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Abstract 
 

The aim of this study is to identify which nationalities are represented, and how the foreign 

and the Swedish is depicted, in 12 cookbooks for children published in Sweden between 1960 

and 2014. First, a content analysis was carried out in order to identify adequate analytical 

categories to describe how national and non-Swedish origin can be expressed. The following 

categories were identified: explicit mentioning of nationality such as country, continent, and 

other expression for specific areas; part or whole recipe names with foreign, i.e. non-Swedish 

words, and type of kitchen; recipes with non-Swedish names of ingredients; informative texts 

and explanations, and other evidence for foreign origin. Secondly, the depiction of the foreign 

and the Swedish was studied through discourse analysis to unveil how norms and values is 

expressed discursively. The study shows that the occurring nationalities overall correspond to 

those found in adults’ cookbooks, also in terms of the culinary Other. It also shows that there 

are various ways that norms and values can be expressed discursively regarding food, 

countries, and culture, which sometimes include stereotypical notions, and that authors of 

children’s cookbooks carry a responsibility regarding these aspects in a broader didactic 

perspective, by transmitting knowledge, and by addressing the child as a reader.   
 

Keywords 
children’s cookbooks, representation, foreign, Swedish, nationality, discourse analysis, norms, 

values, the culinary Other 

 

  

  
 



 

Sammanfattning 
Syftet med denna uppsats är att identifiera vilka nationaliteter som finns representerade, och 

hur utländskt och svenskt framställs i 12 kokböcker för barn utgivna i Sverige 1960-2014. 

Först gjordes en innehållsanalys för att finna lämpliga analyskategorier för att beskriva hur 

nationell och icke-svensk proveniens kommer till uttryck. Följande kategorier identifierades: 

explicit omnämnande av nationalitet, t.ex. land, världsdel eller område; delar av eller hela 

receptnamn på annat språk än svenska; recept med ingredienser på annat språk än svenska; 

informerande och förklarande text samt andra belägg som anknyter till utländskt ursprung. I 

ett andra steg undersöktes gestaltningen av utländskt och svenskt genom diskursanalys för att 

synliggöra hur normer och värderingar uttrycks diskursivt. Resultatet visar att förekommande 

nationaliteter överlag överensstämmer med kokböcker för vuxna under samma period, även 

när det gäller de kulinariska Andra. Resultatet visar också att det finns olika sätt att diskursivt 

uttrycka normer och värderingar om mat, länder och kulturer, vilket ibland innefattar 

stereotypiska föreställningar, och att barnkokboksförfattare har ett ansvar ur ett bredare 

didaktiskt perspektiv när de gäller dessa aspekter genom att de är förmedlare av kunskap och 

vänder sig till barnet som läsare.  

 

 

Nyckelord 
kokböcker för barn, representation, utländskt, svenskt, nationalitet, diskurs, diskursanalys, 

normer, värderingar, stereotyper, de kulinariska Andra 
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1 Bakgrund 

Forskning som rör kultur och kommunikation syftar bl.a. till att förklara och synliggöra hur 

normer och värderingar medieras och kommer till uttryck i olika sammanhang.  

Inom svenska som andraspråk som akademiskt ämne (Karlstads universitet, 2018) och som 

akademiskt forskningsfält studeras exempelvis hur kulturella och språkliga mönster, 

värderingar och hierarkier i både skola och samhälle påverkar barns villkor för lärande. 

Kunskap om och förståelse för sådana företeelser är viktigt, eftersom uttryck för kultur får 

betydelse för hur vi tänker, agerar och interagerar med andra. I den här uppsatsen ämnar jag 

undersöka dessa aspekter i kokböcker för barn. Att valet fallit på just detta material har flera 

anledningar. Kokböcker är, liksom läromedel, instruerande texter som syftar till att förmedla 

kunskaper till sina läsare, vilket gör dem intressanta ur ett didaktiskt perspektiv. Kokböcker är 

dessutom en av vår tids mest populära typer av sakprosa och har en vid funktion, från att 

användas som de handböcker de i grunden är, till att t.ex. bara vara en del av inredningen som 

”soffbordsbok”. Genren är bred och innefattar allt från allmänna kokböcker om matlagning 

från grunden, som t.ex. den välkända Vår kokbok, Sveriges mest sålda kokbok, som getts ut 

sedan 1951 (www.kf.se, www.coop.se), till snävt inriktade kokböcker för speciella intressen, 

maträtter och livsmedel med titlar som Fermentera – mat med jäst, mögel & bakterier, Grytor 

med tillbehör eller Ägg: recept och teknik 1, för att nämna några. Kokböcker för barn, som står 

i fokus i denna uppsats, har inte samma bredd – av förklarliga skäl (målgruppen, 

förkunskaperna och förmodat intresse); dock finns även inom subgenren barnkokböcker olika 

typer, och en utveckling mot mer specialiserade böcker kan skönjas även när det gäller dem.  

 

Att kokböcker utgör ett rikt forskningsmaterial som inte bara innehåller recept och kunskaper 

om matlagning, är något som kokboksforskare är ense om. Som de levande historiska 

dokument de är, erbjuder de även viktig samhällsinformation om t.ex. mattrender och 

samhällets utveckling. Genom att undersöka vilken mat som förekommer och hur den 

framställs i barnkokböcker kan man få en bild av dels hur matkulturen i Sverige har förändrats 

över tid, dels olika kulturers status inom det gastronomiska fältet; om vad som betraktas som 

utländskt, främmande och exotiskt, och vad som betraktas som svensk mat. Och genom att 

studera sättet på vilket detta kommer till uttryck, kan normer och värderingar relaterade till 

utländskt och svenskt synliggöras.   

1.1 Syfte och frågeställningar 
Syftet med denna uppsats är att bidra med kunskap om förekomsten och gestaltningen av 

utländsk mat i kokböcker för barn med svenska som originalspråk utgivna 1960-2014. Detta 

                                                 
1 Neikell, J., 2016; Ahlberg, M., 2017; Nilsson T., 2018. 

http://www.kf.se/
http://www.coop.se/
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görs genom en både kvantitativ och kvalitativ representationsstudie för att synliggöra de 

värderingar relaterade till utländsk mat som kommer till uttryck. Uppsatsens två 

forskningsfrågor lyder:  

1. Vilka nationaliteter finns representerade och när uppträder de?  

2. Hur gestaltas utländsk och svensk mat diskursivt genom olika språkliga uttryck? 

 

I den första frågan undersöks icke-svensk proveniens, dvs. förekomsten av rätter eller 

ingredienser som explicit eller implicit härstammar från ett visst land, en viss världsdel, ett 

visst kök osv. Under denna fråga ges också en kort beskrivning av kokbokens typ och 

struktur, eftersom strukturen kan påverka innehållet. Den andra frågan besvarar hur den 

utländska maten gestaltas, t.ex. genom att ställa det utländska mot det svenska, det svenska 

mot det utländska, men också utifrån förgivettagna antaganden och genom informerande och 

förklarande text om vad som antas vara främmande för läsaren.  

1.2 Husmanskost, främmande mat och mat som social praktik 
För att reda ut husmanskostbegreppet, ett begrepp som traditionellt brukar förknippas med 

vad som uppfattas som ”svensk mat”, kan man börja i förordet till Tore Wretmans kända 

hyllning till svensk husmanskost från 1967. Wretman skriver att husmanskost brukar 

sammanfatta rustika rätter av vardagskaraktär som kommit in i vår hushållning, som egna 

nyskapelser, men ofta genom påverkan utifrån. Husmanskost, menar Wretman, kan förknippas 

med en längtan till barndomens rustika rätter tillagade av ”en mor eller en bastant 

hushållsmamsell i vitt förkläde i ett stort gammalmodigt men ack så trivsamt och samtidigt 

mystiskt kök”, och menar att ett lands speciella matkultur manifesterar sig genom just de 

rätter som kan benämnas husmanskost (Wretman 1967, s. 7-8). Jonathan Metzger (2005, s. 

259) beskriver husmanskost som ett kulinariskt koncept och menar att begreppet har en 

symbolladdning som uttrycks diskursivt (dvs. genom språket) och som ändras över tid, något 

vi kan se om vi jämför Wretmans associationer ovan till hur vi i dag ser på husmanskost. 

Metzger talar om konstruktionen av nationella kulturarv och beskriver hur oreflekterade vanor 

och delvis reflekterade seder med tiden blir till definierade traditioner, och hur vissa seder 

sållas bort medan andra lyfts fram och blir till det vi associerar till som traditionellt och 

typiskt svenskt (ibid., s. 259). Husmanskostbegreppet är ett vedertaget begrepp som används 

för just de rätter som vi uppfattar som traditionella eller knutna till traditionella praktiker, och 

några exempel på ”svenska kulinariska ikoner”, dvs. maträtter eller matstoff som utgör sådana 

ikoner, är sill, kräftor och köttbullar. Husmanskost används som samlingsbegrepp för att 

innefatta denna typ av rätter (ibid., s. 261).  

Sten Andersson (1980, s. 29) lyfter i sin bok om matens roller fram mat och dryck som 

förmedlare av sociala relationer. Han menar att vi när det gäller mat är underkastade ”samma 

lagar” som rent allmänt gäller för sociala fenomen överlag, och en maträtt får sin speciella 

smak beroende av i vilket socialt sammanhang den intas – vem som lagat maten, vem vi äter 

tillsammans med och vilken situation som måltiden ingår i. Den sociala gemenskapen i sig 

blir ett slags tillredning av maten. Han framhåller att matvanor och smak sitter djupt såväl i 

den enskilda människan som i samhället – ett slags individuell och social konservatism, och 

till detta knyter han de rätter som räknas till ett lands, med Metzgers begrepp, kulinariska 

ikoner: ”Mamma är köttbullar – Sverige är falukorv. USA är Coca Cola och hamburgare” 

(Andersson 1980, s. 37).  
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Sammanfattningsvis kan husmanskost definieras som de olika rätter som individer med en 

gemensam matkultur förknippar med traditionella praktiker och seder, och som utgörs av de 

typiska rätter som brukar tillagas och ätas under dessa omständigheter. Motsvarigheten till 

svensk mat är den utländska, främmande maten. Detta är dock en besvärlig distinktion att 

göra, eftersom rätter med annat ursprung än i det egna landet tas upp och anammas inom det 

egna köket för att till slut utgöra en del av detsamma. Det är dock inte möjligt att 

vidareutveckla denna diskusison inom ramen för denna uppsats, men viktigt att hålla i minnet 

att det förhåller sig så (se vidare nedan och i kapitel 5).   

Så hur kan då den främmande maten definieras? Jonathan Metzger (2005, s. 65 ff., se vidare i 

2.2) studerar konstruktionen av och innehållet i de kulinariska motbilder som ställs mot det 

svenska, och därmed betraktas som icke-svenska – som de(t) kulinariska Andra (för 

teoribildningen kring bilden av de Andra, se kapitel 3). Främmande mat kan uttryckas 

språkligt på olika sätt. Det enklaste och tydligaste är genom icke-svenska namn och 

nationalitetsbeteckningar, men det finns även andra mer eller mindre explicita sätt att 

diskursivt etikettera ingredienser och maträtter som främmande, vilket vi ska se i kapitel 5.  

En följdfråga som kan uppstå i diskussionen om svenskt och utländskt, är vad som egentligen 

kan betraktas som svensk mat och utländsk mat. I dag är hamburgare, spaghetti med 

köttfärssås, pizza, tacos och kebab några av våra vanligaste maträtter. Räknar vi fortfarande 

dessa rätter som utländska eller som numera svenska rätter? Vi kan konstatera att 

ursprungsrecepten kommer från andra länder, men att vi har varianter i vår kost som är lika 

ursprunget eller modifierade och anpassade efter svenska förhållanden och personligt tycke 

och smak. Hur italiensk är köttfärssåsen med ketchup och grädde? Hur turkisk är kebaben 

med mild sås och pommes frites – för att inte tala om kebabpizzan; och är den då 

italienskturkisk eller helt enkelt ett svenskt påfund? Hur mexikansk är fredagens tacos med 

tillbehör baserade på halvfabrikat? När upphör hamburgaren att vara amerikansk? Som 

kuriosa kan här nämnas att hamburgaren gjorde entré runt 1955 då de första 

hamburgerbarerna öppnades i Sverige. Förebilden var amerikansk, men det fanns de som 

menade att hamburgaren egentligen inte var något annat än ”en pannbiff som lärt sig 

amerikanska” (Egardt 1970, s. 205). Om dessa rätter nu räknas som en del av vår 

husmanskost, har de då också blivit svenska? Dessa frågor står inte i fokus i denna uppsats, 

men är intressanta att fundera över.  

Något annat som är intressant när det gäller den främmande maten – den som fortfarande 

anses som främmande och annorlunda – är hur det påverkar oss och vilka tankar och känslor 

som väcks. Andersson (1980, s. 38) skriver att ”den som inte äter samma mat som vi eller äter 

på ett annorlunda sätt upplevs som hotande och främmande” och att anledningen till denna 

upplevelse kommer ur irrationella fördomar, som om kontakten med främmande mat utmanar 

grundvalen för vår identitet. Detta hänger ihop med att mat och ätande är en stor del i vårt 

identitetsskapande; det är en viktig del av de sociala praktiker, de aktiviteter av social 

betydelse, som vi dagligen är en del av och som formar våra liv (Fairclough 2003, s. 25). 

Irrationella fördomar kan även knytas till stereotypifiering, dvs. en ofta förgivettagen 

föreställning om andra länder och kulturer som kan komma till uttryck även via den 

gastronomiska diskursen, och som ofta grundar sig i en brist på respekt inför vad som kan 

uppfattas som kränkande och nedsättande av dem som kan relatera till sådana fördomar 

(Hübinette 2013, s. 27, 31). Det finns dock även en positiv dimension av det främmande, som 

kan benämnas exotifiering; en process där människor eller ting tillskrivs egenskaper som kan 

upplevas vara av spännande och intressant karaktär (www.ne.se).   

http://www.ne.se/
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Ett lands matkultur påverkas av många olika faktorer som t.ex. utlandsresor och migrationens 

strömningar. Under 1960-talet var USA det land som hade den största inverkan på svensk 

matkultur (Wretman 1967, s. 9). USA – ett land som tidigare varit känt som ”landet utan 

matkultur”. Som ny husmanskost anger Wretman den mat som kommit till Sverige via 

resenärer och som betraktas som husmanskost även i ursprungsländerna, och här nämns 

Italien, Frankrike och Grekland. Förutom det egna resandet anger Wretman även importen av 

arbetskraft som en viktig faktor med inverkan på matkulturen (ibid., s. 9). Om vi i dag ställer 

frågan vilka länder som påverkar vår matkultur, är det uppenbart att det är svårare att ge ett 

exakt svar. De länder som nämns av Wretman har fortfarande stort inflytande, men det har 

tillkommit många andra länder och kök, och något som är viktigt i utvecklingen är crossover-

matlagning, eller fusion-matlagning som det också kallas, dvs. man blandar och tar det bästa 

från olika kök. 

Som avslutning ges nedan en kort sammanfattning av de migrationsströmningar som har varit 

aktuella under undersökningsperioden 1960-2014. De kan ge en fingervisning om vilka 

nationaliteter som skulle kunna vara representerade i kokböckerna. Enligt Migrationsverkets2 

migrationshistorik var det under 1950- och 60-talet främst arbetskraftsinvandring från 

Skandinavien, Italien, Grekland, Jugoslavien, Turkiet m.fl. länder som dominerade. Mot slutet 

av 1960-talet infördes den reglerade invandringen och för de som ville komma till Sverige 

och arbeta under 1970-talet gjordes först en arbetsmarknadsprövning för att säkerställa att 

personen innehade både arbetsplatserbjudande och bostad. För invånare från Norden, 

flyktingar och familjemedlemmar som ville förenas eller återförenas i Sverige gjordes dock ej 

denna prövning. Denna nya invandringspolitik gjorde att den utomnordiska 

arbetskraftsinvandringen minskade; den nordiska (särskilt den finska) invandringen ökade 

dramatiskt under några år och att den utomnordiska anknytningsinvandringen, dvs. av 

familjemedlemmar, ökade. Det var oftast i direkt anslutning till krig eller kriser som nya 

flyktingar kom, vilket resulterade i att de kom stötvis. 1980-talet beskrivs som de 

asylsökandes årtionde, och invandringen från Iran och Irak, Libanon, Syrien, Turkiet och 

Eritrea ökade i hela Västeuropa. Vid 1980-talets slut började även invånare från Somalia, 

Kosovo och flera andra av de forna öststaterna att ansöka om asyl. Under 1990-talet skedde 

den etniska rensningen på Balkan, och ett stort antal jugoslaver, företrädesvis bosnier, kom till 

Sverige. Våren 2001 blev Sverige en del av Schengensamarbetet, vilket innebar att gränserna 

mellan de då 13 Schengenländerna öppnades och visum beviljades inom hela området. Detta 

resulterade i att ett ökande antal EU-medborgare sökte sig till Sverige, men ofta för att arbeta 

en kortare tid; därmed nämns inga specifika nationaliteter under denna period. Det som torde 

ha haft störst inverkan på utvecklingen under 2010-talet fram till 2015, är att alla syrier och 

statslösa som kom från det krigsdrabbade Syrien fick permanenta uppehållstillstånd enligt en 

lag som trädde i kraft i september 20133, 4.  

                                                 
2 https://www.migrationsverket.se/Om-Migrationsverket/Migration-till-Sverige/Historik.html 
3 https://www.scb.se/hitta-statistik/sverige-i-siffror/manniskorna-i-sverige/invandring-till-sverige/ 
4 2015 drabbades världen av flyktingkrisen och Sverige gick från att ha haft EU:s mest generösa asyllagstiftning, 

till EU:s miniminivå år 2016. Mellan 2016, då den totala invandringen till Sverige var den högsta någonsin och 

2020 har flera lagändringar gjorts, vilket har medfört nya lagar, tillfälliga lagar och ändringar av existerande 

lagar, men det står klart att asylsökande från Syrien, Afghanistan, Irak, Eritrea och Somalia, i fallande ordning, 

var de största grupperna 2015. Åren 2016-2018 representerades de största grupperna av asylsökande av invånare 

från Syrien, Irak, Afghanistan, Eritrea, Iran och Somalia i fallande ordning4 (https://www.scb.se/hitta-

statistik/sverige-i-siffror/manniskorna-i-sverige/invandring-till-sverige/). 

https://www.migrationsverket.se/Om-Migrationsverket/Migration-till-Sverige/Historik.html
https://www.scb.se/hitta-statistik/sverige-i-siffror/manniskorna-i-sverige/invandring-till-sverige/
https://www.scb.se/hitta-statistik/sverige-i-siffror/manniskorna-i-sverige/invandring-till-sverige/
https://www.scb.se/hitta-statistik/sverige-i-siffror/manniskorna-i-sverige/invandring-till-sverige/
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1.3 Vad är en barnkokbok? 
Vilka kriterier ska en bok uppfylla för att vara en kokbok? Och vad gäller för att det ska vara 

en barnkokbok? Frågorna kan tyckas överflödiga, men saken är inte självklar, och 

definitionerna skiljer sig åt. Enligt Nationalencyklopedin är en kokbok helt enkelt ”en samling 

matrecept”. I Nancy Bergströms (1997, s. 12) licentiatavhandling Mat i skrift, finner vi den 

snävare definitionen ”en bok som till övervägande delen innehåller anvisningar rörande 

matlagning i form av recept på maträtter, bakverk och drycker”. Kokböcker kan således 

innehålla annat än recept. Det är även vanligt i äldre kokböcker att de inkluderar föreskrifter 

om hushållets skötsel, och dessa böcker kallas då kok- och hushållsböcker. En indelning kan 

göras i allsidiga och specialiserade kokböcker. En allsidig kokbok innehåller recept på många 

olika sorters mat, drycker och bakverk, medan specialkokböcker inriktar sig på ett enda 

maträttsområde (ibid., s. 8-12). Att utgå från Bergströms kriterier för att definiera en 

barnkokbok vore dock inte fruktbart. För det första skulle det vara svårt att hitta 

barnkokböcker som över huvud taget kan klassas som kokböcker om de ska uppfylla kriteriet 

att innehålla recept på drycker, vilket få av barnkokböckerna gör (det kan röra sig om ett 

recept eller två, men det finns sällan en receptkategori benämnd ”drycker”). För det andra är 

det också svårt att hitta barnkokböcker som utifrån Bergströms definition är allsidiga, 

eftersom sidantalet ofta är betydligt lägre än i vuxenkokböcker, vilket begränsar möjligheten 

till ett mer omfattande urval. Man kan heller inte utgå från de vedertagna kategorier som 

Måltidsakademien (https://ma.akademierna.se/)5 använder då årets svenska måltidslitteratur 

koras, t.ex. grundkokböcker, hälsa eller specialkokböcker, eftersom barn och mat här utgör en 

egen kategori, som dessutom innefattar samtliga typer av barnkokböcker. En ytterligare aspekt 

att ta hänsyn till är om boken är till för vuxna som ska lära barn att laga mat eller om den 

vänder sig direkt till barnet som läsare (Longone 2003, s. 104). Longone (ibid,. s. 104, 107) 

skiljer bl.a. mellan barnkokböcker av typen ”Teaching Adults How To Teach Children To 

Cook” och ”Recipe Books Addressed Directly to Children”.  Eftersom jag är intresserad av 

hur kunskapen förmedlas till barn direkt och inte via (ytterligare) en vuxen, utgår jag från den 

sistnämnda kategorin. Utifrån de definitioner som finns att tillgå, är min egen definition av 

barnkokbok följande: 

En barnkokbok är en bok som till övervägande delen innehåller recept på maträtter, bakverk, desserter 

och drycker. Den ska av biblioteken klassificeras som kokbok6, betecknas som barn-/ungdomslitteratur 

och vända sig barnet som läsare7.     

I uppsatsen används omväxlande termen barnkokbok och kokbok. Ibland innefattar termen 
kokbok både barn- och vuxenkokböcker, och ibland endast vuxenkokböcker. Det kommer 
dock att framgå av sammanhanget vad som avses. 

1.4 Didaktisk relevans 
Eftersom kokböcker kan betraktas som pedagogiskt material finns en stark didaktisk relevans 

som motiverar en studie av detta slag. Läromedelsbegreppet är ett vitt begrepp som även 

innefattar övriga pedagogiska texter; således inryms även kokböcker häri (min kommentar). 

                                                 
5 Vidare ska även tilläggas att formatet ”bok” i bibliotekens klassificeringssystem inkluderar tryck i häftesformat. 

6 Detta är en sanning med modifikation, eftersom jag under arbetets gång har funnit böcker som rimligtvis bör klassifi-
ceras som kokböcker, men som hos biblioteken har placerats i andra kategorier, t.ex. som tillhörande i den bredare 
kategorin faktaböcker. Jag har dock gjort mina eftersökningar med utgångspunkt i kategorin Qca, dvs. Mat och dryck 
(inkl. kulturhistoriska arbeten (http://libris.kb.se/subjecttree_node.jsp?code=Qc)). 

7 Dvs. med tilläggsbeteckningen u.  

https://ma.akademierna.se/
http://libris.kb.se/subjecttree_node.jsp?code=Qc)
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Vidare har sakprosa, där bl.a. läromedel ingår, som funktion att upprätthålla ett kollektivt 

minne, normera sociala praktiker och sprida kunskaper; sakprosa har därmed en 

kulturproducerande karaktär (Mattlar 2008, s. 19). Denna uppsats blir därför viktig inte bara 

ur ett läsarperspektiv – barnets perspektiv – utan även i relation till svenska som andraspråk 

som ämnesdisciplin: alla förmedlare av olika typer av texter som vi möter i samhället har ett 

ansvar för hur innehållet (re)presenteras, och att uppmärksamma hur detta görs explicit och 

implicit kan öka vår förståelse för texters påverkan. Som de instruerande texter de är, syftar 

kokböcker till att förmedla kunskaper till sina läsare. Därför kan studier av kokböcker göras 

ur ett bredare, kunskapskritiskt didaktiskt perspektiv. Då kan frågor ställas om hur kunskapen 

förmedlas och värderas, och vilka explicita och implicita antaganden gällande kultur, 

referensramar och perspektiv som framträder. Exempelvis Cotter (1997, s. 69-71) lyfter fram 

hur författare och läsare tillsammans skapar och återskapar det samhälle de är en del av, och 

att kokböcker därför kan ge uttryck för sådant som social ojämlikhet och sociala relationer, 

vilket kan kopplas till det kunskapskritiska didaktiska perspektivet. De underliggande koder 

och värderingar som kan skönjas i en text, och den bild som texterna ger de företeelser de 

behandlar, kan också beskrivas i termer av meningserbjudande (Carlsson, 2013, s. 819). 

