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Vart dagliga brod

Stockholms kulturhus &r en sinnebild fér modernistisk arkitektur tillagnad kulturen, pa samma gang
pragmatisk och folkbildande, transparent och frigjord. Arkitekten bakom kulturhuset, Peter Celsing,
har beskrivit byggnaden som “ett rum for frihet” och volymen refererar tydligt till Corbusiers Dom-
ino-struktur, med de staplade vaningarnas 6ppna planldsning. Tillsammans med en helglasad fasad
ger strukturen full insyn fran omgivningens torglandskap, och sedan 1974 ar staden en gemensam
folkbildande bokhylla rikare. Hur kommer det sig att en byggnad strukturerad efter principer om det
generella, till synes kontextldsa, klarar att axla rollen som béarare av det djupt manskliga?

Ordet kultur kommer fran latinets cultura, direkt 6versatt betyder det ungefar bildning, bearbetning
och odling, men avser generellt all mansklig aktivitet. Kulturbegreppet ar intimt sammankopplat med
en tidslig aspekt, att nara det som vaxer likt Voltaire odlade sin tradgard. Genom ett semantiskt skoj
kan essadmnet en levande byggnadskultur forskjutas fran det generella till det specifika, punkterad
med ett mellanslag och fraserad som en levande byggnads kultur. Den medvetna sarskrivningen
belyser relationen mellan del och helhet, och postulerar att den enskilda byggnadens mikrokultur
genom klusterbildningar utgor storre levande byggnadskulturer. For att illustrera hur relationen
mellan del och helhet fungerar, kan vi titta till brodets och vinets uraldriga traditioner.

Brodet

Den som bakat ett lyckat brod kan dra sig till minnes degens tradiga massa, som pa ett nastintill
magiskt vis haller samman trots yttre pafrestningar fran knadande hander. Degens flexibilitet
kommer fran gluten, ett protein som binder starkelse, vatten och salt, och ger surdegens
bakteriekultur en struktur att frodas i. En hogre halt gluten i mjolet ger ett tradigare brod, vilket i sin
tur ger en starkare deg som reser sig hogre i den heta ugnen. Bakteriekulturen transformerar degens
fysiska egenskaper genom att konsumera starkelse, en gasbildande process som genererar ett
oregelbundet monster av bubblor och haligheter, samt férdjupar degens smaker. Processen kan
avslutas tvart genom att degen bakas, eller saktas ned genom frysning. Jasningen upphor sjalvmant
nar naringen i degen sinar, men bakteriekulturen i en valskott surdeg kan 6verleva i hundratals ar.

Degen fylls med liv ndr jasten 6ver en tidsperiod tar den utstrackta massan i besittning, precis som
den publik, flanér och medborgare vilka aktiverar kulturhuset och fyller det med mening. Jasten ar
den saknade ingrediensen i Corbusiers Dom-Ino-system och det stok som gor Superstudios ikoniska
kollage 6vertygande, hur bisarra de an ar. Precis som mjol och vatten kraver ett ferment for att bli till
brod, kraver arkitekturen att struktur, estetik och funktion sammanstralar. Det &r forst i motet med
livets standigt skiftande behov och krav pa fordanderliga program som arkitekturen blir levande.

Arkitekten ar i regel rustad att forhalla sig till det cykliska, otaliga ar exemplen pa strukturer som
makalost tar fasta pa ljusets och arstidernas férgéanglighet. Genom arkitektskolan och i yrkeslivet
utvecklas verktyg for att hantera ljus-, vind och vaderférhallanden, for att inkorporera platsens yttre
rytm i ritbordens projekt. Planeringsverktygen for livets foranderligheter ar mer chansartade, och vad
framtidens programmatiska krav faktiskt bestar av ar omojligt att veta. Visst finns det experimenthus
for att testa nya satt att leva, men den kunskap de bidrar med ar av vansklig karaktar. For till skillnad
fran de strukturer som mater yttre faktorer, som Corbusiers Tour d'ombres, skuggtornet i
Chandigarh, sa ar livets cykler inte lika férutsdgbara som solens. Men misstrosta inte, for precis som
surdegens potential att overleva sig sjalv, kan en valplanerad byggnad utan problem 6verleva sitt
ursprungliga program, ett faktum vardagens arkitektur standigt paminner oss om.
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Vinet

