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Den
socialdemokratiske
minister for fodevarer,
landbrug og fiskeri
Dan Jorgensen

(1975-) afslorede i 2014
vinderen af danskernes
afstemning om en
nationalret, stegt flaesk
med persillesovs.

|| Lars Krabbe/
Jyllands-Posten/Ritzau
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Nalional-
retten

I september 2014 lancerede den daveerende danske
minister for fpdevarer, landbrug og fiskeri, social-
demokraten Dan Jgrgensen, en landsdeekkende
afstemning, som havde til formal at kare Danmarks
nationalret. De indledende regionale runder forlgb
under stor mediebevagenhed, og da det endelige
landsresultat forela nogle maneder efter, var der
tale om en jordskredssejr: Stegt fleesk med persil-
lesovs havde med hesteleengder slaet retter som
breendende keerlighed, karbonader og koteletter.
Med over 44 % af de afgivne stemmer kunne kom-
binationen af kogte kartofler, opbagt sovs og stegte
flaeskeskiver nu udrabes til den forste officielle
danske nationalret.

Mange lande har som Danmark udpeget bade na-
tionaltreeer, nationalfugle og nationalpattedyr, men
kun fa har officielt ophgjet en ret til nationalkleno-
die. At det skete i Danmark, haenger sammen med,
at vores nationale selvforstaelse er neert forbundet
med fortaellingen om danske fpdevarer som enesta-
ende og succesfulde eksportvarer. Selv om land-
brugserhvervet i dag beskeeftiger en stadig mindre
del af arbejdsstyrken, definerer vi pa flere omrader
stadig os selv som et landbrugsland.

Nar vores minister for landbrug opfattede en
sadan karing som seerligt aktuel i 2014, handlede
det dog ogsé om, at denne selvforstaelse gennem
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ZEg og rejer, fiskefilet
og dyrlegens natmad.
Smerrebredet blev i
1800-tallet opfundet
iDanmark som en
dekadent variant

af hverdagens
rugbredsmad. Til trods
for et teet nationalt
tilhorsforhold tyder det
pé, at rugbredsmaden
ikke havde nok
X-faktor til at blive
dansk nationalret.

|| Christian Lindgren/
Ritzau Scanpix

tiden er blevet udfordret fra forskelligt hold. Bade
for og efter afstemningen fremhaevede ministeren
da ogsa, at projektets egentlige méalseetning var at
skabe debat om, "hvad der er gode danske ravarer,
og hvad der er gode danske madtraditioner”.

Hvis gget debat var succeskriteriet, ndede Dan
Jorgensen i mal. Det faldt nemlig mange for brystet,
at valget var landet pa stegt flaesk med persillesovs.

I manederne efter afstemningen papegede flere, at
den nye nationalret var ekskluderende. Pa Facebook
skrev Camilla Plum (1956-), TV-kok og selvbestaltet
kogekone, at man med valget havde sikret sig, "at
vores indvandrere ikke kommer til at fole sig sddan
rigtigt danske”. Hermed henviste Plum til, at man
med denne ret ikke inviterede de mere end 10 % af
befolkningen, der af kulturelle eller religipse bevaeg-

-
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grunde fraveelger svineked, med til bords. Skulle
danskerne have stemt med pengepungen, var valget
da ogsa faldet anderledes ud. Da Madkulturen - en
organisation under Ministeriet for Fodevarer, Land-
brug og Fiskeri —i 2015 underseagte, hvilke retter
der oftest blev sat p&4 danskernes middagsbord, lob
rugbrgdsmadder med sejren.

Andre mente, at stegt flaesk med persillesovs
hverken var et seerligt dansk eller ambitigst valg.
Seren Frank (1962-), mangearig madanmelder,
harcelerede i Berlingske Tidende: "At stege en skive
fleesk er [...] noget man gor i rigtig mange lande og
den opbagte, hvide persillesauce er hverken seerlig
dansk eller gastronomisk interessant”. Landets
pvrige madskribenter var overvejende enige: Stegt
fleesk med persillesovs var et kedeligt valg, der ikke
lagde op til kulinarisk og aestetisk nyteenkning.

Andre fokuserede pa det ufornuftige i, at man
hyldede en ret, der var skadelig bade for den
menneskelige krop og klodens klima. Ernaerings-
forskere mente, at man havde valgt en alt for fed
anretning med grent af begreenset neeringsveerdi.
Atter andre fremforte, at en ret, der havde kod som
omdrejningspunkt, ikke var et beeredygtigt valg. Da
Fodevarestyrelsen i 2015 udsendte et heefte med op-
skrifterne pa 18 af de 24 retter, der indgik i afstem-
ningen, var disse da ogsa justeret, sa der bade blev
taget hgjde for sundhed og madspild. I den lettere
og mere klimavenlige udgave af vinderretten var
sovsen baseret pa minimeelk, og maengden af grent-
sager var markant forgget, idet glaseret fennikel og
julesalat nu gjorde kartoflerne folgeskab.

Motivationen for afstemningen og modtagelsen
af vinderretten illustrerer de mange forventninger,
som det gode maltid skulle indfri i 2014. Maden
skulle ikke alene veere velsmagende og sund, men
tillige adressere en raekke bade samfundsmaessige
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Svinet blev en kataly-
sator for en ny dansk
madkultur. Det salte
bacon blev et banebry-
dende eksportprodukt,
og de overskydende
udskaeringer gav mere
kod til flere danskere.
Planchen Udskcering af
gris, brugt i husgerning
ca.1970.

|| skolehistorie.au.dk
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og individuelle problemstillinger, der rakte langt ud
over kokkenets gryder, potter og pander.

Vores forestillinger om god mad er resultatet af
en historisk udvikling, der har sine dybeste rodder
i de klimatiske betingelser, som har sat rammen for
livet i storstedelen af de mere end 100.000 ar, hvor
Danmark har veeret beboet af mennesker. Siden
midten af 1800-tallet har menneskeskabte teknolo-
giske, skonomiske og sociale forandringer i stigen-
de grad pavirket vores forhold til mad. Over tid har
det resulteret i reguleere forbrugseendringer, men
kommer iseer til syne i de skiftende idealforestillin-
ger om mad, vi har udtrykt gennem kogebgger, TV-
og radioudsendelser, debatindlaeg, folketingsdebat-
ter, kampagnetiltag og opslag pa de sociale medier.

Historiens gang betyder ikke ngdvendigvis, at én
forestilling om madens potentiale udkonkurrerer
en anden. Som eksemplet med afstemningen om
nationalretten demonstrerer, er der snarere tale
om, at det gode maltid skal findes i et krydsfelt mel-
lem sameksisterende og til tider ogsd modstridende
idealer. Ved at forfplge de historiske betingelser for
en raekke af de krav, som maden gennem tiden skul-
le leve op til, far vi indblik i baggrundene for fore-
stillinger, der ogsa i dag er med til at afggre, hvad vi
spiser. Denne historie kan desuden vaere med til at
give os en forstaelse for, hvorfor diskussioner om
mad har en seaerlig evne til at saette vores sind i kog.

Madens modernisering

Stort set alle de retter, der var pa stemmesedlen til
valget om Danmarks nationalret, var rundet af det,
som nogle lidt drilsk har dgbt ‘'mormorkekkenet’
Det geelder eksempelvis for finalens mange svine-
kodsretter og for det smorrebred, som fopdevare-
ministeren efter afstemningen afslgrede, at han
personligt havde heppet pa.
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Til hejtider og nationale begivenheder griber vi
ogsa ofte til retter fra det danske kokken, som det
udviklede sig i de sidste artier af 1800-tallet. Bade
perioden og de retter, der stammer herfra, star altsa
helt centralt i forteellingen om, hvad rigtig dansk
mad er.

Slutningen af 1800-tallet var pa flere mader en
brydningstid i dansk madhistorie. I lpbet af ganske
fa artier gik vi i Danmark fra en overvejende for-
rads- til konsumhusholdning. Det beted i praksis,
at mad ikke ngdvendigvis voksede pa marken eller
groede i haven, men derimod var noget, vi skulle
keobe pad markedet eller hos kgbmanden. Ny kok-
kenteknologi, bedre international infrastruktur og
et storre pkonomisk spillerum gjorde det desuden
muligt at lgsrive sig fra de klimamaessige betingel-
ser, der indtil anden halvdel af 1800-tallet havde sat
graenser for den brede danske befolknings maltider.

En madkultur baseret pa, hvad der kan gro i lo-
kalomrédet, forandrer sig i reglen kun ganske lang-
somt. En kvinde, der var fodt i 1840, kunne saledes
snildt vaere vokset op med en kost, som var meget
lig den, hendes tiptiptiptiptiptiptipoldemor havde
sat til livs 300 &r forinden. For begge bestod menuen
typisk af et begraenset udvalg af spbemad - ollebrod,
forskellige grodretter og gule aerter - og tog afsaet
i, hvad der kunne trives i lokalomradet. Rugbred
var desuden en fast og veesentlig bestanddel af det
daglige kalorieindtag. Danmark er geografisk pla-
ceret i det, der i nogle sammenhange omtales som
"rugbeeltet”. I dette omréde, der straekker sig fra den
sydlige del af Sverige og Norge, ned gennem Tysk-
land og hen over det centrale og nordlige Rusland,
har rugen seerligt gode veekstbetingelser. Det hvide
hvedebred var derimod en luksus forbeholdt den
rigeste del af befolkningen, idet hvede leenge gav et
temmelig darligt udbytte i det danske klima.
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Fersk kod var ogsa en sjeeldenhed, som for de
fleste kun horte slagtetiden til. Smagsuniverset
var altsa store dele af aret praeget af det salte og det
rogede, da det var de mest fordelagtige méader at
konservere fodevarer pa i et koldt og fugtigt klima
som det danske. En kvinde fpdt i 1860’erne kunne i
sin levetid derimod se frem til at fa sit kulinariske
raderum udvidet. Malt efter en sddan malestok
bliver det tydeligt, at den gennemgribende moder-
niseringsproces, som det danske samfund undergik
ilpbet af 1800-tallet, fik stor indflydelse pa vores
forhold til mad.

Futmeaelk
Landbrugets succesfulde effektivisering var det
springende punkt for bade en ny dansk madkultur
og en ny selvforstaelse i kelvandet pa 1800-tallets
mange nationale nederlag. En omlaegning var
allerede sa smat begyndt i 1860’erne, da den danske
agerjord var blevet meget udpint, og den kebedygti-
ge engelske arbejder- og middelklasse begyndte at ef-
tersporge kod, smor og &g af hgj kvalitet. Overgan-
gen fra korn til kvaeg og svin tog for alvor fart i de
sidste artier af 1800-tallet. De internationale korn-
priser kom seerligt i 1870’erne under pres, da bedre
jernbaneforbindelser gav en markant stigning i
udbuddet af korn fra de store vidder i Nordamerika
og Rusland. I Ipbet af ganske kort tid lykkedes det
at leegge dansk landbrug om, sé vi nu eksporterede
animalske produkter i form af isser bacon og smor
og primeert indkebte det billigere korn til foder.
Den kontinuerlige meaelkecentrifuge er et hand-
gribeligt eksempel p4, at videnskabelige og tekno-
logiske nybrud hand i hand med en omorganisering
satte det danske landbrug i stand til at imgdekom-
me de nye markedsvilkar. Maelkecentrifugen blev
opfundet i 1878 af en maskinmester ved Magle-
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kilde Maskinfabrik, og opfindelsen fik tilnavnet
Maglekildecentrifugen.

Meelkecentrifugen mekaniserede en proces, der
i&rtusinder var foregaet, nar man skulle lave smor
ved handkraft: Hvis man lader spdmeelk sta laenge
nok, far tyngdekraften fedtkuglerne til at samle
sig gverst i et lag, der kan skummes som flade og
keernes til smor. Meelkecentrifugen satte fut under
denne langsommelige proces ved at udnytte cen-
trifugalkraftens evne til at skille maelkens forskel-
lige partikler effektivt ad. Maskinmester Nielsens
opfindelse var ikke den forste af sin art, men den
udmeerkede sig ved at kunne arbejde kontinuerligt.
Derfor kunne der lpbende tilfpres meelk, mens
maskinen var i drift, og fleden kunne nu skummes
langt hurtigere. Sammenlignet med sine forgeen-
gere medvirkede den nye maskine desuden til, at
der kunne udvindes mere og bedre smor af samme
maelkemaengde.

Smerrets kvalitet blev i de efterfolgende ar yder-
ligere forbedret gennem institutionaliseringen af
mejerividenskaben og -uddannelsen i Danmark.

11901 fik danske smormejerier registreret
Lurmeerket som officielt varemaerke. Maerket var
en garanti for, at smerproduktionen var underlagt
statskontrol, og skulle adskille det danske eks-
portsmor fra udenlandske produkter af en ringere
kvalitet. Maerkets ikoniske sammenslyngede lurer —
et bleeseinstrument fra bronzealderen, der ofte var
fundet parvis i danske moser - signalerede smor-
rets historiske forbindelse til Danmark.

Den dampdrevne mealkecentrifuge blev det
yndede valg for de mange feelles- og andelsmejerier,
der skod op overalt i landet fra 1870’erne og frem-
efter. Den var med til at understrege stordriftsfor-
delene ved, at det i faellesskab blev muligt bade at
indkebe ny teknologi og hyre professionel assistan-
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11878 udtog L.C. Nielsen
(1849-1929) patent
paenopfindelse, der
fik stor betydning

for vor madkultur:

den kontinuerlige
meelkecentrifuge.
Burmeister & Wain
overtog patentet i 1881.
Industrifabrikken
sikrede leverancen

til de andels- og
fzellesmejerier,

der skod op fra
1870’erne. Fra bogen
Mcelkeribruget i
Danmark (1891).

|| DetKgl. Bibliotek

ce fra uddannede mejerister. Kongstanken bag
sammenslutningerne blandt forst mejerier og siden

slagterier var, at andelshaverne i forening kunne
indkebe, producere og afseette varer med lavere
omkostninger. Medlemmerne haeftede kollektivt
for 1an, og afkastet blev pa tilsvarende vis fordelt
ligeligt - man skummede flgden i faellesskab.

Det gkonomiske overskud var ikke det eneste,
der blev fordelt via andelsmejerierne. Den sakald-
te futmeelk, restproduktet fra maelkecentrifugens
arbejde, blev returneret i store junger til de bgnder,
der indleverede melk til feellesmejerierne. Den
returmeelk, vi i dag kender som skummetmaeelk,
havde i samtidige laboratorieforseg vist sig seerligt
velegnet til at opfostre smagrise pa. Det fedtfattige
og proteinholdige restprodukt blev en afgprende
faktor for bade eksportbaconets anpriste kvalitet

I l Dette materiale er ophavsretsligt beskyttet og ma ikke videregives
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og 1880’ernes ekspansion i antallet og storrelsen af
danske svinehold.

Penge mellem haenderne

Omlaegningen af landbruget fik vidtreekkende kon-
sekvenser for det danske samfund. Andelsmodellen
sikrede, at overskuddet fra eksporten blev videre-
formidlet til den enkelte landmand, der nu fik flere
penge mellem haenderne.

Béde land og by oplevede saerligt fra 1890’erne
en stabilt stigende reallgn, og sammen med den
allerede igangveerende urbanisering medvirkede
det til, at pengepkonomien efterhadnden fortraengte
den gamle byttepkonomi.

Béde pgede indteegter i landbruget og stigende
reallgnninger gav i slutningen af 1800-tallet dan-
skerne mulighed for at indkebe ny teknologi til
hjemmet. I en reekke husholdninger blev det nu
muligt at anskaffe sig et stobejernskomfur. Der var
egentlig tale om en aldre opfindelse, men det var
forst i slutningen af 1800-tallet, at danskerne havde
det forngdne gkonomiske raderum til at gore kobet.
For nok var stebejernskomfuret i sig selv dyrt, men
herudover skulle man anskaffe sig nye fladbundede
gryder og kogekar.

Det er sveert at overvurdere det moderne kom-
furs indflydelse pa vores madlavning og maltider.
Mens husmoren over den abne ild primeert lavede
retter, hvor alt kom i samme beholder, gav komfuret
hende nu mulighed for at tilberede ravarerne hver
for sig: Hun kunne koge kartoflerne over ét blus,
mens fleesket stegte pa et andet, og sovsen simre-
de pa det tredje. Komfuret dannede dermed det
tekniske grundlag for de anretninger med ked, sovs
og grentsager, som stadig kendetegner middagene i
mange danske hjem. Komfurets breendefyrede ovn
var desuden en forudsaetning for stege med sprod
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Landbrugets overflade og for de mange slags sméakager, der i dag
succesfulde omlegning 545, centralt i forestillingen om dansk madkultur.

og pengepkonomiens . . .
sejrsgang tillod Ogsa kedhakkeren blev ved indgangen til
danskerne at kobe 1900-tallet fast inventar i mange danske hjem. Det
nyt kokkenudstyr. . o . .

Storst betydning fik lille hdAnddrevne apparat gjorde det muligt at lave
stobejernskomfuret, bade frikadeller og leverpostej af de dele af svinet,
derislutningen af der var tilbage, nar de salte fleeskesider var sendt til
1800-tallet var en L

teknisk forudssetning England. Begge retter havde tidligere kraevet meget
for mange nye retter arbejde. Nu kunne de ved kedhakkerens hjeelp laves
bestaende af kod, . o .

kartofler, grontsager i selv sma husholdninger uden storre kokkenstab.
0g Sovs. Vedvarende pkonomisk vaekst, landbrugets

Il Tolbert Photo/Alamy 4 m|0ning og effektivisering samt udviklingen af

transportsektoren var altsé i slutningen af 1800-tal-
let med til at sikre et stgrre og mere stabilt udbud
af fodevarer til hele den danske befolkning. I denne

)
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periode fodtes de forste generationer af danske-
re, der i deres levetid kunne slippe for folelsen af
ufrivillig sult. Kod, der meget laenge havde veeret
en knap ressource, blev nu tilgeengeligt i storre
maengder, da seerligt baconeksporten efterlod en
reekke restprodukter til det danske hjemmemar-
ked. Gennem kogebgger og oplysningskampagner
gjorde flere forskellige aktorer i starten af 1900-tal-
let derfor en iheerdig indsats for at leere de danske
husmedre at bruge det, der i samtiden blev omtalt
som “slagteriaffald” eller “slagteprodukter”. Trods
de lidet flatterende udtryk var der tale om udskae-
ringer, vi i dag opfatter som meget delikate.

