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”En till efemaraste molnighet uppvispad hollandaise”

En studie av sensoriskt sprak i Gunnar Ekelofs Den gamle superkargoren
(1945)

UIf Larsson

INLEDNING, BAKGRUND OCH SYFTE

Att hitta dikter som beskriver naturscener och ett upplevande subjekts kénslor torde inte
vara sdrskilt svart. | en mycket stor méngd poem mots ldsaren av exploderande
solnedgangar, skimrande havsvagor, klorofyllstinn gronska, flammande passion och
angestvibrerande Weltschmertz, fran den fornindiske hovpoeten Kalidasa via de
engelska Lake Poets fram till modernistiska diktare. Lite forenklat skulle man kunna
sdga att den sinnlighet som manga forknippar med poesi egentligen mest adresserar
synsinnet och, i fall av fonetiskt avancerade textkonstruktioner, horselsinnet ifriga om
vilka sinnen som aktualiseras. Men hur &r det med de Gvriga tre sinnena, det vill séga

kénsel, doft och smak?

Meéiltider och mat innefattar som fa andra saker samtliga fem sinnen: man kan se maten,
man kan hora den (till exempel ljudet av sproda chips eller knapriga kakor), man kan
uppleva den med kénseln (hardhet, ytskiktsstruktur, textur, temperatur osv) och man
kan i hogsta grad uppleva mat med lukt- och smaksinnena.! Ar di mat och méltider ett
frekvent motiv i poesin, och beskrivs maten i sa fall sensoriskt? Ett tentativt svar pa
dessa fragor dr nej. Med tanke pa att inte ens vérldens kanske mest berémda litteréra
maltidsupplevelse — Prousts lindblomsté och madeleinekakan — uppehaller sig vid téets
och kakans sensoriska dimensioner utan bara intresserar sig for dem som formedlare av
minnen, skulle det vara intressant att titta lite ndrmare pa med vilka sprakliga medel en
poet kan teckna kulinariskt-sensoriska sensationer. Med “sensorisk” menar jag har att
en text beskriver en egenskap som i sinnevérlden uppfattas med synen, horseln, kinseln,
luktsinnet eller smaksinnet som till exempel genom orden blank, frasig, mjdll, sot eller

citrondoftande.

! Inom sensorisk forskning antar man numera vanligen att doft- och smaksinnet hor ihop pa sa vis att man
bara kan uppfatta de fem grundsmakerna stt, salt, surt, beskt och umami med smaken medan luktsinnet
maste vara involverat vid perceptionen av andra smaker som vanilj, vitlok eller lingon. Se t ex Meilgaard
et al (2006) och Gustafsson ef al (2014).
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Syftet med den foreliggande studien &r att utifran ett kvalitativt semantiskt-sensoriskt
nérlasningsperspektiv undersoka maltidsmotivet, eller ndrmare bestimt hur det
sensoriska sprak som anvénds for att beskriva mat i poesin kan se ut. For detta syfte har
jag fastnat for en av det svenska sprakets mer egenartade lyriska texter ifraga om

méltider, nimligen Gunnar Ekelofs Den gamle superkargoren.?

SENSORISKT SPRAK

Sensoriskt sprék innebdr att ndgot, till exempel en viss rdvara eller en viss matrétt
beskrivs med avseende pa hur den ser ut, later, kinns i munnen, doftar eller smakar.
Nagra av dessa fem sinnesformagor kan delas in i mer specifika perceptuella kategorier,
som till exempel synintryck som kan handla om férg, form, storlek eller lyster, och
kénselintryck som kan handla om mekanisk textur (hard-mjuk) eller geometrisk textur
(till exempel tradig, pords). Geometrisk textur kan som regel uppfattas med bade kénsel
och syn vilket inte dr fallet med den mekaniska texturen; man kan inte se om till
exempel en kottbit &r seg eller mor, vilket man déremot kan ifrdga om trédigheten hos
en langkokt oxbringa.®> I den hir artikeln gor jag sddana subkategoriseringar for de tre
sinnena syn (farg, form, storlek och lyster), kinsel (mekanisk textur, geometrisk textur,
vitskighet/saftighet, konsistens och temperatur) och smak (grundsmak och 6vrig smak;
smak kan delas in i de fem grundsmakerna sott, salt, surt, beskt och umami som en
subkategori, och 6vriga smaker som till exempel lakrits, vanilj och hallon som en

annan).

