Rapport om Den danske madkultur

Indledning

Baggrund
Hvad er dansk madkultur? Hvad bestar den af, hvad er det serlige ved den, og
hvordan udvikler den sig?

Mange steder i Europa — ikke mindst i Frankrig, Italien og Spanien — magder man
nogle meget veldefinerede madkulturer. Men i Danmark er der tilsyneladende ikke en
tradition for helt den samme kulinariske stolthed og bevidsthed med hensyn til vores
madkultur. Det kan undre, iseer hvis man teenker pa madens afgarende gkonomiske
rolle for Danmark og pa dens betydning i vores hverdag: planleegning, indkab,
madlavning, borddakning, nydelsen af det faelles maltid, opvask osv.

Den stadigt mere intense offentlige debat kan virke uoverskuelig og forvirrende.
“Madkultur” kan veaere mange forskellige ting: ernaring, forbrugeradfeerd, spisevaner,
gastronomi, hverdagsmad, traditioner m.m. Debatten afspejler med andre ord mange
samfundsforhold og fortjener derfor ogsa en plads pa den politiske dagsorden.

| et forsgg pa at tegne et tydeligere billede satte kulturministeren sammen med
landbrugsministeren madkulturen pa dagsordenen ved konferencen “Den danske
madkultur” pa Louisiana den 3. november 1995. | forleengelse af denne konference
nedsatte Kulturministeriet en arbejdsgruppe, som har haft til opgave at foretage den
videre ideudvikling med henblik pa udformningen af en madkulturpolitik.

Sammenfatning

Mad er et omrade, som der allerede fares politik pa — eller rettere: delpolitikker. Den
samlede madkultur er imidlertid et meget dynamisk omrade, der kraever en solid og
serigs, overordnet politik. | stedet for at tale erngring i én lejr og sundhed i en anden,
gkologi i en tredje, landbrug i en fjerde osv., bar en kulturpolitik pa det madkulturelle
omrade behandle de mange aspekter under ét. Kulturministeriets indsats pa det



madkulturelle omrade bgr derfor hovedsageligt vere at skabe et forum, hvori
madkulturen kan diskuteres over en bred kam med den serigsitet, den fortjener.

Debatten om dansk madkultur og dens eksistensberettigelse indenfor
Kulturministeriets ressortomrader er kompliceret, pga. en konstant risiko for at den i
stedet bliver en diskussion om indholdet af begreberne kultur og kunst (finkultur). Pa
konferencen “Den danske madkultur” i efteraret 1995 stod det imidlertid klart, at mad
og madlavning er omrader, hvor kreativitet og sanselighed spiller en afgarende rolle —
ikke ulig andre kunsthandvark. Da Kulturministeriet beskeeftiger sig med bade kunst
og bred, folkelig kultur, bgr madkulturen ogsa kunne finde en plads i lighed med eks.
idreet og design.

| et Kulturministerielt regi bliver madkultur til maltider, traditioner, historie,
udvikling, uddannelse, forskning m.m., men hermed er det ogsa sagt, at madkulturen
er et begreb, der raekker ind over flere ministeriers ressort. Derfor bgr der veere et
naert samarbejde med de gvrige ministerier, der tager beslutninger med betydning for
madkulturen.

Rapporten “Den danske madkultur” er resultatet af et stykke udredningsarbejde, som
Kulturministeriet palagde den sakaldte “Madkulturelle brainstormsgruppe”, som
ministeriet nedsatte den 6. februar 1996.

Kapitel 1 skildrer baggrunden for udarbejdelsen af rapporten, arbejdsgruppens
nedseettelse og kommissorium samt arbejdets forlgb.

Kapitel 2, skrevet af Jan Krag Jacobsen, er et opleag til en kulturpolitik pa
madomradet. Det indeholder en diskussion af kulturbegrebet og en definition af den
danske madkultur. Foruden en beskrivelse af madkulturens mange aspekter
indeholder afsnittet en reekke forslag til et mere bevidst arbejde med madkulturen.

Kapitel 3, skrevet af Bi Skaarup, giver en kulturhistorisk oversigt over den danske
mads historie; bl.a. reformationens fornagtelse af sanseligheden og
industrialiseringens betydning for det danske kakken, herunder masseproduktionens
og eksportens rolle. Via betragtninger vedrgrende maltidets betydning som
kulturbzerer og socialiserende faktor papeger Bi Skaarup behovet for en
holdningsandring og behovet for at leegge maden ind i rammer, der afspejler dens
rolle som en veesentlig del af den danske kultur.

Kapitel 4, skrevet af Lotte Holm, fremhaver vigtigheden af forskning i madkulturens
praktiske og symbolske betydning set i forhold til social status, kensroller, den



huslige arbejdsdeling, identitet m.m. Dette ggres med eksempler fra norske, engelske,
amerikanske og danske undersggelser.

Kapitel 5, skrevet af Helle Brannum Carlsen, beskriver den madkulturelle situation i
folkeskolen; herunder bl.a. skolebgrns kostvaner, uddannelsesinstitutionernes
leeseplaner og de generelle vilkar for elever, lerere, seminarier m.fl. i det mere eller
mindre bevidste arbejde med madkulturen i skolesammenhang. Der foreslas bl.a. en
styrkelse af faget hjemkundskab i skolen, bedre muligheder for madlavning og
spisning, en mere koncentreret indsats pa seminarierne og efteruddannelse af lzerere.

Kapitel 6, skrevet af Rasmus Bo Bojesen, indeholder en beskrivelse af, hvordan
Danmark har investeret store summer i udviklingen af metoder til produktion af
ravarer. Denne opprioritering af rollen som ravareleverandar er sket pa bekostning af
Danmarks rolle som ravareforadler. Forfatteren foreslar, at vi som nation forsgger at
vende situationen og tvinger os selv til at fokusere pa maltidet fra forbrugerens
perspektiv frem for blot at se pa ravaren med producentens gjne. Hermed illustrerer
han et behov for et mere bevidst arbejde med den danske madkultur pa alle niveauer.
Blandt Rasmus Bo Bojesens forslag er et dansk sidestykke til det svenske “Maltidens
Hus” i Grythyttan.

Kapitel 7, skrevet af Jan Krag Jacobsen, er en beskrivelse af det svenske “Maltidens
Hus” i Grythyttan og et forslag til en etablering af Den Europeaiske Gastronomiske
Hajskole.

Kapitel 8, skrevet af Ida Husby, redegar for en reekke madkulturelle betragtninger i
forhold til den offentlige oplysning om ernzring. Kapitlet indeholder en gennemgang
af Levnedsmiddelstyrelsens overvejelser og erfaringer i forbindelse med
oplysningskampagner og undersggelser af danskernes kostvaner.

Kapitel 9 rummer gruppens konklusioner i kort form. Det er gruppens overordnede
opfattelse, at de madkulturelle konsekvenser af administrative og politiske afgarelser
I hgjere grad, end det er tilfeeldet nu, bgr inddrages i beslutningsprocesserne. Derfor
bar en mere bevidst politik pa det madkulturelle omrade iveerksattes. Rammerne for
denne politik skitseres.

Desuden fremsattes konkrete forslag til mulige madkulturelle indsatsomrader.

