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Title: How food became sensible : An analysis of the discursive formation of food among
Slow Food members in Gothenburg.

The aim of this essay is to analyze the discursive production of Food, within the Slow food
movement, by its members. Through a discourse analysis inspired, theoretically and
methodically, by Michel Foucault, this essay examines how the idea of food — that is “what
should be eaten” — in opposite to what can be eaten, is constructed within by Slow Food
members in the Gothenburg area. The essay analysis how Slow Food’s food discourse is
structured and what results this formation has on food within this discourse. In the analysis of
the interview the Slow Food motto of food as: “good, clean and fair” stood out as key
concepts within the discourse. Good, which is given precedence within the discourse was
produced through an emphasis on taste, science and culture. The formation of good as a
concept within the discourse is largely formulated against a critic of modernity and it’s
Mcdonaldization of food. The critic also largely governs the formation of clean and fair.
These concepts, in turn, curb the cognitive perception of good. The food discourse was
ordered through a range of dichotomies such as: false — genuine, inauthentic — authentic,
global — local, industry — artisan, which produced a sense of food that is highly bound by
tradition, which in turn creates a strong bond between region and culture. The Slow Food
members create a highly ordered and disciplined food discourse that regulates food.
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Inledning

Den hér uppsatsen uppstod i motet mellan mitt eget intresse for mat och matens roll i
samhéllet, samt min frustration dver den svenska sociologins bristande intresse for att studera
mat. Mitt intresse for maten och dess roll i samhallet, startade, férutom att jag finner mat gott
och spédnnande, i att jag har en fobi fér ost. Och ju mer jag har grubblat dver detta
predikament om hur maten ar fangad mellan lust och olust, desto mer har jag slagits av hur
problematisk mat dr, i dess olika former och uttryck. Framférallt har jag kommit att intressera
mig for de gransytor i samhallet dar man hanterar mat — som problem och inte som vara.

Pa den politiska nivan kan man peka pa de departement och myndigheter som har till
uppgift att kontrollera och reglera maten. Torbjorn Bildtgard har i Hur maten blev en risk
(2002) studerat hur denna reglering vuxit fram i Sverige. Han tar sin utgangspunkt i Foucaults
teorier (Foucault 1987; 2002) om hur makten under den moderna epoken tagit kroppen till sitt
objekt for styrning. Atandet har enligt Bildtgard blivit en angelagenhet for staten i sin jakt pa
att skapa produktiva medborgare. Man har forsokt att reglera atandet, forst i bristsamhallet
genom att tillférsékra alla en god kost, for att sedan i dverflodssamhallet reglera det skadliga
atandet (Bildtgard). De allra flesta studier om mat i Sverige, inklusive Bildtgards tar sin
utgangspunkt i maten som ett pa for hand givet och ting. Vad jag undrar &r, hur detta givna
ting uppstar? Det ar detta jag ska dgna den hér uppsatsen.

Om vi med mat menar, det som ska &tas — i motsats till det som kan atas — finner vi att det
finns fler kontaktpunkter mellan maten och samhallet an de folkvalda och deras myndigheter.
Om vi vill studera vad mat ar, det vill sdga “det som ska atas” bor vi formodligen vanda var
blick mot fler och andra aktérer som till exempel individer, institutioner och organisationer.
Alla dessa aktorer definierar mat i kamp med andra. Dessa far sin version bekraftad, inte
framst i kraft av sin versions riktighet utan genom att den uppfattas som legitim av andra, med
andra ord det vi Kkallar diskursiv kamp. Jag menar att det saknas en diskussion om hur mat
produceras diskursivt inom den svenska matforskningen, och om vilka aktérer och diskurser

som leder denna matproduktion.

Slow Foodrérelsen dar en medialt mycket uppmérksammad organisation, vars vision om mat ar
tamligen inflytelserik. En av de faktorer som gor rorelsen spannande att studera, och en av
anledningarna till att media uppmarksammat den sa pass mycket, ar dess fokus pa njutningen
av mat. Just njutningsbegreppet anser jag vara centralt for forstdelsen av matens roll i

samhaéllet av idag. Genom att studera Slow Foodrorelsens tal om mat, kan man inte saga nagot
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om vilka aktérer som verkar inom matfaltet, men desto mer om vilka diskurser som &r
dominanta i deras matdiskurs, samt vilken mat som den diskursen producerar, dvs. det den
utmalar som “det som ska atas”. Genom att intervjua ett antal medlemmar i Slow Food om
hur de talar om mat vill jag understka hur det som vi i vardagligt tal refererar till som mat
vaxer fram inom en specifik diskurs, och vad som villkorar maten inom den. Vad jag studerar
ar alltsa hur vissa kunskapsregimer genom tal och praktiker ges legitimitet och, ordnar och
skapar hierarkier bland objekt, inom det vi inom akademin kallar diskurser, och darigenom
producerar mat, d v s det som ska atas.

Av avgransningsskal kommer jag inte att ta upp hur diskursen om maltidsordningen ser ut
inom Slow Fooddiskursen eller hur denna paverkar Slow Foods matdiskurs. Dessa tva ar
naturligtvis starkt sammanlankade och man bor betrakta min separation av de tva som rent

analytisk.

Syfte

Syftet med den hér studien ar att analysera hur Slow Foodrorelsens matdiskurs formuleras och
formeras av dess medlemmar. Genom att se vilka kunskapsformer som ges legitimitet och hur
dessa ordnar diskurserna om maten ska jag analysera vilka dominanta diskurser som

framtrader inom Slow Foodroérelsens matdiskurs och vilken mat denna matdiskurs producerar.

Fragor:
- Vilka kunskapsformer ges legitimitet inom Slow Foodsrorelsens matdiskurs?
- Hur ordnas diskurserna kring maten bland de intervjuade?

- Vilken mat produceras genom Slow Foodrdrelsens matdiskur?

Slow Foods historia och tidigare forskning om Slow Food
Geoff Andrews The Slow Food Story (2008) utgdr det forsta omfattande verket om Slow
Foodrorelsen pa Engelska. Da det inom det svenska sprakomradet inte finns ndgon forskning
pa Slow Food baserar jag det mesta av de historiska detaljerna pa Andrews. Dennes bok,
vilken studerar rorelsens framvaxt och inre liv, med avseende pa ideologi och organisering
utgdr dven det mest omfattande arbetet om Slow Food till dags dato och kommer déarmed att
ha en tydlig paverkan pa framtida forskning och sa aven foreliggande uppsats.

Slow Foodrorelsen sag dagen ljus i Italien vid mitten av 1980-talet. Den utlosande

h&ndelse som brukar betraktas som rorelsens startpunkt &r den upprérdhet som manifesterades
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i samband med att McDonald’s fick 6ppna en hamburgerbar intill Spanska trappan i Rom, en
av landets mest ikoniska kulturplatser. Ett manifest mot det snabba livet och ett brandtal for
den langsamma maten, som dess bot publicerades i november 1987. George Ritzer har
tidigare teoretiserat om vad han kallar "Mcdonaliztion of society” (Mcdonaldisering av
samhallet), som han menar &r en industriell logik, vars framsta exponent McDonald’s ér,
vilken driver pa rationalisering och instrumentalisering av processer och varden (Ritzer 2006).
| en tidigare artikel menar han att Slow Food till stor del formerats i motsats till detta, och
darigenom gjort "slow” till ett egenvérde (Ritzer 2001).

