baksida
halls dold. Krogarna utformar restaurangen till en arena dar gastens ambitioner om en hogre
social och kulturell status kan kommuniceras. Maltidsuttryck riskerar att hota kéanslan av trev-
lighet undertrycks aktivt. Britt-Marie podngterar att utformningen av maltiden ska ge géasten
ett minne av att det har var trevligt, att det var kvalitet, god mat och trevliga upplevelser.
Matratter och maltidsformer som restaurangagarna sammankopplar med ett socialt utanfor-
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skap eller lag kulturell status &r inte en tillgang. Exempel pa det ar mat som en intervjuad
kallar for arbetarmat (fet och mj6ltung mat), vardagsmat som falukorv och pizza eller mat
som tillhor socialt lagrankade invandrar- och flyktinggrupper. | ett omrade finns en mycket
gammal finsk minoritet men deras materfarenheter ingar inte i den restauranguppvisade lokala
maltidskulturen, inte heller matratter och matvanor fran sentida immigranter och flykting-

grupper.

Gestaltning av ett ursprung man maste séka kunskap om

De intervjuade restauratorerna vill gestalta maltidens ursprung genom att forsoka ta reda pa
gastens forvantningar. Kunskapssokandet varierar beroende pa egen erfarenhet fran branschen
och av marknadsundersokningar. Anna och Christer laser manga maltids- och modetidningar,
foljer det internationella restaurangutbudet pa Internet och fragar gasterna ingaende vad de
soker efter for sorts upplevelser. Viktiga laroplatser for krogarna ar besok pa andras restau-
ranger men aven att studera turistoroschyrernas uttryck om den lokala och regionala maltiden.
Matratter som presenteras broschyrer paverkar gasterna och de fragar sedan efter den ratten
nar de ringer och bokar bord. Lansmuseerna, som sitter pa en stor del av kunskapen om det
aldre lokala och regionala koket, har inget samarbete med restaurangerna. Vi har inte kontak-
tat dem, men de har heller inte kontaktat oss, séger Anna i Bergslagen. Hon menar ocksa att
det ar for invecklat att soka kunskap genom universitetens forskningsresultat och att det inte
tillfor nagot som gor maltidsutformningen mer intressant.

Restauranggéasterna beskrivs som mer kunniga om mat och maltid idag an tidigare, vilket i
sin tur Okar restaurangdgarens kunskapsbehov om gasten. TV har skapat en stérre medveten-
het genom sina olika matprogram men ocksa nar kokbockerna blev nagot som man lagger pa
finbordet sdger Anna. En nyhet, och ett uttryck for kockyrkets statusforskjutning, ar att kockar
idag garna diskuterar maltiden direkt med gasterna i och med att de ibland serverar i matsalen
eller nar de efterat talar med gasten for att fa feedback och for att dela med sig av recept, sé-
ger Christer. Han menar att gasterna har med sig uppfattningar om vilken typ av matratter,
tillagningssatt och ravaror som restaurangen ska anvanda sig av. Om den forvantan inte upp-
fylls uttrycker man missndje med sitt besok. Harald kommenterar de olika gésttyperna pa
herrgardsrestaurangen och de gaster som han har nar han far catering-uppdrag i Goteborg och
Stockholm:

Nar vi kor catering ar kunderna enormt trendkénsliga och da maste vi presentera nagot
som &r nytt och coolt som det bara kan bli, men annars &r det har mest herrar som konfer-
erar och jagar och fiskar, och de &r inte lika trendkansliga. Da kan vi kora lammléagg och
det behover inte vara supertrendigt upplagt.