Arbejdsgruppens nedszttelse, kommissorium og sammensatning



Arbejdsgruppens nedseattelse

Ved konferencen “Den danske madkultur” den 3. november 1995 blev det bl.a.
diskuteret, om der findes en seerlig dansk madkultur, og i givet fald, hvilken rolle den
spiller for vores samfund og kulturelle identitet, og hvorvidt der ligger serlige
opgaver inden for dette felt, som Kulturministeriet burde patage sig.

| forlengelse heraf nedsatte Kulturministeriet pr. 6. februar 1996 en arbejdsgruppe —
den sakaldte “Madkulturelle brainstormsgruppe” — med det hovedformal at foretage
den videre ideudvikling pa det madkulturelle omrade, samt at vurdere, hvilke
indsatsomrader, der foreligger pa madkulturens omrade og iseer vurdere behovet for
en overordnet kulturpolitik pa madomradet.

Gruppen skulle pa baggrund heraf stille forslag til ministeren om, hvilke madpolitiske
Initiativer der kan tages inden for Kulturministeriets regi.

Formelt har gruppen arbejdet under fglgende kommissorium:

Kommissorium
“Brainstormsgruppen skal vurdere:

— hvilke indsatsomrader der foreligger pa madkulturens omrade, og i hvilket regi de
ber varetages,

— hvorledes den danske madkultur kan beskrives og udvikles,

— om udenlandske initiativer og erfaringer pa madkulturomradet med fordel kan
overfares og anvendes pa den danske madkultur.

Gruppen skal pa baggrund heraf senest 1. oktober 1996 stille forslag til ministeren
—om den videre tilretteleeggelse af arbejdet inden for madkulturomradet,

—om hvilke madpolitiske initiativer der kan tages inden for Kulturministeriets regi.”
Gruppens sammensatning

Kulturministeriet udpegede 6 medlemmer til brainstormsgruppen, som hermed har
haft fglgende sammensatning:

Formand:



Jan Krag Jacobsen
cand.polyt., lektor ved Roskilde
Universitetscenter og praesident for Det Danske Gastronomiske Akademi.

@vrige medlemmer:

Ida Husby
ernarings- og husholdningsgkonom, informationsmedarbejder i
Levnedsmiddelstyrelsen.

Bi Skaarup
cand.phil., museumsinspektar,
Kgbenhavns Bymuseum.

Lotte Holm
mag.scient.soc., ph.d., Forskningsinstitut for Human Ernering,
Kgl. Veterinar- & Landbohgjskole.

Helle Brgnnum Carlsen
mag.art., madskribent og laerer pa Zahles Seminarium.

Rasmus Bo Bojesen

kok, chokolademager, restauratar, formand for uddannelsesudvalget i Hotel-,
Restaurant- og Turist-

erhvervets Arbejdsgiverforening, HORESTA.

Sekretariatsfunktionen har veeret varetaget af:

Tina Overgaard
Martin Winther Hansen
Kulturministeriet.

Arbejdsgruppens arbejde

Arbejdsgruppen har afholdt i alt 8 meder, heraf et 2-dags internatmgde pa
Gastgivergarden Grythyttan i forbindelse med gruppens besgg pa det svenske
“Maltidens Hus”.

Gruppen har i hgj grad gjort brug af interview, bl.a. med indkgbscheferne fra en
reekke dagligvarehandler, som hermed har bidraget med oplysninger til belysning af
danskernes madvaner og indkgbsmgnstre.



For at fa et bredt perspektiv pa den danske madkultur har gruppen valgt en
rapporteringsform, hvor formanden tegner et overordnet billede af den nuveerende
situation for den danske madkultur, og hvert enkelt medlem bidrager med en artikel,
som i seerlig grad belyser det enkelte medlems vinkel pa det madkulturelle omrade.

Pa baggrund af de enkelte medlemmers konklusioner og forslag har gruppen
formuleret en samlet indstilling til kulturministeren.

Madkultur — et opleeg til en kulturpolitik pa madomradet

af: Jan Krag Jacobsen
cand.polyt., lektor pa RUC, prasident for Det Danske Gastronomiske Akademi

Mad kan opfattes som noget meget personligt og naesten intimt. Men selv nar vi
falger en indskydelse med hensyn til vores mad, er den ikke tilfeeldig, men udtrykker
vores madkultur.

Ordet madkultur har hidtil kun veeret brugt i en ret snaever kreds af mennesker med
serlige kulturelle interesser for mad. Men nu er det for alvor kommet ind i det danske
sprog og optrader jevnligt i medierne. Det samme er sket i en reekke andre lande i
vores kulturkreds. Grunden er, at vores madkultur er ude for meget voldsomme
andringer i disse ar — nogle til det bedre og andre til det veerre, alt efter hvordan man
ser pa det. Madkulturen er blevet et emne for en ofte ret animeret offentlig
diskussion. Derfor er det narliggende at betragte den som et omrade for politik og
tage stilling til, om man skal overlade den til udviklingens mere eller mindre
svagtseende krefter, eller om skal man gribe aktivt ind og fare en bevidst
madkulturpolitik.

Kultur er mange ting
Vi bruger begrebet kultur i flere betydninger, og det giver anledning til misforstaelser
og kontroverser i den offentlige debat.

Ordet kultur har oprindeligt noget med mad at gere. Det kommer af latin: cultura,
som omfatter kultivering af afgreder og avling af husdyr. Denne betydning blev
overfort til de tidlige europaiske sprog og bruges stadigt. Vi taler om kulturplanter og



kalder et omrade med dyrkede planter for en kultur. Bioteknikere taler om
bakteriekulturer, og stuekultur er dyrkning og pleje af planter og dyr i hjemmet.

| 1500-tallet kom begrebet kultur ogsa til at omfatte menneskelig udvikling. Og i
1700-tallet begyndte det at optraede som en betegnelse for noget andeligt. Det skete
farst i England og Frankrig og noget senere i Tyskland.

Det er navnligt to kulturbegreber, der stader sammen i debatten og giver anledning til
problemer. Man kunne kalde dem det tyske kulturbegreb og det antropologiske
kulturbegreb.

Det tyske kulturbegreb opstod sidst i 1700-tallet i Tyskland, hvor der var en
modsetning imellem Zivilisation og Kultur. Det farste var en betegnelse for
overklassens fine manerer og en livsstil, som hovedsageligt var importeret fra
Frankrig. De intellektuelle og kunstnerne, som var delvist afskaret fra overklassen,
brugte ordet Kultur som en betegnelse for deres aktiviteter: videnskab, filosofi og
kunst. Kulturbegrebet indgik saledes i polemikken mod overklassens pastaede
nytteslgse liv. Det var en epoke, praeget af oplysningsfilosofien og dens tro pa et
moderne fremskridt, baseret pa rationalitet, videnskab og uddannelse. “Man bliver
kultiveret gennem kunst og videnskab, og man bliver civiliseret ved at tilegne sig
elegance og raffinement”, mente filosoffen Immanuel Kant (1724 —-1804).