Det kulinariska sensoriska sprékets grianser kan vara oskarpa — ordet sa/t kan bade som
substantiv och adjektiv rimligen anses relatera till en smak, medan ordet dpple inte lika
sjalvklart kan det; dpple ger ju i sig ingen specifik information om vare sig smak eller
ndgon annan sensorisk egenskap annat &n prototypiska forestéllningar om utseende,
arom osV, plus andra icke-sensoriska egenskaper som sort, vaxtplats och funktion. Om
man dédremot skulle hitta meningen Vinet smakade svagt av dpple i en text sa skulle
dpple kunna ségas beskriva en smakdimension hos vinet. Vissa ord ar lexikalt inherent
kulinarisk-sensoriska, exempelvis seg som kan ges definitionen ’som kénns svar att
tugga igenom’ eller s6¢ som kan definieras som ’som har tydlig smak av fruktos’ eller
nagot liknande. Andra ord fér en sensorisk syftning i en speciell kontext, som till

2 En superkargor var ett slags handelsman som foljde med Ostindienfararna pa deras fartyg (se t ex
https://sv.wikipedia.org/wiki/Superkarg%C3%B6r).
3 Se Meilgaard et al (2006).
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exempel rosévinet smakade fotogen dér fotogen rent lexikalt saknar en uttalad sensorisk
koppling (4ven om fotogen liksom alla fysiska objekt kan uppfattas med bade syn, lukt
och kénsel). Gréansfallen dr ménga; hur ska man se pa exempelvis “kanderade” som
man hittar i Ekel6fs text? Detta ord beskriver en konserveringsmetod, men innefattar i
sin betydelse socker eftersom man knappast kan definiera betydelsen av kandera utan
att aktualisera socker: Eftersom mitt syfte med undersdkningen 4r att fa en sa rik bild
som mdjligt av diktens kulinarisk-sensoriska uppbyggnad, viljer jag som regel en
generds tolkning av var grinsen for det sensoriska spréket gar.* Samtidigt behéver man
gora en avgrinsning sa att inte alla rdvaru-, livsmedels- och matréttsord klassas som
sensoriskt beskrivande ord. Annars skulle nirapa alla ord som betecknar ravaror och
matrétter, till exempel potatis, ryggbiff, grddde och cheddarost, kunna betraktas som
sensoriska d& de vécker till liv olika prototypiska forestdllningar om sensoriska
dimensioner. Detta leder dock i fel riktning. En cheddarost kan ju smaka syrligt,
knéckigt eller notigt och vara smulig, kompakt, torr eller aningen vétskig osv. —
Sammanfattningsvis kan man séga att kulinariskt sensoriskt sprék &r sprak som
beskriver egenskaper hos livsmedel vilka percipieras med nagot av de fem sinnena. En
del av detta sprék har en sensorisk koppling lexikalt inherent medan denna koppling i
andra fall blir till i den sprakliga nérkontexten.

Den gamle superkargoren innehaller dven annat slags maltidssprak dn det sensoriska,
till exempel beskrivningar av ursprung och tillagningsmetoder, som ocksd é&r
byggstenar i den textkulinariska arkitekturen.’ Sédana beskrivningar bidrar givetvis till
maéltidens spraksittning, liksom till exempel information om porslin och lokalernas
inredning, men i denna undersokning intresserar jag mig bara for hur de olika

livsmedlen beskrivs sensoriskt.

Grammatiskt utgors sensoriskt sprak ofta av adjektivfraser som klotformad, saftig,
bitter eller kylig. Sadana adjektivfraser kan ocksd dyka upp i sdllskap med olika
efterstillda fraser och bisatser, som i syrlig med inslag av blommighet, eller en biff sa
mor att man skulle kunna dricka den. En annan konstruktionstyp utgdrs av attributiva
prepositionsfraser som i ett bréd som har stark smak av rostad havre. 1 syntaktiskt-
frasméssigt avseende utgar jag i denna undersokning fran en timligen traditionell och
frasorienterad begreppsapparat; en sadan grammatisk analys har dock ingen

4 Se Larsson (2013 och 2014) for en diskussion av sensoriskt sprak.
5 For definition och exemplifiering av maltidssprak, se Larsson (2013).
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framtridande plats i studien.®

