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“GOR PIZZABOTTNARNA GENOM ATT RORA IHOP HALLOUMIOST,
AGG, VISPGRADDE OCH POFIBRER I EN BUNKE.” MATRECEPTENS
IDEOLOGISKA POTENTIAL

Summary

In this article, the cookery book recipe is understood as a textual cultural tool helping
in the mundane but important everyday task to get food on the table. The article
examines the function and culinary-ideological potential of the recipe through an
analysis of pizza-recipes. By using theoretical concepts such as cultural tool, subject
position and culinary ideology, the textual activities of the recipes are described and
compared. The material consists of different pizza recipes, taken from four cookery
books. The cookery books represent four different culinary traditions: one classic/
traditional cooking and three dietary regimens: the raw food-diet, the LCHF-diet and
the 5:2-diet.

The result shows both similarities and differences among the recipes. On one level,
all four recipes show the same structure, which is what makes them a cultural tool for
teaching the skill to use different ingredients to make a tasty and filling dish. There
were also differences between the recipes, according to the different culinary ideolo-
gies of the cookery books. The analysis shows how the recipe’s function as a culinary
ideological tool evolves in the interplay between the similarities and differences
between the classic and the dietary pizza recipes. The culinary-ideological potential of
the recipe as a cultural tool has economic, ecological as well as important health
aspects, which make its features, functions and use important to study.

Inledning

N&r den amerikanska lingvisten Daniel Everett bestkte Kisedjefolket i
Brasilien sttte han pa en matratt gjord av maniokbréd och koétt. Eftersom
han var dar for att lara sig det lokala spraket fragade han genast om rattens
namn. Till svar fick han att ritten kallades ”pizza”. Everett drog slutsatsen
att pizzan ar en mansklig kulinarisk uppfinning som har visat sig sa anvand-
bar nar det galler att skapa mat som ar bade mattande och god, att den har
spridits fran sitt ursprung i Italien till vérldens alla horn. Everett menar att
pizzan, precis som pilbagen, spraket och hjulet, ar ett kulturellt redskap, en
artefakt, som vi manniskor har skapat och utvecklat for att underlatta var
tillvaro har i vérlden (Everett 2012:23).

Pizzan har en formaga att upptrada i en mangd olika skepnader, men anda
forbli just en ”pizza”. For varianter pé pizza dyker inte bara upp 1 brasilian-
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ska djungler. 1 Sverige ar det populart med entrecote och bearnaisesas pa
pizzan. | Finland kan man i stallet fa pizza med ren, kantareller och rodIok.
Och gar man pa diet kan man svanga ihop en pizza av mandel, dgg och
pofiber.

Det har for oss dver till fragan om denna artikels fokus: pizzareceptet. Ett
pizzarecept ar den text som ofta anvéands for att laga till en pizza. Om pizzan
ar ett kulturellt redskap for att fa i sig mat ar pizzareceptet i sin tur ett sprak-
ligt redskap for att sprida, lara ut och minnas hur man gor pizza.

Men pizzareceptet har utvecklats. Fran att vara ett recept pa en italiensk
traditionell matratt bestdende av en botten av vetedeg, en tomatsas och
eventuellt ytterligare fyllning och en topping av ost, som graddas i ugn, har
det omformats till en mer generell matlagningsstrategi som kan anvéndas till
att ocksa omvandla andra ingredienser till en kulturellt forankrad matratt.
Genom sin benamning, struktur och vissa ingaende element har den pa detta
satt blivit ett sprakligt medierande redskap for matberedning som kan ater-
anvandas i nya sammanhang och for nya behov. Pizzarecept finns i saval
standardkokbdcker, livsstilskokbocker som dietkokbocker, vilket visar hur
pizzan inte bara anpassats efter lokala forutséttningar vad galler ravaru-
tillgang utan ocksa till mer specifika kulturella, individuella och hélso-
maéssiga behov. Pizzareceptet har blivit ett medierande redskap som kan
hjélpa oss att bli saval ndjda och belatna som trendiga, smala eller friska.

Pizzareceptet ar inte ensamt om denna funktion, ocksa andra recept kan
anvandas pa samma satt. Sa kan vi hitta recept pa biffar utan kott och pasta
utan mjol. Studien kan darigenom ocksa séga nagot allmant om hur nya
idéer, normer och handlingsmdnster kan spridas, forankras och forandras
med sprakliga medel, i det har fallet genom valkanda matrecept.

Foreliggande studie kan dérmed forhoppningsvis bidra till en storre
forstaelse for hur recept formedlar matideologier med vidare kulturella och
sociala implikationer, och hur vissa recepttyper kan anvéndas for att intro-
ducera och befésta nya sétt att tillaga och dta mat. | forlangningen kan
studien bidra till en storre forstaelse for hur ideologi formedlas med hjélp av
instruerande texter.

Syfte

Syftet med artikeln &r att understka receptets matideologiska potential,
genom exemplet pizzarecept. For recept lar inte bara ut hur man lagar en
viss matratt, de lar ocksa ut specifika satt att forhalla sig till mat och
matlagning: vilka fédoamnen som kan kombineras och hur de s&tts samman
till matratter som vi kan &dta och servera. De lar ut vilka handgrepp som
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fungerar, vilka fédodmnen som ar att foredra, kort sagt hur man lagar mat.
Studiens forsta fragestallning ar darfor hur det vanliga pizzareceptet lar ut
matlagning och vad det &r det l&r ut.

Vanligtvis ar grundpremissen for ett lyckat pizzarecept att pizzorna blir
goda och mattande, men de kan, som vi ska se, ocksa anpassas for att upp-
fylla andra krav, som att vara halsosamma eller kalorisnala. En fragestall-
ning for studien blir alltsa hur pizzarecept kan foérmedla sa radikalt olika
matideologiska budskap.