Denne tyske modsatning mellem kultur og civilisation lever stadigvek i vores
samfund. ZAgte falelser ses som en modsatning til fine manerer, og hjertets dannelse
er mere veerd end tilleert hgflighed. Vi taler om god mad overfor fin mad for slet ikke
at tale om pyntet mad. Nogle mener, at mad skal laves af gode, sunde ravarer, som
tilberedes enklest muligt. Andre leegger vaegt pa kunstfaerdighed i tilberedning og
servering.

Den tyske modseaetning kommer til udtryk i det bergmte citat af Poul Henningsen:
“Den gode smag er kunstens verste fjende.” Kunstneren er oprgreren, der formidler
sandheden og tjener fremskridtet. Heroverfor star den bagstraeberiske overklasse med
sin fisefornemme “gode” smag. | parentes bemaerket er det i hgj grad netop
overklassen, som er kunde til kunstens produkter — og PH’s lamper.

Civilisation kommer af latin civilis: borger. | England og Frankrig var der ikke en
modsetning mellem begreberne culture og civilisation. De blev ofte brugt i fleeng
som et begreb for en progressiv menneskelig udvikling. Kunstnere og intellektuelle i
Frankrig og England feerdedes hjemmevant i overklassen og ved hofferne i
begyndelsen af 1700-tallet, sa her var der ikke grobund for en udvikling af den tyske
modsetning mellem kultur og civilisation.



Omkring ar 1800 opstod det antropologiske kulturbegreb. Det opfatter et samfunds
kultur som det kompleks af tro, religion, skikke, forestillinger, veerdier, normer,
kunst, materielle og andelige frembringelser, vaerktgjer m.m., som medlemmerne af
samfundet rader over. Pa dette tidspunkt begyndte man at tale om kulturer i flertal.
Baggrunden var naturligvis, at man i Europa i forbindelse med den ggede oversgiske
handel og kolonialisering var begyndt at studere og beskrive de fremmede folks
kulturer. De blev betegnet som hgijt eller lavt udviklede, alt efter hvordan de
fremtradte for de europeaeiske forskere og opdagelsesrejsende. | moderne tid er der i
hgj grad blevet sat et spgrgsmalstegn ved begreberne hgjt og lavt udviklet kultur.

Hvad enten man kolonialiserede de fremmede eller blot handlede med dem, var det
nyttigt at kende og forsta deres kultur. Det er det stadigveek. Et enkelt eksempel:
Maltidet mellem forretningsfolk har en ganske serlig betydning i Frankrig. Vil man
gare forretninger i Frankrig, er man ngdt til at leere sig at spise pa fransk og at tale om
maden i begreber, som ikke just er danske. Kan man ikke det, er det svert at opna
troveerdighed.

Gennem studiet af de andres kulturer blev europaeerne opmarksomme pa deres egne
samfund pa en ny made. Den europaiske kultur blev jo til én kultur blandt mange.
Man begyndte at importere kulturtreek fra andre kulturer, som man syntes godt om.
Noget lignende gar sig geeldende i dag, nar vi rejser i andre lande og oplever, at deres
madkultur er meget forskellig fra vores egen. De sidste 30 ars staerkt voksende
rejseaktivitet har utvivisomt haft en stor betydning for udviklingen af den danske
madkultur.

“Kultur er vaner”, skrev Hartvig Frisch i 1928 i Europas Kulturhistorie. Hans
kulturbegreb virkede i datiden meget provokerende og kontroversielt. Det stedte iseer
folk, som havde en kulturopfattelse baseret pa det tyske kulturbegreb.

I 1930°erne var der tale om langt mere end en akademisk ordklgverstrid om indholdet
af et begreb. Pa dette tidspunkt foregik der en ideologisk kulturkamp. Hartvig Frisch
gjorde menigmand til kulturproducent, og kulturpolitik opstod som en arena for
politiske stridigheder mellem klasser og interessegrupper.

Det tyske kulturbegreb er blevet skarpet i begrebet finkultur, som betegner den store,
fine, etablerede kunst. Videnskab og filosofi regnes ikke leengere med. Finkulturen
star i modsaetning til den folkelige kultur. Under en del af den offentlige debat om
Kulturministeriet og dets virke ligger spargsmalet om, hvorvidt dette ministerium
skal opfattes som et kunstministerium, som tager sig af finkulturen, eller om det skal



beskaftige sig med den danske virkelighed pa basis af det antropologiske
kulturbegreb - som jo ogsa omfatter den kunst, der produceres.

Dansk madkultur
Hvis madkulturen skal veaere genstand for en moderne kulturpolitik, bar det ske pa
basis af det antropologiske kulturbegreb.

Den danske madkultur omfatter alle slags mad, der spises i Danmark. Fadevarerne
strammer fra landbrug, fiskeri og virksomheder via fisketorve, granttorve, kadbyer,
ferskvareterminaler og butikker til hjem, restauranter, kantiner m.m. Her bliver
ravarerne til retter, som pa spisebordet bliver til maltider — de fleste bliver til daglig
mad, men nogle bliver til sublime kulinariske kreationer. Hele denne brogede strem —
som starter og ender i naturen — udtrykker vores madkultur.

Den danske madkultur skabes gennem samspillet af ravarer, veerktgjer, opskrifter,
processer, regler, love, veerdier, traditioner, forestillinger, viden, ferdigheder m.m.
Den er formet af vores klima, historie, religion, astetik, moral, politik, gkonomi,
magtforhold, teknologi, viden, uddannelse m.m.

Det felles maltid spiller en stor rolle i Danmark — bade til hverdag og fest.
Middagsbordet er maske den danske families vigtigste fikspunkt. Uden felles
maltider, ingen familie, kunne man nasten sige.

Den danske madkultur er sammensat og kan virke uoverskuelig. Pa et almindeligt
dansk middagsbord kan der vaere ravarer fra det meste af kloden. Moderne retter
optraeder sammen med retter fra vikingetiden og typisk dansk mad sammen med
etnisk mad.

Den danske madkultur er dynamisk og under konstant endring. | virkeligheden
findes der ikke én dansk madkultur men flere danske madkulturer. Der er ogsa
forskel pa madkulturerne i de forskellige egne af landet og hos forskellige grupper af
mennesker. Den enkelte familie kan veksle mellem forskellige madkulturer og for
eksempel spise én slags mad til hverdag og en anden i weekenden.

Andringerne i dansk madkultur

Der er i lgbet af de sidste 40 ar sket meget omfattende andringer af dansk madkultur.
Pa trods af et stigende forbrug af madvarer har en dansk families udgifter til mad —
set i forhold til dens disponible indkomst — veeret

faldende. Der har veeret en voldsom vaekst i antallet af typer af levnedsmidler pa
markedet. Vi har faet flere forarbejdede fadevarer, og nye spisemgnstre har vundet
indpas.



Verden er blevet mindre i den forstand, at ravarer, hel- og halvfabrikata fra hele
verden er i almindelig distribution. Dette geelder ogsa friske ravarer. En dansk
supermarkedskade flyver saledes hver dag friske gransager ind fra Thailand.

Der er mange arsager til denne udvikling: faldende priser, lavere fragtrater, nye
fremstillingsmetoder, endret detailhandel, &ndret arbejdsdeling mellem kennene,
faldende energibehov pa grund af mindre fysisk arbejde, inspiration fra andre landes
madkulturer m.m.

