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1 /FORORD

Vileveri en tid av 6kade hallbarhetskrav, ett fordndrat klimat, stigande ravaru- och
energipriser och utmanade globala handels- och leveranskedjor. Samtidigt har vi
tillgang till en forbisedd kunskap: dldre metoder for konservering och férradshus-
héllning. Ar det i vir méltidshistoria vi kan hitta lésningar och skapa framtidens
gastronomi? Ar det dags att ge konserverad mat storre plats i framtidens hallbara
restaurangbransch.

Forr torkades, syrades och saltades maten for att den skulle bevaras. Férradshus-
hallning var en noédvandighet och norm snarare an en trend. I dag ar vi beroende av
eldrivna kyl- och fryssystem som sédkerstaller fungerande koldkedjor fran producent
till tallrik. Trots att vi vet att dldre konserveringsmetoder bade kan skapa unika
smakupplevelser och minska matsvinnet har de triangts undan till forman for farska
leveranser och kortsiktiga lager.

[ forskningsprojektet Férrddshushdllning i en grén restaurangbransch -
forutsdttningar fér en nygammal hallbar maltidskultur visar forskare vid Umea
universitet att det finns bade gastronomiska och hallbarhetsvirden med de dldre
konserveringsmetoderna. Restauranger har potential att skapa nya smaker, utveckla
egna metoder och produkter och skapa sin unika gastronomiska profil. Konser-
vering kan ocksa vara en del av en ekonomisk strategi, dir lagerhallning av rdvaror
mojliggor en mer stabil drift under lagsasong, bidrar till minskat matsvinn och
skapar en mer motstandskraftig verksamhet i tider av kris.

Detta krédver att kunskap tas pa allvar. Det handlar inte om att aterinfora aldre
tekniker av nostalgiska skal utan om att bygga bade teoretisk och praktisk
kompetens, investera i utrustning och skapa utrymme for att lagra och foradla
ravaror. Det finns ett vixande intresse for dldre konserveringsmetoder i branschen,
men kunskaperna ar ofta begransade och resurserna sma. Metoderna anvénds ofta
av restauranger i det dyrare segmentet, om de uppfattas som lyxiga snarare dn
nodvandiga finns en risk att de stannar dar.

Restauranger och grossister ar en del av livsmedelskedjan, men inkluderas sallan i
samhallets kris- och beredskapsplaner. Om elen slas ut eller leveranskedjor bryts
star vi infor faktiska hot mot var matférsorjning. Restaurangbranschen skulle kunna
vara en resurs i krissituationer, men for det kravs bade politisk vilja och en ny syn
pa branschens roll i samhéllets krisberedskap.

#30 GASTRONOMISK BEREDSKAP / 3



Tack

Vi vill rikta ett varmt tack till forskarna Matilda Marshall, lektor i etnologi och
Joachim Sundgvist, lektor i kost- och maltidsvetenskap vid Umea universitet.

Joachim Sundqvist och Matilda Marshall, Umed universitet.

Tack ocksa till KC Wallberg, traktor pa restaurang Gubbhyllan och Stora Gungan,
Skansen, Stockholm samt Michaela Saax inkdpare och produktutvecklare hos
farskvarugrossisten Sorundahallarna som latit sig intervjuas.

Stockholm i juni 2025
Stina Algotson och Eva Fohlstedt, BFUF
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2/INLEDNING

Langt innan kylskap och frysar forlitade sig manniskor pa visthusbodar, jordkallare,
njallor? och andra férvaringsutrymmen for att for att férvara sin mat éver vintern.
Maten behovdes torkas, saltas, rokas, syras eller konserveras pa annat vis for att den
skulle halla och det gillde att hushalla med maten sa att den réackte till nasta skord
eller slakt. Idag star saval restaurangsektorn som samhéllet i stort infér manga
héllbarhetsutmaningar. Ar det kanske i vr maltidshistoria vi kan hitta inspiration
for att 16sa dessa utmaningar och skapa framtidens gastronomi?

Manifestet for Ny nordisk mat som lanserades 2004 lyfte fram en matfilosofi dar
sdsonger, hallbarhet, etik och historia utgjorde viktiga grundstenar.2 De varden
som signalerades skulle grundas i nationella och regionala forutsattningar och
aterspeglas i matens renhet och enkelhet, ravarorna skulle helt enkelt fa fora
platsens talan.

[ takt med att restauranger som drevs av foresprakare for det Nya nordiska koket,
som Noma i Kdpenhamn och Fiviken Magasinet utanfor Are i Jamtland, hamnade
hogt pa internationella rankinglistor och fick stjarnor i Guide Michelin, borjade allt
fler restauranger inforliva manifestets idéer genom att konservera och fermentera
gronsaker.

Samtidigt utvecklades det som i manifestet beror traditionella foradlingsmetoder till
aven innefatta restaurangernas logistik, som forvaring av livsmedel. Magnus Nilsson,
tidigare koksmastare pa nu avvecklade Faviken Magasinet har ofta portratterats
framfor restaurangens jordkallare. Anknytningen till historiska metoder praglar
dven senare satsningar inom det Nya nordiska koket, som pa kocken Niklas Ekstedts
restaurang Ekstedt, dar maten lagas 6ver 6ppen eld "pa ett historiskt satt”.

Forradshushallning - datidens ideal

Forradshushallning var en norm och ett ideal i det forindustriella allmogesamhallets
kosthallning. Pa grund av sdsongernas begransningar beh6vde livsmedel hushallas
med for att racka fram till ndstkommande ars skord och slakt, eller annu langre.
Valfyllda forrad var en symbol for status och detta kravde att man anvande konser-
veringsmetoder. Konserveringen paverkade ravarans smak vilket i sin tur har
kommit att prigla den svenska matkulturens smakpalett.3

Maltidskultur - i gar, i dag, i morgon

Forskarnas studie utgar fran idéen om att forradshushallning har en historisk
relevans for dagens och framtidens maltidskultur. Maltidskultur finns 6verallt dar
manniskor dter och delar liknande férestallningar om hur, nér, vad, var och med
vem man ater.* Den kan beskrivas som mellanméanskliga processer som paverkas av
olika forutsattningar i tid och rum. Maltidskulturen &r aldrig statisk, utan under
standig utveckling.

1 Mindre, vanligen knuttimrad trabyggnad som &r placerad pa en stolpe ndgon meter 6ver
marken.

2 https://www.norden.org/sv/information/manifestet-ny-nordisk-mat
3 Till exempel Jonsson, 2020: 171f; Tellstrom, 2015: 37ff; Olsson, 1958: 130ff.
4Jonsson, 2020.
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Konservering for hallbarhet

Med konservering avses i projektet olika metoder for att forlanga livsmedels
héllbarhet. Forskarna har sarskilt tittat pa hur restauranger nyttjar dldre former av
konservering, som saltning, rokning, torkning, syltning, inldggningar, syrning och
fermentering. Exempel pa konserverade produkter ar inlagd sill, lingonsylt, sur-
stromming, torkat eller rokt renkoétt, knackebrod, torkade orter och charkuterier
som till exempel korv.
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3/SLUTSATSER

Konservering och langtidstorvaring har
potential

Gastronomiskt viarde

Aldre konserveringsmetoder har gastronomisk potential att skapa nya smaker
och egenskaper. Genom att utveckla egna metoder och produkter, exempelvis
egengjorda inldggningar och charkuterier, kan restauranger skapa sin unika
gastronomiska profil.

Okad tillgang pa lokala ravaror

Konservering ar ett satt for restauranger att ha tillgang till narproducerade ravaror
aven utanfor sasong. Detta kan leda till mojligheter for verksamheter att minska sitt
matsvinn.

Lagerhallning en ekonomisk strategi

Konservering kan vara en del av en ekonomisk strategi, dar lagerhallning av ravaror
mojliggdér en mer stabil drift &ven under lagsdsong. Eftersom konservering gor det
mojligt att anpassa verksamheten till sdsongsvariationer, 6kar formagan och bered-
skapen att mota sdsongsrelaterade kriser i livsmedelssystemet, till exempel vid
Oversvamningar och torka.