Meningserbjudanden talar man oftast om i undervisningssammanhang, och enligt Englund 

(1997, s. 120) handlar det om hur mening tar form utifrån innehållsliga förutsättningar. Även 

Englund framhåller hur det är i relationen mellan läsare, text och kontext som mening skapas 

(ibid., s. 128). Att studera meningserbjudanden i kokböcker för barn är därför i allra högsta 

grad relevant, eftersom det kan ge information om och bidra till förståelse kring exakt vad, 

både om och utöver kunskaper om mat och matlagning, de faktiskt förmedlar. Sådana frågor 

ryms inte inom ramen för denna uppsats, där en grundlig undersökning av hur utländskt och 

svenskt konstrueras diskursivt står i fokus, men nämns för att de kan betraktas som en möjlig 

förlängning av de aktuella forskningsfrågorna, vilket ytterligare betonar uppsatsens didaktiska 

relevans.  

2 Tidigare forskning 

Nedan presenteras ett urval av tidigare forskning som på olika sätt relaterar till eller tangerar 

den här uppsatsen; i avsnitt 2.1 presenteras forskning kring kokböcker, kultur och etnicitet och 

i avsnitt 2.2, forskning kring kokböcker ur ett språkligt perspektiv. Studierna har gjorts inom 

många olika discipliner och ämnen och utifrån skilda typer av forskningsfrågor, vilket är 

kännetecknande för kokboksforskning. Kokboksforskare inleder ofta sina studier med att 

framhålla kokböckers lämplighet som studieobjekt; att genren borde tillmätas större respekt 

och att intresset för den inom forskningen generellt borde vara större. Exempelvis skriver Jen 

Bagelman et al. (2017, s. 371) i sin artikel Cookbooks: A Tool For Engaged Research att 

kokböcker är underskattade som forskningsmaterial och att de har en aktiv roll i att forma 

normer om tillhörighet, kön, sexualitet, klass, ras och kultur, eftersom de är framtagna i och 

som en social praktik. Likaså skriver Janet Mitchell, som intresserar sig för matens sociala 

och kulturella aspekter, i artikeln Cookbooks as a Social and Historical Document – A 

Scottish Case Study (2008) att kokböcker erbjuder trovärdig information om sociala och 

historiska händelser i samhället. Hon konstaterar att kokböcker inte bara är manualer för 

matlagning, utan att de även återspeglar matvanor, redogör för viktiga händelser och 

dokumenterar teknisk utveckling i samhället. Även Jonathan Metzger (2005, s. 24) skriver i 
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sin motivering av primärmaterialet att kokböcker är ”informationsrika, på flera nivåer” 

eftersom de innehåller så mycket mer än bara recept.  

2.1 Kultur och etnicitet i relation till kokböcker 
Jonathan Metzgers avhandling I köttbullslandet. Konstruktionen av svenskt och utländskt på 

det kulinariska fältet (2005, s. 23) utgör den främsta utgångspunkten för denna uppsats. 

Metzger studerar ur ett historiskt perspektiv svenskt och utländskt på det svenska kulinariska 

diskursiva fältet, och ställer förändringarna i dessa konstruktioner mot ideologiska skiften i 

samhället under perioden 1900-1970. Detta görs i olika delstudier. Först görs en inringning av 

vad som betecknats som utländskt och därmed per definition inte typiskt svensk. Därefter 

följer delstudier av hur utländska kök historiskt har konstruerats i Sverige och hur dessa 

konstruktioner relaterar till varandra samt till konstruktionen av det svenska på det kulinariska 

fältet. De retoriker som används för att sälja in det utländskbetecknade matlagningen 

undersöks och dessa placeras sedan in i en vidare historisk kontext. Slutligen beskrivs 

konstruktionen av det svenska på det kulinariska fältet (ibid., s. 26-27). Metzger kommer fram 

till att nationella identiteter, t.ex. ”vi svenskar”, konstrueras i motsättning till föreställningar 

om andra nationers folk, ”utlänningarna” och han framhåller nödvändigheten i att studera 

motbilder för att kunna studera och förstå självbilder. Han finner att det största intresset för 

utländsk mat efter andra världskriget, och den kan delas in i tre kategorier utifrån hur stor 

uppmärksamhet de fått i kokböckerna: De centrala kulinariska Andra (beteckningarna fransk, 

italiensk, kinesisk, Wienerköket, amerikansk); De intermediära kulinariska Andra 

(beteckningarna spansk, engelsk, tysk, schweizisk, rysk, dansk, grekisk) och De perifera 

kulinariska Andra (beteckningarna judisk matlagning, orientalisk (förutom kinesisk) (Metzer 

2005, s. 347 ff.). De olika köken presenteras i ett koordinatssystem som visar deras 

positionering gentemot varandra och följande fyra huvudkategorier av utländska kök 

identifieras: erkända, exotiska, tråkiga och överexotiska. Omdömet om det svenska köket är 

fram till 1950 starkt negativt och Metzger ser även att de utländska köken inte endast används 

som motbilder i den svenska kulinariska diskursen; tvärtom används de främst som positiva 

förebilder för svensk matlagning (Metzger 2005, s. 352- 353). Som utgångspunkt för att 

studera hur det utländska säljs in använder Metzger Alan Wardes (1997) kategoriseringar av 

retoriktyper som används av kokboksförfattare. Metzger menar att kategorierna är alltför 

totaliserande men samtidigt utgör de en god utgångspunkt. De fyra kategorierna är: hälsa och 

tillfredsställelse, ekonomi och extravagans, praktilalitet och omsorg samt nymodighet och 

tradition (Metzger 2005, s. 355). De sista delstudierna fokuserar på svenska kulinariska 

ikoner, dvs. kulinariska begrepp (smörgåsbord och husmanskost) som är laddade med 

nationell symbolik, ”svenskhet”, och hur nationella kök, med fokus på det svenska köket, 

definieras som diskursiva koncept. Han kommer fram till att konceptet smörgåsbord sjunker i 

anseende fram till 1900-talet, men växer sig starkare från 1950-talet, och att husmanskost från 

att likaledes ha haft överlag negativa konnotationer, på 1950-talet börjar omartikuleras och 

kopplas starkare till regional landskapsmatlagning. Först under 1960-talet etableras dessa två 

begrepp som kulinariska ikoner. När det gäller det svenska nationella köket, är det 1960-talet 

som den svenska nationalkökskonstruktionen växer sig starkare. Här är Tore Wretman en 

viktig frontfigur. Metzger avslutar med att sätta in den kulinariska diskursen och utvecklingen 

i ett ideologiskt och politiskt sammanhang och konstaterar att alla typer av kulturyttringar bör 

formuleras och förankras i ett sådant sammanhang (ibid., s. 361-365). När det gäller 

värderingar, påpekar Metzger (2005, s. 24) att kokböcker både innehåller direkta och indirekta 

sådana; direkta i form av introduktioner, kulturhistoriska utvikningar och personliga 
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anekdoter, varur mycket information kan hämtas, och indirekta, via recepturvalet och de 

system och rubriker som recepten organiseras utifrån. Denna typ av frågor är knutna till 

uppsatsens andra forskningsfråga, Hur gestaltas utländsk och svensk mat diskursivt genom 

språkliga uttryck? 

 

Annan forskning som relaterar till kulturella själv- och motbilder är t.ex. Stier & Sandström 

Kjellin (2013) som beskriver kulturmöten som ett interkulturellt samspel som kan inträffa var 

som helst – i skolan, mellan människor, i text, där motparten definieras som annorlunda i 

något eller några avseenden (Stier & Sandström Kjellin 2013, s. 11-13). De delar in begreppet 

kultur i olika beskrivningar, och de som aktualiseras i denna uppsats är de funktionalistiska 

och symbolistiska. I funktionalistiska beskrivningar ses kulturer som sociala system bestående 

av sammantvinnade komponenter (traditioner, vanor, värden, normer etc.) som fyller sociala 

funktioner och kommer till uttryck via kollektiva handlingsmönster. I symbolistiska 

beskrivningar är kultur dynamiska system av symboler, innebörder och meningar och dessa 

symboler skapar och omskapar kulturen i socialt samspel och via socialiseringsprocessen 

(ibid., s. 23). Sådana beskrivningar av kultur kan exempelvis relateras till vad som är 

vedertaget bruk för hur recept och kokböcker skrivs och vad de innehåller. Vidare menar Stier 

& Sandström Kjellin (2013, s. 88), liksom när Metzger beskriver konstruktionen av svenskt 

och utländskt, att etnicitet och etnisk identitet utgår från den egna gruppens föreställningar om 

ett gemensamt ursprung. Detta fenomen, denna gränsdragning mellan vi och de, brukar 

benämnas andrafiering (se vidare i 3.2), och byggs upp och formas just i ljuset av sina 

motsatser, dvs. individer identifierar sig själva som medlemmar av en grupp genom att inte se 

sig själva som medlemmar i andra möjliga grupper (Stier & Sandström Kjellin 2013, s. 88-9).  

 

I sin avhandling Modern, svensk och jämställd: Om barn, familj och omvärld i grundskolans 

läseböcker 1962–2007, undersöker Angerd Eilard (2008) bl.a. hur etnicitet kommer till 

uttryck i läseböcker som används i grundskolan. Hon finner en framträdande vit, kolonial och 

västerländsk diskurs där de som representerade de-gruppen står i kontrast till den välbärgade 

västerlänningen och ofta beskrivs på ett negativt sätt, men noterar att denna föreställning 

förskjuts mot slutet av perioden (ibid., 410 ff.). Det är intressant att se om kokböckerna i 

denna uppsats uppvisar liknande mönster eller om diskursen ser annorlunda ut när det handlar 

om mat, eftersom mattrender innebär att det främmande i varierande utsträckning blir en del 

av den egna matkulturen.  

 

Att det främmande mat tas upp i den egna matkulturen är något som Katherine J. Parkins 

(2006) studie Food Is Love. Advertising and Gender Roles in Modern America behandlar. 

Hon analyserar matreklam från 1900-talets början till början av 2000-talet och kan identifiera 

olika trender när det gäller förekomsten av andra nationaliteter i matreklam. Under 1950-talet 

noterar hon en ökning av bild och text som relaterar till de Andra, och hur nationaliteter 

framställs beror på sociala faktorer såsom minoriteternas sociala status och hur deras kök 

uppfattas just ur ett kulinariskt perspektiv. Afroamerikaner, latinamerikaner och indier 

tenderar under en viss tid att förekomma i komiska, förlöjligande sammanhang (Parkin 2006, 

s. 92), medan italienare, japaner och kineser samt ord från dessa språk snarare markerar 

autenticitet (ibid., s. 114). Sådana föreställningar om de (kulinariska) Andra identifieras hos 

Metzger, och undersöks även i denna uppsats. 
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En annan studie som handlar om de Andra, men uttalat fokus på stereotyper, är Sherrie A. 

Inness (2006) Secret Ingredients. Race, Gender, and Class at the Dinner Table. I denna studie 

tar Inness upp olika aspekter av mat och kokböcker, allt från 1950-talets bekvämlighetsmat 

och dess tillredning, till “white trash”-kokböcker och könsstereotyper inom områdena mat och 

matlagning. Inness menar att den stereotypa bild som skrivs fram och föreställningen om att 

matlagning i hemmet är något enbart trivialt, i själva verket är långt från sanningen.  

 

En koppling till studier av stereotyper på ett mer övergripande plan kan här göras till 

fenomenet opersonlig flerspråkighet som tas upp av Helen Kelly-Holmes (2012, s. 335) i 

artikeln Multilingualism and the media. Hon diskuterar (med hänvisning till Haarmann 1989) 

en typ av symbolisk flerspråkighet som kommer till uttryck i t.ex. reklam, men som har lite att 

göra med verkligheten. I stället handlar det om, vad hon benämner ”a type of safely packaged 

and contained otherness” – alltså en verklighet som skapats för ändamålet (jfr Cooke & 

Simpson 2012, s. 122, som diskuterar fenomenet ”othering”, dvs. skapandet av de Andra, i 

media och offentliga debatter). I kokböcker kan detta exemplifieras med en för ändamålet 

skapad främmandehet; en andrafiering som inte nödvändigtvis stämmer överens med 

verkligheten, utan uttrycker den symboliska Andra såsom det uppfattas av en viss författare. 

 

En studie som behandlar en bred repertoar av forskningsfrågor är ovan nämnda Nancy 

Bergströms (1997, s. 7) licentiatavhandling. Bergström tar bl.a. fasta på vad recept och övriga 

texter i kokböcker uttrycker implicit. Några av de frågor som ställs, och som visar vilken rik 

källa till kunskap kokböcker utgör, är: Vilka budskap förs fram och vilken kunskap 

förmedlas? Vem är kunskapen avsedd för? Vilka uttryck för stil, status, smak och estetiska 

värden finns i texterna? Vad säger kokböcker om rådande matkultur och 

samhällsförhållanden, och hur speglar kokböcker tidsandan? Bergström presenterar en bred 

forskningsgrund som behandlar mat och måltid ur ett sociologiskt, sociokulturellt och 

kulturhistoriskt perspektiv och diskuterar sökande efter koder och strukturer utifrån Claude 

Lèvi-Strauss kulinariska triangel (1965) som bygger på transformation av motsatta 

egenskaper, varav den ena mellan natur och kultur. I korthet innebär detta att matlagning ses 

som en kulturell aktivitet där livsmedel blir maträtter som intas under särskilda former och 

inte bara intas för att stilla hungern (Bergström 1997, s. 16). Hon hänvisar vidare till Pierre 

Bourdieu (1994, 1986) och hans studier av bl.a. kulturellt kapital, där klassamhället är tydligt 

närvarande (ibid, s. 20), något som skulle kunna knytas till diskussionen kring de Andra. 

Bergström (1997, s. 31 ff.) tecknar också en historisk översikt med avseende på mat och 

matkultur från medeltiden fram till slutet på 1990-talet för att visa kontinuiteten bakåt när det 

gäller användningen av olika livsmedel och maträtters ursprung. I den här uppsatsen finns inte 

utrymme att ens närma sig alla dessa frågor, men det är viktigt att visa vilken kunskap 

kokbokstudier kan bidra med – och några av dessa frågor kommer, vilket har framgått, att 

aktualiseras.  

 

Det finns en del internationella studier som använder barnkokböcker som primärmaterial, men 

de utgår ofta från andra typer av forskningsfrågor än dem jag utgår från. Ett exempel är Ann 

Hertzlers (2005) artikel Nutrition Trends During 150 Years of Children’s Cookbooks. Förutom 

att undersöka recept ur näringssynpunkt i barnkokböcker producerade i USA 1850-2000, får 

även frågor om didaktik och kultur visst utrymme. Hertzler konstaterar en förskjutning från 

främst engelska och europeiska recept i början av perioden, till att inkludera ”many ethnic and 

international recipes with cross-cultural sensitivity to food and lifestyles” (Hertzler 2005, s. 
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351). Hertzler skriver även att pojkarna successivt bjuds in i köket och att förhållningsregler 

som fokuserar på säkerhet förekommer som ett vanligt inslag, särskilt i de tidigare böckerna. 

Förutom frågor om kultur, kommer även förekomsten av förhållningsregler att belysas i min 

uppsats. Jan Longone (2003) studerar i sin artikel ”As Worthless as Savorless Salt"?: 

Teaching Children to Cook, Clean, and (Often) Conform, barnkokböcker utgivna i USA 1850-

1925. Longone (2003, s. 104) konstaterar inledningsvis att barnkokböcker utgivna efter 1925 

är ”of a totally different character”. Några av resultaten som Longone (ibid., s. 107) kommer 

fram till är t.ex. att de tidiga böckerna som vänder sig direkt till barnet är av två kategorier: 

barnkokböcker som var en del av den växande barnbokslitteraturen i allmänhet, ofta med 

narrativ inramning, och produktreklamrelaterade barnkokböcker. Böckerna vände sig främst 

till flickor i medelklass-/överklassfamiljer och handlade mycket om plikt, ansvar och 

uppförande. Målet var inte att dessa flickor skulle bli skickliga kockar, utan de skulle lära sig 

om mat, matlagning och hushållssysslor för att sedan kunna leda tjänstefolk. I en tidigare, 

opublicerad studie (se vidare i avsnitt 4.1) har jag kommit fram till liknande resultat för 

barnkokböcker utgivna i Sverige från 1850-talet.  

 

Den tidigare forskning som presenterats visar vilket rikt forskningsmaterial kokböcker utgör, 

och några av de många olika typer av forskningsfrågor som kan ställas. Kokboksforskningen 

är under framväxt, men överlag är det kokböcker för vuxna som står i fokus. Viss forskning 

om barnkokböcker finns internationellt, men nationellt finns en lucka att fylla, även om det 

finns exempel på studentuppsatser8 som vittnar om ett ökat intresse för genren. Min uppsats är 

ett bidrag till barnkokboksforskningen som ger ökad kunskap om hur bilden av den 

kulinariska Andra kommer till uttryck i denna genre inom den svenska kulturkontexten.  

2.2 Ett språkligt perspektiv på kokböcker 
Frågeställningen Hur gestaltas utländsk och svensk mat diskursivt genom olika språkliga 

uttryck? tar fasta på språkets funktion och roll i den sociala konstruktionen av identitet, 

attityder och värderingar. All den forskning som presenterades ovan kan kopplas till det 

språkliga uttrycket, till de diskurser kring mat och matlagning som aktualiseras. För att 

ytterligare förtydliga detta perspektiv ger jag här exempel på forskning som fokuserar på 

språket på ett sådant sätt som är fruktbart även i denna uppsats, och då även forskning som 

inte utgår från just kokböcker.   

 

Mycket talande och explicit är språkets betydelse i och för sociala praktiker såsom det 

beskrivs av Jonathan Metzger (2005, s. 40-41). Han framhåller hur en social praktik så fort 

den kopplas till mening blir en del av ett ”språkligt meningsskapande universum” som är 

ideologiskt laddat. Som exempel på detta ger han köttbullen, som betraktad som social 

praktik, och definieras språkligt som sådan, laddas med mening och artikuleras till många 

andra språkliga utsagor och värderingar än som bara en enkel köttbulle. Den kan definieras 

som t.ex. ”helgdagsmat”, ”finmat”, ”bonnmat” – beroende på den språkliga och sociala 

kontext den placeras in i. Detta perspektiv framträder mycket tydligt i den analysen i denna 

uppsats. 

 

                                                 
8 I DiVA ger en sökning [200522] på ”kokböcker för barn” två träffar: Stenman, E. (2015) Från huslighet till 

hobby: Attitydsskillnader i kokböcker för barn och Andersson, I. (2018). Kokböcker för barn: Sammanställning 

av utbud och analys av dessinledningar [sic!]. (Söktermen ”barnkokböcker” ger inga träffar.) 
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Karin Mårdsjö (1992) studerar i sin avhandling Människa, text, teknik – tekniska handböcker 

som kommunikationsmedel tekniska handböcker för att beskriva och analysera genren, samt 

den konkreta kommunikativa situationen och producenternas grunder och världsbild (Mårdsjö 

1992, s. 18-20). Hon utgår från en pragmatisk-konstruktivistisk språksyn där språket uppfattas 

som ”ett instrument för att hantera den sociala verksamheten och verkligheten, och som en del 

av denna” (ibid., s. 25). I denna uppsats kan författarens roll och dennes grunder och 

världsbild jämställas med producentens, då det är författaren som kommunicerar med läsaren. 

Handboken, där även recept kan ingå som en del, klassificeras av Mårdsjö som en pedagogisk 

text (jfr Selander 1988, s. 33) som är ett verktyg, ledsagare och redskap i arbetet med att lära 

sig bruka teknik av olika slag (ibid., s. 23). Språket är oupplösligen förbundet med den 

verksamhet och den verklighet det relaterar till och fungerar både som verklighetsskapare och 

verklighetsindelare (Mårdsjö 1992, s. 26). En viktig faktor som Mårdsjö belyser är hur 

utformningen av handböcker styrs av föreställningen om läsaren (ibid., s. 75); vilka de är, 

vilken bakgrund de har och vilka förkunskaper de förväntas ha. Detta påverkar hur 

handböckerna organiseras och utformas strukturellt och språkligt (Mårdsjö 1992, s. 76). Även 

i min undersökning studeras strukturen och utformningen i viss utsträckning, eftersom det kan 

påverka innehållet och relationen författare–läsare. 

 

I forskning som grundar sig i kritisk diskursanalys, lyfts språkets kraft fram som verktyg för 

att mediera det förgivettagna och hur det manifesteras på olika nivåer i samhället, från 

institutioner i maktposition, t.ex. inom politik och media, ner på gräsrostnivå (Cooke & 

Simpsons (2012, s. 118-119). Även diskursanalys, men då utan en politisk udd (Denscombe 

2018, s. 408), har en sådan syn på språkets roll. Diskurserna formas och bygger på tidigare 

diskurser, och de omformas på så sätt. För att förklara detta fenomen används begreppet 

intertextualitet, som innebär att texter aldrig existerar som isolat, utan samspelar med 

varandra både explicit och implicit; texter bygger på andra texter och tjänar som grund för nya 

texter. Detta bidrar till att diskurser transformeras när de rör sig från en text till en annan, från 

en genre till en annan och i olika kontexter (Luke 1995, refererad i Cooke & Simpsons 2012, 

s. 119). Även Ajagán-Lester, Ledin & Rahm (2003, s. 21 ff.) beskriver intertextualitet som 

diskurser, röster, genrer etc. som blandas i en och samma text, och de visar hur texter bidrar 

till skapande och omskapande av social förändring och sociala relationer och konflikter (ibid., 

s. 22). I barnkokböcker kan intertextualitet manifesteras t.ex. genom referenser till kulturella 

företeelser i kontexter utanför texten. 

 

I artikeln How the Language of Recipes Defines Community analyserar Colleen Cotter (1997, 

s. 58) recept som narrativ som delas av, och har konstruerats av samhällsmedlemmar. Hon 

utgår från forskare (bl.a. Roland Barthes och William Labov) som använder just receptet som 

en metafor för narrativ, och bryter ner recept i narrativa komponenter för att sedan analysera 

deras syntaktiska och semantiska struktur.  

 

Även Nancy Bergström belyser i sin studie språket i kokböcker genom att diskutera kokboken 

som uttryck för skriftlig kultur och analysera receptkonstruktion ur ett språkligt, historiskt 

perspektiv. Hon finner t.ex. att tidiga recept från 1600-talet visar stor likhet med muntlig 

framställning (Bergström 1997, s. 48) och att recepten i Vår kokbok från 1951-1993, som 

utgör en del av hennes undersökningsmaterial, förändras i fråga om disposition, grammatik, 

angivande av ingredienser, måttsangivelser m.m. (ibid., s. 61-68). Hon gör även en intressant 

delstudie av hur kategoriseringen av maträtter struktureras (ibid., s. 69 ff.). Mot bakgrund av 
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Bergströms arbete kommer jag att undersöka om och hur kokböcker för barn förhåller sig till 

muntlighet kontra skriftlighet samt hur böckerna är utformade. Detta är ett led i att utifrån ett 

språkligt perspektiv bidra med kunskaper om och hur den sociala praktik som barnkokböcker 

är en del av kommer till uttryck diskursivt.  

3 Teoretiska perspektiv 

I den tidigare forskning som presenterades ovan framträder olika teoretiska perspektiv. Dessa 

har belysts utifrån olika typer av studier, och de aktualiseras i varierande grad i min uppsats. I 

detta kapitel presenteras de två huvudsakliga teoretiska ingångarna för min uppsats: språket 

som social konstruktion och diskursanalys som teori (3.1) samt föreställningar om de Andra 

(3.2). 