MATERIAL

Den gamle superkargoren ingér i diktsamlingen Non Serviam som publicerades 1945.7
Motiviskt sticker den ut en del i Ekelofs produktion, men anknyter till poetens
fascination for 1700-talet och dven till det hos Ekeldf ratt vanliga havs- och
vattenmotivet genom till exempel superkargéren och dennes hemvist inom sjofarten
samt det inledande sjovattnet foljt av olika sorters ostron.® Sprékligt dr texten timligen
sdaregen med en nagot dlderdomlig, inte sdllan fragmentarisk syntax och likaledes
gammaldags ortografi, ett ofta hdgspecialiserat, fackspraksliknande lexikon och viss
forekomst av de hos Ekeldf inte ovanliga semantiskt motségelsefulla och mot mystiken
vettande konstruktionerna av typen En ndgon som dr en ingen eller Varken varken eller
eller: Texten dr mahénda inte nagon alldeles typisk poetisk text, atminstone inte ifraga
om grafisk disposition och syntax, men det torde vara oproblematiskt att klassificera
den som en dikt, inte minst eftersom den ingér i den storre diktsamlingen Non Serviam
(1945). Enligt litteraturvetaren Niklas Schidler &r Den gamle superkargéren ”en dromd
méltid 1 form av en prosalyrisk pastisch [---]detaljerad och forfinat dromsk” — en
beskrivning som forefaller synnerligen triffande.’

Texten lyder sahar:'”

Diner

sammandromd under min svara sjukdom
Goteborgsgrundet d. 14 sept. 1742
varunder jag intet feck behélla

Tolv handflator sjovatten for den av doden torstige i dess véalvande hytta: Limfjords,
Impérial Seelande, Marennes, Cancale pa blavita delftfat (fajans, mycket hallbart)

med isad Pouilly i flata glas att sdrpla ur mitten som ur ostron.

Melon, salt, peppar, mens vi vantar. Ostindiskt, samma vin en aning l[jummat och

¢ Se Hultman (2010) och Jorgensen & Svensson (1986).

7 Ekeldf (1945).

8 Se Larsson (2004) for en dversikt av Ekelofforskningen.

9 Schidler (2012).

10 Texten har citerats ur den utgiva som finns i Ménpocket (Ekeldf 1983).
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nu i kapuschongglas. Borjar se de serverande*.

Till en 6verarig men av en egendomlig kidllarnyck behéllen Mosel av den djupa,
ihaliga vacuumartade smaken, som en jarnkélla utan jarn, kall utan att kinnas kylig,
doftande utan doft, pd vég att forintas: en péd fjéllsjois nyfiskad harr med
farskupptagen mandelpotatis, en till efemédraste molnighet uppvispad hollandaise,
pé servis med gron dekor i ldngsmal sal med breda tiljor, granris, hdga fonster,

dukens horn i knutar, master i fonstren, rytande jarnugn, materiella flickor i stubb.

Dartill angbakt risbrod a la chinoise, som av handkramvérmen utanpa glaserade,

inuti porosa snobollar.

Glomde sija: det bar av fran rum till rum, biblioteket, grona salongen i forbifarten.

Inbires av turkar en plateaui 1,4, 16 och 48 delar innehéllande vad hjértat &stundar
av gammaldags svampstuvning, Salade Grecque, begravda dgg, kanderade maskar,
piroger, syltade alger, sm& minutiosa kottbullar, kronértskockor vinaigrette, a
I’huile, med skirat smor, palmitos, torkade fagelbrost med mera med mera, sott,
salt, syrligt, beskt att symfoniskt besmaka eller beskdda med smaken. Man vardar
en Corton.

Gammal orre, serverad av museivaktmastare. Denna orre maste vara vél hangd och
alltsd endast egentligen i munnen trdaktig, besk, en smula tradig, men 4ger en
utomordentligt god stekskorpa och serveras med en sés sé blank att den kan lindas
om fingret och ett pa trots av alla goda grunder i bottnen sockrat vinbarsgelé.

Till denna orre: en Corton i individuella, valfiia glas, alltifrdn de enklaste, eller
sadana med bubblor, till de klarast ritade kristaller och sférer, alltifran saidana med
monogram till saidana av egen typ, som murklor eller vid julen stopta vaxkakor, en
Corton: som forst tycks upprepa den ihéliga smaken fran tidigare, p& vars sanning
man inte fullt tror, men som rodnar, férradande sitt forraderi, i sjélva verket allt
mer vinnande, dvertalande, varefter det man tror vara smaken i och for sig sjalv
slér ut och vinet fortonar som om man hade ryckt ut pilen med hjérterdtterna, en
Corton som, kort sagt, fait queue de paon dans la bouche.
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En sallad, a la parisienne, pa de unga bladen och pa hjartat, fatiguerad och
outtrottlig, smekande och krasande, till att litta orrens tyngd pa honan, till att

panyttfoda och rena munnen.