Rorelsens undertitel ”International Movement for the Defense of and Right to Pleasure”
ger vid handen att rérelsens fokus vid denna tidpunkt i hdg grad var riktad mot njutning och
sensualism (Andrews, s. 29). 1989 holls den forsta internationella Slow Foodkongressen i
Paris och blev startskottet for rorelsens internationalisering. Rorelsen bestar idag av ett antal
lokalforeningar, s.k. kallade Convivia, med en valdigt hog grad av autonomi. Detta har
medfort att det forekommer stora variationer fran land till land, fran convivia till convivia,
vad galler rorelsens innehall och riktning. Eftersom Convivierna ar praglade av den hdga
graden av autonomi ar det dock svart att uttala sig om hur det ser ut i Sverige baserat pa den
anglosaxiska forskningen. Andrews papekar att det finns en spanning mellan de medlemmar
och convivia som vill halla fast vid det njutningsbaserade och de medlemmar och convivia
som vill lagga mer tonvikt vid villkoren for matproduktionen och saledes ga i en mer politisk
riktning (Andrews, kap 6). Aven om Slow Foodrérelsen idag ar en internationell rérelse med
medlemmar i mer dn 150 lander praglas den dnda av att en hog andel av dess medlemmar ar
italienare och av att dess huvudsate &r placerat i Bra i Piemonte. Rorelsens grundare och
chefsideolog Carlo Petrini ar fortfarande dess ordférande och en person som satter en tydlig
pragel pa organisationen. 2005 gav Petrini ut boken Bouno, pulito e guito. Principa di nouva
gastronmia®. Orden “gottrent och rattvist” har dven blivit rorelsens motto. Redan 2003
sjosatte man Terra madre, ett program for att bevara hotade regionala kulinariska speicaliteter.
Aven det far sagas ha inneburit en politisering av rorelsen. Andrews menar att Slow
Foodrorelsnes utveckling bor forstas utifrdn Petrinis roll som kulturell och politisk
entreprendr. Rorelsens upprinnelse i den italienska vénstern och dennas betydelse for
rorelsens politiska och ideologiska uttryck ar nagot som stora delar av den anglosaxiska
forskningen betonar. (Se ex. Leitch 2003; Andrews 2008). Bade Leitch och Andrews menar

att Slow Foods Kultursyn med dess betoning av det tradtionella ndrmar sig vad Hobsbawm

! P4 Svenska kom boken ut 2008 under titeln Slow Food — Gott rent och rattvist : principer for en ny gastronomi.
Det &r denna upplaga som anvands hér.



och Ranger (1983) kallade ett uppfinnande av traditioner, dar det férslutna i mangt och
mycket skapas for att rattfardiga handlande i nutid.

van Bommel och Spicers diskursanalytiska studie Hail the Snail (artikeln saknar artal och
finns bara som e-kélla) bekraftar vad Andrews skriver om ett skifte i rérelsens ideologi. De
menar dar att rorelsen fram till ar 2000 praglades av en njutningsorienterad diskurs, kallad
"gastronomi”? som delvis praglades av elitistiska drag. Diskursen om Slow Food forandrades
gradvis efter ar 2000. Darefter pratade man snarare om eko-gastronmi eller kvalitetsmat.
Detta skedde genom att man forband begrepp som biologisk mangfald och social rattvisa till
de existerande om maten som ett njutningsmedel (s. 17). van Bommel och Spicer menar att
man genom att utoka antalet strategier uttkade rorelsens falt och férandrade bilden av den
fran en elitistisk rorelse for gastronomer till en bredare rorelse for matintresserade. Att
rrelsens bas och subjekt blivit bredare innebdr att matdiskurserna som dess medlemmar ger
uttryck for i nagon man blivit mindre homogen. Detta innebér att det sannolikt finns en 6kad
variationl inom diskursen om mat i rorelsen i takt med att dess strategier breddats. Den rorelse
fran elitism till populism som van Bommel och Spicer beskrev menar flera forskare finns kvar
latent i rorelsen (se ex Andrews). Enligt Pietrykowski (2007) markeras dualism av att man
foresprakar en demokratisk syn pa mat férankrad i att alla borde ha rétt till njutning. Samtidigt
menar han att en maktdimension alltid redan kommer att styra denna njutning av maten da
rorelsen betonar utbildningen av smaken (311f). Kopplingen mellan mat, makt och utbildning
menar han att Bourdieu klarlagt nar han visar hur klassbunden smaken ar (Bourdieu 1984).

Miele & Murdoch (2002) menar att man bor betrakta Slow Foods tillkomst och vaxande
popularitet utifran att det radde och rader en allman trend att fler och fler element i tillvaron
are being aesthetically mantled, and reality as a whole is coming to count increasingly as an
aesthetic construction to us.” (312). Det ar rimligt att anta att rorelsens forandring fran
"gastronomi” till “eko-gastronomi” ocksa speglar en bredare diskursiv samhallsforandring,
dar tal om miljofragor blivit viktigare. Sedan ar det viktigt att komma ihag att maten i dess
performativa aspekt alltid haft en relation till det estetiska, nagot som Jukka Gronow
behandlar i The Sociology of Taste (1997) samt att pd synen matens formering alltid haft en
nara koppling till det estiska (Gronow 1993; 1997). Vad Miele & Murdoch talar om é&r alltsa
en radikalisering och 6kad omfattning av det estetiskas betydelse, vilket de menar har att géra

med att upplevelseindustrin fatt en dkad betydelse i samhéllet (Miele & Murdoch, s. 313).

Gronow menar att begreppet smak enda sen Kant (2003[179@)) kommit att behandlats som en

2 Inte i samma betydelse som jag anvander begreppet.



empirisk fraga, vilket dolt det faktum att de harskande klassernas smak kommit att betraktas
som den legitima (Gronov 1993, s. 290; se dven Bourdieu 1984; Warde 1997). Att byta smak
ar att bli en annan. Enligt denna forskning pekar Slow Foods betoning av utbildning och
kunskap pa ett problemomrade som delvis kommer att beroras i den har uppsatsen. Relationen
smak, njutning och makt kommer jag diskutera djupare i teorikapitlet.

Teori

Med en diskurs menar jag hdr ordnande tal och praktiker som klassificerar och skapar
hierarkier bland objekten vilka ingar i diskursen. Diskursen ar ingen plats eller arena déar
sanningar uttrycks utan en dar sanning produceras. Diskurser ar alltsa inte den mekanism déar
man redogdr for maktstrider utan den maskin genom vilken makt utévas (Foucault 1993, s. 8),
en makt som alltid ar férbunden med ett vetande om objektet for diskursen. Maten kan, enligt
detta satt att se pa diskurser, inte skiljas fran dem eller den kunskap som diskursen skapar.
Mat — i bemarkelsen “det som ska &tas” — ar inget som foregar diskurserna om maten. Vad
som ar mat produceras genom diskurserna om den.

Gastronomi ar ett begrepp som intar en central stallning inom det matnéra faltet, oavsett
om det ror kockar eller sociologer. Trots sina grekiska rotter har begreppet sitt ursprung i det
moderna Europa.® Gastronomin fick sin betydelse i den borgerliga offentlighet (Habermas
2003) som restauranterna kom att utgéra i det postrevolutiondra Paris (Spang 2000).
Ordagrant brukar man 6versatta gastronomi med magens (gastro) lag eller ordning (nomos).
Jag foredrar att Oversétta det besvérliga ordet nomos med ordning, vilket béattre beskriver
begreppets innebdrd, d&ven om bada betydelserna finns med. Begreppet gastronomi anvands
ofta i en allmén form, i betydelse matordning i storsta allmanhet. Har kommer begreppet att
ges samma betydelse som Foucault anvénder begreppet epistéme. Foucault menar att
begreppet epistéme betecknar det kunskapssystem som kannetecknar en viss historisk epok.
Dessa bérs upp av vissa kunskapsordningar som mojliggor, klassificering och kausalitet samt
de hierarkier som upprattas inom, i det har fallet, gastronomin (Foucault 1974). Gastronomin
bérs bland annat upp av vilken féda som anses legitim, samt vilka tekniker, forestéllningar
och legitimeringar som bordsskick, serveringar, hierarkier med mera som ges legitimitet. Det
ar inom gastronomin som vi kan upprétta ett begripligt tal om mat. Gastronomin utgor alltsa

ett slags metaniva av diskurser som inte omfattas av nagon enskild diskurs eller individ. Den

® Ordet finns belagt férsta géngen &r 1801 i dikten La Gastronomie av Joseph Berchoux. Att det férsta belagget
harror ifran denna tid &r mycket talande for ett skifte som &gde rum i matordningen under denna tid. Ordet kan
givetvis ha varit anvant innan men att det tar plats i skrift forst nu ar signifikativt.



ar snarare att betrakta som ett slags granssnitt an nagot annat. Gastronomin produceras av en
méangd diskurser, vilka i sin tur formas av andra diskurser.

| den har uppsatsen kommer jag analytiskt att skilja mellan tre nivaer av diskurser, vilka alla
berdr varandra. Gastronomin som jag tecknade ovan som det epistéme inom vilket de andra
diskurserna ror sig. Dérunder finner vi den diskurs som utgor uppsatsens undersoknings-
omrade, Slow Foodsrorelsens matdiskurs. Denna diskurs stravar efter att styra gastronomin,
eller som Carlo Petrini skriver, att skapa en ny gastronomi (Petrini 2008, s. 11f, 63). Den
definierar ut andra diskurser som den formerar sig i relation till (ofta mot). Slutligen har alla
diskurser en historia — en genealogi — som innebér att de bérs upp och skapas genom en rad
andra diskurser. Denna genealogiska uppbyggnad av Slow Food rérelsens matdiskurs utgor
den tredje nivan och har marks de nivaer som i sin tur producerar denna diskurs. Min analys
baseras salunda pa hur denna tredje niva av diskurser bygger upp Slow Foodrorelsens
matdiskurs. Nar jag talar om Slow Foodrorelsens matdiskurs syftar jag pa de diskurser som de
intervjuade ger uttryck for och som relaterar till den rorelse som de & medlemmar i.