En reekke etniske madkulturer har slaet rod i Danmark. Det skyldes isar indvandring
men 0gsa en gget rejseaktivitet. Danskerne er blevet et vindrikkende folk, og en
raekke ravarer og produkter, som kun fa anvendte for 40 ar siden, er blevet helt
almindelige i den danske husholdning: aubergine, avocado, balsamico, basilikum,
broccoli, burger, courgette, feta, juice, kalkun, kiwi, lam, lasagne, majs, muslinger,
nudler, oliven, olivenolie, parmesan, parmaskinke, pasta, paté, peberfrugt og mange
flere. Hertil kommer et stigende udbud af gkologiske varer.

Traditionelle levnedsmidler og fremstillingsmetoder er blevet &ndret. Den
levnedsmiddelteknologiske udvikling har skabt nye produkter, der har medfart
brugen af nye processer og tilsetningsstoffer. Det er blevet sagt, at de lange
transportveje, centraliseringen af distributionen og en voksende brug af kaleteknik
har gjort den friske mad &ldre. Dette geelder varer som melk, &g, fisk, grensager
m.fl. Samtidigt er de produkter, der traditionelt har veeret lagrede, blevet yngre. Det
geelder varer som spegepglse, ost, marinerede sild m.fl.

Stik imod hvad man skulle tro, har den levnedsmiddelteknologiske udvikling medfert
en raekke alvorlige hygiejniske problemer. Det stigende antal af salmonella-
forgiftninger er bare ét eksempel.

Det er blevet betydeligt sveerere end tidligere at gennemskue, hvad maden er lavet af,
og hvordan det er foregaet. Man kan iagttage en voksende mistillid til den industrielle
levnedsmiddelproduktion, og levnedsmiddelkvalitet er kommet pa dagsordenen i
samfundsdebatten.

Distributionssystemer og indkgbsmgnstre er ndret. Hovedparten af de sma
neerbutikker er forsvundet, og der er sket en voldsom centralisering af detailsalget af
levnedsmidler i store indkgbscentre. For mange mennesker er det blevet et stort
problem at fa transporteret madvarerne hjem. Det er ikke undersggt, hvad dette
betyder for madkulturen, men det har medfgrt en mere udbredt opfattelse af, at det er
ngdvendigt at have en bil for at kunne kabe ind til den daglige mad.



Danskerne har i dag verdensrekorden i antal kvadratmeter levnedsmiddelbutik pr.
indbygger, og konkurrencen i levnedsmiddelbranchen er meget hard. Det er kabers
marked. Herom vidner den stadigt mere hyppigt optreedende politiske forbruger. Der
er ingen politiske forbrugere i et mangelsamfund.

Ernaringsmaessigt er der sket en beklagelig forskydning af forbruget mod mindre
brug af grensager, brad, kartofler og fisk og mod mere brug af ked, fedt og sukker.
Dette er sket pa trods af en voksende viden om sammenhzangen mellem kost og
helbred

— 0g pa trods af markedsfaringen af et stort antal fedtfattige produkter: letmeelk,
minarine, fedtfattige kedprodukter og utallige slankeprodukter.

Arbejdsdelingen mellem kgnnene i familien er andret, fordi kvinderne i hgjere grad
er kommet ud pa arbejdsmarkedet. Flere undersggelser viser dog, at 70% af
kvinderne i bgrnefamilierne stadigt faler sig ansvarlige for madlavningen.
Oplaringen af den naste generation i madlavningens finesser sker ikke leengere i sa
hgj grad som tidligere i familien, og uddannelsen til husmoder giver ikke leengere
nogen social status. Hvordan oplaringen af naste generation egentligt finder sted er
uklart. Det sker formodentligt i et samspil mellem personlige interesser, massemedier
og uddannelsesinstitutioner. Man kan pa samme tid iagttage en voldsomt stigende
interesse for den hgjere gastronomi

— saledes som den afspejler sig i massemedierne — og en udbredt mangel pa
elementere kekkenfaerdigheder.

Gransen mellem det hjemmelavede og det kabte maltid er blevet udvisket i og med,
at fastfood og halvfabrikata har vundet frem. Der er delte meninger om, hvorvidt
vaeksten i antallet af hurtige maltider i fastfood-forretninger truer det faelles maltid i
familien. Det er dog i stigende grad blevet vanskeligt for mange familier at finde et
tidspunkt, hvor alle har tid til at spise sammen.

Kakkenteknologien har udviklet sig voldsomt. De fleste danske familier rader over en
imponerende maskinpark i kekkenet. Den har dog meget ofte en ringe
udnyttelsesgrad. Selve kakkenerne har udviklet sig bort fra tidligere tiders
funktionalisme hen imod forskellige stilarter som for eksempel det provencalske
landkakken eller high tech-kegkkenet. Kgkkenet er blevet boligens statusrum, hvor der
gdsles med kostbare materialer og dyrt handveerk.

Hvis man skal pege pa en madkulturel starrelse, der har holdt sig forblgffende
konstant igennem de sidste 40 ar, er det skolemadpakken. Her mgder man stadigvaek
leverpostej og spegepalse i pergamentpapir. Det eneste nye er, at der er tomat og
agurk hele aret. Det er tankevaekkende, at den har kunnet modsta en hvilken som helst
@ndring af skolesystemet.



Generelt om madkultur

Man kan med visse forbehold tale om lavt eller hgjt udviklede madkulturer. En hgjt
udviklet madkultur har et stort udbud i ravarer, en varieret kost og frem for alt en stor
viden og interesse med hensyn til mad, madlavning, kvalitet, smag, kostens
sammensatning, betydning, oprindelse, historie m.m.

Man ser det undertiden fremfart, at fattige kulturer med mangel pa mad, — som
Danmark i gamle dage — ikke skulle have en madkultur. I disse kulturer skulle det
udelukkende dreje sig om at fa mad i munden og stille sulten. Madkultur skulle
saledes vaere et nutidigt overflodsfaenomen. Intet kan veere mere forkert. At
madkulturen i et overflodssamfund er meget forskellig fra madkulturen i et
mangelsamfund, er en anden sag.

Der er neppe nogen mennesker i denne verden, der mener, at det er ligegyldigt, hvad
de spiser. Selv kulturer, der virker uden interesse for deres egen madkultur, afslgrer
som regel ved en nermere undersggelse et omfattende set af madkulturelle
forestillinger og regler. Dette gaelder ogsa, nar man i vores egen kulturkreds
undersgger mennesker, der tilsyneladende spiser ret tilfeeldigt.

Sociologisk set er madkulturen en meget interessant starrelse. Det viser sig nemlig, at
det ikke er muligt at sige ret meget om folks madkultur ud fra deres alder, kan,
indteegt, uddannelse, boligforhold osv. Det vil sige ud fra de seedvanlige sociologiske
parametre. Om en familie har en hgjt udviklet madkultur eller ej afhaenger for
eksempel ikke af, om den er rig eller fattig.

