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Det är tidig morgon när jag denna 
måndag beger mig till en av de 
arbetsplatser där jag ska genom-

föra mitt fältarbete. Avhandlingsprojektet 
handlar om maten, ätandet och måltiden 
under arbetstid. Studien grundar sig i ett 
tidigare pilotprojekt som genomförts i en 
tvärvetenskaplig forskargrupp där vi un-
dersökte matkultur och matvanor bland 
yrkesgrupper med oregelbunden arbetstid.

Inom ramen för min avhandling ska jag 
nu besöka två olika verksamheter, en till-
verkningsindustri och ett sjukhus. Fältar-
betet inleds med observationer på arbets-
platserna, därefter gör jag en enkätstudie 
och slutligen ett antal intervjuer med de 
anställda, men också med personer i le-
dande befattningar och med dem som 
arbetar i personalrestaurangerna.

Min första observation denna måndag 
är på industriföretaget. Här arbetar de 
flesta i produktionen i skift och jag plane-
rar därför att genomföra mina observa-
tioner vid olika tider på dygnet. Jag kom-
mer till företaget ungefär klockan åtta, en 
halvtimme innan frukost serveras till per-
sonalen. Då samlas de flesta av företagets 
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anställda i personalmatsalen. En del har 
redan arbetat i flera timmar, andra har 
precis börjat. Detta återspeglas natur-
ligtvis även i vad som äts denna morgon. 
Frukosten blir till en social mötesplats, 
även om personalen gärna placerar sig 
avdelningsvis. Jag befinner mig på arbets-
platsen fram till klockan fyra på eftermid-
dagen, ungefär samtidigt som det första 
skiftet slutar och det andra skiftet börjar.

När jag återvänder på onsdagen är 
klockan tre på eftermiddagen. Vid denna 
tid är en del av dem som arbetat dagtid 
fortfarande kvar, samtidigt som kvällsper-
sonalen är på intågande. Nu känner flera 
igen mig från i måndags. Denna gång föl-
jer jag dem som arbetar kväll.

Den färdiga rätten från Findus, de två 
bredda smörgåsarna, den hemlagade ma-
ten från dagen innan, eller en kopp kaffe. 
Spridningen är stor när en grupp män-
niskor från samma avdelning ska inta sin 
kvällsmat. Men maten är central. Inte bara 
i det att den de facto äts på arbetsplatsen, 
ofta under avsedda tider, men det pratas 
också om mat. Vad är det du äter? Vad har 
du i den såsen? Har du något bra recept 

med kyckling? Arbetsplatsen som en mat-
kulturell arena blir tydlig när grupper av 
arbetskolleger intar sin mat.

På vägen hem tänker jag på dagen, på de 
människor jag mött, på hur deras arbets-
situation ser ut och vad de har berättat för 
mig om deras ätande på arbetsplatsen, 
men också hemma. Mat engagerar, det 
märks. Men det kan också vara något som 
”blir som det blir” för andra. Förhållandet 
till mat är inte lätt. På arbetsplatsen styrs 
ätandet av faktorer i arbetsorganisatio-
nen, av tider och möjligheter till ätande, 
när kollegerna äter, eller när maskinerna 
”tillåter det”.

Utbudet av mat påverkar också och 
ätandet på arbetet ska passa med ätandet 
hemma. När jag kommer hem är klockan 
snart midnatt, men jag måste ändå skriva 
ner mina intryck från dagen. Jag vet att 
det är nödvändigt. När jag vaknar imor-
gon kommer jag annars att missa flera 
detaljer och spännande samtal som jag 
nu har i färskt minne. Mitt arbete slutar 
inte för att jag lämnat arbetsplatsen.

När jag så åter är tillbaka på universite-
tet på torsdagen är mina kolleger nyfikna. 

Gastronomin och fysiken har sedan 
länge brottats med ett problem 
som är bekant för var och en som 

uppskattar små snören av durum, det vill 
säga spaghetti. Problemet är, varför bryts 
inte okokt spaghetti mitt itu; varför knäcks 
den i en infernalisk mängd små bitar?

Richard Feynman, världsberömd fy-
siker och Nobelpristagare, teoretiserade, 
tillsammans med dataingenjören Danny 
Hillis, kring problemet. De två vetenskaps-
männen nådde aldrig en lösning, men 
lyckades nog bryta av en hel del spaghetti.