Eftersom diskurser skapar granser for godkant tal ar det viktigt att ha i atanke att det inte ar
individer som skapar diskurserna utan snarare diskurserna som talar genom dessa. Man brukar
i det hdr sammanhanget tala om att diskurser producerar och disciplinerar subjekt (Foucault
2002). Genom ett mangfaldigande av matdiskurserna har man producerat ett mangfaldigande
av specifika former for att forstd och njuta av maten (Foucault 2002, s. 58-70). Makt och
vetande alltid &r intimt férbundna med varandra enligt Foucault (1987; 2002). | det har
sammanhanget ar det viktigt att understryka att maten och njutningen av denna alltid star i
relation till detta makt/vetande (Foucault 2002).

Den har synen pa diskurser utgor i uppsatsen ett teoretiskt grundantagande samt ett
operativt verktyg for att forsta maten. For att forstd hur maten konstrueras inom Slow Foods
matdiskurs galler det att forsta hur man inom Slow Food systematiserar den, d v s hur man
skapat legitima kunskapsformer, hur de ordnas, vilka hierarkier som uppréttas samt vilka

former for maten som ges legitimitet nér det géller vad som ska atas.

Mary Douglas ar en teoretiker som sallan brukar lasas tillsammans med Foucault, vilket &r
synd, da dessa bar flera gemensamma teoretiska drag. Att lasa de bada over varandra i
samband med mat, anser jag vara synnerligen givande for att analysera gastronomin och
diskurser kopplade till densamma. Mat ar inget Foucault explicit berér medan Douglas agnat
amnet ett betydande utrymme i flera verk. | likhet med Foucault finner hon inget essensiellt
med maten i kraft av den som symbol och idé, som hon menar att maten alltid maste betraktas
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som (Douglas 1972; 1976). | Purity and Danger (1976) skildrar Douglas hur matens
uppdelning mellan rent och orent, atbart och icke &tbart inte ar uttryck for ett a priori sanna
forhallanden. Dessa ar snarare att betrakta som en kognitivt ordnande praktiker, vilka
uppratthaller och skapar kosmologier inom kulturer, som ledsagar den sociala organiseringen,
upprattar distinktioner mellan kropp och yttervérld och distinktioner mellan vi och dem
(Douglas 1976).

Enligt Douglas ar det orena det som definitionsmassigt befinner sig utanfor (den
symboliska) ordningen, det vill sdga det man inte kan tala om eller som man upprattat ett
uttrangande tal om, for att tala med Foucault (Foucault 1993, s. 7-15). Douglas menar att vi
vanligen forknippar detta med olika tabun inom sa kallade primitiva kulturer, men att samma
sak sker inom var “civiliserade” kultur. Har i var kultur forknippar vi det istallet med hygien,
konventioner och estetik (Douglas 1976). Detta ordningstinkande menar Douglas
kannetecknar hela den vasterlandska maltidsordningen, som hon for brittiska forhallanden
menar utgors av formen “meat and two vegs” (Douglas 1972, s. 69). Att kott utgor den
vasterlandska maltidens symboliska centrum har dven belagts av andra (Charles & Kerr
1988). Douglas menar att formen A + 2b strukturellt gar igenom hela maltidsordningen, fran
serveringen till de sociala villkoren for dess inmundigande (Douglas 1972).

Denna strukturalistiska analys av maten har kritiserats av Stephen Mennell (1984) som
menar att den narmar sig det common sense-betonade (s. 13f). Jag menar att Mennell laser
Douglas ytligt men jag samtidigt vill anda ge Mennell ratt i att mycket av faltets nyanser och
komplexitet gar forlorade, om vi nojer oss med att utgd ifran ordning och sedan landa i
ordning. Av den anledningen finner jag Foucaults verktygslada battre lampad att undersoka
ordningens formering. Foucaults verktygslada lampar sig dven battre for min intervjuanalys.
For som Wuthnow m. fl. beskriver i boken Cultural analysis (1984) skillnaden mellan
Douglas och Foucault "Hers is a world of implicit symbolism, of expressivity contained
neither in words nor conscious gestures but built into the arrangements of social life itself — of
banquets and eating habits...Unlike Douglas...,Foucault’s analysis of culture focuses on
discourse, written and verbal” (253). Foucault skulle instimma i detta och betona praktikens
och diskursernas samhorighet. Darfér menar jag att Douglas tankegods kan berika denna
studie, inte minst genom sin klara analys av matens ordnande, men aven genom sin formaga
att koppla samman ordningar och ordnande praktiker, som till synes verkar vara disparata, pa

ett unikt och snillrikt satt.
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Metod

Diskursanalytisk teori och metod hanger sa gott som alltid samman, sa aven i mitt fall. Det
har har varit en dynamisk process dar forskningsfragor, teorier och metod arbetats fram i
relation till varandra. Jag har valt den har utformningen for att jag ansag det vara en
metodologiskt framkomlig vdg som skulle producera intressanta och relevanta resultat.
Utifran detta grundlaggande val kan man séga att studien metodologiskt kan delas in i tva
avsnitt, som teoretiskt hanger intimt samman. Det ena galler materialinsamlandet, vilket i det
héar fallet bestod av en serie intervjuer. Det andra utgors av analysen av det empiriska
materialet.

Nar man arbetar med diskursanalytiska teorier inom kvalitativ samhéllsforskningen far det
metodologiska implikationer, vilket jag ska redovisa nedan. Det géller bade i synen pa
intervjuer och i dessas genomforande, samt i sjalva analysarbetet (Kvale & Brinkman 2009, s
17-20, 226-230; Alvesson 2011, s 25). Diskursanalytiker vill inte prata om avsikter eller
autentiska tankar och asikter i intervjusituationer. De menar att man aldrig kan na dessa eller
verifiera dem. De dar heller inte det intressanta. Istallet tjanar intervjuerna till att underséka hur
diskurserna kommer till uttryck och vilka relationer de skapar mellan den som uttrycker dem

och den vérld som produceras genom dem.

Diskurser produceras eller behérskas inte av individer; de talar snarare om henne genom att
positionera henne i varlden pa ett sarskilt satt... Detta skulle for intervjuns vidkommande
betyda att den &r resultatet av de diskurser som konstituerar intervjupersonerna och det hon
sager. De berattelser som produceras har framst intresse som spar av de diskurser och krafter

som verkar pa intervjupersonerna. (Alvesson, s. 112)

Diskursiva konstruktioner &r alltid kollektiva till sin natur och det relevanta ar inte huruvida
en individ faktiskt hyser dem. Huvudsaken &r att personerna kanner sig manade att uttrycka
dem i den radande situationen (Alvesson, s. 112).

Intervjusituationen ar en relation av maktutdvning, vilket innebar den ar diskursiv, vilket i
sin tur innebar att den inte ar neutral i s3 motto att man kan se den som en plats dar tankar
uttrycks, snarare ska den ses som en produktiv situation dar tankar och re-produceras. I och
med detta kan inte intervjuaren ses som neutral, som en som kan och bor hélla sig i
bakgrunden. Denne ér, enligt Kvale och Brinkmann, snarare att betrakta som medskapare till
det materiel som kommer fram (Kvale & Brinkman, s. 156-160). Att jag som intervjuare ar

medskapare av materialet innebdr inte att jag inte bor forsoka undvika att ge materialet en
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medveten bias eller selektivt innehall. Detta &r en utmaning och innebér en balansgang mellan
nérhet och distans till den intervjuade for forskaren (Alvesson, s 16-53).

Jag har valt att studera personer som ar medlemmar i Slow Foodrorelsen, dels for att
avgransningen ger mig en mojlighet att kontextualisera resultaten till en viss utstrackning och
dels for att Slow Food &r en akademiskt intressant rérelse som inte analyserats i nagon storre
omfattning tidigare inom svensk sociologi. Urvalet av intervjupersoner har tillkommit genom
att jag kontaktat Slow Food Goteborg med en forfragan om att komma i kontakt med deras
medlemmar for intervjuer. Selekteringen av intervjupersonerna har alltsa varit beroende av
Slow Food i Goteborg. De har dérefter kontaktat sina medlemmar som i sin tur kontaktat mig.
Av det femtontal som kontaktade mig kontaktade jag i princip de som hérde av sig forst och
dar intervjuer var mojliga att genomfora.

