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1. Inledning

Mat ar viktigt for alla manniskor. Vare sig vi havart att fa tag pa det eller inte, finner
matlagning intressant eller bara nodvandigt, sdefiren stor del av vara liv. Kokkonsten har
genom forst muntlig, men aven tidigt genom skagftiiadition forts vidare fran generation till

generation. Eftersom kokbocker &r en gammal ti@alitor den ha utvecklats under aren. Vad

ar det som férandras och varfér? Hur sdg matkuitutéorr och hur ser den ut idag?

1.2 Syfte

Mitt syfte ar att jamfora tva spridda kokbocker medandra, en fran 1955 och en fran 2005.
Vilka ar de storsta skillnaderna och likheternaZdMeridda menar jag att de finns i manga
upplagor och har anvants under en langre periodt esta jag vill jamféra ar
innehallsforteckningen i de bada bockerna for edias ta mig an ett specifikt avsnitt inom ett
visst kapitel, kott. Jag vill fokusera pa avsnitbet grillning och da gora en djupare spraklig
analys. | min djupanalys ar mitt syfte att fokuspéaolika begrepp som tema, propositioner,
presuppositioner och inferens. Jag vill ocksa ¢ka i@d hur kursiveringarna anvands i texterna.
Ar det nagon skillnad i innehdllet i de bada texéeroch vilken kokbok kraver mest

forkunskaper?

1.3 Fragestallningar
Eftersom jag ar mycket intresserad av att se onfinies skillnader i dessa tva kokbocker har
jag lagt vikten av mina fragor inom den komparatstiien. Nedan presenteras de tre

huvudfragorna jag fokuserat mitt arbete kring.

« Vilka skillnader och likheter finns det i innehdtigeckningen i tva spridda
kokbocker, en fran 1955 och en fran 2005?

« Vilka sprakliga skillnader och likheter finns detavsnittet om grillning i de bada
kokbockerna?

» Vilka funktioner har kursiveringarna i avsnittet gmillning i kokbdckerna?



2. Metod och material

Jag har valt att analysera innehallsforteckningem grillningsavsnittet under kapitlet kott i
Stora Kokbokeifran 1955 och/ar Kokbokfran 2005. Det &r kokbtcker som funnits under en
langre perioder och i manga upplagstora kokbokedr i 21:a upplagan tryckt i 335 000-365
000 exemplar $tora Kokboker1955).Var Kokbokar i 24:e upplagan och fjarde tryckning
och har tryckts i 2 330 000 exemplafaf Kokbok2005). Eftersom jag kommer att namna
kvantiteten av text i de olika bockerna tycker ggdet ar rimligt att beskriva storleken pa
bockernaVar Kokbok(2005) har formen A5 ca 148x210 mm ddfora kokbokeif1955) har
matten 200x260 mm vilket ar lite mindre an A4 soamligtvis ligger pa ca 210x297 mm
(Adamsson 2010). Fran och med nu kommer jag atiirnen kokbockerna som den aldre
(Stora Kokbokerd955) och den yngré/ér Kokbok2005). Den yngre kokboken bestar av en
kolumn text per sida och en sida har ca 350 ora. &}dre bestar av tva till tre kolumner per
sida och ca 580 ord, dock ingar tva relativt stilder med matten 8x6 cm och 8,5x8,5 cm pa
den sidan$tora kokboked955:337).

Jag anvander mig forst och frAmst av textanalys] et menar jag att jag kommer att
fokusera djupare pa texten i en mer specifik tyuaalys som Lennart Hellspong tar upp i sin
bok Metoder for brukstextanaly2001). Enligt Hellspong kan man anvanda sig akaol
analyser nar man undersotker texter. Han beskriMea typer av analyser i sin bok. Jag har
fokuserat pa en komparativ analys, av de bada lakdsta, som star for jamférandet,
eftersom det ar i forsta hand det som mitt arbéreug pa. Jag riktar sedan in mig pa delar
inom spraket och stilen. Nar jag granskar innefiilisckningen i de bada kokbockerna
kommer jag att anvanda mig av ett fagelperspekiijal studerar dem ingaende for att sedan
dra slutsatser om likheter och skillnader dem ilameINarlasning kommer jag att anvanda
mig av nar jag ska granska avsnittet grillning ibdela kokbockerna. Med narlasning menar
jag att for att komma texterna narmare anvandemjagav Lennart Hellspong och Per Ledins
bok Vagar genom textefi997). Nar man gar in pa innehallet i texter anléirsig Hellspong

& Ledin av begreppet ideationella strukturen (irdlitanalys), denna struktur vill jag
anvanda mig av for att kunna svara pa mina fraggéande presuppositioner och skillnader i
texterna. En del av mina kallor har jag funnit pteinet.



| boken Vagar genom textemar Hellspong & Ledin (1997) upp innehallet genal®n
ideationella strukturen. De talar om en texts makih mikrotema. Temat ska svara for vad
texten handlar om, dar makrotema star for huvudénool underamnet ar mikrotemat.
Teman star oftast i en nominalfras eller infinitag. Eftersom olika personer tolkar pa olika
satt kan man uppfatta en texts makro- och mikrotamaorlunda. Det kan bero péa vilken
forkunskap man har nar man laser texten men oaksden &r uppdelad. Man kan ocksa vélja
hur noggrann, detaljerad man vill vara. Samma telys kan alltsa se olika ut fér olika
personer. Texter med tydligt makrotema kan kallasnotematiska, enamnestexter.
Fleramnestexter kallas heterotematiska, dar t expgslagsbok ar heterotematisk eftersom
det ar svart att satta ett 6vergripande makroteéngexten. En skriven text bor upplysa sin
lasare om temat direkt, kanske genom rubriceririy.dBt sattet blir makrotemat explicit.
Ibland satter man in makrotemat pa en specielbpléexten, da talar vi om positionering. |

vissa meningar eller stycken kan makro och mikrat@wara implicita, underforstadda.

Med propositioner menar Hellspong & Ledin (1997) @ beskriver ett temas innehall.
Proposition betyder nagot som framlaggs eller ftafiss Det ar ett pastdende om ett tema. |
motsats till ett tema som brukar std i en nomiaalfiinfinitivfras sa uttrycks propositioner
oftast i satsform. Tema ger en fokusering av ammedan propositioner vinklar texten och
gor dess huvudbudskap klarare. Vi kan aven talantakro och mikropropositioner. Aven
inom propositioner talar vi om explicita och impiec Om en proposition ar implicit kan man
tala om strykning vilket ar att man haller sig ti# stora dragen och inte fastnar i smasaker

eftersom dessa inte behover forklaras (presuppasitt).

For att forsta en text maste vi ta saker for givegn hur mycket beror pa lasaren. Nar man
talar om det som férfattaren tar for givet att tésaredan vet talar vi om presuppositioner.
Det kan vara saker som namnts tidigare i framstien eller bara allméanna uppfattningar.
Har finner vi det som texten redan antagit attri&saska kanna till. Presuppositioner sager
darfor mycket om kontexten. Med hjalp av var forkkap eller vara presuppositioner kan vi
dra egna slutsatser eller inferenser till textefta@&nker skribenter att det ar vad lasaren
kommer att gora eftersom man inte kan saga alit tegt. Inferenser &ar en viktig del av att

tolka och forsta en text. Oftast ar den processéonaatiserad (Hellspong & Ledin 1997).



| Vagar genom textemdmner Hellspong & Ledin (1997) snabbt att kunshgei deras bok, ar
ett fokuseringsbegrepp och att de anvander detesbtemafokuserande grepp (Hellspong &
Ledin 1997).