I en stor, tom, vit sal, pa ett langbord med fa stolar, under en vitt och spoklikt
fladdrande krona, serveras, enligt ordspraket att ingen bor éta sig s& mitt att han
inte dnnu kan orka med en &rta, 16vtunna skéalar med torrt, vitt, fint ris, nagot
beklippt med purjolok, dartill vars ett guldkantat kronglas med oljig, gul

linjeschiedam™.

Pont ’Evéque och Chateau Neuf du Pape eller annan valfri sammanséttning vid
runt bord med rustika tallrikar, stolar och duk, synlig spis, tegelgolv. Ocksa
tankbart: getost du pays pa grovsikt och ett litet vitt bergsvin - alltefter stimning,
alltefter den omgivning kénslorna inger en, allting ténkbart, ingenting uteslutet.

I gammal skl av stengods en rynkad, svalkande griaddfilbunke verstrodd med en
liten pyramid smultron. Oppna fonster mot natten som fallit. Syrsor.

Till ett brasilianskt torrt café filtre litet blomglas av pa tungan néstan obefintlig
konjak. Superkargdr och vérd, gutar! Pa stillet marsch! Jag proponerar:

For den vars hjérta 6nskar mer ett skyddat ljus 1 hand att vandra genom parken med

sin partner arm i arm och téinda pa lampetterna i lusthuset.

Ultimo: For den som inte mera 6nskar sig en stallykta i hand for att ga sin vag och
njuta en stunds tankfull lust pa huset.

*Tycks vara tropikklddda stewards.
*Frambéres en hirsken eskimakvinna i glaskista att beskadas. Nagra svimningar
och d:o kyssar. Forslaget avvisas.

DE FEM SINNENA OCH DIKTENS SENSORISKA SPRAK

Att Ekelofs dikt gestaltar maltiden pa ett sensoriskt-sprakligt intrikat vis torde vara
uppenbart redan efter en ytlig genomldsning. Men vilka sinnen &r det som aktualiseras
nir Ekelof beskriver sjdlva maten, och med vilka sprakliga medel gor han detta? I det
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foljande kommer jag att gora en kronologisk nérldsning av texten i syfte att studera hur

maltidens kulinarisk-sensoriska struktur etableras.

Det forsta sinnet som aktualiseras dr kinseln, nér texten berdttar om “’isad Pouilly i flata
glas att sorpla ur mitten som ur ostron”, en beskrivning som &r orienterad mot
KANSEL: TEMPERATUR:

Tolv handflator sjovatten for den av doden torstige i dess vdlvande hytta: Limfjords,
Impérial Seelande, Marennes, Cancale pa bldvita delfifat (fajans, mycket hallbart) med

isad Pouilly i flata glas att sérpla ur mitten som ur ostron.
Melon, salt, peppar, mens vi véntar.

Med nagon tveksamhet riknar jag “salt” som ett sensoriskt ord som aktualiserar
SMAK: GRUNDSMAK. Enligt samma logik skulle man kanske kunna argumentera
for att &ven “melon” och “peppar” skulle tillhdra det sensoriska lexikonet, men som
diskuterats ovan leder ett sddant synsétt létt i fel riktning. En melon kan ha manga
sensoriska skepnader: sot, bitter, tréiig, saftig, kompakt, por6s etc. Dessutom innefattar
ordet andra dimensioner dn just sensoriska som exempelvis sort, véixtplats, pris,

anvindningsomrade osv.

Efter saltmanifestationen méter vi pa nytt KANSEL: TEMPERATUR i form av den

nyss omndmnda Pouillyn, som nu har &ndrat temperatur en aning:

Ostindiskt, samma vin en aning ljummat och nu i kapuschongglas. Borjar se de

serverande*.
Pa detta foljer ett veritabelt verbalsensoriskt fyrverkeri:

Till en overarig men av en egendomlig kdlllarnyck behdllen Mosel av den djupa, ihdliga
vacuumartade smaken, som en jdrnkdlla utan jéirn, kall utan att kdnnas kylig, doftande
utan doft, pa vig att forintas: en pad fjdllsjois nyfiskad harr med firskupptagen
mandelpotatis, en till efemdraste molnighet uppvispad hollandaise, pa servis med gron
dekor i langsmal sal med breda tiljor, granris, hoga fonster, dukens hérn i knutar,