Intervjuerna genomfordes i halvstrukturerad form, vilket h&r innebdr att jag som
intervjuare forsokte infora och beta av ett antal teman om mat for att fa de intervjuade att ge
sin syn pa vad mat &ar och borde vara. | det har fallet anvande jag mig av en intervjuguide (se
appendix) for att halla ordning pa intervjuerna. Intervjuerna spelades in och transkriberades
sedan i atergiven ordning, det vill sdga ord for ord, innan analysen gjordes. Vid utformningen
av intervjuguiden har jag koncentrerat mig pa fragor som dr 6ppna och som handlar om
méanniskors positiva och negativa tankar kring mat. Detta for att ge intervjupersonerna
mojlighet att reflektera éver maten i relation till sig sjalva och det omgivande samhéllet samt
att "fritt” uttrycka sina “tankar” kring mat. Det har varit min férhoppning att detta ska ha
utmynnat i att personerna har utvecklat sina tankar pa ett sa rikt satt som mojligt.

For studien intervjuade jag fyra personer. Greta som &r pensionerad med en bakgrund inom
hemslojdsrorelsen. Ragnar som ocksa ar pensionerad var den enda som hade arbetat inom det
matnara faltet. Lena som arbetar som tjansteman. Peter arbetar som programmerare. Han har
emigrerat till Sverige ifran ett annat EU-land. Av den anledningen har intervjun med honom
forts vaxlande pa engelska och svenska. Den vaxlingen finns kvar i citaten. I 6vrigt har jag
forsokt att aterge citaten skrivsprakligt sa langt det gatt utan gora allt for mycket vald pa de

intervjuades mening.

Forskningsetik

Jag har innan intervjuerna informerat personerna om uppsatsens syfte och att den kommer att
finnas tillganglig for offentligheten. Jag har &ven informerat dem om att det som sagts under
intervjun ar konfidentiellt och av den anledningen har jag bytt namn pa personerna for att
forsvara identifiering. Jag har aven diskuterat med dem att det anda finns en risk for
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identifiering da antalet Slow Foodmedlemmar i Goteborg dr begransat. Nar detta var gjort har

de ldamnat samtycke till att medverka.

Disposition

Nar jag fragade Greta hur bra mat skall vara svarade hon, "Ja, "Gott”, "Rent” och "Réttvist”
he he...”. Aven de andra intervjuade aterkommer till dessa tre ord under intervjuerna. Gretas
nagot sjalvmedvetna skratt kommer sig sannolikt av att dessa ord aven utgor Slow
Foodrdrelsens motto, och det vittnar om intervjuns kontextualitet och hennes medvetande om
det. Detta har gatt igen i alla de fyra intervjuerna jag har genomfort. Samtidigt har de
intervjuade i hdg omfattning byggt sina beréttelser kring dessa punkter. Darfor finner jag det

pedagogiskt att bygga min analys kring dessa begrepp.

Under varje rubrik kommer jag att redogora for de framkomna diskurserna och hur de
forhaller sig till varandra. | kapitlet Gott kommer de diskurser som bygger upp det goda att
diskuteras, med en sarskild diskussion om njutningen. | kapitlet rent diskuterar jag hur rent
formeras i relation till diskussioner om kott och miljo. Denna diskussion kommer att
diskuteras mot Mary Douglas teorier om relationen mellan ordning och rent som leder kopplar
samman det rena med det goda. | kapitlet rattvist diskuterar den politiska rattvisefragan och
hur den hanger ihop med de andra tva begreppen. Arbetet avslutas sedan med en

sammanfattande diskussion dar diskurserna sammanférs och problematiseras.
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Analys

Gott
Nar jag fragar de intervjuade om vad som kannetecknar "bra mat” for dem, svarar de forst att
den “smakar gott”. Darefter foljer beskrivningar av andra egenskaper. Diskursen kring det
goda &r den &ldsta inom Slow Food och den som fortfarande utgor rorelsens diskursiva kéarna.
Men som tidigare forskning visat har Slow Foodrérelsens matdiskurs (hadanefter endast
refererad till som matdiskursen) vidgats och fler diskurser an tidigare kommit till och paverkat
matdiskursen (van Bommel & Spicer). Har ska jag diskutera diskursen om det goda och hur
de intervjuade formerar den i sina utsagor, for att avslutningsvis ga vidare med att beskriva
hur de intervjuade kopplar diskursen om det goda till diskurserna om det “rena” och det
réttvisa”, vilket diskuteras narmare i de féljande avsnitten.

| Intervjuerna menar jag att den goda smaken framstar som karnvardet framfor andra,
ledstjarnan om man sa vill, det som formerar, ordnar och skanker mening at en stor del av
matdiskursen. Detta kommer vi dven att se nar vi senare kommer att ga in pa det "rena” och
det “rattvisa”. Vad detta goda ar skiljer sig nagot mellan de intervjuade, men en sak har de
gemensamt och det &r att de forbinder det goda med ravarans status. Typiska kommentarer
kunde vara, "det maste vara bra ravaror” (Peter), eller, "du kan inte laga bra mat utan goda
ravaror” (Ragnar). Under intervjuerna menar jag att det utkristalliserar sig tre dominanta,
distinkta och betydelsebérande diskurser som bygger upp det goda inom matdiskursen. Dessa
tre betydelsebarande diskurser &ar sensoristiken, vetenskapen och kulturen, dar de tva
forstnamnda syftar till (rd)varans status. Har det viktigt att ha i atanke att varken Slow Food
eller de intervjuade uppfunnit diskurserna som reglerar sensoristik, vetenskap eller kultur.
Dessa diskurser ar nagot de anvéander sig av for att producera sin diskurs om det goda och i
nésta steg maten. Detsamma galler dven for de diskurser som anvands for att bygga upp det

rena och det rattvisa.

Sensoristik

Diskursen om det sensorsiska formerar diskursen om det goda genom sin koppling sitt talet
om ravaran i intervjuerna. Sensoristiken béar starka band till vetenskapsdiskursen, dar sjalva
begreppet om det sensoriska harstammar ur den vetenskapsdiskurs som a priori skiljer ut

smaken fran namngivandet och omdomet. Men det sensoriska kan inte reduceras till
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vetenskap, snarare forstarker de tva diskurserna varandra i forhallande till smaken. Den
sensoriska smaken ar nagot som Kklassificeras, ordnas for att sedan tas lardom ifran nar det
infors i sin kulturella kontext dar ett omdome kan ges. Detta blir Tydligt ndr man laser om hur

Carlo Petrini beskriver smak.

En seriés avsmakning av en matprodukt innebdr att man... gdér en noggrann beskrivning av
dess “sensoriska” egenskaper... Det bor papekas att denna verksamhet kan beskrivas som ett
slags matvarldens estetik, vilket redan det infor ett kulturellt element, men den grund man
utgar ifran forblir objektiv och det enda som varierar &r det varde man sedan ger at den ena

eller andra smaken” (Petrini, s. 108).

Hér upprattas en relation mellan den klassificerade matens inneboende egenskaper och den
mottagande kroppens smaksystem. Forst harefter intrdder smaken i ett kulturellt
preferenssystem och dérefter i ett personligt, vilket Ragnar talar om.

”Smak &r egentligen valdigt subjektivt... Man kan &stadkomma en viss objektiv kvalitet
genom att ’det har kottet innehéller inget GMO eller konstiga tillsatser, eller att det har en
viss konsistens som &r bra’ sa att saga, men nar det kommer till smak, da finns det egentligen
ingen objektiv kvalitet utan bara subjektiv. Ungefar som nar man smakar vin. Det &r vad du

tycker som &r det ar viktigt.” (Ragnar)

Ragnar ar forvisso den enda som uttrycker sig sa har om att smak och preferens varierar fran
person till person, men jag skulle sannolikt géra mina intervjupersoner orattvisa om jag
havdade att bristen pa sadana utsagor tydde pa en motsatt uppfattning. Jag menar anda att
smaksubjektivismen har en tydlig grans, da den balanserar mot en modell dar den “goda

smaken” bars upp av en sensoristik som ges autonomi och féretrdde inom diskursen.

Vetenskapen
Vetenskapen ar kanske den kraftfullaste diskursen eftersom den &r sa tydlig och bar en sadan
auktoritet och legitimitet i relation till andra diskursiva falt. Genom den undersokning,
kartlaggning och beskrivning den utfor, producerar vetenskapen ett enormt vetande kring
maten.

