Smaker som sjunger

| ar fick Sverige aran att arrangera Eurovision song contest. Under en intensiv vecka i maj fylldes
arrangorsstaden Malmo av delegationer fran hela Europa. Fran Irland till Azerbadjan, fran Spanien till
Ryssland, hade forvantansfulla manniskor kommit till den fore detta industristaden i utkanten av
Europa. Det var en unik mojlighet att gora staden, regionen och landet kdnt, inte minst som
hundrafemtio miljoner manniskor skulle komma att folja tavlingarna pa TV.

Men hur gér man egentligen for att satta ett avtryck med ett kort men intensivt evenemang? Det
finns en uppsjo av stora tillstdllningar numera, och manniskor ar vana att resa runtom i varlden for
att fa uppleva nya saker. | den globala evenemangsindustrin &r manga recept prévade. Det gor det
relativt enkelt att genomfora ett arrangemang, mycket ar testat forut. Men det gor det samtidigt
svarare att sticka ut, att géra nagot som man kan bli ihdgkommen for.

Det var inte forsta gangen Sverige arrangerade Eurovision. Men det var forsta gangen mat och maltid
anvandes medvetet som en del av sjdlva konceptet. Det kan synas sjalvklart, i en tid dar Sverige vill
profilera sig som matland och evenemanget dessutom lag i matregionen Skane. Men sa enkelt var
det inte. Att gasterna skulle ata var visserligen arrangorerna fullt medvetna om, men steget fran att
servera mat som férhoppningsvis skulle vara god, till att Idta mat och dryck vara en integrerad del av
arrangemanget, var stort. For forsta gadngen fanns emellertid starka aktérer som ville verka for att
lyfta fram mat och dryck. | bérjan av februari hade Charlotta Ranert, som tidigare arbetat bland
annat med Ny nordisk mat, lyckats overtala Malmé Stad att satsa pa mat som en del av
arrangemanget. | rollen som matgeneral drog hon igang en rad aktiviteter. Den mest innovativa var
att smaksétta sjalva arrangemanget. Hon vande sig da till tva entreprendrer som tagit ett nytt steg i
utvecklingen av gastronomifaltet i Sverige.

Sara Westerlin och Vanja Franzén startade foretaget Foodism nar de tagit examen fran
Gastronomiprogrammet vid Hogskolan Kristianstad 2009. Foéretagets affarsidé ar att 6versatta
vardeord och image i varumarken till smaker. Dessutom tar de fram ett antal produkter, t ex
karameller, praliner, eller te, som de féretag som anlitar dem kan anvanda sig av i olika sammanhang.
Nu fick de sitt storsta uppdrag hittills, att smaksatta Eurovision song contest.

Liksom andra varumarken hade Eurovision ett antal "vardeord”, som ledningen fér arrangemanget
hade beslutat skulle genomsyra verksamheten. Foodism tog fasta pa nagra av dessa och Oversatte
dem till smaker som skulle fungera i manga olika sammanhang under evenemangsveckan. Férutom
att de skulle aterspegla Eurovisions vardeord, skulle smakerna kopplas till platsen for arrangemanget.
Da det fanns flera intressenter i arrangemanget var det viktigt att bade staden Malmo, regionen
Skane, landet Sverige och Norden skulle aterspeglas i smakerna. Smakerna blev till sist lakrits, flader,
rabarber, chili och appelmynta.

Vardeordet "Wow moments” blev till lakrits, med tanken att den salta lakritssmaken skulle ge en
overraskande och positiv smakupplevelse. Det var ocksa en svensk smak, eftersom vi ar ett
lakritsalskande folk dar dessutom de flesta féredrar den internationellt sett ovanliga salta lakritsen.
Vardeordet True relationships dversattes till flider, som ocksa skulle symbolisera arstidsvaxlingarna i
Norden. True curiosity blev till rabarber, en smak som star redo att skoérdas tidigt efter att vintern
slappt sitt grepp och vi blir nyfikna pa nya dventyr efter vinterns langa dvala. Smaken skulle dessutom
symbolisera regionen Skane.



Passion that lasts blev till chili, som forutom att hettan fran chili verkligen har en férmaga att drdja
sig kvar i munhalan skulle symbolisera den mangkulturella staden Malmo. Det sista vardeordet
Sustainability fick smaken av dppelmynta. Da Malmo stad satsar mycket pa att bli en pionjar inom
hallbar utveckling blev dven denna smak en symbol for platsen for arrangemanget, nagot som bland
annat avtecknade sig i ett ambitiost program for atervinning och att kranvattenautomater sattes ut
pa arenaomradet for att visa pa ett hallbart alternativ till de myriader av vattenflaskor som annars
brukar skrdpa ner i samband med stora evenemang.