master i fonstren, rytande jdrnugn, materiella flickor i stubb.
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Aterigen #r det ett vins — denna géng en Mosel — sensoriska egenskaper som beskrivs,
men i jamforelse med Pouillyn dér man bara fick information om temperaturen, mélar
Ekeldf nu upp en mer komplex sensorisk bild dir till att borja med SMAK: OVRIG
SMAK aktualiseras genom prepositionsfrasen ”av den djupa, ihaliga, vacuumartade
smaken” och komparativfrasen ”som en jarnkélla utan jdrn”, en aningen undanglidande
beskrivning fargad av ekeldfsk negationssemantik. Efter denna smakbeskrivning foljer
ett ytterligare méte med KANSEL: TEMPERATUR, #ven detta fingat i en till mystiken
gransande negationskonstruktion: “’kall utan att kdnnas kylig”. Moselbeskrivningen
tonar ut i ett gatfullt arommoln dér sinnet LUKT é&r involverat: doftande utan doft, pa
vég att forintas”. — Till den nyfiskade harren och den farskupptagna mandelpotatisen
serveras en hollandaise dir KANSEL: GEOMETRISK TEXTUR innefattas i
beskrivningen; molnigheten kan uppfattas med kénseln i form av en poros, luftig textur
som man upplever via receptorer i munhalan, men dven KANSEL: MEKANISK
TEXTUR ér involverat eftersom nagot som &r uppvispat och luftigt krédver mindre kraft
for att brytas ner och 16sas upp &n nagot mjoligt och stabbigt (jadmfor till exempel en
zabaione med en m;jolstinn stuvning). Hollandaisesasens molnighet aktualiserar dven
SYN: FORM eftersom den relaterar till sésens formationer och kanske éven till
forekomst av synbara luftbubblor eller liknande i sdsen, vilka da skulle bidra till den
efeméra uppvispade molnigheten.

Kaénselsinnet fortsatter att manifesteras i den fortsatta maltidsskildringen:

Dartill angbakt risbrod a la chinoise, som av handkramvdrmen utanpa glaserade, inuti

pordsa snobollar.

Hér finns tvd av manga exempel pad hur Ekel6f beskriver tillagningsmetoder,
ingredienser och ursprung pa ett ndrmast fackmannaméssigt sett — dngbakt risbrod a la
chinoise — men styckets uttalade sensoriska sprédkgods hittar man i den efterstillda
komparativfrasen dir forst SYN: LYSTER och direfter KANSEL: GEOMETRISK
TEXTUR aktualiseras genom att brodens yta beskrivs som ’glaserade” medan
innanmiétet fingas av ’pordsa”, en texturegenskap som uppfattas bade med kinseln och

synen.

Efter en snabb exposé av méltidens rum ar det dags for ett mangfacetterat batteri av

olika hors d'oeuvres fran virldens alla horn:
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Inbdres av turkar en plateau i 1, 4, 16 och 48 delar innehdllande vad hjdrtat dstundar
av gammaldags svampstuvning, Salade Grecque, begravda dgg, kanderade maskar,
piroger, syltade alger, smd minutiésa kottbullar, krondrtskockor vinaigrette, a [’huile,
med skirat smor, palmitos, torkade fagelbrost med mera med mera, sott, salt, syrligt,

beskt att symfoniskt besmaka eller beskdada med smaken. Man vardar en Corton.

De olika specificeringarna av anrittningarna i borjan dr onekligen kulinariskt mélande,
men som det forsta sensoriska uttrycket uppfattar jag kanderade”, som beskriver en
konserveringsmetod som gar ut pa att forst lagga in nagot i sockerlag, darefter lata
ravaran torka och slutligen doppa den i socker; pa sa vis innefattar ordet
smakdimensionen SMAK: GRUNDSMAK. Det giller ocksé for “’syltade” som é&r en
liknande konserveringsmetod men dir ravaran far ligga kvar i sockerlagsvitskan.
Frasen ”sma minutiosa kottbullar” aktualiserar dels SYN: STORLEK genom ’sma”;
hur man ska forsta “minutidsa” ar svérare att avgdra men en inte orimlig tolkning kan
vara att ordet beskriver en estetiskt tilltalande form som préiglas av noggrannhet,
hantverksmiéssig skicklighet och regelbundenhet, vilket skulle aktualisera SYN: FORM.
Nista sinne som adresseras ir KANSEL: KONSISTENS genom frasen “skirat smor”
dér skirat” beskriver en rinnande konsistens i motsats till exempelvis tjock, oljig eller
kramig. Kénseln aktualiseras dven i frasen torkade fagelbrost” dar “torkade” — forutom
att beskriva en konserveringsmetod — dven har att gora med KANSEL: VATSKIGHET,
alltsa att livsmedlet ifraga inte innehéller ndgon vétska i motsats till saftiga biffar,
vitskestinna vattenmeloner och rinniga mangofrukter. Hela denna aptitretar-passus
avslutas med en manifestation av de fyra grundsmaker som man riknade med innan
umami i borjan av 1900-talet identifierades som en femte grundsmak, alltsa ’sott, salt,
syrligt, beskt”, eller i en mer schematiserad form SMAK: GRUNDSMAK x 4.

