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Att ta en tugga av havet

Om bli dkrar, gron ekonomi och den smarta tingens svdra resa
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Frostnitter och vardag i stan byts mot helg och hela havet stor-
mar pd sommarstillet. Det bld kastar upp ting och jag ser si fram
emot att borja anvinda det dnnu mer i min odling. Forr i tiden
ikte bonderna skytteltrafik till kusterna for att lassa till dkrarna.
En bortglomd mineralbomb och ypperlig jordférbittring som ér
vird att tuffa ivig med dven till den minsta odling.!

4 formedlar en stadsodlare pa Instagram, under

hashtaggen #blastang, hur hon upptickt ting

som resurs. I kommentarsfiltet foljer olika erfa-

renheter av tingens egenskaper. En odlare be-
rittar att tingen anvinds till sparris eftersom sparrisen
"lir komma frin strandingar" och att det ska vara bra
med ting som godning. Sjilv har hon ingen erfarenhet
och har hort om gifter i tingen och att den kan vara f6r
salt. Men eftersom sparris behover mycket niring och tal
salt har hon bestimt sig for att testa.

Vi ser idag ett vixande intresse for ting som bort-
glomd resurs. Detta sammanfaller med ett utbrett intresse
for miljé och hallbar konsumtion (jfr Moisander 2008;
Miller 2012; Fredriksson 2016). Men det finns ocksa far-
hagor kring vad tingen faktiskt innehiller. I den hir
texten tar vi utgangspunkt i hur ting far olika betydelser
som smart fenomen.*> Genom att utgéd fran hur ting tar
plats, gestaltas och fogas samman i specifika kontexter
skriver vi in oss i ett kulturanalytiskt angreppssitt som
innebir att undersoka kopplingar mellan olika aktorer
och praktiker (jfr Kopytoff 1986, Czarniawska 2007,
Ekstrom 2017, Kaijser 2018). For att folja tingens resa in
i det svenska koket har vi latit tingen leda oss till olika
platser och aktorer. Tang kan uppfattas som tidlost och
trivialt, men framstills ofta som ursprungligt och fram-
atblickande. Alger beskrivs som hilsosamt och nyttigt,
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men ocksd som smutsigt och giftigt. Tang
ar ett motsigelsefullt fenomen och har,
som andra naturresurser, formaga att or-
ganisera kultur och samhille (jfr Douglas
1999; Falk 1994; Jackson 2010). Men den
smarta tingen har ocksa superpotentialer
som kan innebira bade risker och mojlig-
heter.

SMART AGENT I FRAMKANT

Idag finns stora foérvintningar pi ett vix-
ande vattenbruk och alger betraktas som
framtida proteinkilla. Ting har ménga
tordelar och kan odlas utan konstgodsel,
bevattning och kriver ingen jordbruks-
mark. Inte sillan betonas formégan att
goéra "miljon en tjanst" eftersom algerna
tar upp kvive och fosfor ur havet.*

Intresset for att odla ting i Sverige har
ocksa tagit fart under senare ar, inte minst
beroende pa ett antal stora forskningspro-
jekt som adresserar tingens fordelar. "Det
fina med alger dr ju att du kan gora allting
med det", sdger en av de tongivande alg-
forskarna i Sverige.

Det finns ju ingenting som vixer si fort som
dom hir algerna. Vi siitter ut vira alger nir dom
ir tvd, tre millimeter stora. Sen ir dom 6ver tre
meter linga efter fem ménader. Det finns inget
landbaserat som kan mita sig med det. /---/
Och algerna har ju ocksa fordelarna att dom
plockar upp nirsalter och kan ocksa fungera
som en koldioxidfilla.’

Hir blir tingen en smart agent som
plockar upp salt och gillrar fillor for kol-
dioxiden. Andra forsok handlar exem-
pelvis om att goéra plast och papper av
sockerting. En forskare uttrycker att "po-
lymererna finns redan pa plats i algerna"
och "bara ligger och vintar" pa att anvin-
das.®
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Tangens olika fordelar uttrycks som en
slags inneboende tjinstvillighet som bara
vintar pd att fa tas i bruk. Muggen som
tillverkats av alger blir ett miljésmart en-
gangsalternativ som kan dtas upp efter an-
vindning.

ATT SKORDA UNDER YTAN

Téang kan vara framtidens rivara. Medvetna om
det valde Linnea Sjégren och Jonas Petterson
att sidga upp sig frin sina jobb som biblioteka-
rier i Géteborg fér att starta tingverksamhet.’

