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Tahire Koctlrk ar dr med.sci. KU |t U rs P e C l fl ka kO | hYd rate r
och arbetar vid
Livsmedelsverkets avdelning for
information och nutrition.

Tahire Koctirk

Broédbak i Grekland 1967. Foto Jag var ny i Sverige. Kanske nigon vecka hade gatt sedan min
:qeu'ss;“t SB;EC”d ks ankomst. Vi pratade om mat. »I Sverige har man socker i alltingl«
' forklarade en landsmaninna. »Man har socker i bréd och i ost
och i fisk och i bonor och kéttritter ...« Jag lyssnade, forundrad.

»I Sverige gor man samma 4dfZe [kottbullar pa turkiska] och kal-
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dolmar som vi, men hér ska man hilla marmelad 6ver dem!«

Jag har haft anledning att minnas detta samtal allteftersom jag
har fitt smaka pé svenska ritter som inlagd sill och gravad lax
(de sotade fiskarnal), kéttbullar med lingonsylt (kéfte i marme-
ladsas!), bruna bonor (ocksd i marmeladsas!), messmér (sétad
ost!), sotad senap och - det mest férbluffande - sétat mjukt mat-
brod!

Efter drygt 20 ér i Sverige har jag utvecklat en stor uppskatt-
ning for de »sotade fiskarnac. Nu iter jag giirna svensk senap. Jag
gillar ocksa kéttbullar och bruna bonor, bara de serveras utan
»lingonmarmeladsés«<. Men att dta limpa till maten kommer jag
inte att kunna ldra mig. Det kiinns som att #ta kaka till maten!
Jag misstinker att svarigheten att anpassa sig till att #ta »kakac
till maten dr en gemensam erfarenhet for de flesta icke-nordiska
invandrare i Sverige.

Brodet verkar spela en huvudroll nér mattraditioner skiljer sig 4t.
I alla matkulturer #r brodet, tillsammans med ett litet antal andra
billiga och kolhydratrika livsmedel, ett stapellivsmedel. Dessa
livsmedel dr livsviktiga, inte endast for att de tillfér kroppen en
méngd néringsdmnen, volym och mittnadskiinsla utan ocksa for
att ménniskor som kulturbirande varelser tenderar att ha en viss
bindning till just sina egna kulturspecifika kolhydrater. P4 gas-
tronomisk nivé verkar kolhydrater fungera som ett slags identi-
tetsmarkorer. »Tala om for mig vilka kolhydrater du iter, och jag
ska sdga dig varifrin du kommer.« Pasta, pizza och bréd betyder
till exempel att man har nagot att gora med Italien; bulgur, simit,
och borek betyder Turkiet; couscous och pitabréd betyder
Nordafrika; tortilla och empanada betyder Sydamerika; asida
betyder Sudan, injera betyder Etiopien ... Och gissa vad kokt
potatis, hart bréd och mjuk sirapslimpa betyder?

Niér de forsta arbetskraftsinvandrarna borjade komma till
Sverige under efterkrigstidens hogkonjunktur fick de bekanta sig
med det svenska koket just genom kokt potatis, hart bréd och
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mjuk limpa. En del av dem kom fran Finland, didr man i och for

sig inte var frimmande for att ita kokt potatis eller rigbréd, men
sotat brod var obekant dven for finlindare. En nistan lika stor
del av arbetskraften rekryterades fran sydeuropeiska linder, dir
potatis anses vara en gronsak som kan anvindas i grytor eller
som ibland kan friteras. Den kokta potatisens funktion i den
svenska mattraditionen fylls av olika typer av pasta eller ris i syd-
ligare linder. Morkt ragbrod paminner folk i Sydeuropa om
gamla tiders fattiga, krigshirjade bondesambhillen. Stapellivs-
medlet man dter dir till maten dr mjukt, vitt brod med krispig
skorpa. Brodet ska helst vara nybakat sa att det dr segt och inte
gér sonder nidr man doppar det i saserna. Och dess smak ska
komplettera matens smak — inte motséiga den. Alltsd om maten
dr salt, bor brodet ocksé vara salt. Om maten ér sot, fir brodet
ocksa vara sott. Men da fir den inte lingre kallas f6r mat, for s6t
mat #r inte riktig mat — utan dessert. Med denna logik ér det létt
att forstd att det uppstod lite f6rvirring i de sydeuropeiska invand-
rarnas méte med potatisen och sétman i brodet och de svenska
matritterna. Fungerade potatisen som gronsak eller pasta? Var
maten mat eller dessert? Var limpan brod eller kaka?

Den forsta sydeuropeiska gruppen rekryterades fran Italien pa
1950-talet, for att arbeta inom industrier som Atlas Copco och
Volvo. Det sigs att det ingick i vissa gruppers kontrakt att arbets-
givaren skulle importera produkter som spaghetti och proscuzto
crudo (en typ av skinka) fran Italien for arbetarnas behov, vilket
ledde till spaghettins simultana debut i Sverige. Makaroner hade
varit den enda typen av pasta under tidigare perioder. I bérjan
serverades spaghettin endast med tomatsés eller ketchup, men
snart infordes kottfirssasen och parmesanosten. Mot slutet av
1960-talet 6ppnades de forsta pizzeriorna. Inom loppet av nagra
artionden skulle bade spaghetti och pizza adopteras, integreras
och bli stora favoriter i den svenska mattraditionen.

