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Inledning

EN AV MITT LIVS godaste méltider njot jag en septemberkvill
2012. Restaurangen lag langt ute pa landet, i en ombyggd lant-
gard mellan Vellinge och Trelleborg, nere i sodra Skine. Att ta
sig dit var inte helt ltt. Det fanns visserligen en busshallplats ett
par hundra meter bort, men bussen gick bara dagtid. For att ha
mojlighet att avsmaka maten i lugn och ro*, och med ett par glas
vin, hade vi dirfor hyrt in oss i ett av de smé hotellrum som ocksé
fanns pa garden.

Till forrite serverades en hostig svamptortellini i rykande
het buljong. Till den fick vi ett glas runt vitt chardonnayvin frin
Hérault i sydfranska Languedoc. Huvudritten blev inte simre,
den bestod av en mor kalvfilé, serverad med rosmarinpotatis och
rodvinssds. Till detta ett glas pepprigt rott vin frin Rhone, gjort
pa en blandning av grenache- och syrahdruvor.

Det var en ganska liten restaurang vi hade kommit till, vi kan
inte ha varit mer in ett tiotal séllskap den kvillen. Matsalen var
inrymd i vad som en ging varit en stallbyggnad, men inte i ett av
de moderna platskjul som man ser ute pd landsbygden idag. Detta
var ett stall frin den tiden da de stora skinska girdarna uppfordes

* Att dta sin mat alltfor fort dr en form av frosseri, atminstone enligt kyrko-
fadern Thomas av Aquino - han kallade det for praepropere. Men trots att vi

at lingsamt hade han nog ind4 inte varit n6jd med var méiltid. Vi gjorde oss
skyldiga till vad han kallade laute - synden att dta mat som ir alltfér god.



i slaget tegel, utsmyckades med intrikat formgivna friser under
takdsarna och da varje stallfénster byggdes med vackra valvbagar.
Inuti lokalen gav de grova tegelviggarna ljuv kontrast till den stil-
fulla maten.

Just nér vi dtit upp forritten - i alla fall dr det si jag minns det
nu ménga ir senare — kom en elegant klidd herre fram till bordet,
presenterade sig som Rolf Axel Nordstrom, dgaren till anligg-
ningen, och frigade hur allting smakade. Jag har alltid kint mig
lite osdker pa hur det gar till nir man dter pa fin restaurang, men
jag tror min fru svarade nigonting uppmuntrade om att det sma-
kade utmirkt och att vi var néjda med allting.

Sedan dess har jag lirt mig att man i regel far ett par frigor
under maltidens ging om hur det smakar nir man iter pa re-
staurang. Men den hir gingen var det med extra omtanke, det
var uppenbart att han var genuint intresserad av sina gisters svar.

Det var inte bara sittet att friga som fick oss att forstd att den
hir restaurangen var annorlunda. Rolf Axel bérjade beritta om
den resa som lett fram till den mat han serverade. Redan som en
liten pojke fran storstadsdjungeln i Malmé hade han intresserat
sig for djur och natur och dirfér valt att utbilda sig inom lantbru-
ket. T utbildningen ingick minga praktiska moment. Men det var
med ett visst métt av obehag han sett hur djurhallningen pa sko-
lan skottes, och samma sak tyckte han sig se pa nistan alla gardar.
Djuren fick inte leva si naturligt som de borde och madde dirfor
daligt i det moderna lantbruket, menade han. D4 hade drommen
fotts om att starta en helt ny sorts grisuppfodning, dir grisen fick
leva vad Rolf Axel menade var ett mer passande liv, utan stress och
med mojlighet att dret runt fa boka i den skdnska myllan.

Han fortsatte beritta hur han kopt girden dir vi nu satt, om
den moédosamma resan mot en humanare grisuppfodning, om
kampen, motgingarna och hur de till sist 6vervunnit alla hinder
och alla de priser de vunnit. For att fa avsittning for sina grisar



hade det ocksa blivit mdnga andra verksamheter pa girden, ett
slakteri, en liten handelsbod, restaurang och hotell.*

Det var redan morkt utomhus, men nir Rolf Axel horde att
vi skulle sova 6ver pa hotellet rekommenderade han oss att ta en
liten tur pd girden morgonen dirpi. Bara ett stenkast frin mat-
salen bokade nimligen de grisar som vi kanske skulle fa pa tall-
riken nista gdng vi it pa restaurangen. I en annan byggnad pa
garden lag slakteriet, en sinnrikt uttinkt konstruktion dir grisen,
lingt fran lukten av kamraternas blod, helt stressfritt vandrade in
i doden.

Kalven till huvudritten hade ocksi fotes upp pa garden. Den
salta karamellglassen som vi fick till efterritten kom fran deras
eget mejeri, och kuvertbrodet som serverades till férritten var av
rig som vixt pa dgorna och bakats pa ett bageri hundra meter bort.

Det var som om Rolf Axel Nordstroms engagemang och berit-
telsen om den harda vigen frin drom till méltid smittade av sig.
Maten var god redan innan vi hort hans historia. Men nu blev den
nistan oslagbar. Det blev si tydligt den dir kvillen att god mat
handlar om si mycket mer 4n om vilka molekyler som finns i den.
Historier, drommar och idéer - det ir smak i dem ocksa.

Det hor till ovanligheterna att jag dter lika pakostat som jag
gjorde den dir hostkvillen 2012. Oftast blir det en fryst firdigritt
till lunch och nigot enkelt vardagsgrite till kvillsmat. Inte sil-
lan tar jag hjilp av halv- eller helfabrikat. Jag handlar séllan brod
av den lokala bagaren eller 6l frin de lokala mikrobryggerierna.

