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NOBELBANKETTENS MENYER
— SVENSKT, SENSORISKT OCH METODISKT

UIf Larsson

INLEDNING, SYFTE OCH MATERIAL

Utdelandet av Nobelpriset i december varje ar ar kanske Sveriges internationellt mest
kénda tilldragelse. Under hogtidliga former samlas pristagarna i Stockholm for att ta
emot priset av Sveriges kung. P& kvillen, efter prisutdelningsceremonin, bjuds
pristagarna in till en storslagen bankett tillsammans med andra svenska och utléndska
celebriteter, den sa kallade Nobelbanketten, som dger rum i Stockholms stadshus.!

Ett av de inslag i festligheterna som brukar rona storst uppmérksamhet ar kvéllens
meny, Nobelmenyn. Denna kulinariska kreation komponeras i god tid fore Nobelfesten
av nagra av Sveriges mest kénda kockar (de senaste &ren av bland andra Tom Sjostedt och
Stefano Catenacci; den senare fran den exklusiva och anrika Stockholmsrestaurangen
Operakallaren).

Eftersom Nobelbanketten och den tillhérande middagsmenyn é&r ett av de svenska
evenemang som massmedialt nér ldngst utanfor landets grianser, kan det vara intressant
att titta lite ndrmare pa hur maltiden presenteras verbalt. Vilka egenskaper hos ravarorna
och anréttningarna lyfts fram? Hur konstruerar man spréakligt vad man skulle kunna
kalla ”svensk mattradition” i menyerna?* Har menyspraket (liksom sjdlva méltiderna)
forandrats 6ver tid, och 1 sa fall hur?

I denna lilla pilotstudie ska jag Oversiktligt undersoka néagra aspekter av
Nobelmenyer fran tvd &r med 50 &rs mellanrum, ndmligen 1968 och 2018, med vissa
komparativa inslag fran en del Gvriga ar. Med ett sa begransat material dr ambitionen 1
forsta hand att applicera en analysmodell grundad i kognitiv lexikal semantik pa
materialet, for att i ett senare skede kunna gora en komparativ analys av ett langt storre
Nobelmenymaterial, kanske rentav samtliga menyer fran och med den forsta banketten
ar 1901. De semantiska foreteelser jag studerar &r uttryck for tillagningsmetoder som
saltbakad och stekt, sensoriska uttryck som frasig eller syrlig samt uttryck for ursprung
med explicit koppling till Sverige (t ex blodriska frdn Visterbotten). Dessa tre aspekter
kan kopplas samman med kontextuella faktorer som kreativitet och yrkesskicklighet

1 Séderlind 2005.
2 Vad som ir svensk mat och svenska mattraditioner ér givetvis en komplex friga; se t ex Metzger 2005.
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(tillagningsmetod), sinnlighet och njutning (sensoriska egenskaper) och nationell-
kulturellt identitetsskapande (geografiskt ursprung) — i ett stdrre perspektiv, byggandet
av hela den kulinariska diskursen bdde inom och utanfor Sverige.

Nobelmenyn komponeras av nagra av Sveriges mest framstaende kockar i samarbete
med restaurangen Stadshuskéllaren som ligger i samma byggnad som Nobelbanketten gér
av stapeln 1, ndmligen Stockholms stadshus. Nobelmenyn som den presenteras pé sjélva
banketten ér skriven pa franska, vilket ocks ér fallet med de menyer Soderlind fortecknar.
Pa Stadshuskéllaren kan man emellertid f& sig serverat samtliga Nobelmenyer (givet att
man bestiller langt 1 forvag) och restaurangen tillhandahaller dven alla menyerna i svensk
sprakdrikt.* Hir har vi siledes 1968 &rs Nobelmeny:

STADSHUSKALLAREN

— | SKOGEN. | STAN

NOBELMENY 1968 NOBEL MENU

Avocado med hummer och Gourmetsas

Lammsadel med graddstuvade murklor,
Madeirasas och Waldorfsallad

Ananasglassparfait med Petits fours

Bild 1: 1968 ars Nobelmeny

3 Soderlind op cit.
4 http://www.stadshuskallarensthim.se/wp-content/uploads/2018/10/Nobel _meny webben_alla
_%C3%A5r_uppdaterad-2018-1.pdf
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Femtio &r senare, 2018, ser Nobelmenyn ut sdhar:’

Forratt:
Léttbakad roding med kréftbuljong i krondillslok, 14ttrokt forellrom, krispig

potatis och krasseskum.