En utgangspunkt for studien ar att matreceptet ar ett exempel pa ett
medierande redskap (Wertsch 1991, 1998), ndrmare bestdmt ett verbal-
sprakligt medierande redskap i form av text. Studien fokuserar det medie-
rande redskapet i sig, och den praktik det mojliggor, i stallet for att studera
anvandningen av redskapet i kontext, dvs. i sjdlva matlagningssituationen,
aven om vissa kontextuella faktorer tas med i diskussionen dér det &r rele-
vant. Studien kan komplettera kunskaper vi har om hur deltagare anvander
olika medierande redskap for att tanka (Wertsch 1998), ofta i larande-
situationer (Saljo 2000, Hallsten 2008, Blasjo 2004), med kunskaper om hur
de medierande redskapen ocksa har ideologisk potential och kan anvéandas
for att styra och disciplinera individer. Om tidigare studier om medierande
redskap ofta har haft ett pedagogiskt eller didaktiskt perspektiv, bidrar denna
studie i stéllet med kunskap om de ideologiska aspekterna. Kopplingen
mellan medierande redskap och makt &r annu inte sa utforskad som den
borde vara. Vadenboncoeur (2003:386) menar att “’less recognized and still
under-theorized and in need of empirical study is the relationship between
cultural tools and power and authority”. Ldrandet finns med som ett inslag
dven i denna studie, da den visar hur matideologier kan uppréatthallas eller
forandras genom att man lar sig laga en ny matratt.

Tidigare forskning

Forskning om mat, maltider och néringsintag har pagatt i Sverige och inter-
nationellt sedan slutet av 1800-talet. Termerna kosthallning och néarings-
forskning anvandes tidigare for att beskriva det har forskningsfaltet. | dag
vinner dock termen maltidsforskning alltmer mark (Fjellstrom 2003:8). Att
forska om maltiden i vid bemarkelse ar en verksamhet som kan beréra
manga olika akademiska amnesdiscipliner. Kokboks- och receptgenren har
ront relativt stort intresse hos svenska sprakvetare, och genren ar ganska val
beskriven, sarskilt historiskt.

Manga svenska studier har framfor allt varit intresserade av sprakliga
strukturer. Kallgren har gjort en verbsemantisk studie (1982) medan Anward
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(1994), Jaderberg (1997) och Mardsjo (1996, 1998, 2001a och b) har ge-
nomfort diakrona studier av recept och kokbdcker. Larsson (2007) har
beskrivit s.k. sensoriskt sprak i maltidslitterara texter. Textanalytiska studier
av muntliga och skriftliga recept & exempelvis Holmberg och Wirdenés
(2005a och b), Ledin (2000) och Allegrini (2011). Lindqvist anlégger i ett
antal studier (2011a, 2011b, 2013) ett Gversattningsteoretiskt och multi-
modalt perspektiv pa kokbocker. Milles (2013) gor en diakron studie av
kokbocker ur ett genusperspektiv. Aven inom dmnet ekonomisk historia
finns en avhandling som behandlar maltidslitteratur och konstruktionen av
det svenska pa det kulinariska faltet (Metzger 2005).

Internationellt sett har maltidslitteraturen framforallt uppméarksammats av
forskare inom Cultural Studies, dar recept och kokbdcker har satts in i sitt
kulturella sammanhang (Floyd & Foster 2010). Leonardi (1989) menar att
de narrativa strukturerna i kokbdcker skapar social gemenskap som 6ver-
bryggar klassméassiga, rasméassiga och generationsmassiga granser mellan
kvinnor. Manga studier har anlagt genus- och klassperspektiv pa sa kallad
livsstilsmatlagning (Andrews 2003, Attwood 2005, Gallegos 2005, Hollows
2003 a, b, Inness 2001, Parasecoli 2008).

Foljande studie tar sin avstamp i receptets sprakliga uppbyggnad for att
kunna sdga nagot om hur matrecept fungerar ideologiskt, och forsoker
darmed forena det svenska, mer sprakbeskrivande sparet med den inter-
nationella forskningen dar kokbockernas kulturella sammanhang och funk-
tion har fatt mer uppmarksamhet.

Pizzareceptet som formedlande Iank mellan individ och ideologi

Min studie ramas in av ett sociokulturellt ramverk, dar begreppet medie-
rande redskap har en central roll. Wertsch, och andra som med honom har
utvecklat begreppet, menar att kopplingen mellan individers tdnkande och
de vidare sociala, kulturella och historiska sammanhangen utgérs av medie-
rat handlande (mediated action), dar sociala agenter anvander kulturella
redskap (cultural tools), som vi anvander for att hantera var sociala verklig-
het, 16sa aterkommande problem, tianka eller underlétta en viss handling
(Wertsch 1991, 1998). Ett kulturellt redskap, eller medierande redskap som
det brukar Oversittas, dr en resurs ’man anvander for att delta 1 sociala
praktiker och praktikgemenskaper” (Blasjo 2004:30), och méanga av de
viktigare medierande redskapen &r naturligtvis verbalsprakliga: exempelvis
berattelsen, olika text- och samtalsgenrer, vetenskapliga begreppssystem etc.
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Pizzareceptet som disciplinerande redskap

Pizzareceptet ar alltsa ett medierande redskap, dvs. ett redskap for for-
medling av kunskap hur man framstaller kulturellt och socialt begripliga och
acceptabla matratter: sddan mat lasarna av kokboken kan tanka sig att &ta
eller servera, och den som far maten kan tanka sig att ata.

Visserligen behdver man ocksa fysiska redskap (som bunkar, kavlar och
kastruller) for att laga en pizza. Men dessa kan man anvanda for att laga en
mangd olika slags matratter. For att laga pizza, maste man ocksa ha ett
pizzarecept. Detta pizzarecept kan finnas som ett fragmentariskt men antag-
ligen atminstone till viss del sprakligt minne hos den vana pizzabagaren som
har lart sig behdrska receptet och har gjort det till sitt eget (dvs. har appro-
prierat det, Wertsch 1998:53 ff) eller vara muntligt i form av en talad
instruktion (fran en bekant eller en tevekock i ett matlagningsprogram). |
den har artikeln begrénsar jag mig dock till de tryckta recepten som vi kan
hitta i publicerade kokbdcker. Det nedtecknade pizzareceptet underlattar
matlagningen pa sa satt att det antingen lar ut en helt ny matlagningspraktik
eller fungerar som stéd for minnet for den som lagat pizza forr, men inte
minns alla ingredienser eller detaljer i processen.