Det enkelte menneskes madkultur er ikke leengere givet af traditioner og af et yderst
begranset, seesonpraeget marked. Den skal konstrueres mere eller mindre bevidst
udfra tilbuddene pa et overflodsmarked. Dette geelder ogsa for andre omrader af livet
i det moderne samfund. Nar familiemgnstret ikke leengere er givet, kommer
spgrgsmalet om en familiepolitik pa dagsordenen. Noget lignende kan man sige om
madkulturen.

Sammenbruddet af traditioner og rutiner kombineret med en voldsom vakst i
mangden af tiloud og muligheder er karakteristisk for den tilstand, man har kaldt
moderniteten. Det er i langt hgjere grad end tidligere overladt til det enkelte
menneske at konstruere sin krop, sjel og hele tilveaerelse ud fra tilbuddene pa et stort
marked med frit valg pa alle hylder. Det kraever en lang reekke vigtige valg, der
volder store vanskeligheder. Denne problemstilling er bl.a. blevet behandlet af den
engelske sociolog Anthony Giddens, som skriver:



“Med de globale fadevaremarkeders stigende effektivitet er der ikke blot rigelige
mangder af mad, men en mangfoldighed af fgdevarer er ligeledes tilgaengelige for
forbrugeren aret rundt. Under disse omstaendigheder er det man spiser et spgrgsmal
om valg af livsstil pavirket af og opbygget ved hjalp af et enormt antal kogebager,
populermedicinske pjecer, ernaringsvejledninger og sa videre. Er det egentligt sa
seert, at spiseforstyrrelser har indtaget hysteriets plads som vor tids patologi?”
(Intimitetens forandring, Hans Reitzels Forlag, 1994).

Man kunne tilfgje, at vi tillige er udsat for hele den kommercielle sektors
reklamevirksomhed.

Tyskeren Thomas Ziehe taler om, at der i det moderne samfund sker en kulturel
friseettelse. Vi lever i en normlgshed, som pa den ene side giver frihed til at
eksperimentere, men som samtidigt kan give problemer, fordi vi ikke leengere har de
gamle normer og regler at statte os til, nar vi har brug for det. Oversat til madkultur
ser man i nutiden en enorm lyst til eksperimenter — for eksempel med
sammensatning af elementer fra forskellige etniske kakkener. Samtidigt kan man
iagttage nostalgiske forsgg pa en tilbagevenden til gammeldags normer, saledes som
det for eksempel kommer til udtryk i kurser i takt og tone og fine manerer ved bordet.

Om madkulturpolitik

Vores madkultur er et broget faenomen. Den er resultatet af samspillet mellem mange
faktorer, som vi sikkert kun kender en del af. Den har oprindeligt udviklet sig i et
samfund preeget af mangler og begraensninger. Det starste problem for de fleste
danskere var far i tiden at skaffe mad nok. Hungersngd og mangelsygdomme harte til
dagens orden. De sidste til helt op i 1950’erne. Sa selv om vi hele tiden har haft en
madkultur, har der ikke veeret det store behov for at diskutere den. Det vil sige vende
og dreje de utallige muligheder for gode og darlige udviklinger, som vi i dag kan se i
vores overflodssamfund.

Den diskussion om madkultur, der trods alt har veret i dette arhundrede, har i hgj
grad veeret praeget af ernaringssynspunkter. Men ogsa her er der sket en @ndring.
Oprindeligt anbefalede ernaringsvidenskaben danskerne at spise saledes, at de fik
nok af vitaminer, mineraler, protein og andre vigtige ting. Kostpyramiden blev
opfundet som et middel til at fa folk til at spise varieret og vere dekket ind
erneeringsmaessigt hele vejen rundt. Senere er formalet med ernaringsoplysningen
blevet at undga, at vi spiser for meget, specielt af energirige levnedsmidler — farst og
fremmest fedt. Vi ved i gvrigt meget lidt om ernaringsoplysningens betydning for
madkulturen.



Udformning af en kulturel madpolitik kommer ikke til at ske pa et jomfrueligt
omrade, hvor der ikke far er lavet politik. Mad er i meget hgj grad et omrade, hvor
der i forvejen drives politik. Der tages i dag i samtlige ministerier og kommuner
politiske og administrative beslutninger, som direkte og indirekte har en vigtig
indflydelse pa udviklingen af den danske madkultur.

Flere ministerier beskaftiger sig direkte med mad. Landbrugs- og Fiskeri- ministeriet
tager sig af produktion, kab, salg og kontrol af levnedsmidler. Sundhedsministeriet
tager sig af ernaring og sundhed. Uddannelser og en del af forskningen pa
madomradet sorterer under Undervisningsministeriet. | disse ministerier treeffes der
beslutninger, som har en afggrende indflydelse pa madkulturen, uden at dette
erkendes endsige diskuteres. Nar man diskuterer stgtteordninger og kvoter til
landbrug og fiskeri, spiller det ingen navneveerdig rolle for forhandlingerne, at man
spiser produkterne fra de to omrader.

Sundhedsministeriets radgivning til befolkningen om ernzring har haft til formal at
undga bestemte sygdomme — ikke at udvikle en pragtfuld dansk madkultur. Denne
radgivning er dog i de senere ar begyndt at respektere, at vi ikke blot spiser en
blanding af naeringsstoffer, men at vi spiser mad, og at vi har en madkultur. De nyere
pjecer fra Levnedsmiddelstyrelsen gar saledes ud fra vores faktiske madkultur og
forsgger at @ndre den i en positiv retning ved at foresla sma men ernaeringsmassigt
betydningsfulde &ndringer. En madkulturpolitik vil uden tvivl veere til gavn for
udviklingen af dette arbejde.

Pa folkeskoleomradet er der foretaget en lang reekke beslutninger, der har medfaert, at
barnene spiser deres frokost under sa kummerlige kar, at man ikke ville kunne byde
en dansk lgnmodtager noget lignende. Folkeskolen har hermed i praksis en
madkulturel lzereplan, som nappe medvirker til at give den opvoksende generation en
madkultur pa et serligt hgjt niveau.

Det offentlige serverer dagligt ca. 750.000 maltider i sine institutioner. De udtrykker
hermed en offentlig madkulturpolitik, eller mangel pa samme. | det private
erhvervsliv serveres der dagligt ca. 800.000 maltider i kantiner, hvoraf kun fa har en
erkleeret madpolitik.

Nar man laver regler og bestemmelser for indretning af boliger, tages der
tilsyneladende ikke de store hensyn til, hvilken madkultur der skal kunne udfolde sig
I boligen. Far i tiden var en spisestue en selvfglge. | dag laver man boliger, hvor
kakkenet gemmer sig i et lille skab.



Der ligger neppe madkulturelle betragtninger bag en planlaegning, der farer til, at
fadevarebutikkerne kommer til at ligge leengere og leengere fra vores hjem.

En lang raekke love og bestemmelser i forbindelse med vores medlemskab af EU
former direkte og indirekte den danske madkultur, uden at de madkulturelle
konsekvenser indgar i forhandlingerne. Nar politikerne i EU vedtager at udvide
brugen af syntetiske farvestoffer og konserveringsmidler i levnedsmidler, er det
industripolitik og ikke kulturpolitik. Det samme geaelder reglerne om, at &bler skal
have en mindstestgrrelse. En sjelden gang stgder EU for alvor imod en national
madkulturpolitik. Dette var for eksempel tilfaeldet, da man forsggte at lave om pa de
franske oste. Protesten i Frankrig var sa voldsom, at EU opgav sit forehavende.

