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Hékan Larson dr chefredaktor
pa Allt om Mat.

Nar maten inte langre

star pa bordet

Mattidningen som auktoritet och inspirator

Hakan Larson

De garvade redaktorerna i Bonnierhuset pa Torsgatan i Stock-
holm ruskade pa huvudet.

- N4, det kommer aldrig att ga. Hogst ett halvér, sedan dr det
slut. Det var nog litt att halla med dem. Det fanns ju matrecept
overallt. I de stora veckotidningarna, i dagspressen, i radio och
till och med i TV. For att inte tala om kokb&ckerna. Hur i hela
friden skulle det kunna finnas intresse for en tidning som bara
handlade om mat?

— Upplagan blir hégst 30 000, inte ens det, sa en tvirsiker bild-
tidningsredakt6r och drog ett bloss pa den filterlésa cigaretten.
- For 6vrigt kommer recepten att ta slut.

30 4r och 30.000 publicerade recept senare kan vi konstatera att
de hade fel. Medan ménga av 6o-talets stora veckotidningar gatt
i graven, sa ir Allt om Mat en envis succé, med upplagor runt
125.000 4r efter ar. Och inte bara det - den har fitt en rad efter-
foljare, komplement, konkurrenter. Anda ska vi inte doma de
siikra herrarna frin 1970 for hart. Mediemiljén var milt uttryckt
annorlunda dn nu. Tidskriftshyllorna dominerades av ett otal
veckotidningar, de flesta riktade mot kvinnor i olika éldrar, med
ett ganska allmiint innehéll: reportage, mode, skonhet, mat,
noveller ...

Det vi i dag kallar specialtidningar var ett snivt begrepp. Allt
i Hemmet fanns, liksom firska Vi Forildrar och forstas Teknik-
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ens Virld for killarna. I dag #r veckotidningarna f4, medan spe-

cialtidningarna blir allt fler och allt mer snivt inriktade. I dag
finns tidningar som bara handlar om graviditet, aktiefonder, anti-
ka bilar, herrgardar pé landet - ja, det mesta. Och bland mattid-
ningarna, dir Allt om Mat var den ifrigasatta pionjiren som blev
evig marknadsledare, finns manga valmgjligheter. Gourmet som
handlar om det exklusiva, girna pa krogen. Elle a la Carte, med
ungdomlig prigel och fester med kindisar i centrum. Mat-
magasinet ddr maten dr lite mer vardaglig och littillginglig.
Amelia Mat, fér den som egentligen inte hinner laga mat. Och
Allt om Mat har forokat sig med sméasyskon; Gott & Grént, med
littlagad grén mat, och VIN & mat, en tidning med de #dla
dryckerna i centrum. Alla har sin trogna lisekrets.

Hur kunde det bli sa hér? Hur kunde maten férvandlas fran
den sjilvklara dagliga fédan till ndgot som hundratusentals min-
niskor dgnar timmar at att laga, njuta, lisa om? Den enskilt vik-
tigaste orsaken till fordndringen i synen p& mat dr kvinnans intig
pa arbetsmarknaden. Annu vid 6o-talets slut var hemmafrun en
vanligt forekommande art — nu dr hon omsorgsfullt utrotad. Den
ddr figuren i hemmet som varje dag sag till att det stod hemla-
gad, nyttig och arbetad mat pa bordet nir man och barn kom
hem.

Maten var sjdlvklar — varfor skulle den #gnas nigon storre
eftertanke? Visst bytte man recept i tviittstugan, i lekparken, pa
kafferepet. Visst letade man spartips och en god festsas i tid-
ningarna. Men maten var och foérblev en angeligenhet for de
ndrmast berdrda: de som skulle std for den. Och de kunde laga
mat. Det hade deras mammor lirt dem. Sa plétsligt ritades kar-
tan om. Det fanns ingen pa pass i koket pd heltid. Jobbet maste
delas upp, langkok hann man inte med, inkdpsrundorna reduce-
rades fran timmar till minuter.

Det stilldes helt nya krav pa ravaror, matritter, recept. Och
det var ingen idé att friga mamma om rédd lingre; hon hade ju
jobbet att tinka pd, och forresten visste hon inte #inda. Mat-
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Bullbak 1952. Precis som
mamma d4, hur gick det sen?
Foto Ateljé Sundahl i Nordiska
museets arkiv

tidningarna tog 6ver rollen som auktoriteter och inspiratorer.

Till en bérjan mycket vardagsinriktade och ekonomiskt med-
vetna — med dren allt mer priiglade av fredagsriitter och mer fest-
lig mat. For i takt med att maten fick ta allt mindre tid till var-
dags, desto mer tid, intresse och pengar dignade man maten pa
helgerna.
Parallellt har Sverige internationaliserats. Via invandringen,
| som gett oss mingder av impulser, nya ravaror, nya restaurang-
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er, nya metoder. Via vart resande, som vickt intresset och suget
pa annorlunda smaker. Via medierna, som liter oss via datorn
och TV-skirmen firdas jorden runt i jakt pa nya frestelser.