Lings den svenska vistkusten har lokala
entreprendrer valt att satsa pa ting som
ravara for leverans till utvalda restau-
ranger och aterforsiljare. Linnéa beskri-
ver att det inte lingre fanns nagon kreativ
energi i det liv hon levde.® Hon lingtade
efter nigot annat och hittade "ett hil i
marknaden" efter att ha list en artikel i
tidskriften Gowurmet som handlade om
svensk ting och mat.

En av de utmaningar som blivit tydlig
tor Linnea dr den ridsla som ménga
minniskor kdnner infér "naturlig mat".
Detta dr nagot som gor henne ledsen och
hon forsoker lira folk att inte vara ridda,
“slinga kryddmattet" och plocka mat ur
"naturens skafferi"” Sjilv kdnner hon sig
rik nir hon gir hem med en pase firsk
ting och berittar att det dr lite som att
hitta ett fint kantarellstille i skogen. I
verksamheten erbjuds bland annat sjilv-
plockning och tingsafaris i kombination
med naturupplevelser och matlagning
med ting.

Linnéas erfarenhet som entreprendr
handlar om krav pé férnyelse, kreativitet
och formaga att vara i stindig rorelse (jfr
Ekstrom & Jonsson 2016). Men till skill-
nad frin det ekonomiskt orienterade en-
treprendrskapet dr Linnéas rorelser frimst
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orienterade kring héllbarhet och den lo-
kala miljén. Ur ett ekoprenorsperspektiv
(Isaak 2002) bygger Linnéas praktik sna-
rare pi kreativt sjilvforverkligande édn
ekonomiska vinster (jfr Reckwitz 2017).
Hir blir taingen en exklusiv produkt i en
smaskalig verksamhet som skapar gront
virde i en lokal kontext (jfr Hultman &
Siwe et al. 2018). Men i vilka former och
sammanhang kan tingen skapa virde ut-
anfor det lokala och exklusiva samman-
hanget? Vad krivs for att alger ska na en
storre marknad?

VAD HINDRAR TANG FRAN ATT BLI EN
STAPELVARA?

"Sugen pa att ta en tugga av havet?" und-
rar JCAs chefsdietist och liknar det som
doljer sig under havsytan vid ett gronsaks-
land som iér fullt med alger och sjogris.
For att ge inspiration har ICA-kockarna
ocksé tagit fram sex "lickra recept med
havets gronsaker".’ Men dven om ting
finns att kopa i en del matbutiker dr det
en sillsynt rvara i det svenska koket. Var-
dagens mat- och inképsrutiner ir sillan
oppna for foraindring (jfr Kaufmann 2010;
Jonsson 2012). Hir har handeln ett vik-
tigt ansvar for att erbjuda grona produkter
och uppmuntra till hillbar konsumtion
(Fuentes & Fredriksson 2016).

Hos marketingbyran Retail House
finns ling erfarenhet av hur lanseringen
av nya produkter fungerar. Hir menar
man att utmaningen med innovation i
handeln handlar om implementering och
kategorisering. Vad giller forsiljning av
ting i butik dr en av de forsta frigorna
som marknadsféraren stiller sig ifall det
ar "en fiskprodukt eller en vixtbaserad
produkt" Ofta hamnar den klimats-
marta produkten pé en avsides hylla.

Till skillnad frin handeln har en del
restauranger lyckats synliggora tingen som
ny kulinarisk erfarenhet. Inom algforsk-
ningsfiltet uppfattas kocken som en viktig
térmedlare:

D4 borjar det plotsligt bli gott att dta alger. [...]
Det ir forst nir dom bérjar anvinda det.'?

Introduktionen av ting i det svenska ko-
ket verkar alltsa gi genom exklusiva res-
taurangmenyer och guidade tingsafaris
med sjilvplockning. Men sammanfog-
ningen av ting och den svenska matkul-
turen sker ocksd genom ett aktivt intresse
tor det som édr annorlunda. Sa blir den
asiatiska kulturen forebild for bide ett
hilsosamt sitt att dta och for ett annat sitt
att organisera samhallet:

Japaner hor till de mest langlivade ménniskorna
pa jorden och vissa forskare tror att deras intag
av alger — otroliga fem kg per person och ar —
spelar en roll i detta. De drabbas ocksd mer sil-
lan av demens och tarmcancer.”