Danskerne fik altsé i langt hejere grad end tid-
ligere mulighed for at nyde fersk ked &ret rundt, og
saerligt forbruget af svineked steg i de sidste artier
af'1800- og forste artier af 1900-tallet. Det lagde
grunden til det relativt store danske forbrug af
svinekod, som stadig er geeldende. Vores konsum af
kod er i dag blandt de hgjeste i verden, og dansker-
ne spiser iseer langt mere svinekgd end de lande, vi
normalt sammenligner os med. Nye jernbanefor-
bindelser og dampskibsruter gjorde det desuden
muligt, at kolonialvarer og ferske produkter kunne
leveres stabilt til et mere kgbestaerkt dansk mar-
ked. Vi gik altsé i lobet af ganske fa artier fra en
forradshusholdning baseret pa saltede ravarer til et
kokken, der i hgjere grad kunne baseres pa friske
varer aret rundt.

Professionaliseringen af kokkenet

De mange nye kulinariske muligheder skabte et
behov for at leere at lave mad p& nye mader. Den
samtidige vandring fra land til by betod desuden,

at husstandene blev mindre, mens afstanden til de
e&ldre generationer blev stgrre. I byen stod den unge
husmor langt oftere alene med madlavningen, fordi
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hun ikke i samme udstraekning som tidligere kunne
traekke pa sldre familiemedlemmers rad. En ting
var, at den lille kernefamilie i byen sjeeldent inklu-
derede bedsteforaeldre; noget andet var, at seldre
kvinders erfaring fra landbohusholdningen havde
mistet en del af sin relevans.

Det fik i slutningen af 1890’erne en raekke drifti-
ge kvinder til at udbyde private og statslige under-
visningstilbud. De nye husholdningsskoler, skole-
kekkener og madlavningskurser trak veksler pa en
afprgvet model - de danske folkehgjskoler — men
tilgodesa andre grupperinger i det danske samfund.
Skolekgkkenundervisningen var fra sin begyndelse
11899 tilrettelagt som et tilbud til piger fra mindre-
bemidlede hjem i byen. Husholdningsskolerne
fungerede som en overbygning herpa og rettede sig
mod lidt seldre piger fra middelklassen, mens de
private madlavningskurser blev organiseret i week-
end- eller aftenhold og primeert henvendte sig til
lidt eldre kvinder. Feelles for disse tilbud var dog, at
de alle sigtede mod at seette danske kvinder i stand
til at lave mad under de nye vilkar.

Hvis man gnsker at laere folk at lave mad pa
nye mader, findes der naeppe en bedre made end
at stikke dem en opskrift. Den forste trykte koge-
bog udkom - sé vidt vi ved — pa dansk i 1616, men
genren havde leenge kun relevans for de fa hjem,
der havde gkonomisk overskud til bade at indkgbe
beger og variere kosten i naevneveerdig grad. Fra
1890’erne steg antallet af nyudgivne kogeboger
markant, malgruppen blev udvidet, og den trykte
kogebog blev for alvor en rival til de hdndskrevne
opskriftsamlinger, der i arhundreder var giet i arv
i familien. Sterstedelen af de mange nye kogebaoger,
der nu kom i trykken, var forfattet af frokenerne
bag landets mange madlavningskurser. I bgger som
Ingeborg Suhrs Kogebog fra 1909 fik alle husmed-
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Kogebogsforfattere
patog sig hvervet

med at uddanne

unge husmedre til
madlavning under de
nye urbane vilkar, hvor
hjemmet og det varme
aftensmaltid blev et
omdrejningspunkt.
Forsiden fra Vort Hjems
Kogebog fra1898.

|| Det Kgl. Bibliotek

re —ikke kun kursister - muligheden for at fplge
den bergmte skolekpkkenlererindes minutigse
anvisninger til et imponerende repertoire af retter,
der spaendte fra aspargesbudding over stegt flaesk
med persillesovs til al i gelé. Leesere kunne desuden
stode pa opskrifter i tidens toneangivende medier
- aviserne og damebladene. Den massive udbre-
delse af enslydende opskrifter var i slutningen af
1800-tallet medvirkende til, at det i hgjere grad end
tidligere gav mening at tale om en feelles national
madkultur.

Sammen med den videnskabelige udvikling
inden for omrader som fpdevaresikkerhed og ernse-
ring markerede de forskellige undervisningstilbud
en professionalisering af maden. I modsatning til
den overlevering, der hidtil var foregaet fra mor til
datter, blev viden om mad fra slutningen af 1800-tal-
let og fremefter i stigende grad et omrade, som
eksperter tog sig af.

Hjemmet i centrum

Den gkonomisk forsvarlige husholdning ud-
gjorde afsaettet for den offentlige debat om mad
fra 1890’erne og ind i de forste artier af det nye
arhundrede.

Maden var nu primeert en vare, familien skulle
indkebe. Det betod, at den pkonomisk forsvarlige
husmor i hgjere grad matte holde et gje pa den
andel af husholdningsbudgettet, den daglige mad
optog. Dette fokus blev kun skeerpet med dyrtiden i
tiden op til og under Forste Verdenskrig, da leveom-
kostningerne steg markant i Danmark.

I en kronik i Politiken fra 1913 havde etikette-
ekspert Emma Gad (1852-1921) under overskriften
”Huslig @konomi” begraedt den "rivende nedgang
hos bybefolkningens kvinder i interessen for husets
og hjemmets arbejde”. Som en lpsning pa det erfa-

] ']
Ib Dette materiale er ophavsretsligt beskyttet og ma ikke videregives



17

V

VORTHJEMS

SN TN

BOGFORLAGET
ERNST BOJESEN 4

DET NORDISKE
FORLAG

Dette materiale er ophavsretsligt beskyttet og mé ikke videregives



18

Dette materiale er ophavsretsligt beskyttet og mé ikke videregives



Ogsaitiden efter
Forste Verdenskrig var
kvinden og kokkenet
ulgseligt forbundet.
Husmoren svedte over
kodgryderne, mens
manden tjente til
foden. Snart treengte
eksperterne sig ogsa
pa med gode rad og
vejledning. Madlavning
blevistigende grad et
omrade, som eksperter
havde en holdning til.
Kvinden pa billedet
laver mad pa sit
gaskomfuri1930.

|| Trinity Mirror/
Mirrorpix/Alamy

ringstab, urbaniseringen havde medfort, fremhae-
vede Gad Leerebog i huslig @konomi for Begyndere.
Udgivelsen var skrevet af Karen Blicher (1865-1937)
og Sofie Rasmussen (1864-1940), begge ledere ved
henholdsvis kommunens og statens skolekgkken-
afdeling. Den lille kogebog var netop udkommet
samme ar som kronikken og udmeerkede sig ifplge
Gad ved at give leeserinden en grundig rundturi de
dyder, der kendetegnede det pkonomisk forsvarlige
kokken:

"Den giver ikke anvisning pa at pryde dugen op med
silkeband eller at servere frokosttomater som sma
hankekurve, fyldte med rosenred fiskefars, men
den leerer den unge pige af folket grundlaget for al
husmordygtighed, nemlig at holde alt rent og lave
sund, prisbillig og neerende dagligmad - og at gere
det med kendskab til fodemidlernes bestanddele,
naeringsveerdi og torvepris”.

Gad stod ikke alene med sine bekymringer. Selvom
slutningen af 1800-tallet bade havde budt pa sterre
okonomisk velstand og en mere stabil og varieret
forsyning af fodevarer, var der for underklassen
stadig ikke langt til sult. En raekke danske og inter-
nationale studier havde netop peget péa, at ugkono-
misk udnyttelse af fodevarerne var en primeer arsag
til fattigdom. Den danske laege og socialstatistiker
Th. Serensen (1839-1914) vakte i 1880 opsigt med sin
underspgelse, der viste, at en bekymrende stor del
af keobstadsarbejderes fodevareforbrug gik til kaffe
og wienerbrgd uden naevneveerdig neeringsveerdi.
Skolekgkkenet skulle forst og fremmest imgde-
komme saddanne negative effekter af urbaniserin-
gen. Forestillingen om, at iseer den fattigste andel
af byboerne havde en irrationel prioritering af
ressourcerne, var central i de samtidige argumenter
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for fagets berettigelse. Budgetlaegning var et lae-
ringsmal for de leererinder, der forestod undervis-
ning i madlavning, og det gik igen pa alle niveauer
af de mange kogeboger, de udgav i begyndelsen af
1900-tallet. Titlerne understregede sparsommelig-
hed, indholdsfortegnelsen var typisk inddelt efter
de enkelte retters pris, og de enkelte ravarepriser
fremgik ofte direkte af opskriftens ingrediensliste.
Ingen, der fik en sddan kogebog i haende, kunne
veere i tvivl om, at ngjsomheden var i hgjsaedet.

I indledningerne gjorde kogebogsforfatterin-
derne deres for at bestyrke leeserens tro pa, at den
individuelle indsats i kekkenet havde veerdii et
storre samfundsmaessigt perspektiv. Forfatterinden
til Hiemmets Kogebog indledte sin udgivelse fra 1919
med dette rygklap til den forstandige husholderske:

”Hvor betydningsfuldt for det enkelte hjems trivsel
og velfzerd det end er, at hver enkelt husmor i hver
sin egen lille del af verden evner at omszette de
midler, som manden skaffer til veje, til virkelig
gode, sunde og nyttige veerdier [...] hvor uméadelig
en indflydelse har da ikke ogsad husmedrene og for
pvrigt alle huslige kvinder pa statens gkonomi!”

[ sddanne vendinger fremhavede tidens koge-
bogsforfattere maden som det logiske afsaet for
forst hjemmets og derneest samfundets samlede
pkonomi.

Samtidens laegelige interesse for ernaeringsvi-
denskab gav de danske husmegdre en vigtig hands-
reekning til at finde den bedste mad til den lavest
mulige pris. 11900-tallet blev kalorier en malestok
for bade madens energiindhold og menneskets
energiforbrug. Det gjorde det muligt at forene pko-
nomiske og ernseringsmaessige hensyn i en kalkule,
som satte en fpdevares pris i relation til dens ener-
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giindhold. @konomibegrebet blev altsé udvidet, s&
det ikke alene angik husholdningen og staten, men
ogsa den enkelte krop. I kogeboger fra perioden
kom sadanne beregninger til udtryk i tabellariske
fremstillinger, der anskueliggjorde, hvor mange
kalorier husmoren kunne fa for hver gre. Tabellen
skulle vaere en rettesnor, nar hun gik pa indkeb.

En anden vaesentlig faktor, der havde betydning
for madens reelle pris, var dens fordgjelighed. De
dele af foden, der ikke blev optaget i kroppen, blev
af samtidens ernseringsfysiologer betragtet som det
rene madspild. Den menneskelige krop blev gene-
relt ssmmenlignet med de maskiner, der i samme
periode havde gjort deres indtog i bade landbruget
og industrien. Og pa samme vis som man sggte at
optimere forbreendingen i en sdidan maskine, kunne
ogsa kosten sammenszettes, sa spildmaengden blev
reduceret. Renheden af kroppens forbraendings-
proces kunne man male direkte pa maengden af
afforing.

Omsat til populaervidenskabelige vejledninger
betod det bl.a. at den danske befolkning blev opfor-
dret til at gennemkoge maden. Forspog havde nemlig
vist, at det reducerede mangden af de ufordgjelige
fibre, der i samtiden ikke blev tillagt nogen ernae-
ringsmeessig veerdi. Den varme mad blev stottet af
bakteriologien, der fra midten af 1800-tallet havde
fungeret som videnskabeligt argument for at koge
maden. Opskrifter fra perioden 1880-1910’erne kun-
ne derfor byde pa bade udbledning og forkogning,
og de angav relativt lange kogetider. Da bygassen
blev udbredt i starten af 1900-tallet, blev dette i
kombination med den gammelkendte hgkogekasse
en praktisk mulighed, iseer i byerne.

Den dampende varme mad symboliserede mere
end blot fornuftig gkonomi og ernaering. Aftenens
varme hovedmaltid var ogsa en social situation, der
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samlede hele familien, og periodens kogebogsfor-
fattere begyndte som de forste at benytte begrebet
"hygge’ til at beskrive familiens falles stunder. De
blev et vigtigt moralsk bolvaerk bade for den lille nye
kernefamilie, men ogsa som en garanti mod bylivets
tillokkende tilbud i form af bl.a. spil og spiritus. I
nogle kogebeger fra anden halvdel af 1800-tallet
blev lgftet om det varme maltid ligefrem gjort til en
forsikring for, at eegtemanden ville "ile” hjem efter
endt arbejde.

Statslige aktorer

har se¢sat
ernzringskampagner
af hensyn til
sundheden, men
spiller ofte ogsa pa
andre tangenter

som fx humor og
sex.12001blev det
officielle kostrad "seks
om dagen” lanceret
sammen med en plakat,
som bl.a. viste agurker,
majs og kaliteet
omfavnelse.

|| Landbrug &
Fodevarer
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Mikro-
makro

I dag vil de feerreste nok betvivle, at det, vi spiser,
har betydning for vores velbefindende. Forskere har
vist, at vi ofte foretager radikale sendringer i vores
daglige kost, nar vi star over for kritisk sygdom eller
andre gennemgribende livsforandringer. Nogle har
endda foreslaet, at vores forhold til mad efterhan-
den taler sammenligning med en religips dyrkelse.
De peger p4, at maden tildeles en guddommelig
status, og at samfundets fokus pé folkesundheden i
dag neermest er kultisk.

Sundhed er gennem tiden blevet malt péa flere
forskellige mader: pa det generelle helbred, antallet
afraske levear, tallet for livvidden og pa veegten.
Laegekyndige har siden antikken pé forskellig vis
samlet og formidlet rad om, hvad vi burde spise,
hvis vi ville holde os raske. Den oldgraeske laegevi-
denskab opererede eksempelvis med en idé om,
at fodevarer rummede grundleeggende kvaliteter i
henhold til legemsvaeskerne blod, slim samt gul og
sort galde. Digetetikken — leeren om madens betyd-
ning for sygdom og sundhed - handlede fortrinsvis
om, at man via maden kunne opné og bevare den
optimale balance mellem disse legemsvaesker.

Idéen om, at maden har en seerlig rolle i bade
forebyggelsen og behandlingen af sygdomme, er
altsa langtfra ny. Det er til gengeeld relativt nyt, at
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Betingelserne for

at lave mad var
langtfra optimale i
skyttegravene under
Forste Verdenskrig.
Der var ikke meget
variation i soldaternes
feltrationer, der

typisk bestod af

steerkt forarbejdede
fodevarer, og i perioder
var det svaert at fa
friske forsyninger frem
til fronten.

|| KGPA Ltd/Alamy

statslige organer aktivt har arbejdet for at forbed-
re sundheden gennem formidling rettet mod den
brede befolkning. Afseettet for dette oplysende
arbejde var gennembruddet i den moderne ernae-
ringsvidenskab, der i anden halvdel af 1800-tallet
satte osi stand til at opdele maden i de energigiven-
de makronaringsstoffer fedt, kulhydrat og protein.
Siden gjorde andre erneeringskemiske nybrud det
muligt at identificere forskellige livsvigtige vitami-
ner og mineraler - sdkaldte mikronaeringsstoffer

- og deres betydning for menneskets fysiologiske
sundhed. Opdagelserne fik stor betydning for de
rad, som forskellige aktgrer udbredte til danskerne
om, hvad de burde spise, og hvordan maden skulle
tilberedes.

=
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Ernseringssporgsmalet

Krig har historisk set veeret katalysator for flere ra-
dikale madkulturelle forandringer. Det geelder ogsa
Forste Verdenskrig, der bade i sneevre ernaerings-
fysiologiske kredse og den bredere offentlighed var
med til at veekke en hidtil uset bekymring for fejl-
ernaring. Ved vabenhvilen i Versailles 1919 stod det
Kklart, at krigen havde fremvist flere skraekeksem-
pler pa, hvad en meget ensidig kost kunne medfore.
Allerede ved sessionerne, hvor de nye rekrutter blev
malt og vejet, blev det i England tydeligt, at rekrut-
teringsgrundlaget var skaeemmet af en alt for ringe
diset: De frivilliges generelle ernaeringstilstand var
overraskende darlig.

Under selve krigen fungerede bade skyttegra-
vene, fangelejrene og de dele af Europa, der var
afskaret fra forsyninger af forskellige frontlinjer,
som kaeempemeessige menneskeforspg. De viste,
hvad erneeringsforskere hidtil kun havde kunnet
observere hos rotter, aber og svin: Man skulle ikke
kun bekymre sig om at fa kalorier nok. Man kunne
ogsa de — eller i hvert fald blive meget syg — af ikke at
spise den rigtige slags mad.

Mens erngeringseksperter ved udgangen af
1800-tallet altsa havde veeret optagede af, om
befolkningen fik nok at spise, voksede der i det nye
arhundrede en bekymring frem for madens kvali-
tet. I Danmark, hvor storstedelen af befolkningen
ikke for alvor havde meerket krigen pa egen krop,
vakte erfaringerne fra de krigsheergede omrader
ogsa opsigt. De landsdaekkende aviser rapporterede
lobende om de nyligt opdagede mangelsygdomme
og var med til at udbrede debatten om "ernaerings-
spergsmalet” ud over snaevre videnskabelige kredse.