Under intervjuerna framkommer det att de intervjuade i hog omfattning anvander detta
vetande till att skilja ut "akta” mat fran annan. Har har populérvetenskapliga framstallningar
en avsevérd betydelse och matskribenten Mats-Erik Nilssons artiklar i Svenska Dagbladet och
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bocker (Mats-Erik Nilsson 2007; 2008; 2010) ndmns av samtliga intervjuade som en stor

inspirationskalla inom det har omradet.

Greta: Jag alskar han vad heter han som skriver i Svenska Dagbladet?

Anton: Mats-Erik Nilsson.

Greta: Hans Akta vara och Ddden i grytan, och han skrev om kantarellost, hehe, tror jag att
det var. Det var 0,2 eller 0,02 % kantarell i osten. Jag tycker... han ar bra pé det dar. (Greta)

Vad Greta och de andra standigt gor &r att de drar upp gréanser mellan det &kta, naturliga och
autentiska, mot det oékta, falska och inautentiska, dar det forstnamnda ledet star for det goda.
Detta kan forvisso lata som en truism, men det har funnit gastronomiska system som vant
laddningen pa dikotomin. Framforallt ar man kritisk till och definierar ut matindustrin som
fiende till det goda.

Ja och en sak som ockséa hanger ihop med det [mat som fraktas langt] ar ju det har att, vad
heter det nu, Polarbrod. De kan ju inte odla mjol déar uppe. Det odlas ju har nere och sa kors
det sa langt, sa bakas det brod och sa kor de tillbaka det som Polarfarskt. Jag tycker att det ar
att bedra folk! (Greta)

Vetenskapsdiskursen producerar har en stark naturlighetsdiskurs som lankas tatt samman med
det goda, i och med att vissa varor i vissa sammanhang klassas som naturliga och darmed
onskvarda medan andra inte gor det.

Matkultur

McDonaldiseringen av maten inom matindustrin ar det som ses som sjalva symbolen for
matens urholkning. Detta rymmer en stark modernitetskritisk diskurs. Greta menar att
billighetstdnkandet” dominerar allt fér mycket nér folk ska kopa mat och Ragnar talar om att

matvarubutikerna bara ser till kostnader och inte till "kvalitet” i sitt utbud.

Om du tittar pd den Svenska livsmedelsbranschen ar den dominerad av de hér tre stora
kedjorna. Det finns ju inget som siger att de pd ndgot satt, pa den tiden [nar han jobbade
inom matindustrin] i alla fall, hade nagra intressen av att servera ratt och bra mat. De hade
bara ett intresse av att tjana pengar. (Ragnar)

Peter menar att priset pA maten paverkas av den matindustriella produktionen. Samtidigt

menar han att saker och ting inte kan bli hur billigt som helst utan att nagon far betala i
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slutdndan. Fran de intervjuades sida menar man att detta leder till, vad man ofta i den
matkritiska sammanhang brukar kalla "monokultur”. Med detta menar man en likriktning av
varor och en utarmning av mangfald med farre grodor i basen av produktionen och en
varukultur som diversifieras genom en ompaketering av varor under olika namn (se ex. Pollan
2008).

Denna modernitetskritik yttrar sig genom att de intervjuade till stor del menar att
moderniteten, inom matféltet, hotar en naturlig, autentisk och bra matkultur — genom sin
industriella logik. Det paverkar matdiskursen genom att man gor den starkt traditionsbunden

(Hobsbawm & Ranger), vilket ses som ett vérde att bevara och utveckla.

"Vi har ju en gammal matkultur som &r valdigt, vad ska jag sdga, harstammar ifran den
svenska husmanskosten. Och det ligger ju valdigt mycket god matkultur i den, men det &r ju
inte sa att den ska se ut exakt likadant fran en tid till annan, for det dndras ju hela tiden. Men
alltsd grunden kan anda vara ungefar densamma och att man vill bevara och utveckla de
gamla mattraditionerna, det tycker jag ar bra matkultur. Ta influenser ifran varlden. Det gor
vi ju redan idag. Vi tar ju in valdigt mycket influenser nér det géller mat ifran i stort sétt hela
varlden och manga av ratterna de har ju blivit forsvenskade, for att ta till exempel pasta med

kottfarssas, manga sager ju att det ar en svensk ratt idag. Ha ha...” (Ragnar)

Ragnar, Greta och Peter gjorde en stark koppling mellan jorden och det lokala eller regionala,
och maten, som i relation till det lokala framstar som given a priori under intervjuerna, vilket
Lietch menar k&nnetecknar delar av Slow Foods kulturpolitik (Leitch, s. 456f). Det var
egentligen bara Lena som inte uttryckte sig snarlikt. Pa det har sattet framstar maten som ett
uttryck for en “banal regionalism” (Michael Billig 1995)* men det &r oklart hur denna
regionalism eller lokala forankring avgransas, regionalt och kulturellt, vilket jag menar beror
pa att regionalismen anvands inom den modernitetskritiska diskurs som jag skisserade, dar
kultur framstar som nagot spontant och naturligt som uppstar ur marken succesivt men som

hotas av moderniteten genom dess vinstmotiv och produktionssatt.

Den goda smaken anses vara hotad, och darigenom njutningen som &r dess objekt. Inom Slow
Foodrorelsen matdiskurs disciplineras njutningen och det goda genom att man skapar en
ordning av sensoristik, vetenskap och kultur inom vilken den goda maten kan forstas. Har
skapas granser for ett godkant tal om maten i mangt och mycket tar spjarn mot

Mcdonaldiseringen. Detta diskursiva motstand mot Mcdonaldiseringen som matdiskursen om

* Jamfor Billigs begrepp “banal nationalism”.
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smak och det goda praglas av, gar igen i diskursen om det “rena” och “réttvisa”, vilket vi

kommer att se i de foljande kapitlen.

Rent

De dominerande diskurserna héar ar miljodiskursen och den djuretiska diskursen, dar bada
forhaller sig till produktionsforhallandena inom matframstallningen. | det har avsnittet
kommer jag att gora en avvikning, en exkurs, for att diskutera hur fragorna om miljo och etik,
exemplifierade med kott, hdnger samman med en vidare teoretisk diskussion om ordning och
mat. Den diskussion som jag i teorikapitlet diskuterade i anslutning till Mary Douglas.

Slow Food har pa senare ar kommit att tala mer om kvalitativ mat snarare an om
gastronomi (van Bommel & Spicer). Termen rent och vad den representerar har varit ett
viktigt verktyg i denna forédndring. Ordet “rent” &r h&r i hog grad kopplat till
produktionsforhallandena (Petrini, s. 127-143). Under intervjuerna férmodade jag att
intervjuerna skulle handla en del om dessa och da om intervjupersonernas forhallande till
miljofragor, som klimatpaverkan och miljogifter. Visst lyftes dessa amnen och oron &ver
matindustrins miljopaverkan, men det var inte alls det som dominerade. Istallet kom
intervjuerna till stor del att handla om djurhallningen och matindustrin. Dessa samtal berorde
visserligen miljofragor och faran med monokultur, men jag menar att de &ven i grad kom att

handla om kétt och konsumtionens korporealitet.

Kott
Peters uttalande om hur han ser pa matindustrin, samt hur det paverkar hans smakuppfatning

belyser detta vél.

Jag ater inget kott om jag inte vet att djuren har det bra. Det ar en trend att allt maste bli
automatiserat och det ar okej for bilar och sant, men det fungerar inte for living things... Jag
tycker att det &r kvalitet att grisarna behandlas pa ratt satt. Ocksa att frukter och gronsaker ar
ekologiska eller KRAV-markta. Nar jag koper nagot vill jag att det ska smaka bra... Jag tror
att det ar mer dn bara smak i munnen. Jag tycker att det hander nagot i huvudet om man ar
medveten om de har sakerna. Om man inte ser de har sakerna och man inte vet, da kanske
man ténker att den hdr, det har... flaskkotletten smakar bra. Men om jag &ter den. Visst, den
kanske ar en bra flaskkotlett men i bakhuvudet.., sa for mig, ja, jag kan inte, like take them
apart.”(Peter)
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Peter visar har pa hur han menar att den kognitiva installningen paverkar smaken. Citatet &r

forhallandevis representativt for samtliga intervjuade.