Samtidigt som det alltsa mojliggér matlagningen, kan man ocksa se att
pizzareceptet, som alla medierande redskap, ocksa i viss man begransar
handlandet (Hallsten 2008:45) och resultatet. Pizzareceptet skapar majlig-
heten att laga en matrétt, och det utesluter alla andra matréatter. Den som far
pizza till middag far inte spagetti med kattfarssas, soppa eller fiskpinnar. |
vart 6verflodssamhélle &r smaken en viktig aspekt av dtandet, och den avgor
i hog grad vad vi anser att vi kan och inte kan ata. Detta & mahanda en
forklaring till den néstan helt konventionaliserade brasklappen som finns i
manga recept, nimligen att en ingrediens “naturligtvis” kan ersittas med
nagon annan. Men det har ar antagligen ocksa en bidragande orsak till att
just pizzan som matrétt ar sa popular: den har en stor potential till variation i
och med att sérskilt fyllningen kan varieras utan att sjalva pizzaidentiteten
forsvinner.

Men en viktigare begransning ar att pizzareceptet, i sin klassiska tapp-
ning, skapar mat med en viss sorts naringsmassig profil. Om maéanniskans
historiska matproblem har varit att skaffa tillrackligt med mat, &r det numera
I vasterlandet snarast det motsatta: att inte ta for mycket av all den mat som
standigt erbjuds. Pizzan, som alltsa varit ett kulturellt redskap for att l6sa
just det forsta problemet, kan alltsd manga ganger upplevas som ett problem
I sig. Detta kommer att diskuteras narmare i den empiriska analysen av olika
pizzarecept nedan, men redan nu kan det i anslutning till detta papekas att
medierande redskap ar dynamiska, och forandras. En viktig podang med de
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medierande redskapen ar just deras starka koppling till den sociala, histo-
riska och kulturella kontexten de anvands i (Wertsch 1991). Detta skapar
visserligen viss stabilitet, men innebar ingalunda att de inte kan foréndras.
FOr nar de storre strukturerna forandras, vilket de ju gor, forandras ocksa
redskapen. De otaliga nya pizzarecepten kan ses som en produkt av det
ursprungliga italienska receptet, som har anpassats och utvecklats i de olika
lokala maltidskulturer det far faste. Nar nya element introduceras i maltids-
kulturen kan pizzareceptet anpassas efter det.

Manga empiriska studier som anvénder begreppet har haft ett pedagogiskt
eller didaktiskt angreppssatt — man har studerat hur personer i en larande-
situation gradvis lar sig behdrska olika medierande redskap. Den har studien
har ocksa ett underliggande pedagogiskt perspektiv, fast utifran nagot annor-
lunda utgangspunkter. Pizzarecept anvands inte i nagra typiskt pedagogiska
sociala praktiker, men jag menar att pizzarecepten — och andra valkénda
matréttsrecept — har en pedagogisk potential som hanger ihop med deras
egenskaper som medierande redskap. Da sjalva pizzan ar valkand for de
flesta, och sakerligen ocksa hur man lagar en pizza, kan pizzareceptet an-
vandas for att lotsa in personer i nya matlagningspraktiker. Paradoxalt nog
kan alltsd det valkanda pizzareceptet anvandas for att lara ut nya satt att ata
mat.

Men det 6vergripande perspektivet ar framforallt ideologiskt. Eftersom en
fragestallning galler hur pizzareceptet kan anvéandas for att formedla mat-
ideologiska betydelser, behéver vi ocksa teoretiska verktyg for detta. For att
vi ska kunna forsta hur pizzareceptet, forutom att formedla kunskapen om
hur man gar till vaga for att laga pizza, ocksa kan férmedla asikter och
vérderingar kopplade till atande, halsa och livsstil och darmed ocksa har en
ideologisk betydelsepotential, behdver vi darfor fora in Althussers begrepp
subjektsposition.

Althusser, en marxistisk tankare, utvecklade begreppet subjektsposition
for att kunna forklara kopplingen mellan maktstrukturerna och individerna i
ett samhélle (1976). Althusser byggde pa den marxistiska beskrivningen av
samhéllet som indelat i en bas och en Overbyggnad, dar basen utgors av
produktionskrafter och produktionsférhallanden, och éverbyggnaden av juri-
disk och politisk makt och ideologin.

Ideologi definierade Althusser, i linje med Marx, som ett system av idéer
som behdarskar en samhallsgrupps tankande, och var intressant for Althusser
framforallt for dess funktion att halla klasserna atskilda. Inom det vida
diskursanalytiska forskningsféltet (Foucault 1987, Fairclough 1992, Wodak
2002 etc.) anvander man ofta ett mer utvidgat ideologibegrepp, som inte
begransas till att bara handla om klass utan ocksa om annat som skiljer
grupper av manniskor at.
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| denna artikel anvénder jag begreppet matideologier, vilket jag definierar
som tankesystem som handlar om hur man bor dta och laga mat. Har ar
kopplingen till olika grupperingar inte lika stor. Aven om det finns identi-
tetspolitiska kopplingar till hur vi ater och lagar mat (vegetarianismen och
veganismen ar kanske de tydligaste exemplen), fungerar matideologierna pa
andra sétt &n de som har tydligare koppling till klass, kon, etnicitet eller
liknande. Icke desto mindre menar jag att det ar fraga om ideologier, da den
mat vi i samhallet producerar, lagar och ater paverkar saval oss sjalva som
var omvarld och har vidare halsomassiga, ekonomiska, etiska, konspolitiska
och miljomassiga dimensioner, och att det ocksa har finns maktdimensioner
kopplade till olika samhéllsgrupper.

Kottatande kan fa tjana som exempel. | de flesta storre matideologier
spelar kott en stor roll, antingen som en viktig och sjalvklar del av dieten,
eller som det som dieten utesluter. Att kott spelar en sa stor ideologisk roll
ar inte konstigt, da produktion och konsumtion spelar stor roll pa en bade
individuell och samhallelig niva. Kétt kan paverka var hélsa bade positivt
och negativt: samtidigt som kott ar en viktig kélla till protein och jarn kan
overkonsumtion leda till manga olika sjukdomstillstand. Kétt ar ofta hogt
varderat rent statusmaéssigt och &ar en viktig del i ett lands livsmedels-
produktion men &r samtidigt ofta dyrt for hushallen. Produktionen av kott
har starka etiska aspekter eftersom den i normalfallet kraver att vi foder upp
och dodar djur. Senare tiders forskning har visat att kottproduktion, sarskilt
av notkott, har stora negativa miljokonsekvenser. Kott ar ocksa i de flesta
kulturer starkt kopplat till manlighet och makt (se exempelvis Kheel 2008,
Luke 2007).