Krigen fik ogsd en prominent placering i mel-
lemkrigstidens danske kogebogslitteratur. I indled-
ningen til Halv Raakost fra 1932 advarede kogebogs-
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forfatterinden Karen Mgrk mod en ensidig kost.
Det skete med henvisning til, at "tyske frontsoldater
mod slutningen af krigen” netop havde maerket de
frygtelige konsekvenser heraf. I de sidste krigsar
var soldaterne isaer plaget af blodmangel, veeskeop-
hobninger, muskelsvind og hjerteproblemer - alle
lidelser, som datidens laeger henforte til, at man

i skyttegravene ikke havde mulighed for at spise
varieret nok.

Omvendt fandt tidens ernaeringseksperter
ogsa beviser for, at Forste Verdenskrig havde haft
positive effekter pa den danske befolknings ernee-
ringstilstand, bl.a. fordi krigen havde medfort et
midlertidigt fald i indtaget af ked, sukker og marga-
rine. Specialleege Johanne Christiansen (1882-1968),
der var en vaesentlig stemme i mellemkrigstidens
erneeringsdebat, udrabte 1918 til et "sundhedséar”.
Det skete med henvisning til, at bAde den generelle
sygelighed og bernededeligheden skulle veere faldet
som fplge af, at befolkningen spiste mindre suk-
ker og margarine. Hun konkluderede skrasikkert:
”Sjeeldent har forholdet mellem sygdom og folkeer-
neering veeret sa klart konstateret”. Forste Verdens-
krig var altsa med til at tydeligggre en reekke bade
positive og negative fysiologiske konsekvenser af
kostens sammensaetning.

Bekymringen for befolkningens generelle ernae-
ringstilstand var ulgseligt forbundet med den blom-
strende interesse for folkesundhed, der samtidig
udspillede sig pa et bade internationalt og nationalt
plan. I mellemkrigstiden arbejdede mellemstatslige
organisationer iheerdigt pa at fa sat "ernserings-
spergsmalet” pa den internationale dagsorden. Med
periodens ernaringsvidenskabelige fremskridt
inden for mikronaeringsstoffer blev der samtidig
etableret en malestok, der kunne bruges til at sam-
menligne de forskellige nationer. Det betod, at det
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Mikroneringsstoffer
var usynlige for det
menneskelige gje, men
deres fraveer satte

sig synlige spor, bl.a.
hos den skrutryggede
niarige Alfred, der
bade var platfodet

og undervaegtig.
Sadanne kliniske tegn
pa fejlernaering blev
flittigt dokumenteret
imedicinske
tidsskrifter, der ved
arhundredeskiftet tog
fotografiet til sig.

|| Wikimedia Commons

enkelte land nu fik nye muligheder for at méle sin
ernaringstilstand i forhold til andre lande.

I kogebggerne blev sundhed ogsa gjort til et
nationalt konkurrenceparameter, nar Johanne
Christiansen under overskriften "Den danske
fejlernaering” bekymrede sig over, at danskerne var
vaesentligt darligere erneeret end deres europaiske
naboer. Sddanne bekymringer affpdte en maengde
folkeoplysende kampagner og skrifter, der frem-
haevede laeger som en primeer autoritet. Det banede
vejen for, at danske laeger kunne agere eksperter pa
det kulinariske omrade og herigennem tage tempe-
raturen pa danskernes madvaner.

Vitamani

Skerbug, der skyldes mangel pa C-vitamin, kan
spores tilbage til oldtiden. I middelalderens litte-
ratur beskrives den frygtede sygdom, der isaer kom
til syne under belejring. Deformiteter pa skeletter
fra perioden forteeller en enslydende historie.
11600-tallet var det efterhdnden alment kendt,

at skibsbesaetninger kunne undga sygdommens
barske folger - tab af teender, kramper og i sidste
ende deden - hvis de drak saft fra appelsiner og
citroner. Der skulle imidlertid ga flere &rhundreder,
for videnskaben endeligt kunne saette ord pa kurens
biokemiske mekanisme, og endnu leengere tid, for
idéen om de usynlige naeringsstoffer ndede den
danske befolknings bevidsthed.

Begrebet vitaminer tilskrives seedvanligvis den
polske kemiker Casimir Funk (1884-1967). I lgbet af
1910’erne formulerede han idéen om, at mangel pa
en raekke essentielle neeringsstoffer kunne lede til
bestemte sygdomme. Funk navngav disse vitaminer
for at understrege stoffernes livsvigtige funktion.
Vitaminer var dog leenge et meget uhandgribeligt
begreb. Pa trods af ivrige forseg lykkedes det forst

€
29 Dette materiale er ophavsretsligt beskyttet og ma ikke videregives



30

entydigt at isolere vitaminer som aktiv substans
efter Forste Verdenskrigs afslutning. I lgbet af
1920’%erne identificerede forskere en reekke nye
vitaminer samt mineraler og kortlagde deres betyd-
ning for menneskets helbred, og i begyndelsen af
1930’erne blev det muligt at male forskellige fodeva-
rers vitamin- og mineralindhold.

De faglige diskussioner om vitaminers be-
tydning foregik i internationalt regi, men skulle
omsaettes pa nationalt plan, hvis det skulle have reel
indvirkning pa folkesundheden. Det var iseer laeger,
der patog sig opgaven med at informere den danske
offentlighed om de nye videnskabelige erkendelser.
Allerede under Forste Verdenskrig skete det i form
af foredragsvirksomhed og leengere debatindlaeg i
de landsdeekkende aviser. Gennem disse kanaler
forsegte leeger som Christian Jiirgensen (1846-1927)
og Mikkel Hindhede (1862-1945) pa peedagogisk vis
at fa danskerne til at forsta, hvad de nye indsigter
betgd for maden, maden skulle begribes pa. Vitami-
ner optradte forste gang i en dansk kogebog i 1926,
og i bagernes indledninger kom leegen nu hyppigere
til orde som faglig garant for opskrifternes lodig-
hed. Danske laeger begyndte ogsa selv i stor stil at
udgive kogebager: I perioden 1925-1940 var leeger pa
en eller anden made involveret i udgivelsen af hver
tredje nye danske kogebog.

Kogebopgerne spgte med letforstaelige afsnit at
praesentere ernaringsvidenskabelige landvindinger
i populariseret form. Fx havde man netop opdaget
E-vitaminet, og at det havde betydning for evnen til
at fa bern. Det blev sat pé folgende vers i laege Jo-
hanne Christiansens sang om ”Vitaminernes ABC”:

”Uden A, B,C,D
er der sot og vé,
og megen ulykke vil ske;
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men ingen star brud,
og slaegten dor ud,
hvis der ogséa er brist pa E!”

Laegen besang pa tilsvarende vis en reekke andre
vitaminer, i habet om at det kunne veere med til at
henlede danskernes opmaerksomhed pa de livsvigti-
ge mikronaeringsstoffer.

Ra kost
Selv om de fleste i dag nok associerer rawfood med
et postmoderne storbyliv, opstod den forste regu-
leere danske rakostbolge i mellemkrigstiden. I et
leengere indlaeg, der blev trykt i avisen Kgbenhavn
11914, betegnede tandlaege og ernaeringsfysiolog
Alfred Bramsen (1851-1932) det spaede videnskabe-
lige arbejde med vitaminer som et "vendepunkt i
kogekunsten”. Vendepunktet angik bade den mad,
danskerne skulle spise, og den made, hvorpa hus-
moren skulle tilberede den.

I modseetning til tidligere blev madens kvali-
tet i mellemkrigsarene i hgjere grad mélt pa dens
evne til at naere og ikke i lige sa hgj grad maette. Det
gjorde det muligt at lave en hierarkisk inddeling af,
hvilke fedevarer der var de bedste. Gennemgaende
gjaldt det, at &rstidens danske frugter og grontsa-
ger fik en topplacering, mens kod som regel endte i
bunden. Begrundelsen herfor kunne bade udtryk-
kes positivt og negativt: Leegerne papegede, at frugt
og gront udgjorde en seerligt sublim kilde til mi-
kroneeringsstoffer. Samtidig kunne disse fodevarer
erstatte det ked, som mange i samtiden mente bela-
stede den menneskelige organisme. Det er para-
doksalt, men ogsa ret sigende, at et vegetarisk ideal
netop fremkom i slipstrommen pa landbrugsom-
leegningen, da forbruget af kod steg markant blandt
alle grupper i den danske befolkning. Debatten om

Dette materiale er ophavsretsligt beskyttet og ma ikke videregives



Dera fodevarer - isser
grontsager og frugt -
kom tydeligt til syne i
tidens kogeboger. Hvor
udgivelserne for gav
plads til lange afsnit om
kokkenets indretning
og udrustning, brugte
forfatterne nu i

stedet siderne pa at
anvise forskellige
dampe-, hakke- og
riveteknikker.

|| Det Kgl. Bibliotek

vores madkultur har som regel taget afseet i en kri-
tik af de eksisterende forbrugsvaner, og fodevarer,
der er lettilgeengelige, mister ofte deres attraktion.
Hvis mellemkrigstidens leeger skulle stemme
om en nationalret, var stegt flaesk aldrig lobet med
sejren. Leegerne var dog ikke helt enige om alt.
Mikkel Hindhede og Johanne Christiansen var beg-
ge forkaempere for, at folk burde vende tilbage til
traditionel landbokost, men de var uenige om, hvor
meget protein et menneske egentlig havde brug for.
Det sporgsmal havde allerede flere ar pa bagen i
mellemkrigstiden. 11908 havde Politiken arrangeret
et storslaet landevejslgb over ikke mindre end 840
kilometer. Pa denne distance skulle en kedspiser
og en vegetar — avisen dgbte dem hurtigt Beffen og
Bananen - én gang for alle afggre, hvilken af de to
livsstile der skabte det sundeste legeme. Vegetaren
maétte udga med vabler undervejs, og Politiken kun-
ne pa den sidste dag i juli 1908 udréabe Boffen og den
kedbaserede kost som vinder. Det blev dog ikke den
endegyldige afggrelse, avisen havde stillet laeserne
iudsigt. Menneskets behov for protein er stadig
noget, forskere diskuterer den dag i dag.
Mellemkrigstidens videnskabelige erkendelser
fik bade betydning for, hvad vi skulle spise, og hvor-
dan husmoren skulle tilberede familiens mad. Den
samtidige ernseringsvidenskabelige forskning var
lige dele interesseret i, hvilke mikronaeringsstoffer
de enkelte fadevarer indeholdt, og hvordan man
kunne stabilisere dette indhold. Flere studier viste,
at iseer varmebehandling gdelagde réavarernes vita-
minindhold, og det problematiserede de lange koge-
tider, der var kendetegnende for skolekpkkenfroke-
nernes anbefalinger og opskrifter. I sit avisindlaeg
jamrede Bramsen: "bakteriologerne har i den sidste
menneskealder skreemt hele den civiliserede del af
sleegten i den grad, at snart sagt alt skal koges, inden
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det forteeres!” Omsat til kulinarisk vejledning betod
det nye fokus pa madens naeringsveerdi, at ravarer-
ne skulle tilberedes sé lidt som overhovedet muligt.
Husmoren matte udskifte de nyindkebte gryder og
pander med rivejern og hakkebraet.

Flere ernaeringseksperter talte for en helt
minimalistisk form for madlavning. I et opger med
det, der i Halv Raakost fra 1932 blev beskrevet som
amerikansk inspireret "ophedningsvandalisme”,
skulle maden koges mindst muligt: "Hvad man
koger, bor kun koge lige netop, til det bliver mart.
Kartofler bar ikke koges helt blpde, men dampes
mere helst i en dertil specielt indrettet gryde”,
anviste forfatterinden. En sddan sundhedsgryde,
der tillod dampkogning i grentsagernes egen saft,
stod bl.a. pa hylderne i de velassorterede butikker i
Kebenhavn. Laeege Johanne Christiansen promove-
rede en egenudviklet "gastroteknik”. Den bestod i
en rakke tilberedningsmetoder, herunder hurtig-
kogning, kogning ved lave temperaturer og stegning
i papir, der alle skulle bevare sd meget som muligt
af den enkelte ravares oprindelige mineral- og
vitaminindhold.

Nedtoningen af madlavningsprocessen gled til
tider over i en egentlig civilisationskritik. Den 14 i
forleengelse af den teknologikritiske tankegang, der
praegede europaeisk kunst og litteratur i tiden efter
Forste Verdenskrig, men fik sit eget seerlige udtryk
pa det kulinariske omrade. Kritikken kom tydeligst
til udtryk i den rakost- og vegetarbplge, som for
alvor fik momentum i Danmark i mellemkrigstiden.

Det var ikke et nyt feenomen, at den danske mad-
kulturelle debat rummede stemmer, der agiterede
for en kodlos kost. Dansk Vegetarisk Forening blev
oprettet i 1896 og havde allerede da en vis gennem-
slagskraft herhjemme. Bevaegelsen fik dog langt
bredere appel i tiden mellem de to verdenskrige, da
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den i modseetning til tidligere principielt favnede
alle med mod pa at udskifte nogle eller alle kodret-
ter med vegetariske alternativer. Flere medier gav
fx anvisninger til, hvordan hjemmets husmor nemt
kunne kombinere en helt almindelig kost med ra og
kodlgse retter.

Den vegetariske kost blev desuden hjulpet godt
pa vej af en raekke nye koderstatningsprodukter, der
lignede kgdet i udseende og konsistens.

Det gjaldt fx peanutproduktet Protose, npdde-
postejen Nuttolene og plantefarsen Carno. Det
sidstnaevnte produkt blev udviklet og promoveret af
Johanne Ottosen (1864-1921). Hun drev sammen med
sin mand, leege Carl Ottosen (1864-1942), Skodsborg
Badsanatorium, hvor geesterne udelukkende fik ser-
veret vegetarisk kost. I det hele taget var de danske
sanatorier og kurbade et omdrejningspunkt for den
folkelige udbredelse af fortraeffelighederne ved en
grontsagsbaseret kost. Der var altsa noget ganske
andet pa spil i 1920’erne og 1930’erne end i slutnin-
gen af 1800-tallet, da den vegetariske bevaegelse
havde anbefalet en kodlos dizet med afsat i enten
dyreveernshensyn eller religipse forskrifter. Med
etableret viden om vitaminer kunne vegetarismen
fungere som et selvsteendigt ideal uden en moralsk
eller religigs overbygning, og den fik dermed en rele-
vans for hele den danske befolkning.

Madpyramider og meerkningsordninger
Opdagelsen af makro- og mikroneeringsstofferne
betgd, at danskerne skulle vaenne sig til, at deres
maltider kunne brydes ned til en raekke livsngdven-
dige, men usynlige delelementer. Selv om de kunne
forklare de synlige konsekvenser af fejlerneering, var
det ogsa med til at komplicere opfattelsen af men-
neskets behov for mad. Det blev startskuddet til en
lang reekke forsog pa at udvikle og udbrede letfor-
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staelige grafikker, rad og tommelfingerregler, der
kunne anskueligggre det indviklede emne.

Det forste seriose forseg pa at omseette komplek-
se kostanbefalinger til en overskuelig grafik kom fra
legen Mikkel Hindhede. Hindhede havde siden be-
gyndelsen af 1900-tallet problematiseret dansker-
nes stigende proteinindtag for at veere bade uned-
vendigt og dyrt. 11907 formulerede han kritikken
grafisk, da han i vignetten til sin @konomisk Koge-
bog lod to modsatrettede madtrekanter trykke. Den
ene trekant illustrerede det kodbaserede kostideal,
som det ifplge Hindhede havde set ud i 1800-tallet.
Den anden spejlvendte trekant placerede kodet i
den spidse bund, mens "Korn Smer Frugt Redder”
fik mest plads i Hindhedes reformistiske vision for,
hvordan 1900-tallets kost ideelt set burde veegtes.

Hindhede vakte opsigt i bade fag- og folkelig
sammenhaeng, men hans peedagogiske pyrami-
de fik ikke megen selvstaendig opmaerksomhed i
samtiden. Pyramiden blev dog senere et stilistisk
udgangspunkt for den kostpyramide, der i 1974 blev
introduceret af de svenske brugsforeninger. To ar
senere kom den til Danmark i skikkelse af FDB’s
madpyramide. I denne velkendte version bestar det
nederste og storste trin af de fodeemner, man ber
indtage mest af. Det mellemste og det gverste trin
indeholder de ravarer, man bor spise henholdsvis
mindre og mindst af. Den paedagogiske pyrami-
demodel er siden 1970’erne blevet udbredt til det
meste af verden og er lobende blevet tilpasset i over-
ensstemmelse med nye erkendelser og udfordrin-
ger. Trekanten er blevet sé ikonisk i den internati-
onale kostvejledning, at den i dag ofte er genstand
for satire, der implicit spidder forskellige akterers
ambitioner om at diktere vores fodevareforbrug og
sundhed. I 2011 forspgte avisen 24timer eksempelvis
at bilde deres laesere ind, at de danske myndigheder
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Fzellesforeningen for
Danmarks Brugsfor-
eninger lancerede i 1976
madpyramiden som en
letfattelig illustration
over samtidens fem
kostrad: Spis varieret,
spis mindre fedt, min-
dre sukker, mere groft,
og spis ikke for meget.
Pyramiden her udkom
i1984.

|| Coop/skolehistorie.
au.dk

Lev bedre
hver dag.

Spis mindst fra toppen - Meget fra midten - Det hele fra bunden

# Brug din Brugs

havde besluttet at indfgje bade is, slik, chips og kage
i madpyramidens forskellige lag. Der var naturligvis
tale om en aprilsnar.