Platsens roll i gastronomisk profil

En restaurangverksamhet kan identifiera relevanta konserveringsmetoder genom
att ta avstamp i verksamhetens och platsens historia. Med hjalp av historiskt kall-
material gar det att skapa en gastronomisk profil som férbinder datid, nutid och
framtid.

Samarbete for forvaring

En del verksamheter l6ser de logistiska utmaningarna med lagerhallning av
konserverade produkter genom att samarbeta med eller hyra forvaringsplats av
andra aktorer. Det bor finnas potential for restaurangbranschen att moéjliggora fler
samarbeten for langsiktig forvaring.

Mojlighet for nya producenter

Det finns mojlighet for gastronomiska aktorer att producera hogkvalitativa
gastronomiska konserverade produkter riktade mot restaurangsektorn. Allt
behdover inte goras av restaurangerna.
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Hinder och utmaningar

Lyx begransar

Konserveringsmetoder som tidigare anvandes av nddvandighet har laddats om till
"lyx" ndr de anvands pa finkrogar. Detta utgor ett hinder for ett genomgripande
forandringsarbete i restaurangsektorn. Sa lange metoderna anses vara exklusiva
riskerar de att stanna i ett nischat segment.

Resurskriavande metoder

Att konservera och langtidsférvara ar resurskravande; det forutséatter utrymme,
investeringar och personal med ratt kompetens. Manga restauranger har begransat
féorvaringsutrymme och behover alternativa lI6sningar for att kunna arbeta med
langsiktig forvaring.

Forutsatter kunskap och ratt kompetens

Det finns risker med olika former av konserveringsmetoder om de inte utfors
korrekt. Resultatet kan bli oanvandbart, eller till och med farligt. Ett lyckat resultat
kraver ratt kunskap for att garantera saker mat och f6lja lagar om livsmedelshygien.
Maltidshistoriska kompetenser, dar konservering ar en, ar inte prioriterade inom
branschen, aven om de ses som vardefulla. Det finns ett intresse for metoderna,
kunskaperna i branschen upplevs som begransade. Detta hdnger samman med
utmaningen att rekrytera kompetent personal.

Dominerande normer utmanas

Branschen domineras idag av normer om farska och perfekta ravaror. Det gar att fa
tagi de flesta livsmedel aret om alla dagar i veckan och restauranger forlitar sig pa
kylrum och frysar, snarare an jordkillare. Att fa branschen att i storre utstrackning
arbeta med langtidslagring och storskalig konservering forutsatter att radande
matkulturella normer utmanas.

Kan torradshushalining skalas upp?

Brist pa incitament for konservering och forvaring
Restauranger dr invdvda i en livsmedelskedja dar grossister och restauranger
vanligen har kortsiktiga lager och dar ett konstant produktfléde ar 6nskvart. Det
tycks saknas incitament och upplevd relevans for att konservera i stor skala och
langtidsférvara varor. Att enskilda restauranger konserverar mer férandrar inte
restaurangsektorn i grunden, eftersom foretagen forhaller sig till dominerande
normer och strukturer i branschen.

Inom ramen for radande forutsattningar framstar en branschévergripande upp-
skalning av konservering och lagerhallning som osannolik. Méjligheter kan dock
finnas hos enskilda aktorer med ratt logistiska forutsattningar eller aktérer som
har mojlighet att ordna sadana.
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Restaurangers roll i samhéllets
livsmedelsberedskap

Restauranger ses inte som en potentiell samhallsaktor i tider av kris, varken av
aktorerna sjilva eller av beslutsfattare. Pa lokal niva skulle restauranger som
arbetar med konservering och langtidslagring potentiellt kunna inneha en viktig
roll for livsmedelsberedskapen i civilsamhallet.

Att halla de teoretiska och praktiska kunskaperna vid livinom den gastronomiska
sektorn handlar inte enbart om gastronomiskt kulturarv eller kulinariskt hantverk,
utan dven om framtiden. Kunskaperna kan komma att bli viktiga pa nytt.
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4 /TVA ROSTER

— De aldre teknikerna handlar om att ta
tillvara allt = det méste vi idag

=A™ L I L

=
»
v

KC Wallberg, driver Gastronoma och dr traktér pd restaurang Gubbhyllan och Stora Gungan,
Skansen, Stockholm.

Nar KC Wallberg kom till restaurang Gubbhyllan pa Skansen 2008 fick han ett upp-
drag av davarande Skansenchefen John Brattmyhr att "tillvarata och inspirera”. Han
borjade gora inlaggningar, syra och konservera ravaror som var i sisong. Idag ser-
verar restaurangen flera produkter som tillretts med aldre tekniker: egengjord sylt
och saft, picklade rotsaker, torkad ramslok och oljor smaksatta med kryddstjalkar.

- Vi tar tillvara allt. Skal, stjalkar, bar i sdsong. Vi arbetar mestadels med tradi-
tionella konserveringstekniker, av flera olika anledningar. Det handlar om att
foradla och fortydliga smaker och texturer och om funktion och foérena det med en
héllbarhetsprincip. Allt blir inte battre for att det ar farskt, ravaror kan utvecklas och
bli nagot nytt under lagring. Eftersom vi tar hand om ravarorna under sdasong blir
produkterna mer hallbara. Man ska anvianda varorna nér de ar som bast. Med ratt
teknik och matlagningskunskaper behovs inga genvagar eller tillsatser. Det finns
aven ett upplevelsevarde i doft av smak genom att anvdnda dessa tekniker. De kan
stirka och tydliggora ravaran sa den kan smaka mer och mer delikat.

KC har en kandidatexamen inom gastronomi fran Restaurang- och hotellhdgskolan
vid Orebro universitet, ar utbildad sommelier och entreprenér. Han har varit med
och 6ppnat ett drygt tiotal restauranger i Sverige, Norge och USA. Ar 2005 triffade
han kocken och professor i gastronomi Gert Klotzke som da drev Gripsholms
Vardshus. Tillsammans skapade teamet bland annat ett helt nytt, hdllbart och
omtalat julbord.
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- Vi gjorde allt i sma bitar som var och en vigde cirka 8-12 gram. Vi drevs av en
kombination av tankar om héallbarhet och att minska svinn. Vart innovativa julbord
kom att prégla hela branschen. Gripsholm blev ocksa startpunkten for min mat-
filosofi och mitt hallbarhetsengagemang som handlar om en genuin tro pa naturen
och den naturliga kdnslan i mat och dryck. Under Gripsholmstiden genomférde vi
flera olika workshops som ligger till grund for allt vi arbetar med idag, som drivs av
kvalitet och hallbarhet.

Mormors skafferi ska sprida kunskap

KC har byggt upp ett bibliotek om maltidshistoria med mer dn 4 000 kokbocker pa
Skansen. Idag ar han och hans kollegor i faird med att utveckla en ny verksamhet och
ett nytt besoksmal pa Skansen - Mormors skafferi.

- Mormors skafferi ska bli en inspirerande och fin plats dar vi sprider kunskap om
aldre och hantverksmassiga konserveringsmetoder och mattekniker. Vi ska visa
vara egna inldggningar och konserveringar och hur man kan géra egna. De dldre
teknikerna har funnits av en enda anledning och det ar att ta tillvara. Det handlar
om att ta grunderna in i framtiden, oavsett om du jobbar med mat eller har en liten
tradgard eller tippa hemma.

Lat de gamla teknikerna ta mer plats
KC menar att de dldre konserveringsmetoderna kan och bor ta mer plats bade i
restaurangbranschen och generellt i vara kok. Men, kunskaperna behdver bli storre.

- Jag tror dessvarre att kunskaperna om de dldre konserverings- och hushallnings-
metoderna ar valdigt 1dga, eller saknas helt, bide inom utbildningar och restaurang-
verksamhet. Man kanske inte ser behovet av den kunskapen. Och det ar helt fel hall
att g, den behover ta plats. Man behover forstda matkemi och vad som hiander med
ravarorna i matlagningen, hur smaker utvecklas, hur man lagrar och hanterar pa ett
hallbart satt. Jag tror att kunskaperna brister hos lararna och att det samtidigt inte
finns en tydlig plats for detta i utbildningsplanen. Och om du inte kan svara pa
fragan varfor nagot blir som det blir ar det ocksa svart att inspirera.