3.1 Diskursanalys som teori 
I ett diskursteoretiskt perspektiv ses språket som en social konstruktion, vilket innebär att man 

förhåller sig kritiskt till förgivettagna föreställningar, kunskaper, värderingar osv. Den sociala 

världen är socialt konstruerad, och texter – språket, diskurser – har en viktig roll i denna 

konstruktion (se t.ex. Fairclough 2003 s. 8). En socialkonstruktivistisk syn på språk innebär 

vidare att ett dialektiskt förhållande råder mellan social praktik och språk (Fairclough 2003, s. 

25), vilket i sin tur innebär att sociala relationer är diskursiva i sin natur och att diskurser 

delvis utgörs av sociala relationer. Det finns således en ständig, ömsesidig påverkan. För att 

försöka konkretisera detta med exemplet barnkokböcker, kan det beskriva som att sättet på 

vilket man talar (skriver) om mat och recept i böckerna påverkar den sociala praktik som sker 

när kokböckerna sedan används, vilket i sin tur påverkar receptläsning och 

matlagningssituationer utifrån hur kokböckerna läses och tolkas. Det kan framstå som ett 

cirkelresonemang, vilket det på sätt och vis är(!), men innebär helt enkelt att det skapas en 

diskurs kring barn och matlagning genom de sociala aktiviteterna, och att den ömsesidiga 

påverkan är ständigt närvarande.  

Termen diskurs används inom många olika discipliner och teorier och har olika definitioner. I 

den här uppsatsen ges diskurs en enkel definition och ses som ”sättet på vilket någonting 

representeras”. Diskursen är en del av de sociala praktikerna och representerar den materiella 

världen, andra sociala praktiker och identitetsskapande självrepresentationer relaterade till den 

aktuella sociala praktiken (Fairclough 2003, s. 26). När vi som språkanvändare använder talat 

och skrivet språk gör vi det som medlemmar av sociala kategorier, grupper, yrken, 

organisationer, samhällen och kulturer. Vi innehar alla komplexa sociala och kulturella roller, 

eftersom vi kan representera flera grupper, kategorier, kulturer osv. samtidigt. Diskurser 

uttrycker och formar därmed samtidigt sociokulturella situationers egenskaper och kontext. 

Om vi tar exemplet interaktion mellan lärare och elev, är det inte bara ett utövande av 

institutionell dialog, utan samtalet bygger även upp och är en del i den mer komplext 

diskursiva sociala praktiken undervisning. Det kan också jämföras med ett informellt samtal 

om immigranter som samtidigt är en del i den sociala praktiken att kommunicera etniska 

stereotyper, och därmed kan bidra till att reproducera rasism (van Dijk 1997, s. 3-5). 

Diskursanalysen närmar sig alltså kvalitativa data med utgångspunkten att de aldrig ska tas för 

vad de är (Denscombe 2018, s. 47), utan det är de dolda budskap som diskurserna innehåller 

som ska avslöjas genom dekonstruktion. Analysen fokuserar således mer på textens implicita 
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betydelse än på dess explicita innehåll, och frågan som forskaren ställer sig är ”vad ord gör” 

snarare än vad de bokstavligen representerar (Denscombe 2018, s. 408). Diskursanalys har 

utvecklats ur poststrukturalister som Foucault och Derrida och tillämpas inom många olika 

samhällsvetenskapliga områden, t.ex. kulturella studier, reklam och pedagogik. Diskurser är 

ett komplext system, men det som är viktigt att fokusera på i relation till denna undersökning 

är hur vi alla – t.ex. genom att vara barnkokboksförfattare eller läsare av desamma – påverkar 

och påverkas av texten och situationen, och hur vi bidrar till att forma och omforma vår 

sociala verklighet. Den gastronomiska diskursen som bl.a. kommer till uttryck via 

barnkokböcker konstrueras alltså av människor i samspel med varandra; den är inte bestämd 

av yttre förhållanden eller på förhand given med specifika karakteristika eller egenskaper, 

utan den utvecklas, omformas och upprätthålls via social interaktion där gemensamma, 

upplevda sanningar byggs upp (jfr Ehn 1993, s. 68).  

3.2 Föreställningar om De Andra  
Teoribildningen kring De Andra kommer ur postkolonial teori, vilken i sin tur utgörs av en rad 

olika teoribildningar som på ett övergripande plan problematiserar det västerländska som 

norm ”genom en serie frågeställningar som handlar om sambanden mellan kultur och 

imperialism” (Eriksson, Eriksson Baaz & Thörn 1999, s. 16). Många av de studier som görs 

utifrån ett postkolonialt perspektiv handlar således om maktförhållanden, men 

maktperspektivet i den framträdande betydelse det får för uttalat postkoloniala studier är 

underordnat i denna uppsats, även om författare och utgivare har kontroll (makten) över 

innehållet (något som förvisso kan ifrågasättas, och man kan i stället tala om att det finns en 

underliggande produktivitet i varje text eller verk som styrs av olika diskurser vilkas ursprung 

inte kan fastställas (Ajagán-Lester, Ledin & Rahm, 2003, s. 211)). Litteraturvetaren Edward 

W. Said brukar anges som en av grundarna av den postkoloniala teorin. I sin bok Orientalism 

(2016) som utkom 1978 på originalspråk, skriver han om hur det finns en uppfattad gräns, en 

abstrakt dikotomi mellan Orienten (öst) och Occidenten (väst) som utgår från Västvärlden, 

och hur västvärlden med Europa i spetsen har bedrivit forskning om Orienten utifrån 

Occidenten som norm (Said, 2016, s. 73 ff.). Uppdelningen mellan Orienten och Occidenten 

grundar sig på schablonuppfattningar som har konstruerats och upprätthålls av västerlandet, 

och som innebär en föreställning om europén som rationell, dygdig, mogen och ”normal”, 

medan orientalen är dess motsats; irrationell, barnslig, fördärvad och ”annorlunda” (Said 

2016, s. 113). Detta skapar en bild av Orienten som ociviliserad och avvikande, som 

annorlunda – som de Andra. I undersökningsmaterialet kommer föreställningar om Orienten 

till uttryck diskursivt genom att en rätt kan benämnas som orientalisk, att den härstammar från 

Orienten, eller genom bilder som kan knytas till Orienten, vilket vi ska se i kapitel 5 och 6. 

Detta är ett exempel på vad Said avser med att orientalismen via texter, såväl muntliga som 

skriftliga, sprider, skapar och upprätthåller denna dikotomi av världen som två ojämlika 

hälfter. Said ger exemplet kulturell makt, som handlar om ”ortodoxa eller gängse 

uppfattningar om smak, texter och värderingar” och framhåller hur allting som tänks, sägs och 

görs i fråga om Orienten följer vissa tydliga och intellektuellt urskiljbara linjer. Detta ständiga 

upprätthållande och (åter)skapande av vi och dom, bidrar till en generalisering av en 

oföränderlig lag om orientalernas natur (Said 2016, s. 77-78). Dumitrescu m.fl. (2008, s. 262) 

diskuterar det postkoloniala perspektivet utifrån ett gastronomiskt perspektiv, och menar att 

”in addition to language, cuisine may be regarded as the intellectual means by which post-

colonial communication and reflection takes place”. Ajagán-Lester menar att en beskrivning 

av andra kulturkretsar innefattar en självförståelse av den egna kulturen som är självklar och 
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ofta tas för given. Författarens egen kultur och kulturella orienteringspunkter framträder i text 

genom att de används som grund för gränsdragningen mellan ”jag” (vi) och ”den andre” 

(andra) (2001, s. 25-26), och med utgångspunkt i ett foucaultianskt synsätt, där en central tes 

är att varje diskursiv formation skapar sina egna objekt, skapar även varje geografisk 

diskursiv formation en bild av det den vill förmedla (ibid., s. 29). Exempelvis påverkar alltså 

det faktum att materialet i den här uppsatsen är producerat i Sverige, hur olika nationaliteter(s 

kök) framställs. Det är hela denna process med sina bakomliggande utgångspunkter och 

ursprung som benämns andrafiering – skapandet av de Andra. I denna uppsats undersöks 

andrafiering uteslutande i relation till det gastronomiska fältet i kokböcker för barn. Det är 

alltså en rejäl insnävning, vilket är viktigt att framhålla. Inga generaliseringar kan göras, och 

endast begränsade iakttagelser kan göras i relation till den gastronomiska diskursen och det 

gastronomiska fältet i stort.  

4 Material och metod 

I avsnitt 4.1 beskrivs materialet och hur det avgränsats och valts ut, och i avsnitt 4.2 beskrivs 

val av metod och metodologiska utmaningar. 

4.1 Material 
Materialet består alltså av barnkokböcker utgivna i Sverige mellan 1960 och 2014. Jag vill 

inleda med en beskrivning av hur avgränsningen har gjorts. 

I en tidigare studie bestående av avhandlingsmaterial, som delar av materialet hämtats från 

(Allegrini, opublicerat), framkommer att barnkokböcker som publicerats före 1960 inte vore 

lika lämpade som det aktuella urvalet för att kunna svara på frågeställningarna, främst för att 

de innehåller mycket få (belägg för) rätter av utländsk proveniens. Det finns enstaka exempel, 

men alltför få för att de skulle lämpa sig för en undersökning av detta slag. Diskursen om 

utländsk mat är helt enkelt inte vidare utvecklad ännu i de tidigare böckerna. Även målgrupp 

och utformning påverkar detta faktum. 1800-talets barnkokböcker (den tidigaste med svenska 

som originalspråk publicerades redan 18589) riktade sig till flickor i välbeställda familjer som 

ägde en ”barnspisel”, dvs. en leksaksspis. De har en (starkt) uppfostrande ton och manar till 

styrd lek. Detta fortsätter under 1900-talets första decennier, då flickorna med 

barnkokböckernas hjälp skulle vara ett stöd för mamma eller hushållerskan i köket, och på 

detta sätt få en god uppfostran. Under1950-talet börjar barnen laga mat själva i köket, och 

även pojkarna blir alltmer vanligt förekommande i köket. Fortfarande syns ett ganska tydligt 

uppfostrande fokus. 1950-1960-talen utgör en brytpunkt, och matlagning som sysselsättning 

börjar även för barn accepteras som ett lustfyllt intresse, där nya smaker och nyfikenhet träder 

fram. Det är i denna brytpunkt som denna uppsats tar sin början.  

Något annat som skulle kunna ifrågasättas och som behöver klarläggas, är varför material 

efter 2014 ej har inkluderats med tanke på den stora flyktingvågen 2015, och dess möjliga 

                                                 
9 Öberg, L. T. (1858). Alla snälla småflickors kokbok, innehållande tillredning af de rätter som bäst passa antingen de wilja ”bjuda dockan 

på kalas” eller ock ”leka främmande”, och hwilka tillagas i wanliga kok-kärl eller i dockans kök: till nytta och nöje för flickor från 6-12 år. 

Stockholm/Carlshamn: C-G Johansson (tr.). 
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inverkan på resultatet. Svaret är att det helt enkelt beror på vilka böcker av de som faller inom 

ramen för avgränsningen som har varit möjliga att få tillgång till.  

I definitionen av barnkokbok (1.3) fastställdes att den till övervägande del ska innehålla 

recept på maträtter, bakverk, desserter och drycker. Den ska av biblioteken klassificeras som 

kokbok samt betecknas som barn-/ungdomslitteratur. Den ska vidare vara av allsidig karaktär 

och därmed kunna klassificeras som allmän, till skillnad mot specifika barnkokböcker av 

exempelvis följande slag:  

 kokböcker som bygger på skönlitterära karaktärer (t.ex. Pettsons och Findus kokbok (2004)) 

 kokböcker som bygger på tv-karaktärer eller tv-program (t.ex. Gladiatorernas kokbok (2003)) 

 kokböcker för särskilda tillfällen (t.ex. Barnens kalasbok (1998)) 

 kokböcker baserade på specifika livsmedel eller maträtter (t.ex. Mina fruktisar (1996) eller Barnens 

bästa köttbullar (2008)). 

Dessa kategorier och andra som ej exemplifierats här är självfallet intressanta i en 

undersökning av kokböcker för barn, men utifrån den här uppsatsens forskningsfrågor är de ej 

lika lämpliga som de allmänna kokböckerna då en snävare inramning inte erbjuder ett lika 

brett perspektiv, vilket skulle begränsa möjligheten att fokusera på förekomsten och 

representationen av det utländska.  

Utifrån dessa avgränsningar har materialet valts ut, och består av ett urval allmänna 

kokböcker för barn med svenska som originalspråk utgivna i Sverige 1960-2014, två från 

varje decennium dvs. sammanlagt tolv titlar, som presenteras i tabell 1. 

Tabell 1 Sammanställning av material: titlar och utgivningsår. 

 

Materialet kommer delvis från en större materialsamling som tagits fram för en planerad 

avhandling, vars syfte är att kartlägga den svenska barnkokbokens historia, framväxt och 

utveckling utifrån ett diskursanalytiskt perspektiv, med fokus på temana kunskapen: Vilken 

typ av kunskap erbjuds? Hur konstrueras den och vilken kunskapssyn kommer till uttryck? 

Vilket är kokbokens syfte?); innehållet: Vilket innehåll har kokböckerna och hur struktureras 

det? och läsaren: Vilken relation skapas multimodalt mellan författare och läsare? 

Avhandlingsmaterialet sträcker sig från 1858 till och med 1970, men eftersom den här 

uppsatsens syfte är snävare avgränsat och har ett annat fokus, har en komplettering gjorts dels 

av andra tillgängliga barnkokböcker fram till 1970, dels av nyare böcker.  

Utgivningsår Författare Titel 

1960 

1964 

1970 

1979 

 

1980 

 

1980 

1992 

1996 

2001 

2002 

2013 

2014 

Halling, A. 

Lundberg, M. 

Söderqvist, Å. & Åberg, L. 

Nilson, K. L. & Nilson, S. 

 

Larsson, G., Landenius Larsson, C. & 

Gustafson, O.  

Wik-Thorsell, A. L. & Wik, I.  

Brinck, L. & Blåberg, A.  

Ahlberg, M.  

Westman, J.  

Grimlund, I. & Tronêt, S.  

Al Fakir, N. 

Nordström, T.   

Bland grytor och kastruller. 

Lätta kokboken. 

Barnens kokbok. 

Premiär i köket. Prat om mat med Siv & Key 

L Nilson. 

Världsgott!: första kokboken för små och 

stora barn. 

Din egen kokbok. 

Tigerkaka och prickig fisk. 

Adas kokbok. 

Första kokboken.  

Typ mat: i köket alltså.  

Galet god mat med Nassim Al Fakir. 

Tinas recept för unga kockar: vi fixarkäket! 
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För att söka rätt på barnkokböcker publicerade i Sverige har biblioteksdatabasen Libris och 

Kungliga Bibliotekets katalog Regina över tryckt material använts. Initialt var målet att göra 

ett urval med en så jämn spridning som möjligt under den valda perioden, men eftersom färre 

titlar getts ut vissa perioder än andra har det slutliga urvalet blivit ojämnt i detta avseende. I 

sökningen framkom att det vissa år (ibland flera i följd) saknas böcker som uppfyller 

urvalskriterierna. Det kan exempelvis röra sig om att en serie ej allmänna kokböcker, eller att 

ett stort antal översatta titlar ges ut under ett antal år i sträck. Slutligen har även urvalet 

påverkats av vilka böcker som funnits tillgängliga hos skribenten själv och för fjärrlån, och så 

även av faktumet att praxis för katalogisering och indexering har sett olika ut i olika tider10, 

vilket i sin tur innebär att det har varit svårt att med säkerhet kunna finna samtliga utgivna 

titlar för att sedan göra urvalet. Även om flera olika sökingångar använts, är det alltså 

omöjligt att lämna några garantier för att sökningen innefattar samtliga titlar. För fullständiga 

referenser för undersökta titlar, se Bilaga 1.  

4.2 Metod 
Den övergripande metoden för denna uppsats är diskursanalys, dvs. en analys av sättet på 

vilket någonting representeras i kokböcker för barn, för att ur ett historiskt perspektiv kunna 

säga något om de diskurser kring barn, mat och matlagning som omger oss. För att finna 

lämpliga analysenheter har en inledande kvantitativ och kvalitativ innehållsanalys gjorts. En 

kvantitativ innehållsanalys, som fokuserar på den explicita betydelsen av en text (Bergström 

& Boréus, 2005, s. 44), innebär att inga färdiga kategorier finns från början, utan skapas under 

läsningens gång. Först kodas materialet och sedan undersöks och sorteras fynden för att 

kategoriseras och systematiseras. Därefter analyseras och tolkas resultatet (Lindstedt 2019, s. 

99). I den här uppsatsen syftar den kvantitativa analysen till att visa vilka nationaliteter som 

förekommer i kokböckerna, i vilken utsträckning och under vilken tidsperiod. Det ska dock 

tilläggas att den kvantitativa analysen inte är renodlat kvantitativ: dels har den kvalitativa 

inslag eftersom den innefattar bedömning av belägg, dels syftar den inte till att räkna andel 

utländska (som utländska definierade) recept utifrån det totala antalet recept, utan målet är 

endast att ge en bild av vilka nationaliteter som finns representerade. Kokbokens struktur 

nämns även kort, eftersom det kan påverka vilket innehåll som aktualiseras (se t.ex. Halling 

1960 avsnitt 5.1.1) och en sådan beskrivning ger en bättre bild av vilken typ av kokbok det rör 

sig om, vilket är intressant genremässigt. För att möjliggöra hanteringen av underförstådda 

meningar (jfr Denscombe 2018, s. 403) kompletteras innehållsanalysen med diskursanalys, 

som besvarar forskningsfrågan som rör gestaltningen av utländsk mat.  

I ett första steg översiktslästes böckerna. Belägg av olika slag för utländsk proveniens och 

gestaltningen av det utländska markerades. Beläggen för icke-svensk proveniens och de 

recept som de representeras av sorterades i två huvudgrupper: explicita omnämnanden av 

nationalitet och övriga belägg. Viktigt att påpeka är att en beteckning som hänvisar till något 

icke-svenskt inte per automatik garanterar att det som sägs faktiskt är sant, eller att det är 

något utländskt. Hur indiskt är t.ex. Indiskt ris hos Lundberg (1964, s. 25), som består av 

ordinärt vitt ris kokt ovanpå spisen? Vad är amerikanskt i Söderqvist & Åbergs (1970, s. 14) 

amerikanska korvpanna som innehåller grillkorv, burkmajs och burktomater? I den här 

uppsatsen är det dock inte autenticiteten eller korrektheten som studeras primärt, utan de rätter 

och ingredienser som enligt författaren betraktas som icke-svenska samt de rätter och 

                                                 
10 Information via mejlkorrespondens, Kungliga Bibliotekets informationsdisk 200207. 
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ingredienser som utifrån en mer allmän kunskap om mat och matlagning betraktas som icke-

svenska.  

De receptnamn som har analyserats som belägg för utländsk mat utgörs av olika typer av 

nationalitetsbeteckningar, receptnamn, ingredienser av utländsk härkomst samt en övrig 

kategori. Beläggen för nationalitetsbeteckningar är explicita. Beläggen för icke-svenska 

receptnamn och ingredienser av utländsk härkomst kan både vara explicita och implicita, och 

en viss, i många fall allmän kännedom om sådana namn och ingredienser krävs för att 

beläggen ska kunna identifieras; såsom att en mousse är fransk, att spaghetti härstammar från 

Italien (men egentligen Kina från början), att kastanjer vanligen äts i Medelhavsländerna, att 

lollo rosso och rucola är italienska namn för salladssorter och att fisksås används i viss 

asiatiskt matlagning. 

De kategorier som har utkristalliserat sig är: 

 nationalitets-, världsdels- och andra områdesbeteckningar (finsk, asiatisk, 

orientalisk) 

 del av eller hela receptnamn på annat språk än svenska samt typ av kök 

(ossobuco, chokladmousse, cajun), benämns i analysen som icke-svenskt 

receptnamn 

 ingrediens angiven på annat språk (lollo rosso-sallad) 

 information och förklaringar (Det finns en typ av ätliga kastanjer, men inte i 

Sverige.)   

 belägg som på andra sätt anknyter till utländskt ursprung  

I ett andra steg studerades diskursen kring utländsk och inhemsk mat. I denna kvalitativa 

analys finns inga analyskategorier, utan här utgör beläggen helt enkelt allting som kan 

identifieras som informerande och värderande uttryck relaterade till svensk och utländsk mat. 

En kvalitativ analysmetod innebär alltså att forskaren tolkar det implicita och outsagda i 

texten (Bergström & Boréus, s. 45). Forskaren är nära sina data och har en detaljerad 

kännedom om dem för att kunna genomföra analysen (Denscombe, 218, s. 23). Kvalitativ 

forskning kännetecknas även av att den betraktar saker i sin kontext och utgår från 

”mångfaldiga samband mellan ett brett spektrum av faktorer som kan vara verksamma när 

som helst i miljön”, vilket förknippas med holistiskt perspektiv (ibid., s. 24). Forskaren själv 

utgör den viktigaste mätutrustningen, och hans/hennes bakgrund, värderingar, identitet och 

övertygelser har en stor betydelse både när det gäller de data som samlas in, och för analysen 

av data (Denscombe 2018, s. 23-25). Detta är extra viktigt att ha i åtanke i denna uppsats 

beträffande hur proveniens delvis identifieras och värderas utifrån forskarens 

bakgrundkunskaper, vilka kan skilja sig från läsarens. 

4.2.1 Analytiska utmaningar  

Materialets natur har medfört flera anaytiska utmaningar, eftersom det är en grannlaga uppgift 

att nationalitetsbestämma rätter som har vandrat och utvecklats över tid. Nu är det heller inte 

huvudsyftet med denna undersökning, men ändå något som har påverkat arbetet. Som ett 

exempel kan ges pilaffris. Ordet pilaff är turkiskt och släkt med persiskans pilau (Hemberg 

2007, s. 193), men rätten är populär i flera olika kök världen över. Vid eftersökningar på 

internet framgår att rätten ofta beskrivs som orientalisk, och denna kategorisering används 

även i det undersökta materialet. Ett annat exempel är marmelad, som de flesta troligen 
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förknippar med den anglosaxiska världen, men som man tror har sitt ursprung i Mellanöstern 

och kom till Europa via portugiserna på 1500-talet. Det faller på sin egen rimlighet att försöka 

ange ursprung för sådana komplicerande fall, och inte heller detta är huvudsyftet med denna 

uppsats. Vidare är det inte alltid självklart hur rätter där ursprung ges ska kategoriseras när 

beläggen väl har påträffats. Exempelvis kan det i en och samma bok förekomma några recept 

från som beskrivs härstamma från Frankrike och Italien, och andra som härstammar från 

Medelhavsländerna. För enkelhets skull presenteras sådana förekomster som skilda 

nationaliter/områden, trots att ett land som nämns specifikt kan ingå i ett större område som 

namnges. Detta hänger även ihop med hur rätten presenteras i den aktuella boken (vilket är 

intressant i sig och hänger ihop med författarens kunskaper och åsikter). Vidare samlas recept 

som härstammar från England och Skottland under Storbritannien. En annan svårighet är den 

utveckling vi ser i dag mot fusion- och crossovermatlagning, dvs. att man kombinerar olika 

kök; återigen något som är intressant men som försvårar kategoriseringen. Ytterligare en 

kommentar som behöver göras angående recepten är att de recept som inte kan betecknas på 

något specifikt sätt beträffande ursprung ej har tagits med i analysen, som t.ex. recept på 

köttgryta, sallad eller smörgås. Risken finns förstås att några recept kan ha missats, eller att 

recept har tagits med som någon annan inte skulle klassa som specifikt svenskt eller utländskt. 