Den unge gasten, barnet, spelar en allt viktigare roll for restaurangen, da det ofta ar barnen
som bestammer vad barnfamiljen ska &ta. Krogarna har ibland svart att na alla generationer i
en familj. Barn med urban smakerfarenhet och baserad pa dagis- och skolmat, tycker inte sal-
lan att lokala och regionala ratter smakar konstigt forsta gangen de moter dem. Och sadana
reaktioner ger upphov till "matscener” vid maltidsbordet, nagot som barnfamiljer upplever
som “jobbigt”. Foraldrar &r inte séallan oroliga for att barnen inte far tillrackligt med mat i sig,
och dver att de blir griniga av att inte ata. Darfor valjer foraldrarna bort matrétter och pro-
dukter som forknippas med lokal och regional maltidskultur, sdger Fredrik p& Oland, som
sommartid har manga barnfamiljer i sin restaurang. Barnen &r darfor en nyckelfaktor i kroga-
rens dvervagande om vilken lokal och regional maltidskulturell utformning som séljer bast.
For landsbygdsrestaurangerna ar gasttillstromningen osaker. En restaurangprofil som sig-
nalerar lokal och regional maltidskultur kan vara ett satt att gora sig attraktiv. Det svara ar
namligen inte att fa en gast att komma en gang, utan att aterkomma, resonerar Erik. Gasterna
fran de storre staderna uppskattar maltider med lokala och regionala kopplingar da det skapar
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en forvantan. Den utgor samtidigt en kvalitetesgaranti (Ilbery & Kneafsey 2000). En gestaltad
restaurang kan jamforas med ett kommersiellt varumérke — den ger ett mervérde at konsu-
menten (jmfr Melin 2002:110ff). De definitioner som séljer bast &r de som skickligast mot-
svarar de foérvantningar som gasten redan har. Gunilla, fodd pa den plats i Tornedalen dér hon
idag verkar, har borjat servera renkott for att turisterna efterfragat det, men inte for att det
fanns en historisk sedvanja av det. Gunilla berattar:

Fisk ar jag uppvuxen med och de andra kéttslagen men inte ren. Vi hade aldrig ren. Jag
hade liksom aldrig vant mig med det. Det finns ju en hel del ren strax norr om oss. Men
da inforde vi renskav och renfilé och det gar ju véldigt mycket.

Men det vanliga ar inte att vara fodd och arbeta pa samma plats. | stallet &r restauratorerna i
allménhet inflyttade till den plats som de gestaltar. De har med sig en kunskap som oftast
byggts upp i en urban miljé formad av restaurangskolornas ideal, dar det franska och tyska
restaurangkokets uttryck ar normerande. Nar de sedan verkar pa landsbygden och presenterar
restaurangmaltider som ska uttrycka lokala och regionala varden maste de darfor pa plats lara
sig hur dessa varden tidigare har gestaltas. | sitt eget arbete bygger de da vidare pa den tidi-
gare presentationen av den lokala och regionala maltidskulturen.

Dragkamp i koket — tradition kontra innovation

En viktig drivkraft for kockarna i koket ar viljan att utveckla publikt slagkraftiga ratter och att
fa ge utlopp at fantasi och innovationskraft. Restaurangen vill ofta vara experimentell i mat-
lagningen och fa férnya sig, betonar Karl-Erik i Ostergétland. Men det far inte bli for skruvat
sd att folk tycker att vi ar konstiga har ute, for det ar for liten kundkrets for det har. Han be-
rattar varfor han valt att skapa en ny lokal och regional maltidsstil men inte arbetar med rese-
arch om den &ldre lokala och regionala maltidskulturen som redan fanns pa platsen:

Jag vet inte, jag tycker det later trakigt. Na men liksom, den kunskapen som jag har, vi
jobbar ju mycket med varandra och snackar vad vi tycker kanns bra och i varan matlagn-
ing tycker jag det ligger mycket historia. Alltsa det har med langkok och s& dar. Och om
vi anvande kryddpeppar for 200 ar sedan for det var en fran krydda da, vi kanske hade
nejlika som vi tyckte var jattekul for 400 ar sedan, sa jag gillar inte den smaken, och da
anvander jag inte den, &ven om de anvénde den da och tyckte det var kul forr.