Smakprofilen kommunicerades till alla som arbetade med mat och dryck i regionen och manga krogar
och caféer skapade sarskilda Eurovisionsmenyer baserade pa signatursmakerna. Men det var inte
bara de mindre aktérerna som nappade pa signatursmakerna, dven en jatte som Tetra Pak gjorde en
sarskild serie med engangsforpackningar av vatten smaksatt med rabarber och flider som delades ut
for alla besokare pa Malmo Arena. Signatursmakerna attraherade alltsa en mangfald av aktorer, som
nappade pa mojligheten att géra nagot sarskilt med hjalp av mat och dryck. Nar Sara Westerlin pa
Foodism skulle beratta for nagra ur den Ungerska delegationen om signatursmakerna i samband med
invigningsfesten, visade det sig att de var val inférstadda med smakerna. De hade redan stott pa
smakerna vid restaurangbesok da de anlént nagra dagar tidigare.

Signatursmakerna var bara en del av mobiliseringen av mat och dryck under tavlingen. Smaka pa
Skane, som verkar for att utveckla Skane som kulinarisk region, lyckades fa tillstdnd att géra om en av
kioskerna pa Malmo Arena under veckan. Med en lanthandelsinspirerad design serverades alternativ
till det standardiserade utbudet av snacks och lask. Med ramslokskorv, lokal dppelmust och
farskpotatischips fran Bjarehalvon serverades en bild av maten i regionen som bestkare fran nar och
fjarran kunde ta del av. Och inne i centrala Malmo arrangerades en Smaka pa Skane ”Street food
corner”, dar allt fran fish & chips pa Skillingetorsk till Brannesnuda och rabarbermunkar serverades.

Jag foljde evenemangsveckan tillsammans med Maltidsakademiens stindige sekreterare, Karin M
Ekstrom, som ar professor i féretagsekonomi vid Hogskolan Boras. Tillsammans bedriver vi
forskningsprojektet ”Nar blir maten vard en resa?”, dar vi vill forsoka fa perspektiv pa framvaxten av
kulinarisk turism i Sverige, och hur mat och dryck kan anvédndas for att profilera platser. Aven om
projektet ar langtifran slutfort gar det att gora en del reflektioner éver de fenomen vi kunde
observera under veckan.

Mat och dryck har uppenbarligen en enorm potential nar det kommer till att profilera bade
evenemang, féretag och platser. Mat och dryck har namligen en rad egenskaper som andra
kommunikationsverktyg saknar. Den far oss att 6ppna upp sinnena, att dta ett budskap ar betydligt
mer an att bara lyssna till det eller ldsa det, da det involverar alla sinnen. Sarskilt lukt och
smaksinnena ar dessutom intimt forknippade med minnesfunktionerna, darfér minns vi det vi atit
och druckit vid olika tillfallen sa fort vi far nagot som paminner om vad vi atit da. Att ata och dricka ar
aktiva handlingar, det far oss att bli en del av arrangemanget och inte bara passiva askadare. Mat far
oss ocksa att slappna av, och ar utmarkt att prata om.

Trots detta 4r mat och dryck extremt underutnyttjat som profileringsverktyg. Det finns fa foretag
som inte har en varumarkesplattform med vardeord som kostat ansenliga resurser att ta fram. Men
ytterst fa har en smakprofil. Manga har inte ens brytt sig om att fundera éver hur maten blir en del
av samma tankar som genomsyrar resten av foretaget. Marknads- och séljavdelningen kan bjuda pa



helt olika saker, utan att ha en enhetlig profil. Medan reception och kladkoder ar designade i detalj,
har mat och dryck vid viktiga representationstillfdllen inte reflekterats éver mer an att det skall
smaka gott. Har missar bade foretag, organisationer och myndigheter unika majligheter att forstarka
sina budskap till kunder, medlemmar och medborgare.

Men som Eurovisionsschlagerfinalen visar, finns det nu en ny generation som har bade kunskap och
engagemang for mat, dryck och maltid. Det &r ingen slump att Foodisms grundare har
kandidatexamen- i Mat- och maltidskunskap. Tack vare utbyggnaden av Gastronomiprogrammen i
Grythyttan, Umea och Kristianstad, har nu tusentals studenter lart sig att med vetenskapens verktyg
kritiskt reflektera 6ver maltidens olika komponenter, som sinnesférnimmelser, maltidsdesign och
gestaltning. Och i denna jordman fods nya tankar och affarsidéer som utvecklar svensk gastronomi.
Det ar en utveckling som Maltidsakademien haft en viktig roll i att befrdmja, och akademien kommer
dven framover att ha en viktig roll i att beframja motet mellan handens och hjarnas intelligens pa
maltidsomradet.

Hakan Jénsson

Artikeln har ursprungligen publicerats i den av Méltidsakademien utgivna Guide till Arets Méltidslitteratur
2013. Den bygger pd forskning inom projektet ”Nér blir maten véird en resa. En studie av kulinarisk turism i
Sverige”. Projektet finansieras av BFUF och genomférs av Professor Karin M Ekstrém, Hégskolan Bords, och
Docent Hakan Jénsson, Lunds universitet. Kontakt: Hakan.Jonsson@kultur.lu.se



mailto:Hakan.Jonsson@kultur.lu.se