* Jag har friskat upp mitt minne med artiklar om denna skinska matinstitu-
tion, speciellt Per Svenssons ”Svininfluenser” i Axess magasin nr 7, 2009.



Precis som de flesta andra képer jag min mat i de stora livsmedels-
affirerna, som i sin tur kopt den fran livsmedelsfabriker. Idag har
nistan allt det vi dter gite den vigen.

Minga dngslar sig 6ver industrimaten. Som livsmedelsfors-
kare ir jag overtygad om att den inte behover vara dalig. Industri-
maten ir inte nodvindigtvis mindre hilsosam dn finkrogsmaten
eller den mat vi lagar hemma i koket. Samtidigt smakar det inte
alltid som den dir svamptortellinin eller kalvfilén - nigonting
saknas.*

Jag tror att en viktig anledning till att industrimaten sillan
smakar lika gott ir att den saknar den mytologi som finkrogarna
och de smaskaliga hantverkarna omges av. Fabriksmaten tycks
helt fri frin bade hjilear och ursprung. Nir vi iter industrimat vet
vi sillan var kalven vixt upp, och ingen finns dir som kan beritta
om hur det gick till nir mjolken blev till glass eller siden till brod.

Maten vi koper i butiken ir dold, inte bara sitillvida att vi inte
ser in genom paketet, utan ocksé eftersom vi inte kan se hur det
gick till nidr den blev mat. Om producenten har en bild pa for-
packningen ir det av glada kor pa en vidstrickt gron dng eller en
ensam traktor i motljus. Men det lurar ju ingen. Vi vet att det
egentligen inte 4r s det gér till. Maten har inte magiskt forflyttats
fran sin plats p en daggvat dng till ate plotslige ligga dir i butiken.
Det hinde nigonting diremellan, och detta vicker en rad fragor:
Vad hinder med maten i fabriken? Hur gir det till? Vad ir det for
ingredienser och tillsatser man anvinder, och varfor? Det dr ndgra
av frigorna som du kommer att i svar pd nir du ldser vidare.

Den hir boken handlar om den enkla vardagsmaten, om si-
dant som bréd, ol, ost och tomatketchup. Men du kommer inte
att lira dig ace laga till dessa fran grunden hemma i koket, det

* Men det far du ldsa mer om i Det dngsliga matsamhdller.
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finns redan s& manga kokbocker, och handen pa hjirtat, hur ofta
bakar du egentligen ditt eget brod? Det ska inte heller handla om
de exklusiva hantverksmissiga versionerna av den hir maten. Nir
vi tittar pa brodet dr det inte surdegsbrod bakat av en rustik skig-
gig man pa ett av de chica nya bagerierna som stdr i centrum, utan
den plastférpackade firdigskivade formlimpan. Det ir ju trots
allt det brodet vi dter mest av, dven om vi kanske inte pratar sa
mycket om det. P4 samma sitt ir det inte restaurangernas expe-
riment med nyketchup, hoprord som tillbehor pé de stjirnkrogar
som med en ironisk twist serverar hamburgare och korv, som vi
ska undersoka. Hir dr det istillet plastflaskan som de flesta av oss
stindigt plockar fram ur kylskdpet som ska spela huvudrollen.

Om vi griver lite uppticker vi nimligen att den hir maten ir
allt annat 4n anonym och historields. Nir vi vagar titta in i mat-
fabrikerna hittar vi gott om okinda hjiltar. Bakom de bullrande
maskinerna hittar vi briljanta uppfinnare som Nancy Johnson
och Abe Doumar - tva livsoden du bor sinda en extra tanke nista
gang du svalkar dig med en glasstrut. Vi hittar ocksa juveleraren
Otto Rohwedder som, om vi ska tro ett populidrt amerikanskt ord-
sprik, gjorde en av vir tids storsta innovationer nir han uppfann
en maskin som foérindrade sittet vi koper brod pa.

Vi hittar gott om udda existenser dir mitt bland maskiner och
molekyler, minniskor som vigat f6lja idealistiska drommar som
ingen annan trodde pa. Som Bob, pilsjigaren som istillet for att
svilta ihjil lingt uppe i sin kalla stuga i Kanadas vildmark for-
indrade hela livsmedelsindustrin — och blev stenrik pd kuppen.
Givetvis finns det ocksd gott om personliga tragedier, som den
engelska lordkanslern som fick en briljant idé om hur England
skulle bli fritt fran sitt beroende av franskt salt men istillet fros
ihjal i ett fuktigt engelskt lantslott ett par dagar efter sitt 6des-
digra experiment.

Livsmedelsindustrin behover inte latsas som att deras mat
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produceras pd samma sitt som mathantverkarnas. Inte heller
behover de luras och hitta pa f6r att bli mer intressanta, det finns
redan en rik historia. Allt vi behover gora ir att hitta den.

I den hir boken vill jag visa dig att det bakom den till synes
slatstrukna fabriksmaten finns en virld som 4r minst lika stor-
slagen som den du fir héra om pa en finkrog eller nir du besoker
en mathantverkare. Vi ska gora sju nedslag i enkla livsmedel som
finns pd de flesta svenska bord. Jag kan inte lova att du tycker att
formbrodet eller frysgronsakerna smakar godare efterdt, men du
kommer i alla fall att veta lite mer om hur den maten har tillver-
kats, och dessutom en hel del om de minniskodden och all det
tankearbete som ligger bakom den synbart trista industrimaten.



