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Parisa Liljestrand 19 januari 2026 Stockholm
Kulturminister

Ers majestiter. Arade gister.

Nir jag star hir i kvill gir mina tankar, kanske som si ofta nir man talar om
mat, hemat. Till koket dir jag vixte upp. Till dofterna som fyllde rummen lingt
innan jag forstod vad kultur var, lingt innan jag kunde sitta ord pa identitet,
tradition eller arv.

Mammas kok — det iranska — smakar saffran. Det smakar ris, och det smakar
berberis. Det dr smaker jag fitt med modersmj6lken.

Men hur smakar Sverige? Maten vi motte nir vi kom hit var... brun. Och

smakade péfallande ofta... kryddpeppar.

Kryddpeppar. Jamaicas nationalkrydda. En bortglomd burk, lingst in i
skafferiet, i nistan alla jordens linder férutom i Karibien. Och sa hir, i det kalla
Norden. I sillinliggningar, kalops, fliskkorv, sylta och inlagda rédbetor. Ritter
som har ganska lite annat gemensamt med gungande baktakt, romdrinkar och
vita strinder, 4n just de torkade sma pimiento-baren.

Arinte det mirkligt? Anda ir det smaken av Sverige. Och det kan man ju inte
begripa, utan att begripa svensk historia. Vira handelsvigar for hundratals ar
sedan, virt jordbruk och vir geografi, var ekonomi, kanske till och med den
lutherska mentaliteten.

Gastronomin har inget eget avsnitt i den kulturkanon som Lars Trigardh och
hans medarbetare &verlimnade till mig i héstas. Anda har den en sjilvklar plats i
kanon, som kulturbirare. Gastronomiska Akademin, Mailtidsakademien och
Aptitum Akademis gastronomiska kanon finns inkluderad i betinkandet.
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Dir hittar man svenska paradritter som inlagd sill och gravad lax, kéttbullar och
raggmunk med flisk. Och fenomen som snapsvisan, skolmaltiden och — férstas

— fika.

Precis som kryddpepparn blir var och en av dessa ritter och fenomen, ett
fonster rakt in i den svenska folksjilen. De beridttar en historia om ett folk och
ett land som rort sig frin armod till vilstind. Om ett land dir det girden,
skogen och havet haft att bjuda pa statt i centrum, férst av néd, sedan av vilja.
Dir konserveringsmetoder for att 6verleva den langa vintern blivit ett
kulinariskt signum. Ett land dir omvirlden gjort entré som nagot exotiskt, dir
vi trevat oss fram med smakerna och hittat alldeles unika anvindningsomriden
f6r kryddor och ingredienser — som den dir eviga kryddpepparn, eller ett
modernare exempel: var ursvenska kebabpizza, ett av de flitigast inskickade
bidragen till Folkets kanon. Sjilvklarheter for oss, men fascinerande obegripligt
for alla andra.

Svensk gastronomi berittar ocksa om ett land som vunnit nytt sjilvfortroende.
Dir kottbullarna och gravlaxen inte bara blivit gourmetmat, utan en birande
del av virt internationella varumirke. Ett land som — med ritta — kinner en
enorm stolthet for sina produkter, tillagningsmetoder och traditioner. I den
nationella livsmedelsstrategin lyfts just detta fram: att svensk kvalitet och
gastronomi skapar mervirden som inte gir att ersitta med importerade
substitut. Vira ravaror, vara smaker, vira traditioner, de ir unika. Och nir vi
viljer svenska livsmedel bidrar vi inte bara till smakupplevelser av hogsta klass.
Vi stirker ocksa Sveriges livsmedelsberedskap och minskar vart globala
klimatavtryck.

Nir jag ldser ert gemensamma forslag till gastronomiska verk slas jag av hur
djupt dessa ritter och traditioner sitter i oss. De 4r inte bara historiska artefakter.
De ir levande. De foljer med oss in i framtiden. De forindras, utvecklas, blandas
med nya influenser. Men de forlorar aldrig sin kirna.

Det svenska koket visade sig forresten ocksa smaka saffran, precis som mammas
persiska kokkonst. Men... i bullar? P4 julen? Det krivs en historiker av rang for
att forklara hur det blev sa. Och mammas underbara berberisbir... ja, de har
faktiskt en del gemensamt med rir6rda lingon. Gemensamma byggstenar, sma
kulinariska legobitar, som byggts ihop pa olika sitt, pa olika platser, i olika tider.
De hjilper oss att forstd — och nirma oss varandra.
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Och kanske 4r det just detta som gor gastronomin s unik som kulturyttring.
Den ir ett sprik som alla kan tala, oavsett bakgrund. Ett sprak som kan uttrycka
glidje, sorg, nostalgi och férvintan. Ett sprik som inte kriver nigra
férkunskaper, inte ens gaffel, bara en vilja att dela en stund med andra och -
viktigast av allt — nyfikenhet.
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