3. Forskningsbakgrund

Karin Mardsjo (2001) har skrivit tva bockeiemkonserveringch Kokbdcker,dar hon i den
sistnamnda gor en studie av recept Over en langedodp Hon jamfor nagra
kokboksforfattares recept med varandra, fran caDd&@t till 1900-talet (Mardsjé 2001).
Hon skriver iKokbockeratt lasaren maste veta vad som behovs for attfegan, verktyg, fa
en klar bild Over tillvagagangssattet ockringkunskaper (Mardsjo 2001:5), dar
kringkunskaper kan vara varfor vissa matt och ategpdvandiga och andra forhandlingsbara.
Hon menar att det inte spelar nagon roll var i pgetedenna kringkunskap star utan att det ar
den skrivna texten som helhet som maste formediasa® forr var muntligt. Mitt val av
studie riktar sig till tva lite mer moderna kokbéckirots 50 ars skillnad. Mardsjos (2001)
andra bokHemkonserveringnandlar om att analysera varderingar, tidsandaspcakbruk i
nagra handbdcker om hemkonservering under 1930-,048 50-tal. Hon vill i boken
analysera relationen mellan avsandare och mottagamnga fall husmodern. Hur hon
presenteras, hennes auktoritet och forvantningpénaenne. Mardsjé menar att det var en
speciell tid, da husmodrar var nagot stort och udislonerna kring det annu stérre (Mardsjo
2001).

Karin Mardsjo skriver ocksa en artikel i bok¥erklighetens texteav Bjorn Melander och
Bjorn Olsson (2001). Dar tar hon upp forandringbruikstexter fran 1700-talet till mitten pa
1900-talet. Det &r inte bara kokbdcker, for det tméalar hon om hushallsbocker. Mardsj6
talar om tidsandans forandring, hur handbdckekévrsga forandras. Det som Mardsjo tittar
narmare pa ar instruktionsteknik, vardering och pgnbrukarna. Med instruktionsteknik
menar hon den sprakliga formen, vilken text ocHigkgorm som anvants. Jag har fokuserat
pa det hon skrivit om 30-, 40- och 50-tal och frani2a var det populart att skriva hela
bdcker om sysslorna i hemmet, stadning, matlagaatgfamiljeliv. Instruktionstekniken var
inte s& utvecklad, eftersom de skrevs for att ddleskasas av personer som var insatta i

amnet (matlagning). Kontexten var mer inskriven ecapten, men t ex kapitlet om



brodbakning kunde inledas med atta sidor kontekiaainledande sidor kunde vara mer
forklarande medan recepten mindre forklarande, ispenforutsatte att man kunde sa mycket
innan. P& 1930-50-tal ansag man att hushallsarbebétvde en statushojning. Detta medforde
att kvinnor fran USA borjade kalla sig "housholdshnicians”. | Sverige spreds detta fort och
man skulle ha en vetenskaplig grund aven for hisshéislor. Man studerade attitydpaverkan
inom de husliga handbdckerna som hemkonserverihngppfrysning under 30- 40- och 50-
tal (Mardsjo6 2001 ur Melander & Olsson 2001).

Nar vi talar om den grafiska formen konstateragvisten Jan Anward (1994) att syntax i
aldre recept, att kokbocker ar en relativt oféralhigleenre, da det galler grundstrukturen ar
de flesta kokbocker relativ lika. Runt 1800-talsémare del var det ofta med manga bilder i
bockerna. Bilderna kunde forestélla koksredskapr eflerstegsbilder (Anward 1994 ur
Mardsjo 2001).

4. Tidsandan da och nu

50-talet var en tid med framatanda. Andra varldgkrivar slut och efter sorgeperioden var det
dags att blicka framat. Niklas Ekstedt fran SVNi&las matskriver pA SVT's hemsida att
man pa 50-talet langtade efter fet mat, inspiravat/SA. Man skulle &ta spenat och artor, agg
i majonas och frukt i gelé. Frysboxen blev stornmakulle djupfrysa allt. Férutom det sa blev
det elektriska vaffeljarnet stort. Det storsta nmiehan var konserveringen. Allt skulle
konserveras (Ekstedt 2010). | Mardsjos belemkonservering(2001) tar hon upp
forandringar kring hushallsbocker under 30-, 40h d&0-tal. Hon menar att ord som
rationalitet, effektivitet och vetenskaplig grundarvviktiga ord for den tiden och att
hushallsarbete och relationen mellan man och kvinhéde arbetsliv och hemarbete var med

pa den politiska dagordningen.

Edward Blom arbetar som chef for sarskilda projekh som redaktér for tidskriften
Foretagsminnen vid Centrum for Naringslivshistooieh menar att fram till mitten pa 1800-
talet grillade man mycket pa spett i stora spis4d. samma tid kom vedspisen och ugnen
vilket gjorde att stekning och tillagning i ugn bleytt och modernt, dessutom var det enkelt.
Han menar att utomhusgrillen kom till Sverige fl@merika runt tiden for andra varldskriget

eller strax efter. Hela grillkonceptet ar amerikeénsed grillolja, grillkol mm. Aven om man i



Sverige har grillat bland annat nyfangad fisk 6oppen eld langt fére 1950 menar Blom att
hela konceptet med grillning, klotgrillar av olikéag var nagot nytt och modernt runt 50-talet
(Blom 2010).

Idag finns det lika manga olika sorters kokboclanslet finns matratter pa jorden. Det finns
en kokbok for varje liten nisch. Konceptet grillgiréir inget undantag. 2005 kom Cecilia
Vikbladh ut med kokboke®BBQ: glédande gott fran grillemch hon ar definitivt inte den
forsta eller sista. Aven Internet &ar idag en staltekfor att hitta information och nya recept.
Ordet grillningstider ar aven det ett koncept saagi anvands flitigt. Enligt Matguidernas
hemsida sa betydesommartider grillningstider dar de forklarar grillning och allt runt
omkring for att personer runt om i Sverige skalgrda sakert som mojligsommartider ar
grillningstider 2010).

5. Resultat

Jag har valt att inleda med analysen av innehéléféningen dar jag direkt for en

resultatdiskussion. | 5.2 har jag utgatt fran Hmllsg & Ledins uppstalining av den

ideationella strukturen, alltsd tema, propositipm#esuppositioner samt inferenser, i mina
resultat dar jag inleder med den &ldre kokbokeralysen i 5.2 avser avsnitten om grillning i

de undersokta kokbockerna.

5.1 Analys av innehallsférteckningen

| figur 1 har jag tagit med en lattéverskadlig distver innehallsforteckningarna i de bada
kokbockerna. Som vi kan se finns det likheter ibdela innehdllsforteckningarna, manga
overskrifter ar desamma, trots att de inte stésgmma stalle. Vissa Overskrifter har liknande
innehall fast de har olika namn i bocker t ex i dédre kokboken finnkonfektyrmed medan

i den yngre kokboken heter kapitipddsaker Bada dessa kapitel innefattar gorandet av godis
sa som knack, polkagris, mandelmassa mm. Kapitléitedlangre och innehaller lite mer i
den é&ldre versionen. Det férsta man ser nar manakiat figur 1 ar att den aldre
innehallsforteckningen enbart har rubriker, 32 Ben yngre har 21 st men daremot
underrubriker for nastan varje rubrik som talar dmar kapitlet ar uppdelat. Det &r
lattoverskadligt och ser fylligare ut. Nagot jagrfer intressant ar apiotatis har ett eget

kapitel i den yngre kokboken men finns inte allsdmden aldre. Det &r inte for att potatis inte



fanns pa 50-talet, eftersom den odlades i Sveegar pa 1600 talet, dock slog den inte

igenom férran pa 1800-talet (Renée 1996).