Trekanten er ikke den eneste gennemgaende
figur, der har veeret brugt til at illustrere idéen om
sund mad. Kogebogen Mad og Kvadrater introdu-
cerede i 1939 danskerne for et selvudviklet system,
som ifplge bogens indledning "pa en overskuelig
made” viste, "hvad det er, det kommer an pa, nar
familiens kost tilrettelaegges”. Kogebogen blev ud-
givet af den danske margarinefabrik Otto Mensted
A/S, som viidag kender under sammentrakningen

-
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Erneeringsvejledning
var ikke forbeholdt
statslige aktorer. Fode-
varevirksomheder gav
ogsa deres besyv med og
fik samtidig mulighed
for at markedsfore
egne produkter. Mar-
garinefabrikken Otto
Monsted A/S udgav i
1939 kogebogen Mad og
Kvadrater, der for alvor
rammesatte det sunde
maltid.

|| Det Kgl. Bibliotek

OMA. Margarineloven af 1937 betod, at producen-
terne fik lov til at tilsaette A- og D-vitamin til deres
margarineprodukt. Dermed fik den ellers udsksaeld-
te margarine tilfgjet en fernis af sundhed. Det ind-
varslede en ny tid, hvor det blev mere almindeligt
for virksomheder at vitaminisere deres fodevarer.

Kogebogens kvadratsystem udtrykte bade op-
skrifternes neeringsindhold og menneskets dagli-
ge behov med farverige firkanter. Med afsaet i de
bla, grenne og orange kvadrater var det tanken, at
husmoren nemt skulle kunne vurdere, om hendes
retter nu ogsa deekkede familiemedlemmernes
individuelle erngeringsbehov. Individualiseringen
af naeringsbehovet beted, at god mad ikke som tid-
ligere npdvendigvis var det varme maltid, hvorom
familien kunne samles.

Madpyramider og kvadratsystemer var tidlige,
men langtfra enestaende bud p4, hvordan det sunde
maltid kunne visualiseres. I lobet af 1900-tallet har
vi kunnet stode pa et tilsyneladende stigende antal
retoriske og grafiske eksempler fra béde private
og statslige aktgrer. I 2006 lancerede Fgdevaresty-
relsen et sakaldt kostkompas, der skulle erstatte
kostpyramiden. Siden fik vi ogsa praesenteret en of-
ficiel Y-tallerkenmodel, der fungerede som en slags
lagkagediagram over, hvor meget kod, kartofler og
kal burde fylde i den daglige kost.

Omkring artusindeskiftet kunne danske forbru-
gere desuden stede pé en reekke anprisningsmeer-
ker, der angav, at et bestemt produkt levede op til
udvalgte sundhedsmaessige krav. Fra 1995 gjaldt det
fx Ernaeringsradets S-maerker til fedtfattige pro-
dukter. 12009 blev der indfert et gront feellesnor-
disk Neglehulsmeerke, og senere samme ar kunne
de forste danske varer bryste sig af det orange
Fuldkornslogo.

-
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Den lange raekke af tiltag er rundet af forskellige
tiders skiftende forestillinger om, hvad sund mad
er. De farverige grafikker, meerker og rad deler
dog det feellestraek, at de alle tjener et formal om
at forenkle ellers komplekse ernaeringsfaglige rad.
Myndighederne tilbyder os nogle letfordgjelige
huskeregler, i hdbet om at det vil saette os i stand til
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Hvad skal der

paden danske
middagstallerken?

Et kompliceret
sporgsmal, der i2013
fik endnu et nyt svar.
Nu lod de officielle
kostrad, at vi skulle
spise efter Y-modellen,
der bl.a. bod pa mere
fed fisk og mindre salt
og kod fra firbenede
dyr.

|| Kasper Palsnov/
Ritzau Scanpix

at veelge det sunde til - selv under eftermiddagens
travle indkgbstur.

En jungle af rad?

Vi har altsa leenge kunnet stgde pa kondenserede
erngringsrad, nar vaeggene var plastret til med
ernaringsrad og kostpyramider hos skoletandple-
jen, nar vi ppsede meelk over vores havregryn, eller
nar vi vejede mel af i skolekokkenet. For flertallet
af danskerne var - og er - de paedagogiske kampag-
ner givetvis det primeere filter, hvorigennem vi har
stiftet bekendtskab med erneeringsvejledning.

I Danmark er disse oplysningskampagner naert
forbundne med den generelle interesse for folke-
sundheden, der iseer fik fodfaeste herhjemme i mel-
lemkrigsérene. I denne periode blev befolkningens
sundhed i langt hgjere grad end hidtil et anliggende
for myndighederne, og ansvaret for ernseringsop-
lysning fik en institutionel forankring med opret-
telsen af Statens Husholdningsrad i 1935. Radet
blev nedsat som konsekvens af det arbejde, Statens
Kontor for Ernaeringsundersegelser havde udfert
i arene 1911-1932 under Mikkel Hindhedes ledelse.
Statens Husholdningsrad udsendte i arene 1936-
1985 over hundrede sma pjecer inden for emnerne
mad og ernaering. En del af den statslige informati-
onsvirksomhed skete i ssmarbejde med fodevarein-
dustrien, og i praksis er det sveert at skelne mellem
oplysningskampagner, der skete pa henholdsvis
privat og offentligt initiativ.

Paradoksalt nok har forskning vist, at de myri-
ader af tre- og firkantede ernaeringsrad, vi bliver
praesenteret for, har lille eller ingen effekt pa vores
faktiske kostvaner. Studier peger pa, at kampagner
nok er effektive til at udbrede viden om korrekt
erneering, men ogsa at mere viden sjeldent er nok
til at sikre faktiske forbrugsaendringer i hverda-
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To foraeldre pajob gav
mindpre tid til familiens
goremal i hjemmet. En
tidsbesparende losning
omfattede fadretter,
hvor ravarerne kunne
komme i ovnen pa én
gang. Hensynet til tiden
betod ogsa, at daser og
gryder fik lov at komme
med ind pa spisebordet.
Kvik mad med konserves
fra1957.

|| Det Kgl. Bibliotek

gen. Undersegelserne er af nyere dato, men der er
ikke meget, der taler for, at ernseringsoplysning
skulle have haft storre effekt for i tiden. Allerede i
midt-1940’erne blev der fra forskelligt hold udtrykt
bekymring for, at kampagnerne ikke virkede efter
hensigten. I dag tilskrives deres ringe effekt, at vi
angiveligt taeppebombes af modsatrettede rad. Den
antagelse fik i 2006 den konservative familie- og
forbrugerminister Lars Barfoed (1957-) til at konklu-
dere, at danskerne led af "kostradsafmagt”.

Kigger man alene péa de officielle danske kostrad,
har de imidlertid ikke forandret sig naevnevaerdigt
gennem tiden. Til gengaeld har vi med de forskelli-
ge mediers fremkomst i lpbet af 1900-tallet og det
nye artusinde faet en raekke platforme, hvorfra et
stigende antal akterer har faet et talergr til at ud-
brede alternativer til de officielle kostanbefalinger.
[11920’erne var leegerne de storste smagsdommere,
i2020’erne finder madbloggere og sundhedsguruer
et stort publikum pa de sociale medier.

.
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Flode-
skums-
fronten

Med Anden Verdenskrig blev der sat en effektiv
stopper for de laeegelige ambitioner om at fa dan-
skerne til at spise mere frugt og grent. Idealerne fik
trange kar i en tid, hvor det naesten blev umuligt at
importere frugt. Samtidig blev protein en mangel-
vare, som det ikke gav megen mening at advare mod.
Faktisk skulle den danske befolkning for en tid veen-
ne sig til at skaffe og spise nye former for kod. Forfat-
terne bag beseettelsestidens kogebager anbefalede
fx de danskere, der boede naer kysterne, at forspge
sig med méager. Fuglene skulle godt nok opblades

et dogn i keernemeelk for at slippe deres trannede
smag, men det var en gratis kilde til protein i en

tid, hvor ked var sveert at fa fat pa. Kaninavlerne

gik ogsa i brechen for, at vi laerte at fla og tilberede
kaniner, der kunne komme pa spisebordet i en bade
kogt, spreengt, stegt og stuvet udgave.

Alt andet lige slap danskerne dog nadigt gennem
krigen. Landet, der hos de tyske beszattelsestrop-
per gik under navnet "fladeskumsfronten”, var i
stor udstraekning selvforsynende med fedevarer,
og i modseetning til vores nordiske naboer led vi
ikke erneeringsmaessig ngd. Studier har derimod
dokumenteret, at danskernes generelle sundheds-
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Madlavning var én

af maderne, hvorpa
1950’ernes husmor
udviste omsorg for
born og husbond. Det
blev ikke en mindre
vigtig handling af, at
hun i mange familier
ogsa varetog et arbejde
uden for hjemmet.

|| Ewing Galloway/
Alamy

tilstand faktisk blev forbedret under Anden Ver-
denskrig. Men krigen satte sig ogsa andre spor.

Mad pa minuttet

Da de sidste rationeringer forsvandt, og importen
af fodevarer atter kunne genoptages, fik danskerne
rigere muligheder for at variere deres forbrug af
mad. Samtidig kom flere kvinder pa arbejdsmarke-
det, og Danmark oplevede iseer fra slut-1950’erne en
markant velstandsstigning. Alt dette gav anledning
til at overveje den tid, madlavningen optog i det en-
kelte hjem. I &rene umiddelbart efter krigen kiggede
husmedrene - der fortsat var eneansvarlige for den
daglige madlavning - iseer de amerikanske sejr-

~
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herrer over skuldrene. I USA’'s kpkkener fandt de
inspiration til en méltidskultur, der kunne forenes
med den tid, der var til radighed.

Indtil anden halvdel af 1900-tallet var det i
Danmark reglen, at kvinder indskraenkede eller helt
opgav deres erhvervsarbejde, nar de blev gift. De
gifte kvinders andel af arbejdsstyrken steg imidler-
tid markant fra 1940’erne, og det blev langt mere
udbredt, at en kvinde fortsat arbejdede, efter hun
var blevet gift. Husmorens forpligtigelser forsvandt
imidlertid ikke, blot fordi hun nu ogsa skulle vareta-
ge et udearbejde. Bade i tidens blade, kogebager og
reklamer blev det igen og igen understreget, at det
var kvindens lod, at mand og bern havde det godt.
Og madlavningen udgjorde stadig en af hjemmets
helt centrale omsorgshandlinger.

Hvis dette ansvar fortsat skulle lgftes af den sta-
dig travlere husmor, kreevede det smartere méader
at ga i kekkenet pa. I kogebogen Nem mad for travle
husmadre (1957) slog forfatterinden utvetydigt fast:

”Madlavningen skal og ma klares hver eneste dag,
hvor travlt husmoren end har, derfor ma vi finde pa
nye arbejdsmetoder, der kan nedsaette middagens
tillavningstid og alligevel give familien god, naeren-
de og tillokkende kost”.

I modseetning til i 1900-tallets begyndelse var det
altsa ikke penge, men tid, der var den knappe res-
source. Det skinnede for alvor igennem i periodens
opskrifter. Hvis man slog op i en af de mange nye
kogebeger, der blev udgivet i 1950’erne og 1960’erne,
ville man stode pa opskrifter med uhyre praecise
angivelser af bage-, koge- og stegetider. Bagernes
registre var desuden tit ordnet efter, hvor lang tid
retterne tog at lave. Det var altsa tanken, at koge-
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bogslaeseren nemt skulle kunne lade tiden rade, nar
aftenens menu skulle veelges.

Dasemad og dybfrost
Der var i samtiden en raekke kneb til, hvordan man
kunne fa tiden til at reekke, uden at man dermed gik
pa kompromis med idealerne om at vaere en om-
sorgsfuld mor og hustru. Et af de mange nye tilbud,
der opstod i krigens kelvand, var halv- eller helfa-
brikata i form af dasemad og feerdigretter.

Konservesindustrien blev etableret i midten
af1800-tallet og konsoliderede sig for alvor som
leverander til tropperne under de to verdenskrige.
I Danmark alene steg antallet af kodkonservesfa-
brikker under Forste Verdenskrig fra 21 til 148, og
deres indbringende produktion af iseer gullasch til
frontens soldater er en velkendt historie. Industrien
oplevede dog sin absolut sterste fremgang umid-
delbart efter Anden Verdenskrig, da markedet blev
udvidet, sd ddsemaden nu ogsa blev méalrettet den
almindelige husholdning. For Beauvais — grundlagt
11850 som den forste konservesfabrik i Danmark
- gik det seerligt godt i 1950’erne. Firmaet, der i
efterkrigstiden bade producerede frostvarer og da-
semad, kunne for dette tidr fremvise en firdobling i
deres omsatning.

Dasemadens sejrsgang i de danske kpkkener
var bade drevet af udbud og eftersporgsel. Efter to
verdensomspaendende krige stod konservesindu-
strien med et fuldt udviklet produktionsapparat,
men uden de vante aftagere. Gennem malrettede
fremsted i form af oplysningskampagner, kogebogs-
udgivelser samt reklamer i danske blade og biogra-
fer gjorde industriens PR-folk derfor en iheerdig
indsats for at komme over derteersklen til hjemmet.
Daserne blev hyldet som den nemme lgsning for de
mange kvinder, der nu var speendt for med arbejde
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Tidsforbruget var et
omdrejningspunkt
imange kogeboger
fra1950’erne, og uret
var et gennemgaende
grafisk element. Pa
forsiden af Nem mad
for travle husmodre fra
1957 gav det lofte om, at
den moderne husmor
kunne na pa arbejde,
handle ind og have
gryderetten klar til k1.
18 preecis.

|| Det Kgl. Bibliotek

bade ude og hjemme. De gav tilmed lpfte om, at hus-
moren kunne tage en aften fri af og til. Under over-
skriften "Hvorfor spiser vi ikke mere konserves?”
mindede brugsforeningens manedsblad Samvirke i
1959 laeseren om, at ddsemaden var ”sa let at lave, at
et barn, ja selven mand, kan lave den, nar mor en
dag holder fri”.

Med tiden gjorde koleteknologien ogsa dybfros-
ne varer aktuelle for en storre del af den danske
befolkning. Pa landet vandt de fzelles fryseanlaeg
for alvor indpas i1940’erne og 1950’erne. Ved en
opgerelse i 1954 havde 71 % af de danske hushold-
ninger adgang til mindst ét af de 3.000 falles
frysehuse, der fandtes i Danmark. Den personlige
hjemmefryser blev udbredt i danske byhusholdnin-
geri1960’erne. Kpleskabet fortreengte med tiden de
ustabile isskabe og blev noget neer hvermandseje, da
Atlas A/S 11953 lancerede det billige og pladsgkono-
miske Folkekoleskab.

Béde dasemaden, de dybfrosne feerdigretter og
hjemmets keleteknologi blev hilst velkomne som
umiddelbare lettelser for husmoren. Det kraevede
ikke desto mindre lidt overtalelse at fa folk til at
acceptere, at det at abne en dise gule erter eller
to en pose aspargessuppe op ogsa var at betragte
som en slags madlavning. De egentlige hovedroller
i fodevareindustriens reklamefremsted var ikke
husmoren, men derimod hendes mand og begrn.

De var tilbagevendende og centrale karakterer i
bladenes annoncer, hvori de stod som de smilende
garanter for, at aftensmaéltidet skam levede op til
alle deres kvalitetskrav — ogsa selv om det kom fra
en dése. Billedet var dog mindre lysergdt, ndr man
loftede blikket fra reklamerne. Som Familie Journa-
lens brevkassebestyrer i arene 1956-1976 matte Tove
Ditlevsen (1917-1976) flere gange besvare spprgsmal
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fra bekymrede kvinder, der var usikre pa, om deres
maend nu ogsa var tilfredse med aftensmaden.

Dése- og frysemaden blev i flere sammenhange
fremstillet som det moderne valg i direkte kontrast
til mere traditionelle mader at lave mad pa. Flere
af efterkrigstidens kogebogsforfattere udviste en
fremtidsoptimistisk jubel over den langtidsholdba-
re mad og muligheden for at undsla sig arstidernes
begraensninger. I Nem mad med konserves fra 1959
led det begejstret: "Konservesmaden har udjeevnet
seesonerne [...] Vi kan takket vaere konserves spise
en mere naringsrig og forskelligartet kost aret
rundt”. Hermed forsikrede forfatterinden leeseren
om, at den hurtige mad var helt forenelig med en
sund og varieret kost. Konservesindustrien ind-
rykkede i 1950’erne store avisannoncer, hvori de
refererede videnskabelige studier, der havde vist,
at vitaminindholdet var velbevaret i ddsemad. Man
kunne altsa sagtens fa sundhed pé dase.

I kogebager og dameblade promoverede bade
producenter og skribenter en maltidseestetik, som
omfavnede de nye fodevarer. Dasefrugter i festlige
nuancer gjorde sig godt pa de farvebilleder, som
vandt indpas i de glittede blade i lpbet af 1950’erne,
og blikdaserne fik ofte en prominent plads pa spise-
bordet blandt fade, glas og tallerkner.

Kirsten Hiittemeier (1914-2003), én af tidens
toneangivende madskribenter, anviste i sin kogebog
Lidt rart i en fart fra 1956, hvordan husmoren kunne
saette lidt kolorit pa sin pekingand: "Lige for "Peking
Anden’ skal serveres, laegger De en tyndskaret ap-
pelsinskive over hver kotelet og kommer et lille drys
snittede mandler pa”. I det hele taget fik periodens
mange gelérande, mousser og fadretter en ordentlig
overhaling med ananas, appelsin, mandelsplitter
og klementiner - maske som fejring af, at det efter
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Bo Bojesen (1923-2006)
ironiserede i 1959 over
videnskabeliggorelsen
af husholdningen. Hans
tegning blev trykt i
Politiken med teksten
"De termopylaere
gastronoider er
tiltagende, men
viskestykkets
effektivitetskurve viser
dalende tendens”.

|| BoBojesen/VISDA/
Det Kgl. Bibliotek

AUDITORIUM VIIL

Forelasnieg ki, 70"
STRAALINGSFARE
!/ KAALROULADER

krigstidens restriktioner nu igen blev muligt at fa
fat i udenlandske frugter og nedder.