Dock är inte målet att ange garanterat exakt antal förekomster, utan ge en bild av vad som 

förekommer. Lindstedt (2019, s. 116) diskuterar vikten av studiers validitet, dvs. att en 

undersökning faktiskt kommer åt det som forskaren har för avsikt att studera. Mot bakgrund 

av de svårigheter som beskrivits ovan och i 4.2 finns förstås, som nämnts, en risk för ett visst 

mått av missbedömning eftersom analysen är subjektiv – som vid alla kvalitativa analyser 

som kännetecknas av forskarens inblandning (Denscombe 2018, s. 25). Just för att minimera 

eventuella risker, har metod och analys beskrivits noggrant och utförligt samt förankrats i 

metodlitteraturen (jfr Lindberg 2019, s. 117).  

5 Resultat   

Resultaten presenteras utifrån frågeställningarna kopplade till syftet. I avsnitt 5.1 besvaras 

frågan Vilka utländska nationaliteter finns representerade och när? Materialet har delats in 

utifrån publiceringsdecennium, 1960-2010. Först ges en kort kommentar kring kokbokens 

struktur och därefter presenteras de nationaliteter som recepten representerar, och några 

exempel ges från materialet. En sammanfattning i tabellform av förekommande nationaliteter 

presenteras i avsnitt 5.1.7. I avsnitt 5.2, besvaras frågan Hur gestaltas den inhemska och den 

utländska maten? Det ska påpekas att vissa saker är relevanta för båda forskningsfrågorna, 

varför samma iakttagelser kan nämnas både i avsnitt 5.1 och 5.2.  

5.1 Vilka nationaliteter finns representerade?  

5.1.1 1960-talets recept  

Under 1960-talet gavs endast två barnkokböcker ut i Sverige: Bland grytor och kastruller 

(Halling, A., 1960) och Lätta kokboken (Lundberg, M., 1964).   

Hallings (1960) bok består av 167 sidor och är narrativt uppbyggd och kretsar kring ett 

syskonpar. Urvalet av recept är förknippat med de aktiviteter som beskrivs och recepten är 

organiserade under bokstäverna A till X utan någon särskild struktur, men utifrån 
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receptkategorier och teman. Under exempelvis avsnitt D, Den snälla hönan, finns recept 

baserade på ägg, och i avsnitt Q, Fars dag, recept som anses passa för sådant firande. De 

länder som finns representerade är Danmark, Frankrike, Italien, Spanien och Storbritannien 

samt en övrigt-kategori, Utländsk. I denna bok förekommer t.ex. nationalitetsbeteckningar, 

Dansk korvrätt, Fransk tomatsallad, enkelt omnämnande av maträtt, Spaghetti, och 

informationstext om rättens ursprung, Musslor på skäret, som beskrivs som en rätt som 

”barnen lärde sig av en fiskare en sommar då de bodde i Bretagne i Frankrike” (s. 50). Här 

finns även exemplet Finaste vitlökssås (s. 70), som fått den allmänna beteckningen utländsk.  

Lundbergs (1964) bok består av 143 sidor och en blandad struktur; dels finns en övergripande 

menyordning (soppor kommer som första receptkategori och därefter följer grönsaksrätter och 

kötträtter osv.), dels en inordning efter huvudingrediens (t.ex. ris, ägg, fisk) eller tema (t.ex. 

Att bjuda gäster). De länder och områden som förekommer är Frankrike, Indien, Orienten och 

USA. Nationalitetsbeteckningar förekommer, men inte i receptnamnet, utan som förklarande 

tillägg, Ris kokt ovanpå spisen (Kallas också för Indiskt ris), Ris kokt i ugn (Kallas också för 

Pilaff-ris). Även i denna bok finns exempel på förklaring till en rätts ursprung, Det här 

receptet är franskt och heter egentligen Gratin Savoyard (s. 42).   

5.1.2 1970-talets recept  

1970-talet representeras av de två titlarna Barnens kokbok (Söderqvist, Å. & Åberg, L., 1970) 

och Premiär i köket. Prat om mat med Siv & Key L Nilson (Nilson, S. & Nilson, K. L., 1979).  

Söderqvist & Åbergs (1970) bok består av 61 sidor och presenterar recepten som middagar 

bestående av en huvudrätt och en efterrätt. Receptens svårighetsgrad ökar successivt. De 

länder som förekommer är Frankrike och USA, och beläggen uttrycks med 

nationalitetsbeteckning, Amerikansk korvpanna och typ av rätt, Chokladmousse.  

Nilson & Nilsons (1979) bok består av 113 sidor och ordnar sina recept utifrån teman som i 

vissa fall anger de ingående receptens huvudingrediens (t.ex. Ägg är gott och billigt), eller 

vilken maträttskategori det rör sig om (t.ex. Finfina färsen). De länder som finns 

representerade är Frankrike, Indien, Italien, Medelhavsländerna, Mexiko, Storbritannien och 

USA. Beläggen innefattar bl.a. icke-svenska receptnamn, Ossobuco på fläsklägg och 

informerande text; t.ex. beskrivs Milkshakes som mjölkdrinkar som är populära i USA.  

5.1.3 1980-talets recept 

1980-talet representeras av de två titlarna Världsgott (Larsson, L. G., & Landenius Larsson, 

C., 1980) och Din egen kokbok (Wik-Thorsell, A. L. & Wik, I., 1980).  

 

Larsson & Landenius Larssons (1980) bok består av 79 sidor och presenteras i baksidestexten 

som en bok med ”35 recept från 19 olika länder samt ett antal grundrecept av olika slag”. Att 

denna kokbok innehåller rätter av utländskt ursprung är därmed självklart. Recepten är 

indelade efter huvudingrediens, typ av rätt eller tillagningssätt, t.ex. Ris och pasta, Köttbullar 

eller Bakning. Alla rätter markeras med en flagga som visar ursprung. De länder som 

förekommer är: Danmark, Finland, Frankrike, Grekland, Italien, Jugoslavien, Kina, 

Nederländerna, Norge, Ryssland, Schweiz, Spanien, Storbritannien, Sverige, Turkiet, 

Tyskland, Ungern, USA och Österrike. Beläggen utgörs av nationalitetsbeteckning i 

kombination med flaggmarkeringen, t.ex. Finska rågkakor, Jugoslaviska köttfärsrullar. 

Receptnamnen anges både på svenska och på originalspråk, förutom några få undantag, t.ex. 

Pizza, Scones.  
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Wik-Thorsell & Wiks (1980) bok består av 242 sidor. Recepten är indelade efter 

teman/företeelser, t.ex. Några vardagsmiddagar, Packa matsäck, Guldkant på tillvaron och 

Mat från naturen. De länder som finns representerade är: Frankrike, Italien, Orienten, 

Spanien, Storbritannien, Ungern och USA. Beläggen utgörs av t.ex. nationalitetsbeteckning, 

Fransk omelett, icke-svenska receptnamn med översättning till svenska, Glace au Four – 

Glass i ugn och enkelt omnämnande av maträtt, Lasagne, Pizza, Cheeseburgare.  

 

5.1.4 1990-talets recept 

1990-talets två titlar lyder Tigerkaka och prickig fisk (Brinck, L. & Blåberg, A., 1992) och 

Adas kokbok (Ahlberg, M., 1996). 

 

Brinck & Blåbergs (1992) bok består av 55 sidor. Enligt baksidestexten är boken uppdelad i 

tre avsnitt, ”ett med lätta, ett med mellansvåra och ett med lite mer avancerade rätter”, vilka 

presenteras av tre barn: en flicka som är nybörjare/kockelev, en pojke som ”har lagat lite mat 

tidigare” och en flicka som presenteras som mästerkock. De tre avsnitten har färgmarkerad 

kant för att markera svårighetsgraden. De länder som förekommer är Frankrike, Italien, Kina 

och USA. Beläggen utgörs av nationalitetsbeteckning, Sötsurt ris på kinavis, utländska 

receptnamn med tillhörande förklarande/förtydligande text, Croque Monsieur – ost och skinka 

på franska, och enkelt omnämnande av rätt, Milkshake.   

   

Ahlbergs (1996) bok består av 103 sidor. Den är klassificerad som barn- och ungdomsbok 

men vänder sig enligt baksidestexten till ”mat- och bakglada barn och vuxna”. Den har en 

narrativ inramning som handlar om författarens barndom med besök hos mormodern i hennes 

kök då de bakade och lagade mat tillsammans med kusiner och vänner. Anledningen till att 

boken vänder sig till både vuxna och barn torde bero på att språket i den narrativa 

inramningen inte är anpassat till barnet som läsare, men recepten är enkla nog att följas av 

barn, vilket grundas på en jämförelse med recepten i det övriga materialet. Detta, samt att 

boken kategoriserats som barn- och ungdomsbok gör att den faller inom avgränsningarna för 

uppsatsen. Berättelsen präglas av barndomsminne och nostalgi, och detta i kombination med 

att det handlar om recept från författarens barndom på 1970-talet, påverkar recepturvalet. 

Recepten är ordnade i avsnitt med huvudpersonernas favoriträtter, eller rätter som förknippas 

med huvudpersonerna: Ebba bakat, Max Lättlagat, Ada Lagat, Oda Förädlat, Mitt 10-

årskalas och Mormor Alvas 22 bästa tips. De länder som förekommer är Indien och Italien. 

Beläggen utgörs av icke-svenska receptnamn, Maharadjans kyckling, Indiantårta och enkelt 

omnämnande av rätt, Våra fantastiska pizzor. Informerande text om ingredienser och recept 

förekommer på några ställen i antingen ramberättelsen via anekdoter och dagboksliknande 

berättelser, eller i receptens ingress.    

5.1.5 2000-talets recept  

2000-talet representeras av de två titlarna Första kokboken (Westman, J., 2001) och Typ mat – 

i köket alltså … (Grimlund, I. & Tronêt, S., 2002). 

Westmans bok består av 180 sidor och recepten är indelade i teman utifrån typ av maträtt eller 

huvudingrediens. Rubrikerna avslöjar inte direkt avsnittets innehåll, t.ex. innehåller The 

Return of the Hackmat recept på Såser och röriga tillbehör och Ur tallrikarnas djup 
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innehåller recept på Gula, gröna och goda soppor. I denna bok är det extra svårt att 

proveniensbestämma recept som inte nationalitetsmarkeras. Många till synes ordinära rätter 

kan innehålla en eller flera ingredienser av utländskt ursprung men samtidigt ha ett allmänt 

receptnamn, t.ex. Tonfiskröra (s. 37) som innehåller kapris och Omelett (s. 54) som innehåller 

basilika. Vidare används oliver i Tonfisksallad (s. 22); valnötsolja i Äppelsallad (s 24); 

rosmarin i Grillad kyckling (s. 108). Ska dessa rätter ses som utländska? Hur ska rätter som 

Veggowok (s. 48) eller Torsk eller lax under tapenadetäcke (s. 105) betraktas? De länder som 

finns belägg för genom angivande av proveniens är, Frankrike, Grekland, Italien, Mexiko, 

Spanien, Storbritannien, Thailand, USA och Zimbabwe. Beläggen utgörs av 

nationalitetsbeteckning, Grekisk tzatziki, Amerikanska bärmuffins, icke-svenska receptnamn, 

Macaroni-cheese, Orecchiette di Bari; ibland med kompletterande förklaring, Pasta al forno 

(i ugn alltså), och enkelt omnämnande av maträtt, Chili con carne.    

Grimlund & Tronêts bok består av 108 sidor. Boken är narrativ genom att varje avsnitt inleds 

med en berättelse eller en förklaring kring de recept som ska presenteras. Boken är av ett 

särskilt slag, eftersom den är en del i ett projekt av Jordbruksverket och bl.a. har mynnat ut i 

ett kock-kollo. Den har en hög grad av undervisande inslag (se vidare i 5.2.5) genom den 

narrativa inramningen som till varje avsnitt presenterar en, i varierande omfång, informerande 

eller förklarande text. Det finns ingen särskild ordning. Ibland är det en person (med foto) 

som berättar och styr innehållet i avsnittet; ibland utgår recepten från ett visst livsmedel, t.ex. 

potatis. De länder, världsdelar/områden och typ av kök, något som inte noterats tidigare, som 

förekommer är: Asien, Cajun- och kreolköket11, Frankrike, Grekland, Hawaii, Indien, Italien, 

Iran, Japan, Karibien, Kina, Mexiko, Nordafrika, Mellanöstern, Orienten, Spanien, 

Storbritannien, Thailand, USA. Beläggen utgörs av nationalitetsbeteckning, Asiatiskt ris, 

Fransk örtströmming, Thaiwok med falukorv, icke-svenska receptnamn, Po’ Man Jambalaya, 

Hummus och enkelt omnämnande av rätt, Spaghetti med köttfärssås.  

5.1.6 2010-talets recept  

2010-talet representeras av de två titlarna Galet god mat med Nassim Al Fakir (Al Fakir, N., 

2013) och Tinas recept för unga kockar – vi fixar käket (Nordström, T., 2014). 

Fakirs bok består av 80 sidor och recepten är inordnade i kapitel utifrån länder och 

världsdelar/områden: Asien, Grekland, Italien, Mellanöstern, Mexiko och USA (jfr Larsson & 

Landenius Larsson, 1980, som har ett liknande upplägg). Beläggen utgörs av icke-svenska 

receptnamn, Souvlaki, Tarator. Tillägg eller förklaringar förekommer för några få av recepten, 

t.ex. beskrivs Masala Chai i en underrubrik som Kryddte med mjölk. Kapitelrubrikerna 

informerar om receptens ursprung.   

Nordströms bok består av 97 sidor och recepten är inordnade i teman av typen Grundskolan, 

Impa på de vuxna och Kompishäng. Att avgöra ursprung för rätterna i denna bok har varit 

mycket komplicerat eftersom recepten präglas av crossover-matlagning, eller fusion-

matlagning som det också kallas, dvs. man blandar och tar det bästa från olika kök. Recepten 

är således resultatet av inspiration från flera olika rätter med olika ursprung och 

kategoriseringen har därför i största möjligaste mån utgått från grundrätten/-namnet. De 

                                                 
11 Cajunköket, som karakteriseras av starka kryddor och har en lantlig prägel, är en blandning av karibisk och 

fransk matkultur, och har sitt säte i Louisiana, USA. Även kreolköket förknippas med Louisiana och är en 

blandning av fransk, spansk, karibisk och afrikansk mat. Även detta kök karakteriseras av starka kryddor, men 

anses ibland som ”lite mer sofistikerat” än cajunköket (Hemberg 2017, s. 49-50, 142). 
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länder, världsdelar/områden som förekommer är: Asien, Frankrike, Italien, Kina, Marocko, 

Mexiko, Storbritannien, Thailand och USA. Beläggen utgörs av nationalitetsbeteckningar, 

Asiatisk biffgryta, Italienska köttbullar med tomatsås, icke-svenska receptnamn, Peach 

melba-smoothie, Parmesanpotatis, Pizza 3 formaggio [sic!] med tomatsallad och 

chilidressing. 

5.1.7 Sammanställning av förekommande nationaliteter  

I tabell 2 presenteras en översikt över förekommande nationaliteter i materialet. Indelningen 

görs liksom ovan utifrån publiceringsdecennium och de nationalitetsbeteckningar som har 

identifierats.  

 

Tabell 2 Sammanställning över förekommande nationaliteter utifrån publiceringsdecennium 

 1960-talet 1970-talet 1980-talet 1990-talet 2000-talet 2010-talet 

Asien     X X 

Cajun-/kreolköket     X  

Danmark X  X    

Finland   X    

Frankrike X X X X X X 

Grekland   X  X X 

Hawaii     X  

Indien X X  X X  

Italien X X X X X X 

Iran     X  

Japan     X  

Karibien     X  

Jugoslavien   X    

Kina   X X X X 

Marocko      X 

Medelhavsländerna  X     

Mellanöstern     X X 

Mexiko  X   X X 

Nederländerna   X    

Nordafrika     X  

Norge   X    

Orienten X  X  X  

Ryssland   X    

Schweiz   X    
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Spanien X  X  X  

Storbritannien X X X  X X 

Thailand     X X 

Turkiet   X    

Tyskland   X    

Ungern   X    

USA X X X X X X 

Zimbabwe     X  

Österrike   X    

 

Benämningen nationalitet är till viss del missvisande, eftersom analysen har visat att det 

förutom enskilda nationaliteter även finns flera exempel på belägg som kan knytas till 

områden som innefattar olika länder, världsdelar och olika kök. Samtidigt är detta ett resultat 

som dels visar att författaren gör ett val angående hur proveniensen ska anges, dels att 

framställningen hänger ihop med hur boken är strukturerad. Om vi tar exemplet Marocko, kan 

författaren välja att lyfta fram det enskilda landet som ursprungsland för ett recept likaväl som 

att säga att det härstammar från Nordafrika. Anledningen kan vara högst personlig eller så kan 

det helt enkelt vara så att författaren inte vet (eller har brytt sig om att ta reda på) det exakta 

ursprunget mer specifikt än att knyta det till en del av Afrika. Samma sak gäller t.ex. Kina, 

Asien och Orienten, som vi ska se nedan.  

Rätter från Frankrike, Italien och USA finns i samtliga kokböcker. Nordiska länder (Danmark, 

Finland, Norge) förekommer under 1960-, 1970- och 1980-talet, men inte senare. När det 

gäller övriga europeiska länder, förekommer grekiska rätter under1980-talet, men gör sedan 

ett uppehåll för att återkomma under 2000-talet. Spanska rätter förekommer under 1960-, 

1980- och 2000-talet, och rätter från Storbritannien under alla decennier förutom 1990-talet. 

Under 1970-talet förekommer rätter som anges härstamma från Medelhavsländerna, viket 

innebär att flera olika sydeuropeiska länder kan vara aktuella i dessa recept.  

Recept som anges härstamma från Mexiko hör delvis hemma i Tex-Mex-köket, dvs. 

amerikanska fusion-recept från staten Texas som blandar det mexikanska köket med andra 

influenser. De mexikanska rätterna utmärker sig på så sätt att den första förekomsten finns 

under 1970-talet, och sedan kommer de åter på 2000-talet.  

När det gäller rätter som betecknas som asiatiska, nordafrikanska, som härstammande från 

Mellanöstern eller Orienten, är det svårt att göra en mer exakt proveniensbestämning eftersom 

det råder en ganska komplicerad begreppsförvirring. En vedertagen uppfattning i dag är att 

asiatiska rätter brukar utgöras av mat främst från Kina, Japan och Thailand, medan indiska 

rätter brukar betecknas som just indiska, och rätter från arabisktalande länder oftare betecknas 

som härstammande från Mellanöstern. Rätter från Kina förekommer från 1980-talet och 

framåt; Japan representerat under 2000-talet och Thailand under 2000- och 2010-talet. Indiska 

rätter förekommer under alla decennier utom 1980-, och 2010-talet, vilka dock inkluderar 

rätter från Orienten och Mellanöstern. Mellanöstern, som liksom Orienten är en kolonial term, 

innefattar sydvästra Asien och ibland Nordafrika (www.ne.se), och rätter härifrån är just 

sådana vars ursprung inte kan knytas till ett specifikt land, utan till det aktuella området 

http://www.ne.se/
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(hummus, falafel, tarator, tabboleh). Orienten som geografisk benämning utgörs av Asien 

utom det forna Sovjetunionen samt den nordöstligaste delen av Afrika (www.ne.se), och här 

innefattas därmed även länder Mellanöstern, övriga Asien samt Nordafrika (jfr. Hübinette 

2013, s. 26 som problematiserar bl.a. den diffusa geografiska benämningen).     

Rätter från Orienten verkar i undersökningsmaterialet ha en mer allmän anknytning till Asien 

än Nordafrika, och det finns även några få exempel på rätter Nordafrika och Marocko. Värt att 

notera är även att en och samma kokbok, Grimlund & Tronêt (2002), kan ha rätter från 

Nordafrika, Mellanöstern, och Orienten, vilket innebär att de geografiska områdena går in i 

varandra. Detta är ytterligare ett bevis för hur författarnas val att kategorisera och benämna 

sina rätter har en stor inverkan på analysen och utfallet, och det kan därmed konstateras att det 

(även om detta inte är syftet med den här uppsatsen) vore svårt att ange exakt vilka 

nationaliteter som finns representerade när det gäller nämnda områden och med större 

precision säga hur många rätter som kan knytas till respektive nationalitet.  

Förutom ovan nämnda nationaliteter finns en mer marginaliserad representation med endast 

någon enstaka förekomst för rätter som proveniensbestämts till Hawaii, Karibien, Iran, 

Jugoslavien, Nederländerna, Ryssland, Schweiz, Turkiet, Tyskland, Ungern, Zimbabwe och 

Österrike, samt rätter från cajun-/kreolköket. 

Det vi även kan se i tabellen är att det är färst antal olika nationaliteter i kokböckerna från 

1990, med fem olika nationaliteter. Därefter kommer i stigande ordning 1970 med sju länder, 

1960 med åtta länder, 2010 med elva länder, 1980 med 19 länder och 2000 med 20 länder. 

Viktigt att påpeka ännu en gång är att några av böckerna har ett uttalat fokus på utländsk mat, 

vilket per automatik ökar antalet representerade nationaliteter. Detta gäller för 1980-, 2000- 

och 2010-talet.  

5.2 Hur gestaltas den utländska maten? 
I detta avsnitt sammanställs resultaten av hur den utländska och även svenska maten gestaltas 

diskursivt. Den svenska maten har hittills inte varit föremål för diskussion, men som nämndes 

i avsnitt 1.1 syftar uppsatsens andra forskningsfråga till att undersöka hur den utländska 

maten definieras och gestaltas genom bl.a. att ställa konstruktionen av det utländska mot 

konstruktionen av det svenska eller vice versa, eller mot det implicita och förgivettagna samt 

genom informerande och förklarande text.  

Ibland handlar det om rena jämförelser och utsagor om vad som är ”svenskt och inte svenskt” 

och ibland är det mer komplext än så. Då kan det handla om ett vi och dom-förhållande som 

kan beskrivas med följande formel: 

”X är X, för att X inte är Y”, dvs. det främmande. (Y) definieras genom att tillskriva Y (dom) 

motiv, egenskaper eller orsaker som står i kontrast till X (vi).  

Ett exempel på ett sådant förhållande är när en viss rätt kryddas med smaksättning som inte 

traditionellt används i det svenska köket; rätten (Y) kan då klassas som utländsk eftersom den 

tillskrivs egenskaper som svensk mat (X) inte har. (jfr Stier & Sandström Kjellin 2009, s. 90).  

Hur barnet tilltalas eller bjuds in i boken, beskrivs enligt bokens baksidestext eller 

inledningstext. Detta hänger ihop med den syn på mat och matlagning som förmedlas, och 

som därför blir en viktig aspekt av konstruktionen av det svenska och utländska. Resultatet 

sammanställs liksom ovan utifrån böckernas publiceringsdecennium och referenser till 

exempel anges inom parentes. Om vissa av böckerna säger analysen mer än om andra, varför 

de ges mer utrymme. 

http://www.ne.se/
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5.2.1 Svenskt och utländskt, 1960-talet  

Hallings (1960) bok vänder sig till barn som ska lära sig köksarbete, såväl flickor som pojkar. 

I förordet tilltalas läsaren av författaren i rollen som mamma och denna relation upprätthålls i 

bokens ramberättelse via huvudpersonerna, en bror och syster. Berättelsen kretsar kring 

aktiviteter med familjen, vänner, högtider, utlandsvistelser och förehavanden i köket som kan 

relateras därtill. Det finns en lätt förmanande ton boken igenom, och texten målar upp en 

idealiserad bild av såväl inköpsvanor som av den praktiska nyttan med matlagningskunskaper; 

barnen ska kunna avlasta mamma i köket (3), laga mat till henne när hon är sjuk (8), 

överraska pappa med favoriträtterna på fars dag (9) eller bjuda över vännerna och laga något 

enkelt till dem (4). Den svenska maten framställs som knuten till kärnfamiljen med mamma, 

pappa, barn, där barnen – ganska typiskt – utgörs av en pojke och en flicka. Bokens första 

recept är ett köttbullsrecept som inte helt oväntat knyts till mamma (1). Många av de svenska 

recepten är knutna till traditioner och aktiviteter, främst utomhus med närhet till skog och 

mark (6). Den svenska maten beskrivs som genuin och redig; som mat som ska lagas från 

grunden (2), vilket förstås förutsätter att det finns en husmor hemma som kan laga maten, och 

ska behandlas varsamt och med respekt. I flera recept tas för självklart att läsaren har tillgång 

till en trädgård med trädgårdsland (10): 

1) Nog är väl köttbullar det bästa du vet? Sådana där stora mjuka köttbullar som mamma lagar 

och som du äter med potatis, sås, lingon och sallad? (s. 11) 

2) Potatismos är väldans gott, men det är lite besvärligt att laga. Men inte så besvärligt som du 

tror. Det finns potatismospulver att köpa, men det ska du akta dig för. Det blir aldrig så gott 

som riktigt potatismos. (s. 23) 

3) Kanske ska du en dag laga middag åt hela familjen? Då kan du köpa en ring falukorv. (s. 