Restaurangbranschen kan ha viktig roll i kris

Forskarna Matilda Marshall och Joachim Sundqvist menar att restauranger skulle
kunna utgodra en resurs i krissituationer, men att det saknas en tydlig roll for
restaurangsektorn i samhallets krisberedskap.

- Jag har tankt valdigt mycket pa det. Pandemin gav oss en tankestillare. Och det
som hander i varlden med Rysslands storskaliga invasion av Ukraina, miljokata-
strofer som 6versvimningar och torka, elavbrott som lamslar hela Spanien ett
dygn. Krisberedskapen kan generellt bli mycket battre i Sverige.

[ restaurangbranschen finns manga kunniga personer som ar vana att leda, utveckla
och driva. De behdvs i kris, menar KC:

- Vi har de praktiska fardigheterna i mathantering, tillagningsmetoder och konser-
vering, vi har utrustning och kan catering. Jag tror man ska hoéja blicken mot
restaurangbranschen och dess entreprenorer och se att de kan vara en resurs och
ha en viktig roll och funktion i krisberedskapen. Vi ar vana vid kris, vi ar i det nastan
varje dag vid service. Vi vet hur man hanterar kaos, och jag ar beredd att delta i att
utveckla beredskapsplanen.
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— Vi mdaste ta hand om varje svensk révara

Michaela Saax, inképare och produktutvecklare hos firskvarugrossisten Sorundahallarna.

Over hela landet finns mathantverkare som producerar produkter som ar unika for
just deras plats. Mdnga anvénder traditionella konserveringsmetoder for att pa
basta sétta ta hand om de lokala rdvarorna som ar i sdsong. Michaela Saax ar
inkopare och produktutvecklare pa Sorundahallarna som tillhdr av landets storre
livsmedelsgrossistgrupper. Hon har en kandidatexamen fran Umea universitet i
kreativ matlagning och en master i hallbar destinationsutveckling med fokus pa mat,
kultur och varumarkesutveckling fran Uppsala universitet. Michaela ser ett 6kat
intresse fran bade restauranger och mathantverkare for att anvianda lokala ravaror.

- Intresset vaxer mycket, varje ar. Det finns en 6nskan om att komma niarmare de
svenska och lokala ravarorna, sarskilt i segmentet mer nischade restauranger. Man
ar intresserad av varor som till exempel ramsloks- och maskroskapris och svensk
tryffel. De har en kort sdsong och maste darfér konserveras pa nagot satt. Manga
restauranger har en 6nskan om att gora detta sjdlva, men lagerhallningen &r svar.
Ofta har de inte den typen av utrymme. Det krdvs dessutom investeringar i bade
pengar, kompetens och tid for att du ska kunna ta hand om sdsongsravaror och for
att utveckla dem till egna produkter.

Nationell handelsplats for lokala mathantverkare

For att producenter och kunder lattare ska kunna matchas har Sorundahallarna
skapat en plattform och ett sigill kallat Smakriket. Dar har smaskaliga producenter
mojlighet att erbjuda bade farska och konserverade produkter med tydligt ursprung
och hog kvalitet. Smakrikets logistiklosning ger dem mojlighet att nd ut med sina
varor till restauranger over hela landet. Grossistforetaget har blivit en aktor inom
svensk forradshushallning.
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Fran svinn till nyskapande produkter
Michaela marker ocksa ett 6kat intresse hos mathantverkarna att ta hand om
sdsongens ravaror.

- De vill garna ta hand om allt vi producerar i Sverige. Men inte heller de har alltid
tillrackligt med egen lagerplats. I vissa fall hjélper vi till att képa in ravaror, for-
varar i var frys och sedan kan de avropa lite allt eftersom for sin tillverkning. Sedan
kommer produkterna tillbaka till oss for forsiljning. Det kan vara allt fran rabarber
och rosenkvitten bara finns under en kort period till andra klassens hallon som
kanske ar for fula for att sdlja som forsta klassfrukt. Detta tillhandahaller vi ocksa for
restauranger och producenter och kan anvadnda fér produktutveckling tillsammans.
Exempelvis har andraklasshallon tidigare anvands for produktion av surol.

Genom Smakriket knyts manga kontakter och natverket har blivit stort. En produ-
cent kan hora av sig om ett 6verskott av ndgot eller om reststrommar som de inte
kan anvédnda. Sorundahallarna kan skicka vidare fragan till andra producenter som
kan anvéanda det i sin produktion.

- P4 sd vis for man ett cirkulart arbete med ekonomisk hallbarhet och nya spann-
ande produkter. Det ar ett sitt att ta vara pa hela ravaran, en producent kan far
ekonomi tva ganger for samma rdvara.

Formedlar och utvecklar kunskap om svenska ravaror
Smakriket arbetar ocksa for att fordndra branschens bild av svenska ravaror och
produkter. Genom att utbilda och marknadsféra vill man skapa ett hogre uppfattat
varde av det svenska och smaskaliga.

- Vi vill utveckla marknaden tillsammans med vdra kunder och leverantdrer och
skapa ett hallbart alternativ med svenska ravaror, som faktiskt ofta haller varlds-
klassniva. Vi far manga férfragningar om att dka ut till restaurangskolor och utbild-
ningar och manga elever och studenter kommer till oss for att se hur vi jobbar med
ravaror. Vi tar med kockar ut till producenten, och producenten in i restaurang-
verksamheter, for att skapa en kunskapsoverféring mellan jord till bord och 6kad
forstaelse for ravarorna. Vi jobbar nira de allra basta kockarna och leverantérerna i
Sverige. Med deras kunskap och hogkvalitativa matlagning skapar vi en
kunskapsbank tillsammans.

Restaurangbranschen och faltkockarna gloms i beredskapen
Michaela gjorde en period av utbildning till faltkock vilket gav henne anledning att
fundera dver restaurangbranschens roll i beredskapsarbetet.

- Restaurangerna ar ju en extremt viktig resurs. Det finns inga andra i vart samhille
som kan lika mycket om matsidkerhet eller har formaga att stilla om ett kok for att fa
ut mat och catering fort i olika situationer. De kan lagerhallning, hur man tar hand
om mat, matsvinn, frystorkar och bygger ett matférrad. Men man helt har glomt bort
att ha med branschen i planeringsarbetet. Det borde ocksa inga i beredskapsarbetet
att utbilda faltkockar i att forsta svenska ravaror och vart eget jordbruk. Bered-
skapen boérjar ju idag.
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5/RESULTAT

Forskarnas resultat bygger pa intervjuer med representanter fran elva restauranger
och fyra grossister.5 Restaurangerna ar bade nischade verksamheter som medvetet
och kontinuerligt arbetar med olika slags konserveringsmetoder och storre
konferens- och bankettverksamheter som inte aktivt arbetar metoderna. Las

mer om metod i kapitel Om projektet.

Restaurangerna har en gastronomisk profil som delvis relaterar till idealen uttryckta
i manifestet for ny nordisk mat. En del verksamheter lankar dven metoder som
fermentering till hdlsosam kost.¢ I de nischade verksamheterna tycks anammandet
av olika hantverkspraktiker bero pa nagra (tidigare) nyckelpersoners visioner och
ambitioner for verksamhetens profil, inte sdllan kopplat till idéer om cirkularitet,
lokalproducerat och i viss man dven ett fokus mot vegetabilier.

Tabell 1. Intervjuade
Atta nischade restauranger
Fyra restaurangdgare (tillika kockar)
Tva kokschefer
En hallbarhetsansvarig
En verksamhetschef
Tre stora restaurangverksamheter (varav tva del av hotell)
Tre kokschefer
Fyra grossister
Tva séljare
Tva lagerchefer
En platschef

En miljoansvarig

5 Resultaten finns dven publicerade i Sundqvist & Marshall , 2025 och Marshall & Sundqvist,
kommande.

6 Detta kan kopplas till den internationella trenden runt fermentering som anspelar pa hilsa,
nostalgi och exotism, se till exempel. Stern, 2024.
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Bortglomda kunskaper

Det finns risk for att de praktiska kompetenserna i dldre konserveringsmetoder
forsvinner. [ undersokningen framtrader samtidigt en bild 6ver att kompetenser
ateruppstar och nar kockar laser pa och prévar sig fram.