Att intervjupersonerna anvander kétt som en symbol for matordningen stodjer resultaten fran
tidigare forskning om att den utgor gastronomins symboliska karna (Douglas 1972; Charles
och Kerr). Man kan séga att det ar kottet som gor maten pamind om sin status som mat och
nagot yttre, som det som staller fragor inom matdiskurserna om matens status. ~ Nar

intervjupersonerna talar om koétt och produktionsvillkoren kring detta tar de upp djuretiska
synpunkter vid flera tillfallen, dar intervjupersonerna beskriver djurhanteringen som ett
problem eftersom den orsakar lidande for djuren. Ingen av de intervjuade sa sig vara
vegetarian men Peter uttryckte tvekan infor om det var mojligt att fortsdtta dta kott nér

hanteringen ar sa problematisk som den ar.

Det finns olika dokumentarer om hur koéttproduktionen kan ga till. Det &r helt hemskt. Jag
funderar nastan pa att bli vegetarian darfor. Min sambo ar redan vegetarian av den
anledningen. Hon har &tit kott forut, men hon har sagt: ’Nej, jag vill inte dta kott langre.
Djuren har det for daligt.” Jag har inte tagit det steget an for jag tycker att det ar okej att ata

kott men det méste vara bra, djuren maste ha det bra.”(Peter)

Liknande resonemang om hur djurens vél och ve motiverade att de inte kdpte konventionellt
kott kom fran de andra intervjupersonerna men dessa var inte lika explicit formulerade som

hos Peter.

Ordningsexkurs

I samband med diskussionerna om kott konstruerar intervjupersonerna diskursen om renhet
inom matsdiskursen. Denna renhet formeras pa tva olika nivaer under intervjuerna. Pa den
forsta nivan ar renhet nagot yttre dar det orena innebér fara i form av miljoforstoring, oetisk
djurhallning och sjukdomsframkallande djurhallning med bakterier etc. Pa den andra nivan,
den inre dar det yttre orena riskerar att foras in i den egna kroppen. Pa denna niva
manifesterar sig oron i form av olust och dalig smak. Den daliga smaken &r framforallt
forknippad med forestallningen om maten och den ordning som maten ingar i. Lena
manifesterar kopplingen mellan ordning (det kanda och énskvarda) och smak pa ett snarlikt
satt som Peter. "Jag vill att det ska vara bra kvalitet pa det jag ater. Jag vill inte ata ndgon

konstig kyckling ifran Brasilien. Jag gor det inte. Det smakar mig inte. Den &r inte god, det
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stor mig” (Lena). Precis som hos Peter ar det aterigen nagot som stor ordningen, och som
paverkar hur det diskursivt mottas av subjektet. Douglas menar att den symboliska
uppdelningen mellan det “dtbara” och det “icke atbara” forst och framst inte gar tillbaka pa en
givet forhallande i naturen utan syftar till att uppratta en ordning inom vilken denna
uppdelning kan forstas och bli begriplig. Douglas menar vidare att dessa symboliska
ordningar aldrig &r individuella och att de alltid svarar mot en stérre symbolisk ordning
(Douglas 1976) "Man needs gods fér communication with others and for making sense of
what is going on around him. The two needs are but one, for communication can only be
found in a structured system of meanings” (Douglas 1979, s. 95). Kott framtrader har som den
vara som far symbolisera en racka diskursiva forestallningar inom den matdiskurs de

intervjuade foretrader.

Den diskurs man producerar, genom djurhallningskritiken kan man kalla hygienisk, for att
anvanda ett ord som bade Foucault (2002) och Douglas (1976) menar préaglar det
vasterlandska moderna samhéllet. For vad ar miljéoro och oro for den egna konsumtionen
annat an hygien pa olika nivaer. Denna hygien ar bade vad man skulle kunna kalla medicinsk
och estetisk till sitt uttryck, pa sa satt att den kopplar an bade till en klassisk hygiendiskurs
kopplad till mat och dér kroppen ar hotad av bakterier och andra smittodmnen (se ex.
Hirdman 1983). Men den gar inte att reducera denna hygiendiskurs a priori till en medicinisk
fraga, Enligt Douglas (Douglas 1976). Miele och Murdoch menar att vi maste betrakta Slow
Food utifran att bildens betydelse har 6kat och att samhallet kommit att estetiseras i allt hogre
grad. Enligt dem har det estetiska inte bara betydelse for gastronomin utan &ven for eko-
gastronomin (Miele & Murdoch; se aven van Bommel & Spicer om skiftet fran gastronomi
till eko-gastronomi). Man kan hér betdnka att mathanteringen och estetiseringen av maten, i
dess moderna form utvecklats parallellt i saluhallar, arkader, restauranger och i salonger och
andra platser dar diskursiva praktiker runt mat producerats. Nar kokboksforfattaren Dr.
Charles Emil Hagdahl anvénder ordet snygghet 1879 gér han det i ordets dubbla betydelse av
hygieniskt och estetiskt begrepp (Hagdahl 2004[1896]°). Slaktskapen mellan de tva
diskurserna ligger som Douglas h&vdar i att de avgransar ordningen och drar upp en grans
mellan det inre och yttre inom den, mellan vi och dem, kroppen och yttervérlden, rétt och fel.

® Den andra upplagan av Kok-konsten som vetenskap och kont utkom 1896. Det &r denna upplaga som alla
senare utgavor baseras pa inklusive faksimiler. Skillnaden mellan de tva upplagorna bestar i huvudsak i att man
har &ndrat recepten enligt det i Sverige nyligen inférda metersystemet.

20



Det ohygieniska, det icke &tbara, &r i intervjuerna framforallt forknippat med matindustrin
och de operationer man menar att den genomfor for att urholka den genuina och atbara maten
och dérmed gora den icke atbar, genom anvandning av GMO, tillsatser, konstgddsel osv. Den
genuina och atbara maten & andra sidan forknippas med det som ar "Slow” alltsa det som ar
traditionellt, hantverksmassigt, lokalt och ekologiskt hallbart (Ritzer 2001).

Rattvist

Rattvisan som Slow Food infort i matdiskursen &r av ett politiskt-etiskt slag och angrénsar
delvis till den djuretiska diskursen som jag som hastigast vidrorde i det foregaende kapitlet.
Av de tre temana i Slow Foods motto var det rattvisa det som diskuterades minst av de
intervjuade. Detta kan framforallt bero pa tre saker som jag ser det. For det forsta har sékert
mina fragor och foljdfragor paverkat vilka diskurser som togs upp och i vilken man de
uttrycktes. For det andra kan det naturligtvis bero pa analytisk brist fran min sida. Slutligen
det jag tror och kommer att arbeta efter har, ndmligen att rattvisediskursen ar den svagaste
inom matdiskursen, i relation till diskurserna om det goda och rattvisa, vilket uttrycks i

intervjuerna. Carlo Petrini formulerar rattvisebegreppet pa foljande vis.

Kring var definition av ’rattvist” kretsar de angriansande begreppen social och ekonomisk
héllbarhet, som ar pendanger till den ekologiska héllbarheten som utgér element som &ven
saknades i vara beskrivningar for att forklara i hallbarheten i ordets vidaste beméarkelse. Den
storskaliga industriella jordbruksproduktionen har lett till att bonderna blivit fabriksarbetare,
slavar, fattiga manniskor utan nagot hopp. Det finns miljontals bonder i varlden som inte ens

ager den jord de brukar. (Petrini, s. 151)

Detta citat menar jag tacker tva olika politiska rattvisediskurser som har med exploatering att
gora. Den forsta ratvisediskursen, den som underkénner industrianpassat jordbruk, kritiserar
exploateringen av jordbrukarna lika mycket som exploateringen av jorden. Rattvisediskursen
paminner starkt om den marxistiska kritiska diskursen om lI6nearbetarnas exploatering i
kapitalismen. Denna kritik kan ses som i huvudsak kritisk mot forhallanden i den
industrialiserade  vérlden. Den andra  kritiska  rattvisediskursen  ndrmar  sig
globaliseringsdiskursen dar man framst vander sig emot exploateringen och arbetsvillkoren
for jordbrukare i den fattiga delen av varlden. Den har uppdelningen mellan de tva
rattvisediskussionerna later sig naturligtvis endast goras analytiskt och jag har skapat den for
av analytiska skél. | intervjumaterialet menar jag att denna uppdelning gérs och de intervjuade
framforallt kopplar samman globaliseringsdiskursen med réttvisediskursen.
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Globalisering och exploatering

Négra av de intervjuade exemplifierar rattviseaspekten i jordbruksproduktionen med exakt
samma berattelse om hur GMO-utsade far katastrofala konsekvenser for jordbrukare i fattiga
lander, som ndr Lena resonerar runt industrins intressen att ta fram GMO-grodor. ”Det kanns
ju inte som om de gor det for varan skull utan for att fa ut mer pengar. Det leder till sjalvmord
i Indien for att de inte far skordar”. Det sistnamnda syftar pa resonemang om att foretagen
skaffar sig makten dver utsadet i och med att de &ger patenten i samband med framstallningen
av nya GMO-grodor, vilket tvingat bonder till en beroendestélining gentemot foretagen.
Beréttelser som denna utgor en stor del av Slow Foods rattvisediskurs (se ex. Vandana Shiva
2001a; 2001b). Berattelser som denna visar ocksa hur en rattvisediskurs konstrueras kring
matproduktionen samt hur denna delvis opererar runt dikotomierna lokalt — globalt och
jordbruk — industri. Denna rattvisediskurs formeras snarlikt den renhetsdiskurs jag diskuterade
ovan, och den tar &ven matindustrin som diskursens kritiska objekt. Under det goda och rena
kritiserar man Matindustrin for kvaliteten pa varorna den producerar. Ur rattvisesynpunkt
Kritiserar man matindustrin for de villkor under vilka de producerar sina varor. Man kritiserar
de konsekvenser agandeférhallanden och produktionsvillkor far for jordbrukare i den fattiga

delen av varlden.