Nu har två franska fysiker, Basile Audo-
ly och Sébastien Neukirch, med hjälp av 
höghastighetskameror kommit fram till 
att en böjd spaghetti inte svajar som en 
trampolin när man brutit den itu. Istäl-
let startar en vågrörelse genom spaghet-
tin som gör att spänningen ökar. Denna 
spänning bryter av spaghettistrået, och 
brottet skapar en ny våg, och nya spän-
ningar, som leder till ytterligare brott och 
så vidare.

Trots den nyvunna kunskapen får vi 
troligen finna oss i att spaghettin fortsät-
ter att knäckas i små bitar, såvida man 
inte helt enkelt slutar att bryta av okokt 
spaghetti.

DEN FEMTE JANUARI, 2007, torde vara 
en sorgens dag för många stressade af-
färsmän och kvinnor, fattiga studenter 
och för den som någon gång, kanske i ett 
töcken förorsakat av baksmälla, sökt efter 
den enklaste rätt som finns att tillgå. Då 
dog nämligen Momofuku Ando, snabb-
nudelns uppfinnare.

Året var 1957. På väg hem från sin salt-
fabrik i Osaka fick herr Ando se en grupp 
människor som stod och väntade kring 
stora grytor där deras nudlar kokade. 
Varför måste det ta sådan lång tid? tänkte 
han. Det måste finnas ett enklare sätt.

Ett år senare lanserade Momofuku 
Ando snabbnudeln på den japanska 
marknaden. I ett års tid hade han i sitt 
skjul på bakgården försökt ingjuta liv och 
smak i torkade nudlar. Hur hålla fukten 
ute ur nudlarna, men smaken inne? Han 
misslyckades många gånger. Till slut vi-
sade sig hemligheten vara att snabbsteka 
dem i palmolja.

Herr Ando åt nudlar varje dag fram till 
sin död (han blev 96 år gammal). Han 
var inte ensam. År 2005 såldes 86 mil-
jarder paket snabbnudlar i hela världen. 
Andos firma Nissin är idag värd runt tre 
miljarder dollar. Och inte nog med det: 
japanerna röstade fram snabbnudeln 
som den viktigaste uppfinningen under 
1900-talet.

”DU ÄR VAD du äter”, ”Vi äter oss till 
döds”, ”Biggest Loser” och så vidare. Det 
här är några av de tv-program som man 
kan se idag som kretsar kring mat.

Vad står näst på tur? Kanske ”Ät dig gra-
vid”? För enligt en nyhetsnotis i februari 
har amerikanska forskare kommit fram 
till att fettprodukter som till exempel glass 
ökar chansen till graviditet medan lågfett-
produkter ökar risken för utebliven ägg-
lossning. Man har under åtta års tid följt 
19000 kvinnor som försökt bli gravida.

Det kanske mest avslöjande är hur högt 
nyhetsvärde dylika forskningsresultat har. 
Det att forskarna inte ännu vill dra några 
som helst slutsatser utgående från resul-
taten överskuggas av att media återigen 
tror sig ha en nyhet som säger något om 
det vi stoppar i oss. Här har vi dessutom 
att göra med en ny variant. Det är inte det 
vanliga ”bra” eller ”dåligt”, ”hälsosamt” el-
ler ”ohälsosamt” längre, utan snarare en 
fråga om matens ”ägglossningspotential”.
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Hur har det gått? ”Du sitter väl och stude-
rar oss också i matsalen, vad vi äter”, får 
jag som kommentar. ”Det är klart”, svarar 
jag, en viss yrkesskada dras man väl med. 
Jag går igenom mina fältanteckningar 
från kvällen och natten innan och ren-
skriver dem på datorn. Det blir åtskilliga 
sidor innan jag är klar. På fredagen har vi 
ett seminarium på förmiddagen där en 
av mina kolleger presenterar sitt avhand-
lingsarbete. Detta pågår fram till lunch. 
Jag kan inte låta bli att snegla på mina 
kollegers mat. Varför äter vi egentligen 
som vi gör? På måndag nästa vecka är det 
dags för följande observation. Då ska jag 
följa nattskiftet och deras matvanor.
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