Foriandringar i bade bransch och samhille

De intervjuade upplever att viktiga kunskaper om ravaror, tillagningsmetoder och
matrétter i restaurangbranschen har gatt forlorade. Detta beror bade pa férand-
ringar i branschen som sddan och pa generella kompetensforluster i samhallet i
stort, till exempel mellan generationer. Nya medarbetare saknar ofta kéansla for och
kunskap om ravaror och deras egenskaper. Effektiviseringen, dar ravaror levereras
uppskurna, fileade och datummarkta, bidrar till detta.

Koksmastaren pa en stor verksamhet som framst arbetar med storre tillstillningar
uttrycker detta som en forlust:

"Vi har glémt bort var egen svenska matlagning, framfér allt den norrlédndska. Vi
képer gdrna den lufttorkade skinkan frdn Italien och Spanien, men vi har glémt att vi
faktiskt har lufttorkat var ren sedan Ildnge. Vi dter lutfisk (...) vi rimmar oxbringa. Att
vi tog hand om maten, skulle kunna forvara den under hela vintern for att sedan ndr
vdren kom bérja dta grodorna igen. Det har vi totalt glémt bort. Det dr matkultur fér
mig.” (Koksmastare, stor verksamhet)

Fordandrad relation till mat av industrialisering och

globalisering

Utvecklingen kopplas till férlusten av ett matkulturellt arv och ar djupt rotad i sam-
héllsutvecklingen, dar skiftet fran ett jordbrukssamhalle till ett industrisamhélle har
forandrat relationen till mat och traditionella féradlingsmetoder. Globaliseringen,
med sin 6kade tillgang pa importerade livsmedel och en férandrad syn pa mat har
accelererat utvecklingen. Detta syns tydligt i uttryck kring kunskapens for-
svinnande, sarskilt vad géller hantering och tillagning av ravaror:

"Skulle ndgon komma fram med en hel lax sd dr det jdttemdnga som vet inte vad de
ska géra med den. Hur ska jag behandla den? Vad gor jag med den? Det dr synd att den
kunskapen bérjar férsvinna mer och mer. (...) Dd dr man inne pd ett helt annat dmne,
det dr jdttesvdrt att fd tag i personal som dels har kunskapen eller kockar éver lag och
dven yngre formdgor.” (Kokschef, nischad restaurang)

Oro for forlorade kompetenser

Kunskapsbristen kopplas har till svarigheten att hitta erfaren personal i restaurang-
branschen. Att utbilda kockar i traditionella hantverksmetoder kraver bade tid och
resurser. Tidigare var metoderna mer sjalvklara inom matlagningen, dar exempelvis
konservering genom rokning av mat var en nédvandig teknik for att sidkra sin livs-
medelsforsorjning.

Kokschefen i forgaende citat noterar att yngre kockar sillan besitter de faktiska
fardigheter som behovs for att genomfora konserveringsprojekt. Aven om de har
last om hantverksmetoder sa ar det ingen kunskap som de fatt praktisera och
darmed riskerar den att forsvinna.
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Oron over att vissa kompetenser haller pa att ga forlorade ar sarskilt tydlig nar det
giller traditionella hantverksmetoder och kunskapen om ravaror. Det ar fardigheter
som inte forvarvas genom enbart teoretiska studier, utan dven genom praktisk
erfarenhet, dar de ofta blir en del av tyst och forkroppsligat kunnande. Nar denna
typ av kunskap inte 6verfors genom aktivt utévande, riskerar den att foérsvinna.

Samtidigt finns en insikt att matkultur och smakpreferenser forandras 6ver tid.
And3 betonas vikten av att bevara ildre tekniker, som konservering och sten-
malning av mjol, eftersom de ar en central del av det kulinariska arvet. Som dgaren
av en nischad restaurang uttrycker det: "For helt plotsligt dr det ingen som kan det.”
Att bevara dessa kunskaper handlar inte bara om att férsta historien, utan dven om
att ha beredskap for framtiden - dar dldre metoder kan visa sig relevanta pa nytt.

Maltidshistoria som gastronomiskt verkiyg

Platsens betydelse for gastronomi

Maltidshistoria och maltidskultur kan tillimpas i restaurangbranschen genom
storytelling och branding som sétt att formedla och rama in rétters och ravarors
ursprung. Inom det Nya nordiska koket och den svenska restaurangbranschen
arbetas mycket med plats, exempelvis i relation till idéer om lokalproducerat. [
branschen finns redan i stor utstriackning, genom begreppet terroir, synen pa att
platsens egenskaper, omgivning och traditioner praglar ravarornas och prod-
ukternas smak. Nar maten knyts till historiska och kulturella berattelser kan
forestallningar om traditioner tillsammans med ratternas smak bidra till starkare
upplevelser hos de som ater.

Lokalt forankrad maltid

Ett tydligt exempel pa hur historien kan integreras med gastronomi dr en nischad
restaurang dar platsens historia har en central roll. Genom att studera historiskt
kallmaterial har man kartlagt vad som odlades och ats pa platsen forr. Kunskapen
fungerar som inspirationskilla i restaurangens gastronomiska arbete. Aven de
historiska ratterna inte aterskapas, anvander restaurangen kunskapen for att skapa
en lokalt och historiskt forankrad maltidsupplevelse. Detta visar hur maltids-
historiska metoder kan bidra till en djupare koppling mellan mat, plats och kultur

- pa lokal, regional och nationell niva.
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Jessie Sommarstrom, ansvarig kock for Nobelbanketten 2024, tilltag att servera
kulturgroét pa klippt korn pa banketten ar ocksa ett exempel pa hur maltidshistoria
och plats antyds i gastronomiska sammanhang. Det vackte stora diskussioner om
hur historiska ratter kan uppfattas i ett modernt sammanhang.

Kundanpassad storytelling

Det finns skilda uppfattningar om hur allméant gangbart storytelling som koncept
faktiskt ar. En forestallning ar att intresset dr avhangigt vilken kundgrupp som
attraheras av restaurangens erbjudande, dar terroir kontrasteras mot dagsaktuella
fragor, som exempelvis klimat och miljo. En av de intervjuade uttrycker det som:

“lag tror att gdsten som dr intresserad av dagens ldge hellre vill diskutera varifrdn
hjorten kommer dn kulturarvet eller hur hjorten dr lagad.” (Kokschef, stor
verksamhet)

Uppfattningen tycks har vara att berattelsen om maten bor anpassas efter kundens
intressen snarare an att folja ett forutbestimt manus. Samtidigt finns det verksam-
heter som har historieberattandet som en inneboende del av sitt erbjudande till
kunden.

Nordisk maltidshistoria

Ur ett nordiskt perspektiv ligger Norge och Danmark pa ett 6vergripande plan i
framkant med att nyttja det maltidshistoriska som en resurs. [ Danmark lanserade
fedevareministern (minister ansvarig for livsmedelsfragor) 2024 en insamling av
danskarnas recept "for at bevare og nyfortolke vores danske madkultur.” Syftet ar
dels att bevara kultur, dels att vara en resurs for framtidens hallbara mat.” [ Norge
bedrivs forskning pa hur det kulinariska arvet kan anvdandas som resurs i mal-
sattningen Matnasjonen Norge 2030.8 Det finns darmed potential att inhdmta
inspiration fran vara grannlinder.

7 https://fvm.dk/arbejdsomraader/foedevarer/fortiden-i-fremtidens-mad

8 https://www.oslomet.no/en/research/research-projects/foodlessons
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Konservering i det Nya nordiska koket:
smak, sGsong och identitet

Unika smakprofiler

Konservering har historiskt varit en nodvindighet for att forldnga hallbarheten
hos livsmedel, men i dagens restauranger anvands fermentering, torkning och
inldggningar framst for att skapa specifika smaker och konsistenser. Genom att
experimentera med dessa traditionella metoder kan restauranger forma unika
smakprofiler och innovativa ratter. Kokschef pa en nischad restaurang i det dyrare
segmentet beskriver:

"Vi jobbar ju mycket med smaksdttning ndr vi tar hand om saker. Vi har mycket oljor
pd érter till exempel, mycket vindgrar. Eller vi gér inte vindger, men vi smaksdtter den.
Det stora jobbet vi egentligen gor dr smaksdttningar, sd att vi kan géra en rotselleri
kul, man kan ha en god hé-olja eller en ramsléksolja och ramslokskapris till en grillad
rotselleri i december.”