Konsten att framstallda jasta drycker har forfinats 6ver artusenden och procedurerna fér hur gryn,
bar och frukt bast férvandlas till rusdrycker kan ses som en mangbottnad allegori 6ver
mansklighetens kulturella vasen. En sarskilt intressant metod for att lagra vin ar solerametoden fran
iberiska halvon, som framst férknippas med sherry. Metodens ramverk bestar av ekfat staplade i
skikt ovanpa varandra, sorterade efter alder med det adldsta vinet placerat underst. Med ett
regelbundet intervall fylls de 6versta ekfaten pa med nytt vin, fran vilket motsvarande méangd flyttas
till fatet under. Proceduren upprepas tills den understa tunnan med den aldsta vinblandningen natts.
Fran detta fat, sjdlva soleran, buteljeras samma mangd fardig sherry, som det fylldes pa vin i det
oversta skiktet. Nedsippringssystemets klassiska regler tolererar att maximalt en tredjedel av
tunnornas innehall byts ut per ar, vilket innebar att tunnorna aldrig toms helt. Saledes blir en del av
den ursprungliga omgangens druvsaft kvar i det understa fatet, hur manga ganger processen an
upprepas. Ett svindlande faktum betdnkande att det finns system som varit aktiva sedan 1790-talet.

Solerametodens styrka, som ger dryckerna dess alldeles egna karaktar, ar blandningen av nytt och
gammalt. Skérdens varierande resultat, de skiftande egenheterna hos druva och fat, tillsammans
med vinkallarens foranderliga klimat bidrar alla till en mer nyanserad och mogen sherry, och den
kontinuerliga tillférseln av nya skérdars druvor haller blandningen levande. Pa samma satt bidrar
staders och byggnaders standiga dverlagring till en vibrerande kultur, dar historiska strukturer forblir
relevanta genom nuets inblandning. Dar livet tillats paga blir inte historien museal, utan fortsatter
jasa och forma den livsoverbryggande samhorighet vi kallar kulturen. Inom vetenskapsfilosofin
anvands den hermeneutiska spiralen for att forklara hur forstaelsen av varlden beror pa vad vi a priori
vet, men ocksa att det vi kommer lara paverkar det vi nyss visste. Metoden, som i stora drag
paminner om vinet i solerametoden, visar att ndr gammalt och nytt syntetiseras och byter skepnad,
sa ar det omajligt att I6sa upp sammanblandningen och vanda tillbaka till ett tidigare stadie, darfor ar
varje buteljerad argang tidens flyktighet i en kapsel.

Dialogen mellan det gamla och det nya: tes, syntes, antites, aterfinns i Corbusiers Dom-Ino-struktur.
Nar han utvecklade strukturen inspirerades han av den klassiska ordningen, i proportionering och i
samspel mellan barande vertikala och burna lodratta elementen. Genom att byta ingredienser i ett
beprovat recept, och justera innehallet efter nya tekniska landvinningar, sa omformar Corbusier
dldre tiders idéer om struktur och ordning, och skapar den fria staplade planen. Och dven om
strukturen utgor ett generellt system sa ar Corbusier, precis som Akropolis arkitekter, och Peter
Celsing nar han ritade kulturhuset, val medveten om vikten av specificitet. Den strukturella idén om
det generella innebar inte att arkitektens verk bér behandlas som opersonlig, for precis som vetet
kan bli bade baguette och hardbréd, eller druvan bade sherry och crianza, sa praglas arkitekturen
alltid av olika faktorer, som materialitet, tektonik och kontext.

En viktig ingrediens i denna blandandets arkitektur ar det existerande, en ingrediens som kraver
byggnader som 6verlever tiden. Den gamla tidens 6nskan om att bygga for evigheten har lamnat en
ovarderlig referensdatabas till framtiden, det faktum att en struktur fortsatt kan inspirera
arkitekturens utveckling 2500 ar efter sitt uppférande ar makalost. For precis som en bra skérd
lagrad pa hogkvalitativa ekfat kommer resultera i en fin sherry, borde byggnadskulturen aterigen
finna styrka i anspraket pa det ogripbara tidsrummet. Inte pa grund av evighetssdkarens fafanga,
utan av respekt for den framtida manniskan och hennes kultur. For precis som hos den 230 ar gamla
sherryn eller det 2500 ar gamla templet, sa skdnker alderdomen en extra dimension av varde just i
egenskap av sin gammalhet, och det &r en kvalitet som aldrig gar att fabricera.