Den aldre kokboken inleder innehallsforteckningeedmett kapitel omnaringslarans
grunder. Naringslara finns med i den yngre versionen ockea da langt bak under rubriken
fakta om livsmedelDenna rubrik ligger dessutom direkt efter en sitibngsmarkor (en
streckad linje som indikerar att det nedanfor imbe till det som star ovanfor). Istallet inleder
den yngre kokboken med rubrikait valja mat dar man far lara sig om nyttig mat, basmat
osv. Det finns inget som heter samma sak i dere &drsionen men daremot finns rubrikerna
sjukmatochkalorisnal mat som skulle kunna ses som liknade. De rubsker inte finns med

i den yngre kokboken ar, svamp, tryckkokning, baatyrkbksutrustning, porslinet, glaset och
besticken samt dukning och servering. Under dukmicty servering finner vi rubriker som
uppassning och servering, vad som ska serveraswifidagen och vilka arets hogtider ar och
vad de innebar. Detta visar mer tecken pa den &fkboken som en handbok. Svamp finns
med under fakta om livsmedel men det finns inggitehsom heter det i den yngre boken.
Det finns nagot som heter barnkalas i miniformatarnrubriken bufféer och menyer men inte
barnmat som eget kapitel om mat som skulle varddsrharn. |1 den yngre boken finns dock
smoérgasar med som en rubrik som inte finns mechialdre, och potatis som jag namnde
tidigare. De rubriker som finns med i den aldre ddoknen inte den yngre, gor att den boken
kanns som en handbok, hushallsbok eller varfor imigmorshandbok som vissa kallade det

pa den tiden.

Om vi ser lite narmare pa kapitlet om kott har gagre kokboken, som jag namnt tidigare,
underrubriker medan den aldre inte har nagra. laddre kokboken bestar kapitlet av 68 sidor
varav 13 sidor &r inledande och resterande ar rekapitlet om kott i den yngre bestar av
130 sidor varav 11 sidor ar inledande och restera@mdecept. Eftersom vi vet att den yngre
kokboken har ett mindre format an den aldre ochfdrae spalter samt ord per sida ar det inte
konstigt att det ar fler sidor i den yngre kokbokBock ar kapitlet dubbelt s langt och med
mindre inledande sidor tyder det pa att den yngidokken innehaller fler recept och farre
instruktioner &an den aldre som da har fler insande sidor. Det kan ocksd namnas att i den
aldre kokboken tar bilder upp en del plats. Destimitur kan visa pa att den aldre kokboken ar
mer av en handbok eftersom man far lara sig dlt fgrunden och idag sallar béckerna ut
sadant vi redan vet at oss for att ge oss kortagika och enkla instruktioner for att kunna

laga goda rétter.



Figur 1 Innehallsforteckningarn&iora Kokbokerd 955 ochvar Kokbok2005

Stora kokboken 1955

Naringslarans grunder 5
Mjolk, smor, margarin 13
Bakning 19

Ost 128

Smorgasar, sopp- och cocktailtillbehor,
bakade smaratter 136

Agg 169

Mjol, gryn, flingor och makaroner 179
Gronsaker 193

Sallader 232

Svamp 246

Soppor 251

Fisk 270

Skaldjur 321

Kott 329

Fagel 397

Saser 423

Efterratter 444

Konfekt 482

Drycker 489

Tryckkokning 508
Konservering av bar, frukt,
grénsaker och svamp 514
Fryskonservering 540
Matsedlar 554

Barnmat 565

Sjukmat 570

Kalorifattig mat 578
Kdksutrustning 585

Porslinet, glaset, besticket 591
Dukning och servering 602
Ordférklaringar 632
Specialregister samt forteckning 6ver
tabeller och fargplanscher 638
Alfabetiskt register 651
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Var Kokbok 2005

Att valja mat 9

Basmat och tillagg
Matpyramiden
Tallriksmodellen
Matcirkeln

Vara maltidsvanor
Dagens maltider

Mjol, gryn, ris och pasta 14

Redningar
Grynréatter
Grot, valling
Risratter
Pastaratter

Mjolk, agg, ost 41

Om tillagning

Pannkakor, plattar, vafflor
Aggratter

Ostratter

Fisk och skaldjur 69

Om tillagning

Rensning

Fiskratter
Strémmingsratter
Sillrétter

Skaldjursratter

Ratter med fiskkonserver

Kott, kottfars och korv 147

Fagel 277

Om tillagning

Ratter av notkott
Ratter av gris-/flaskkott
Ratter av kalvkott
Ratter av lammkott
Ratter av viltkott
Kottfarsratter
Korvratter

Innanmat

Fore tillagning

Kycklingratter

Ratter av kalkon, struts, anka, gas,
viltfagel

Gronsaker 307

Potatis 391

Fore tillagning

Sallader

Varma gronsaksratter
Rotsaksratter

Kalratter

Svamprétter

Ratter av torkade baljvaxter
Soppor



Saser 413
Varma saser
Kalla saser
Aromsmor
Smorgasar 441
Enkla och dubble smorgasar
Smorgastartor
Varma smorgasar
Pizza, paj, pirog 457
Pizza
Paj
Pirog
Bufféer och menyer 469
Forberedelser
Varmeny
Buffé med kalla réatter
Kréftkalas
Middag med svenska specialiteter
Champagnefrukost
Soppmiddagar
Asiatisk buffé
Gron buffé
Cocktailparty
Barnkalas i miniformat
Efterratter 531
Ratter av frukt och bér, mjolk och
gradde
Pajer, kakor
Mousse, fromage
Glass, sorbet
Efterrattssaser
Drycker 585
Varma drycker
Kalla drycker
Godsaker 595
Bakning 601
Om jasbrod
Matbrod
Vetebrod
Smaékakor
Finare bakverk
Mjuka kakor
Tartor
Konservering 689
| frysen
Pa burk eller i flaska
Fakta om livsmedel 743
Faktaregister 835
Receptregister 841
Snabblagat 864

Kalla: Stora Kokboken (1955), Var Kokbok (2005)

Dock maste sagas att innehallsforteckningarnaduirfiy ar relativt lika. Rubrikerna star pa
olika stallen men &ar annars nastan detsamma. Rattabero pa att bada kokbockerna ar

standardkokbdcker som anvants under en langredosaimt gjorts i manga upplagor. De ska

11



ta upp allting man behdver veta, alltsa vara destaedokboken man ska behdva och 50 ar
som ar min studies tidsram ar inte speciellt laddrntiom matkultur och trots att tekniken gatt
framat ater vi nastan samma matratter idag, ifalla grunden, som vi gjorde fér 50 ar sedan.

Detta styrks av mina resultat och kan éverskadigsii 1.

5.2 Den ideationella strukturen

| detta avsnitt gor jag en innehallsanalys av atemiom grillning i de undersokta
kokbockerna. | innehallsanalysen anser jag atbdetkigt att jag jamfor de bada texterna sa
lika som mojligt. Eftersom den aldre texten ar k@ngch mer ingdende kommer jag analysera
de tva forsta styckena mer ingdende precis sonvalstyckena i den yngre texten. Jag tar
precis som Hellspong & Ledin (1997) upp tema, psijoan, presupposition och inferens. For
att kunna ta del av de undersdkta texterna hanyagaill bilaga 1 och 2.