Huvudritt:
Bakad rotselleri med kantarellkrdm och svampsmor, kélrot med
lagerbladskrdm och ldngbakad hogrev, oxmérgcrust, rokt kalvsky samt

potatis- och purjoloksterrin

Efterriitt:
Appelharmoni med karamelliserade Fridaépplen fran Osterlen, dppelsorbet,

vaniljkrdm, kolasas och havresmulor.
Bild 2: 2018 ars Nobelmeny

Som dessa bada menyexempel visar, sa har det skett en bade kulinarisk och lexikal
utveckling i riktning mot en allt stérre komplexitet, vilket kommer att diskuteras

ndrmare langre fram 1 artikeln. Men forst nagot om analysmetoden.

METOD
I syfte att kunna fénga relevanta semantiska egenskaper i materialet anvénder jag
semantiska ramar.® 1dén bakom semantiska ramar #r att de speglar konceptuella
nétverk i det mentala lexikonet, sé att olika begrepp kopplas till varandra genom sé
kallade attribut. Dessa attribut har sedan olika vérden, vilka kan vara obligatoriska,
prototypiska, fakultativa eller otdnkbara (i vilket fall de inte utgdr ett virde). Ett
exempel dr ordet fdgel, som i sin semantiska ram har (bland andra) attributen
FORMAGA, LATE och DEL. Dessa tre attribut har virdena FLYGA, KVITTRA och
VINGE, NABB i det prototypiska fallet (alla figlar kan ju inte flyga eller kvittra).
Bild 3 nedan visar en semantisk ram for dpple, dar endast sensoriska attribut har
tagits med:

> https://alltommat.se/har-ar-nobelmenyn-2018-maten-och-drycken/
6 Barsalou 1992; se dven Larsson 2004 och 2011.
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SYN KANSEL DOFT SMAK HORSEL
FARG || FORM | |storuex | | yster | vecanised | OFO- || virska @ | |GRUND- | AROM
IMETRISK] SMAK
R&tt med, Miukt med . Citrus, . Citron, Liten
Blankt, | [ Grynigt, . N Sot rosor, o
gula Runt Medel oinsande lite tugg- pordst Saftigt | sot, syren, Syrig. || mandarin, krispig-
strimmor motstind gras schersmin het

Bild 3: Sensorisk semantisk ram kring dpple

I en expanderad semantisk ram skulle dven icke-sensoriska attribut som
URSPRUNG, GENETISK TYP, ANVANDNING och PRIS vara medtagna; bilden
visar dock tydligt idén med och arkitekturen hos en semantisk ram. Semantiska ramar
ar per definition rekursiva eftersom ett attributivt vérde alltid innefattar en uppséttning
attribut vilka 1 sin tur har attributiva viarden osv. I dppelramen ovan skulle man t ex
kunna formulera en uppséttning attribut till citron, rosor, mandarin — exempelvis TYP,
FARG och URSPRUNG.

