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Receptet pa folklighet
—en smaklos sorja

Milmedvetenhet Falukory, jolmighet och nolltolerans mot kryddor — nér politiker
pratar mat ir det folklighet som ska formedlas. Men recepten blottar ett miss-
forstand om verklighetens folk, konstaterar initiativtagarna bakom Instagram-
kontot Politikermat. Text: Laura Ingemarsson, Clara Popenoe Thor, Klara-Lovisa Lundstrém

00 gram kyckling, 4 centi-
meter ingefira, 6 vitlok
Klyftor. Sa borjar Ulf Kris-
terssons recept pa Gong Bao
fran "Moderatkvinnornas
kokbok” (2014). Bilden pa
den framtida statsministern
bredvid den pikanta ritten
spreds snabbt pa mikrobloggplattformen
Twitter och blev &ven det férsta receptet vi
lagade till Instagramkontot Politikermat.
Hundra portioner politiska mal senare kan
vi konstatera att politikerna dnnu en gang
verkar ha missuppfattat verklighetens folk.
Har blottas en okunskap kring vad man
faktiskt dter i hjartlandet.

I flera veckor har vi samlat, tillagat och
(ibland motvilligt) konsumerat recept fran
politiker. En del plockas fran kokbdcker som
partiernas kommunikationsavdelningar
slappt under valar i ett sista desperat forsok
att fa upp siffrorna. Andra frén inligg i sociala
medier som pressekreterarna pr-missigt
tvingat fram under mandatperioden. Vissa
fran politikerna sjdlva — nagra verkar ha
overtolkat offentlighetsprincipen och svarat
utforligt pa de direktmeddelanden som vi
skickat via Instagram.

Nistan alla recept uppvisar samma ten-
denser. Forst, en total avsaknad av kryddor,
som i miljopartisten Gustav Fridolins recept
pa hjort dar instruktionen lyder: "Salta och
peppra. Anvind inga andra kryddor!”

Sedan, en jolmig konsistens, tydligt exem-
plifierad i borgarradet Karin Wanngérds
korniga smoothie bestidende av banan,
broccoli, bénor och naturligtvis vitlék. Och
sist en generell air av kommunal skolmatsal,
lex liberalen Lars Leijonborgs laktostunga
torskgryta. Det finns naturligtvis vissa undan-
tag - i Jimmie Akessons fyllda kycklingar
figurerar grillkrydda och i Birgitta Ohlssons
fruktgryta féorekommer ett kryddmatt vit-
peppar.

Politikermaten smakar ofta som om den
ar anpassad efter en tvaarings smaklokar.
Att recepten inte dr himtade direkt fran
montessoriforskolan Kastanjens matsedel,
utan fran en ledamot i Riksdagens justitie-
utskott, far oss att reflektera 6ver politikernas
matvanor. Ater de s hir for att de slutade
utveckla sitt kulinariska intresse ungefir
samtidigt som de gick med i sitt politiska
ungdomsférbund? Ar det pa grund av vanlig
tidsbrist? Eller éter de sa hér for att de vill
vara folkliga?

Troligtvis spelar samtliga faktorer in.
Folklighetens egentliga viisen ar ett vida
omstritt koncept. Men de flesta kan enas om
ett tings absoluta folklighet: korven. Utom-
lands beskrivs likheter mellan extrem-
vinster- och hoger med begreppet
“héstskoteori”, tva poler som ligger
viéldigt nira varandra. I Sverige ligger
det mojligen narmare till hands att
anvinda begreppet falukorvsteori.
Skillnaden ér att falukorven rym-
mer hela det politiska spektrat i sitt
roda skinn.

Isvenska val ir det bara statsvetaren
Séren Holmberg som &r en stdrre
konstant &n matritten korv med brod.
Palme, Bildt, Reinfeldt, Kristersson,
Lo6f och Andersson har alla poserat med
en korv i hogsta hugg. Stefan Lofven gick
steget langre och centrerade hela sin val-
kampanj 2018 kring en kokt med bréd. I valet
till Europaparlamentet aret dirpa fick
charkprodukten mer utrymme pa Social-
demokraternas valaffischer &n de valbara
kandidaterna pa partiets lista.
Kajsa Falasca, docent i medie-
och kommunikations-
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vetenskap, sdger i DN (10/9-22) att politiker
gérna iter korv medan de later sig fotografe-
ras i syfte att bygga en relation med sina vil-
jare. Varmkorven ar en symbol for folklighet
och har blivit en accessoar som hjilper poli-
tiker med en sexsiffrig manadsinkomst ner
pa jorden. Tror de i alla fall.