Jag ser texter och talandet kring fodointag i vart samhéalle som en del av
de sjalvdisciplinerande tekniker som enligt Foucault (1987) kannetecknar
den moderna medborgarens tillvaro. Foucault menar att makten i ett sam-
hélle inte l&ngre bara utdvas 6ppet och med k&nnbara sanktioner, utan fram-
forallt genom att individerna har internaliserat kraven och sjélva utfor under-
kastelsens praktiker. Foucaults exempel ar den moderna fangvarden, som
gatt fran kroppsstraff till uppfostran och évervakning. Kroppen ses som ett
medel for att forma individerna till goda medborgare, och Foucault menar
att individerna sjalva i hogsta grad ar medskapare och aktiva i denna pro-
cess. Den goda fangen lar sig, genom tillvaron i fangelset, hur en god och
laglydig medborgare ska vara for att fa leva fritt i samhallet.

Texter och talande kring mat fungerar disciplinerande, och kan anvéndas
av samhallet for att skapa onskvarda medborgare. Samtalsforskare har
exempelvis jamfort familjemiddagen med Foucaults fangelseexempel, och
menar att fader i vésterlandska samhéllen ofta fungerar som det dvervakande
och démande 6gat som styr och formar barnen till lydiga familjemedlemmar
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(Ochs & Taylor 1995:108). Nar det galler matrecept kan de ocksa ses som
disciplinerande, fast pa ett litet annat satt. Det som ska disciplineras fram
med hjalp av maten ar medborgarnas friska, sunda och estetiskt tilltalande
kroppar. | dagens samhalle finns det stora kunskaper om hur man kan uppna
detta, och déarmed ocksa stora krav pa att individerna sjalva tar ansvar for sin
hélsa och sitt utseende.

Till sin hjalp har individerna en mangd diet- och traningsregimer
(Featherstone 1991, Turner 2008). Men hur etableras och uttrycks dessa
matideologier? Althusser ténkte sig att ideologierna verkade genom exem-
pelvis kulturen, som han sag som en ideologis statsapparat (andra var skolan
och kyrkan), med hjalp av den sa kallade interpellationen. Interpellationen
ar en process som gor en individ i ett samhalle till ett subjekt, eller en
undersate. Interpellationen &r ett slags anrop. Althusser jamfor den med en
polis som ropar “Halla dér!” till en man pd gatan. Ndr mannen vénder sig
om for att svara pa anropet, menar Althusser att han samtidigt underkastar
sig statens 6vermakt. P4 samma sétt anropas individer genom olika kultu-
rella uttryck, vilket gor dem till undersatar i samhallssystemet. Begreppet
subjektsposition, som dar det som vanligtvis anvands, podngterar att det
snarare an en inneboende identitet ar en position i forhallande till nagot
annat, i detta fall i forhallande till en 6verordnad position. Subjektspositio-
nen ar dock inte statisk, i och med interpellationen tar undersaten pa sig
ansvaret for att sjalv utfora underkastelsens handlingar: ar hen i kyrkan
knapper hen handerna och faller pa kna, exempelvis.

Och det ar sd jag tanker mig att matlagningsreceptet fungerar pa ett
ideologiskt plan. Kocken eller skribenten som skrivit receptet interpellerar
lasaren, den potentiella matlagaren. Om lasaren bestammer sig for att folja
instruktionerna och laga receptet, har hen intagit subjektspositionen, och
kommer sedan sjalv se till att utféra de handlingar som kréavs for att mat-
ratten sa smaningom ska sta pa bordet, dvs. se till att den matlagnings-
ideologi som uttrycks genom pizzareceptet far materialitet. Har blir mat-
lagningsideologin till slut till kott och blod, bokstavligen. Matvarorna som
konsumeras kommer att paverka atarnas matsmaltning, kroppar och i for-
langningen hélsa, och har producerats och inhandlats, vilket har paverkat
samhéllets ekonomi och milj6. Vad ataren tycker om matratten kommer
ocksa att paverka huruvida den kommer att aterkomma pa bordet och dér-
med ocksa i framtiden kommer att paverka samhéllet och individerna som
lever i det. FOr den individuella handlingen att en gang laga en pizza efter
recept ar nagot mer &n bara en enda handling som férsvinner i den oandliga
mangd handlingar som kannetecknar manskligheten pa varje plats och i
varje stund. For det recept som matlagaren har foljt &r inte bara en instruk-
tion. Det &r ett valetablerat kulturellt redskap. Det finns ett otal pizzarecept, i
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ett otal kokbdcker, varlden Over. Pizzareceptet & som medierande redskap
sammankopplat med storre sociala, kulturella och historiska sammanhang.
Det héar gor att lagandet av den enskilda pizzan inte bara blir en individuell
handling, utan en handling med matideologiska implikationer.

Althusser har med rétta kritiserats for att hans teori har en alltfor determi-
nistisk syn pa maktutévandet och for att gora individen till ett viljelost offer
for Overméktiga krafter. Som jag kommer att diskutera nedan Gppnar en syn
pa recepten som medierande redskap upp for méjligheten for individerna att
aktivt forhalla sig till de ideologiska krafterna da modern textteori tar for
givet att en texts mening skapas i en kontext och inte &r en inneboende egen-
skap i texten isolerad (se exempelvis Fairclough 1992, kapitel 3).

Fyra kokbocker

De fyra pizzarecepten ar hamtade ur fyra olika kokbocker, se tabell 1. Kok-
bockerna ar valda delvis for att de &r relativt nya, men framforallt for att de
representerar olika kosthall som just nu ar aktuella i det kulinariska land-
skapet i Sverige. Dessa matideologier anvands ocksa mer eller mindre tyd-
ligt for att salufora bockerna. Alla fyra bocker innehaller ocksa minst ett
pizzarecept (i den bok dar det férekommer tva har jag valt att analysera
endast det ena).