Sa beskrivs algernas smarta hilsoegenska-
per i en tidskrift f6r forskning, och i en
annan kontrasteras det snériga europeiska
regelverket mot det asiatiska: Det finns sa
mycket regler hir for att introducera nya
livsmedel.™

Svarigheten att introducera tingen i
det svenska koket vilar pa olika forkla-
ringsmodeller som handlar om butikernas
bristande innovationstérmaga, EU:s och
det svenska livsmedelsverkets stringa re-
gelverk samt konsumenternas ointresse,
okunnighet och ovilja till f6rindring. Hir
aktiveras forestillningar, férhoppningar
och pistienden kring tingens hilsobring-
ande och hallbara egenskaper. Men hir
blir ocksa spinningen mellan hilsa och
milj6 tydlig. Kan en produkt bli f6r smart
och for svar att identifiera?
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SMART TANG OCH TROGT LARANDE

Minga har ju bilden av att man simmar och
badar i havet. Och si finns det hir liskiga pa
botten som man inte vill stoppa ner fotterna i.
Men om man gir ut i vadarstovlar, tar upp
tangruskor och tittar i vattenkikare och ser
vad det dr och vilka djur som lever dir. Om
man sen pratar om det och kanske smakar lite
pa det si fir man en helt annan bild. Vissa
tycker det smakar jittelibbigt och andra vig-
rar smaka overhuvudtaget. Och vissa tycker
det smakar gott."®

Pi det marinpedagogiska centret i Malmo
arbetar man med att "bryta ytan" for att
alla ska "fa tillgang till kunskap" och bli
"havsmedvetna". Ofta kommer skolklasser
som fir finga och undersoka alger lings
stranden utanfér. Ambitionen att ge en
torindrad bild av havet tar sig uttryck i en
lirorik uppticktsfird genom algernas ma-
giska reproduktionssystem och deras bety-
delse for milj6 och hilsa.

Aven hir blir det tydligt hur tangen bade
ar nyttig f6r individen och viktig for miljon.
Men kan tingens smarta superpotentialer
leda till att den blir trogflytande pa en
marknad som saknar de kulturella forut-
sittningarna? Introduktion av en ny ravara
kriver ett ssmmanhang som formar skapa
mening runt produkten. Férindringsbena-
genheten kopplat till vad vi ter och det vi
betecknar som en "god" maltid 4r i manga
fall extra trog (jfr Douglas 1999).

Den marina miljén har en viktig roll i
omstillningen till en gréon ekonomi dir
havets bla akrar kan bilda utékad odlings-
yta. Alger kan odlas eller skordas for mat-
produktion, men ocksid for att minska
overgddning och som energikilla. Vi har
visat hur tingen kopplas till héllbarhet
och hilsa, men ocksa hur den kan uppfat-
tas som frimmande och farlig.

Alla vill vara smarta. Forindring ir
trogflytande. Forskare, entreprendrer, eko-
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prenorer, kockar och marinpedagoger blir
viktiga agenter. Men hur ska de né fram i
vardagsbruset? Vill vi bara vara vilda, mo-
diga och njuta under restaurangbesoket,
pa stranden eller pa ett foretagsevent?
Hur skapar vi ett ansvar i alla leden for en
mer héllbar matkultur?

Hallbar och smart utveckling forvin-
tas genomsyra framtiden. Men det dr en
svar resa att omforma hiftiga upplevelser
till nya vanor. Vi har visat hur tingen likt
en multiagent kan rora sig och aktiveras
inom olika filt. Tangens rorlighet dr en
lockande potential men i relation till ska-
pandet av nya vanor kan den upplevas
bade som trég och sviridentifierbar.
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SuMMARY

Take a Bite of the Sea. About blue fields, green econ-

omy and the difficult journey of the smart seaweed

(Att ta en tugga av havet. Om bld dkrar, gron
ekonomi och den smarta tingens svira resa)

The marine environment has an important role to
play in the change-over to a green economy where
the blue fields of the sea can form new and ex-
panded cultivation spaces. Over the recent years
there has been an increasing interest for seaweed as
food in Europe. In this article we follow the sea-
weed’s journey into the Swedish cuisine by letting
it lead us to different places and actors. Seaweed
are perceived as timeless and trivial, but is often
presented as authentic and forward-looking. Sea-
weed are described as healthy and useful, but also
as dirty and toxic. Seaweed is a contradictory phe-
nomenon and it has like other natural resources
the ability to organize culture and society.

Keywords: Seaweed/algae, marine resources, sustain-
able markets, ecopreneurship.
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