Det er tankevaekkende, at et par danske supermarkedskader har indtaget det
standpunkt, at EU’s nye regler for tilseetningsstoffer er altfor liberale, og at de derfor
har lavet betydeligt mere restriktive regler for deres butikker. Det er et madkulturelt
udspil, som imgdekommer den generelle danske holdning til madkvalitet.

Politik opfattes af mange mennesker som en fabrikation af love og regler, altsa som
en indskraenkning af udfoldelsesmuligheder. En madkulturpolitik ber ikke besta af
regler for, hvad vi skal spise og ikke spise. Den skal derimod skabe muligheder for
mennesker, der har lyst til at tage madkulturelle initiativer af den ene eller anden art.
Den skal skabe mange slags muligheder for at udfolde madkulturelle diskussioner og
praktiske tiltag. Pa den made kan den sette udviklingen under debat og veere med til
at pavirke den i en gunstig retning. Det vil pa leengere sigt veere til gavn for alle, der
pa den ene eller anden made beskeftiger sig med mad i Danmark. Dette galder ikke
mindst for levnedsmiddelbrancherne.

Hvis de engelske politikere og producenter af oksekgd havde anskuet kogalskaben i
et madkulturelt lys, kunne de have sparet mange penge. Sa ville de nemlig have vearet
Klar over, at det i vores kultur er et udbredt tabu ikke at spise kad fra syge dyr — hvad
enten sygdommen smitter til mennesker eller ej. Vi spiser heller ikke rovpattedyr —
koen er i denne forbindelse blevet gjort til et rovpattedyr, idet den bliver fodret med
slagteriaffald. Men nu mistede England altsa en vigtig eksport pa mindre end 24
timer af madkulturelle grunde, som man kunne have forudset. Og hvad veerre er,
oksekgad fra andre producenter kom ogsa i miskredit. Hvad ville vi gare, hvis det
samme skete med hensyn til vores svineked, fordi vi maske havde glemt at tage en
madkulturel mistelten i ed?

Madkulturen bgr sortere under Kulturministeriet
Mad og madlavning er noget sanseligt og kreativt. Mad er — udover at vare fysisk
naring — ogsa et kommunikationsmiddel, som kan bruges til at udtrykke falelser og



livsanskuelser. Det galder bade for den daglige frikadelle og for den sublime ret,
skabt af den store kok.

Der en kvalitativ forskel pa den habile handvarkskok og den stilskabende kok. Pa
samme made som der er forskel pa diplomsvejseren og Robert Jacobsen — og pa
motionsfodboldspilleren og Michael Laudrup. Det er vigtigt at kunne skelne, ogsa
selvom denne evne ikke er givet enhver. Nogle kan ikke skelne lyrisk kunst fra
lejlighedsdigtning, eller en stor kok fra én, der optger feerdigretter pa et cafeteria.

Kogekunstens historie fremviser adskillige eksempler pa stilskabende kokke, som har
vendt op og ned pa begreberne pa en made, der ikke lader sig beskrive som det rene
handvaerk. De tolkede tidsanden og udtrykte den i mad og slap derved en @ndrende
kraft lgs i madkulturen. De inddrog nye verdensbilleder og oplaste vaneforestillinger
om, hvilke ravarer det gar an at kombinere, og hvordan de skal behandles. At det
undertiden foruroligede og ligefrem forargede mange mennesker i samtiden, hgrer
med til billedet. Kogekunsten har ligesom al anden kunst sine klassikere — metoder
og retter, som har overlevet arhundreders slid. “Opdagelsen af en ny ret betyder mere
for menneskehedens lykke end opdagelsen af en stjerne”, skrev den franske
gastronom Brillat Savarin i 1825.

Et samfunds madkultur — fra det daglige til det sublime — udtrykker dets verdens- og
livsanskuelse. Madkulturen er en vigtig nggle til forstaelse af samfundet og dets
vaerdier. Det samme kan man sige om kunsten. Vi har i Danmark netop haft en
animeret offentlig diskussion om, hvorvidt mad kan vere kunst eller ej. Flere
etablerede kunstnere har havdet, at mad ikke kan veere kunst, og at man ikke kan
kommunikere kunstneriske budskaber via smags- og lugtesansen. Samtidigt er det
tilsyneladende en udbredt antagelse i kunstlivet, at alt kan dyrkes og praesenteres pa
et kunstnerisk niveau. Vi oplever i disse ar nsermest en eksplosion antallet af nye
former for kunst: videokunst, computerkunst, kropskunst, installationskunst,
performancekunst m.m.

Uden at tage stilling til om mad kan vaere kunst eller ej, ma man konstatere, at der
gennem flere hundrede ar har eksisteret et nzrt forhold mellem kunsten og
kogekunsten. Historien viser, at et hgjt udviklet kunstliv og en hgjt udviklet
madkultur ofte falges ad. Teenk pa alle de malerier, der er malet med maltider og
madvarer som motiver — og pa alle de forfattere og digtere, der har skrevet om mad,
og som har lovsunget kogekunsten.

Ordene madkunst og madkunstner har vundet indpas i det danske sprog og bruges
flittigt i medierne. Sproget laver de ord, der er brug for, nar verden og livet skal



beskrives og forstas. Og der har altsa vaeret brug for nogle begreber, som kunne
indfange nogle specielle sanselige og kreative fanomener i madkulturen.

Kunstkritikken har sin parallel i gastronomien. |1 1804 begyndte teaterkritikeren
Grimond la Reyniére at udgive sin Almenach des Gourmands. Han overfgrte
principperne fra kunstkritikken til kogekunsten, idet han anmeldte kokke,
restauranter, levnedsmidler m.m. Han skabte en genre, som stadigt trives i bedste
velgaende i massemedierne. Om dette skriver forfatteren Hans Jargen Nielsen i
forordet til Brillat Savarins klassiker Smagens Fysiologi:

“Gastronomi er jo ikke et synonym for kogekunst, slet og ret. Det er dens astetik og
kritik. For sa vidt udgar gastronomiens tilblivelse en sen parallel til for eksempel
kunstkritikkens tilblivelse. Farst da billedkunst ikke mere er bestillingsarbejder for de
store herrer, men sa at sige gar pa markedet via de bergmte salon’er, opstar der en
kunstkritik, som offentligt tilbyder det kabende og nydende publikum sin vejledning:
Kunst bliver en verdslig kult. Sadan opstar gastronomien ogsa, da kogekunsten
forlader de store huse for at ga pa markedet.”

Hans Jgrgen Nielsen skriver videre:

“Gastronomien, der med sin kultiske raffinering af det mest bastante behov af alle -
noget i skrutten! - er den herligste legeplads for spendingen mellem det, de gamle
kendte som “and” og “materie””.