Exploatering och alienation

Av de intervjuade var det bara Peter som explicit berdérde den férstndmnda réttvisediskursen,
vilken jag diskuterade ovan om kritiken av jordbruksindustrins exploatering av jordbrukarna,
da han sa att saker maste ha ett fair price”. Han exemplifierade detta med att han hort att
tyska mjolkbonder i tvingas sélja sin mjolk till ett underpris som omojliggor deras forsorjning.
Peter pekar pa att exploateringen sker i hela livsmedelskedjan inom matindustrin. N&r han
angriper McDonald’s hamburgare for ”20 kronor” ar det for att han tvivlar pa att de kan gora
en god, ren och réattvis hamburgare for det priset. Rattvisa maste géalla enligt honom for saval
bonden som den som gor hamburgarna. Detta kan ses som ett exempel pa hur man behandlar
rattvisediskursen genom produktionskedjan hemmavid. Priset som Peter tar upp som en
rattvisefaktor ar det som binder rattvisan med det ”goda”. Som vi sdg i avsnittet om det goda
menar de intervjuade att billighetsdoktrinen inom matindustrin urholkar kvaliteten pa maten

och smaken genom sina framstéllningsmetoder. Alienationen av smaksinnet och de atande
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subjekten hanger alltsa i hog grad samman med exploateringen av lantbrukare och hans mark,
och annat i matkedjan.

En av forklaringarna till varfor rattvisediskursen var svagast bland de intervjuade kan vara att
den ar mer avlagsen och darmed upplevs som svarare att relatera till och kontrollera. For till
skillnad mot det goda och det rena finns inte samma omedelbara relation mellan varan och det
egna jaget. Det goda och det rena ar i motsats till det réttvisa varden som till stor del reglerar
sjalva inkorporationen av féda i den egna organismen, vilket Lena uttryckte med en viss
elegans och tydlighet: "Om man maste ata nagot hemskt ndgon gang, om det inte finns nagot
annat att tillga, se da till att vélsigna det innan du ater det. For da har du namligen bestamt dig
for att inforliva det i dig och da ska du inte vara i fiendskap med det”. Rattvisan &r snarare det

som satter den atande i relation till de andra manniskor som mojliggjort atandet.

Slutdiskussion

| foreliggande uppsats har jag analyserat hur mat konstrueras diskursivt inom den matdiskurs
som ett antal Slow Foodmedlemmar ger uttryck for. Analysen har till stor del genomforts
utifran de tre begreppen gott, rent och rattvist. Dessa tre begrepp har aktivt anvands av de
intervjuade och de kopplar deras utsagor till den centrala Slow Fooddiskursen som har
analyserats av tidigare forskning (Miele & Murdoch; Leitch; Pietrykowski; Andrews; van
Bommel & Spicer). Har ska jag sammanfatta och diskutera mina slutsatser om vilka
kunskapsformer som ges legitimitet och hur dessa ordnas, samt hur man ordnar diskurserna

runt maten.

Jag har kunnat konstatera att det goda, genom en smakdiskurs fortfarande i valdigt hog grad
styr Slow Foods matdiskurs. Matdiskursen ar bunden pa ett intrikat satt med diskurserna om
det rena och det rattvisa och kan inte annat &n analytiskt skiljas ifran dem inom matdiskursen.
Dock utgor det goda alltjamt rorelsens karnvarde, det som skiljer den fran andra matkritiska
organisationer och rorelser (Andrews; van Bommel & Spicer). Darfér blir rorelsens
forhallande till njutning central och viktig att undersoka.

Det goda bygger som jag har visat i hog grad pa de tre diskurserna; sensoristiken,
vetenskapen och (mat)kulturen som var och an skanker legitimitet at (den goda) maten, var
och en med sina egna kunskapsregimer. Det sensoriska och vetenskapen riktade sin blick mot
(rd)varan, dar vetenskapen genom sina ansprak kunde upprétta det sensoriska som det medel
genom vilket man kunde fastsla en (rd)varas egenskaper. Detta utgor det godas objektiva och

23



primara del. Denna del fors sedan in genom en kulturell diskurs, som &r lokal och inom vilken
en rad subjektiva sanningar harskar. Harigenom kan den goda smaken fastslas inom
matdiskursen.

Denna kulturdiskurs tenderade till att vara starkt traditionsbunden och pa sa vis uppratta en
stark relation mellan region och matkultur pa ett satt som leder tankarna till Hobsbawm och
Rangers tes om hur man uppfinner traditioner som man sedan naturaliserar inom ramen for
olika ideologiska projekt (Hobsbawm & Ranger). Denna tendens kopplar Miele & och
Murdoch till en dvergripande estetisering av samhéllet, dar bilden blir allt viktigare (Miele &
Murdoch). Detta tyder pa ett estetiskt stallningstagande kring maten likaval som ett etiskt.
Men det &r en specifik estetik som de intervjuade ger uttryck for kopplad till bilden av den
hotade maten. De tre smakdiskurserna sensoriskt, vetenskap och kultur har en lang genealogi
inom gastronomin och dess smakdiskurser. De har diskurserna &r redan vél etablerade hos
Brillat-Savarin  (1985[1926]), vilket indikerar hur val forankrad Slow Food &r inom

gastronomin.

Det rena har, som van Bommel och Spicer visat, kommit till efter rérelsens diskursiva
forandring under 2000-talet. Detta begrepp framstod i intervjuerna som nagot som reglerade
hallbarheten hos en vara. Miljo diskuterades men, man talade kanske annu mer om rent i
forhallande till den egna kroppen och maten i forhallande till inkorporationen av den samma.
Vetenskapens diskursiva ansprak anvandes ocksa har i hog grad, men jag skulle dven vilja
peka pa att de intervjuade dven genomforde ett ordnande dar det rena sattes i relation till det
goda och kognitivt bojer de intervjuades uppfattning av smaken hos en vara. Detta stods av att
man inom matdiskursen formulerar sig i motsats till industrialiseringen av maten, och de faror
for, smak, miljo och rattvisevillkor, som Mcdonaldiseringen antas hota. Harigenom binds
smak och det rena samman, da kanslan av orenhet kognitivt férandrar smakupplevelsen. Det
finns anledning att anta att detta ar uttryck for en kontrolldiskurs, dar det lokala forknippas
med det kanda och trygga.

Det réttvisa var som jag skrev i analysen den svagaste av de tre diskurserna i min analys.
Jag lamnade det 6ppet for att detta kan ha kommit sig av metodologiska problem kopplade till
intervjuerna for min uppsats. Men min tolkning &r att rattvisediskursen &r svagast eftersom
den upplevs som mer avldgsen an de andra diskurserna och eftersom dessa tydligare ar
centrerades kring det egna jaget. De manifestationer av rattvisediskursen som gjordes av
intervjupersonerna handlar till 6vervdgande del om exploatering — av manniskor och mark-

och om alienation — av smak och ménniskor. Det forstn&mnda om exploatering inbegriper
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rattvisan i diskssionen om det rena genom betoningen av det etiska. Det sistndmnda om
alienation kopplar samman réttvisan med smaken. Har &r det framforallt den alienation av
smakerna, vilket man menar & en av matindustrins framsta negativa bidrag till dagens
matkultur. Man goér har en tydlig koppling mellan produktionsforhallandena inom
matproduktionen och den mat och de smaker som kommer dérur. Aterigen &r denna diskurs
formulerad runt dikotomier mellan hantverk och industri, lokalt och globalt, autentisk och

artificiellt, naturligt och falskt.