En fullt utbyggd semantisk ram kring begreppet Nobelmenyn 1968 (eller ndgot annat
&r) innefattar bland annat attributen FORRATT, HUVUDRATT och DESSERT vilkas
attributiva viirden som t ex hdgrev och dppelharmoni i sin tur har attribut som RAVARA,
TILLAGNINGSMETOD och KRYDDNING. I den foreliggande studien anvénder jag
en begrinsad semantisk ram som fokuserar pa de foreteelser jag intresserar mig for,
némligen tillagningsmetod, geografiskt ursprung och sensoriska egenskaper. I ramen
bendmns dessa attribut METOD, URSPRUNG och SENSORISKA EGENSKAPER,
vilka placeras direkt under ramens yttersta nod.
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NOBELMENYERNAS SEMANTISKA PROFIL

1968 érs Nobelmeny uppvisar — som framgar av Bild 1 ovan — en i det nidrmaste total
avsaknad av uttryck som betecknar tillagningsmetod, geografiskt ursprung eller sensoriska
egenskaper. Den enda tydliga forekomsten av sddan vokabuldr dr ”graddstuvade” som
anger hur murklorna, som utgor ett tillbehor till huvudréttens lammsadel, &r tillagade. De
tva uttryck for geografiska platser som forekommer som forled — Madeira och Waldorf
— &r ndrmast att betrakta som typbetecknande ord, som primért beskriver vad for slags
sas respektive sallad det handlar om, och inte nidgot konkret geografiskt ursprung (t ex
att salladen faktiskt skulle ha tillverkats pé lyxhotellet Waldorf-Astoria i New York och
darefter ha fraktats till festligheterna i Stockholm). Med anledning av detta presenteras
inte 1968 ars meny i ndgon semantisk ram-figur.

Nagra snabba mellanlandningar under perioden 1968-2018 antyder dock att det
sensoriska spraket &r pa frammarsch, vilket dven giller vokabuldr for att beskriva
tillagningsmetoden.” Vad giller metodvokabulir s& dr nigra exempel fGrserad (1970), det
mer elaborerade vermouthpocherad (sjotungsfilé, 1976), calvadosbriéiserad (unganka, 1978),
enbdrshalstrad (t6ding, 1990), timjan- och svartpepparstekt (kycklingbrost, 1998), vitkdlslindad
(lammytterfilé, 1999), ankleverfylld (vaktel, 2001), dillbakad (hélleflundra, 2007) och
glodbakad (kalv, 2015). Som exemplen visar sé dr flera av dessa metodord nybildningar med
hog grad av specifikation, som till exempel ankleverfylld och glédbakad. Maltidens
sensoriska egenskaper ar snalare beskrivna, men bade 1970, 1972 och 1974 férekommer
smakordet varmrokt (lax), som dven beskriver en tillagningsmetod. 1975 och 1976 ar det
kénselsinnet som adresseras genom kall (sldtvar respektive jarpmousse). 1999 slar
menyforfattarna till med smakbeteckningen sotsur (dillsky) och 2016 adresseras kinseln
igen genom det texturbeskrivande fiasig (lammsadel).

Hér nedan ser vi 1997 ars Nobelmeny, som ar ett gott exempel pa hur en mer
elaborerad menyvokabuldr och ddarmed en annan kulinarisk diskurs héller pé att vixa

fram:

7 http://www.stadshuskallarensthlm.se/wp-content/uploads/2018/10/Nobel_meny webben_alla_%C3%
ASr_uppdaterad-2018-1.pdf
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STADSHUSKALLAREN

— SEOCEN. | STAN, —

NOBELMENY 199? NOBEL MENU

Jorddrtskocksbakelse med rékt lax och hummer

Stekt duvbrést med ragu pa Karl-Johan svamp
och larkott, syrlig hallonvinagersas,
potatis och lokkompott

Nobelglassparfait med spunnet socker

Bild 4: 1997 ars Nobelmeny

Har stoter vi pa flera metodtermer: rékt, stekt och spunnet. Menyn ger dessutom
sensorisk information genom det grundsmaksbetecknande syr/ig.