Figur 2. Rubriker under avsnittet grillning i dedemsdkta kokbéckerna

Stora Kokbokerl955 Var Kokbok2005
Grillning Grilla — Halstra
Grilining 6ver glod eller gas Man kan grilla pa olika séatt

Grillning pa spett

Grillning pa dubbelt halster
Grillning i grillugn (salamander)
Grillning i infragrill

Grillning i grillpappa eller pa grilljarn

Kalla: Stora Kokboken (1955), Var Kokbok (2005)

5.2.1 Stora Kokboken 1955

Huvudrubrikens enda ord ger oss en Klar bild 6\t texten handlar ongyrilining. Detta ar
huvudtemat och knyter an till hela texten. Somaeii isfigur 2 innehaller texten sju avsnitt,
alla med var sin 6verskrift som innefattar ordélfrijng, vilket tyder pa att det ar huvudtemat.
Det skulle kunna uttryckas sognillningsmetoder

Forsta avsnittet har enbart ordet grillning somrékeft vilket ger den status som makrotema
medan de andra Overskrifterna tar upp olika sath rkan grilla pa, dessa kallar vi for
mikroteman for texten som helhet. Dessaggitining over glod eller gas, grillning pa spett,

grillning i dubbelt halster, grillning i grillugn galamander), grilining i infragrill, grillning i
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grillpanna eller grilljarn. Dessa underrubriker som i det stora hela ar mikrate blir
makroteman i varje individuellt stycke. Det forstasnittet som har grillning som rubrik ser
till innehallet ut att vara ett inledningsstycke.akiotemat ar grillning eller grillningens
grunder, men aven grillningsmetoder. Olika typerkétt, kryddning, olika grilltyper samt
direkt och indirekt varme agerar mikrotema i forat@nittet.Grillning déver glod eller gasir
makrotemat for andra avsnittet. Kottyper blir ettkmotema for det avsnittet, aven
grillningsplats skulle kunna vara ett tema. Foriratie skriva samma sak igen ska det ndmnas
att i resterande avsnitt ar rubriken makrotema wahav kott, mikrotema. Mikroteman i
texten skulle for sitt eget avsnitt eller meninghka agera som makrotema och alla dessa

knyter an till huvudtemat grillning, vilket tydeamtt texten ar monotematisk, enamnestext.

Eftersom makrotemat for hela texten ar grillnindy @et kan man anta eftersom det star som
rubrik kan man kalla det temat explicit, alltsa tattten sjalv upplyser om sitt amne. Om ett
tema &ar underforstatt ar det implicit, men det giringa implicita teman i texten. Aven
mikroteman &r explicita och forklaras val i textéh.ex ett mikrotema i forsta avsnittet

handlar om direkt och indirekt varme, vilket beskringdende pa ca 12 rader.

For att ta reda pa vad texten egentligen sdger imtesnat, anvander jag mig av
propositioner, pastaenden om de teman jag furteixten. Makrotemat for texten, grillning,

forklaras tydligt pa det har séattet:

Stekning utan fett kallas ofta grillning (fran detgelska ordet grill) da det galler kott —
halstring da det galler fisk. Men bada orden ansandmera efter vars och ens
godtycke. (Stora Kokboken 1955:336)

Pastaendet blir textens makroproposition. Olikatyay kott forklaras ingaende:

Men det ar inte allt kott, som passar att grilléttksom skall grillas maste vara av basta
kvalitet och mycket mort, ty det hinner inte bli rh@nder sjalva grillningen. Basta
kottbitarna att grilla direkt pa halster, i grilipaa eller grillugn &r oxfilé i skivor
(chateaubriand, tournedos och biff), kalv och flééki skivor, kalv- flask och
lammkotletter, likasa hela korvar och fagel i hitainfragrillar grillar man ocksa stora
bitar av oxfilé samt sma hela filéer av t ex radjah ren. | grillugn och pa spett grillar
man liten rostbiff, lammstek, flaskkarré samt #adl. (Stora Kokboken 1955:336)

Propositionerna forklarar pa detta ingaende satategenom hela texten. | forsta avsnittet
skulle aven forklaringen om de olika séattengaitta pa vara makroproposition eftersom det ar
det som hela texten knyter an till. Proposition@nupp teman grilining 6éver gléd eller gas,

grillugnar (gas eller elektriska), salamander,agfill, grillpanna och grilljarn. Det ar sedan
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dessa som ar makrotema for varje individuellt avsdér propositionerna blir hur man

anvander dessa grillar samt vilket kott som gaaawéinda.

Den sista mikropropositionen ar beskriven ingdende handlar om direkt eller indirekt
varme, detta forklaras med att varmen kommer ufrdarvid glod eller gaslaga, éverifran vid
gas och elugn och salamander. Varmen kommer baeteogh underifran vid infragrill och i

en del grillugnar kommer varmen &aven fran sidorna.

| det andra avsnittet ar makrotemat i rubrikegrillning over gloéd eller gas
Makropropositionen till detta tema blir hur manligri 6ver gléd eller gas och vilket kott
anvands bast. Pastaendet blirgaiiining dver glod eller gakan vara en utomhusgrill, 6ppen
spis, kakelugn eller en dppen eld ute i skogenjagitska vara het och val utspridd. Som en
mikroproposition star det att man ska lata kottskima fa farg for att sedan svanga runt dem
for att ge dem till ytan ett rutigt monster. En anrmikroproposition &r att man aldrig ska
sticka i kottet for da kan kottsaft rinna ut. Magropositionerna i texten ar explicita eftersom

de beskrivs detaljerat, &ven mikropropositionemeaxglicita.

Hjalper kursiveringarna att forklara textens oltkanan? Den analyserande texten bestar av 7
avsnitt och 131 rader. Kursiveringarna fungerar smerrubriker men ocksa som speciella
ord inne i texten. Bara i forsta avsnittet finner9v kursiveringar, dock inga i det andra
avsnittet férutom rubriken, i det tredje finns tkersiveringar och i det femte en. Som
underrubrik finns kursiveringarn&rilining éver gléd eller gas, grillning pa spetrillning i
dubbelt halster, grillning i grillugn, grillning iinfragrill och grillning i grillpanna eller
grilljarn. De ord som inne i texten ar kursiveradegiitining, kott, halstring, fisk, kryddas
fore, kryddas s& snart de ar fardiga, genast, direldirekt, framfor, uppifran, underifrdn och
elvarme.Merparten av dessa kursiverade ord star i detdcassnittet som kan ses som en
inledning till avsnittet om grilining. De flesta alessa orden ar ett pastaende angaende tid
eller riktning, férutom de forsta kursiveringarrars lagger betoning pa tematillining, kott,
halstring och fisk. Férutom den forsta rubriken ar alla de andra ikarade. Detta inger
kénslan av att de &ar underrubriker och for att ffigsta avsnittet tagits upp som olika satt att

grilla pa.

Texten ar detaljrik, vilket syns eftersom textendghaller 81 grafiska meningar och 1162 ord.

Texten innefattas aven av fyra instruerande bilBftersom texten ar lang finns det tillfalle
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for inferenser, att man kan dra logiska slutsatseh med information som man fatt tidigare i
framstallningen eller genom allméanna asikter t axag rubrikerna argrillning i dubbelt
halster. | det forsta avsnittet definieras grillning metiget ar nagot man gor med kétt och att
halstra ar attgrilla fisk. Detta gor att man forstar att ett halsterdeovara nagon form av
grillgaller. Nar vi lagger ihop denna typ av infaation till en slutledning kallar vi det
inferens. Bilderna i anslutning till texten bidut att vi kan dra slutsatser och lattare forsta
hur instruktionerna ska foljas men jag har valtiaté: fokusera pa bilderna i den har studien
eftersom den ar rent spraklig, darfor kommer infdlebna namnas i nagon vidare

utstrackning.

5.2.2 Var Kokbok 2005

Det framsta temat for texten i den yngre kokbokemrdlning. Det svarar pa fragan, vad
texten handlar om i stort. For att ta det ett stéggre skulle temat kunna vara
grillningsmetoder Detta ar da huvudamnet och alltsa aven makrote@ratman bara riktar
in sig pa rubrikerna, se figur 2, skulle den forgdlla — halstra vara makrotemat samt
grillningsmetodervara mikrotema, som motsvarar rubriken i andranitet. Ser vi till det
forsta avsnittet agrilla — halstra makrotemat. Det star en gang till i avsnittet reftéoriken
vilket tyder pa att det ar vikigiillvagagangssatblir dd mikrotemat i det férsta avsnittet. |
avsnittet tas det alltsa upp hur man gor nar grdlar (halstrar) eller hur man marinerar for
att fa battre farg. Man skulle kunna antatdltdgagangssattetir ett makrotema eftersom
granserna mellan orden ar ganska vaga. Istalldteska kottets tillstandvara mikrotema.