Matdiskursen subjektiverar de talande subjekten genom njutningsimperativet genom att det
binder begaret vid maten, sa som den definieras inom Slow Foods Matdiskurs (Foucault
2002). Njutningen ar dven det som ger smaken prioritet i form av det sensoriskt goda. Smaken
disciplineras dven den av den ordningsdiskurs dar konsumtionen forbinder det yttre med det
inre rena. Darigenom kommer dven njutningen att ordnas efter detta monster, dar det goda
kroker sig runt det rena.

Maten formeras framforallt runt de dikotomier jag skisserade ovan, dér man Kritiserar det
som Ritzer kallar Mcdonaldiseringen av maten. Dar bra mat dr nagot dkta med ett tydligt
ursprung ur en val definierad (nar)miljo. Hari finns en ambivalent hallning till en
modernitetsdiskurs, dar man menar att mycket av det moderna undergravt matens naturliga
smak. Men lika mycket som man menar att moderniteten hotar maten menar man att den hotar
relationer. Jag har av avgransningsskal inte fordjupat mig i Slow Fooddiskursen och dess
diskurs om maltidens roll, men det &r tydligt att dessa tva har ihop. Det vore darfor mycket
intressant att ga vidare och undersoka synen pa maltidens roll inom Slow Food sarskilt som
”Slow” utgér en holistisk diskurs kring den ordning som omger maten, en ordning dar man
menar att alienationen breder ut sig. Matdiskursen propagerar for en atergang till det lokal och
de hantverkstraditioner som man menar ar forankrade i det har. Aven har vore det intressant

att vidare undersoka denna regionalism, med dess forestalining om gemenskap och tradition.
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Appendix

Intervjuguide

Hej och tack for att du har tagit dig tid. Jag hade tankt att den har intervjun ska handla om mat
och hur du ser pa mat. Du far garna avbryta mig och fraga mig om det ar nagot du undrar
Over, om jag uttrycker mig oklart eller om du kanske undrar 6ver vad jag tycker i en viss
fraga. Jag vill hellre se det har som ett samtal &n som en renodlad intervju.

Ar det ndgot som du skulle vilja fraga mig om innan vi satter igdng med intervjun, T.ex. om
uppsatsens syfte eller om vilken typ av fragor som jag &mnar stalla?

e Jag skulle gérna vilja att du beréttade lite om dig sjélv, vilken bakgrund du har, gérna i
relation till mat.

De personer jag intervjuar for studien ar alla medlemmar i SF
e Avden anledningen skulle jag garna vilja att du berattade om hur du kom i kontakt
med SF, Vad det var som lockade dig med SF och som fick dig att ga med.
e Kan du sdga lite om hur pass aktiv du &r i SF?
e Vad star SF for dig?
e Var far du information och inspiration om mat ifran? Vem eller vilka

Nu skulle jag vilja fora in det har samtalet pa mat i allmanhet
e Nar du tanker pa goda smaker, vad tanker du pa da?
e Arsmak detsamma som kvalitet for dig?
e (Vad tanker du pa nar du ska valja mat?)

Ofta tycker jag att man pratar om bra respektive daliga matkulturer
e Vad tror du att folk i gemen menar ar bra respektive daliga matkulturer?
e Vad menar du utgor bra respektive daliga matkulturer?

e Kan du ge ett exempel pa en maltid som du minns som en bra matkultur.

e Kan du ge ett exempel pd en maltid du minns som utgjorde en dalig matkultur i ditt
tycke.

Manga brukar stélla orden tradition mot fornyelse eller modernitet nar de pratar om
mat

e Vad forknippar du med orden modernitet och tradition, och mat?

Akta och Falskt
e Ofta talas det om akta mat, vad &r &kta mat for dig?
e Vad skulle falsk mat vara i det ssmmanhanget

Avslutningsvis skulle jag vilja veta hur du ser pa den sociala situationen runt mat
e Vardag/fest
e Vanner/familj/bekanta
e Tid och utrymme
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Bilaga

Popularvetenskaplig framstallning av uppsatsen

| uppsatsen Hur maten blev begriplig undersdker jag vilka idéer som styr hur man beskriver
bra och riktig mat inom Slow Foodrérelsen. Idén att undersoka vad mat &r kan kanske verka
banal. F6r mat vet vi ju alla vad det &r, eller hur?

Riktigt sa enkelt ar det olyckligtvis inte. Av allt ménniskor kan ata och tillgodogora sig,
ater inte alla allt. Relativt fa, om nagon, gor det. Istéllet har de allra flesta samhallen och
kulturer mer eller mindre uttalade granser for vad man far och inte far ata. Somliga som judar
och muslimer lever efter religitsa dietiska regler medan de flesta svenskar inte skulle komma
pa tanken att ata katter eller hundar, eftersom dessa betraktas som husdjur och inte mat, nagot
andra inte gor och darfor gladeligen ater bade hund och katt. Dessa regler eller forbud ar sa
starka att vi inte reflekterar 6ver dem vardagsvis. Men maten styrs inte bara av dessa starka
regler utan &ven av svagare som &r mer omdiskuterade. Exempelvis kan vi konstatera att det
finns en skiljelinje mellan de som inte ater kott och dem som gor det, d v s mellan de som inte
betraktar djur som mat och de som gor det. Pa det har sattet kan vi fortsatta rakna upp
skiljelinjer tills vi inser att mat &r ratt omtvistat. Maten ar oundvikligen intimt kopplad till hur
vi ser pa oss sjélva, andra och samhdllet. Likasa kan vi saga att hur vi ser pa oss sjélva, andra
och samhaéllet paverkar och styr hur vi ser som maten och vilka granser vi drar upp for den.

| mycket av det som skrivs om mat fokuserar man pa maten som ett problem. Det &ts for
mycket, det &ts for lite, fel saker ats osv. Men det gors ofta utan att man i grunden har
undersokt vad mat &r. Jag menar att maten ofta ar problematisk, just for darfor att den i
grunden ar s omtvistad.

Dérfor ville jag studera hur en specifik organisation, Slow Food, och dess medlemmar ser
pa mat. Jag undersokte alltsa vilka idéer de har om mat som styr vad mat &r, och vilka
konsekvenser detta far i relation till dem, andra och samhéllet. Det &r alltsa triangeln mat —
manniska — samhalle jag undersoker med ett fokus pa maten.

| intervjuerna beskriver medlemmarna mat som den bor vara i forhallande till tre ord: Gott,
Rent och Rattvist. Dessa tre ord ar i sin tur fyllda av andra idéer som ger dem, och darigenom
maten, sin sarskilda innebord. Genomgaende i intervjuerna beskriver man att maten, den
riktiga maten, ar hotad av matindustrin som gor dalig mat, fulla av tillsatser. Man menar aven
att industrin utarmar jordbruket och dess traditioner genom kraven pa okad effektivisering,
vilket i dven orsakar miljoproblem. Dessutom hotas folks smaksinne eftersom dessa inte
langre ater riktig mat, gjord fran grunden pa riktiga och bra ravaror. Istéllet for industrimat
vill medlemmarna att det som de beskriver som den dkta maten ska fa en storre plats i
samhéllet. Iden om den dkta maten s&tts ofta samman med vad man kallar tradition och
traditionell svensk matkultur, eftersom man menar att mat bara bor produceras sa lokalt som
majligt, vilket de menar sétter vissa begransningar pa vad som kan odlas. Over lag har Slow
Foodmedlemmarna en ganska tydlig bild av vad man kan kalla bra och dalig mat. Det jag
menar &r en svag reglering av mat och icke-mat.

Den har svaga skiljelinjen far eller tenderar att fa konsekvenser for triangeln mat —
manniska — samhalle som jag skrev om tidigare. Dar en sadan konsekvens &r att man kan fa
en museal matkultur som slutar utvecklas i en iver att bevara det traditionella och det svenska.
En annan tolkning av samma fenomen &r att denna betoning leder framat genom att synen pa
det traditionella succesivt forandras. Det har av andra forskare poéngterats att idén om
traditioner inte &r mer &an ungefar 200 ar gammal sa mycket av det vi ser som tradition &r
egentligen nagot ganska nytt. En tredje tolkning géller gransen mellan bra och daligt, mellan
mat och icke-mat. Denna &r bland de intervjuade medlemmarna riktade mot industrin, men
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man kan hér tdnka sig att denna grans dras mellan manniskor och att rorelsen och dess
medlemmar ror sig i en elitistisk riktning. Jag menar att vad vi anser &r mat ar foranderligt och
att vi standigt maste undersoka vilka konsekvenser som kan komma ut ur de bilder av maten

Vi bar pa.
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