Tabell 1. De fyra kokbdckerna

Kokbok Forfattare Artal  Forlag
Scenen, livet och konsten att laga mat Per och Inese Morberg 2009  Bonnier

Raw food med tva detoxveckor Ulrika Davidsson 2011  Ica

LCHF for varaktig viktminskning Anna Hallén 2013  Bonnier fakta
Laga latt med 5:2, hundra nyttiga, Tove Nilsson 2013  Bonnier fakta

smala och enkla recept

Den forsta kokboken, Scenen, livet och konsten att laga mat,* ar skriven av
den valkanda svenska skadespelaren Per Moberg, som numera ocksa ar mat-
lagningsprofil, och hans fru Inese. Boken &r ett exempel pa en sa kallad
livsstilskokbok, en kokbok dar mat och matlagning presenteras som del i en
atravard livsstil. Kokboken ar rikligt illustrerad och innehaller ocksa avsnitt
som handlar om Per Morbergs liv och karridr. Maten presenteras med fres-
tande bilder, som placerar in mat och matlagning som en integrerad del i en

! Titeln anspelar antagligen p& boken Zen och konsten att skdta en motorcykel av Robert
M. Pirsig, 1984.
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livsstil kannetecknad av njutning och givande socialt umgéange. Maten i kok-
boken &r inriktad pa valkanda ratter och traditionell svensk husmanskost.

De tre andra kokbdckerna ar dietkokbocker, kokbocker helt 4gnade at mat
som &r i linje med tre moderna dieter. | dessa férekommer manga vélkanda
ratter (som pizza, pannkakor och kottfarssas), omarbetade sa att de gar i linje
med respektive diet.

Raw food med tva detoxveckor, &r inriktad pa sa kallad raw food, mat som
inte upphettas Over ett visst gradtal eller behandlas (och ofta ar vegetarisk/
vegansk). Raw food-dieten ar en kosthallning med halsan i fokus, och det
sags att den som é&ter raw food blir friskare och mar béattre. Genom anvénd-
ningen av begreppen raw food och detox (ungefér avgiftning) i titeln signa-
leras inriktningen pa mat som ska gora ataren frisk ganska tydligt, &ven om
det naturligtvis forutsatter vissa forkunskaper hos mottagaren.

LCHF for varaktig viktminskning ar, som titeln anger, inriktad pa LCHF-
dieten. LCHF-dieten innehaller mat med lagt kolhydrat- och hogt fett-
innehall, och ar en diet som ska leda till viktminskning. Titeln anger inte
bara namnet pa dieten utan ocksa att den leder till ”varaktig viktminskning”,
vilket ar ett mycket tydligt satt att anvanda matideologin som séljargument.

Laga latt med 5:2, hundra nyttiga, smala och enkla recept ar en kokbok
om 5:2-dieten, en diet som handlar om att varva korta fasteperioder med mer
normalt fodointag. | 5:2-dieten ater man normalt under fem dagar och med
kraftigt begransat kaloriintag under tva. Titeln anger dels namnet pa den just
nu véldigt populédra och omskrivna dieten, dels att maten &r nyttig och enkel
att laga.

Alla fyra kokbocker innehaller alltsd minst ett pizzarecept, och dessa
presenteras i tabell 2. Alla bestar av text och bild. Forutom bilden har de alla
ett omfang pa vardera en sida, &ven om méangden text kan variera en del pa
grund av bokens matt och typsnitt.

Tabell 2. De fyra pizzarecepten

Namn Bendmning Bild Omfang Kokbok
i artikeln (text)

Pizza Moreno Livsstil Ja 1 sida Scenen, livet och konsten att
laga mat

Pizza Raw Ja 1 sida Raw food med tva
detoxveckor

Pizza Birgitta LCHF Ja 1 sida LCHF for varaktig

med viktminskning

capresesallad

Tunnbrodspizza 5:2 Ja 1 sida Laga latt med 5:2, hundra
med rakor & nyttiga, smala och enkla
zucchini recept

o1
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Textaktiviteter i recepten

Receptens gemensamma uppbyggnad kan beskrivas med hjélp av Holmberg
och Wirdenas modell (2005a och b). I denna modell urskiljs de olika text-
aktiviteter som tillsammans bygger upp ett recept.

Beskrivningen av recepten som uppbyggda av textaktiviteter ligger sedan
till grund for en analys av hur de fyra pizzarecepten, utover att lara ut ingre-
dienser och handgrepp for att gora fyra olika sorters pizzor, ocksa lar ut fyra
olika forhallningssatt till mat. Detta gors genom att analysera vilka mat-
ideologiska betydelser som kommer till uttryck i de olika aktiviteterna, och
hur dessa kommer till uttryck. Har relateras de olika receptens innehall och
struktur till varandra och till olika kulinariska traditioner. Déarefter diskuteras
pizzareceptens matideologiska potential, och vad den kan l&ra oss om texters
formaga att befasta och forandra radande ideologier. For att beskriva recep-
ten och analysera deras betydelsepotential anvands ocksa den vidare kon-
texten, dvs. kokbockerna i sin helhet, men ingen djupare analys av bilder
och grafik gors.

De flesta recept foljer ett ganska tydligt monster for hur de ar uppstallda.
Holmberg och Wirdenads (2005a och b) har undersokt vilka textaktiviteter
som vanligtvis finns i recept och ocksa jamfort monstren i muntliga och
skriftliga recept respektive traditionella kokbdcker och sa kallade livsstils-
kokbdcker. De raknar upp ett antal textaktiviteter som oftast forekommer i
foljande ordning: presentation av matratten, upprakning av ingredienser, in-
struktion hur matratten ska lagas samt eventuellt nagra avslutande rad
(2005a:246).

Presentationen utgors av eventuell bild, namn pa ratten och i vissa fall en
introducerande text, dar ratten beskrivs narmare eller vérderas, som exem-
pelvis:

En pizzabotten i LCHF-tappning som ar riktigt god! Pofibrer &r torkade potatisfibrer
och innehaller en liten mangd kolhydrater. Men eftersom det ar en sa liten mangd
pofibrer i receptet blir mangden kolhydrater marginell. (LCHF)

Ingrediensensupprakningen utgors av den grafiskt atskilda listan med vilka
ingredienser i vilken mangd som behovs fér matratten: en lista med ingre-
dienser. | alla tre recepten finns det separata listor for olika delar av mat-
ratten. LCHF-pizzan har dessutom en lista for en sallad som ska serveras
som tillbehor, och raw-receptet har tre listor med alternativa fyllningar. Da
de inte ger mer till analysen bortser jag dock fran bade tillbehdrssalladen
och alla de alternativa fyllningarna forutom den forsta.
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Instruktionen bestar av meningar, genomgaende med imperativform pa
verben, som i kronologisk ordning beskriver hur pizzan ska lagas, som
exempelvis:

Sétt ugnen pa 225°C. Mixa mandeln till ett fint mjél. Blanda mandelmjél, fiberhusk,
salt och bakpulver i en skal. (Raw)

Raden, i de fall de férekommer, utgors av en avslutande text som ger nagra
tips angaende hur matréatten ska atas, lagas eller serveras, som har:

Pa klassisk pizza ska det vara mozzarella. Men det maste vara bra, fet mozzarella,
annars blir det nastan godare med vanlig svensk prastost eller nagon annan sort med
hog fetthalt. (Livsstil)

Likheter och skillnader i recepten

| alla fyra pizzarecepten forekommer presentation, upprakning och instruk-
tion — i denna ordning — men endast i det klassiska receptet fanns ett rad, i
slutet (se tabell 3).