En formuleret madkulturpolitik har i praksis ikke kunnet finde en basis i de
ministerier, der i forvejen pa den ene eller anden made beskaftiger sig med mad.
Samtidigt er madkulturelle problemstillinger pa flere mader pa vej til at blive
betydningsfulde for netop disse ministerier. Landbrugs- og Fiskeriministeriet ma
saledes i stigende grad tage hensyn til udviklingen af madkulturen, fordi
levnedsmiddelmarkedet er uhyre fglsomt for &ndringer i forbrugernes vaner. Dette
geelder ikke mindst for eksportmarkedernes vedkommende. Sundhedsministeriet
inddrager som tidligere naevnt i stadigt hgjere grad madkulturelle betragtninger i sine
oplysningskampagner. Undervisningsministeriet er med sit ansvar for alle de
uddannelser, der beskaftiger sig med mad, ogsa nadt til at forholde sig til den danske
madkultur.

Madkulturen rummer mange aspekter, som gar det naturligt at placere ansvaret for en
madkulturel politik i Kulturministeriet pa linie med kunst og idrat. Udformningen af
en sadan politik ma hvile pa en tveerfaglig indsats, som vil kunne administreres af
Kulturministeriet i koordination med de andre ministerier, der beskeftiger sig med
mad.

Madkulturelle indsatsomrader



En dansk madkulturpolitik skal forholde sig til de historiske, etiske, astetiske,
etniske, religigse, geografiske, teknologiske, psykologiske, kreative og paedagogiske
m.fl. aspekter ved produktion, distribution og forbrug af mad i det danske samfund i
nutid, fortid og fremtid.

En madkulturpolitik kan i praksis omfatte aktiviteter pa omraderne: undersggelser,
formidling og dannelse af strukturer. | det fglgende gives en uprioriteret reekke
eksempler pa, hvad Kulturministeriet kunne arbejde med inden for disse tre omrader.

Det er tanken, at der skal foretages en udvelgelse og en prioritering blandt disse
mange emneomrader.

Undersggelser
Man kunne lave:

— et katalog over de madkulturelle aktiviteter, der i forvejen foregar i Danmark og i
udlandet,

— et katalog over de organisationer, institutioner, myndigheder og personer, der er,
eller kunne teenkes at veere madkulturelle aktgrer,

— et katalog over de steder i Danmark og i udlandet, hvor der foregar undervisning,
der inddrager eller kunne inddrage madkultur,

— undersggelser, beskrivelser og analyser af de danske madkulturer og deres historie,

—en klarlaeggelse af de faktorer, der bestemmer de valg, den enkelte forbruger
foretager, og som tilsammen farer til en given madkultur,

— undersggelser af de politiske og skonomiske faktorer, der har bestemt og som vil
bestemme udviklingen af madkulturen i fremtiden,

— undersggelser af sasmmenhangen mellem produktudviklingen i
levnedsmiddelindustrien og madkulturen,

— undersggelser af forbrugeransker til fremtidens madkulturer,
— undersggelse af madkulturen i de offentlige bespisninger,

— et katalog over danske producenter, der laver eller udvikler produkter, som kan
betragtes som danske specialiter,



— en bibliografi over materialer af trykt og anden art, der bruges i forbindelse med
undervisning om mad,

—en bibliografi over dansk og udenlandsk litteratur, der behandler emner, som er
relevante i forbindelse med studier af madkultur,

—en undersggelse af, hvilke madkulturelle initiativer danske politikere og deres
partier kunne teenkes at ville foretage,

— undersggelser af de madkulturelle konsekvenser af vores tilslutning til EU.
Formidlingsaktiviteter
Man kunne:

— lave en formidling mellem de forskellige madkulturelle aktarer, f.eks. et
nyhedsbrev,

— lave en formidling til mennesker, som burde veere aktive madpolitiske aktgrer,
f.eks. politikere og folk fra levnedsmiddelbranchen,

— oprette kontakt til de efterhanden mange periodiske danske publikationer, der pa
den ene eller anden made beskaftiger sig med mad,

— lave undervisningsmaterialer til folkeskolen, gymnasiet, husholdnings- og
kokkeuddannelser, aftenskoler, hgjskoler m.m.

— lave oplysningsmaterialer til offentlige institutioner, som laver mad til mange,
— lave udstillinger om madkultur, f.eks. pa museer,
— give produktionsstatte til bgger, film, radio og tv om dansk madkultur,

— lave konferencer, kurser og efteruddannelse for specielle malgrupper, samt
offentlige mader og arrangementer,

— lave en offentlig foreleesningsraekke om madkultur, f.eks. pa Folkeuniversitetet,



— lave genoptryk af betydningsfulde danske kogebgger og andre vigtige
madkulturelle veerker,

— skrive indlaeg i den offentlige debat om madkultur,

— deltage i og udarbejde materialer til arrangementer i udlandet i forbindelse med
eksportfremstgd og danske udstillinger,

— lave en dansk madkulturel kogebog pa Internet — pa dansk og engelsk og med
referencer til danske institutioner og virksomheder,

— lave en madkulturel spiseguide til spisesteder — elektronisk til afleesning pa hoteller
0g andre steder, hvor turister feerdes.

Dannelse af strukturer

Der kunne laves:

— et madkulturelt “sted” i Kulturministeriet,

— forskningsmuligheder i form af penge, bygninger og faciliteter,

— et dansk og internationalt netveerk af interesserede,

— et madens hus, som kunne veere et centrum for madkulturelle aktiviteter,
— et madkulturelt bibliotek,

— en madkulturel hgjskole,

— et madmuseum,

—en fond til uddeling af madkulturelle legater, stipendier og priser for opgaver samt
stotte til brede og folkelige madkulturelle aktiviteter,

— akademiske uddannelser i madkultur indenfor de nuveerende institutioner.



Maden i kulturhistorisk perspektiv

af: Bi Skaarup
cand.phil., museumsinspektar,
Kgbenhavns Bymuseum

Pa Louisiana-konferencen i efteraret 1995 med emnet dansk madkultur samledes
fadevareproducenter, kokke, ernaringsforskere, madskribenter og kulturhistorikere —
en god del af den danske mad-elite. Et af de spargsmal, der dukkede op igen og igen
pa madet var: Har Danmark overhovedet en madkultur? Mange mente, at den danske
mad efterhanden var af sa ringe kvalitet, at den ikke kan betragtes som hgrende under
begrebet kultur. Andre fremsatte det synspunkt, at vores mad er ved at blive treengt
bort fra det danske spisebord af shawarma, pizza og burgere.

Har Danmark da en madkultur? Spgrgsmalet giver i og for sig ikke mening, for man
kunne lige sa godt sparge, om Danmark har en kultur. Men spargsmalet afspejler
farst og fremmest den almindeligt udbredte forstaelse, eller skal vi kalde det
misforstaelse, eller tolkning af ordet “kultur”.

Kulturen eller kunsten er teet forbundet med sanserne. | dagens Danmark betragtes
harelsen og synet som de eneste acceptable sanser, nar det drejer sig om kunst. Derfor
bliver kun udtryk, som beskaftiger sig med disse sanser, netop billedkunst, musik,
litteratur, film og teater, betragtet som kunst i vores samfund. Men sadan har det ikke
altid veeret. Gar vi tilbage i historien, har et betydeligt bredere spekter af sanser veret
dyrket og veerdsat i langt hgjere grad, end de bliver nu. Dette afslgres ikke mindst,
hvis man ser naermere pa vores forhold til maden gennem tiden. Siden middelalderen,
eller neermere betegnet siden perioden ca. 1200-1550, har vi oplevet en voldsom
nedprioritering af alt, der har med de kropslige sanser at gare. Dette har betydet, at
vores forhold til mad er blevet mere og mere fremmedgjort.