Med tillstdnd menar jag att det star att kottet\sia mort och inte magert och helst i bit.

Makrotemat i forsta avsnittet star i rubriken odbav sig tydligt pa andra stéllen i texten
vilket tyder pa att det ar explicit. Daremot kanmtgicka att teman inne i texten, alltsa lite
mer detaljerade teman, &r svara att urskilja otleratlel ar implicita. Exempel pa det ar att
tematiska ord, i forsta avsnittet, inte forklaraaruman ska forstd dem anda, rearinera,
mort och magertar ord som visar vad avsnittet handlar om merstfgtinget om vad orden
betyder. Det ar inte lika explicit, forklarande sal@t tydligaste makrotemat forst i avsnittet,

grilla — halstra, som texten forklarar ingaende vad det betyder.

Ser vi pa avsnitt tva har aven det avsnittet emikuman kan grilla pa olika satdar det blir
avsnittets makrotema trots att den i texten sorhéteidigare var mikrotemat. avsnittet bestar
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av fyra indrag var av varje borjar med ett kursiteord dar dessa kan sta for avsnittets
mikrotema,i grillpannan, i stralningsgrill, kéttoch kétt i bit Om vi blir mer detaljerade och
gar in pa temat for individuella meningar blir de$sirsiverade ord meningarnas makrotema.
Daremot blir dessa makroteman inte implicita utafidorligt beskrivna t ex for vilket kott
passar det att anvanda grillpannan, pensla kanegnd inte grillsds och att man ska grilla pa

bada sidor, dessa ord blir mer pastaende alltggopitioner om temat.

Propositionerna &ar viktiga att ta ut for att fanfraad textens huvudbudskap ar. Temat for den
har yngre texten agrillning. Forklaringen pa det ordet kommer direkt eftbetyder
egentligen att man steker utan fett vid hog temperaDetta &r en definition av ordet
grillning, men det skulle ocksa kunna vara en psitimn av temat i texten. Daremot ar de tva
forsta kursiveringarnd; grillpanna, dar bade kott i skivor eller portionsbitar ochadtvaror
fungerar, och hur mycket man ska pensla och heggoannan sanitstralningsgrill, som da
kan vara en ugn, dar man kan ha kott i skivor oit, tema och deras vidare tolkning deras
propositioner, makroproposition. Mikropropositionarblir, ofta penslar man kottet med lite
smalt fett eller olja eller marinerar deich kott som ska grillas maste vara mycket maort och

inte for magert.

Forsta avsnittet ar kort och koncist. Det tar ugp sbm rubriken antydegrilla — halstra
Andra avsnittet har rubrikeman kan grilla pa olika sattiar de tidigare tva kursiveringarna
som var mikropropositioner i texten som helhet hurbakropropositioner fér andra avsnittet
eftersom de knyter an till rubriken, temat. Istéldir de sista tva kursiveringarna i avsnittet
mikropropositionerKott i skivor penslas med lite fett, blandat med soler grillsasfor att fa

fin farg och kott i bit, t ex tjocka skivor eller revbensspjall kan grilla& galler. Aven detta
avsnitt ar kort. Det tar upp tva olika sattgttla pa. Makropropositionerna i texten forklaras,
men det &r inte detaljrikt. Dock maste man trots kddla dessa propositioner for explicita.
Daremot ar mikropropositionerna mer implicita déxten antar att lasaren ké&nner till dem.
Eftersom texten ar kort kan man ha anvant sig awdm Hellspong & Ledin (1997) kallar

strykning. Man vill halla sig till de stora dragenh inte fastna i smasaker.
Kursiveringarna kan bidra till att forklara textdrdenna text anvands kursiveringarna nastan

bara till inledande ord i nytt stycke och inte &peciella ord inne i texten. Orden som ar

kursiverade art grillpannan, i stralningsgrill, kott och kott iib Det som ska namnas ar att
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avsnitten som avser grillning ar i den yngre koldokippdelade pa enbart tva avsnitt (se

figur 2) och omfattar 26 rader (se bilaga 2), vildemycket mindre an den aldre kokboken.

Eftersom hela texten ar skriven pa 26 rader ocgrafiska meningar, far man uppfattningen
att det inte finns mycket att sdga om grillnindeehtt man maste ha mycket forkunskap om
amnet for att kunna forsta texten. Dock i forstapmsitionen far vi en beskrivning av orden
grilla — halstra vilket ar en grundlig bdrjan for den som inte vad grilla betyder. | andra
meningen star det atkdttet blir saftigt och aromrikt genom att det shabildas en stekyta”
(Var Kokbok2005:155). Att det snabbt bildas en stekyta karfowta for att det i forra
meningen stod att vi skullgrilla vid hég temperatur. Detta kan man kalla infereats,vi
genom logiskt tankande lagger ihop tva och tva; dgaa slutsatser som texten inte forklarar.
Dock blir ordetsnabbtolika for olika personer som inte har samma fogkap. Det star inget
om en tidsbegransning bara att kottet snabbt fatekyta. Har presupponerar texten att man
vet hur lang tidsnabbtar eller att man ska kunna se pa kottbiten nar aeéardig. |
propositionen som handlar om att man skarinera koéttet innan margrillar, ger ingen
forklaring till vad ordet marinera betyder. Textem for givet att man vet vad man gor nar

man marinerar kott.

Andra avsnittet handlar om olika satt gtilla pa, men tar bara upp tva olika satt. Finns det
inte fler satt eller forutsatter texten att lasakanner till andra sétt agtrilla pa? Det star inget
forklarat hur dessa ser ut eller vart de befinngr Alternativen &ri grillpanna och i
stralningsgrill. Den senare beskrivs som en ugn, da vi med var figkap kanske antar att vi
ar inomhus. Den forra beskrivs inte alls. Ar deserts stekpanna? Har man den pa spisen?

6. Resultatdiskussion

Nar jag nu analyserat de bada texterna ingaends @t att det finns manga likheter men
fler olikheter. Precis som i analysen foljer jaglsjgong & Ledins (1997) uppstallning, borjar
med tema. De bada texterna har en rubrik med gmil&t. Den yngre har just orderilla,

som ar ett verb medan den &ldre har ordet grilinmiget ar ett substantiv. Det &r den enda
skillnaden. | analysen far vi fram att de bada e@ma faktiskt har samma huvudtema,

makrotema och forklarar detta tema ingdende medakroproposition. Jag har aven fatt
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fram att de bada texterna har ett makrotema téir edom i texten som helhet da kan agera
mikrotema, vilket argrillningsmetoder Det &r detta som texterna handlar om. Bada texter

ar monotematiska, enamnestexter. De har en tydimglling genom rubriken och innehallet.