Det finns en rik brodtradition i ménga invandrargruppers bak-
grund. Det egna brodets symboliska betydelse 6kar nir man
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reser Osterut i Medelhavsomriadet, for att na sin kulmen i

Mellangsterns hjirta — Palestina. P4 1960-talet kom #nnu flera
grupper av invandrare till Sverige frin linderna Gster om Italien
— framfor allt fran Balkanhalvén (bosnier, kroater, albaner, ser-
ber, greker) och Anatolien (turkar, kurder, assyrier). [ borjan var
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Levadia, Grekland 1967. Foto
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Bretagne, Frankrike 1967. Foto
Kerstin Bernhard i Nordiska
museets arkiv

det mest unga min som kom. De flesta hade ytterst liten erfa-
renhet av bak- och matlagningskonst, modesta inkomster och
stort behov av sina egna brodsorter for att mitta magen och
ddmpa hjirtats hemlingtan. Brodsortimentet i butikerna var
begrinsat. Det fanns hért brod, men det gick inte att doppa det
i saserna. Inte heller var formfranska limplig for indamalet — det
gick bara sonder och forsvann i sdsen. Som redan nimnts, upp-
levdes det som nist intill oméjligt att #ta stad skakac till salt
mat. Och franska baguetter — som kallades for pain riche efter att
de introducerats i Stockholm genom restaurangen Riche - kos-
tade mycket!

Att baka brod sjilv dr inte s naturligt i sydligare linder. Hett-
an under varen och sommaren gor det svart att anviinda bakugn
hemma. Bréd och bakelser tillverkas friamst i kvartersbagerierna

KULTURSPECIFIKA KOLHYDRATER + |61




ett par ganger om dagen och ir relativt billiga. Men med brod-
situationen i de svenska butikerna forstod ménga invandrare
snart att de inte hade ndgot annat val #n att ldra sig hur man
bakar. En febril bakningsaktivitet pdb&rjades i manga invandrar-
hem. Man fragade varandra, bytte recept eller lirde sig av sina
misstag. Det var dd, under 1g6o-talet, som brédsortimentet i
Sverige bérjade fordndras.

Att det nya brodet upplevdes som en av de forsta fordndringar-
na i svenskarnas matvanor under efterkrigstiden bekriftas av en
studie som Livsmedelsverket genomforde 1994—95 i samarbete
med Dialekt- och folkminnesarkivet i Uppsala (ULMA). 112
personer fédda i Sverige mellan aren 19oo och 1971 svarade pa
frigor om hur deras matvanor paverkades av invandringen och
de 6kade utlandsresorna. Ménga mindes 1950-talet som en peri-
od da spaghettin kom och 1g6o-talet som en period nér bréd-
sortimentet utdkades. En del bagerier borjade hdmta inspiration
frdn invandrare eller fran utlandsresor. Olika typer av osétat
mjukt brod med krispig skorpa och »sastélig« konsistens borja-
de bakas dven i svenska hem. Idag dr det mgjligt att hitta en nist-
an o#indlig variation i svenska butiker - franska baguetter, bréd
frin Ungern och Grekland, pitabréd fran Arablidnderna, ciabat-
ta fran Italien, simit fran Turkiet och bagels fran New York ... Jo,
allt gar att hitta i de flesta kvartersbutiker i landets stora stider.

Enligt denna studie dr den nist viktigaste fordandringen, att den
dldre generationen upplever att potatisen borjat forlora sin cen-
trala plats i den svenska mattraditionen, till forman for pastan.
Dagens ungdomar verkar foredra att koka pasta i stillet for pota-
tis. En mormor f6dd 1927, Elvie fran Norrbirke, summerar for-
dndringarna med dessa ord: »Lasagne lagar jag nir barn och
barnbarn kommer. Ravioli dlskar barnen ocksé. Chili con carne,
jambalaya, norsk fisksoppa dr ocksa gott. Ja, nog har vi blivit ett
bra stycke kontinentalare pa de sista 20 aren.« Jovisst, nog har vi
blivit det.

Simit-bullar fran Turkiet

50 g smalt margarin, smor eller
olivolja

2 dl mjolk

| dl varmvatten

| paket jast

2 tsk salt

2 tsk mahlep*

| agg

ca |1/2 dl sesamfro

Smalt margarin i en bunke, till-
satt mjolk och vatten och varm
till fingervarme. Smula sénder
jasten i degspadet, ror om tills
jasten st sig. Tillsdtt salt och
mahlep, ror om, tillsatt 67 dl
mjol och arbeta degen tills den
blivit smidig. Jas degen Gver-
tackt pa varm plats ca 30 min.
Knada degen pa mjolat under-
lag. Forma till individuella bul-
lar. Hall sesamfro i en djup tall-
rik. Pensla bullarna med
uppvispat agg, doppa i sesamfro
sa att bullarna alldeles tacks
med sesamen. Lat jasa ytterliga-
re ca 20 minuter. Gradda i 225
graders ugnsvarme 5—10 minu-
ter.

* Mabhlep ar en speciell brod-
krydda som bestar av pulvrise-
rade vildkérsbarskarnor. Det
gar att hitta i invandrarbutiker i
Botkyrka, Rinkeby och liknande
orter.
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