Flera av de intervjuade beréattar att det pagar en dragkamp mellan koket och dgaren om vilken
mat som ska tillagas. Agaren kan ha funnit att ett lokalt och regionalt praglat ursprung tilltalar
gasterna men det far da inte drivas for langt sa att kockarna bara ska laga lokala och traditio-
nella ratter. Da slutar folk i koket, berattar Fredrik. Man utvecklar ocksa I6pande menyerna
for att tillfredsstalla de aterkommande stamgasternas efterfragan av omvéxling, en kundkrets
som ar ekonomiskt viktig i lagsasongstider. Menyutveckling ar ocksa stimulerande for perso-
nalens kreativitet, och vi byter har meny tolv ganger om aret”, sager Fredrik. Ett problem med
att tillaga aldre matratter ar att dagens kokspersonal inte lart sig hur man lagar sadan mat. Ra-
varorna till ratterna ar ofta billiga men kunskapen om hantverket ar bortglomd. Och sedan &r
val inte dagens moderna kockar sa himla roade av att sta och gora kroppkakor, sager Fredrik
och forklarar dilemmat med kundernas efterfragan kontra kokets krav:

Det ar mycket svarare att gora en kroppkaka an att steka en biff. Det ar latt for kocken att
steka en biff till medium eller blodig men att gora en fin kroppkaka kréaver mycket 6v-
ning. Och det ar tidskravande. Och dar kommer ekonomin in. Sa ska jag gora kroppkakor
sa blir det dyrare for mig an att bjuda pa biff.
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Ekonomiska realiteter styr darfor restaurangforetagarens val av gestaltning, och vissa typer av
ravaror och matratter som forknippas med det lokala utgor darfor en ekonomisk risk. Erik i
Tornedalen séager att om du serverar renkott sa tycker 80 procent av gasterna om det, och 20
inte, men serverar du nagot sa typiskt som paltbrod sa ar det kanske bara 50-50 som gil-
lar/ogillar det, och dar &ar det mycket lattare att sélja renkott. Fisk ar dyrare darfor att svinnet
pa fisk ar stort, ibland upp till 40 procent och dessutom &r hallbarheten kortare an pa kott,
menar Christer. De intervjuade valjer darfor att gestalta sadant ursprung dar leveranserna av
de eftersokta ravarorna ar kontinuerliga, av ratt kvalitet och dar ravaran har en sa lang hall-
barhet som majligt, vilket gor att den framvisade maltidskulturen far en sa god ekonomi som
mojligt. Lokal och regional maltidskultur som man moter den pa restaurang har darfor ofta
mer med livsmedelshygien och ekonomi att géra, &n med ursprung och representativitet.

Rurala och urbana ideal pa kollisionskurs

De intervjuade restauratorerna beskriver den lokala och regionala maltidskulturen som ett
uttryck for goda och positiva varden i livet, och darmed ges den identitetsskapande funktioner
(Jones & Jenkins 2002:115, Bell & Valentine, 1997). Det ger goodwill i lokala media for re-
staurangen om agaren kan beratta att restaurangens utbud ar ett uttryck fér en lokal och regio-
nal maltidskultur, havdar Karl-Erik och Harald. Framvisandet uppmuntras av politiker i en
identitetsskapande process och traditionella matrétter anvénds i en revitaliseringsprocess i
syfte att skapa kéanslor av regional identitet (Kostlin 1973; Salomonsson 1984; Boissevain,
1992). EU gor politiska markeringar om vardet av en distinkt lokal och regional maltidskultur
(Salomonsson 2001:43). En restaurangagare kan darfor méta politiskt bifall pa saval lokal
som riksniva genom att understryka sadant ursprung som kan kopplas till omradet.