Eftersom den aldre texten ar langre har den flekrmach mikroteman som man kan

analysera. Dock valde jag att i min analys vara iméktad pa de tva forsta avsnitten i bada
texterna for att fa den basta grunden for en andédgsstor skillnad var att i den aldre texten
var bada makro och mikroteman explicita. Dessalddals ingdende och man behdver inte
mycket forkunskap for att forstda hur man ska gdraden yngre texten daremot var

makrotemat explicit men vissa mikroteman implicitdr det ar vissa ord, somarinera

snabbtochmort som inte forklaras och kraver da en viss forkupska

Tittar vi pa propositionerna finns det fler progasier i den aldre texten och de ar mer
detaljerade. Man tar upp att mgrillar kott ochhalstrar fisk men att man kan anvanda bada
orden. Redan pa 50-talet borjade man anv@nila ochhalstrasom synonymer vilket marks

i den yngre texten dar rubriken @ulla — halstra och makropropositionen forklarar att det
betyder att man steker utan fett pA hog varme.Haetskett en utveckling och den marks
tydligt. Idag ar det inte nagot vi behover bli pada om att det forr var sa att miaalstrade
fisk och grillade kott, antingen ar det ndgot som &r allméant vetaglide sa ar det inte sa
langre idag. Orden ar synonymer. Det ar kanske kdastigt att den aldre textens
propositioner & mer utvecklande eftersom denrégria Det kan dven vara sa att manga inte
kundegrilla pa 50-talet. Man behdvde en mer utforligare beskng. Propositionerna ska

forklara textens teman.

Kan man rakna kursiveringar till ett satt att fand texten? Den aldre texten har manga
kursiveringar (13 kursiveringar samt 6 kursiveraderiker) och pa enstaka ord medan den
yngre texten har farre kursiveringar (4 st). Tittapa de ord som ar kursiverade i den yngre
kokboken;i grillpanna, i stralningsgrill, kott samtkoétt i bit, sa ar dessa relevanta for textens
tema, vilken typ av grill samt vilken typ av kotttoantagligen vill forfattarna av kokboken
visa pa att det ar det enda man behover veta narskegrilla. Daremot ar kursiveringarna
fler men sa ocksa tema och propositionerna i dere &okboken. Mina resultat tyder pa att
den aldre kokboken tar upp mer information samtn#@r detaljerad. Att det ar fler
kursiveringar i den aldre boken starker denna teom kursiveringarna agerar som
fokuseringsgrepp. Vad gor da kursiveringarna fatee? Hellspong & Ledin (1997) menar

att kursiveringar ar ett fokuseringsgrepp. | degrgrkokboken forstar jag att kursiveringarna
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ar fokuseringsgrepp eftersom de ar fa och riktaignpa det som jag i min analys kom fram
till var makro och mikroteman i det andra avsniti2ét bevisar att kursiveringarna fokuserar
pa det som texten forsoker saga. | den aldre texterursiveringarna inte lika konsekvent
anvanda. Forsta rubriken &r inte kursiverad memardta ar. Detta kan vara ett satt att visa
vilken rubrik som &r viktigast och att de andra Us&rar pa vilka som ar makro samt
mikrotema i texten som helhet. Eller sa visar kigsngarna enbart pa vilken rubrik som ar
huvudrubrik och resterande underrubriker. De armdceen som ar kursiverade i det forsta
stycket arkryddas fore kryddas sa snart de ar fardiggenast direkt och indirekt De tva
sistnamnda anser jag vara logiskt att kursivera d@d & mikrotema och forklarar
mikropropositioner i stycket. De tre forstnamndé&aypa en tidpunkt da man bor krydda och
servera det grillade kottet. Detta har inte medohdgma eller propositioner att géra. Det
sager dock inte att orden inte ar viktiga. Forfattahar antagligen ansett att de ar viktiga for
att kottet ska smaka pa basta satt. Det ar logigkdet finns fler kursiveringar i den aldre
texten eftersom den nastan ar dubbelt sa langsochvi kommit fram till i tidigare avsnitt,
mycket mer detaljerad an den yngre kokboken.

Den yngre texten presupponerade mycket mer an ddre dexten. Bada texterna
presupponerar men enligt min mening presupponerarydgre texten mycket mer eftersom
den &r extremt mycket kortare an den aldre. Dere ddken ar detaljrik och forklarande, med
fyra beskrivande bilder. Den aldre texten tar upp aika satt atgrilla pa och forklarar dessa
ingaende. For att lasa den texten behdvs inte myfékkunskaper. Har skiljer sig de tva
texterna mest. Den yngre texten har bara tva dvseeitl korta och koncisa instruktioner. Det
faktum att den yngre texten i andra avsnittet ba@ tva makroteman och tva
makropropositioner, tva olika sétt gtilla pa, ar intressant. Texten presupponerar att lasare
vet andra satt agrilla pa sa att den bara behéver ta upp tva satt. Adeletanligaste satten
att grilla pa eller de svaraste? Vet manniskor idag hur mafiga satt man kawgrilla pa?
Eftersom vi har jamfort dessa tva texter och digri aldre tar upp sex olika satt giilla pa
kan vi anta att det inte har blivit farre satt giifla pa de senaste 50 aren. Varfor da bara ta

upp tva tillvagagangssatt i den yngre texten?

Verben i imperativ i den yngre kokboken bevisar ddt ar en instruerande text dar man
uppmanar nagon att goéra nagot. | den aldre texibens fdessa verb inte alls i den
utstrackningen. Den texten ar lite mer berattandeet man kan se pa att verben inte star i

imperativ samt att texten &r langre och mer infdivnaterigen pekar resultaten pa att den
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aldre texten ar mer detaljrik och innehaller fleoment darfor att den inte innehaller verben

som star i imperativ utan instruktionerna ar langgk mer berattande.

7. Avslutande diskussion

Jag anser att det spelar roll att bockerna haadiikmat. Det ar modernare idag att ha en
mindre storlek. Boken ska vara lattillganglig. Séhéivde det inte vara forr vilket marks
tydligt i storlek och tjocklek pa kokboken far 199%4 grund av dess storlek gar det ocksa in
mer text per sida vilket medfér mer informationt Aen &aldre kokboken har bilder ar mer
talande for hur lite forkunskaper man behover fibrf@sta instruktionerna. Jag antar nu att
Edward Blom, chef for sarskilda projekt pa Centrf@mNaringslivshistoria, har ratt nar han
antydde att grillning i den form vi ser pa det idagd olika sorters grillar, kol, olja mm, var
ett relativt nytt fenomen runt 50-talet (Blom 2010pa& det sattet forstar man att
tillvagagangssatt, utseende och vilka typer av ki#th behévde var nédvandigt att forklaras
ingaende eftersom folk inte visste hur man skuileagDetta forklarar ocksa varfor det i den
yngre kokboken star sa lite. Den tar for givetragénniskor redan kagrilla och behévde da
bara presentera vissa termer. Det kdnns som omyngre kokboken riktar sig till det
moderna koket idag, man har inte tid for s& myckigsolut inte att vara ute oghilla darfor
namns grillpanna, vilken vi anvander pa spisen, stBiningsgrillen, med vilken menas
ugnen. Korta snabba instruktioner och man ar Warben i imperativ tyder pa en kort
instruerande text vilket mina resultat visar att filens fler av i den yngre kokboken och ger

darfor en forklaring till att den texten ar kortane den aldre.

Mardsjo (2001) tar Kokbockerupp kringkunskaper och tillvagagangssatt som giktielar i
texten. Vi som agenter i "matlagning” maste fotstéten, veta vad vi ska anvanda for verktyg
och veta hur det ska ga till. Kringkunskaperna éksa viktiga att forstd och da viktiga for
texten att formedla. Dessa kringkunskaper och ahkdreskaper kompletteras av lasarens
forkunskaper. Aven har blir det ganska klart att glagre texten forvantar sig att lasaren ska
ha mycket forkunskaper for att faktiskt kunna ardaigig av informationen som star i texten.
Som jag skrev i resultatdiskussionen tar den &leikeen upp sex olika satt ajtilla pa och
forklarar dessa ingaende. For att lasa den textébous inte mycket forkunskaper och texten
har inte heller antagit att den som laser ska wégot sedan tidigare. Detta stimmer inte
dverens med det som Karin Mardsjo (2001) skriver instruktionstekniken i handb&cker

(kokbocker) under 30-, 40- och 50-tal. Hon mendr imstruktionstekniken inte var sa
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utvecklad eftersom texten anda skulle lasas awperssom var insatta i amnet och bockerna
skulle bara finnas dar matlagning skedde och da&radas av kvalificerad personal. | min
analys ser jag tvart om att texten i den aldre bk ar mer detaljerad och ingadende an den
yngre kokboken. Mardsj6 tar dock upp att nar défeg&ontexten eller inledande sidor till
kapitlen blir texten ofta mer detaljerad vilket det jag kommit fram till och min analys
baserar sig helt pa inledningsstycken som ger rimfition infor recepten och inte sjalva
recepten.