29).   

4) Korvbikupa12 är en väldigt trevlig rätt som alltid gör succès bland kamrater och i familjen. 

(s. 32) 

5) Äggtoddy känner du säkert till. […] Det gjorde stor lycka en TV-lördag. S. 42-43) 

6) Strömming i enrisgryta är kul att laga. […] Enris kan du gå ut och plocka i skogen. (s. 49) 

7) Giftas13 har Per infört i familjen sen han en sommar var på en bondgård. (s. 87) 

8) När mamma blir sjuk, finns det mycket som du kan hjälpa henne med. Du måste se till att 

hon slipper springa ur sängen och kanske förkyla sig på nytt. […] kanske vill hon ha en 

kopp te, litet risvatten […] och litet mat: ett löskokt ägg, äggröra, buljong med en äggula, 

fiskbullar, rostat bröd eller pressad apelsin. (s. 121) 

9) Fars dag firar vi alltid på samma sätt sedan Per och Annika har blivit stå stora att de kan 

laga mat. De bjuder förstås sin pappa kaffe på sängen med dubbla rostade smörgåsar med 

apelsinmarmelad. (s. 129) 

10) Rabarbersaft gör vi alltid till Annikas födelsedag. Hon och Per hämtar färsk rabarber i 

trädgården […] Kryddskorporna vi i ett hembageri […] (s. 135) 

Intressant att notera är att Skåne framställs som främmande och exotiskt. Receptet, som 

ackompanjeras av en bild på gäss och en skånelänga med stråtak, utmärker sig 

regionsmässigt, eftersom Halling själv var från Stockholm:  

                                                 
12 Detta innebär enligt receptet att potatismos läggs upp ”som en toppig gammaldags bikupa”.  
13 Giftas är en efterrätt bestående av krossade veteskorpor, grädde och sylt serverat i strut eller skål.  



 

26 

 

11) Skånsk potatis vet du kanske inte vad det är, men det är mycket gott kan jag tala om. 

Någonting att bjuda pappa på tillsammans med stekt korv. (s. 27) 

Den utländska maten representeras främst av franska recept. I jämförelse med den svenska, 

rejäla maten, är det franska köket sofistikerat och fint med matlagning med finess som ställer 

krav på kocken (12); krav som de franska barnen redan uppfyller och de svenska barnen borde 

klara (15) – något som skulle kunna uppfattas som nedvärderande. Samtidigt uppmuntras 

dock läsaren att pröva, för det är egentligen inte så svårt (13). Här finns alltså en motsättning i 

att den svenska maten ter sig i jämförelse som tråkig och robust, men ändå fullgod och 

funktionell (14). Det förekommer även undervisande inslag (16, 17) som syftar till att lära 

läsaren mer om det franska köket:  

12) Fuska fram en omelett kan du säkert lära dej, göra ett franskt mästerverk är svårare. (s. 38) 

13) Pers förlorade ägg såg ut som äggröra. Fransk Guns ägg var svepta i ett vitt dok och 

innanför hade de en hel, mjuk äggula. Egentligen var det ganska enkelt. (s. 39) 

14) Barn ska kunna laga äggröra, förde händer väldigt ofta att någon i familjen får ont i magen 

eller blir förkyld, och då måste barnen kunna laga den enklaste sjukmaten. […] Nu får du en 

grynig massa. Den blir inte så slät och fin som fransk äggröra – men den smakar lika gott. 

(s. 41) 

15) Varför kan du inte som är liten och svensk lära dig laga några enkla soppor, när alla franska 

ungar kan det? (s. 44) 

16) De har en egen burk med poule au pot, vilket är tärningar av hönsbuljong som ligger inlagda 

i stanniolpapper som de finaste karameller. (s. 47) 

17) Musslor på skäret var en rätt som barnen lärde sig av en fiskare då de bodde i Bretagne i 

Frankrike. […] De äter musslorna ur djupa tallrikar […] Och de gör som fransmännen – de 

doppar vita brödbitar i resterna av spadet så att ingenting ska gå till spillo. (s. 50-51) 

När det gäller övriga nationaliteter sägs knappt något explicit mer än att muskotnöt i 

potatismos är en holländsk idé (s. 24), och några allmänna kommentarer ges kring rätters och 

smakers konstighet, dvs. de ses som främmande: endiver är konstiga och smakar beskt (men 

lite lingonsylt kan rädda situationen(!)) (s. 58); även ingefärsbål kan smaka konstigt – ”men 

den som tycker om ingefära, älskar det” (s. 95). Doft- och smakpreferenser är ett 

återkommande inslag, specifikt genom en särskild vitlöksdiskurs. Vitlök beskrivs allmänt som 

något utländskt – som dock inte ät svårt att odla själv, och om man gör det och dessutom 

använder skotten, behöver man inte oroa sig för att smaken ska bli alltför påträngande (20). 

Det är dock inte farligt att vara lite äventyrlig, kanske helst om man är pojke (19), och en 

annars vanlig (lite trist?) potatissallad kan få en speciell touch med hjälp av vitlök (18). Här 

ser vi ett exempel på hur det utländska och främmande ställs mot förgivettagandet att svenska 

barn är vana vid mat som inte är kryddstark och att de tycker att det som är starkt och 

annorlunda är konstigt.  

18) Men nu kommer det fina. Hon hade i saltet krossat en skalad vitlöksklyfta med en kniv. Det 

gjorde susen.” (s. 25).  

19) Per vill ha lite vitlök i musslorna, men det vill inte Annika. Hon har sagt absolut nej till alla 

vitlöksutsvävningar. En vitlökssmörgås bredvid går an […] (s. 51).  

20) Finaste vitlökssås låter väl utländskt? Vår vitlökssås kommer från egen vitlöksodling. […] 

Du får en fin, mild vitlökssås – och du luktar inte vitlök efteråt. (s. 70).  

När det gäller smaksättning i övrigt uppmanas läsaren ibland att vara lite ”vågad”, förstås 

utifrån en annan inställning till kryddor än vad vi har i dag. I köttfärsfräs får man ”gärna härja 

vilt på kryddhyllan och blanda i t.ex. salt, peppar, timjan, lagerblad, vitlök och klippt persilja, 
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dill eller gräslök” (s. 15), och när det gäller salladssås går det bra att botanisera i mammas 

kryddhylla och välja mellan ”krossad vitlök eller vitlökspulver, riven pepparrot, curry eller 

dragon, senap eller ’fyra kryddor’” – bara man inte tar allt på en gång, utan prövar sig fram (s. 

59).  

Lundbergs (1964) bok beskrivs som en lätt kokbok för vem som helst utan förkunskaper, för 

barn från omkring 10 år och uppåt. Liksom hos Halling finns en lätt förmanande ton och 

boken inleds med ett kapitel med allmänna ordningsregler. Svensk mat kommenteras inte 

uttryckligt, utan står för det förgivettagna som inte behöver förklaras (21). Som nämnts ovan 

(se 5.1.1) finns förklarande text i form av angivande av ursprung eller receptets namn på 

originalspråket (när det gäller Frankrike), och det enda amerikanska receptet från USA 

beskrivs genom en skämtsam illustration med en talande hamburgare (s. 95). I övrigt 

adresseras inte det utländska på något sätt.  

21) Att röra ihop en köttfärssmet är inte svårt. Samma smet kan användas både till pannbiff, 

köttbullar och köttfärslimpa i ugn. (s. 92) 

Vad som dock är framträdande när det gäller kunskaper om det främmande, är att läsaren 

boken igenom uppmanas att hitta på nya saker och våga pröva sig fram, och det är främst i 

relation till kryddor som detta kommer till uttryck. Man ska våga krydda, men samtidigt vara 

försiktig (22), och det gäller att ha kunskaper om kryddorna så att det inte blir fel eller smakar 

konstigt (23).  

22) Var inte rädd för att själv hitta på. Det kan hända att du får fram en helt ny, mycket god rätt. 

Det kan också hända att det du lagar inte smakar något vidare, men så länge du blandar 

inom rimliga gränser – inte choklad med köttfärs eller biff – och inte kryddar så mycket att 

maten blir ettersalt eller hemskt pepparstark, så går den i alla fall att äta. (s. 10) 

23) Krydda försiktigt. Använd inte för många kryddor på en gång. Krydda inte ihjäl maten. Man 

skall ju känna igen vad det är man äter, inte bli bedövad av starka och konstiga kryddor. (s. 

17) 

I avsnittet om kryddor i början av boken lyfts visa kryddor fram genom information om 

proveniens, vilket gäller curry och kanel från Indien samt lagerblad och vitlök från 

Medelhavsländerna. För curry höjs ett varningens finger: 

24) Curry är ett gult pulver som består av en blandning av många olika sorters kryddor. Vi har 

fått curryn från Indien där den används väldigt mycket. Curry är starkt och har en mycket 

utpräglad smak. Passar till ris, till höns och kyckling, till fläskkotlett. Var försiktig. (s. 18) 

Om övriga kryddor ges endast tips på användningsområde, men trots författarens uppmuntran 

till nyfikenhet att använda kryddor, råder stor försiktighet i själva recepten när det gäller 

annan smaksättning än salt och peppar, och i ett recept på Söndagsgryta (s. 97) används till 

700 g kött förutom salt och peppar, endast ½ kryddmått salvia. Till stekar på 1 ½ kg så lite 

som ett kryddmått av antingen salvia, timjan eller ingefära, och läsaren varnas dessutom för 

att skyn kan bli för stark, när den redan spätts, och kan behöva spädas ytterligare med vatten 

(s. 84-85). Budskapet blir motstridigt: man får gärna använda kryddor, men uppenbarligen ska 

de inte märkas. Liksom hos Halling finns en vitlöksdiskurs (25, 28), men även en lökdiskurs 

(26). Kommentarer ges också när det gäller andra mer utpräglade smaksättningar (27). 

25) Vitlök är en liten lök som kommer från Medelhavsländerna. Den har en mycket speciell 

smak och en smak som biter sig fast. (s. 19) 

26) Det osar när man steker lök. Tänk på att ha någonting om håret, annars luktar du stekt lök 

ännu dagen efter! (s. 52) 
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27) Om någon inte tycker om vinägrettsås, kan såsen serveras ur en särskild skål. (s. 56)   

28) Maten ska inte heller vara för konstig eller ovanlig; även om man själv är van vid t.ex. 

mycket vitlök så är det nog klokt att vara litet försiktig när man bjuder gäster.(s. 125) 

5.2.2 Svenskt och utländskt, 1970-talet  

Söderqvist & Åbergs (1970) bok har en skämtsam ton och bygger på en fiktiv dialog mellan 

författare och läsare. Det finns flera recept som kan klassificeras som explicit svenska, och 

intressant att notera är att flera av dem markeras geografiskt. Liksom hos Halling (1960) 

exotifieras geografiska områden som avviker mot Stockholmsnormen, genom att de beskrivs 

som något okänt, annorlunda (31) eller konstigt (30). Förgivettagna kunskaper om typisk 

svensk mat kommer till uttryck i receptet på Kalles fiskbullar (s. 55) som innehåller Kalles 

kaviar. 

29) Renskav kanske låter konstigt men det är riktigt gott. (s. 39) 

30) Hjortronmylta är en norrländsk specialitet. Ordet ”mylta” är också norrländskt. Vi i södra 

Sverige skulle nog säga ”hjortronsylt”. (s. 43) 

Det utländska representeras av två desserter av franskt ursprung, marängsviss och 

chokladmousse, som ”smakar smaskens” (s. 61), ostburgare och Amerikansk korvpanna (31). 

Det franska ursprunget kommenteras inte, men det utländska knyts till en smakdiskurs om vad 

som är gott – även utifrån amerikanska barns preferenser. Det verkar dock som att den 

amerikanska nationalitetsbeteckningen syftar mer till att väcka nyfikenhet än något annat, för 

vad är egentligen amerikanskt med en rätt som består av grillkorv, majs och krossade tomater?  

31) Amerikansk korvpanna. En annorlunda maträtt som inte är så vanlig i Sverige men som de 

flesta barn i Amerika tycker är jättegod. Lätt att laga är den också! (s. 15) 

Nilson & Nilsons (1979) bok har liksom Lundberg (1964) ett avsnitt om kryddor, ett 

kryddschema, som inleds med ett konstaterande av kryddors status i det svenska köket (32) 

och en uppmaning om att våga, men samtidigt iaktta försiktighet (33). Inga belägg för 

proveniens förekommer i detta avsnitt och inte heller avsnittet om grönsaker som beskrivs 

som ovanliga, och som läsaren kanske inte vet vad de kan användas till: aubergine, avocado, 

fänkål, blekselleri, majskolvar, endive, svartrötter, kronärtskocka och squash (s. 29).   

32) Kryddor har funnits i århundranden i vårt land, ändå är det många som aldrig lärt sig 

använda mer än ett fåtal. Salt och peppar använder vi i de flesta maträtter, men därutöver har 

vi inte så mycket fantasi. Örtkryddorna har hört till de mest bortglömda, och det är först på 

senare r som de börjat komma till heders igen. ( s. 10) 

33) Vi tycker du ska lära dig att använda kryddor. Inte i övermått naturligtvis, men precis lagom 

för att förhöja smaken på en råvara och göra vardagsmaten spännande. (s. 10) 

När det gäller gestaltningen av det utländska, anges receptnamn och uttal av detsamma på 

originalspråk när det gäller ett franskt recept (34), men i övrigt förutsätts läsaren vara bekant 

med rätterna, vilket innebär att de tagits upp i den svenska vardagskosten. Detta gäller för 

köttfärssås och ostburgare. Däremot verkar Milkshakes vara relativt nytt, eftersom texten 

förklarar att de är ”mjölkdrinkar, som är populära i USA” (s. 95). Ett exempel finns där 

utländskt definieras genom att ställas mot det svenska (37). Det påpekas att man behöver 

specifikt italiensk spagetti till Den fattiges spagetti (s. 80), vilket kan vara ett sätt att markera 

att rätten inte betraktas som välkänd. De värderingar som kommer till uttryck är att fransk mat 

är läcker (34) och italiensk mat genuin och tar sin tid att laga (35). Intressant att notera här är 

dock receptet på pizza, som innehåller ansjovis i stället för sardeller(!). Ansjovis används 

absolut inte på italiensk pizza, eftersom det är en typiskt svensk råvara – och dessutom sötad, 
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vilket rimmar illa med italiensk matlagning. Indisk mat är kryddstark (36), men här kan dock 

noteras att kryddningen består av en bit hel kanel, ½ msk curry och ¼ tsk cayennepeppar för 

fyra personer, vilket inte resulterar i någon särskilt kryddig rätt med dagens mått mätt, men 

möjligen enligt 1970-talets ännu krydd-ovana gommar. Liksom under 1960-talet råder alltså 

försiktighet kring kryddor.  

34) Croque Monsieur … eller ”Kråkk Musjö” som den skulle heta om vi skrev svensk ljudskrift. 

Varje litet café i Paris serverar den här varma smörgåsen som är en riktig liten läckerbit. (s. 

17) 

35) Att pizza är populärt kan man inte komma ifrån. Gör den själv på äkta italienskt vis. Det är 

inte svårare än att du klarar det, men det tar lite tid. (s. 18) 

36) Indisk lammcurry. En gryta för dig som gillar kryddor, en inte värre än att du kan bjuda 

familjen på det och gänget förstås… (s. 57) 

37) Rostade kastanjer. En ovanlig och rolig bjudrätt som emellertid bara låter sig anrättas om 

hösten. Det är nämligen bara då man kan få äkta kastanjer i butikerna. […] Hästkastanjer, 

som växer här och var i vårt land, är inte ätliga. (s. 72) 

5.2.3 Svenskt och utländskt, 1980-talet  

Larsson, L. G., & Landenius Larssons bok (1980) vänder sig till ”barn som tycker om att laga 

mat” och innehåller 25 recept från 19 länder, vilket automatiskt medför ett fokus på det 

utländska. Boken inleds med råd och tips och en kort ordlista med ”vanliga matord” (s. 4). De 

svenska recepten består av klassiker som köttbullar, havrekakor och blåbärspaj, men även av 

kanske lite mer oväntade recept som kräftströmming och västkustsallad. Varje avsnitt inleds 

med en kort text som relaterar till det aktuella temat (38), där en positiv vi-känsla ofta skapas. 

Vi-fokuset är kännetecknande för boken och bidrar till dess tydliga syfte att väcka intresse för 

utländsk mat, bl.a. genom att angivande av receptnamn både på svenska och på originalspråk 

för rätter som antas vara mer okända för läsaren (39, 40), och mer utförlig information av 

faktaslag (42). De rätter som däremot redan utgör en del av den svenska kosten kräver inte 

sådan information, som t.ex. pizza. Maten förenar människor och vi har mycket gemensamt, 

men mellan raderna döljer sig ändå en diskurs som särskiljer vissa nationaliteter. Det franska 

köket framställs som sofistikerat, eftersom skaldjur i allmänhet, än i dag, anses vara lite finare 

mat (41). Det italienska köket står för mat som får ta tid att laga – läsaren uppmanas t.ex. att 

använda sconesmix till pizza för att göra det enklare för sig (s. 72) och för det genuina – en 

bild visar hur man äter spaghetti på ”rätt sätt” med sked och gaffel (s. 51). Det kinesiska 

exotifieras lite extra och ingredienserna kan vara skojiga (39). Den mat som beskrivs som 

mest kryddstark i denna bok är den ungerska (43) även om detta får tas med en nypa salt 

eftersom man vanligtvis inte använder paprikakärnor i matlagning (möjligen är detta en 

förväxling med chilifrukt). Generellt finns serveringstips, smaksättningstips eller förklarande 

text för recept på utländska rätter i högre utsträckning än för de svenska, medan det tas för 

givet att läsaren känner till de svenska rätterna väl – även om det inte helt saknas 

serveringstips för svenska rätter.  

 
38) Bröd har människan bakat i omkring 6 000 år, och ”vårt dagliga bröd” är en viktig del av 

maten över hela världen. (s. 5) 

39) Kinesiska köttbullar (Shih Tzu T’ou = lejonhuvuden) Till de här kinesiska köttbullarna skall 

man helst också servera kinesisk svamp – s.k. skogsöron. […] Det är skojigt att se hur den 

torkade svampen växer när man lägger den i vatten […] (s. 21) 

40) Potatisomelett (Tortilla de patata [sic!]). (s. 26) 
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41) Fisk och skaldjur. Både fiskar och skaldjur lever i vatten och när det gäller mat talar man 

ofta om dem på samma gång. Fransmännen kallar dem havets frukter. (s. 35) 

42) En schnitzel är en tunn köttskiva. Äkta wienerschnitzel – dvs. från Österrikes huvudstad 

Wien – lagas av kalv. Men kalvkött är dyrt och det går bra att använda färsk skinka till 

schnitzel också. (s. 45) 

43) Skölj paprikorna Skär dem i strimlor. Ta inte med några kärnor – de är starka! (s. 59) 

 

Wik-Thorsell & Wiks (1980) bok vänder sig till barn som just har börjat skolan, eller är lite 

yngre eller äldre. Den inleds med ett avsnitt med allmänna tips och råd, en bildordlista med 

vanliga köksredskap, och i slutet finns avsnitt om mått och vikt, förkortningar och 

ordförklaringar. Läsaren uppmanas att uppmärksamma de textrutor som är ett återkommande 

inslag i boken, eftersom man där kan få ”tips eller få veta något som är roligt att känna till om 

just den rätten eller det bakverket” (s. 9). Diskursen kring den svenska maten är ofta knuten 

till familjen, där barnet får en viktig roll i matlagningen (44); till traditioner och högtider nära 

förbundna med det typiskt svenska, och där nöden och uppfinningsrikedomen inte har någon 

lag(!) (47). Svensk mat knyts även till utomhusaktiviteter med tillhörande utomhusmatlagning 

(48) där våra starka band till naturen skrivs fram. Det finns även en mycket intressant 

kulturell, känslosam anknytning till barnlitteratur som läsaren förutsätts vara bekant med (45, 

49, 50), och denna barndomsnostalgi förstärks ytterligare i anekdotliknande textavsnitt (46) 

och genom att recept där äldre släktingar har en viktig roll (51).  

 
44) Någon gång kan det vara roligt att få laga en hel fin och festlig middag alldeles själv. Det 

kan också vara en alldeles utmärkt present att överraska mamma, pappa eller någon annan 

vuxen med. (s. 23) 

45) Alfons Åbergs morgongröt. […] Ät den som Alfons och hans pappa med mjölk och 

lingonsylt. (s. 29) 

46) Farmors stänkvälling […] Det här är ett riktigt gammalt recept. När farmors farmor lagade 

den hade hon en trävisp, du vet en sådan som man gör av avskaladebjörkkvistar. Med den 

var det lätt att stänka små, små bitar av äggsmeten i vällingen. (s. 33-34) 

47) Vi känner en familj, som firade påsk i Florida. För att säkert få kokta ägg med verser på 

påskafton tog barnen i familjen i hemlighet med sig en kastrull och en gammaldags 

doppvärmare. Så kokade de ägg i kastrullen på badrumsgolvet, och påsktraditionen var 

räddad. (s. 48) 

48) Om matsäcksstunden är höjdpunkten på utflykten så är en matlagningsstund i dt fria det 

ännu mer. Aldrig smakar maten så gott som utomhus, när man stekt, kokt, grillat eller värmt 

den i skogsbacken, på stranden, på fjällsluttningen. Vi kan ju här i Sverige både laga mat 

och äta ut i naturen när vi känner för det. (I andra länder har man inte den s.k. 

allemansrätten.) (s. 82) 

49) Mors lilla Olles blåbärskakor (s. 93) 

50) Hattstugebarnens honungskaka. […] Hattstugebarnens kaka gräddades nog i stekpanna eller 

i mindre formar. Så här är det enklare och lika gott! (s. 122-123) 

51) Mormors potatisbullar (s. 160); Mormorsmors bästa klappkräm (s. 214) 

 

Detta är den barnkokbok som har flest svenska rätter, och som i minst utsträckning 

uppmärksammar det utländska. Flera receptnamn innehåller ett svenskklingande egennamn, 

som t.ex. Torbjörns fläskfilé (s. 182) eller Magdalenas köttfärskaka (s. 170), en rulltårta har 

virats in i ett blågult band (s. 98) och den svenska maten knyts, som redan påpekats, starkt till 
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tradition och trygghet. Rätter som skulle kunna vara åtminstone lite utländska, försvenskas 

genom utbyte av ingredienser; i stället för tomatsås breds pizzabottnen med ketchup (s. 43-33) 

och olika typer av försvenskande modifikationer förekommer (53). Möjligtvis kan man 

sträcka sig så långt att man kan få till guldkant på tillvaron genom nybakade scones (s. 131). 

Några få utländska receptnamn översätts (54), men det saknas helt information som ökar 

kunskapen eller nyfikenheten kring det främmande. Ett belägg som utmärker sig, är att t.o.m. 

något så pass vedertaget som milkshake försvenskas (55). Salt och vitpeppar är de vanligaste 

kryddorna, och övriga kryddor används mycket sparsamt; exempelvis går det till ovan 

nämnda Torbjörns fläskfilé åt 400 gram fläskfilé, och den kryddas med endast ½ tsk salt, 1 

krm vitpeppar, 1 krm timjan och 2 krm basilika (s. 186). Smak diskuteras knappt, men en 

jämförelse av barns och vuxnas smakpreferenser förekommer (52). 