Det Sverigesemantiska inslaget dr 1968 helt obefintligt, men borjar ta blygsam
form drygt ett decennium senare, namligen 1982, da det serveras Viitternroding. 2002
slar man till med svensk (hjortfilé) och 5 ar senare zoomas geografin in genom (ungtupp
fran) Skdne. En verklig hojdpunkt for det nationella maltidsdiskursbyggandet infinner
sig 2008, nir menyn innehéller bade svenska (skaldjur) och svensk (kalvfilé). Bade
2009 och 2012 dr det nordsvenska toner i méltidsorkestreringen i och med Kalixldjrom
medan fokus ligger pa Gotland 2013 genom gotldindsk (tryffel). Gotlandstrenden héller
i sig dven 2014 med (mousse och sorbet pa vilda salmbér fran) Gotland. 2015 &r det
paus for Sverigesemantiken, men 2016 framhévs det lokala och svenska igen med
(vaktel fran) Norrby Siteri. Aven 2017 finns en explicit aktualisering av Sverige:
(potatisterrine med) Svedjancréme.® Aven om den hir upprikningen inte innefattar
nagon statistisk komponent, s& omfattar den samtliga Nobelmenyer 1968-2018, och allt

8 Svedjan dr en ort i Visterbotten, och &ven namnet pd ett i kulinariska sammanhang vilként gardsmejeri
pa orten.

110



IDUN Vol. 23 - 2018

pekar mot att den explicita aktualiseringen av det ndrproducerade och svenska har dkat

markant under de senaste 50 aren.

2018 har menyn foljande utseende 1 fraga om uttryck for tillagningsmetod, geografiskt

ursprung och sensoriska egenskaper:

Nobelmenyn 2018
METOD UTRUSTNING SENSORISKA
EGENSKAPER

littbakad Osterlen

14ttrokt lattrokt

bakad krispig
langbakad rokt

rokt
karamelliserad

Bild 5: Semantisk ram (partiell) kring Nobelmenyn 2018

12018 ars Nobelmeny finns det flera metodbetecknande ord, varav /ittrokt och
rokt dven betecknar den sensoriska egenskapen smak. Detta géller mojligen dven for
karamelliserad som beskriver att en viss rdvara (dpplen) har tillsatts upphettat socker,
négot som rimligen innefattar sotma och ddrmed en av de fem grundsmakerna. En
annan sensorisk egenskap, textur, som uppfattas med kénselsinnet, uttrycks av krispig.
Detta ord betyder ungefér *som é&r frakturabel och létt sonderfaller i mindre bitar’ — i
2018 &rs Nobelmeny anvénds ordet om den potatis som ingér i forrittskompositionen.
Vad giller ursprung, slutligen, s& informerar menyn om att dessertens dpplen kommer
fran Osterlen, en tydlig markering av det svenska usprunget.

111



Ulf Larsson : NOBELBANKETTENS MENYER

RESULTAT OCH DISKUSSION

2018 &rs Nobelmeny innefattar relativt specifik information om tillagningsmetoder,
geografiskt ursprung och sensoriska egenskaper, ndgot som &r i det nirmaste totalt
franvarande i menyn 50 ar tidigare. En granskning av samtliga menyer 1968-2018 visar
en tydlig 6kning av ord inom samtliga de tre undersokta kategorierna; mest markant ar
denna 6kning ifriga om sensoriska egenskaper och geografiskt ursprung. Nobelbankettens
menyer har dven blivit mer orienterade mot maltidens kreativa och yrkesprofessionella
komponent, vilket visas av att ord som betecknar tillagningsmetoder helt klart verkar
ha okat bade ifrdga om frekvens och specifikation. Allt detta gor menyspraket mer
specifikt, mer nationellt forankrat och mer sinnligt, vilket speglar den svenska
kulinariska diskursen i stort, dér mat och maltider kommit att ta allt storre plats i

manniskors liv och 1 massmedia.

Some aspects on the Nobel dinner menus
- Swedish, sensory and methodically

Ulf Larsson

Summary

The annual Swedish Nobel dinner could probably be one of the most internationally
recognised culinary events. In this brief paper, I present a semantically based outline of
how the menu vocabulary has changed over the last 50 years concerning sensory
aspects, Swedish origin of food items and, finally, specifications within the cooking
method vocabulary. The results indicate that the menu language has developed in a
more sensory, culinary complex and nationally-orientated direction, which seems to be
the case also for the Swedish culinary discourse in general.
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