Mardsjo (2001) tar i sin bokdemkonserveringipp husmodern som ett stort fenomen pa 30-,
40- och 50-tal och att handbdckerna var for kvimaor hemmet. Jag kan inte med sékerhet
saga atStora Kokbokerfran 1955 ar just en sadan handbok som Mardsjd tath, eftersom
den inte tar upp stadning och familjeliv, men ilggan av innehallsférteckningen finner man
rubriker som, dukning och servering, porslinetsgtabesticken, koksutrustning, sjukmat och
matsedlar som sadant som man kanske inte finnemaadern kokbok. Under dukning och
servering finner vi rubriker som uppassning ochveeng, vad som ska serveras efter
middagen och vilka arets hogtider ar och vad debén Detta gora att vi kan anta att den
aldre kokboken har drag av att vara en handbokirdehbara en kokbok. Det ska hamnas att
jag finner innehallsforteckningarna valdigt likalket kan bero pa att de bada kokbockerna ar
allmanna kokbdcker som ska ta upp allt och havigkrom i manga upplagor och har darfor

utarbetats till att vara "perfekta” och darfor luar liknade rubriker och upplagg.

Av denna studie anser jag att tema och propositianeelativt lika i de bada texterna. Det ar
fortfarande samma ravaror man anvander och verloem Iseskriver denna process ar
desamma. De storsta skillnaderna ar att den ymgtert ar sa mycket kortare an den aldre.
Den forutsatter en helt annan forkunskap an deredldan Anward (1994) talar om att

kokbdcker som genre ar relativt oforandrad. Ominanar receptformen, med ordval och den
instruerande formen sa ar det inget jag kan svarefiersom min analys inte varit recepten i
kokbdckerna utan inledande text, annars med hpalmia analys anser jag att den grafiska
formen och upplagget for att instruera skiljer sigcket fran den aldre kokboken till den

yngre (Anward 1994 ur Mardsjo 2001).

Med tanke pa hur laget sag ut pa 50-talet och btisdr ut idag kan man sédga att eftersom
grillning, klotgrillar, elugnar, infragrillar mm wvanagot av en nyhet under 50-talet ar det

logiskt att det star mycket och detaljerat om girilty i den aldre kokboken. Att det inte star sa

21



mycket i den yngre ar svarare att forsta. Det jagnkit fram till ar att det finns tva majliga
forklaringar. Antingen ar grillning s pass vanligig att man inte behéver namna det i storre
skala, annars arar Kokbokidag en sa pass allman kokbok som ska passavéis liakt idag
och da ar grillning inte intressant pa det satfargom det finns manga fler specialiserade

kokbdcker inom det omradet samt att man har tiljgéihInternet som en stor kunskapskalla.
Dessa tva allméanna och spridda kokbocker ar reléikia vad galler innehallsforteckning,

tema och propositioner men vad galler grafiska giesi, presuppositioner och textmangd

skiljer de sig at markant.
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8. Sammanfattning
Mitt syfte med den har studien har varit att gora komparativ studie av tva spridda

kokbocker, en fran 1955 och en fran 2005. Jag vilmlysera de bada bockernas
innehallsforteckning for att finna likheter ellekilnader for att sedan ta mig an avsnittet om
grillning under kapitlet kott. Jag har anvant migkellspong & Ledins (1997) ideationella
struktur med tema, proposition, presuppositiondr iaterenser for att kunna gora en djupare
spraklig analys. Jag har ocksa studerat kursivarirayi texterna. Vilken funktion har de och
varfor kursiveras vissa ord och andra inte? Kddfavill jag studera om det finns nagon

skillnad i innehdllet i de bada texterna och vilkekbok som kraver mest forkunskaper.

Min metod har varit att anvanda mig av textanabeallspongs (2001) komparativa analys var
helheten av studien och Hellspong & Ledins (199 éptionella strukturanalys fungerade bra
som stommen for djupanalysen i studien. Metodelptgjanig ge svar pa mina fragor vilket
jag aven anser att mitt material har gjort. Karinarikjos (2001) boécker har varit

huvudmaterialet dar jag funnit svar pa fragorna.

De viktigaste resultaten jag kommit fram till &t &ibts att de bada kokbockerna ar relativt
lika d& tema och propositionerna nastan ar desasanda den aldre kokboken nastan dubbelt
sa lang och har mer detaljerade instruktioner med@m yngre har korta och koncisa
instruktioner dar verben star i imperativ. Dettaarida pa den stérsta skillnaden som ar att
den aldre kokboken inte presuponerar lika myckeh sten yngre kokboken, alltsd man
behdver inte ha lika mycket forkunskaper om gnitnindr man laser den &aldre kokboken
medan man maste ha en del forkunskaper for attbsramna folja instruktionerna i den
yngre. | min analys anser jag att kursiveringarwien &ldre kokboken inte ar lika bestamda
som i den yngre da kursiveringarna ibland &r deatetter propositioner som jag fatt fram ur
texten men ocksa ord som forklarar tid eller rikthimedan i den yngre fanns det farre
kursiveringar men dessa var koncentrerade till tecia propositioner. Att kursiveringarna
anvands i nagon form som temafokuserande anseatfggg har kommit fram till, men om
det gor att man lattare tar till sig texten gareimatt svara pa i den har studien.
Innehallsforteckningarna i de bada bockerna arndéremer lika férutom att vissa rubriker
bytt namn. Dessa tva allmanna och spridda kokboékeelativt lika vad galler tema och
propositioner men vad galler grafiska designensygpositioner och textmangd skiljer de sig

at markant.
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Bilaga 1
Stora Kokbokenl1955

Stekning utan fett kallas oftaillning (fran det engelska ordet grill) da det gakétt —
halstring da det gallefisk Men bada orden anvands nu mera efter vars ochastigcke.
Grillat kott ar ur saval smak- som kalorisynpunttféaredra framfor kétt stekt i smor eller
annat fett.

Kottets egna smakamnen framtrader béttre, vilkeagitman kan krydda mindre eller , om sé
onskas, helt utesluta kryddorna.

Men det ar inte allt kott, som passar att grilléttksom skall grillas maste vara av basta
kvalitet och mycket mort, ty det hinner inte bli rhinder sjalva grillningen. Basta kéttbitar
att grilla direkt pa halster, i grillpanna elleiligrgn ar oxfilé i skivor (chateaubriand,
tournedos och biff), kalv- och flaskfilé i skivdalv-, flask- och lammkotletter, likasa hela
korvar och fagel i bitar. | infragrillar grillar nmaocksa stora bitar av oxfilé samt sma hela
filéer av t.ex. radjur och ren. | grillugn och gaet grillar man lite rostbiff, lammstek,
flaskkarré samt hela faglar.

| de flesta fall far man kottet godare och safiggam man penslar det med lite olja eller smor
omedelbart fore grillningen. Stdrre kottstycken é@tpel pa spetkryddas foreoch bor 6sas
over med det feta som smalter ner eller med liteadhett for att fa en vacker aptitlig farg och
ej brannas. Kotletter, biffar och liknankieyddas sa snart de ar fardigech serveragenast

ty de forlorar annars i smak. Man far aldrig stickéttet under grillningen, ty da rinner
kottsaft ut och kottet blir torrt. Stora stekar f@wila en stund, for att kottsaften skall bindas
och ej onodigtvis rinna ut vid uppskarningen.