Alt-i-én

Hensynet til den tid, husmoren havde til radighed,
fik ogsé betydning for den maltidsmodel, der blev
fremhaevet, og som danskerne med tiden tog til sig. I
bager og blade anbefalede skribenterne, at familier-
ne skippede forret og dessert, og de introducerede
som tidens lgsen "énretsmiddage”. Begrebet deekker
over et maltid, der - i modsaetning til traditionen
for, at man spiste to eller tre retter til frokost eller
aften — alene bestod af én enkelt ret. Det betod kort
og godt, at den ansvarlige for aftensmaltidet ikke
skulle bruge sa lang tid pa at jonglere med gryder,
potter og pander. Det varslede nye tider. Da Sam-
virke 11959 gennemforte en stor undersegelse af
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danske familiers livsvaner, svarede 40 % af de delta-
gende husmedre, at de nu ngjedes med at servere én
ret til middag. Undersegelsen viste desuden, at fri-
kadeller — gerne garneret med gront fra frost — var
den middagsret, de adspurgte husmedre hyppigst
serverede for familien. Den mere tidskravende
stegt fleesk med persillesovs stod altsa ikke gverst
pa skamlen i slutningen af 1950’erne.

Den nye maltidsmodel fik ogsé en udlgber i form
af de retter, der nu vandt indpas blandt danskerne.
Ilpbet af 1950’erne opstod der en seerlig begejstring
for retter, der forméede at samle mange ingredi-
enser og smagsindtryk i hver enkelt bid. Det gjaldt
fx burgere og tarteletter. Den handholdte ameri-
kanske burger havde endda den szerlige fordel, at
familien kunne klare méltidet helt uden at smudse
bestik til. 11950’erne var det sa tilpas eksotisk for
danske kogebogslaesere, at opskrifterne métte give
grundige instruktioner i, hvordan "fingermaden”
skulle handteres.

1950’erne blev artiet, hvor iseer gryde- og ovnret-
ter fik deres helt store gennembrud pa den kulina-
riske scene. De sammenkogte retter glimrede ved,
at alle ingredienser kunne samles i én beholder
og derpa ga direkte pa spisebordet i de selvsamme
fade, retten var tilberedt i. Det sparede husmoren
for opvask, men fik ogsa en dekorativ begrundelse.
50 Gryderetter — Eenretsmiddage til hverdag og fest
fra 1957 koblede aestetikken og tidspkonomien sam-
men med disse indledende overvejelser:

"Daekker man bordet med en kulgrt dug, fajance og
rustfrit stal, passer de ildfaste fade eller den moder-
ne stegegryde udmeerket ind i billedet. Smukkest er
det naturligvis, hvis man benytter ildfaste glasfade,
der stilles pa bordet i de dertil indrettede stativer.
Maden holder sig godt varm, husmoren behgver
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ikke at veere nerves for anretningen, og der spares
mange trin mellem stue og kokken, da man ikke har
4-5 gryder i gang til middagen”.

Flere kogebogsforfattere gjorde desuden op med
idéen om, at aftensmaltidet partout skulle vaere
varmt: ”[K]olde retter passer nutidens husmedre,
som ofte er udearbejdende og har brug for at have
i alt fald noget af madlavningen overstaet, nar de
kommer hjem fra arbejde”, som det blev papeget i
en kogebog fra 1957. De kolde retter, der fandt vej
ind pa spisebordene i 1950’erne, omfattede iseer
farverige og fede salater. De kunne tale at blive
forberedt om aftenen og overnattede til naeste dag i
familiens nye koleskab.

Kokkenkonsulenterne kommer

I danske hjem blev der i stigende grad indlagt vand
og el, og den storre velstand blev af mange omsat til
de nye eldrevne husholdningsapparater og faerdig-
varer, der kom pad markedet midt i 1900-tallet. I det
forste arti efter krigen var det isaer trykkogeren,
som husmoren kunne seette sin lid til. I sidste halv-
del af 1950’erne kom blenderen, handpiskeren og
reremaskinen ogsa til. Produkterne effektiviserede
madlavningsprocessen og fyldte godt op i de trange
sma keokkener, men de blev ikke desto mindre cen-
trale redskaber for den travle husmor.

Pa samme vis som komfuret og kedhakkeren
tidligere havde kraevet nye instrukser, fordrede
1950’ernes nye kgkkenprodukter ogsa grundige
introduktioner. Kole- og fryseskabene, der vandt
indpas i danske hjem i 1950’erne og 1960’erne, lagde
fx op til, at husmoren forberedte stgrre portioner
mad, der kunne spises over flere dage. Og nar dase-
maden kom pé plads i skabe og skuffer, gav det i helt
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Det amerikanske plast-
produkt Tupperware
blevil960’erne mar-
kedsfort som et svar
pa husmorens bonner.
Produktet blev solgt

af husholdningskon-
sulenter, der under
sakaldte Tupperware
Home Parties velvilligt
demonstrerede botter-
nes fortraeffeligheder
hjemme i privaten. Her
svarer Kirsten Hiitte-
meier pa sporgsmal om
botterne ien annonce
nederst til venstre i
Aalborg Stiftstidende
den 8. juli1965.
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bogstavelig forstand anledning til nye arbejdsgange
i kokkenet.

Det oplysende arbejde tilfaldt de mange konsu-
lenter, der efter krigen fik ansaettelse ved en raekke
statslige rad, private firmaer og institutioner, hvor
de med demonstrationskurser og foredrag oplyste
husmedrene om emner, der var relateret til effektiv
madlavning og forbrug. Disse konsulenter var ikke
bundet til seerlige maerker, firmaer eller organisa-
tioner, men var ofte ansigt for flere forskellige bade
statslige og kommercielle aktgrer. Blandt tidens
mange kokkenkonsulenter finder man eksempelvis
den foromtalte Kirsten Hiittemeier, der i lgbet af
sin karriere naede at repraesentere bl.a. Torsleff
Husmoderservice, Alfa Margarine, Ribena, Irma og
Gram dybfrysere.

Kekkenkonsulenterne tog gerne pé inspirations-
rejser til USA, hvor de blev vist rundt i de impone-
rende amerikanske laboratorie- og provekekkener.
Turene kom enten i stand som led i Marshall-
planens gkonomiske hjelpeprogram eller via de
virksomheder, som konsulenterne repraesenterede.
I selvbiografien Opskriften pa mit liv beskrev Hiit-
temeier, at hun blev sendt til USA som konsulent
for Tupperware for at rette op pa firmaets blakkede
renommeé i Danmark, efter Statens Husholdnings-
rad havde kritiseret det amerikanske plastprodukt.
Hiittemeier vendte hjem med en lang raekke nye
opskrifter pa hurtiglavede og fryseegnede retter,
som hun praesenterede danskerne for via det utal
af kogebeger, kurser og madlavningsklummer, hun
stod bag.

Det var ikke kun bgtter og beholdere, som kree-
vede kyndig vejledning. Tidens husmedre skulle
ogsa veenne sig til, at indkeb skulle foregd under
nye vilkar. Den forste danske selvbetjeningsbutik
slog dorene op i Esbjerg i 1949, og snart herefter
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bredte konceptet sig til resten af landet. I disse nye
sakaldte supermarkeder stodte de handlende pa
andre madvarer end dem, der personligt blev langet
over disken af den specialiserede ostehandler, is-
mejerist, slagter og bager. Blandt frysediske og faer-
digvarer skulle husmoren pa egen hand finde sine
varer blandt et storre udbud, der i hgjere grad end
tidligere var emballeret. De nye fadevarer kreevede
dermed et helt nyt blik for kvalitet, fordi man ikke
som tidligere kunne forlade sig pa personlig betje-
ning og folesansen. Hvor den handlende for havde
brugt naesen og fingrene, blev synet nu for alvor
bragt i spil som det kritiske sanseorgan. 11957 blev
Dansk Varedeklarationsnaevn nedsat, og 1950’erne
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Tids- og
bevaegelsesstudier
viste i slut-1950’erne
den reduktion

af arbejdsgange,
husmoren kunne
opna ved hjeelp af
daser og rationel
kokkenindretning.
Hendes bevaegelser
under tilberedning af
skinke med stuvede
grongerter blev
fotograferet ved hjeelp
af en glodelampe
pahandleddet. Fra
Feellesanlceg til lettelse
af hjemmets arbejde,
en betaenkning fra

Boligministeriet, 1959.

|| Det Kgl. Bibliotek

blev artiet, hvor etiketterne for alvor blev det forkla-
rende bindeled mellem forbruger og producent.

De nye selvbetjeningsbutikker, der populeert
gik under navnet s-butikker, blev i det store hele
vel modtaget af de danske husmgdre. Den storste
kritik mod butikkernes fabriksindpakkede varer og
manglende personlige betjening blev, ikke overra-
skende, fremfort af repraesentanter for den klassi-
ske detailhandel.

Det rationelle kokken

I april 1962 var Husmoderens TV-magasin taget pa
reportagetur ved Statens Husholdningsrads skabs-
udstilling. En konsulent og indretningsarkitekt
abnede demonstrativt lager og trak ud i skuffer,
mens vaerterne forklarede TV-seerne, hvordan

ogsa de kunne indrette et moderne og rationelt
keokken. Hovedbudskabet var ikke til at tage fejl af:
Hvis husmoren skulle effektivisere sin madlavning,
matte kokkenrummet indrettes derefter. Afstanden
fra skabe til komfur matte reduceres, og kokkenred-
skaberne burde placeres, hvor man oftest anvendte
dem. Hvis der var plads, skulle familien helst spise i
kokkenet. I hjem, hvor dette ikke var muligt, kunne
man forbinde kokken og spisestue ved hjalp af en
lille serveringslem. Alt dette i den &nd, at husmoren
kunne spare skridt og dermed tid.

Interessen for at indrette kokkenet sé rationelt
som muligt hentede inspiration i en form for scien-
tific management, som havde praeget den industri-
elle masseproduktion i forste halvdel af 1900-tallet.
Den sigtede netop mod at optimere arbejdsgange
og spare tid i produktionen gennem videnskabelige
tids- og bevaegelsesstudier. 11950 havde det danske
"Frikadelle-Forsegg” med alt tydelighed vist, hvor
meget der var at hente: En kvinde blev sat til at stege
frikadeller i sit vante kokken. Efterfolgende rykkede
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Ellis Tardini (1915-1982)
var 1937-1966 leder af
demonstrationsloka-
let ved Frederiksberg
Kommunes Gas-, Vand-
og Elektroudstilling.
Hun udgav flere koge-
boger, heriblandt Mad
- 0og mekanik fra 1964,
som lovede laeserne, at
mad ikke bliver "ringe-
re, fordi den tilberedes
mekanisk”.

|| Det Kgl. Bibliotek

eksperter rundt pad mgbler og redskaber, sa de nu
var placeret i overensstemmelse med rationelle og
praktiske hensyn. Stegningen blev genoptaget, og
da regnestykket blev gjort op og udbredt i de danske
aviser, var gevinsten ikke til at tage fejl af: Den
hastige ommgblering beted, at "husmoren uden
udgifter af nogen art i et r sparedes for et unedigt
tripperi, deri alt blev til en afstand som fra Hoved-
banegérden i Kpbenhavn til et sted mellem Vedbaek
og Rungsted”.

Det er ikke underligt, at en ledelsesfilosofi, der
egentlig var mentet pa arbejdspladser, fik relevans
i det danske kokken i 1950’erne. Samfundsdebatten
afspejlede tydeligt, at det var magtpéaliggende for
mange, at kvinders indsats i hjemmet blev aner-
kendt som et reguleert arbejde. Skofabrikanter
begyndte at fremstille arbejdssko til kekkenet, og
rigtige arbejdsstillinger under madlavningen var
et fokusomrade for bade kogebager og magasiner. I
1954 1gb den store udstilling Kgkkenet - Danmarks
storste arbejdsplads af stablen. Udstillingen var
arrangeret af blandt andre Kirsten Hiittemeier, men
trak ogsa pa civilingenigrer og indretningsarkitek-
ters ekspertise. Titlen var hentet fra Carl Otto Pe-
tersens (1923-2005) dokumentarfilm af samme navn
fra 1950, der netop havde sat fokus pa de mange
ungdige skridt, danske husmgdre tog i varetagelsen
af det daglige arbejde i hjemmet.

Pa samme vis som kokkenet blev sidestillet med
en arbejdsplads, blev ogsa madlavningen sammen-
lignet med et stykke arbejde. I Nem mad for travle
husmgdre fra 1957 spurgte forfatterinden retorisk
sine laesere:

“er konserves nu sa meget dyrere end de friske
varer — svaret athaenger af, om husmoren regner
sin timelon med for det udferte kokkenarbejde, gor
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hun det, vil prisen for konserves fa et helt andet
sammenligningsgrundlag”.

At betragte madlavningen som regulaert arbejde
var dels med til at konkretisere den store indsats,
danske kvinder dagligt lagde i hjemmet, og dels var
det med til at legitimere maden som et omrade, man
kunne og burde spare tid pa. Alt dette talte altsa for,
at den storre pkonomiske frihed, mange danskere
vandt efter Anden Verdenskrig, burde omsaettes i
en madkultur, der benyttede sig af tidens tilbud om
hurtig og nem madlavning. Der kom dog hurtigt nye
boller pa suppen, da en gruppe mandlige gastrono-
mer med flair for kommunikation gav deres bud pa,
hvad velstandsstigningen burde bruges til.

Irma praesenterer
sine faerdigpakkede
madpakker, og

Olaf Ussing (1907-
1990) agerer kritisk
smagsdommer. Ussing
var fast skuespiller ved
landets store teatre.
Derudover var han ogsa
engageret i 1960’ernes
0g 1970’ernes
gastronomiske
vaekkelse. Han udgav i
1970 kogebogen Lad os
ga ikekkenet og slappe
af, hvori han effektivt
forbandt madlavning
med hedonisme og
selvrealisering.

|| Tage Nielsen/Ritzau
Scanpix

3
()0 Dette materiale er ophavsretsligt beskyttet og ma ikke videregives






62

Teenk:

Nede i kiosken kunne danskerne i det tidlige forar
1964 mede nyt leesestof i form af forbrugerbladet
Teenk. Bladet blev udgivet seks gange arligt og havde
fra starten en klar mélsaetning om at veere forbru-
gerens bidske vagthund over for producenten. I
lederen til det forste nummer bad ansvarshavende
redakter Poul Henningsen (1894-1967) laeserne om
at veelge side i en tilsyneladende uforsonlig konflikt:

”Hvis De veelger Teenk som Deres advokat i forbru-
gersporgsmal, sé vil De fole storre tryghed ved at
vide, at bladet ikke ogsa varetager modpartens in-
teresser — det vil sige producenternes og s&lgernes.
Disse magter har unaegtelig reklamen til at bearbej-
de Dem indtraengende fra alle verdenshjorner”.

Bladet naede bredt ud. Forste nummer blev trykt i
50.000 eksemplarer, men matte allerede pa udgi-
velsesdagen melde udsolgt. De naeste fire dage blev
30.000 nye eksemplarer ogsa revet veek.

Teenk udsprang af den kritiske forbrugerbevae-
gelse, der iseer praegede 1960’erne og 1970’ernes
Danmark. Allerede kort efter Anden Verdenskrig
var Danske Husmgdres Forbrugerrad blevet etab-
leret pa foranledning af Kvindeligt Arbejderfor-
bund og Kvinderadet. Oprettelsen var motiveret af
en ulmende utilfredshed med de tilbageveerende
rationeringer og relativt hgje varepriser i rene lige
efter krigen.

Dette materiale er ophavsretsligt beskyttet og mé ikke videregives



Poul Henningsen,

der af mange nok er
bedre kendt under
initialerne PH, kunne
skrive bade arkitekt,
filminstrukter,
lysmager og

revyforfatter pa CV'et.

Herudover var han
ogsa en kritisk rest i
samfundsdebatten,
hvor han stod vagt om

forbrugerens interesser.

Foto ca.1959.
|| OlafIbsen/Ritzau
Scanpix

11964 skiftede Danske Husmgdres Forbruger-
rad navn til det kensneutrale Forbrugerradet — en
klokkeklar markering af, at meend nu ogsa talte som
forbrugere. Samtidig patog radet sig nye opgaver.
Arbejdet blev mindre fokuseret pa produkternes
pris og i hgjere grad pé deres kvalitet. Indtil mar-
kedsforingsloven af 1974 stod det reklameindu-
strien frit for at postulere hvad som helst om et
produkt, og som et modsvar til selvbestaltede og
opfindsomme anprisninger gennemtestede radet
lpbende en reekke hverdagsprodukter i samarbejde
med en international og uathaengig testvirksomhed.
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Et frisk ceg kebt pa landet. Blommen er mere
radlig og hvelvet. Sterstedelen af hviden ligger
samlet og hveelvet om blommen.

Et eg kobt i en tilfeeldig kobenhavnsk butik.
Blommen er bleg og flad, hviden lobet ud,
alderen ubekendt.

m ~

Tllﬂm

Dobbeltbundede krukker B Et lotteri, hvor alle vinder?
Rddne ceg i hovedet B Voldteegt i biografen B Solbeersaft
Nu kan ddserne selv tale M Bedre end andet plastic?
Hold peeren klar M Ulykker i hjemmet M Bilveerksteder

Toenk 1
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Fra forste nummer
satte Teenk fokus pa
madvarer. Journalist
Leif Blaedel (1923-2013)
kritiserede den nye
aggelov, der medforte,
at forbrugeren fik ag
af eldre dato. Det fik
agproducenterne til at
overveje et sagsanlaeg
mod det nye blad.

|| Det Kgl. Bibliotek

Teenks fornemmeste opgave var at formidle resulta-
terne af disse test til de danske forbrugere.