Konserveringsprocessen fungerar har som ett sétt att lyfta fram ravarornas
smakpotential snarare dn att enbart forldnga hallbarheten. Oljor, vindgrar och
fermenterade produkter blir en del av det gastronomiska uttrycket. Men, det ar
ocksd uppenbart att konserveringen fortfarande har betydelse som ett satt att
bevara ravaror for att forldnga sdsongen och dirmed minska beroendet av
importerade varor. Genom att lagra och fermentera lokala produkter kan
restauranger halla menyerna forankrade i det lokala, dven nér vissa ravaror
inte langre ar i sdsong, nagonting som dven uppmarksammas i grossistledet:

"Det dr ju mdnga [restauranger] som jobbar just med fermentering och inldggning
och picklar och sadana saker fér att férlinga sdsongerna.” (Siljare hos grossist)

Konservering for minskad import

[ stéllet for att se konservering som en nddvandighet blir den en strategi for att
sikerstilla att de lokala ravarorna kan anvandas i stérre utstrackning. Hur detta
praktiseras varierar. Det forekommer att konservering gors for att aktivt arbeta
med svenska ravaror. Ett exempel i undersékningen ar en restaurang som arbetade
for att helt kunna utesluta importerade konserverade tomater genom att sjilva
fermentera och frysa svenska tomater.

Att forvara egengjorda konserverade ravaror i stillet for att kopa importerade
ar en aterkommande strategi for restauranger: att bade arbeta hallbart och stirka
anknytningen till platsen dar de verkar.

Lagerhallning som ekonomisk strategi

Langtidsforvaring forekommer i ett fatal fall som en del av affirsmodellen. Maltid-
erna planeras utifran vad som kan lagras och hallas tillgdangligt under aret. Detta
praktiserades pa en nischad restaurang:

"Just vinterperioden var ganska svdr frdn bérjan, men har blivit mycket ldttare, ndstan
den ldttaste perioden att jobba i. Sd ldnge man fyller pa sina lager sd har man ju mat,
superbra. (...) Kan man hdlla nere kostnaderna, om man képte sin mat i september,
oktober, dd dr det vil helt fantastiskt.” (Kock och dgare, nischad restaurang)
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Konserveringen blir hir en del av en ekonomisk strategi dar lagerhallning av
ravaror mdjliggor en mer stabil drift dven under lagsdasong - en ekonomisk anpass-
ning till restaurangbranschens sdsongsvariationer. Utover att bidra till smak och
hallbarhetsvarden kan konserveringen dven bli en del av restaurangens unika
gastronomiska profil. Genom att utveckla egna metoder och produkter, sd som
fermenterade ingredienser och charkuterier, blir det mojligt att forma en identitet
som skapar distinktion i forhallande till konkurrenterna.

"Helt plétsligt sd gors det som det alltid har gjorts, och sd blir det nytt i ett restaurang-
sammanhang. Det blir unikt och intressant och det blir smakbilder som ingen som
ingen annan har, fér att man dr tvungen att ha [det sd].” (Kock och dgare, nischad
restaurang)

Genom att arbeta med det som finns tillgangligt snarare an att folja konventionella
meny- och inkdpsmonster skapas ett dynamiskt och unikt upplevelseerbjudande. I
stéllet for att anpassa sig till marknadens utbud sa gar det att utga fran det lokala
och ddrmed lata konserveringen bli en barande del av restaurangens identitet.

Frén nodvandighet till lyx

Behovet och relevansen att fora vidare kunskaper i konserveringsmetoder har
minskat sedan kyl- och frystekniken blev allmant tillganglig i sdvdl hemmen som i
livsmedelssektorn. Det framtrader tydligt att konserveringsmetoder som en gang
var en nddvandighet for att kunna forlanga hallbarheten och hushalla med livsmedel
idag inte langre ar allman kunskap eller nyttjas i stor skala. Konserverna har flyttat
fran visthusboden till restauranger som ofta befinner sig i ett dyrare prissegment.

For att anvdnda sociologen Pierre Bourdieus begrepp har det skett en forflyttning
fran att konserverade produkter uttryckte en “smak av nédvandighet” till att
uttrycka en “smak av lyx” pa finkrogar. Med smak menas i detta sammanhang

en kulturell position som mojliggor ett specifikt estetiskt varderande.? Det som
formodas ha varit en relativt vardaglig och allman maltidskultur under férrads-
hushallningen, och som till viss del lever kvar i dagens maltidskultur, har blivit ett
gastronomiskt varde i ett specifikt sammanhang.

Praktiska och resursméssiga begransningar

Metoder som anpassas efter platsen

Aven om konservering kan bidra till en restaurangs gastronomiska identitet, dr den
langt ifran en sjalvklar eller enkel process. Den materiella infrastrukturen satter
ramar for vad som ar maojligt; kokets storlek, tillgangen till forvaringsutrymmen och
temperaturstyrda miljoer paverkar i hog grad hur och i vilken skala konservering
kan ske. For vissa innebar det kreativa 16sningar och kompromisser.

"Vi har ju ganska sma utrymmen. (...) Det dr fermentering overallt som stdr bubblar
i olika omdjliga och méjliga platser och positioner.” (Verksamhetschef, nischad
restaurang)

9 Bourdieu, 2010 [1984]. Se d4ven Burstedt, 2018 for tillimpning av Bourdieus resonemang pé den
svenska gastronomiska sektorn.
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[ verksamheter dar kéket och lagringsméjligheterna ar begransade anpassas
metoderna efter vad som ryms i den fysiska miljon. Fermenteringskarl far samsas
med Ovrig utrustning eller stéllas i vinds- eller kallarutrymmen. Samtidigt prakti-
seras ett outsourcande av lagringen till externa parter. Férvaringslésningarna ar
ofta en anpassning utifran platsens och byggnadens forutsattningar, restaurang-
koket ar sallan byggt utifran kockarnas ambitioner.

Tillgang till arbetskraft paverkar mojligheterna
Begriansningarna handlar inte bara om utrymme utan ocksa om resurser. Arbets-
kraften och den dagliga rytmen i koket paverkar hur konservering praktiseras och
tar form. [ sma restauranger med hég omsattning av personal finns sillan utrymme
for langtidslagring, i stéllet sker fermentering och inldggning i en kontinuerlig
process, dar nya satser standigt ersatter dldre.

“Vi har ingen konservering som dr sd hdr: h, nu har vi konserverat den hdr grejen
frdn vart trddgdrdsland som ska rdcka till nédista dr. Nej, det kan vara sd att vi tar vissa
saker [frdn trddgdrden]. (...) Men ndr det kommer till ren fermentering, ddr sdljer vi
allt. Det dr bara swishar. Sd fort det dr klart sd dr det bara ut pd tallrikarna och sétta
en ny batch.” (Verksamhetschef, nischad restaurang)

Osynlig arbetsinsats

Nar det fermenterade blir en del av den gastronomiska identiteten medfor det att
arbetet kan behova justeras till arstiderna. Under skordesdsongen kan konser-
veringen vara en tidskritisk syssla da kockarna far avsatta timmar utanfor ordinarie
arbetstid for att hantera stora mingder ravaror innan de forstérs. Denna, osynliga,
arbetsinsats med att plocka, sortera, bereda och foradla kan vara svart for gaster
och andra utomstaende att forsta och darmed uppskatta. Det som, nar det ligger

pa tallriken, framstar som en sjilvklar del av restaurangens erbjudande ar ofta
resultatet av arbetsdagar fyllda med repetitiva och tidskravande moment.