Tillresta urbana gaster soker gdrna en forestalld lantlig och lokal iscensattning som en
motvikt och avbrott till livet i storstadsmiljon. En uppfattning om landsbygdens maltidskultur
som rustik och dkta har vuxit sig stark de senaste decennierna i takt med att utlandska lantliga
kdk, som de i Provence och Toscana, mejslats fram i TV-program, mattidningar och mark-
nadsforing, resonerar Christer. Det mérks pa det satt som gasterna fragar nar de ringer och
bestaller. Det géller att vara flexibel for gastens dnskemal, att kunna ”lasa av kunden” men
ocksa hjalpa gasten att formulera sina tankar om hur gasten vill ha maltiden. Detta forhall-
ningssatt formuleras tillspetsat av Harald: Ibland ar det viktigare att laga den mat som vi tror
kunden vill ha &n att den &r lokal och regional. Regionintresset har varit starkt i Sverige sedan
grona vagen pa 1970-talet. Det lantliga upplevelsesokandet stracker sig till att fa en flakt av
det lantliga. Gasterna tjusas av alderdomliga kryddningar och rustika kombinationer men till-
lagningssatten och styckningsdetaljerna maste vara moderna, sager Anna. Den lokala maten
och de lokala ravarorna ar ett sétt att na turister da provandet av den lokala maten ar en turist-
aktivitet i sig och ett exempel pa hur maltidskulturen forandrats till att bli ett publikt event
(Handelman 1998:9ff). Turister reser inte sallan flera mils omvdg for att 4&ta omtalade specia-
liteter i en omtalad miljo (Hall & Sharples 2003:1pp).

Men paradoxalt nog ar den lokala och regionala maltidskulturen mindre intressant for de
restauranggaster som bor och verkar i samma ruralitet som gestaltas i restaurangen. Aven for
de narboende ar besoket pa en lantlig restaurang en statushojande yttring, en avvikelse fran
vardagen och nagot som markerar en social position i samhallet, men pa ett annat satt an for
den urbane gasten. | lokalsamhdllet antyds att restaurangen &r en institution som man gar till
nar man har en social och kulturell anledning till det, t.ex. for att fira en 50-arsdag eller Mors
dag. Det finns en utbredd uppfattning har i byn som gar ut pa att ata, det ar nagot som man
gor hemma”, séager Gunilla. Den rurale gasten vill inte sallan ata maltider formade utifran en
klassiskt urban tradition tillagade med smor och gradde i enlighet med det borgerliga och
franska kokets ideal. Och da star det hogstatusrankade hela kottet, som biff och filékott, hogst
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i kurs. Detta star i motsats till urbana gaster som soker det grova, enkla, fettfattiga kokets mat-
ratter med mycket gronsaker.

| en Tornedals-restaurang satts den urbane gésten, t.ex. turister och konferensgaster, i
framsta fokus da det &r en grupp som ar lonsam. De presenteras ett rustikt uttryck, folklorein-
spirerade dekorationer och monster, och serveringsutensilier tillverkade av lokala hantverkare
och konstnarer. Den rurala gasten vill & sin sida méta den forfinande maltidsupplevelsen i
form av starkta linnedukar, fasettslipade kristallglas och servitriser i kras och svart, berattar
Britt-Marie. En kompromiss upptrader i en dstgotarestaurang som gestaltar sig med hjalp av
forestallningen om en herrgardsmiljo, med en borgerlig borddukning, fet och riklig mat, stea-
rinljusskimrande salar och stora soffgrupper kladda med Laura Ashley-tyger eller i svensk
1700-tals-stil. De uttrycken attraherar bade den rurale och urbane géasten, menar Karl-Erik.
Maltidskulturen kan har ses som ett estetiserat uttryck (Miele & Murdoch 2002:312). Men
gestaltningen &r inte konfliktfri. Den kan skapa en spanning om hur det lokala eller regionala
ska aterges och narboende &r observanta pa hur den egna landsbygdsanknutna maltidskultur
framstalls med hjalp av utensilier och restauranginredning. Sker utformningen pa ett upplevt
felaktigt satt papekas det i bysamtalet och dar vadras missnojet. Anna i Bergslagen kommen-
terar spanningen i lokalsamhallet med att det finns alltid en massa "kvirrpellar’ som ska tycka.