Over arene bragte Tcenk Forbrugerradets testre-
sultater af skoletasker, styrthjelme, skruetraekkere
og mange andre af dagliglivets produkter. Madvarer
fik ogsa en del spalteplads i bladet. I de forste ar gik
Teenks journalister i rette med bade "grydeklare”
industrikyllinger, muggent rugbred og beerfattige
saftevandsprodukter. I det hele taget anlagde bladet
et seerligt kritisk blik pa de mange nye produkter,
som var blevet en fast del af danskernes forbrug i
takt med den stigende industrialisering af fodevare-
produktionen og kekkenets tidsoptimering.

Et gastronomisk akademi

Flere forskere har peget pa, at der i 1960’erne og
1970’erne fandt en madkulturel revolution sted.
Den fik forskellige udtryksformer i forskellige
lande, men bestod grundlaeggende i, at en rak-
ke grupper i samfundet forspgte at formulere en
fodevareideologi, som kunne sta i opposition til
fedevareindustrien.

Herhjemme blev Det Danske Gastronomiske
Akademi et centralt afseet for kritikken af dansk
madkultur. Akademiet blev etableret i 1964 med
tydelig inspiration fra lignende europaeiske institu-
tioner, bl.a. det svenske Gastronomiska Akademien
og Gastronomische Akademie Deutschlands, som
blev oprettet i henholdsvis 1958 og 1959.

Der var flere personsammenfald mellem med-
lemmerne af det nystartede akademi og den forbru-
gerkritiske bevaegelse. Medlemmerne talte hverken
kokke, skolekgkkenlererinder eller leeger, men
kunstnere og kulturpersonligheder —i de farste ar
alene maend. Blandt de forste medlemmer af den
danske udgave fandt man dramatikerne Mogens
Brandt (1909-1970) og John Price (1913-1996). En

E Jnd
bi) Dette materiale er ophavsretsligt beskyttet og ma ikke videregives



66

raekke fremtreedende kulturradikale kreefter som
Poul Henningsen, Sten Hegeler (1923-2021), Paul
Hammerich (1927-1992) og Klaus Rifbjerg (1931-
2015) herte ogsa til blandt bevaegelsens tidligste
spydspidser.

Gennem isaer kogeboger og debatindleeg udfol-
dede akademimedlemmerne en gennemgribende
kritik med gastronomi som samlende overskrift. I
indledningen til sin kogebog Kpkkengleeder fra 1968
skrev skuespiller og instrukter Mogens Brandt:

"Jeg ser den stadigt stigende gastronomiske interes-
se verden over som en protest mod denne plastic-
og colakultur, som i alt veesentligt er patvunget os
af kommerecielle grunde og forvaltet af en industri,
der er lige sa kynisk som dens reklameteknikere er
smarte”.

Brandt rettede altsa i utvetydige vendinger skyt-
set mod den amerikanskinspirerede reklame- og
fodevareindustri. Gastronomerne satte lighedstegn
mellem denne "plastic- og colakultur”, og hvad de
nedladende dgbte "konsulentmad”. Diskussionen
fik for alvor tag i dagspressen i begyndelsen af
1960’erne. Maden bredte sig over avisernes kultur-
og debatsider, hvor der snart opstod heftig debat
mellem de selvbestaltede gastronomer og reprae-
sentanter for kokkenkonsulenterne.

I gastronomernes gjne gik reklameindustrien
hénd i hand med landbruget i et forspg pa at fa
danskerne til at spise underlgdig mad. Som eksem-
pler fremhavede de propagandafremstedene ”"Gris
pa gaflen” og den "mejerigtige” Karoline Ko. De to
kampagnedyr var blevet trukket af stalden i 1957
0g 1958 for at fa hjemmemarkedet til at aftage de
overskudsprodukter, som ikke kunne afsaettes til
udlandet. Det gjaldt bl.a. det fede bugstykke fra svi-
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net og de fampse smerbjerge, der havde hobet sig op
pa EF’s nye feellesmarked. Gastronomerne gik altsa
direkte i fleesket pa svine- og mejeriproducenterne -
landbrugets absolutte flagskibe - og udfordrede for
forste gang fortaellingen om dansk landbrug som en
udelt national succes.

Det Danske Gastronomiske Akademi havde til
formal bade at veerne om og fremme dansk mad-
kultur. I praksis satte flere medlemmer dog spergs-
malstegn ved, om landet overhovedet besad en
bevaringsveerdig madkultur. I Ipbet af 1960’erne fik
danskerne i stigende grad mulighed for at tage pa
ferierejser i Sydeuropa, hvor de kunne fa udfordret
og udvidet deres smagshorisont. I forleengelse af det
st@rre internationale udsyn pegede gastronomerne
iseer pa det italienske og franske middelhavskpkken
som en kulinarisk rollemodel. Med sin debatkoge-
bog Til bordet fra 1964 afviste journalist Leif Blaedel
hovedrystende den "forrykte pastand, at nationen
skulle eje noget, som kan betegnes med ordet 'mad-
kultur’”
frankofile og snobbede hovedperson skrev under
pseudonymet Jacques de France - fandt i stedet,
at vi burde gennemfpre en madkulturel revolution
efter fransk forbillede.

Gastronomerne mente, at det provinsielle mid-
delhavskgkken var et godt bolveerk mod den mad-
kulturelle indflydelse fra USA, fordi forankringen i
de lokale ravarer gav en seerlig modstandsdygtighed
over for udefrakommende impulser.

. Blaedel — der med henvisning til Holbergs

Mad for maend

Ilgbet af 1960’erne blev manden altsé ikke alene
indlemmet i kredsen af forbrugere; han tradte nu
ogsa i karakter i kpkkenet. Efter mere end 100 ar
med madmedier, der alene havde henvendst sig til
kvinder, begyndte bade nye og gamle medier nu at
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adressere manden som madlaver. I gastronomer-
nes kogebogsudgivelser gik meendene pa indkeb i
indledningerne, og pa forsiden smggede de s&ermer-
ne op og bandt forkleedet om livet. I P1’s program
Madkultur kunne man fra midt-1960’erne hgre
"radio-gastronomens” dybe stemme, nar Conrad
Bjerre-Christensen (1914-1976) fortalte om mad og
vin. Bjerre-Christensen var, ud over at veere kok og
restaurater, aktivi debatten om dansk madkultur
via flere medieplatforme. I debatindlaeg og koge-
bogsudgivelser som Mad for meend fra 1971 gik han
i brechen for, at den danske mand skulle tilbringe
mere tid i kekkenet. Conrad Bjerre-Christensen var
desuden praesident for Det Danske Gastronomiske
Akademi i arene 1970-1974.

Da dansk TV i1951 begyndte at sende regelmees-
sigt, blev madlavning hurtigt en del af sendefladen.
Det skete forst med Kirsten Hiittemeier, der uden
skanesermer agerede fast konsulent i udsendelsen
To ved et kokkenbord, og siden med Ellis Tardini i
Husmoderens TV-magasin — Nyt og nemt i TV-kekke-
net. Der var dog kun tale om ganske korte indslag.
Forst 11966 besluttede Danmarks Radio, at mad-
lavningen kunne baere et helt aftenprogram, og
TV-programmet fik arbejdstitlen Mcend md mestre
kogekunsten. Da Conrad Bjerre-Christensen sam-
men med kokkenmakkeren Aksel Larsen (1905-
2000) forste gang tonede frem p& danskernes fjern-
synsskeerme, var det dog under det mere mundrette
navn TV-kpkkenet. Andre tiltag henvendte sig pa
samme vis til gourmanden. Med Mad & Geester fik
Danmark i 1970 sit forste deciderede madblad. Det
betonede i bade tekst og billeder, at det var mgntet
pa meend.

Der var tale om en helt anden slags mad end den,
konsulenterne havde anbefalet til den travle hus-
mor. Veek var énretsmenuerne og de frosne retter
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fra Tupperwarebaotter, der skulle hjeelpe familierne
gennem den travle hverdag. Nar manden gik i kok-
kenet i datidens danske blade og aviser, var det for
at forberede maden til geester og fester. Madmedier-
ne spejlede dermed langt hen ad vejen den generelle
arbejdsdeling i ssmfundet. Selv om mend i perio-
den generelt lagde mere tid i de daglige ggremal i
hjemmet, var det stadig kvinder, der stod for langt
storstedelen af madlavningen i hverdagen.

Det gik ikke ubemeerket hen, at manden kun pa-
tog sig madlavningen, nar det var sjovt. Kritikken af
de sakaldte "madhobbyspisere” og "gastronomiske
vildmaend” blev pa avisernes debatsider fremfort
af kokkenkonsulenter. Her papegede de, at de nye
gastronomiske ambitioner reelt var malrettet et
meget lille udsnit af den danske befolkning, nemlig
den barnlgse mand med "tid, rad og muligheder”.
Husmgdrene rettede en enslydende kritik mod de
mandlige kokke, der huserede pa TV. De Samvirken-
de danske Husholdningsforeninger var sa oprorte
over, at det nye TV-kokkenet ikke var instruktivt og
sparsommeligt nok, at de indgav klager til Dan-
marks Radio.

Gastronomerne sked igen, og krigsmetaforik-
ken var allestedsneervaerende. I Politikens spalter
meldte en mandlig leeser sig som frivillig under "den
Mogens Brandt’ske brigade” og opfordrede til fort-
sat "’kamp mod vore darlige spisevaner [...] Bort med
den smaglgse konserves og de darlige, eeldgamle
industrikyllinger!” Fronten mellem gastronomer og
konsulenter blev kun trukket yderligere op, da Con-
rad Bjerre-Christensen som modsvar karakterise-
rede den danske madkultur som en omgang smags-
forvirret "konsulentmad med mandarinsnitter,
ananasskiver og cocktailbeer til hver flaeskeskive”.
@nsket om entydigt at distancere sig fra dasefrug-
ten og herigennem konsulentmaden og reklamein-
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Pa forsiden af Mad &
Geester greb en herre
drommende fast om en
kolle. Inde i bladet fik
leeserne anvisninger til
saesonbetonede retter
som stenbiderrogn,
sotunge og spaedlam.
Bladet gik ind 11976
under den gkonomiske
nedgangsperiode, der
tre ar forinden blev
udlgst af oliekrisen.

|| Det Kgl. Bibliotek

dustrien var sandsynligvis ogsé en del af forklarin-
gen p4, at flere kogebogsforfattere i midt-1960’erne
forlod farvefotografiet og i stedet lod deres udgivel-
ser praege af kunstfaerdige stregtegninger.

Kogekunst

At maden fik en placering i den kunstnerbarne
samfundskritik, der praegede debatten i 1960’erne
og 1970’erne, haenger sammen med, at mad nu
kunne betragtes som en kunstform. I en tid, hvor de
kunstneriske genrer blev udfordret og ikke mindst
udvidet, blev sanseindtryk og oplevelser, herunder
smagsindtryk og madlavning, ogsa legitime kultu-
relle udtryksformer.

I kogebggerne blev "kogekunst” et tilbageven-
dende begreb, og forfatterne beskrev hgjtideligt
madlavningsprocessen med sproglige indlan fra
billedkunstens, poesiens og musikkens verden. En
"Ouverture” indledte Mogens Brandts Man tager et
splvfad fra 1965, mens indholdet af En rejse veerd.
Gastronomisk ekspedition fra 1968 var karakteri-
seret som "Valse, sonater, koncerter”. Leif Blaedel
stemte i, da han i 1964 skildrede madlavning som:
"bestraebelsen for at lokke ravarernes tone frem
klart og rent, og det kreever den hgjeste indsigt og
kunst at udbygge melodien og gennemspille den
beriget med andre klange”. Den samme forstaelse
blev ogsa udstrakt til at inkludere selve maltidet. I
Kogkkenglceeder fra 1968 skrev Mogens Brandt:

”Som et hvilket som helst andet kunstveerk, det
veere sig maleri, musik eller en teaterforestilling,
kraever en aktivindsats af beskueren og tilhgreren,
saledes kraever det at nyde et smukt og veerdigt
tilberedt maltid en lige sa veesentlig indsats af
nyderen, som ikke blot mé& henfalde til den plumpe
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H_veldags- 0 estmad, sefsTch og koen’er
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forteering af maden. Kgkkenet er en kunstart og ber
nydes som sadan”.

Madlavning blev altsa sidestillet med en komposi-
torisk proces, hvis resultat - maltidet - talte sam-
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menligning med storsldede symfonier og malerier.
Men ambitionerne stoppede ikke her. I Til bordet
fra 1964 argumenterede Leif Blaedel ligefrem for,

at man burde flytte maden som ressortomrade fra
Landbrugsministeriet til det nyoprettede Kulturmi-
nisterium. Hvis Blaedels gnske var gaet i opfyldelse,
var maden kommet til at dele ministerium med bl.a.
museerne og musikken. Samtidig ville det udskeeld-
te landbrug fa svaekket sin staerke politiske position
iforhold til den danske madkultur.

Fremstilling af madlavning som en kunstart
betpd som regel ogsa, at de mere handveerksmaessi-
ge aspekter blev nedtonet. 1960’ernes og 1970’ernes
kogebogsforfattere udelod ofte registret. Indholdet
blev i stedet bundet sammen af smé anekdoter og
forteellinger, der ledte laeseren fra én opskrift til
den naeste. Pa denne vis blev man opfordret til at
leese kogebogen som skgnlitteratur og ikke som
det prosaiske opslagsveerk, det i flere generationer
havde veeret for husmoren.

Der var ogsa nye toner, hvad opskrifterne angik.
I stedet for de didaktiske angivelser af stegetider,
mal og vaegt, der ellers var opskriftens adelsmeerke,
npjedes opskrifterne med lpselige pejlemaerker
som “fingertyk” og "mort”. Det var flaeskets farve og
sprode konsistens - ikke minuturet - der afgjorde,
hvornéar det var feerdigstegt. Med sddanne retoriske
kneb bragte tidens opskrifter sanserne i spil pa en
ny made.

Hobbykekkenet

Flere forskere har gennem tiden papeget, at lystbe-
tonet madlavning er associeret med en maskulin
tilgang til maden. Festmaltidet og restaurations-
maden er omrader, som traditionelt er koblet til
meend, mens hverdagsmaden er blevet fremstillet
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som kvindernes domane. Det samme billede tegner
sig i store dele af dansk madhistorie.

11960’ernes Danmark blev madlavning for alvor
kort i stilling som en fritidsaktivitet, der rumme-
de potentiale for selvrealisering. I forste omgang
gjaldt dette dog kun for meend. Raymond Oliver
(1909-1990) indledte fx sin Kogekunst fra 1967 med
betragtningen: "Det er med kogekunsten som med
keerligheden: for mandens vedkommende staerkt
og noget egoistisk, for kvindens altruistisk”. Ejler
Jorgensen (1906-1983) - én af initiativtagerne til
Det Danske Gastronomiske Akademi - var endnu
skrappere, da han i TV-udsendelsen Gastronomi i
1972 gav sin karakteristik af kennenes forskellige
tilgang til mad: "Meend er skabere, kunstnere - det
er kvinder ikke”, mente den toneangivende restau-
rater, for han tog en tar af sit glas vin og faeldede den
endelige dom: "De kan bare fode ... og lave dérlig
mad”. Det var ikke en holdning, der blev delt af alle,
og kommentaren gik ikke upaagtet hen. I dagene
efter udsendelsen undrede flere sig over Jorgen-
sens udtalelse, og han matte offentligt afvise, at han
havde veeret fuld.

Madlavning kunne pa grund af sammenstillin-
gen med kunsten betragtes som en kreativ proces,
der gav manden mulighed for at udfolde og forlgse
sig selv. Madlavningen kunne derudover ogsa funge-
re som et rekreativt afbraek fra det daglige arbejde.
Tore Wretman (1916-2003) tilegnede i 1960 sin ko-
gebog Menu dem, "som har gastronomi som hobby,
og derfor kan teenke sig at laese opskrifter og tale
om mad for deres forngjelses skyld”. Kogebogstitler
ala Olaf Ussings Lad os ga i kokkenet og slappe af
fra 1970 udtrykte tilsvarende tiltro til, at kekkenet
kunne tilbyde en pause fra dagligdagens trumme-
rum. Bogens indledning bar overskriften "Hvordan
en stresset mand kom til at lave mad” og udrullede,
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hvorledes den fortravlede skuespiller havde fundet
ro og moro blandt potter og pander.

I samme and blev kgkkenet nu ikke leengere
beskrevet som den samme arbejdsplads, husmoren
tog sine afmaélte skridt i, men i hgjere grad som et
kreativt hobbyrum. I introduktionen til Alverdens
kogekunst fra 1970 pointerede Conrad Bjerre-Chri-
stensen, at kokkenet ikke skulle anskues som “en
kedsommelig arbejdsplads i hjemmet, et sted hvor
tre daglige maltider skal afvikles, men et sted, hvor
De kan veere opfindsom, og et sted hvor Deres egen
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Konsulent Kirsten
Hiittemeier var en
markant skikkelse pa
efterkrigstidens mad-
scene. Hun lagde navn
til utallige kogeboger
og ansigt til flere store
fodevare- og kokken-
tojsproducenter. I
starten af 1950’erne
stod hun sammen

med farmaceut Sven
Holm (1902-1976) foran
kameraet i
lordagsprogrammet
To ved et kokkenbord.
|| Kurt Nielsen/Ritzau
Scanpix

indsats belpnnes med personlig tilfredsstillelse”.
John Price var helt enig, da han i kogebogen Spise
med Price fra 1973 nogternt konstaterede, at "nogle
samler pa frimaerker, nogle pé teendstikeesker, ama-
gerhylder og en bunke andet gammelt ragelse — og
nogle samler pd madindtryk, disse kaldes gastrono-
mer”. Teatermanden afsluttede: "Der er nemlig sket
det i vort moderne konsrolle-lystspil, at kekkenet
er blevet et hobbyrum”. Maden skulle altsa hver-
ken opfattes som et lgsen til individets sundhed
eller familiens penge- og tidspkonomi. I stedet blev
madlavning en kreativ og rekreativ aktivitet, man(d)
kunne finde glaede i.

