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Genom kemihisto-
rien går en doft 
av rutten rättika 
– åtminstone 
efter att Berze-

lius 1818 isolerat grundämnet 
selen i kammarslammet från 
svavelsyrefabriken i Grips-
holm.

Det nya ämnet uppvisade 
många säregna egenskaper, 
som att vatten med selenväte 
”färgar huden rödbrun, så att 
fläcken ej kan borttvättas”, att 
den påverkade luktförmågan 
så att man inte kunde känna 
lukten av ammoniak på flera 
timmar.

MEN FRAMFÖRALLT uppmärk-
sammades kanske den doft 
som selenföreningar gav ifrån 
sig, och som väldigt snabbt,  
redan av Berzelius, kom att  
associeras med rutten rättika.

Redan 1831 lär läroböck-
er att selenoxiden ”luktar likt skämda 
rättikor”, 1844 ”en stark lukt af skämda 
rättikor”, och 1847 sägs selensyrlighet 
sprida en doft av ”ruttna rättikor”. Men 
varför just rättika, det är ju inte en van-
lig grönsak, inte heller under 1800-ta-
let. Den omnämns endast en passant i 
Hagdahls stora kokbok, liksom i andra 
kokböcker från 1800-talet.

Hur många kemister visste hur rut-
ten rättika luktade och var hade man 
lärt sig denna lukt? De flesta kemister 
som lärde att selen luktade rutten rät-
tika hade förmodligen aldrig luktat på 
denna grönsak i det tillståndet, men an-
vände uttrycket för att beskriva selens 
egenskaper. Till slut blev det så att det 
var rättikan som luktade selen – inte 
tvärtom.

	
DET VAR LÄNGE VANLIGT att beskriva 
kemiska substanser genom hänvisning 
till matvaror. Välbekanta exempel är 

arsenik och vitlök, cyan och bitterman-
del och den klassiska kombinationen 
svavelväte och ruttna ägg.

Överhuvudtaget var ankommen  
mat en vanlig företeelse i kemiska  
läroböcker, inte minst rutten fisk, vars 
lukt bland annat tillskrevs fosforväte. 
Exemplen skulle kunna mångfaldigas. 
Ända in på 1900-talet får hushållsskol- 
elever lära sig att kapronsyra ”finnes i 
fri form i vissa illaluktande ostsorter”. 
Oangenäma dofter överväger, även om 
positiva förekommer. År 1960 anses till 
exempel indol i absolut ren form ha ”en 
angenäm blomdoft”.

DENNA UPPTAGENHET med att beskriva 
lukter med hänvisning till matvaror kan 
i sig tyckas kuriös och kanske underhål-
lande. Men alla exempel ovan är hämta-
de ur seriösa läroböcker i kemi, skrivna 
av respekterade professorer och lärare, 
och skrivna för att vidarebefordra vä-

sentlig vetenskaplig kunskap.
Detta leder till två reflek-

tioner kring kemins karak-
tär i historien. För det första 
dess närhet till köket. Tidigare 
hade kemister ofta sitt labora-
torium i hemmet, men ända in 
på 1900-talet hade professo-
rerna ofta sin privata lägenhet 
i själv institutionsbyggnaden, 
vilket medförde ett nära av-
stånd mellan kök och labora-
torium under 1800-talet.

Kemisterna använde ofta 
vanlig köksutrustning, inte 
minst var köksspisen en viktig 
värmekälla. Berzelius själv 
påpekade att en stekpanna 
kunde fungera utmärkt som 
sandbad, och han rekommen-
derade koppar tillverkade av 
Höganäs.

DEN ANDRA REFLEKTIONEN rör 
det kvalitativa inslaget i ke-
min. Detta har tidigare inte i 

någon större utsträckning diskuterats, 
framförallt eftersom det kvantitativa 
genom historien alltid setts som ett ide-
al och som ett mål att sträva efter – och 
kvantifiering var något positivt.  Sma-
ker och lukter lät sig inte kvantifieras 
och kom som subjektiva och kvalitativa 
i skymundan. Samtidigt har de genom 
kemins historia varit oundgängliga 
analysredskap, och en väsentlig del av 
vetenskapen.

Finns något kvar av köket och av  
det kvalitativa i dagens kemi? Finns  
där någon rutten rättika?

Selen och rättika

Smaker och lukter har genom kemins historia varit oundgängliga 
analysredskap, och en väsentlig del av vetenskapen. Finns det något 
kvar av köket i kemin idag?
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