 
52) Många, särskilt vuxna, tycker att det är gott med dressing till [salladen] t.ex. 

vinägerdressing. (s. 148) 

53) Korvgulash (ungersk rätt med svensk korv) […] 200 g falukorv […] 3 msk ketchup (s. 189) 

54) Glace au Four – glass i ugn (s. 217) 

55) Milkshake. […] Du kan använda vilken sorts mjölk du vill i milkshake (mjölkskak). (s. 226)  

5.2.4 Svenskt och utländskt, 1990-talet  

Brinck & Blåbergs (1992) bok vänder sig till den som tycker om ”läckra middagar, mustiga 

bröd, eleganta efterrätter och smarriga mellanmål”. Insidespärmarna har illustrationer av 

namngivna köksredskap och boken inleds med en instruktion för hur den ska användas och i 

vilken ordning saker bör göras när man vill börja laga mat på egen hand. De flesta recepten i 

denna bok utgörs av vardagsrätter som läsaren kan förväntas vara förtrogen med, eller förstå 

med hjälp av förklarande receptnamn och illustrationer, t.ex. Mikrospett med korv och 

köttbullar (s. 12), Bakad potatis med kaviarsås och ägg (s. 28) eller Smörgåstårta (s. 30). När 

kringinformation ges, finns den i receptets inledning, och den fokuserar oftast på någon aspekt 

av en ingrediens, ett tips eller liknande. Ett av recepten beskrivs specifikt som svenskt (56).  

 
56) Pannkakstårta med bär. Får du besök från utlandet någon gång ska du bjuda på denna typiskt 

svenska paradrätt. Den uppskattas alltid – säkert av dig också! (s. 48) 

 

Rätter som i vissa av de tidigare böckerna har markerats som utländska, ingår nu i det svenska 

köket och behöver inte närmare förklaras; däremot tipsas läsaren om att de blir bättre när de är 

hemlagade (58, 59). Fortfarande utmärker sig rätter från Frankrike, som får en tydlig 

förklaring (57), vilket även gäller för de italienska rätter som kanske fortfarande är lite mer 

ovanliga (60). När det gäller kinesisk mat, framstår den som mindre främmande än i tidigare 

böcker; här informeras läsaren helt enkelt om att laga god kinesisk mat även hemma – till 

skillnad mot restaurangmat, får man anta, utifrån att termen Kinamat används (61). Ingen 

smak- eller kryddiskurs förekommer i boken, annat än exemplet med just Kinamat (61).   

 
57) Croque Monsieur (Kråck Mössjö) är en varm macka med ost och skinka på franska. Alltså 

på franskbröd och på franskt vis. Knepigt eller hur? Men mackan är lätt att göra.  (s. 14) 

58) Den som vispat till sin egen milkshake blir inte särskilt imponerad av hamburgerbarens 

milkshake. Hemlagat är bäst. (s. 16) 

59) Hemlagade hamburgare är lätta att göra. De blir mycket godare och billigare än färdigköpta. 

I stället för pitabröd kan du ta hamburgerbröd.  (s. 23) 
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60) Det är alltid populärt att bjuda på pasta. Det här är pasta på kolhandlarens vis. Svartpepparn 

ska föreställa flingor av kol. (s. 26) 

61) Gillar du Kinamat? Varför inte laga den själv nästa gång du blir sugen? Det är inte särskilt 

svårt och blir jättegott. (s. 39) 

 

Ahlbergs (1996) utmärker sig, vilket nämnts ovan, som en bok med narrativ, personlig 

inramning där författaren presenterar recept knutna till sina egna barndomsminnen från 1970-

talet. Recepten är tillräckligt enkla för barn att följa, även om den narrativa inramningen med 

långa passager på flera sidor inte är det. Därför kommer endast den text som står i direkt 

anslutning till recepten att analyseras. (Även i de narrativa delarna framkommer sådant som är 

intressant ur ett utländskt/svenskt perspektiv, men detta är inte relevant utifrån 

forskningsfrågorna i denna uppsats eftersom målgruppen avgränsats till barn.) Boken har en 

längre narrativ inledning och avslutas med ett kort avsnitt med ”Mormor Alvas 22 bästa tips”, 

vilka består av köks- och matlagningstips av varierande slag. När det gäller recepten, knyts de 

svenska till den starka känsla av nostalgi, barndom och trygghet som präglar hela boken (62, 

63). Kännedom om typiska svenska produkter förutsätts och det görs även kopplingar till 

svensk litteratur och svenska visor (64).  
 

62) Mormor Alvas fantasibullar. Att baka bullar tillsammans med mormor Alva var inte att baka 

vilka bullar som helst. Ingen var den andra lik och alla fick ett namn efter sin fyllning och 

sitt utseende. (s. 22)   

63) Sockerbagarkringlor. Kringlan, symbolen för bagaren som visar att här finns det hembakat 

bröd, är en älskad form på en kaka. Här är mormors chokladkringla som hon gjorde särskilt 

för Ebba som älskar choklad. (s. 31) 

64) Bakad potatis med Kalles [dvs. Kalles kaviar] bästa röra. (s. 36) och Max gröna potatis med 

mormors blommiga falukorv. (s. 36) 

 

Ahlberg har bott i Italien, vilket recepturvalet och den narrativa inramningen vittnar om. Det 

italienska köket skrivs fram i positiva ordalag, som genuint, äkta (68, 69) och vackert (67). 

Nordamerikas ursprungsbefolkning och indier porträtteras skämtsamt och stereotypiskt (65) 

genom påhittat språkligt uttryck eller genom ett förmodat välkänt epitet (66). Någon krydd- 

eller smakdiskurs förekommer inte, och kryddning och smaksättning framstår liksom i 

tidigare böcker fortfarande relativt milda. I vissa recept används inte ens salt och peppar, men 

smaksättningen kommer då från de ingående ingredienserna; i andra används endast lite salt 

och peppar. Den enda rätten som kryddas ordentligt är Maharadjans kyckling där 3 msk curry 

används till 6-8 kycklingfiléer – vilket även för dagens kryddälskare kan framstå som 

överkryddning. 

 
65) Indiantårta. […] Den här indiantårtan bakade mormor ofta till våra kalas. […] Lägg ut 

kiwiskivorna som »dekoration« med röda gelégrodor. Låt sedan gelémaskarna »ringla« runt. 

Stick till sist i fjädrar runt om och ljus i mitten! Ugh! Ugh! (s, 31) 

66) Maharadjans kyckling. En lite kryddig rätt med indisk smak. (s. 61) 

67) Bläckfiskspagetti med röd och grön sås. […] Spagettin har färgats svart av bläcket på 

bläckfisken. Det blev så vackert och gott att inte ens mormor kunde klaga. (s. 54) 

68) Örtolja. Använd en olivolja av god kvalitet för att få det bästa resultatet. Vi använde alltid 

olivolja extra vergine, som är en lite finare sort. (s. 78) 
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69) Våra fantastiska pizzor. Pizzan, denna älskade italienska »smörgås« som går att fylla med i 

stort sett vad som helst. (s. 96) 

5.2.5 Svenskt och utländskt, 2000-talet  

Westmans (2001) bok är en ”kokbok för köksdebutanter och premiärkockar” med över hundra 

recept som är bra att ha. Denna, och Westmans övriga barnkokböcker (utgivna 2001-2008, 

libris.kb.se), bygger till stor del på barnprogrammet Rätt i rutan som var ett populärt 

matlagningsprogram för barn, där Westman hade sällskap sin vän Mixer (en mixer!) 

(https://smdb.kb.se). Många av bokens illustrationer hänvisar till programmen, och samma 

skämtsamma och mottagaranpassade ton och skoj om mat och med språk återkommer i 

boken, t.ex. kallas Fattiga riddare för Fattiga ryttare (s. 66), eftersom de ingår i kapitlet Pang 

Pang Pangkakor. Boken inleds med en översikt över ingående teman och avslutas med ett 

avsnitt med råd och tips. Utmärkande för recepten i boken överlag, är att de ofta är 

välkryddade och väl smaksatta för att vara barnrecept. Som nämndes ovan (se 5.1.5), är 

många av recepten svåra att proveniensbestämma, och därför är det även svårt att särskilja 

svenska och utländska recept. Här får vi helt enkelt konstatera att rätter med ingredienser och 

smaksättning med utländskt ursprung nu har anammats och tagits upp och i och blivit en del 

av det svenska köket, vilket är ett viktigt analysresultat. En brytpunkt kan därmed noteras i 

och med denna bok. Några uttalat svenska recept finns ändå i denna bok och de associeras till 

som både gammeldags i positiv bemärkelse (70), gammaldags, på ett lite omodernt sätt (72) 

och traditionellt, välkänt och knutet till familjen (73). Receptet på tjockpannkaka utmärker sig 

eftersom det ingår i ett kapitel tillägnat ett fiktivt Vilda Västern, där den svenska varianten 

utan kött ställs mot den rediga mat som innehåller kött, och som äts där (71). Här definieras 

det svenska alltså utifrån det utländska som något positivt.   

70) Gräddsås En riktigt gammeldags gräddsås som mormödrar och farmödrar brukar göra. Häll 

den över köttbullar, annat kött, grönsaker eller fisk. Smaskens! (s. 32) 

71) Tjockpannkaka med fläsk. En stor pannkaka kan vara bra om det är många som ska samlas 

kring lägerelden. Det går förstås bra att skippa fläsket och äta pannkakan med sylt i stället 

om man är vegetarian. (Men det är det inte värt att pratat högt om i Vilda Västern.) (s. 66) 

72) Grön ärtsoppa14. Ärtsoppa, kan det vara nåt? Tycker du att sådan där gul torsdagssoppa är 

öken, kommer du att tycka att de här är som en grön och söt hägring. (90) 

73) Min mammas rabarberpaj borde kallas ers kungliga höghet rabarberpaj och sättas på en 

liten, liten tron med tårtpappersspetsar omkring Den är alldeles, alldeles … underbar!(s. 

145) 

Westman har, liksom Ahlberg, bott i Italien, vilket präglar recepturvalet. Intressant att notera 

är att även om italiensk mat antas vara välkänd överlag för läsaren, görs vissa specificeringar 

som kanske inte skulle anses nödvändiga i dag (76). Diskursen om utländsk mat syftar till att 

väcka nyfikenhet, ge kunskap och göra maten mer spännande (74). Thailand exotifieras lite 

extra (77), liksom Zimbabwe, vars recept får en kort men tydlig kulturell inramning (75). I 

övrigt ges i flera fall kringinformation för rätter som kan vara mer okända för läsaren (67). 

74) Quesadilla. Så här gör man varma mackor i Mexico, där använder man ett platt bröd som 

heter tortilla och många olika starka såser och röror.(s. 18) 

75) Det här receptet fick jag av en gammal dam i Zimbabwe, jag åt det i en liten hydda ute på 

den afrikanska landsbygden. Maten stod på marken och alla satt runt om och åt direkt ur 

grytan med majsgröt till, en det är gott med bröd också. (s. 48) 

                                                 
14 Här är det inte fråga om fransk crème Ninon, utan en svenskare variant utan grädde och champagne eller vin. 

http://www.libris.kb.se/
https://smdb.kb.se/
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76) Vilda västerns pancakes. I Amerikatt gör man knubbiga pannkakor, som är små som plättar 

ungefär, med floder av lönnsirap på till frukost eller brunch (sen frukost som nästan hunnit 

bli lunch) Sen sitter man stadigt i sadeln. (s. 67) 

77) Penne med ricottaost och tomat. Det här är en riktig sommarpasta. […]Hittar du ingen 

ricottaost i affären så byt ut den mot fint skuren mozzarellaost eller keso. (s. 87) 

78) Kycklingsoppa Tom ka gai. En soppa som kommer från soliga, palmbladstäckta, 

sandstrandsomringade Thailand – det känner man på smaken . […] Låtsas att du är i 

Thailand. (s. 94-95) 

 

Grimlund & Tronêts (2002) bok som tagits fram för ett kockkollo, beskrivs som ”en kokbok 

men också något av en saga”. Boken inleds med en beskrivning av dess upplägg och 

svårighetsgrader samt en introduktion till kockkollot. Därefter följer förslag på basvaror som 

behövs för att komma i gång, bl.a. flera kryddor. Tips och råd samt information om 

köksredskap avslutar inledningen och boken avslutas med en matordlista. Denna bok har det 

högsta antalet olika nationaliteter i undersökningsmaterialet, 20 stycken inklusive Sverige. 

Utrymmet för svenska rätter är begränsat, men i avsnittet Hederlig husmanskost finns recept 

på Lökfräst kantarellpytt, Stekt fläsk, Gröna morötter, Stuvad vitkål och Bärpaj med maräng 

(s. 43-45). I övrigt syns Sockerkaka (s. 11) och Inkokt lax i kub (s. 23) samt ett exotifierat 

recept på Matjessillröra (s. 24) som är smaksatt med basilika, chilisås och sambal oelek. 

Intressant att notera är vilka rätter som presenteras i kapitlet Vardagsmat. Här finner vi 

Couscouspanna med kassler och Korv Stroganoff (med förslag på smaksättning med bl.a. 

sambal oelek och basilika) (s. 37), Chili con carne och Ugnspannkaka med fläsk (s. 38). I 

denna bok är det inte de svenska rätterna i sig som kommenteras, utan själva recepten 

presenteras ”rakt upp och ner”, medan det finns exempel på kommentarer kring traditionella 

högtider och aktiviteter (79, 81). Här finns även exempel på hur det utländska jämförs mot det 

svenska (80).  

 
79) Midsommar, bara ordet medför en viss förväntan. Det blir lövad stång, god mat och så 

dans naturligtvis. (s. 23) 
80) Vitello Tonato. Kalv med tonfisksås står det! Och denna för några kanske oväntade 

kombination var det många som föll pladask för. Smälter bra in, trots den italienska 
brytningen, på den svenska midsommarbuffén. (s. 25) 

81) Fiskarfest på strömming. Varje sommar har vi en fiskarfest. VI gick till Söderhallarna i 
Stockholm och raggade upp en äta fiskkännare […] Det blev strömming mest hela da-
gen och sedan fick vi alla rösta fram de bästa rätterna. (s. 75) 

  

Antalet utländska rätter är alltså mycket stort, och generellt kan sägas att diskursen kring det 

utländska syftar till att väcka nyfikenhet, men det finns även ett framträdande undervisande 

syfte – vilket ligger i linje med sammanhanget i vilket boken är framtagen. Som inledning till 

varje avsnitt, och ofta till enskilda recept, får läsaren anekdoter, information om olika kök 

(84), angivande av receptnamn på originalspråk (82), översättning av receptnamn på 

originalspråk (83) och smaksättningstips. Den enda förekomsten av explicit värdering 

kommer till uttryck i avsnittet Soppbuffé (s. 39), där t.ex. svensk soppa står för det rejäla, och 

italienska för det matiga och klassiska. Om man i övrigt ska försöka urskilja någonting 

specifikt beträffande värderingar, ses Orienten som magiskt och mystiskt (82) och USA som 

storslaget (85) – men detta är bara enstaka belägg. Det finns också exempel på fusion-rätter, 

dvs. rätter som blandar olika kök (86) och ett avsnitt med Cross over-kök, vilket här står för 
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menyer med en blandning av det bästa från olika matkulturer, där Inkokt lax på svenska med 

asiatiskt ris och kinadressing (s. 87) är en av rätterna.  

 
82) Saffranskyckling på spett. Jooheh Kabâb Irani. Har du möjlighet att ordna en magisk 

måltid ute i nattens mörker? […] Välj då gärna kycklingspett istället för gryta. (s. 19) 
83) Panna Cotta betyder egentligen ”kokt grädde”, en traditionell italiensk dessert som 

smälter i munnen. (s. 26) 
84) Po’ Man Jambalaya – fattigmansjambalaya. Jambalaya är den verkliga nationalrätten i 

cajun och kreolköket. Ordet kommer från franskans ”jambon” som betyder skina och 
det afrikanska ”ya” som betyder ris. (s. 31) 

85) Den perfekta grillfesten. […] här ska det bli amerikansk fiesta! Ett examensprov i grill-
ning! Börja med att beställa ett fint lamm. […]Bered dig på ungefär 10 timmars fantas-
tiskt roligt arbete och att det går åt 35 kilo briketter. (s. 33) 

86) Japanska strömmingsspett (s. 77) 
 

5.2.6 Svenskt och utländskt, 2010-talet  

Till Al Fakirs (2013) bok bjuds läsaren in till ”Nassims galna matresa!”, där innehållet utgörs 

av ”superenkla mellis, mysiga middagar och smaskiga kakor med smak från olika håll i 

världen”, där Sverige inte är en del. Boken inleds med tips och råd samt en lista med 

förklaring av måttsangivelser. Al Fakir har lett olika barnprogram på TV, t.ex. Bolibompa, 

Lilla melodifestivalen och Vi i femman15 och kan därför vara ett känt ansikte för läsaren. 

Tonen i boken är mycket skämtsam, vilket ligger i linje med Al Fakirs generellt tokroliga 

person och framtoning i TV. Några svenska recept finns över huvud taget inte, men vissa mer 

eller mindre subtila kulturella referenser förekommer, och de grundar sig på t.ex. svenska 

moderna barnsånger (87), språklekar (88) och ordspråk (89). Vidare avbildas 

livsmedelsförpackningar som vid tiden för publiceringen kan betecknas som välkända för 

läsaren, förutsatt förstås att produkterna köps i det aktuella hemmet, t.ex. Arlas 

mejeriprodukter, Zetas fetaost, Kronfågels kycklingprodukter och Fazers kakao (s. 20, 24, 38, 

55). Även om angivelse av producenternas namn saknas, är det tydligt vad som avses.   

 
87) 18 små cupcakes balanserade på en liten liten liten plåt … (s. 19) 
88) En pizza kommer lastad med vad du vill! (s. 47) 
89) Borta bra men hummus bäst! (s. 71) 

 

Framträdande i denna bok är de skämtsamma illustrationerna relaterade till olika 

nationaliteter. Dessa kan tolkas som stereotypa, men i sammanhaget är det svårt att göra 

någon värdering av dem utifrån författarens potentiella avsikt, eftersom de är nära förbundna 

med sättet på vilket Al Fakirs ofta skämtsamma TV-roller/-personligheter framställs. Dock 

kan man hävda att faktumet att det över huvud taget förekommer, kan knytas till bristen på 

respekt och förståelse för att skämt av detta slag kan uppfattas som kränkande och 

nedvärderande (Hübinette 2013, s. 31). Al Fakir är född i Sverige men har utländskt påbrå, 

och detta skulle kunna vara en möjlig anledning till att det verkar mer acceptabelt att skämta 

om andra nationaliteter. En analys av denna typ av förekomster utifrån ett mer uttalat 

postkolonialt maktperspektiv är nog så viktig, men det skulle ta stort utrymme i anspråk, och 

för denna uppsats syfte får det anses vara tillräckligt att notera att det förekommer, beskriva 

det samt göra en mindre ingående analys.  

 

                                                 
15 www.svt.se  

http://www.svt.se/
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Gemensamt för samtliga dubbelsidiga uppslag som inleder varje avsnitt är en illustration som 

representerar det aktuella landet/området. Ett fotografi av Al Fakirs ansikte figurerar på 

samtliga uppslag, och resten av bilden utgörs av illustrationer. USA (s. 6-7): Al Fakir i 

cowboymundering håller fram en stekpanna med hamburgare. I bakgrunden, en bil med 

tjurhorn, ett lasso, en countrysångare, en diner (typisk amerikansk restaurang), en droppande 

ketchupflaska och en överdimensionerad tub med hamburgerdressing. Grekland (s. 22-23): Al 

Fakir iklädd i toga, remsandaler och grekisk mössa häller standardmjölk i ett vinkrus som 

hålls av en kvinna sittande på en överdimensionerad flaska olivolja vars innehåll rinner ut. 

Asien (s. 32-33): Al Fakir som ormtjusare med fez på huvudet och en mini-ko uppepå. I 

bakgrunden, en dansande indisk gud, en elefant som bär en skylt med skriften ”ASIEN”, en 

burk med crème fraiche med saffran och tomat och en överdimensionerad burk med mild 

tandooripasta. Italien (s. 44-45): Al Fakir klädd till gondoljär på en båt i Venedig, som 

innehåller en överdimensionerad citron, två hundar, säckar med socker och pasta. I vattnet 

flyter en förpackning med 3 dl grädde och flaskpost i olivoljeflaskor; på håll i bakgrunden, en 

man med en överdimensionerad brödlimpa under armen. Mexiko (56-57): Al Fakir i öknen 

iklädd mexikansk mundering äter frukt från ett fat, sittande på ett överdimensionerat äpple. I 

bakgrunden, fåglar, en ödla, en lägereld och kaktusar. Mellanöstern (s. 68-69): Al Fakir iklädd 

kockmössa, mönstrade byxor med färgglatt band i midjan, tröja, väst och snabelskor. Han 

rider på en dromedar med en apa på armen. Många olika typer av mat flyger omkring i luften: 

bulgur, tahini, falafel, tomater, chili, citron m.m. I bakgrunden, en kvinna som balanserar en 

överdimensionerad lök på huvudet samt en överdimensionerad citron-/limeliknande frukt. 

Som framgår är dessa illustrationer skämtsamma, men ändå utmärker sig Asien och 

Mellanöstern genom att vara ”lite extra tokigt” och innehålla en högre andel skämtsamma 

element. Vidare representerar övriga recept specifika länder, medan Asien och Mellanöstern 

omfattar flera länder i och med att de betecknar ett område och en världsdel. Den tolkning 

som kan göras utifrån denna iakttagelse är att Asien och Mellanöstern är lite mer främmande 

och utmärker sig lite mer än övriga länder. Textrutor med rubriken Vuxenpoäng förekommer i 

anslutning till de flesta recepten, och en övergripande analys av deras innehåll visar att de 

nästan uteslutande handlar om (stark) smak (94), mest vitlök (92, 96, 97, 98). En 

vitlöksdiskurs finns alltså även i denna bok, men det har skett en förskjutning mot att den nu 

handlar om att utveckla en vuxen smak, medan den i det tidigare materialet syftade till att få 

barnen att våga smaka vitlök över huvudtaget. I textrutorna förekommer även allmänna tips 

med bl.a. serveringsförslag (95), uppmaningar att laga från grunden (91, 93) och en förtäckt 

förmaning (90).   

 
90) Det är helt okej att stöka till i köket när man lagar mat, men röj upp efter dig så blir de 

andra i familjen extra glada. (s. 4) 
91) Gör din egen hamburgerdressing. (s. 9) 
92) Lägg till en pressad vitlöksklyfta och en nypa chilipeppar i glazen. (s. 10) 
93) Det imponerar mer att göra egen tsatsiki. [Läsaren tipsas först om den färdigköpta va-

rianten.] (s. 29) 
94) Lite mer currypasta i såsen och korianderblad till garnering. (s. 35) 
95) Kokt sparris är lite lyxigt och ser snyggt ut till den rosa laxen och gula såsen. (s. 40) 
96) Ta mycket vitlök och krydda med chili! (s. 51) 
97) Blanda en pressad vitlöksklyfta i hummusen. (s. 71) 
98) Rör ner en pressad vitlöksklyfta i såsen. (s. 76) 

 

Nordströms (2014) bok bjuder in läsaren att ”IMPONERA på de vuxna med pulled pork, 

crème brûlée och moules frites. Laga godaste pizzan eller hamburgaren tillsammans med 
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kompisarna. Och gör en nutellamousse eller en rocky road glasstårta till efterrätt”. Här ser vi 

hur smakpreferenser kan etableras och värderas diskursivt genom att tala om vad som är 

vuxna smaker och vilka smaker barn tycker om. I förordet får läsaren veta att boken 

innehåller ”enkla rätter och sådana som ser svåra ut men egentligen är ganska lätta”, att det 

går bra att be om hjälp vid behov, att gärna bjuda in hela familjen, och att inte bli besviken om 

man misslyckas första gången. Smakdiskursen aktualiseras även här: ”Smaka på maten medan 

du står där vid spisen och rör i grytor och kastruller. Kanske behövs det en gnutta mer salt 

eller någon annan krydda Det kan faktiskt göra hela skillnaden.” Efter förordet följer ett 

avsnitt med tips, råd samt en lista över köksredskap och metoder. Detta är den mest komplexa 

boken när det gäller att avgöra vilka recept som kan beskrivas som svenska. Det beror på att 

de flesta recepten kan beskrivas som fusion-matlagning (man blandar och tar det bästa från 

olika kök). Hur ska t.ex. Korv stroganoff med marockanskt ris proveniensbestämmas, om inte 

som ett tydligt exempel på just fusionmat (jfr Westmans (2001) till synes ordinära rätter med 

ingredienser av utländskt ursprung). Det finns några exempel som skulle kunna betecknas 

som svensk mat – vid en första anblick, men de har alla en twist i form av smaksättning eller 

serveringsförslag (101). Detta kan tolkas som en implicit värdering av svensk mat som något 

som behöver fräschas upp och förnyas (99, 100) vilket väl är talande för vår tid; svenska rätter 

är då, när de har denna twist, bra vardagsmat (101). En ”svensk klassiker” (om än serverad 

med fransk sås) kan lagas för att imponera på de vuxna (102). Detta är den enda typ av analys 

som låter sig göras när det gäller ”de svenskaste” rätterna hos Nordström.   