"Det dr vdldigt fd som férstdr arbetet bakom. Hur mycket det dr att std och plocka
ndgon liten ramslokskapris eller ett litet ramslékskott. Det tar ju flera arbetsdagar att
fa till en sddan fermentering eller pickles som man sedan anvénder hela dret. (...) Det
dr viéldigt Idtt att inte forstd vad det innebdr, att jag bdr ett ton kétt upp och ner en
trapp hdr veckovis. Det blir ju vildigt svart for folk att forstd.” (Kock och dgare,
nischad restaurang)

Att fermentera och konservera kan alltsa forstas som en gastronomisk arbets-
process med materiella och tidsliga begransningar. Den formas av kulinariska
visioner och begransas av kokets strukturella villkor, fran det som sker bakom
kulisserna till det som syns pa tallriken.

Risky business

"Vi gjorde fyra olika skinkor (...). Det var vdildigt intressant och ndgonting som man
vill att det ska bli rdtt. Man vill inte servera en ddlig skinka, det dr direkt farligt.”
(Kock och dgare, nischad restaurang)

“Det vore kul att mjélksyra kétt ocksd, men vi har inte kommit hit. Och det krdvs ju
lite matsdkerhetskunskap i det som jag inte har riktigt dn.” (Kock och agare, nischad
restaurang)
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Det finns risker med olika former av konserveringsmetoder om de inte utfors
korrekt. Vissa kan vara rent av farliga. Kompetens ar nédvandig for att garantera
saker mat och félja lagar om livsmedelshygien. Konservering ar aven riskfylld
eftersom den inte ar standardiserad utan paverkas av olika tidsliga och rumsliga
forutsattningar som gor slutresultatet osdkert. Att géra en sats fermenterade
tomater for framtida serveringar inbegriper en viss risk, processen kan ga fel. Det
blir en ekonomisk forlust nar investeringen i tid och ravara inte kan omsittas till en
siljbar maltid. Verksamheternas storlek har betydelse. En koksmastare vid en
verksamhet som ibland anordnar stora bankettmiddagar menar att det kravs "sdkra
kort” i deras verksamhet. Att anvdnda vissa konserveringsmetoder skulle forutsatta
"extrem kunskap” eftersom ett litet misstag skulle resultera i betydande tapp av
gdster och kunna tvinga dem att stanga.

Bakterier bade maojlighet och hot

Har uppstar en dubbelhet - & ena sidan ar bakterier ett hot, & andra sidan kan de
vara mojliggoérare och forutsattning for fermenteringsprocesser. Pa grund av att
fermentering och flera andra konserveringsmetoder inte ar sjalvklarheter, varken i
restaurangkok eller i mdnniskors vardagsliv, har det uppstatt en distans mellan
dessa mikrobiologiska processer och kunskapséverforingen av de praktiska
metodernas tillampning.

Normer och kundens térvantningar

Serverar det kunden vill ha

[ undersokningen framtrader flera specifika normer och férvantningar som i
grunden paverkar restaurangarbetet. En norm ar en outtalad social regel, ett tyst
antagande om vad som foreskrivs eller accepteras inom en given grupp. Normer styr
och begransar valen i den dagliga driften. Radande normer och férvantningar inom
branschen kan utgora ett hinder for att i storre utstrackning anvanda sig av metoder
som exempelvis konservering.
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Restaurangverksamheterna kan sigas ha en forestallning om vilken service
kunderna forvantar sig. Deras forhallningssatt, som ar rotat i tanken om
kundlojalitet, ar att tillgodose kundernas 6nskemal. Uppfattningen bygger pa
yrkeserfarenhet och en generaliserad bild av kunden som vanemanniska.

En restaurang som beskriver sig som en verksamhet dar maten lagas fran grunden
behaller medvetet helfabrikat som pannkakor pa barnmenyn. Att steka dem fran
grunden hinns inte med, men man behaller pannkakorna pa menyn for att undvika
potentiella konflikter med smabarnsfordldrar. Detta visar hur normer reellt
paverkar bade menyutformning och kundrelationer.

Paverkar kundens val i hallbar riktning

Normer kan fungera bade som hinder och verktyg for forandring inom restaurang-
branschen. Det finns exempel pa restauranger och grossister som aktivt forsoker
paverka kundernas val i en mer hallbar riktning.

"Vi har en besékarskara som kanske inte egentligen alltid dr ute efter det ddr nyttiga
eller vegetariska, men de fdr det dindd. Det stdr ingenstans (...) att den hdr mackan dr
vegansk. Det dr bara en krondrtskocksrérsmacka pd rdgbréd, som dr vegansk och sd
vet man inte det. Sd vi liksom smdlurar folk. Helt plétsligt har Lennart 63 dr haft en
vegansk lunch utan att veta om det. Hans klimatpdverkan har varit otroligt mycket
mindre dn vad den var pd hans vanliga sylta ddr han dt entrecote.” (Verksamhetschef
nischad restaurang)

Detta aktiva normarbete syns ocksa hos restauranger som aktivt valjer bort rott kott
eller enbart serverar ekologiska eller svenska ravaror samt hos grossister som fasar
ut produkter som innehaller palmolja.

Perfekt och tarskt som vagledande normer

Det finns flera tydliga normer som reglerar hanteringen av ravaror, stravan efter
perfektion och farskhet har en central roll. Normerna som ofta ar outtalade paverkar
utover inkdpsbeteenden och kvalitetskrav dven synen pa vad som anses vara
acceptabelt.

Estetisk perfektion

Det verkar finnas en etablerad norm dér ravaror férvantas vara praglade efter en
perfekt forlaga. En sdljare hos ett grossistféretag berattar hur kunder férvantar sig
felfria leveranser och inte tvekar att signalera sitt missnoje dven vid marginella
avvikelser. Om varorna inte matchar forvantningarna sa skickar kunderna bilder
och forvantar att grossisten ska ordna en 16sning. Liknande berittelser finns ocksa
hos restaurangerna. Aven om det enbart rér sig om produktens estetiska aspekter
maste grossisten anpassa sig. Detta leder till att fullt dtbara varor ratas och i varsta
fall slangs pa grund av estetiska brister, vilket ar ett onddigt svinn. Grossistforetagen
har strategier for att hantera varor som inte fullt ut moéter de stillda kvalitets-
kraven. De har utvecklat kanaler for att sdlja varor till reducerade priser, ofta

mot lunchrestauranger, dir ravarorna bearbetas sa att det visuella inte langre ar
betydelsefullt.
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Farskt och tillgiangligt aret runt
En annan norm som tydligt préaglar branschen ar fairskhetsnormen. Den paverkar
i hog grad lagerhallning och logistik.

"Men vi férséker ju vinda lagret pd kanske 48 timmar for att man vill ha frdscha
grejer. Vi jobbar med fdrskvaror, man vill ju inte att det ska ligga och bli daligt.”
(Saljare, grossist)

Farskhetsnormen driver en logik dar snabb omsattning prioriteras for att uppratt-
halla en kénsla av fraschor, oaktat vilka konsekvenser detta kan ha for exempelvis
resurseffektivitet och hallbarhet. Farskhetsnormen har ocksa fostrat kundernas
forvantningar, vilket gor att normen upprepas. Kokschefen pa en hotellrestaurang
beskriver hur detta tar sig uttryck i ndgonting sa vardagligt som skivad gurka:

"Men, man kommer heller aldrig fran att folk vill ha sin gurka pd morgonen. Visst,
man kan jobba med picklad gurka och sd vidare. Men den hdr férska rda gurkan
- vi dr vanemdnniskor ocksd - den dr svdr att utesluta.” (Kokschef, stor verksamhet)

Konservering som utmanare till firskhetsnormen

Normen framstar som djupt rotad i bade branschpraxis och i konsumtionsvanor.
Forvantan pa farska ravarors tillgdnglighet aret runt, dven for de produkter som
traditionellt har varit sdsongsbundna, framstar idag som en sjalvklarhet. Under
forradshushallningens tid var farskvaror en sidsongsvara, men idag mojliggor
globala varufléden en konstant tillgdng. Det hoga tempot, sarskilt i stidernas
varufloden, forutsatter omfattande logistik och frekventa leveranser. Att utmana
farskhetsnormen och omfamna metoder som konservering och langtidslagring
skulle krava en omfattande attitydférandring, eller méjligen en yttre nédvandighet
som tvingar fram en sddan omstallning.