Den kulinariska resan fortsétter, och nu &r det dags for fagel:

Gammal orre, serverad av museivaktmdstare. Denna orre mdste vara vl hingd och
alltsa endast egentligen i munnen trdaktig, besk, en smula tradig, men dger en
utomordentligt god stekskorpa och serveras med en sds sd blank att den kan lindas om

fingret och ett pd trots av alla goda grunder i bottnen sockrat vinbdrsgelé.

Orren och dess tillbehdr ges en minst sagt rik och komplex sensorisk sprakdrakt, dar
den forsta beskrivningen enligt min tolkning ar adjektivfrasen “’vél hingd” som skulle
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innefatta KANSEL: MEKANISK TEXTUR eftersom nigot som #r vil hiingt genom
just denna metod blivit mdrt, eller &tminstone morare én tidigare. Hingmorning innebar
juatt djurkroppen i sin helhet far hinga i ett svalt rum medan kottets enzymer paskyndar
nedbrytning av proteiner i kottets celler och bindvav vilket ger ett kott med mindre
tuggmotstdnd. Denna morade gamla orre beskrivs samtidigt som “trdaktig”, som jag
uppfattar som orienterat mot bdde KANSEL: MEKANISK TEXTUR och KANSEL:
VATSKIGHET, dvs orrens kétt ir torrt (har brist pa kottsaft), méjligen ocksa i ndgon
bemarkelse hart (mekanisk textur). Darefter aktualiseras smaken i form av ’besk” som
anropar SMAK: GRUNDSMAK, och pa det dr vi tillbaka i kénselsinnet med “tradig”,
en sensorisk dimension som hér hemma inom KANSEL: GEOMETRISK TEXTUR —
man uppfattar trddighet bade med kénseln och med synen, som fallet ofta 4 med
geometrisk textur. Stekskorpan didremot beskrivs utifrdn smaksinnet: ’en
utomordentligt god stekskorpa” dar det dock inte gar att subkategorisera SMAK
eftersom “god” kan innefatta bade grundsmaker och andra smaker; man skulle
dessutom kanske kunna riikna “’stekskorpa” som tillhérande KANSEL: MEKANISK
TEXTUR eftersom en skorpa med ndodvandighet ar hard. Efter stekskorpan kommer en
originell sasbeskrivning som aktualiserar SYN: LY STER i form av en adjektivfras med
en komparativ satsformad bestdmning: ”’sa blank att den kan lindas om fingret”. Man
skulle mojligen kunna tinka sig att iven KANSEL: GEOMETRISK TEXTUR eller
mdjligen MEKANISK TEXTUR ér involverat hir om man menar att ’blank” forutom
lyster dven innefattar lenhet, en sensorisk egenskap som uppfattas med kénseln. Hela
dventyret med orren rundas av med det sockrade vinbérsgeléet som orienteras mot
SMAK: GRUNDSMAK genom “sockrat”.

Efter orrbeskrivningen kommer en synnerligen komplex Corton-passage dér det inte &r
alldeles litt att avgéra vad som skulle kunna sigas utgdra det sensoriska
matsprakinslaget. Sjilva vinglasen skildras ytterst specifikt och malande, men hur ar
det med vinet sjalvt?

Till denna orre: en Corton i individuella, valfiia glas, alltifrdn de enklaste, eller sadana
med bubblor till de klarast ritade kristaller och sfdrer, alltifran sadana med monogram
till sdadana av egen typ, som murklor eller vid julen stopta vaxkakor, en Corton: som
forst tycks upprepa den ihdliga smaken fran tidigare, pd vars sanning man inte fullt tror,
men som rodnar, forrddande sitt forrdderi, i sjdilva verket allt mer vinnande,

overtalande, varefier det man tror vara smaken i och for sig sjdlv slar ut och vinet
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fortonar som om man hade ryckt ut pilen med hjdrterotterna, en Corton som, kort

sagt, fait queue de paon dans la bouche.