Diskussion — Ekonomi som maltidskulturell drivkraft

En lokal anknytning ar viktig for urbana gaster som soker autentiska upplevelser dér tilliten
till det uppvisade understryks (Verlegh & Ittersum 2001:270ff). Ursprungsangivelsen i mat-
sedlarna kan skapa en battre I6nsamhet genom att locka nya gaster eller far gamla géster att
aterkomma, samtidigt som en temavecka kan stimulera den egna personalen till battre arbets-
insatser. RestauratOrernas beréttelseproduktionen som kommer till uttryck i restaurangens
profil gors i relation till befintliga berattelser om det lokala och regionala omradet, och de
intervjuade krogarna bygger vidare pa de uttrycken. De anvander berattelsen som ett sétt att
skapa forvantningar om den lokala och regionala maltidskulturen (Selwyn 1996:1pp).

| det vésterlandska postmoderna tankeidealet smalts de kulturella och kommersiella ut-
trycken samman. De blir omdjliga att skilja fran varandra och dven hur de paverkar landsbyg-
dens tillvaxt (Bessiére 1998; Lavoie & Chamlee-Wright 2000; Smart 2003; Quan & Wang
2004). Ekonomiseringen av maltidskulturen har fort med sig att det inte gar att géra nagon
universell definition av den lokala och regionala maltidskulturen, vissa olikheter lyfts fram,
andra undertrycks (Lien 2000). Den lokala och regionala maltidkulturen som restaurangaga-
ren skapar &r darfor ett vaxelspel mellan kulturens anvandbarhet for kdkspersonalen, som
upplevelse for urbana och rurala géaster och som en ekonomiskt I6nsam féretagsinriktning. De
framlyfta matratterna kan tolkas ur perspektivet att de representerar samhéllets definition av
’god smak’ (Bourdieu 1986:230-2) och ar ett uttryck for de intervjuade personernas habitus
(1986:169-75). Matratter som inte hojer gastens status efterfragas inte. Det ar viktigt att no-
tera att den uppvisade lokala och regionala maltidskulturer ar en tillrattalagd beréattelse som
inte skapas i syfte att problematisera. Fattigare samhéallsgruppers maltidskultur, den aldre all-
mogematen i original eller matratter fran grupper som socialt sett star utanfor samhallet,
tillagas inte. De efterfragas inte heller av gasterna som ett uttryck for det lokala och regionala.
Det ursprung som lokal och regional maltidskultur gestaltar pa restaurang ar det som restau-
ratorerna rdknar med ska upplevas som “trevligt”, som politiskt korrekt och inte som alltfor
avvikande mot gastens forvantningar.

Den lokala och regionala maltidskulturen som levandegors i en restaurangmiljo ar heller
inte langre ett uttryck for vad den tidigare var: resultatet av ett dverskott fran den lokala och
regionala mat- och jordbruksproduktionen. Den motsvarar istéllet gastens forvantningar vilket
gor att de faktorer som gor att maltiden upplevs som lokal och regional kan bytas ut om kro-
garna finner att det gagnar hans eller hennes ekonomiska situation bast (Zeithaml & Bitner
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2000:48-9, 69). Drivkraften for att utveckla en lokal och regional maltidsstil pa restaurang ar
att sjalv fa kanna stolthet infor sitt arbete. Det ar viktigt att fa gasten att kdanna sig utvald ge-
nom att bli serverad en matratt med ett upplevt autentiskt och positivt vardeladdat ursprung.
Den gestaltade lokala och regionala maltidsstilen har darfor mer att gora med samtidsmanni-
skans sokande efter att fa sina forestallningar besannade an den maltidskultur som aterfinns pa
de platser som kallas for lokala och regionala.

Restaurangforetagarnas arbete med att lyfta fram en lokal och regional maltidsstil kan ses
ett satt att uppfinna traditioner (Crang 1994). Uppfinningsprocessen ar dock inte riskfri. Gis-
sar foretagaren fel pa gasternas forvantningar kan det innebéra en ekonomisk forlust (Ze-
ithaml & Bitner 2000:48-9, 69), vilket understryker att lokal och regional maltidskultur &r en
kultur baserad pa ett ekonomiskt 6vervagande. De framvisade restaurangratterna och deras
pastadda ursprung kan darfor bast forstas som ett samlingsbegrepp for en viss typ av kommer-
siell samtidskultur. De ingar alla i den postmoderna maltidskulturens uttryck av lokalitet och
regionalitet; som uppvisningsmat och som specialiteter anpassade till den urbane resenarens
jakt efter det ursprungliga.
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