De tre gemensamma textaktiviteterna uppvisar bade lik- och olikheter.
Vad galler presentationen av ratterna, sa ar den olika omfangsrik. Livsstils-
pizzan och LCHF-pizzan far de fylligaste presentationerna. I livsstilsreceptet
finns namn och en ingress dér forfattaren pladerar for vikten av att anvanda
bra ravaror nar man lagar pizza. LCHF-receptet presenteras med namn och
en presentation dar forfattaren gor reklam for sitt recept genom att framhalla
att botten pa denna LCHF-pizza “ir riktigt god”, beritta om de speciella
potatishaserade fiber som finns i botten och forsdkra att kolhydratinnehallet i
matratten forblir marginellt (se ovan). Det som sticker ut har &r att medan
presentationen i det klassiska receptet lyfter fram vad man maste ha for att
skapa en god pizza — perfekta ravaror — sa utgar presentationen av LCHF-
receptet fran att de flesta pizzabottnar lagade utifran LCHF-dieten inte ar
goda, men att detta recept utgor ett undantag. Raw-receptet och 5:2 recepten
har de minst omfangsrika presentationerna, da de bara bestar av namnen pa
pizzorna, med ett tilldgg i 5:2-pizzan for tidsatgang och kaloriinnehall.
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Tabell 3. Textaktiviteternas forekomst i recepten

Recept Presentation Upprakning Instruktion  Rad

Livsstil Bild, Lista, uppdelad p&  Punktform Ja, med
receptnamn och  Deg, Tomatsas och  for olika annat typsnitt
ingress Fylining moment

Raw Tvanamn, dels  Lista, uppdelad pd  Loptext Nej

en dverordnad:  Botten och de olika  uppdelad pa
Pizza, dels en fyllningsvarianterna tre stycken

for varje for botten
fyllningsvariant och fyllning
LCHF Namn och Numrerad lista, Numrerad Nej
ingress uppdelad pa listform
fyllning (utan

overskrift) och
Pizzabotten

5:2 Angivelse for Numrerad lista Numrerad Nej
tidsatgang och listform
kalorimangd,
namn

Upprakningen av ingredienserna &r i tre av de fyra recepten uppdelade pa
flera listor for pizzans olika delar. | det klassiska receptet finns det tre listor,
en for botten, en for tomatsasen och en for fyllningen, medan de tva andra
har tva listor: en for botten och en for fyllningen. | 5:2-receptet finns bara en
lista. Den intressantaste skillnaden mellan recepten finns dock i vilka ingre-
dienser som ingar i de olika delarna. Framforallt skiljer sig ingredienserna i
botten at. | livsstils-pizzan ingar vatten, jast, mjol, salt och olja — vilket gor
det hela till en vanlig deg. 5:2-receptets botten bestar av fardiga tunnbrod,
vilket gor ocksa dem till mjolbaserade bottnar. Raw-receptet och LCHF-
pizzorna &r radikalt annorlunda. Raw-pizzans botten gors av mandel, fiber-
husk, salt, bakpulver, vatten och dgg, och LCHF-receptets av halloumiost,
dgg, vispgradde och pofibrer. Det som laggs pa botten skiljer sig inte lika
mycket at mellan recepten. Alla pizzorna listar olika typer av gronsaker
(zucchini, 10k, oliver, soltorkade tomater etc.). Tre av fyra pizzor har ost i
fyllningen, endast 5:2-pizzans fyllning saknar ost. Tva av pizzorna, livsstils-
pizzan och 5:2-pizzan, har krossade tomater i fyllningen.

Instruktionerna skiljer sig fran varandra gallande hur de &r grafiskt upp-
stallda. Det klassiska receptets instruktion &r en punktlista, raw-receptets ar
uppdelat i tva stycken, ett for botten och ett for fyllningen, och LCHF-recep-
tets och 5:2 receptets ar numrerade listor. Instruktionerna skiljer sig ocksa at
innehallsligt, da de tre bottnarnas beredning kraftigt skiljer sig at.
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Det &r bara det klassiska receptet som har nagot rad att ge. Detta rad finns
I slutet, och &r skrivet med ett handstilsliknande typsnitt i stérre storlek.
Radet ror vilken ost man kan anvanda till pizzan (se ovan).

Ett klassiskt och tre nyskapade recept

Beskrivningen ovan visar att de fyra texterna till sin évergripande organisa-
tion Gverensstimmer med monstret for recept 6verlag. Men vad ar det som
gor dem till just pizzarecept? For att ta reda pa det maste vi ga djupare i var
beskrivning, och ocksa se pa innehallsliga aspekter av recepten. Vad ar det
for ingredienser, och hur sétts de samman till en matrétt? Har gors en enk-
lare analys med hjalp av receptens namn och en innehallsanalys med av-
seende pa matlagningsteknik.

Det som forst och frdmst forenar dessa recept, och gér dem till pizza-
recept, ar helt enkelt att de kallas sd. Raw-pizzan kallas Pizza, medan de
andra tre har utbyggda namn, som i olika grad sager nagot om vilken typ av
pizza receptet handlar om. 5:2-pizzan Tunnbrédspizza med rékor & zucchini
beskriver ganska utforligt de barande ingredienserna i denna pizza, medan
livsstilspizzan Pizza Moreno nagot mer subtilt antyder att pizzan har itali-
enska kopplingar. Pa liknande satt kan LCHF-pizzan Pizza Birgitta kanske
antyda att fyllningen ar mer svensk, men har ar kopplingen inte lika tydlig.
Namngivningen av pizzor skulle fortjana en helt egen undersokning. Har
kan vi n0ja oss med att konstatera att forekomsten av ordet pizza i recept-
namnet ar en grundldggande och viktig aspekt vid identifieringen av ett
recept, som vi ska aterkomma till nedan.