99) Pannkakor med chokladgrädde och färska bär. Det är kul att grädda pannkakor. Det kan vara 

lite trixigt att vända på dem i början […] (s. 24) 

100) Blomkålssoppa med chili och lime. Du kanske tror att du inte gillar blomkål 

(men varför skulle du inte göra det?). Tro mig – den här milda soppan är faktiskt jättegod. (s 

37) 

101) Köttfärslimpa med parmesanpotatismos och grönsallad. Det här är riktigt smart 

vardagsmat. Bara att blanda ihop och slänga in i ugnen. (s. 42) 

102)   Helstekt oxfilé med bakade tomater, béarnaisesås och så hasselbackspotatisar. 

Oxfilé och en stressad kock går inte ihop. Ta hand om köttet väl och ha inte för bråttom. (s. 

58) 

När det gäller den utländska maten, är saken också komplicerad, eftersom Nordström gör 

många egna tolkningar, och ibland kan det vara någon eller några ingredienser som till synes 

slumpmässigt avgör hur ett recept betraktas av Nordström själv ur nationalitetshänseende när 

det proveniensbestäms, som t.ex. kombinationen rotselleri, kokosflingor och vispgrädde i en 

Asiatisk biffgryta. Framträdande är dock en smakdiskurs som syftar till att väcka nyfikenhet 

och våga pröva nya smaker, om man vill (103, 106). På flera ställen finns förklaringar och 

översättningar som syftar till ökad kunskap om utländska termer (105, 107, 111). Kunskap om 

ingredienser av utländskt ursprung tas för givet när det gäller Italien, och italienska 

ingedienser gör maten godare (112), lite lyxigare (104) – ja helt enkelt lite bättre (109). Asien 

främmandegörs däremot lite extra genom att ingredienser beskrivs i delvis negativa ordalag 

(108) eller skämtsamt (110), på ett sätt som skulle kunna tolkas som förlöjligande, eller 

åtminstone skämtsamt ur barnets perspektiv.   

 
103) Kardemummascones med västerbottensost och parmaskinka. Det är hur 

enkelt som helst att baka scones. De här får lite bullsmak av kardemumman, men gillar 
du inte det kan du hoppa över kryddan. (s. 27)  
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104) Moset har jag lyxat till med parmesanost och lite citron. […] 120 g parmesa-
nost eller Grana Padano (s. 42) 

105) Ragu [sic!] bolognese. Spaghetti med köttfärssås säger vi på svenska – 
»ragu bolognese« säger italienarna. (s. 45) 

106) Asiatisk biffgryta. I en gryta passar riven kokos bättre än kokosmjölk, det 
tycker jag i alla fall. […] ger lite tuggmotstånd. Det brukar alla gilla – utom möjligen de 
som inte tycker om fruktköttet i apelsinjuicen. (s. 46) 

107) […] För att inte tala om pulled pork, »dragen gris« […] (s. 51) 
108) Den thailändska fisksåsen luktar pyton, men ger den rätta asiatiska sältan, 

så hoppa inte över den! s. 53) 
109) Här smakar det Italien! Snyggt blir det också […] (s. 61) 
110) Pulled pork med kinesiska pannkakor och hojjsansås. […] Hojjsansåsen är 

min egen variant på den asiatiska hoisinsåsen. (s. 62) 
111) Med det japanska ströbrödet panko blir kycklingbitarna extra frasiga. (s. 

74) 
112) Italienskt igen! Det blir bara såååååå gott med tre olika »formaggio« [sic!] 

på pizzan, alltså ostar på svenska. (s. 77)  

 

Redovisningen av analysen är nu slutförd, och i uppsatsens sista kapitel diskuteras resultatet. 

6 Diskussion 

Syftet med den här uppsatsen har varit att studera vilka nationaliteter som förekommer i 

kokböcker för barn och hur gestaltningen av utländskt och svenskt kommer till uttryck 

diskursivt. I ett första steg gjordes en innehållsanalys för att skapa lämpliga kategorier för 

kodning av belägg för utländska och svenska rätter, och därefter fastställdes de 

förekommande nationaliteterna systematiskt utifrån tidsperioder indelade i decennier. För att 

komma åt gestaltningen av utländskt och svenskt studerades genom diskursanalys både 

explicita och implicita belägg för utsagor om, och värderingar av utländsk och svenskt i 

relation till mat och matlagning.    

I detta avslutande kapitel diskuteras resultatet under rubrikerna Matens uttryck (6.1), där 

framträdande teman från resultatredovisningen lyfts fram, och Didaktisk relevans (6.2). 

Därefter ges förslag på fortsatt forskning (6.3).  

6.1 Matens uttryck  

6.1.1 Den trygga, svenska maten 

I denna uppsats framkommer en tydlig bild av diskursen om svensk mat som knuten till 

barndom, familj, traditioner och känslor som kan förknippas med det invanda och välkända. 

Detta är allra tydligast i den äldsta boken i materialet, vilket ligger i linje med Metzgers 2005, 

s. 361) konstaterande att det är under 1960-talet som den svenska nationalkökskonstruktionen 

växer sig starkare, men gäller under hela undersökningsperioden, i varierande grad. Svensk 

mat konstrueras genom referenser till det välkända och förgivettagna och förknippas med 

traditionella praktiker (Metzger 2005, s. 261) som vardagssituationer, högtider och aktiviteter, 

ofta utomhus – matlagning i det fria, odling både inomhus och i trädgårdsland, matsäck på 

fjällsluttningen; vårt starka band till naturen lyser tydligt igenom ur ett kulinariskt perspektiv. 

Svensk mat är redig och passar till vardags, men kanske inte lika bra till fest (om man inte 



 

39 

 

spetsar till den lite), och även om den kan vara lite trist, tråkig och gammaldags, kan den 

också vara spännande om man får möta rätter från andra regioner än dem man är van vid. 

Skånsk och norrländsk mat är ett äventyr, i alla fall om man är från Stockholm(!), som hos 

Halling (1960) och Söderqvist & Åberg (1970), vilket visar att svensk mat kan exotifieras för 

att väcka intresse. Svensk mat står också för barndomsnostalgi och en längtan till det 

förgångna, precis som när Wretman (1967, s. 7-8) beskriver relationen till sin barndoms 

rustika rätter. Via personliga anekdoter, vilket Metzger (2005, s. 24) nämner som ett sätt att 

uttrycka värderingar, och omnämnanden, ofta i receptnamnet, ges äldre släktingar ges en 

viktig roll: det är något angenämt att tänka tillbaka på mormors och farmors gammeldags 

goda mat. Men tryggheten och det välkända finns inte bara i maten i sig, utan läsaren – i vissa 

fall kanske mer författaren – tas med till barnlitteraturens och barnsångernas värld via maten. 

Det är sockerbagarkringlor, Mors lilla Olle och Alfons Åbergs morgongröt. Trygghet är även 

Magdalenas köttfärskaka, Kalles kaviar, pannkakstårta och kokta ägg med verser till påsk på 

en Floridaresa, som hos t.ex. Wik-Thorsell & Wik (1980), där detta är extra tydligt, och 

Ahlberg (1996). Detta kan beskrivas med begreppet intertextualitet, som innebär att diskurser 

bygger på andra, tidigare diskurser och att diskurser, röster, genrer etc. blandas i en och 

samma text (Ajagán-Lester, Ledin & Rahm (2003, s. 21 ff.), här genom kulturella företeelser i 

kontexter utanför texten. Språkets kraft som verktyg för att mediera det förgivettagna och 

välkända genomsyrar samhället på alla nivåer (Cooke & Simpson 2012, s. 118-119), och det 

som skrivs fram som bekant och tryggt, är svensk mat. Vår relation till husmanskosten som 

kulinariskt koncept kommer till uttryck både i de enskilda rätterna och i andra kulturella 

företeelser som har en tydlig och förmodat välkänd symbolladdning för läsaren (Metzger 

2005, s. 259). Ju nyare barnkokboken är, desto mindre traditionell blir dock den traditionella 

maten. Tryggheten i det välkända kan nu, som hos Al Fakir (2013), även förmedlas via 

illustrationer av svenska livsmedelsförpackningar från t.ex. Arla och Kronfågel. 

Illustrationerna saknar visserligen angivande av varumärkesnamn, men är fullt identifierbara. 

Tryggheten kan också förmedlas via rätter som vi vid en första anblick fortfarande känner 

igen som traditionella, men som alltmer präglas av en blandning av olika kök, som hos 

Nordström (2014) där exempelvis korv stroganoff serveras med marockanskt ris och 

blomkålssoppa innehåller chili och lime.  

6.1.2 De Andras mat 

För att sätta resultatdiskussionen om de kulinariska Andra i ett större kulinariskt sammanhang, 

återknyter jag här till Metzgers (2005, s. 347 ff.) kategorisering av utländsk mat utifrån hur 

stor uppmärksamhet de fått i kokböckerna. De centrala kulinariska Andra utgörs av 

beteckningarna fransk, italiensk, kinesisk, Wienerköket, amerikansk; De intermediära 

kulinariska Andra av beteckningarna spansk, engelsk, tysk, schweizisk, rysk, dansk, grekisk 

samt De perifera kulinariska Andra, av beteckningarna judisk matlagning, orientalisk 

(förutom kinesisk) (Metzger, ibid.). De intermediära kulinariska Andra och De perifera 

kulinariska Andra är kategorier som inte går att urskilja tydligt i de undersökta 

barnkokböckerna, eftersom materialsamlingen inte är tillräckligt omfattande och 

barnkokböcker ofta har en struktur och ett omfång som begränsar antalet och urvalet recept. 

Däremot kan några av länderna i den förstnämnda kategorin, De centrala kulinariska Andra, 

knytas till specifika värderingar. I inledningen till denna uppsats (se 1.2) uttrycktes en tanke 

om att de migrationsströmningar som varit aktuella under undersökningsperioden 1960-2014 

skulle kunna ge en fingervisning om vilka nationaliteter som representeras i kokböckerna. Det 

är svårt att säga i vilken utsträckning detta stämmer för samtliga nationaliteter, men vi ser 
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åtminstone hur arbetskraftinvandringen, vilket Wretman (1967, s. 9) nämner som en viktig 

faktor som påverkar matkulturen, från Italien på 1960-talet och den ökade andelen 

asylsökande från bl.a. arabisktalande länder under 1980-talet har en inverkan på innehållet i 

barnkokböcker.  

Den fina maten  

Det franska köket har haft stor inverkan på svensk matkultur sedan länge. Detta konstaterar 

både Wretman (1967) och Metzger (2005), som beskriver Frankrike som en av de centrala 

kuliariska Andra. Denna roll framträder även i mitt material; franska rätter förekommer i 

samtliga böcker och de står för den fina maten, för matlagning med finess. Genom både 

explicita och implicita uppmaningar att uppskatta fransk mat, ha kunskaper om den och kunna 

laga den, tillskrivs läsaren också en potentiell egenskap som finsmakare, något som är allra 

tydligast hos Halling (1960), som vid flera tillfällen uppmanar barnet explicit att lära sig laga 

fransk mat. Autenticiteten hos fransk mat och dess viktiga roll lyfts fram genom franska 

receptnamn, som ofta förklaras eller översätts, och ibland även ges ett förklarande uttal med 

svensk ljudskrift.  

Den genuina maten 

Ett annat kök bland de centrala kulinariska Andra, en roll det även får i denna uppsats, är det 

italienska köket. Till skillnad mot franska rätter är de italienska oftare förgivettagna och 

förväntas vara kända för läsaren. Receptnamnen förklaras mer sällan, några försvenskade uttal 

ser vi inte, och överlag är italienska rätter ett vanligt inslag i vår vardagsmat redan i de 

tidigaste böckerna, där vi finner recept på t.ex. spaghetti med köttfärssås, som numera är en av 

våra vanligaste vardagsrätter. Om det franska köket står för finess, så står det italienska för det 

genuina och mer (positivt) robusta. Italiensk mat får ta tid att laga, och den ska lagas med få 

och naturliga ingredienser, och inte halvfabrikat; det är därför den smakar så gott. Just den 

goda smaken är något som förknippas extra starkt med det italienska köket. Detta stämmer 

något sämre i en av böckerna, Wik-Thorsell & Wik (1980), där flera rätter försvenskas (se 

vidare nedan), men annars är detta den rådande synen på det italienska köket. Och om det 

finns ett favoritkök hos författarna i studien, så är det det italienska som framträder.   

Den storslagna maten 

Ett tredje kök som ingår i de centrala kulinariska Andra hos Metzger är USA. Enligt Wretman 

(1967, s. 9) var USA det land som hade störst inverkan på svensk matkultur under 1960-talet. 

Någon framträdande roll får inte amerikanska recept i denna uppsats, men däremot 

förekommer amerikanska recept i samtliga böcker, vilket bekräftar Metzgers kategorisering. 

USA står i barnkokböckerna för spännande mat, äventyrlig mat, Vilda Västern-mat och 

storslagen mat. Samtidigt har hamburgare varit en del av vår vardagsmat sedan 1960-talet. 

Även om det som betecknas som spännande och modern mat skiljer sig över tid, kan man 

konstatera att USA bibehåller denna roll i stort.   

Främmande smaker  

Kategorierna ovan har kunnat knytas till tre av de länder som ingår i Metzgers centrala 

kulinariska Andra: Frankrike, Italien och USA. I det följande diskuteras framträdande resultat 

som kan knytas till andra nationaliteteter än dessa. I konstruktionen av dessa nationaliteter 

lyfts kulturella själv- och motbilder (Stier & Sandström Kjellin 2013, s. 11-13) fram. 

Motparten definieras som annorlunda i något eller några avseenden, vilket är vad Metzger 
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avser när han beskriver hur främmande mat konstrueras via kulinariska motbilder som ställs 

mot det svenska (Metzger 2005, s. 65 ff.).  

Smak och i viss utsträckning doft används som utgångspunkt för att markera vad som är nytt 

och annorlunda, och kanske rentav konstigt i jämförelse med svensk mat. Men det finns även 

en positiv dimension av det främmande, vilket kommer till uttrycket genom att kryddor och 

andra ingredienser som kan användas för smaksättning framställs som något för den som är 

modig och vågar – för den som är modern. Detta kan knytas till processen exotifiering 

(www.ne.se), där ting tillskrivs egenskaper som kan upplevas vara av spännande och 

intressant karaktär. I de tidigaste böckerna och i en av de senaste finner vi en vitlöksdiskurs, 

som på 1960-talet handlar om dess starka smak och doft; en smaksättning man måste vara 

försiktig med. Samtidigt uppmanas läsaren att våga pröva och vara lite äventyrlig – i rätter där 

det passar. Intressant att notera att vitlök hos Halling (1960) beskrivs som generellt 

”utländsk”. Detta kan hänga samman med iakttagelsen att det överlag inte alltid är helt klart 

varför ett recept har fått en viss nationalitetsbeteckning i de tidiga böckerna (antingen är det 

inte så viktigt, eller så har inte författaren denna kunskap), och att barnkokböcker fram till 

1960 knappt innehåller några utländska rätter (Allegrini, opublicerat). Först vid den här tiden, 

på 1960-talet, börjar man genom att locka med ”det nya”, oavsett om det är specificerat eller 

ej, försöka väcka intresse för detta nya med matlagning för barn för deras eget intresses skull. 

På 2010-talet ger vitlök i stället uttryck för vuxen smak, och att använda vitlök är nu ett sätt 

att både imponera på vuxna och att ”samla vuxenpoäng”. Vi ser här en förskjutning i 

vitlöksdiskursen från ett fokus på försiktighet men samtidigt en uppmuntran att våga pröva 

nya smaker, till att vara en etablerad smaksättning och ett sätt att utveckla en mer vuxen smak.   

Det främmande kopplas också till kryddor (både torkade och kryddörter). I denna diskurs 

framträder inte smakpreferenser som en lika tydlig aspekt som när det gäller vitlök och lök, 

utan fokus ligger på nyfikenheten inför, och modet att testa något nytt. I den tidigaste boken 

(Halling 1960) handlar kryddiskursen mycket om smaksättningar som i dag är förgivettagna; 

man kan vara vågad t.ex. genom att använda timjan, dill eller gräslök – t.o.m. salt och peppar. 

Men vi ser även kryddor som inte framstår som lika ordinära, t.ex. curry, dragon och ’fyra 

kryddor’. I nästa bok i ordningen (Lundberg 1964) finns ett helt avsnitt om kryddor, vilket 

vittnar om att det ses som allt viktigare att känna till och använda kryddor i matlagning. Här 

anges även proveniens i undervisande och informerande syfte, för att minimera risken att man 

väljer kryddor som inte passar, eller att maten överkryddas. Denna försiktighet fortsätter in på 

1970-talet, för att från 2000-talet försvinna helt. Wik-Thorsell & Wik (1980) utmärker sig 

särskilt när det gäller kryddor och smaksättning. Som nämnts, är detta den ”svenskaste boken” 

i materialet, och den bok som i minst utsträckning uppmärksammar det utländska. Här 

försvenskas även rätter av utländskt ursprung, t.ex. genom att bre ketchup i stället för 

tomatsås på pizzabottnen. Överlag används kryddor mycket sparsamt och i mycket små 

mängder i förhållande till övriga ingredienser i denna bok. Kryddiskursen från 2000-talet och 

framåt tar en annan vändning. Nu börjar kryddor och smaksättningar betraktas som basvaror, 

och det är inget märkligt med att förutsätta att det finns både sambal oelek, spiskummin och 

lime i hemmet (Grimlund & Tronêt 2002). I de senare böckerna utvecklas detta än mer, och på 

2010-talet hittar vi recept som innehåller citrongräs, harissa, tandooripasta, tahini, färsk 

koriander och andra hitintills ”osvenska” smaker (Al Fakir 2013 och Nordström 2014). Dock 

framträder i dessa senaste böcker även en diskurs kring det roliga – kring mat man kan skoja 

om. 

Mat som man får skoja om  

http://www.ne.se/
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I Ahlbergs (1996) bok förekommer ett recept på Indiantårta, där inslaget av fjädrar som 

dekoration och uttrycket Ugh! Ugh! kan kopplas till den numera språkligt förlegade och 

nedsättande termen ”indianer” i betydelsen ursprungsbefolkning från Nord- och Sydamerika. 

Detta kan kanske vid en första anblick uppfattas som oskyldigt skoj i en kokbok för barn, men 

riskerar ändå att bidra till en förstärkning av stereotyper. Detta är ett exempel på vad Kelly-

Holmes (2012, s. 335) benämner ”a type of safely packaged and contained otherness”, alltså 

en verklighet som skapats för ändamålet och har lite att göra med verkligheten.  

Två böcker som utmärker sig genom att ha en övergripande skämtsam ton är Al Fakir (2013) 

och Nordström (2014). Skämtsamma inslag finns även i andra böcker, men syftar då till att 

skapa en vänskaplig relation mellan författare och läsare, som i Söderström & Åberg (1970). 

Hos Al Fakir och Nordström är skämten riktade mot nationaliteter och ingredienser av 

utländskt ursprung. Det är viktigt att påpeka att det endast handlar om två av tolv böcker, men 

resultatet är ändå viktigt eftersom det handlar om de nyaste böckerna, vilket genererar frågor 

om detta är en utveckling vi kan förvänta oss även fortsättningsvis. Hos Al Fakir finns många 

illustrationer av stereotypiska föremål, klädesplagg och ingredienser som relaterar till de 

länder och världsdelar som ingår i boken, och extra tokroliga är uppslagen om Asien och 

Mellanöstern, eftersom de innehåller fler skämtsamma element än de separata länderna. I 

detta avseende är det intressant att notera att de separata länderna utgörs av Grekland, 

Mexiko, Italien och USA, av vilka alla utom Mexiko (vars matkultur introducerats i Sverige 

först på senare tid) ingår i Metzgers (2005, s. 347 ff.) centrala och intermediära kulinariska 

Andra, medan Asien och Mellanöstern representerar stora områden och kan knytas till de 

perifera kulinariska Andra. Resultatet i denna uppsats bekräftar således dessa köks roll och 

placering på den kulinariska kartan. Hos Nordström kan värderingar skönjas av det italienska 

köket som seriöst och eftersträvansvärt (hon talar om italiensk mat som god, lyxig och snygg). 

I stark kontrast till detta, även om det bara är två belägg, står värderingar av asiatiska 

ingredienser, som beskrivs i delvis negativa ordalag eller skämtsamt. Det handlar om den 

thailändska fisksåsen som är nödvändig i asiatiskt matlagning men lutkar pyton, och 

Nordströms egen variant på asiatisk hoisinsås, som hon skämtsamt kallar hojjsansås. Den 

tolkning som kan göras utifrån dessa två böcker är att Asien och Mellanöstern betraktas som 

lite mer främmande, eftersom de utmärker sig på ett annat sätt än övriga länder. Eilard (2008, 

s. 410 ff.) finner i sin avhandling om hur etnicitet kommer till uttryck i läseböcker för 

grundskolan publicerade 1962-2007, en framträdande vit, kolonial och västerländsk diskurs 

där de Andra ofta beskrivs på ett negativt sätt, men att denna föreställning förskjuts mot slutet 

av perioden. I den kulinariska diskursen i denna uppsats råder ett motsatt förhållande, 

eftersom det är mot slutet av perioden som denna förskjutning kan identifieras. Parkin (2006, 

s. 92) visar att nationaliteter framställs på olika sätt utifrån social status och hur olika kök 

uppfattas, och att vissa nationaliteter under vissa tider tenderar att förekomma i komiska, 

förlöjligande sammanhang (Parkin 2006, s. 92), medan andra nationaliteter och ord från dessa 

språk snarare markerar autenticitet (ibid., s. 114). Beläggen ovan tangerar detta, men är för få 

för att någon mer utvecklad diskussion ska kunna föras. Här skulle en djupare politisk och 

ideologisk analys behöva göras. Men det är viktigt nog att i denna uppsats kunna konstatera 

hur det förhåller sig, och resultat av detta slag gör det rimligt att ställa frågan om 

gestaltningen av utländsk mat/utländskhet kan bidra till nationell stereotypifiering på ett 

bredare plan. Det är en fråga som inte utreds i denna uppsats, men vi kan konstatera att det 

ligger mycket i det som Inness (2006) säger, att stereotypa bilder som skrivs fram är långt från 

sanningen, och Anderssons (1980) uttalande om att negativa åsikter om främmande mat kan 

grunda sig på irrationella fördomar. Något annat som är viktigt att belysa specifikt är de 
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ordval som görs, t.ex. Nordströms hojjsansås. I sin artikel Swedish Antiracism and White 

Melancholia: Racial Words in a Post-racial Society, belyser Hübinette (2013, s. 24) diskursen 

kring ord och uttryck som är markerade för ras eller har en kolonial stämpel, och som används 

i svenskt vardagsspråk och offentlig debatt. Användningen av denna typ av ord och uttryck 

försvaras av i huvudsak vita svenskar, som hävdar att de inte kan uppfattas som rasistiska eller 

kränkande i samtida svensk kultur, utifrån ett slags förgivettagen föreställning om Sverige 

som antirasistiskt (ibid., s. 13) vilket bl.a. har sin grund i en idealiserad och imaginär bild av 

ett tidigare Sverige som rashomogent (2013, s. 31). I fråga om koncepten Orient och 

orientaler, understryker Hübinette (2013, s. 27) att personer med asiatisk bakgrund som vuxit 

upp i Sverige uppfattar termerna som både föråldrade, kränkande och nedvärderande. När det 

gäller exemplet N-ordet, markerades det av Svenska akademien så sent som 2006 – men 

endast inom parantes – som potentiellt nedsättande. Detta är exempel på en institutionell och 

nationell motvilja att problematisera de rasistiska ord och termer som fortfarande finns i 

omlopp (ibid., s. 27). Huvudargumentet för att försvara användingen av denna typ av ord, 

menar Hübinette, är att de inte kan uppfattas som rasistiska när de används i en svensk 

samtida kontext, men det är alltså långt från sanningen enligt dem som har 

tolkningsföreträdet. Detta resulterar i en likgiltighet inför minoriteters erfarenheter och 

perspektiv, och en avsaknad av postkolonial och antirasistisk etik, vilket är en nödvändighet i 

dagens mångkulturella Sverige (ibid., s. 30-31). Dessa iakttagelser konstaterar och bekräftar 

vikten av att belysa, problematisera och utmana förgivettaganden och föreställningar, inte 

minst ur ett didaktiskt perspektiv (se vidare nedan). 