Man kan grilla pa manga satt.

Direkt dver glod eller gas pa halster = rost gii@renkelt galler, i 6ppen grill eller pa spett. |
grillugnar av olika slag (gas- eller elektriskah &el spisar har grill vid sidan (ibland kallas
salamander). Man kan ocksa grilla i infragrill riliganna och pa grilljarn.

Skillnaden mellan dessa ovan berdrda satt atadrdstar i hur varmen kommer. Man skiljer
namligen pa direkt och indirekt varnigirekt ar varmen som kommer underifran vid
halstring dver glod eller gaslaga, overifran vidlging i gas- och el-ugn samt salamander.
Likasa i infragrillen dar varmen stralar bade 6wen underifran samt i en del grillugnar dar
varmen kommer fran alla sidor. Ett spett kan vaomt@rat sa att det med handkraft, urverk
eller elektricitet roterar dver glod, gas- ellewvérme.

Indirekt varme ger en grillpanna eller ett grilljarn santti&tt halster.

Grillning 6ver glod eller gas

Lamplig metod for kott i skivor, kotletter, korvdggel i bitar. Man grillar pa en 6ppen
utomhusgrill, vilken uppvermes med gloédande trakbér pa ett halster stallt 6ver gloden
efter en stor brasa i en 6ppen spis eller kakedlign efter en eld ute i skog och mark. For att
fa fodoamnet vackert och jamnt halstrat maste gia@dea synnerligen het och val utbredd.
Pensla kottskivorna, fagelbitarna eller korvarnaliite olja och lagg dem pa grillen. Lat
kottskivorna fa farg pa undersidan, svang dem géftes en stund, sa att ytan blir rutig. Vand
dem och grilla dem pé andra sidan. Stick aldrigttét, s att kottsaft kan rinna ut. Ar
kottskivorna tunna ar de ofta fardiga, sa snaféttefarg. Mycket tjocka kottstycken maste
vandas flera ganger. Korvar ar fardiga da de pgstach fatt farg. Pa samma séatt kan man
grilla kott, korv och fisk pa galler stallt 6versiaga.
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Grillning pa spett

En bit rostbiff med ben eller en benfri rostbiffy iten lammstek, flaskkarré eller fagel
(kyckling, poulard, anka) grillas med fordel paspe

Antingen ar spettet placerfaamfor en starkt brinnande eld eller het glod eller p&iugn
inmonterat spett, varvid varmen komnugpifran eller att spett fastsatt pa utomhusgrillen, da
varmen kommeunderifran Trad upp det kryddade kottet (eller fageln) pétst och prova
att det kan rotera — det maste vaga jamnt. Halllia eller smalt smor 6ver steken eller
fageln. Stall ev. en liten langpanna eller skalarrfdr att samla upp fettet och kottsaften.
Vrid spettet oavbrutet. Varmen skall fran borjanavevag, men skall sa smaningom okas.
Kottsaft och fett, som droppar ner, 6ses da octved steken eller fageln.

| enklare fall ersattes spettet med en langa, ilgrafyskuren kapp, vidja eller klyka. Trad upp
det med lite olja eller smalt smor penslade eltepgade kottet (eller fageln) och snurra det
runt 6ver eller framfor gloden, tills det ar fardig

Grillning i dubbelt halster

Lampligt for kott i skivor, kotletter, fagel i bitaOppna halstret och pensla det med olja eller
smor. Lagg pa kottskivorna och satt igen halsHiétl det 6ver gloden eller lagg det pa
gloden. Vand halstret, sa att kottet far farg pggessidor.

Grillning i grillugn (salamander)

Lampligt for kott i skivor, kotletter, korvar, fabebitar, mindre stekar och hela faglar.

Den gasvarmda grillugnen bestar av en dppen ugngasamp i taket. Under detta satter
man gallret = rostet eller halstret och tillsistendetta en panna att samla upp ev.
utsipprande koéttsaft och fett i.

Grillugn, som varmes meal-varme Koppla pa ugnen i god tid. Pensla kottskivornal mka
eller smalt smor och lagg dem i en langpanna sflecialpanna fore grillning och grilla dem.
Grillugnen ar ocksa utmarkt till gratinering, tdénna far man endast évervarme, som ju en
gratin skall ha. Den passar ocksa for rostningréd bda man lagger brodskivorna i ett
dubbelt halster och rostar brédet genom att vaddaagstret.

Grillning i infragrill

Lampligt for kott i skivor, sma hela filéer elleitdr av storre filéer, kotletter, korv, fagel i
bitar. Det &r de infrardda stralarna i denna gsiin snabbt grillar kottet. Grillen &r elektrisk
och varmen kan bli &nda upp till 450°. Koppla piélar i god tid. Pensla kottskivorna, de
hela filéerna eller fagelbitarna (eller fisken + plattfisk eller fiskfiléer) med olja. Lyft upp
Over plattan och borsta snabbt av grillen med gecialborste som féljer med grillen. Lagg
pa det som skall grillas och fall ner den 6vretplat Man maste da och da 6ppna grillen, for
att se att fodoamnet blir jamnt grillat. Vrid dgt,den 6vre plattan ar rund och den ger da
ratten ett fint rutmonster. Krydda efter grillnimge

Grillning i grillpanna eller pa grilljarn

Grilljarnet bestar av en refflad, snedstalld jaatyal, vilken nedtill har en bred ranna for
uppsamlande av koéttsaft och fett. Det ar egentlggeast kotletter och biffar ( samt ev.
fiskfiléer) som lampar sig att grillas pa detta sititta upp pannan eller grilljarnet. Pensla
kottskivorna med lite olja eller smalt smor ell@idjur pannan (jarnet) med en fet flasksval.
Lagg pa kottskivorna och grilla dem tills de fattiba rander pa undersidorna. Svang
skivorna, sa att de blir grillade i rutor. Vandgem och grilla dem pa samma satt pa andra
sidan.
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Bilaga 2
Var Kokbok 2005
Grilla — halstra

Grilla — halstra betyder egentligen att steka tiedinvid hdg temperatur. Kottet blir saftigare
och aromrikt genom att det snabbt bildas en stelan det ar viktigt att den inte blir brand,
det ar varken nyttigt eller gott.

Ofta penslar man kottet med lite smalt fett ellgm eller marinerar det. D& blir bade smak
och farg battre och kottet fastar inte i pannaergl gallret.

Kott som ska grillas maste vara mycket mort och fiit magert. Skivat kott ar enklas att
grilla.

Stekytan blir bast om kottet far ligga i rumstengter ca 30 min innan det ska grillas.

Man kan grilla pa olika satt

| grillpanna. Passar for kott i skivor eller portionsbitar attarkvaror. Hetta upp pannan och
pensla den eller det som ska grillas med litedetatt det inte fastar i pannan. Anvand inte
grillsas, den branner latt fast. Grilla pa badasid. Salta och krydda.

| stralningsgrill, t ex i ugn. Lampligt for bade kott i bitar ochit. Varm grillen. Satt in en
langpanna pa botten av ugnen for att samla uppdetkottsaft.

Kott i skivor penslas med lite fett, blandat med sejer med grillsas for att fa en fin farg.
Lagg skivorna pa grillgallret. Ju tunnare och méraittet ar desto narmare grillelementen
placeras gallret, och desto kortare blir grillnitgsn. Grilla pa bada sidor. Salta och krydda.
Kott i bit, t ex tjocka skivor eller revbensspjall kan gsliga galler. Till tjocka stekar behovs
roterande spett.
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