For det andra kan vi se att alla fyra recepten forenas av att de formedlar
en liknande teknik for att satta samman ett mal mat. Det handlar i alla fallen
om att skapa eller ta en redan fardig sammanhallen, ofta rund, botten, och
lagga fyllning bestdende av en blandning av olika ravaror pa den. Detta ar
den andra minsta gemensamma nédmnaren i pizzarecepten. Denna teknik
forenar dessa recept ocksa med Everetts sydamerikanska pizza som om-
ndmndes i inledningen till artikeln.

Det forsta receptet, fran livsstilskokboken, skulle nog av de flesta av oss
kategoriseras som ett typiskt pizzarecept. Det har en botten av vetedeg som
toppas av en tomatsas och smaltande ost, eventuellt med ytterligare fyllning.
Detta recept gor ocksa flera explicita kopplingar till Italien, som ju ar
pizzans hemland: namnet Moreno dr italienskt, en del av ingredienserna
likasa: buffelmozzarella, olivolja, soltorkade tomater. Italienska element
forekommer ocksa i de andra recepten, men inte pa ett sa genomgaende sitt.
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De andra pizzorna avviker i stéllet pa flera satt fran detta grundrecept.
Raw-pizzan och LCHF-pizzorna framforallt genom att inte ha bottnar baka-
de av vetemjol och sakna tomatsas, 5:2-pizzan genom att sakna ost i fyll-
ningen. Fragan ar om vi ens skulle kalla dessa matréatter for pizzor, om vi
fick dem och sedan blev ombedda att sdga vad det var for matrétt vi just atit.
Det finns ju ocksa andra matrétter som gors genom den grundlaggande mat-
lagningstekniken att lagga fyllning pa en botten. Rawpizzan kanske vi skulle
kalla mandelpaj, LCHF-pizzan kanske ostomelett och 5:2-pizzan eventuellt
for smorgas. Hur kommer det sig da att de anda kallas pizzor?

Pizzareceptet som matideologisk stotta

Jag menar att skalet till att de kallas pizzor ar for att pizzareceptet ar ett
medierande redskap. Om livsstilsreceptet lar ut ett recept med ansprak pa att
vara det klassiska, ursprungliga, sa lar de andra recepten snarare ut tre
varianter vars funktion snarare handlar om att ge matlagaren redskap for att
kunna ata enligt tre nya dietforeskrifter, som i sina grunder gar pa tvérs med
den matlagningsideologi som genomsyrar det klassiska pizzareceptet. Det
kan de gora just genom att de, paradoxalt nog, kallas pizzarecept, och ar
formmaéssigt utformade precis som ett pizzarecept med en beskrivning av
tekniken att lagga en sas och andra ingredienser pa en rund botten som
graddas i ugnen. Dessa tva egenskaper: namnet och beskrivningen av tekni-
ken, &r karnan i ett pizzarecept. Detta gor det mojligt att kombinera néstan
vilka ingredienser som helst till en pizza.

De tre dieterna representerade i pizza-recepten &r sadana som man
ansluter sig till for att man tanker sig att var traditionella diet pa nagot satt ar
skadlig. Den som é&ter raw food tanker sig att bli friskare, och den som ater
LLCHF-kost eller foljer 5:2-dieten hoppas pa att forlora vikt. | bade raw food-
kosten och LCHF-dieten undviker man exempelvis vetemjol, och i raw
food-kosten utesluter man ocksa animaliska produkter i hog grad. | 5:2-
dieten sanker man kaloriintaget kraftigt under tva av veckans dagar.

Det hér betyder att den person som vill félja dessa dieter inte langre kan
dta pa samma satt som forr, och maste lara sig att laga mat pa ett nytt satt.
Manga av de matlagningstekniker som man kanske har tillagnat sig fungerar
inte langre. Man maste lara sig hantera nya ravaror, pa ett nytt satt. Klassisk
pizza med botten av vetedeg kan exempelvis varken raw food-&taren eller
L CHF-ataren langre &ta, och om 5:2-ataren vill ha pizza pa lagkaloridagarna
maste antalet kalorier kraftigt skdras ner.

Men har har vi ju tva recept pa just detta: en raw food-pizza, en LCHF-
variant och en 5:2-pizza. Och anledningen till att dessa kallas for pizzor,



52 Karin Milles

fastan det alltsa kanske kan diskuteras om vi skulle uppleva dem som pizzor
om vi fick dem serverade utan namn, hanger ihop med de medierande red-
skapens pedagogiska potentialer. For den matlagare som ska &ta enligt en ny
diet och ska behéarska ett helt nytt satt att tdénka kring mat och séatta ihop
fododmnen for att laga mat, blir pizzan den férmedlande lanken mellan allt
det man tidigare kunnat, och det nya. FOr pizzan ar en vélkand ratt, och
pizzareceptet &r ett valkant satt att laga mat pa. Kopplingarna till det klassis-
ka pizzareceptet &r ett slags strategisk intertextualitet (Fairclough 1992, s.
133) som hjéalper till att legitimera de nya dieterna.

Genom att anvanda pizzareceptet och anpassa det efter en specifik kost-
hallning fungerar den valkanda pizzainramningen da som stod for mat-
lagaren pa vag in i ett nytt matlagningstank. Stommen i pizzareceptet — dess
namn, dess grundldggande matlagningstekniker, vissa delar i ingrediens-
listan — &r detsamma i de fyra recepten. Men i de tre recept som ska lara
matlagaren att laga mat efter en ny ideologi har de element som inte gar ihop
med de nya ideologierna tagits bort eller bytts ut. | raw-receptet ersatts
vetedegen med en blandning av framforallt mandelmj6él och &gg, och i
LCHF-receptet med halloumi och grédde. | 5:2-receptet har den feta osten
tagits bort och brddbotten &r tunnare an vi ar vana vid.