Det finns alternativa synsatt pa farskhet och kvalitet som inte nédvandigtvis ar
beroende av omedelbar konsumtion. Den restaurang vars koncept drevs av ekono-
misk nodvandighet, visar hur traditionella metoder for férvaring kan utmana den
farskhetsnormen. Agaren beskriver hur rotfrukter lagrade éver vintern behaller en
anmarkningsvard kvalitet:

"Den dr som nyskérdad, den dr superfast, alldeles krispig, ndr man skdr i den, jdtte-
jdttefin. Det dr hdftigt. Och den har bara legat nedgrdvd i sand, det dr skitcoolt.”

Frysen - det moderna forradet

Frysen dr en modern form av langtidslagring som delvis kan ses som ett svar pa
perfektions- och farskhetsnormerna. For restauranger med egna odlingar ar den
central for att ta hand om sdsongens skord och moéjliggéra en mer hallbar resurs-
anvandning. Infrysning kan férlanga sasonger och minska svinnet. Nar grossister
har férdelaktiga kampanjer kan restaurangen gora stora inkép och frysa in. Frysen
blir ett verktyg for att hantera bade tid och ekonomi, en modern anpassning av
forradshushallningen.

"Alla saker som vi gor skulle halla hit fram till mars, det dr inget problem. Det mjélk-
syrade hdller i ett dr, kanske tvd, jag har inte provat. Kosovo-inldggningarna, alltsa
med dttika och mer salt hdller ju. Vi har plommon som har stdtt i tvd eller tre dr. De
var lite bittra och jobbiga i bérjan, men nu dr de jdttebra. Och matsdkerhetsmdssigt dr
det dr inget problem. Tiden dr inte ett problem. Om en frys gdr sénder, det dr ett
problem. Det kan vara ganska stora vdrden.” (Kock och dgare, nischad restaurang)
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Tiden i sig ar inte en begransning for hallbar och langsiktig livsmedelshantering,
forutsatt att effektiva metoder for konservering och frysning anvands. Risken ligger
snarare i tekniska fel, som exempelvis fryshaverier, vilket understryker frysens
centrala roll i moderna restaurangverksamheter som stravar efter sdsongs-
anpassning och minskat svinn.

Den "eftektiva” logistikens konsekvenser tor
[dngsiktighet

Langtidslagring och konservering forstas delvis som irrelevant och ogenomférbart i
praktiken. Detta perspektiv bottnar i hur restaurangbranschen ar organiserad och
de normer som styr den dagliga verksamheten. Kontinuerliga varufléden prioriteras
framfor langsiktig planering och beredskap. Normerna &r inte isolerade till enskilda
verksamheter utan speglar en bredare tendens inom den svenska restaurang-
branschen. Detta paverkar i sig aktorernas forestdllningar om vad det innebéar

att driva restaurang.

En restaurangsektor som ar organiserad och inriktad pa effektiva, kontinuerliga
floden i en stabil omvarld i kombination med farskhetsnormen och avsaknaden
av en tydlig roll i samhillets krisberedskap bidrar till att langtidsforvaring och
konservering inte ses som relevanta eller prioriterade.

Farskt krdaver kontinuerlig leverans
Den centrala firskhetsnormen férutsatter och uppratthéalls av en kontinuerlig
leveranskedja av ravaror.

"Jag tycker att forvaringsutrymmena dr vildigt bra. Flodet dr extremt bra. Det gor ju
att du inte kan samla pd dig for mycket pa hyllan. Ndr vi stdnger pd l6rdag, dd dr det
ndstan tomt i stora kylen, fiskkylen och grénsakkylen. Och det dr ju det bdsta ndgonsin.
Att hela tiden ha firska, fina grejer, vilstddat. En a la carte-krog har ju konstant 30 till
40 procent fér mycket hemma, fér de vet ju aldrig vad gdsterna ska dta. Vi vet ju vad
gdsterna ska dta. (Kokschef, stor verksamhet)
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En optimerad logistik och ett hogt tempo i varuflodet ses har som efterstravansvart.
Idealet ar att minimera lagerhallningen och i stillet forlita sig pa frekventa leve-
ranser for att sdkerstélla farskhet och effektivitet.

“Gdrdsbutiken fdr vi leverans av pd onsdagar. Men allt annat kan vi ju fa ndstan varje
dag i veckan, inte séndagar, men da dr det inte éppet, sd dd dr det ingen som vill
bestidlla ndgonting.” (Kékschef, nischad restaurang)

Daglig tillgang gor forradshushallning onodig
Restaurangsektorns beroende av en valfungerande logistik och tillgdngliga
leverantdrer minskar incitamenten for att utveckla egna system for langtids-
forvaring. En tillgang till dagliga leveranser fran grossister skapar en situation
dar langsiktig lagerhallning forstas som onddig.

"Hdr vi har en sd liten lagerhdllning. Det kommer tvd, tre, fyra varuburar per dag. Det
dr inget som stdr hdr. Vi har inga lager pad det sdttet. Vi képer in vissa saker frdn smad
leverantérer. Men det dr ett problem att, ibland ndr vi har handlat med smdleveran-
térer sd tommer vi deras lager. Vi dr liksom fér stora pd ett sdtt for att jobba med sma
leverantorer.” (Verksamhetschef, nischad restaurang)

Restaurangernas verksamhet ar organiserad kring ett system av standiga floden dar
minimal lagerhallning och frekventa inkop far, eller tar, en central plats. En vardag
praglad av snabba leveranser och farskvarufokus skapar och gor synen pa langtids-
lagring irrelevant. Kan jordkallare eller skafferier vara potentiella férvarings-
l6sningar?

“Inte i nuldget. Men jag funderar pd vad det skulle fylla fér syfte. (...) Att man har ett
forrad av mat? Sd jobbar inte riktigt vi. (...) Eftersom leverantdrerna kan leverera alla
dagar i veckan dr det inte riktigt en frdga.” (Verksamhetschef, nischad restaurang)

Daglig distribution kraver stabil omvirld

Logistiken forutsatter en stabil omvarld dar distributionen av varor inte stors. Vid
samhallsstorningar som elavbrott, avbrutna leveranskedjor eller om vi befinner oss
i krisberedskap, ar restaurangerna tveksamma till sin roll och kapacitet. Nagra siger
sig ha tillrackligt med varor for att upprétthalla verksamheten under en kortare
period, vissa refererade till erfarenheterna fran covid-19-pandemin. Nagon
uttrycker en osdkerhet kring restaurangernas funktion i en stérre samhallskris:

“Det blir lite konstigt, for vem skulle komma hit och dta? Dd skulle vi vara som en
resurs i samhdllet kanske, ja inte jdtteldnge, men vi skulle ju kunna. Vi har en vedugn.
(...) Vi skulle ju dndd kunna laga en del, vi skulle kunna ta hand om en del av det vi har
och kunna lagra det pd ett annat sdtt om det skulle bli en elektricitets- och leveran-
skris till exempel. I teorin. Vad det skulle fylla for funktion i praktiken vet jag inte
riktigt.” (Hallbarhetsansvarig, nischad restaurang)

Restaurangens roll i Kris

Restauranger skulle kunna utgoéra en resurs i krissituationer. Men, det saknas en
tydlig roll for och férvintan pa restaurangsektorn i samhallets krisberedskap. Aven
om statliga utredningar betonar naringslivets viktiga roll i livsmedelsberedskapen,
inkluderas inte restauranger som priméra aktorer i detta. Detta forhallningssatt
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finns ocksa hos livsmedelsforetagen. Fokus riktas snarare mot verksamheter som
tillhandahaller offentliga maltider inom skola, vard och omsorg.10

“Restaurangerna dr ju Idgst prioriterade ddr. Det dr skolor, dlderdomshem och sd
vidare. Det styrs efter ndgon form av politik. Fine dining-restauranger blir ju utan.
Det dr ju krasst sd.” (Lagerchef, grossist)

Trots att restaurangverksamheter idag inte ses som aktorer vid en samhallskris kan
har de en roll i civilsamhallet. Uteatandet minskar sannolikt vid en samhallskris,
men kriser paverkar hur restaurangsektorn organiseras och driver dairmed
forandring. Detta aktualiseras av till exempel covid-19-pandemin?! och i Rysslands
storskaliga invasion av Ukraina.12

[ ett krisscenario satts logistiska natverk ur spel. En restaurang med konserverade
livsmedel och vilfyllda lager kan pa lokal niva fungera som ett komplement till
livsmedelsbutikerna. Samhallet skulle gynnas av en mangfald av verksamma livs-
medelsaktorer i krissituationer. Forskarna foreslar att begreppet samhallsviktig
funktion vidgas till att inbegripa gastronomiska verksamheter. Detta forutsatter
forstas resurser i form av ekonomisk investering och lagringsutrymmen, incitament
och stod fran politiken och branschen samt praktiska fardigheter i forradshus-
hallning.