Forestillingen fik ogsa konkret betydning for
keokkenarkitekturen. Et moderne kokken skulle fra
midt-1960’erne ikke kun danne ramme om madlav-
ning, men ogsa undervejs vaere det logiske og beha-
gelige samlingssted for gaester og familiemedlem-
mer. Aviserne bugnede med beretninger om “sjove
keokkener”. Da den stockholmske kokkenudstilling
11963 lpb af stablen under overskriften Det glade
kokken, fangede isaer ét kokken de danske journa-
listers opmaerksomhed. Den svenske kunstner og
skuespiller Yngve Gamlin (1926-1995) havde under
parolen ”Bort med det rationelle kokken, frem med
et morsomt kokken” fremvist sit eget kokkenrum
fyldt med sma skuffer, upraktiske kobbergryder og
generende udhaeng. Med lige dele fryd og forfeerdel-
se skrev journalisten:

"Skaberen af dette kekken var et mandfolk med
humor og sans for det sjove, og at man kunne trives
i Yngve Gamlins kgkken, det er jeg bombesikker p4,
selv om det var et kpkken uden maling, plastic og
stal”.

~
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René Redzepi (1977-)
insisterede sammen
med de gvrige initia-
tivtagere til Det Nye
Nordiske Kokken pa,

at nordiske ravarer og
tilberedningsteknikker
sagtens kunne gore ver-
dens storste kokkener
rangen stridig. Kvalitet
og lokal egenart blev
idet nye artusinde
vigtige konkurrencepa-
rametre pa den globale
restaurationsscene.

|| NikolaiLinares/
Ritzau Scanpix

Kontrasten til konsulenternes kokken var slaende.

Arkitekterne dbnede kpkkenrummet og gav det en
ny funktion, da manden tradte ind i det. Spisekok-

kenet matte vige for det, der senere fik betegnelsen
samtalekpkkenet.

3
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Madeni
fremtiden

Aret er 2022. Forurening, overbefolkning og driv-
huseffekt er ved at gore et sidste indhug i klodens
ressourcer. I New Yorks butikker slas de sultne
masser; fodevareknapheden udlgser stadig mere
voldsomme demonstrationer i gaderne. En enkelt
virksomhed har nu sat sig pa halvdelen af verdens
fodevareproduktion, og jordens befolkning far ster-
stedelen af deres sparsomme kalorier fra syntetiske
kiks, som ingen rigtig ved, hvad bestar af.

Der er heldigvis ikke tale om en livereportage.
Det dystopiske fremtidsscenarie blev malet i scien-
ce fiction-filmen Soylent Green fra 1973. Filmen for-
maéede dog at foregribe flere facetter af samfunds-
debatten, som den har formet sig fra begyndelsen af
1970’erne og til i dag.

Menneskets forestillinger om fode har altid
grebet ind i fremtiden. Nar vores tidlige forfeedre
samlede lager til vinteren, var det for at deekke et
fremtidigt og ikke umiddelbart behov. Men madens
rolleiindividets og feellesskabers forestillinger
om, hvordan den fjernere fremtid skal gestaltes, er
blevet styrket markant de seneste 150 ar. Siden da
har vores valg af mad vaere forbundet med skiften-
de forestillinger om pkonomi, sundhed, aestetik og
kensrollemonstre, og det har givet form til hjem-
mets arkitektur og organisering. Snart sagt alle
aspekter af menneskets liv kan altsa i dag laegges
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It'sthe year 2022...

People are still the same.

They’ll do anything to
get what they need.

And they need
SOYLENT GREEN.

SOYLENT

CHARLTON HESTON
LEIGH TAYLOR-YOUNG
SOYLENT GREEN

CHUCK CONNORS - JOSEPH COTTEN

BROCK PETERS - PAULA KELLY

Soylent Green fra1973
er én blandt mange sci-
fi-film, der har brugt
maden til at tegne et
forstemmende billede
af menneskehedens
fremtidsudsigter. I
Danmark udkom filmen
under titlen Fremtidens
reedsel.

|| Photo 12/Alamy

til rette med maltidet som et centralt omdrejnings-
punkt, og maden er de seneste 50 ar blevet fast
inventar i vores visioner for fremtidens samfund.

De mange bud pa, hvad danskerne fremover
skal seette til livs, har bade trukket pa teknologi-
optimistiske og teknologikritiske tendenser. Nogle
stemmer har ment, at lgsningen findes i fortidens
forradskammer af miljovenlige madvaner, andre
mener, at kommende generationers mad vil blive
fremavlet med pincet og petriskale af kittelkleedte
kokke. Begge tilgange deler dog forestillingen om,
at de nulevende generationer beerer et historisk
afggrende ansvar for klodens fremtid. Det stemmer
overens med erkendelsen af, at vi lever i en sakaldt
antropocaen tidsalder, hvor mennesket betragtes
som en aktiv geologisk kraft, der har afggrende
indvirkning pé klima og milje.
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Mad til en lille planet

11971 udkom Francis Moore Lappés (1944-) Diet for a
Small Planet. Med afseet i en kritik af den kedcentre-
rede amerikanske kost argumenterede Lappé for, at
vi matte omlaegge vores forbrug, hvis jorden frem-
over skulle kunne brodfgde en stadig storre befolk-
ning. Det omfattede bl.a. at vi i den vestlige verden
matte veenne os til i hgjere grad at fa vores protein
fra planter. Bogen er ikke oversat til dansk, men har
alligevel faet betydning herhjemme.

Udgivelsen var det forste populeere bidrag, der
for alvor satte fokus pa skeevvridningen i fordelin-
gen af klodens begraensede ressourcer. Et af resul-
taterne heraf havde danskerne ved selvsyn kunnet
konstatere hjemme fra stuerne, da TV-avisen i arene
1967-1970 transmitterede chokerende billeder fra
det borgerkrigs- og hungersnedsplagede Biafra i
Vestafrika. Mere end 2 millioner mennesker menes
at have mistet livet i denne forste store sultkatastro-
fe siden Anden Verdenskrig.

Lappés udgivelse loftede den vegetariske
levevis fra alene at vaere et spergsmal om dyreetik
og personlig sundhed til at blive en made, hvorpa
man kunne adressere storre globale udfordringer.
Grundtanken var, at enkeltpersoner gennem deres
daglige forbrug kunne opné sterre indflydelse, end
man kunne ad mere traditionelle politiske veje som
vaelgermoder, valgdeltagelse og partimedlemskab.
Bogen indvarslede saledes fgdslen af den politiske
forbruger og satte samtidig maden i centrum for
dennes virke.

Det pkologiske perspektiv var naert forbundet
med den globalisering, der siden 1970’erne kom til
udtryk i en stadig sterre transnational cirkulation
af fedevarer. Det forpgede uigennemsigtigheden i
kaeden fra jord til bord og placerede problematik-
ker, der knyttede sig til vores forbrug af mad, i en
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Det rodbedefarvede
danske pas skiftede
ham i haenderne pa
Nadia Plesner (1981-),
deriet kunstprojekt
udforskede graenserne
for, hvad det vil sige
at veere dansk. Dette
kunstveerk, Dansk 57,
2021, blev fremstillet i
torsaltet bacon.

|| Nadia Plesner

global sammenheeng. I internationalt regi blev det
for alvor slaet fast med udgivelsen af FN-rapporten
Vor feelles fremtid. Den udkom i1987 og kaldes oftest
blot Brundtlandrapporten efter den norske kom-
missionsformand Gro Harlem Brundtland (1939-).
Rapporten pegede entydigt pa, at eksisterende

savel som fremtidige klimaproblemer maétte lgses i
feellesskab.

Herhjemme kom den politiske forbruger bl.a. til
syne i miljpbevaegelsens devise "Handl lokalt, teenk
globalt”, der kunne laeses pa baeredygtige stofnet i
storre danske byer. Fra begyndelsen af 1990’erne
blev danskerne desuden opfordret til at teenke over,
hvilket gkologisk aftryk det afsatte, nar vi gik pa ind-
keb. Fra officielt hold resulterede ambitionerne om
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baeredygtighed i en udvidet palet af statskontrolle-
rede meerkeanordninger, der nu ikke kun favnede
sundhedsmaessige hensyn. I dag kan fisk og skaldyr
saledes meerkes med NaturSkansom, hvis de er
blevet landet kystnaert og med skdnsomme fangst-
metoder. Fpdevarestyrelsen indforte i 1990 det
rod-hvide @-meerke, der garanterede, at en fodevare
var fremstillet pa en “statskontrolleret pkologisk”
made. 12021 blev klimahensyn desuden indskrevet
ide officielle kostrad. Nu var det altsa ikke leengere
nok, at madpyramiden var farve- og kostrig. De en-
kelte fpdevarer skulle ogsa vaere produceret under
beeredygtige, miljovenlige forhold.

Frikadellekrigen

Forbrugssociologisk og madkulturel forskning har
vist, at globaliseringen er blevet ledsaget af en sti-
gende interesse for at pege pa maltidsmenstre, ret-
ter og fodevarer, der kan betragtes som unikke for
det nationale feellesskab. Nér vi tildeler maden en
sadan rolle, er det et eksempel pa, hvad den britiske
forsker Michael Billig (1947-) har betegnet "banal
nationalisme”. Begrebet daekker over de subtile
hverdagspraksisser, hvorigennem vi signalerer, at
vi tilhgrer et bestemt nationalt feellesskab. Denne
tanke traekker pa forskning, som har papeget, at
nationer hverken er stabile eller naturgivne enhe-
der, men noget, der konstant ma opfindes. I den
optik kan det at spise sammen - og at spise samme
mad - anskues som en méde, hvorpa vi afgreenser og
kobler seerlige veerdier til Danmark som faellesskab
og nation.

I Danmark har svineked flere gange veeret et
afseet for storre diskussioner om, hvad det egentlig
vil sige at veere dansk. Nationalretskaringen af stegt
fleesk med persillesovs fra 2014 var altsa langtfra
forste gang, at svinet blev bragt i spil som national
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marker. Forste slag i det, som pressen lidt drillende
debte "frikadellekrigen”, stod i sommeren 2013.
Midt i agurketiden offentliggjorde Ekstra Bladet
resultatet af en undersogelse, der viste, at en raekke
institutioner afholdt sig fra at servere retter med
svineked. Kort efter fulgte Berlingske Tidende op
med en rundsperge, hvori tre af fire respondenter
gav udtryk for, at de fandt det problematisk, nar
danske daginstitutioner fravalgte svineked. Aviser-
nes undersegelser satte dagsordenen for en heftig
debat, der fulgte hen over sommermanederne.

Frikadellekrigens neeste store sveerdslag faldt tre
ar senere, da et flertal i Randers byrad stemte ja til
et forslag om at gere serveringer med svineked til
et kravi kommunens institutioner. Byradet mente,
at det var for pmtalelig en beslutning at overlade til
foraeldreradene, der ellers tidligere havde varetaget
den enkelte institutions kostpolitik. Og byradet fik
pa sin vis ret. Forslaget vakte vild debat. Kritikerne
fandt, at obligatorisk svineked ville veere eksklude-
rende, fordi institutionens beorn ikke ville kunne
spise samme mad. Fortalerne mente, at et fravalg af
svinekgd var et urimeligt religipst hensyn i de ellers
sekuleere institutioner.

Debatten om svinekodet i de danske daginstitu-
tioner gav os et indblik i, hvordan abstrakte kultu-
relle konflikter kan konkretiseres og udspilles via
maden. Kampen om frikadellen kan saledes betrag-
tes som en stedfortraderkrig, der gav forskellige ak-
torer mulighed for at forholde sig til mere komplek-
se og ellers uhandgribelige problemstillinger. For
nogle handlede disse om at sikre sekulariseringen
af det offentlige rum, for andre handlede kam-
pen netop om at problematisere globaliseringens
konsekvenser.

Det interessante ved frikadellekrigen var des-
uden, at den illustrerede, at den nationale madkul-
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Efter nederlaget i
1864 blev det i dele af
Senderjylland forbudt
at flage med Dannebrog.
Dansksindede bonder
fremavlede derfor et
svin, der med sine rode
borster og hvide striber
.. lignede det danske flag.
||Grisene kunne lpbe frit
|iforhaven, uden at man
|| dermed forbredsig 4
mod flagforbuddet. &
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tur blev opfattet som noget skrobeligt, der burde be-
skyttes mod ydre forurening ved politisk assistance.
Dette faldt tidsmaessigt sammen med en reekke an-
dre tiltag, som tjente tilsvarende kulturbevarende
formal. Det omfattede bl.a. den danske kulturkanon
(2006) og den Danmarkskanon over danske vardier,
der blev offentliggjort i december 2016. Sidstnaevnte
blev motiveret med en direkte henvisning til “flygt-
ningestremmen og globaliseringen”.

Tilbage til rodderne

Det er ikke kun svinekgd, der kan benyttes til at
markere et faellesskab. Grontsager kan tilsynela-
dende ogsa bruges til at drage graenser. I 2004 skit-
serede den entreprenante danske kok Claus Meyer
(1963-) og madsociolog Jan Krag Jacobsen (1939-),
der tidligere var praesident for Det Danske Gastro-
nomiske Akademi, et Manifest for Det Nye Nordiske
Kokken. Udkastet blev lgbende tilpasset i dialog med
forskellige aktgrer fra Danmark, Sverige, Finland,
Norge, Island, Feergerne samt Grgnland og endte
som et tipunktsprogram, der opstillede en raekke
kulinariske dogmer.

Programmet pointerede bl.a., at Det Nye Nor-
diske Kgkken skulle afspejle de skiftende arstider
og bruge de afgroder, der trivedes seerligt godt i det
nordiske klima, sdsom kal, roer, urter og redder.
Programteksten forenede dette med et kravom
beeredygtighed, hvilket yderligere betonede den
lokale selvforsyning. Manifestet fremheevede séle-
des retter og ravarer, der alle havde rod i tiden, for
industrialiseringen gjorde det muligt for os at ggre
os fri af klimatiske betingelser for fodevareproduk-
tion. Det Nye Nordiske Kgkken promoverede reelt
ingredienser og tilberedningsteknikker fra en seldre
madkultur, og ingredienserne var i store traeek de
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samme, som vores tiptiptiptiptiptipoldemor kunne
seette sine teender i.

Interessen for lokalt produceret mad var ikke
begraenset til Norden. Oxford American Dictionary
udrabte ved udgangen af 2007 locavore til arets ord.
Ordet bruges til at betegne en person, der udeluk-
kende spiser lokale seesonvarer. Og pa visse punkter
delte Det Nye Nordiske Kgkken tankegods med
1960’ernes franske nouvelle cuisine-bevaegelse, som
netop ogsa betonede sasonbaseret madlavning. Det
Nye Nordiske Kokken adskilte sig dog herfra ved at
begraense sig til ravarer fra det lidt ubestemmelige
"nordiske” omrade.

Det Nye Nordiske Kgkken 14 desuden i slipstrgm-
men pa terroir-tankegangen, der byggede pé idéen
om, at ravarer rummede unikke egnsspecifikke kva-
liteter. Denne forestilling havde leenge domineret
iseer fransk oste- og vinproduktion, men fik storre
udbredelse og kommerciel pondus med udvidelsen
af den feelleseuropeeiske beskyttelse af oprindel-
sesmaerkede produkter i 2000’erne. I 2005 kunne
danske producenter af lammefjordsgulerpdder
smaekke det europeeiske beskyttet oprindelsesbeteg-
nelse-maerkat pa emballagen til deres afgroder. Det
lille rgde og bla klistermeerke blev givet til produk-
ter, der var fremstillet efter traditionelle metoder
og inden for et afgreenset geografisk omréade. Pa
restauranter i ind- og udland blev det desuden ku-
tyme at tjenerne praesenterede gaesterne for, hvor
den mad, de skulle satte til livs, stammede fra. Ogsa
kolediskens kedpakker kunne fa pafort et danne-
brog, hvis dyret var opdrzettet, slagtet og pakket i
Danmark.

Hvad der var nordisk, blev altsé afgreenset i bade
tid og sted, selv om manifestet ogsa anforte, at de
nordiske kulinariske traditioner skulle forenes
"med impulser udefra”. Pa trods af denne sidste
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Claus Meyer har

staet bag flere tiltag,
der har sat fokus pa
Danmarks og Nordens
kulinariske egenart.
Han blev kendtiden
danske offentlighed
som TV-kok i Meyers
kokken og Mad i Norden
- Smag pa Danmark.
Meyer har siden 1992
vaeret medlem af Det
Danske Gastronomiske
Akademi.

|| Jens Dige/Ritzau
Scanpix

hensigtserklaering kunne Det Nye Nordiske Kokken
ikke se sig fri for kritik pa en raekke punkter. Et
indleeg i Politiken slog bl.a. til lyd for, at beveegelsen
byggede pa gammelkendt ideologi i nye klaeder. I
avisens kronik blev det anfort, at der var en reekke
lighedspunkter mellem glorificeringen af nordisk
mad og den fascistoide idé om ubergrte nationale
kulturtraek - en pointe, kronikgren understrege-

de ved at treekke trade fra Noma-tjenernes brune
skjorter til de uniformer, der var kendetegnende for
de nazistiske stormtropper.