Den forsta sensoriska beskrivningen finns i relativsatsen ”...som forst tycks upprepa
den ihdliga smaken fran tidigare” dér det &r nominalfrasen “’den ihdliga smaken” eller
nirmare bestdmt adjektivfrasen ihaliga” som utgdr den sensoriska sprakkérnan.
Texten 1 Ovrigt ger onekligen en mycket poetisk smakbeskrivning, men med vilka
medel gors detta? I sjdlva verket astadkommer texten denna smakodyssé utan att
anvdnda nagot sensoriskt sprak; det handlar snarare om en skildring som pa ett
metaforiskt och for Ekelof typiskt negationssemantiskt vis astadkommer den markligt
undanglidande men samtidigt kanske just dérfor sa traffande skildringen av Corton-
smaken. For vad skulle kunna séigas vara sensoriskt sprak i till exempel ”pa vars sanning
man inte fullt tror, men som rodnar, forradande sitt forraderi”, forutom “’rodnar” som
man skulle kunna hinfora till SYN: FARG och forutom det franska inslaget “fait queue
de paon dans la bouche” (’[som] gor [som] en péafagelsstjart i munnen’) vilket pa nagot
intrikat vis kan kopplas till KANSEL — givet att man beaktar dven franskt sprik i
analysen? Ekelof tycks helt enkelt ha lyckats med konststycket att lata Corton-stycket
beskriva en raffinerad smak utan smak, med hjédlp av ett sprdk utan sensorisk
anknytning. Istillet tecknas bilden med hjdlp av olika doméinoverlappningar som
exempelvis nir vinet bar fram en sanning, rodnar, forrader sig, beter sig som en

utsldende pafagelsstjért osv.
Sedan blir det lite enklare bdde méltids- och sprédkméssigt:

En sallad, a la parisienne, pd de unga bladen och pd hjdrtat, fatiguerad och outtrottlig,
smekande och krasande, till att liitta orrens tyngd pd honan, till att panyttfoda och rena

munnen.

Det sensoriska spraket i denna renande och panyttfoédande salladspassage utgors till att
borja med av “smekande” som jag tolkar som aktualiserande KANSEL:
GEOMETRISK TEXTUR eller eventuellt MEKANISK TEXTUR om man tanker sig
att ordet beskriver att salladen halkar ner i gommen utan att sérskilt mycket
sammanbitande muskelkraft behdvs. Koordinerad med “smekande” &r en annan
adjektivfras, "krasande” som r tydligt orienterad mot HORSEL.

91



Ulf Larsson : "En till efemaraste molnighet uppvispad hollandaise”

Mailtiden fortstter i en relativt enkel stil:

1 en stor, tom, vit sal, pa ett langbord med fd stolar, under en vitt och spoklikt fladdrande
krona, serveras, enligt ordsprdket att ingen bor dta sig sd mdtt att han inte dnnu kan
orka med en drta, lovtunna skdlar med torrt, vitt, fint ris, ndgot beklippt med purjolok,

ddrtill vars ett guldkantat kronglas med oljig, gul linjeschiedam.

Hir anropas ifriga om riset baAde KANSEL: VATSKIGHET genom “torrt”, SYN:
FARG genom *vitt” (lite mer avligset ocksd gront via “purjolok”) och KANSEL:
GEOMETRISK TEXTUR samt SYN: STORLEK genom "fint”. Till detta ris serveras
en dryck som enligt vad jag lyckats utréna ir nigot slags genever, déir bade KANSEL:
KONSISTENS (oljig”) och SYN: FARG (gul”) #r representerade.

Nu borjar det bli tid att avsluta maltiden med ost och nya viner:

Pont I"Evéque och Chateau Neuf du Pape eller annan valfri sammansdtming vid runt
bord med rustika tallrikar, stolar och duk, synlig spis, tegelgolv. Ocksd tinkbart:
getost du pays pd grovsikt och ett litet vitt bergsvin - alltefter stamning, alltefier den

omgivning kdnslorna inger en, allting tinkbart, ingenting uteslutet.

Denna bade enkla och sofistikerade avrundning innehéller bara ett sensoriskt uttryck,
nimligen “vitt” som beskriver det lilla bergsvinet och adresserar SYN: FARG, dven om
vinet encyklopediskt betraktat snarare torde ha nagon nyans av gult.