10 SOU 2024:8; Livsmedelsforetagen, 2025; MSB 2023:15.
11 Se till exempel Carrillo Ocampo et al, 2021; Jordbruksverket & Livsmedelsverket, 2021.
12 Zhuravka et al., 2023.
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6/ATT ARBETA MED MALTIDS-
HISTORIA

Ingangar, mojligheter och potential

Restaurangbranschen

o Fundera 6ver syfte och malsattning: Varfor och hur vill du arbeta med
maltidshistoria? For att fa inspiration till maltidshantverk eller hallbara
alternativ? For att forma ett gastronomiskt koncept? Det finns manga
angreppssatt och inte en given metod eller vag.

e Aven om den svenska méltidshistorien!3 har gjort avtryck i det svenska
smakackordet kan vissa dldre smaker och ratter kdnnas frammande eller
annorlunda. Det historiska kan behdva sittas i ett sammanhang dar smaker
och presentation anspelar pa dagens matkultur. Detta forutsatter utbildade
kockar med formaga att omsatta kulturhistoriska och moderna maltider till
goda hallbara maltider.14

o Platsens maltidshistoria (som gar att ta fram genom till exempel historiskt
kallmaterial och folklivssamlingar) kan vara en grund for verksamhetens
identitet och framlyftande av en terroir, det vill siga en unik gastronomisk
profil baserad pa platsens smak.

e Genom att vara med och beratta om maltidshistorien fors kunskaperna vidare
aven till gasterna.

¢ Se maltidshistoria som kompetensutveckling. Det kan omfatta till exempel att
bjuda in féreldsare pa arbetsplatstraffar, studiebesok till museer som arbetar
med att levandegora och formedla dldre metoder eller att ge medarbetare
moijlighet att ga en hantverkskurs eller en hogskolekurs pa distans.15 Ge de
anstallda méjlighet for att testa och laborera med de inhdmtade kunskaperna.

13 For den som vill fordjupa sig i svensk maltidshistoria rekommenderas exempelvis Jonsson,
2020; Tellstrom & Jonsson, 2018; Tellstrom, 2024.

14 Jfr Hgjlund & Mouritsen, 2025:14.

15 For exempel pa levandegorande av cirkuldr ekonomi och hallbara goranden pa Kulturens
Ostarp, se Jénsson, 2022.
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Det finns manga sammanstallningar och resursbanker med praktiska tips och
recept som MatKult.sel6, Smaka Sverige!” och en tidigare sammanstallning for
Jordbruksverket!8. Projekt i de nordiska landerna kan vara anvandbara, som
Foodnation.no, Oselias kokebok och Historiska recept (SLS).19

Utbildningar p& gymnasie- och hogre niva

o Maltidskultur och maltidshistoria finns pa flera stéllen som inslag pa
gastronomiutbildningarna pa saval gymnasie- som hogskoleniva. Det finns
potential att i storre utstrackning dn vad som gors idag integrera teoretisk
undervisning med praktiska inslag i undervisningen. Exempelvis genom att
varva praktiska moment om sarskilda ravaror och metoder for konservering och
tillredning med den historiska och samtida kontexten. En nyckelfraga kan vara:
varfor gjorde ménniskor sa har forr och vad har det for betydelse idag?

e Maltidshistoria handlar om mer 4n tradition och kulturarv. I undervisningen
ar det viktigt att visa och framhalla hur maltidshistoria och aldre praktiska
kunskaper kan anvandas konkret och vara grund for innovation i gastronomiska
verksamheter.

e Att berdtta och kommunicera historien och hantverket pa ett trovardigt vis och
i relation till verksamhetens koncept kan tillféra ett upplevelsevarde, vilket kan
foranleda behovet att trana studenter i storytelling och muntligt berattande.

e Om elever och studenter tranas i grunderna i konservering, charkuterier och
liknande hantverk blir steget for upplarning i restaurangerna mindre. Dessa
kunskaper kan vara en merit.

o Maltidskultur och maltidshistoria kan med fordel integreras med undervisnings-
inslag som ror hallbarhet, beredskap och livsmedelssdkerhet.

16 https://www.matkult.se

17 https://smakasverige.se

18 Jonsson & Rytkénen, 2014.

19 https://uni.oslomet.no/foodnation/; https://www.oselia.no; https://historiskarecept.sls.fi/sv/
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7 /OM PROJEKTET

Forskarna har i det tvaariga forskningsprojektet Férrddshushdllning i en grén
restaurangbransch - férutsdttningar fér en nygammal hdllbar maltidskultur
undersokt om dldre metoder for att konservera och forvara livsmedel kan skalas
upp inom restaurangbranschen och darmed bidra till en mer hallbar sektor.

Studien som bidrar med en inblick i gastronomiska verksamheters vardag ar relativt
liten och har en explorativ ansats. Urvalskriterierna fér de medverkande i studien
var (1) restauranger som idag aktivt arbetar med sa kallade dldre konserverings-
och forvaringsmetoder; (2) restauranger inom storre verksamheter som inte aktivt
arbetar med metoderna men potentiellt har stor paverkan inom branschen; (3)
livsmedelsgrossister. For restaurangerna gillde dven att deras profil pa nagot satt
relaterade till det Nya nordiska koket, till exempel genom prioritering av lokala
ravaror. Urvalskriterierna syftade till att fa kunskap om forutsattningar i olika delar
av restaurangsektorn. Potentiella verksamheter identifierades genom sékningar pa
internet och i mediedatabaser, hemsidor samt genom forslag fran projektets
referensgrupp och andra kontakter. Verksamheterna kontaktades via e-post.

Representanter fran elva restauranger och fyra
grossister har intervjuats. Verksamheterna ar
lokaliserade i olika delar av Sverige, en del i stdder, en
del pa landsbygden. De intervjuade hade roller som
kokschef, dgare, verksamhetschef, platschef, miljo-
/héllbarhetsansvarig, lagerchef och utesaljare.
Intervjuerna varade drygt en till tva timmar och
berorde fragor om den dagliga verksamheten som
inkop och konservering, men dven om krisberedskap
och om maltidskultur och -historia. Intervjuerna var
semi-strukturerade, det vill sdga gjordes utifran ett
frageschema med 6ppna fragor, men ocksa att
samtalet fatt styra och foljdfragor stillts utifran det
deltagarna berattat. Deltagarna ombads visa sina
férvaringsutrymmen och varu-lager samt att beratta
om dessa, ndgot som i forskningssammanhang kan
kallas medfoljande intervju eller walk-along. Detta
genomfordes hos alla utom en verksamhet.

De inspelade intervjuerna har transkriberats och
analyserats. Citat som forekommer i texten har
justerats sprakligt och grammatiskt for att 6ka
lasbarhetens skull.

Projektet har genomgatt etikprovning hos Etikprovningsmyndigheten2? och f6ljt
Vetenskapsradets riktlinjer for god forskningssed. Det betyder att deltagarna har
givit sitt informerade samtycke att delta i studien. I texten omnamns deltagarna
endast utifran sin yrkesroll och en generell beskrivning av verksamheten for att
undvika direkt identifiering.

20 Dnr 2023-002977-01.
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Kunskap och forskning framat

Studien har varit explorativ och begransad i sitt omfang. Det finns potential att
undersoka aspekter av konservering och langtidslagring i andra delar av gastro-
nomisektorn, till exempel hos producenter (sma och storskaliga) och restauranger
som i stérre grad forlitar sig pa internationella influenser och importerade ravaror.
Andra omraden for fordjupning dr gastronomins roll i samhallets arbete med
livsmedelsberedskap samt dess roll inom forsvaret, saval det militdra som det civila.
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