 

När utländsk mat blir svensk och när ursprung blir allt svårare att urskilja 

I analysen framkommer att kokböckerna från och med 2000-talet innehåller allt fler rätter med 

utländskt ursprung som nu blivit vanligt förekommande inslag i den svenska matkulturen och 

vardagsmaten. Detta konstaterande grundar sig på att många utländska rätter inte markeras på 

något sätt, utan nu tas för givet. Brytpunkten sker i denna undersökning med Westmans 

(2001) bok, där recept som tapenade, fetaspäckade lammbollar och vaniljpannacotta inte 

kräver någon förklaring. Vidare börjar det från och med denna bok bli allt svårare att 

proveniensbestämma recept; här, särskilt de som inte nationalitetsmarkeras, eftersom till synes 

ordinära rätter med ett allmänt receptnamn kan innehålla en eller flera ingredienser av 

utländskt ursprung. Om det i början av undersökningsperioden var ganska enkelt att fastställa 

vilka länder som hade mest inflytande på den svenska matkulturen, blir det från 2000-talet allt 

mer komplicerat, inte minst på grund av den cross over- och fusion-matlagning som nu börjar 

bli populär. Vi ser de första tydliga exemplen på detta i Grimlund & Tronêt (2002). Hos Al 

Fakir (2013) förekommer några exempel trots att hans bok är inriktad på specifika områden, 

men hos Nordström (2014) har cross over- och fusion-matlagning tagit över, vilket 

kombinationen av ingredienser i nästan alla hennes recept vittnar om. Och även om detta 

förstås påverkas av personliga preferenser, är det tydligt att mycket av den tidigare 

främmande maten nu har blivit en del av vår kost. Denna process skulle kunna förklaras med 

Metzgers (2005, s. 259) iakttagelse om att vissa vanor och seder med tiden sållas bort medan 

andra lyfts fram och blir till det vi associerar till som traditionellt och typiskt svenskt.  

6.2 Didaktiska implikationer  
I inledningen till denna uppsats fastslogs att normer och värderingar kommer till uttryck i 

olika sammanhang och att kulturella och språkliga mönster påverkar barns villkor för lärande. 

Barnkokböcker liksom andra pedagogiska texter har en kulturproducerande karaktär (Mattlar 
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2008, s. 19) och syftar till att förmedla kunskaper till sina läsare. En parallell som kan dras till 

detta resonemang är vikten av kritisk granskning inför urval av stoff och läromedel. Det är 

med tanke på målgruppens heterogenitet oerhört viktigt att skapa en medvetenhet kring ofta 

oreflekterade föreställningar och uppfattningar som diskursivt kommer till uttryck i alla typer 

av text. Som uttryck för kultur får kokböcker, som den pedagogiska text de är, betydelse för 

hur vi tänker, agerar och interagerar med andra. Vi såg ovan att normer och värderingar 

relaterade till olika nationaliteter inom det gastronomiska fältet ibland tillskriver dem en 

status som inte är helt oproblematisk ur ett didaktiskt perspektiv, genom att både det 

förgivettagna och det explicita i flera fall bidrar till att skapa, upprätthålla och förstärka ett vi 

och dom-förhållande. Hur uttalat detta är skiljer sig både över tid, i olika böcker och i fråga 

om vilka nationaliteter det handlar om. Hur nationella identiteter som ”vi svenskar” 

konstrueras i motsättning till föreställningar om andra nationers folk, ”utlänningarna” (Metzer 

2005, s. 347 ff.) är viktigt att förstå, eftersom det gäller och påverkar alla sociala praktiker och 

typer av text som vi möter i samhället. Bergström (1997, sv. 7) ställer i sin studie frågor om 

kokböcker som kan överföras på vilka pedagogiska texter som helst, om vilka budskap som 

förs fram och vilken kunskap som förmedlas; vem kunskapen är avsedd för (vilken läsare 

texten vänder sig till) och vilka uttryck för stil, status, smak och estetiska värden som kommer 

till uttryck. Det är samhället som skapar de yttre och de diskursiva ramarna för en matkultur 

eller världsbild, som de enskilda individerna sedan har möjlighet att uttrycka på sitt 

individuella sätt, och i detta avseende skiljer sig inte kokböcker från andra kulturella uttryck 

(Andersson 1980, s. 41). En författares världsbild och grund, och de val som författaren gör 

(Mårdsjö 1992, s. 18-20) samt den relation författaren försöker skapa till läsaren, exempelvis 

genom en vänskaplig ton i en fiktiv dialog i realtid (jfr. Bergström 1997, s. 48 som finner att 

tidiga recept är av muntlig karaktär) är aspekter som påverkar hur kunskap tas emot, uppfattas 

och värderas. Alla förmedlare av olika typer av texter har därför ett ansvar för hur innehållet 

(re)presenteras, och att uppmärksamma hur detta görs explicit och implicit kan öka vår 

förståelse för texters påverkan i allmänhet och specifikt på barns lärande, oavsett om det 

handlar om kokböcker eller andra texter.  

 

Målet med denna uppsats har varit att genom en grundlig deskriptiv beskrivning av materialet 

kasta ljus över vilken typ av text det är som barnet faktiskt möter, och hur detta skulle kunna 

påverka barns lärande via kokböcker. Tydligt är att barnkokböcker inte kan gå obemärkt förbi 

som ”roliga böcker som lär barn att laga mat”, utan de blir ett medel med vilket författare och 

läsare tillsammans skapar och återskapar det samhälle de alltid redan är en del av (se t.ex. 

Cotter 1997, s. 69-71).  

6.3 Fortsatt forskning 
 

Det har flera gånger konstaterats i denna uppsats att kokböcker är en i det närmaste outtömlig 

källa för studier av olika slag, och många tankar och förslag har redan lyfts.  

Exempel på fortsatt forskning som relaterar till ämnet svenska som andraspråk skulle kunna 

vara en vidareutveckling av hur kulturella och språkliga mönster påverkar villkor och 

identitetsskapande. Barnkokböcker borde vara ämnade att rikta sig till alla barn, men 

inkluderas verkligen alla på samma grunder? Hur påverkar det den egna identiteten om 

innehållet skämtar om eller ifrågasätter sådant som relaterar till barnets egen identitet eller 

nationalitet? Denna tydliga fostransdimension tydliggör både författarens och förlagens stora 

ansvar, eftersom det handlar om alla barns villkor och identitetsskapande. Denna typ av frågor 
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kan kopplas tydligt till postkolonial teori och forskning om stereotyper (jfr Said 2016, s. 73 

ff., Dumitrescu m.fl. 2008 och Hübinette 2013).  

Det vore även intressant att se hur barnkokböcker utgivna från 2015 och framåt eventuellt har 

påverkats av den stora flyktingvågen. Har den medfört nya nationaliteter? Är cross over- och 

fusion-matlagning ännu vanligare, och ser vi nya ingredienser och maträtter? Hur skrivs i 

sådana fall de nya nationaliteterna fram? I relation till detta blir ett ideologiskt och politiskt 

sammanhang viktigt, i vilket alla typer av kulturyttringar bör formuleras och förankras 

(Metzger 2005, s.361-355). 

Ett bredare (kunskapskritiskt) didaktiskt perspektiv som kan anläggas är vilken kunskapssyn 

som kommer till uttryck. Ulla Ekvalls (1997) studier inom projektet Svensk sakprosa handlar 

om hur synen på kunskap och kunskapstillägnande påverkar läroböckers innehåll, språk och 

struktur. Hon har identifierat tre bildningsideal: formativt, figurativt och operativt, som hon 

relaterar till Hallidays (1986, refererad i Ekvall 1997, s. 19) ideella, interpersonella och 

textuella metafunktioner. Här kan även frågor om meningserbjudande lyftas, dvs. hur mening 

tar form utifrån innehållsliga förutsättningar (vilket nämnts tidigare, se i 1.4). Detta skulle 

kunna göras i kombination med multimodal analys för att komplettera och vidareutveckla 

frågor om relationen mellan författare och läsare, given och ny information och vad som ges 

vikt genom visuell framskjutenhet.  

En mer kokboksgenrerelaterad undersökning skulle kunna utgå från frågor om vilka rätter 

som barnkokböcker innehåller jämfört med kokböcker för vuxna, vilket även kan knytas till 

näringsinnehåll (jfr Hertzler 2005), och receptstruktur skulle kunna studeras ur ett lingvistiskt 

perspektiv (över tid) genom en jämförelse av receptkonstruktion i barn- och vuxenkokböcker. 

Recepstruktur och strukturen överlag kan säga något om hur kunskap värderas och hur 

böckerna målgruppsanpassas. I en studie av barnkokbokens målgrupp kan ett genusperspektiv 

anläggas för att besvara frågan om vem som ska laga vilken mat och när, vilket vi sett 

exempel på i t.ex. Halling (1960).  

Jag vill avsluta med att ännu en gång framhålla kokböckers värde som forskningsmaterial. De 

är en aldrig sinande källa till information som rör så mycket annat än bara recept och 

kunskaper om matlagning. De är levande historiska dokument som erbjuder viktig 

samhällsinformation och de ger tydliga uttryck för normer, värderingar och stereotyper 

rörande olika länders och kulturers status – inte bara inom det gastronomiska fältet, utan även 

i samhället i stort.  
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Bilaga 1. Förteckning över recept av utländsk härkomst. 

 
Tabell 1. Bland grytor och kastruller (Halling, A., 1960)  

Land/område/kök Belägg (sida) Kommentar 

Danmark Dansk korvrätt (s. 30)  

Frankrike Fransk sardinsmörgås (s. 

156) 

 

Fransk tomatsallad (s. 59)  

Musslor på skäret (s. 50) Beskrivs som en rätt från Bretagne.  

Pain riches (s. 160)  

Parisare (s. 17)  

Vol-Au-Vent (s. 160)  

Italien Spaghetti (s. 132)  

Spanien Sommarsallad (s. 90) ’ 

Storbritannien Cumberlandsås (s. 69)  

Engelska pepparkakor (s. 

77) 

 

Ingefärsbål (s. 95) Innehåller Ginger ale.  

Pickles (s. 160)  

Sommarläsk (s. 96)   Innehåller Cola tonic, Orange Squash och Ginger 

ale. 

Äggtoddy (s. 41)  

Övrigt Finaste vitlökssås (s. 70) Beskrivs som utländsk. 

 

Tabell 2. Lätta kokboken (Lundberg, M., 1964). 

Land/område/kök Belägg (sida) Kommentar 

Frankrike Potatisgratäng (s. 42) ’ 

Indien Ris kokt ovanpå spisen (s. 25) Kallas också för Indiskt ris. 

Orienten Ris kokt i ugn (s. 26) Kallas också för Pilaff-ris. 

USA Hamburgare (s. 95).  

 

Tabell 3. Barnens kokbok (Söderqvist, Å. & Åberg, L., 1970).  

Land/område/kök Belägg (sida) Kommentar 

Frankrike Chokladmousse (s. 61)  

Marängsviss (s. 11)  

USA Amerikansk korvpanna (s. 15)  

Ostburgare (s. 19)  
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Tabell 4. Premiär i köket. Prat om mat med Siv & Key L Nilson (Nilson, S. & Nilson, K. L., 

1979). 

Land/område/kök Belägg (sida) Kommentar 

Frankrike Croque Monsieur (s. 17)  

Fransk grönsaksgryta (s.36)  

Fransk potatissoppa (s. 78)  

Fransk vinägrettsås (s. 30)  

Gratinerad fransk löksoppa (s. 77)  

Indien Indisk lammcurry (s. 57)  

Italien Den fattiges spagetti (sic!) (s. 80) ’ 

Husets nybakade pizzor (s. 18)  

Köttfärssås till spagetti (sic!) (s. 67)  

Ossobuco på fläsklägg (s. 58)  

Medelhavsländerna Rostade kastanjer (s. 72)  

Mexiko Chili con carne (s. 61)  

Storbritannien Shepherd’s pai (sic!) (s. 64)  

USA Hemlagade ostburgare (s. 15)  

Milkshakes (s. 94)  

 

Tabell 5. Världsgott (Larsson, L. G., & Landenius Larsson, C., 1980). 

Land/område/kök Belägg (sida) Kommentar 

Danmark Äppelfläsk (Æbleflæsk) (s. 43)  

Saftkräm med grädde (Rødgrød med fløde) (s. 74)  

Finland Finska rågkakor (s. 6)  

Frankrike Fransk omelett (s. 25)  

Potatisgratäng (Gratin Savoyard) (s. 33)  

Ugnsbakad glass (Glace au four) (s. 77)  

Varm ost- och skinksmörgås (Croque Monsieur) (s. 42)  

Grekland Grekiska köttbullar (Keftedákia – Kεφτεδάκια) (s. 19)  

Italien Pizza (s. 70)  

Risotto från Milano (Risotto alla milanese) (s. 48)  

Spaghetti från Bologna (Spaghetti alla Bolognese) (s. 52)  

Jugoslavien Jugoslaviska köttfärsrullar (Ćevapčići) (s. 64)  

Kina Kinesiska köttbullar (Shih tzu t’ou = lejonhuvuden) (s.21)  

Nederländerna Äppeltårta (Appeltaart) (s. 9)  
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Norge Kokt torsk (Koketorsk) (s. 36)  

Ryssland Korv Stroganov (s. 69)  

Schweiz Ostfyllda tomater (Käsegefüllte tomaten) (s 58)  

Ostsoppa (Käsesuppe) (s. 28)  

Spanien Potatisomelett (Tortilla de patata) (s. 26)  

Storbritannien Scones (s. 10)  

Turkiet Turkiska lammspett (Şiş kebabi) (s. 65)  

Tyskland Potatissallad (Kartoffelsallat) (s. 32)  

Ungern Fylld paprika (Töltött paprika) (s. 15)  

Tomat- och paprikaröra (Lecsó) (s. 59)  

USA Banana split (s. 78)  

Hamburgare (Hamburger) (s. 14)  

Jordgubbsdrink (Strawberry milkshake) (s. 27)  

Vilda Västern-sallad (s. 57)  

Österrike Schnitzel (s. 45)  

 

Tabell 6. Din egen kokbok (Wik-Thorsell, A. L. & Wik, I., 1980). 

Land/område/kök Belägg (sida) Kommentar 

Frankrike Citronfromage (s. 219)  

Fransk omelett (s. 135)  

Glace au four – Glass i ugn (s. 217)  

Marängsviss (s. 202)  

Parisersmörgås (s. 173)  

Italien Lasagne (s. 45)  

Ottos risotto (s. 190)  

Pizza (s. 42)  

Ravioli med broccoli (s. 174)  

Risotto med räkor (s. 166)  

Orienten Pilaffris – Brynt ris (s. 190)  

Spanien Pellas Paella (s. 178)  

Storbritannien Scones (s. 133)  

Ungern Korvgulasch (ungersk rätt med svensk korv) (s. 189)  

USA Hamburgare (s. 41)  

 

Tabell 7. Tigerkaka och prickig fisk. (Brinck, L. & Blåberg, A., 1992). 
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Land/område/kök Belägg (sida) Kommentar 

Frankrike Croque Monsieur (s. 14)  

Glace au four (s. 50)  

Italien Spagetti [sic!] carbonara (s. 26)  

Kina Sötsurt på kinavis (s. 39)  

USA Milkshake med bär och glass (s. 16)  

Hamburgare med grönsaker och pitabröd (s. 23)  

 

Tabell 8. Adas kokbok (Ahlberg, M., 1996). 

 

Land/område/kök Belägg (sida) Kommentar 

Indien Maharadjans kyckling (s. 61)  

Italien Bläckfiskspaghetti med röd och grön sås (s. 54)  

Röd och grön sallad med krasse (s. 98) Italienska 

salladssorter 

används. 

Våra fantastiska pizzor (s. 96)  

 

Tabell 9. Första kokboken (Westman, J., 2001). 

Land/område/kök Belägg (sida) Kommentar 

Frankrike Hallonparfait (s. 141)  

 Marängsuisse (s. 136)  

 Superbaguetter (s. 16)  

 Tapenade (s. 39)  

 Torsk eller lax med tapenadetäcke (s. 105)  

 Ägg i sitt rede (s. 57) ’ 

Grekland Fetaröra (a. 35)  

 Fetaspäckade lammbollar (s. 42)  

 Grekisk tzatziki (s. 38)  

Italien Bruschetta (s. 14-15)  

 Caprese eller mozzarellasallad (s. 26)  

 Grillad kyckling (s. 108) ’ 

 Honungsmarinerade oliver (s. 163)  

 Minestrone eller grönsakssoppa (s. 96)  

 Orecchiette di Bari (s. 86)  
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 Paprikasallad peperonata (s. 28)  

 Pasta al forno (i ugn alltså) (s. 87)  

 Pastasallad (26)  

 Penne med ricottaost och tomat (s. 87)  

 Pesto (s. 38)  

 Pesto alla genovese (s. 82)  

 Pizza (s. 106)  

 Spaghetti carbonara (s. 80)  

 Spaghetti med köttfärssås eller al ragu (s. 82)  

 Spaghetti med vallmo och mandel (s. 85)  

 Tortellini (s. 87)  

 Vaniljpannacotta (s. 139)  

 Vegetarisk lasagne (s. 102)  

Mexiko Chili con carne (s. 46)  

 Guacamole (s. 37)  

 Mexikanska sockertoppar (s. 163)  

 Quesadilla (s.18)  

Spanien Spansk tortilla (s. 55)  

Storbritannien Lemoncurd (s. 160)  

 Äggtoddy (s. 57)  

Thailand Kycklingsoppa Tom ka gai (s. 94)  

USA Amerikanska bärmuffins (s. 123)  

 Cheesecake (s. 146)  

 Chokladmilkshake (s. 153)  

 Hamburgare (s. 44)  

 Kikärtspannkakor (s. 65) ’ 

 Macaroni-cheese (s. 100)  

 Vilda Västerns pancakes (s. 67)  

Zimbabwe Spenat med jordnötssmör (s. 48)  
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Tabell 10. Typ mat – i köket alltså … (Grimlund, I. & Tronêt, S., 2002). 

Land/område/kök Belägg (sida) Kommentar 

Asien Asiatiskt ris (s. 87)  

Kall nudelsallad (s. 101)  

Cajun- och kreolköket 

 

Brödpudding med limesås (s. 32)  

Cole slaw (s. 32)  

Po’ Man Jambalaya (s. 31)  

Frankrike Chokladmousse (s. 69)  

Créme Caramel (s. 21)  

Fransk örtströmming med vitlökssmör (s. 77)  

Glace au four (s. 65)  

Svampsauté (s. 85)  

Grekland Grekisk lasagne (s. 82)  

Tsatsiki (s. 70)  

Hawaii Three Kings Chicken (s. 15)  

Indien Chicken curry (s. 100)  

Iran Persisk lammrisotto – Stanboli (s. 62)  

Saffranskyckling på spett – Jooheh Kabâb Irani (s. 19)  

Italien Fläskkarré på italienska (s. 50)  

Focaccia (s. 50)  

Färsk tagliatelle med tomat och basilikasås (s. 68)  

Gremolata (s. 17)  

Hemgjord pasta (s. 49)  

Mandelskorpor från Toscana (s. 51)  

Marinerade jordgubbar (s. 51) ’ 

Minestronesoppa (s. 40)  

Panna Cotta (s. 26)  

Pasta carbonara (s. 85)  

Pesto till pasta (s. 71)  

Spaghetti med köttfärssås (s. 20)  

Vitello Tonnato (s. 25)  

Japan Japanska strömmingsspett (s. 77)  

Sushirullar för nybörjare (s. 99)  
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Karibien Karibiska bönor (s. 36)  

Kina Kinadressing (s. 87)  

Mellanöstern Hummus (s. 91)  

Mexiko Böndipp (s. 89)  

Chili con carne (s. 38)  

Hembakad tortilla (s. 88)  

Quesadillas med frukt och limekräm (s. 90)  

Nordafrika Couscous (s. 17)  

Orienten Valnötskyckling (s. 19)  

Spanien Gazpacho (s. 39)  

Mojo dipp (s. 71)  

Mojo Rojo (s.71)  

Storbritannien Scones (s. 92)  

Thailand Thaiwok med falukorv (s. 98)  

USA Amerikanska citruspannkakor (s. 80)  

Helgrillat lamm (s. 33) ’ 

 

Tabell 11. Galet god mat med Nassim Al Fakir (Al Fakir, N., 2013). 

Land/område/kök Belägg (sida) Kommentar 

Asien Jordnötskyckling (s.34)  

Masala chai (s. 42)  

Saffranslax (s. 41)  

Stekta nudlar med räkor (s. 36)  

Tandoorikyckling (s. 38)  

Grekland Apelsin- och nötrutor (s. 30)  

Omelett-rätt (s. 24) Innehåller 

fetaost. 

Souvlaki (s. 26)  

Tsatsiki (s. 26)  

Italien Chokladtryfflar (s. 54)  Oklart vad det 

italienska står 

för. 

Nassims taco-tonfiskpasta (s. 50)  

Snabbpizza (s. 46)  

Spagetti (sic!) carbonara (s. 48)   
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Spagettiomelett (sic!) med mozzarella (s. 52)  

Mellanöstern Falafel (s. 76)  

Hummus (s. 70)  

Köttfärsrullar med persilja (s. 72)  

Tabbouleh (s. 78)    

Tarator (s. 76)  

Mexiko Fruktfest (s. 66) Oklart vad det 

mexikanska står 

för. 

Guacamole (s. 62)  

Majsplättar med avokadosallad (s. 58)  

Quesadilla med skinka och mozzarella (s. 64)  

USA Cupcakes (s. 16)  

Fryst cheesecake (s. 20)    

Milkshake (s. 14)  

New York burger (s. 8)  

Revbensspjäll med coleslaw & strips (s. 10)  

 

Tabell 12. Tinas recept för unga kockar – vi fixar käket (Nordström, T., 2014). 

 

Land/område/kök Belägg (sida) Kommentar 

Asien Asiatisk biffgryta (s. 46)  

Hojjsansås (s. 62)  

Frankrike Moules frites – Musslor med pommes frites (s. 54)  

Crème Brûlée (s. 86)  

Italien Parmesanpotatismos (s. 42)  

Ragu Bolognese (s. 45)  

Italienska köttbullar med tomatsås (s. 70)  

Pizza 3 formaggio (sic!) med tomatsallad och chilidressing (s. 

77) 
 

Kina Kinesiska pannkakor (s. 62)  

Marocko Marockanskt ris (s. 41)  

Mexiko Tacopaj (s. 78)  

Storbritannien Kardemummascones (s. 27)  

Thailand Kycklingsoppa – Tom kha gai (s. 53)  
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Spicy thai-dipp (s. 69)  

USA Peach melba-smoothie (s. 23)  

Granola (s. 29)  

Rocky Road Glasstårta (s. 89).  

 

 

 

 

 

 

 

 