Utbudet av ravaror har exploderat. Inte bara genom importen
av nya gronsaker, ostar, oljor, frukter... P4 hyllan dir man forut
kunde vilja mellan spaghetti och makaroner triings i dag ett 60-
tal olika sorters pasta. En mingd livsmedel finns i lagkalorivari-
anter. Ekologiskt odlat har blivit ett verkligt alternativ. Och vi har
upptickt matens betydelse fo6r hilsan — functional food ir ett
begrepp. Vi har nya kunskaper, vi har fler och béttre ravaror. Det
ger oss forutsdttningarna att ocks #ta bittre, godare, mer varie-
rat dn nagonsin. Och det gér manga; de som vill prova nytt, de
som ldser och studerar, de som aktivt séker kunskaper, inspira-
tion, matgliddje - ofta i mattidningarna.

Samtidigt pagar en kraftfull fsrflackning av matkulturen i stora
kretsar. Dir fet och slabbig snabbmat med tveksamt ursprung
blir basfoda, dir lunchen blir en torr macka vid datorn. I famil-
jer ddr tidspress och ekonomiska omstiindigheter utesluter riktig
matlagning borde skolmaten vara de ungas chans till atminsto-
ne ett villagat mal mat om dagen. Tyvirr sviker minga kom-
muner, samtidigt som hemkunskapsundervisningen siitts pa
sparlaga. Det finns en uppenbar risk att vi fostrar en stor kader
matmissiga analfabeter. Inte for att de gillar Big Mac (det gor jag
ocksd), utan for att de séllan fir chansen att smaka nigot annat.
An mindre lir sig laga till det.

Maten ir redan i dag en klassfraga. Vi vet att de som iter fet och
ndringsfattig mat ocksa i hogre grad har ligre utbildning, ligre
inkomster, dr rokare, mar simre, dor yngre. Inget i samhiillet
tyder i dag pd att det hir ska forindras till det bittre, tviirtom.
Det krivs atgirder pa en rad omraden; i skolan till att bérja med,
men #ven inom véarden, pa arbetsplatserna etc. Tar di mattid-
ningarna nagot ansvar for det hir? Nja, det dr nog svart att pasta.
Fri och kommersiell press har ett inbyggt motstind mot att igna
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Paprikarisotto med lattrokt
flaskfilé

Liquid Smoke ar ett rékkoncen-
trat i flytande form som ger
filén god roksmak med fin
hickoryarom. Den ar ganska
stark och bor anvindas med viss
forsiktighet. Liquid Smoke ar
anvandbar till koee, fagel samt
olika fiskar.

Det har behovs till 4 pers.

Risotton:

2-3 msk olivolja

1/2—1 dl finhackad schalottenldk
2 dl avorioris

2 dl torrt vitt vin

6-7 dl gronsaksbuljong (tarning)
2 1/2-3 dl fint tirnad paprika
(garna i olika farger)

I=1 1/2 dl nyriven parmesanost
ev. 1/2 tsk salt

Rokta flaskfilékuber:

600-700 g flaskfilé

I msk Liquid Smoke

I msk olivolja

| tsk grovmald svartpeppar
drygt | dl syltlok

1-2 msk smor till stekning

ca | tsk salt

Garnering:
vattenkrasse eller rucolasallad
ev. tunna skivor parmesanost

Gor sd har:

|. Borja med att rékmarinera
flaskfilén. Putsa den helt fri fran
fett och hinnor och skar den i
ca 2 cm stora kuber. Ligg
kuberna i en fryspase och till-
satt Liquid Smoke, olja och
svartpeppar. Blanda allt vil, knyt
till pasen och lat filékuberna »



» marinera sa ca | timme i
rumstemperatur.

2. Risotton: Fras I6ken pa svag
varme i olivoljan i en traktor-
panna utan att |6ken far farg.
Tillsatt riset och lat aven det
frisa med nagon minut. Spad
med vinet och buljongen i
omgangar efter hand som det
kokar in i riset. Ror ofta sa att
det inte branner fast i botten,
koka hela tiden utan lock; den
totala koktiden dr 18-20 minu-
ter.

3. Lat paprikatarningarna koka
med i risotton de sista 2-3
minuterna. Smaka av med salt
och parmesanost.

4. Hetta slutligen upp en stor
stekpanna och lat -2 msk
smor bli val nétbrunt. Lagg i
filékuberna och skaka runt dem
i pannan pa stark vairme och
latt omrorning 3—4 minuter. Lat
aven syltldken (vil avrunnen)
steka med nagon minut pa slu-
tet. Krydda det hela latt med
salt.

5. Lagg upp risotton pa stora
heta tallrikar och férdela kot-
tet och loken ovanpa. Garnera
med krasse eller rucolasallad
samt ev. parmesanostskivor.

Pris ca 160 kr.
Recept Gorn Helleblad.
Ur Allt om Mat nr 17/2000

Paprikarisotto med lattrokt
flaskfilé. Foto Holger Edstrom
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sig 4t kampanjer. Men kanske ir blotta forekomsten positiv. Ju
storre mangfald, desto fler b6r man rimligen né. Och har myn-
digheter och politiker ett intresse av den matkunskap och erfa-
renhet av kommunikation som finns pd Allt om Mat, s ska vi
girna stilla upp och prata om vad som kan goras. Det l6ftet ger
jag gérna, sa hir pa tidningens 30-arsdag.
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