"Men smaken ar
som riksdagen.
Delad, alltsa.”

Precis som Ola Séderholm lyfter i podden
Stormens utveckling (1/9-22) dr skripmaten
ett felriktat forsok att agera folkligt. Det var
linge sedan folket tryckte i sig McDonalds-
meals som de tva partiledarna Kristersson
och Pehrson gjorde under hostens valrorelse.
Soderholm menar att folket i sjilva verket
overgett sadan snabbmat till forman for lyxi-
gare och hilsosammare alternativ. Politikerna
missar helt enkelt mélet med sina utstuderade
mal.

Hur hade da en bittre hallning till matfragan
sett ut? Jo, som i all kommunikation fungerar
drlighet och genuinitet bist, vilket man
knappast finner i en kokt med ketchup eller
ien fiskgryta a la Sodexo.

En politikers vardag dr lang och krévande.
Det r fullstindigt rimligt att inte orka laga
en avancerad middag nir man kommer hem
om man ska upp igen vid 05 for att ta taget
till Uppvidinge Arbetarekommuns arsmote.
Det ar beundransvirt och jobbigt att
viga sittliv at att bygga

vad man stundtals
anser &r en bittre
virld. Méjligen
hade bygget gatt
snabbare om man
inte ocksa dgnade
sin vakna tid at att
skriva recept pa
kryddbefriade ritter
och dta dem infor
partiets kamerateam.
Men smaken dr som
riksdagen. Delad, alltsa.
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Birgitta Ohlssons fruktgryta

2dl grona linser

5 dl vatten (behévs bara om
linserna &r torkade)
1gul 16k

1tskolja

3 farska tomater

4 dl kokosmjolk (latt)
1-2 msk curry

1 msk tomatpuré
Ananas

Banan

1. Om du anvénder torkade linser
sé skolj linserna och koka upp
vattnet. Lagg i linserna och lat
dem koka i 15 minuter. Hall av
vattnet. Om du anvinder kon-
serverade linser s& hill dem i en
sil och spola under kallt vatten.

2. Hacka 16ken och fris den
ioljan.

3. Hacka tomaterna fint.

4. Blanda kokosmjolk, curry,

tomater, tomatpuré, buljong-
tarning och linser med 16ken.
Lat koka upp.

5. Skdr ananasen i smébitar och
ligg ner i grytan. Lat koka cirka
5 minuter.

6. Hacka cashewnoétterna och
skiva bananerna och rér ner
igrytan. Lat koka ytterligare

5 minuter och smaka av med
salt och vitpeppar. Servera med
ris.

Gustav Fridolins hjortfilé fran trakten

Cirka 1 kg innerfilé av hjort

1. Salta och peppra steken.

Anvind inga andra kryddor.

2. Ta ut hjortfilén sa att den
blir rumstempererad.

3. Stek direfter pa hog virme
kort stund till steken far firg.

4. Darefter in i ugnen pa lag
varme (cirka 80 grader) och
vénta tills innetemperaturen
4r 59 grader (anvind stekter-
mometer).

5. Ta ut steken och lat sta ute
iminst tio minuter. Skér dar-
efter upp.

6. Servera hjortfilén med
potatisgrating och en frisch
sallad.

Jimmie Akessons fyllda kycklingar

4 kycklingfileér
Fetaost

Soltorkade tomater
Salami

Salt

Peppar

Grillkrydda

1. Bryn kycklingen i en stek-
panna sa att den far en fin yta.

2. Salta och peppra och krydda
med grillkrydda.

3. Skir sedan en skara i kyck-

lingen och fyll filén med feta-
ost, soltorkade tomater och sa-
lami.

4. Sitt in kycklingen i ugnen pa
225 grader tills den dr genom-
stekt.

Lars Leijonborgs torskgryta

1 paket frusen ishavstorsk
Griaslok

Tomater

1 burk créme fraiche
1dl mjolk

1 fiskbuljongtirning
1 msk fransk senap
Smér

Gronsallad

Gurka

Potatis

1. Koka potatisen som sedan
antingen pressas eller mosas.
2. Hacka grisloken.

3. Dela tomaterna i halvor och
skar utinnehallet.

4. Smilt lite smor i en traktor-
panna.

5. Vispa ihop créme fraiche,
grislok, fransk senap,
mjolk och buljongtirning

i pannan.

6. Lagg i den hackade gris-
16ken och lat koka ihop innan
den tirnade fisken liggs i.

7. Koka i fem~tio minuter.

8. Ligg sedan pa tomat-
halvorna med skalsidan upp.

9. Servera torskgrytan med
potatismos eller pressad
potatis samt sallad.