Nedtrappningen och borttonandet ar oundvikliga — endast dessert och kaffe med konjak
aterstar:

1 gammal skal av stengods en rynkad, svalkande grdddfilbunke 6verstrodd med en liten

pyramid smultron. Oppna fonster mot natten som fallit. Syrsor:

Till ett brasilianskt torrt café filtre litet blomglas av pa tungan ndstan obefintlig konjak.
Filbunken aktualiserar dels SYN: FORM genom “rynkad”, dels KANSEL:
TEMPERATUR genom “svalkande”, dessutom, via smultrontillbehoret, SYN:

STORLEK och SYN: FORM genom frasen “liten pyramid [smultron]”. Kaffet
presenteras som mycket annat i denna dikt med stor detaljrikedom ifrdga om ursprung
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och tillagningsmetod, men den sensoriska dimensionen aktualiseras av “torrt” som
emellertid hdr knappast betyder ’som saknar vitska’ utan snarare beskriver
smakdimensionen "utan s6tma’, ett sprakbruk som man stéter pa i vinvarlden. Denna
torrhet upplevs i forsta hand med kdnseln, som en strédvhet i munhélan. Jag véljer darfor
att kategorisera diktens sista sensoriska matuttryck som tillhérande KANSEL, fast utan
vidare specifikation eftersom det inte tycks handla om nagon av de subkategorier av
kénsel som tidigare namnts. — Typiskt nog dr maltidens sista anhalt, konjaken, beskriven
pa ett sitt som anknyter till Ekelofs negationssemantiska ordkonst som vi mott tidigare

i dikten; konjaken tonar bort i ett intet nistan innan den hunnit ta plats pa scenen.

RESULTAT OCH DISKUSSION

I denna artikel har jag undersokt hur mat och ravaror skildras sensoriskt i Gunnar
Ekelofs starkt kulinariskt orienterade dikt Den gamle superkargoren (1945).
Med ’sensoriskt” avses att sprakbruket i texten aktualiserar ndgot av de fem sinnena
syn, horsel, kansel, lukt eller smak. Dessa fem kan i ndgra fall subkategoriseras utifran
perceptionens art: syn i farg, form, storlek eller lyster, kdnsel i mekanisk textur,
geometrisk textur, vitskighet, konsistens eller temperatur samt smak i grundsmak eller
Ovrig smak. Analysen visar att diktens maltidsmotiv i stor utstrickning byggs upp av
sensoriskt sprak dar bade monolexikala ord som besk, trdaktig, pords och syrligt och
mer utbyggda fraser som en sds sd blank att den kan lindas om fingret aktualiserar nagot
av de fem sinnena. Men det forekommer ocksé smakbeskrivningar som inte byggs upp
av sensoriskt sprak utan istéllet vilar pA doméndverlappning, som nér ett vin beskrivs
som “vinnande” och “6vertalande”. — En Oversiktlig kvantifiering pekar mot att det
sinne som anropas i sédrklass oftast dr kdnsel, med lexikala representationer som o/jig,
isad, trddig, torr och torkad samt mer expansiva fraser som “en till efeméraste
molnighet uppvispad hollandaise ”. Aven synsinnet ér ritt frekvent representerat med
till exempel glaserad, sma, vit och gul. Men dven de Gvriga tre sinnena ges lexikal
representation, till och med hdrseln genom krasande. Textens méltidssprak utgors dven
av olika uttryck for exempelvis tillagningsmetod, ingredienser och ursprung, som i
frasen angbakt risbrod a la chinoise”, men en stor del av matskildringen utgors av olika
sensoriskt forankrade sprakbekldadnader.

Undersokningen visar hur révaror och matrétter kan beskrivas i det poetiska spréaket,

vilket dven berittar ndgot om vilka mojligheter till maltidsbeskrivningar spraket
rymmer. Den bidrar dven till forskningen om Gunnar Ekelofs sprak och, i ett storre
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perspektiv, forskning om maltidsmotivet i skonlitteraturen.

” A hollandaise whipped to the most ephemeral
cloudiness”
A study of sensory language in Gunnar Ekelof’s
Den gamle superkargiren (1945)

UIf Larsson

SUMMARY

In this minor study, I have analysed the sensory language used to describe different food
items in the poem Den gamle superkargoren by the Swedish poet Gunnar Ekel6f (1945).
In a linguistically exceptional manner, this poem gives form to a rather unusual motif
in modern poetry, namely food and meals. After an initial discussion and
exemplification of sensory language, I identified and discussed the words and phrases
in the poem evoking some of the five senses VISION (subcategorized into COLOR,
FORM, SIZE and LUSTRE), HEARING, TOUCH (subcategorized into TEXTURE:
MECHANICAL, TEXTURE: GEOMETRICAL, FLUIDITY, CONSISTENCY and
TEMPERATURE), OLFACTION and TASTE (subcategorized into BASIC TASTE
and OTHER TASTE). The analysis shows how the poem’s sensory vocabulary patterns
are constructed and how the meal motif in the poem is established when it comes to
sensory aspects. The results might become useful in further studies of this fairly rare
motif in both poetry and other literary texts.
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