Genom att laga de omtolkade pizzorna kan matlagaren langsamt lara sig
grunderna i den nya matlagningsideologin — hur man kan ersatta eller ta bort
ravaror som den nya matlagningsideologin pekar ut som skadliga, hur man
satter samman ravaror i nya kombinationer pa nya satt — for att fa ihop
matratter som kénns mojliga att 4ta och servera. Att lara sig ata enligt en ny
diet kan vara mycket provande och svart — att ratterna atminstone liknar
ratter man kanner till kan vara en hjéalp pa véagen. Detta kan jamforas med
Vygotskijs tankar om den proximala inlarningszonen (1978). Med den
proximala inlarningszonen syftade Vygotskij pa skillnaden mellan den
kunskapsniva en individ for tillfallet hade natt och den niva hen kan na med
stod. Pa sa satt kan man se pizzareceptet som ett effektivt redskap for att ge
stod nar man lar in en ny matlagningsteknik och matlagningsideologi. Pizza-
receptet fungerar alltsa som den kulturellt och socialt forankrade byggnads-
stallning som stoder nyboérjaren nar hen ska dva in de nya matlagnings-
rutinerna och bemaéstra de nya teknikerna.

Vill man tolka det valvilligt, kan man se dessa recept som omtolkningar
av det klassiska receptet, omtolkningar for att anpassa pizzan till nya tider
och behov. Men man kan ocksa, i linje med Foucaults (1987) tankar om hur
vi i det moderna samhallet lart oss att internalisera samhéllets krav pa oss, se
det som att de nya dieterna profiterar pa det klassiska pizzareceptet. De nya
dieterna disciplinerar den moderna manniskan genom en ritual dar hen sjalv
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valjer ut och lagar till den mat som i slutdndan formar kroppen till den friska
och smala maskin som behovs i dagens samhélle.

| vilket fall som helst handlar det om att det véletablerade redskapet,
pizzareceptet, anvands for nya syften. Om det klassiska receptet &r ett recept
som skapar en god och kolhydratrik matratt, ger de nya recepten varianter
som sags vara lika goda, men som dessutom ska kunna gora oss friskare
eller smalare. Det har gar vél ihop med Wertsch syn att ett medierande
redskap kan anvéandas for manga olika dndamal, och att nya mal kan till-
komma (1998:23 ff.). Vi ser ocksa hur de medierande redskapen hanger
ihop med det vidare kulturella sammanhanget. Nar det kulturella samman-
hanget forandras — nar vi ror oss fran en matideologi till en annan — kan det
medierande redskapet anpassas till de nya forutsattningarna.

Och som namndes i inledningen &r inte pizzareceptet det enda kulturellt
forankrade recept som anpassas till nya kosthall. Den har funktionen hos
valkanda recept anvands hela tiden. Overallt kan vi se varianter pa hur val-
kédnda matratter anpassas efter nya dieter. Vegetarianer ater linshiffar och
steker sojaférs, veganer anvéander avocadogradde och Gl-anh&ngare lagar
pasta av zucchini.

Men analysen ovan har ocksa forhoppningsvis visat att vi inte ar viljelosa
offer for ideologins verkande krafter. Pizzarecepten har ideologiska potenti-
aler, men darmed &r det inte sagt att dessa potentialer forverkligas pa nagot
enkelt satt. Ideologierna kan visserligen kalla pa oss — interpellera oss —
genom dessa recept och forsoka fa oss att laga och ata just dessa matratter.
Men det &r ett erbjudande, inte ett pabud. Vi kan som individer aktivt for-
halla oss till detta anrop, och vi maste valja om vi vill anta erbjudandet eller
inte. Vi kan vélja att laga Pizza Birgitta i kvall, och vi kan avsta. Vi kan
ocksa laga den — och sedan vélja att inte ata upp den. Vara val har natur-
ligtvis konsekvenser, och ibland kan man ocksa kdanna det som om de val vi
gor varken &r medvetna eller frivilliga. Vissa erbjudanden &r helt enkelt
svara att motsta. Men till syvende och sist ar det anda vi som med vara egna
h&nder lagar maten och stoppar den i munnen.

Genom att se recepten som medierande redskap, kan vi se klarare for-
hallandet mellan text och ideologi. De matideologiska betydelserna — hur
man ska laga och &ta mat, dr inte nagot som bara finns i texterna, utan ska
battre forstas som en betydelsepotential, som lasaren kan utnyttja. Genom att
kopa just dessa matvaror, laga dem just som instruktionen féreskriver och
ata eller servera dem just som denna matratt sa deltar matlagaren i att
materialisera och aterskapa en viss matlagningsideologi, och inte en annan.
Matlagaren kommer att handla och &ta Pizza Birgitta — eller inte. Hen
kommer att tycka att den ar god — eller inte. Det hér har naturligtvis foljder
bade for ataren pa ett individuellt plan (det kan handla om hélsa, ekonomi,
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status) och for samhallet pa ett storre plan (produktionen och transporten har
kulturella, ekonomiska och miljémassiga foljder). Om hen uppskattar ratten
kommer hen att fortsatta laga och ata den — vilket befaster ideologin ytter-
ligare. P4 samma satt kommer hen att ha en liten paverkan pa ideologins for-
svagning om hen inte tycker om maten, och aldrig mer rér ihop halloumi
och vispgréadde till en botten till en pizza Birgitta.

Och den férmedlande lanken har hela tiden varit receptet. Det ar receptet
som har mojliggjort for personen att ata mat enligt det nya kosthallet, som
har angivit matten, ingredienserna, handgreppen, som har majliggjort ideo-
logins materialisering. Pizzarecept, liksom alla recept, ar redskap som hjél-
per oss att laga en viss matratt, men ocksa ett redskap som paverkar 0ss
kognitivt och erbjuder oss ett visst satt att tdnka och handla nar det galler
mat och matlagning: vilka fédodmnen vi kan kombinera och hur vi ska be-
handla dem for att fa till en matratt.

Men hur denna process gar till — hur faktiska manniskor forhaller sig till
recept, hur de ténker, valjer, lagar och é&ter, och i vilken grad de gor med-
vetna och frivilliga val — ar nagot som &r val vart att forska vidare om ifall vi
ska fa en djupare forstaelse av hur texter fungerar pa ett ideologiskt plan,
och hur vi manniskor forhaller oss till olika ideologiska krafter. Hur vi
kanner av, foljer, gor till vara egna, dukar under for eller framgangsrikt gor
motstand mot alla de pabud, regler, frestelser och mojligheter som standigt
erbjuds oss i vart komplexa samhalle.
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