Den kritiske brod blev ogsa hurtigt rettet mod
andre elementer i Det Nye Nordiske Kokken. Flere
fandt det besynderligt, at beveegelsen alene var
baret frem af meend. Manifestet var underskrevet
af'ti meend, alle toneangivende kokke, men ikke
én kvinde. Fra samme hold blev det ogsa fremfort,
at projektet havde en sa eliteer karakter, at det var
frakoblet den almindelige dansker. Kogekone og
maddebattor Camilla Plum sammenlignede fx ma-
nifestet med dronning Margrethes arlige nytarstale
til folket og mente i Berlingske Tidende, at det var "sa
smukt, at det er ligegyldigt”.

Manifest for Det Nye Nordiske Kokken var fra
starten motiveret af gnsket om at gore Nordens
madkultur til en veerdig konkurrent pa den inter-
nationale madscene. Det lykkedes i hgj grad med
Noma - en forkortelse for NOrdisk MAd - etableret
af Claus Meyer og René Redzepi. I 2010 blev restau-
ranten kdret som verdens bedste — en placering,
som Redzepi og hans kollegaer forméaede at holde de
naeste tre ar. Det fik gastronomiske turister fra hele
verden til at valfarte til den danske hovedstad for at
spise myrer, fermenteret egern og sgpelsetestikler.
Det innovative nordiske kokken blev en drivkraft i
den opblomstring af restaurantscenen, som storre
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danske byer oplevede i 2010’erne, og i udviklingen af
Danmark som kulinarisk rejsemal.

Det Nye Nordiske Kgkken rummede imidlertid
ogsa ambitioner om at seette form og retning pa
madlavningen i hjemmet. Indirekte skulle den nye
nordiske mad udgere et sundt alternativ til den fast-
foodkultur, der for alvor havde faet tag i 1980’erne
0g 1990’erne, da forst grill- og burgerbarer og siden
ogsa pizzeriaer i stadig storre udstraekning leverede
danskernes aftensmad. Dermed videreforte Det Nye
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Nordiske Kokken nogle af de ambitioner, der ogsa
drev 1960’ernes gastronomiske modbevaegelse.

12009 blev Opus-projektet spsat med 100
millioner stottekroner fra Nordea-fonden. Opus
var forankret pa Kebenhavns Universitet og skulle
isamarbejde med bl.a. Claus Meyer undersoge de
helbredsmaessige fordele ved at spise i overens-
stemmelse med tankerne i Det Nye Nordiske Kok-
ken. En reekke undersggelser har siden vist, at en
sadan kost kan veere med til at forebygge en reekke
livsstilssygdomme og tilmed gavne klimaet. Dermed
giver kosten forbrugeren en mulighed for at hand-
tere nogle af de centrale udfordringer, der er blevet
knyttet til globaliseringen.

I samme periode udkom en maengde kogebager,
der forsegte at reekke ind i hverdagen. Meyer udgav
fx Ny Nordisk Hverdagsmad fra 2011. Bogen lovede
indledningsvist laeseren, at opskrifterne havde
bestdet "hverdagspreven”. Denne prgve kunne Ny
Nordisk Mad som koncept tilsyneladende ikke helt
besta. Et kvalitativt forskningsprojekt konkludere-
de i 2013, at mange fandt de dogmatiske regler for
tidskraevende til en travl hverdag.

Til trods for dette slog interessen for lokalpro-
duceret og seesonbetonet mad alligevel redder i den
brede danske befolkning. 2010’erne sé en stigen-
de interesse for at sanke, fouragere, fermentere,
sylte og dyrke eget gront i lokalomradet. Rundtom
ilandet begyndte sékaldte guerillagartnere i det
skjulte at kaste om sig med frebomber i hdb om at
begrenne de danske byer. De forskellige indsatser
var bade motiveret af en mere eller mindre udtalt
kritik af moderne fodevareproduktion og et pnske
om at blive selvforsynende - om end i lille skala. Det
lokale afseet udtrykkes klart i bogtitler som Signe
Wennebergs (1968-) Spis din have - klimakrisen set
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fra kokkenhaven. 12013 blev bogen tildelt mad+me-
dier-prisen for arets bog om mad.

Superfoods

12021 udsendte Teknologisk Institut en presse-
meddelelse, der annoncerede, at det med projektet
Subleem 2.0 var lykkedes at udskille bade protein og
kostfibre fra roetoppe og graes. Dermed var mal-
seetningen om "beeredygtige og lokalt producerede
kvalitetsfedevarer” af restprodukter nu endelig i
sigte. De raffinerede roetoppe var seneste skud pa
stammen i en reekke bud pa den perfekte fodevare.
Artierne for og efter artusindeskiftet havde budt
pa flere kreative forslag til konkrete, men uvante og
oversete fodeemner, vi fremover skulle veenne os til
at spise.

Laboratoriet har staet centralt i mange af vores
ambitioner om at udvikle fremtidens fodevarer. Det
geelder bl.a. de kliniske forhold, hvorunder man
rundtom i verden driver landbrug i hgjden. Det ser
man fx i Taastrup, hvor firmaet Nordic Harvest har
etableret et landbrugsanlaeg, der straekker sig over
14 etager. Rationalet er, at der pa denne vis kan pro-
duceres mere gront pa mindre plads. Denne form
for landbrugsomlaegning giver dermed et indirekte
svar pa Frances Moore Lappés spergsmal om, hvor-
dan vores lille planet i fremtiden skal brodfpde en
voksende befolkning.

Laboratoriet danner ogsa rammen for de forseg
med at udvikle stamcellekad, der i disse ar pagar.
Den styrede proces gor det muligt at regulere labo-
ratoriekodets fedtprofil, sd man far et produkt, der
angiveligt skulle veere sundere end traditionelt ked.
Processen gar ud pa, at man med afseet i en enkelt
stamcelle kan dyrke muskelceller, der i udseende og
konsistens svarer til almindeligt ked. Dermed tages
opdrzet og slagtning helt ud af ligningen, hvilket
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Noma satte myrer
pai menueni2012og
serverede dem bl.a.
ved OL i London. Den
verdenskendte restau-
rant matte dog droppe
den opsigtsvaekkende
serveringi2021,da
Fodevarestyrelsen

* kunne konstatere, at in-
sekterne ikke levede op
til EU’s novel food-for-
ordning.
|| Per Folkver/
Politiken/Ritzau
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giver lpfte om en bade mere etisk og baeredygtig
kodproduktion. I 2010 gav Det Etiske Rad stemme
til en forsker, der mente, “at det om ikke ret mange
ar bliver muligt at kebe ’kedmaskiner’, hvori man
let og enkelt kan dyrke kod, i form af fx kyllingenug-
gets, i en lille maskine hjemme pa kokkenbordet”.

Selv om fremtidsforskerne laenge har spaet, at
det kunstige kod var lige om hjgrnet, er det dog end-
nu ikke néet ud til den danske forbruger. Dyrkning
afkedceller er stadig en meget omkostningsfuld
proces, som hidtil kun har ladet sig gennemfore
med million- og milliardinvesteringer fra nogle
af verdens rigeste personer og selskaber. Da ver-
denshistoriens forste in vitro-burger i 2013 blev
tilberedt og spist ved en stort anlagt pressekonfe-
rence i London, led den samlede regning pa den
undseelige anretning pa svimlende 250.000 euro.
Projektet var kun blevet en realitet med gkonomisk
stotte fra en stenrig Google-medstifter. Indtil videre
ma den almindelige dansker nok sla sig til tals
med den plantefars, der allerede kan kebes i vores
supermarkeder.

Som vi har set i Det Nye Nordiske Kgkken, skal
fremtidens fpdevarer i nogle sammenhenge findes
ifortiden. I februar 2021 konkluderede et EU-agen-
tur for fodevaresikkerhed, at melorme kunne
godkendes som menneskefode. Det var forste gang,
agenturet lavede en risikovurdering pa insekter,
men det er givetvis ikke den sidste. Insekter har i
flere omgange vaeret preesenteret som en fremtidig
mulighed for at reducere vores ressourceforbrug.
Det samme geaelder tang. Forskere har promove-
ret havplanten som en uudnyttet naturressource
med et neermest uovertruffet potentiale til at lose
det moderne livs problemstillinger, hvad enten de
er kommet til udtryk i forurening eller sakaldte
livsstilssygdomme. I forordet til kogebogen Tang
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Imange lande
eksperimenterer man
med en omlaegning af
landbrugsproduk-
tionen, sa den foregar
indenfor. De kliniske
forhold og

muligheden for
klimastyring betyder,
at planterne kan dyrkes
med mindre vand og
uden brug af pesticider.
|| Cultura Creative Ltd/
Alamy

fra 2009 skrev Ole G. Mouritsen (1950-), professor i
gastrofysik og kulinarisk fadevareinnovation:

"Tang var en vigtig del af vores forfaedres kost [...]
Der er nappe nogen tvivl om, at tang i fremtiden

vil komme til at udgere en langt sterre del af vores
kost. Disse 'grontsager fra havet’ vil samtidig betyde
en velkommen fornyelse af det vestlige kostmen-
ster, og de kan maske modvirke veeksten af kostbe-
tingede livsstilssygdomme”.

Tang blev altsa fremhaevet som noget naer den
perfekte fode — naturens egen meal-in-a-pill. Den
samme tiltro har man siden artusindeskiftet neeret
til andre superfoods a la algepulver, blabeer, chiafre,
g0ji, kefir og quinoa. Listen er lang.

Supertanker

Selv om bade melorme, insekter og tang er pa
menuen i store dele af verden, er det uvante spiser
for de fleste danskere. En undersogelse fra 2017
konkluderede, at danske forbrugere nok havde mod
pa at prove insekter, men ogsa at de foretrak ikke

at kunne se insekterne i kosten. Det samme gjaldt
emballagen, der helst heller ikke matte rumme
billeder af hele biller. Nar danske forbrugere i dag
meder insekter som mad, sker det derfor primeaert
som graeshoppe- og farekyllingemel eller godt skjult
i en chokoladebar.

Undersg@gelsen illustrerer noget banalt, men
alligevel interessant om vores forhold til mad: Hvad
vi finder leekkert og tiltreekkende er kulturelt spe-
cifikt. Og selv om vores diskussioner og idealer om,
hvad vi ber spise, giver indtryk af store udsving, er
de reguleere forandringer i vores forbrug sjeldent
sa radikale. Vi er - kort sagt — temmelig konservati-
ve, nar det kommer til mad, og en raekke krav skal

~
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Betoningen af det
seerligt nordiske skete
efter artusindeskiftet
bl.a. via de bogstaver
og omlyde, der er
karakteristiske for

de nordiske sprog.
Havredrikken JORD
blevlanceret af Arla i
2020.

|| Mark Phillips/Alamy

veere opfyldt, for noget kan blive en 'naturlig’ del
af vores kost. Vores madvaner er svere at sendre,

netop fordi de er forbundet med sd mange andre
aspekter af vores tilvaerelse, kultur og identitet.

Det er ogsa med til at forklare, hvorfor vi - bade
nu og historisk set — har lettere ved at tage nye fode-
varer til os, hvis de er sovset ind i noget, vi allerede
kender. Der gik saledes ikke laenge, fra stegt flaesk
med persillesovs i 2014 var blevet udrabt til vinder,
for amaterkokke pa nettet kom med deres alterna-
tive bud pa retten. Pa Veganer.nu gav Karina de be-
spgende en opskrift pa "stegt elsk med persillesovs”.
Her var det stribede flaesk skiftet ud med en roget
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udgave af sojabgnnemassen tofu, og den opbagte
persillesovs var baseret pa havreflpde - en ret, der
ifplge madbloggeren "med garanti far minderne til
at veelte frem!”

Selv om vores madkultur er noget af en super-
tanker at vende, har det ikke skortet pa forseg gen-
nem tiden. De seneste 150 ar har budt pa en raekke
samfundsmaessige udfordringer og muligheder,
som vi har forholdt os til gennem maden. Den debat
om dansk madkultur, som fadevare- og landbrugs-
ministeren ville seette skub i med nationalretsaf-
stemningen, har altsa veeret i gang leenge. Og saetter
man kikkerten for gjet, er der intet i horisonten,
som indikerer, at diskussionen vil stilne afi den
naermeste fremtid.
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Videre lzesning

Bronnum Carlsen, Helle: Grisen - en kulturhistorisk og
gastronomisk forteelling. Kristeligt Dagblads Forlag 2019
Grisen har en hovedrolle i den danske madhistorie. Bogen
giver et mad- og kulturhistorisk blik pa det ombejlede og
udskeeldte dyr.

Hoff, Annette: Nydelsesmidlernes Danmarkshistorie. Bind
1: Den danske tehistorie; Bind 2: Den danske kaffehistorie;
Bind 3: Den danske chokoladehistorie; Bind 4: Den danske
vinhistorie. Wormianum/Den Gamle By 2015-2018

Det danske kgkkens historie handler ikke kun om mad og
ernaring, men ogsi om drikkevarer og nydelse. I fire bind
udrulles en levende forteelling om vores forhold til vin, kaffe,
te og chokolade, baseret pa et imponerende arkivarbejde.

Hyldtoft, Ole: Mad, drikke og tobak, forbrugsmenstre, kul-
tur og diskurser. Bind 1-3. Museum Tusculanums Forlag
2012-2019

Tre bind, der kommer helt teet pA maden hos bade land- og
byboere fra perioden 1800-1914.. Veerket udger tilsammen et
unikt kildebaseret bidrag til den lange danske madhistorie.

Nyvang, Caroline: "Medie og maltid: Danske trykte koge-
boger i 1800-tallet, s. 145-231 i Hyldtoft, Ole (red.): Synet
pa mad og drikke i det 19. aGrhundrede. Museum Tuscula-
nums Forlag 2010

Kogebager har i over 400 ar veeret et centralt medie i formid-
lingen af forskellige aktgrers idéer om god mad. Den fyldige
artikel giver en grundig indfersel i genrens opblomstring.

Skafte Overgaard, Svend: Fra mangel til overflod - ernce-
ring og sundhed 1905-2005. Suhrs Seminarium 2005
Velskrevet og illustrativ gennemgang af 101 ars dansk mad-
historie. Fokus er pa, hvordan vores sundhedsopfattelser er
pavirket af, at vi i perioden er gaet fra knaphed til overflod.

Pia100danmarkshistorier.dk findes den omfattende littera-

tur, som forfatteren har anvendst til at skrive bogen, ligesom
der er noter til bogen.
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Thorsten B. Olesen Kampen om Unionen
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Anette Faye Jacobsen Ulige rettigheder
Niels Nyegaard Den store homoskandale
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100 danmarkshistorier

Danmarks historie serveret i sma og over-
kommelige bidder. 100 forskere fra landets
universiteter, arkiver og museer tager i 100
beger a 100 sider fortiden under keerlig
behandling og forteeller med vid, humor og
klpgt om det, der var. Og det, der er.

100 danmarkshistorier finder du pa en
reekke platforme:

Besog danmarkshistorien.dk, og oplev
fortiden gennem artikler, film og kilder.

Kig forbi HistorieLab.dk, der arbejder med
historiske temaer. Isaer for grundskolen.

Mod op pa Folkeuniversitetet, og hor foredrag
med forfatterne.

Laes med i Politiken.

A.P. Moller Fonden har stottet projektet og
gjort det muligt at udgive og formidle de 100
danmarkshistorier.

Find info pa 100danmarkshistorier.dk
Her kan man ogsa tegne abonnement.


http://danmarkshistorien.dk
http://HistorieLab.dk
http://100danmarkshistorier.dk

Ernzeringsvejledninger
er gennem tiden
kommet i flere farver
og former, og mange
har haft en mening om,
hvad vi burde putte i
munden. Danskerne
blevi1984 prasenteret
for disse kostrad.

|| Coop/skolehistorie.
au.dk


http://Coop/skolehistorie.au.dk
http://Coop/skolehistorie.au.dk

100 danmarkshistorier

Stegt fleesk med persillesovs gjorde rent bord, da danskerne i
2014 stemte om en nationalret. Afgprelsen blev krydret med
en delikat gang mundhuggeri om mormormad, kensroller,
frikadeller i bernehaven og nationale tilhgrsforhold. For
mad er langt mere end kalorier og vitaminer. Den er sovset
ind i traditioner, idealer, fordomme, kultur og teknologisk
udvikling. Nutidens idéer om segte dansk mad er en smagfuld
stuvning af bade maelkecentrifuge, skanesermer, konserves,
dybfrost, madpyramider og seks-om-dagen-kampagner. Og
mon ikke fremtidens anretninger — pa vores lille planet -
byder pa flere grenne certifikater, insekter og baeredygtige
superfoods. For du er, hvad du spiser.

Seet dig til bords med Caroline Nyvang, seniorforsker ved Det
Kgl. Bibliotek, som serverer en appetitlig lille bog om dansk
madkultur og kulinarisk egenart. Velbekomme.

——

Spis mindst fra toppen TMeget fra midten . Det hele fra bunden



	Forside
	Titelside
	Kolofon
	Indhold
	Dansk mad
	Nationalretten
	Madens modernisering
	Futmælk
	Penge mellem hænderne
	Professionaliseringen af køkkenet
	Hjemmet i centrum


	Trekanter og firkanter
	Mikro-makro
	Ernæringsspørgsmålet
	Vitamani
	Rå kost
	Madpyramider og mærkningsordninger
	En jungle af råd?


	Måltider
	Flødeskumsfronten
	Mad på minuttet
	Dåsemad og dybfrost
	Alt-i-én
	Køkkenkonsulenterne kommer
	Det rationelle køkken


	Den kritiske forbruger
	Tænk
	Et gastronomisk akademi
	Mad for mænd
	Kogekunst
	Hobbykøkkenet

	Mad i en global tid
	Maden i fremtiden
	Mad til en lille planet
	Frikadellekrigen
	Tilbage til rødderne
	Superfoods
	Supertanker


	Videre læsning
	100 danmarkshistorier