I middelalderen betragtede man maltidet som en falles hellig handling. Dette kom
iseer frem ved festerne, hvor maltidet udviklede sig til et sandt orgie af sanselighed.
Det var ikke kun sulten, der skulle stoppes og tarsten, der skulle stilles. Nej, alle
sanser skulle mattes. Det betad, at man ikke blot serverede et overdadigt maltid,
bestaende af servering efter servering af imponerende mangder af mad, krydret til
overmal med maengder af eksotiske krydderier fra fjerne egne af verden. Imellem
serveringerne blev der frembaret skueretter, som var rene kunstvearker, skabt for at
fryde gjet. Under spisningen blev der spillet smuk musik, og mellem retterne kom



dansere og narre ind for at gleede gaesterne og fa dem til at le. Det, der gjorde dette
serligt veesentligt, var, at man oplevede alt dette dejlige sammen. Denne holdning til
maltidet betad, at der blev kraeset for maden i en grad, som ikke er set siden. Kokkene
ved Europas fyrstehoffer blev dengang betragtet som hgjt estimerede og vellgnnede
kunstudgvere pa linie med — og ikke sjaldent hgjere rangeret end — musikeren og
billedskaberen. Man gjorde, hvad man kunne for at stjeele kjggemestrene, datidens
chefkokke, fra hinanden, hvis de udmarkede sig serligt. Da det blev moderne at
skrive bgger om vaesentlige emner ved udgangen af 1300-tallet, var kokkene nogle af
de specialister, fyrsterne opfordrede til at nedfaelde deres viden. Det har resulteret i en
fin skat af fremragende kogebager, som afspejler et rigt og varieret feelleseuropaisk
kakken, hvis aner iser skal sgges i det muslimske kalifat i det nuveerende Iran.

Med reformationen indledtes et korstog mod sanseligheden, som kom til at vare helt
op til vor egen tid. I arhundrederne efter middelalderens slutning i 1500-arene blev
den langsomt, men sikkert fjernet fra vores madkultur. Men spisevaner er ikke sadan
at forandre. Der skulle komme til at ga flere hundrede ar, for det endeligt lykkedes at
slagte dette naere forhold til de sanser, der er taettest knyttet til kroppen og det fysiske
velvere. Det sanselige middelalderlige kakken fortsatte et langt stykke op i 1700-
arene, hvor det blev erstattet af et mere nggternt, franskinspireret, som lagde vagt pa
brugen af langt feerre krydderier, mere enkle fremstillinger og en udbredt anvendelse
af fonde. Men de mange retter og den store variation i udbuddet fortsatte.

Det var fgrst med nationalismen og ikke mindst med industrialismen med dens
muligheder for masseproduktion, at det danske kekken i anden halvdel af 1800-arene
for alvor blev forringet. Med kedhakkemaskinen og det industrielt fremstillede
smgrsurrogat, margarinen, som bannerfgrere, blev det nye danske kakken med en
effektiv propaganda gennemfart. Hvor kogebggerne endnu med Louise Nimb i 1888
viser et kakken med respekt for den gode ravare og en kraesen for smagen, bliver
kogebggerne fra omkring arhundredeskiftet og frem stadig mere praeget af madens
videnskabeliggarelse. Fra denne tid begyndte man at uddanne husmgdre, og gennem
husmoderforeningerne blev der givet en effektiv indoktrinering i en stadig mere
klinisk holdning til mad. Se blot pa kogebggerne fra 1920’erne og 30’erne, hvor der
bliver lagt betydelig mere vaegt pa hygiejnen og effektiviteten end pa smagen og
kvaliteten. Aldrig har den danske mad naet et sa ringe stade som i dette arhundrede.

Endnu i dag er vores holdning til mad i hgj grad styret af ernaringsforskerne og deres
forskrifter. Ikke at vi ngdvendigvis felger deres ord, men den stadige indoktrinering,
der foretages, pavirker vores forhold til mad og giver os om ikke andet en konstant
darlig samvittighed. De forsgger med deres lere at vise os den sande ve;j til en sund
og lykkelig tilvarelse. Vi skal spise mindre kad, mere groft brad, passe pa med fedtet
og spise den rigtige kolesterolnedsattende fedtstoftype. Men pa trods af den intensive



oplysning, der foregar, har vi aldrig lidt s& meget af spiseforstyrrelser, som vi gar nu.
Vi har videnskabeliggjort maden; men denne engjede fokusering pa maden som
korrekt braendstof for at kroppens maskineri kan fungere sa lydefrit som muligt,
ligger meget fjernt fra, hvordan mennesker rent faktisk bruger maden. At betragte
mad som en ngdvendighed for at overleve (sa godt som muligt), er i virkeligheden et
treek, der hgrer bedre hjemme i et kummersamfund. Det svarer til at betragte seksuel
aktivitet som noget, der kun kan betragtes som en ngdvendighed for artens
overlevelse. Vi danskere bruger rent faktisk, som alle andre nationaliteter, maden til
meget andet end nering.

Mad er vel for de fleste af os synonymt med maltidet. Men det felles maltid i
familiens skad, som vi danskere tager for givet, er ikke en naturlig tradition i alle
folkeslag. Pa Bali kendes det slet ikke, idet husmoderen her sgrger for, at der er
tilberedt mad fra tidligt pa dagen, hvorefter husets beboere selv kan tage for sig af
retterne, nar de har lyst. Noget lignende, forlyder det, er ved at ske i USA, hvor man
indtager sin mad, nar sulten melder sig, og det passer ind i dagens program.

Men maltidet sammen med familien er en dybt rodbundet tradition i det danske
samfund. Sa langt tilbage, der eksisterer efterretninger, og det vil sige tilbage i
vikingetiden, har familien eller hele husholdningen spist sammen mindst én, men
gerne to gange dagligt. Her kunne bonden og hans folk efter en lang dag i marken
mgdes med de gvrige folk pa garden. Her kunne mand og kvinder udveksle
oplevelser og meninger om dette og hint. Et bevis pa den store vaegt, man lagde pa
maltidet, ses i det faktum, at vikingernes paradis var en hal, Valhalla, hvor man kunne
sidde og spise og drikke godt til evig tid. Traditionen med det faelles maltid fortsatte
op gennem arhundrederne og blev taget med ind til kabsteederne, hvor den
udearbejdende husfader kom hjem til middag midt pa dagen eller i hvert fald indtog
aftensmaltidet i familiens skad, far han drog ud i byen igen. Da den feelles bespisning
midt pa dagen med industrialismens mere effektive arbejdsdag blev opgivet, og
madpakken med smarrebrad blev indfert, blev en staerkere fokusering pa
aftensmaltidet resultatet. Maltidet har endnu i dag helt klart en funktion, som vi
nadigt vil undveere, selvom der ikke er tvingende fysiske eller praktiske arsager til, at
det indtages sammen. Aftensmaltidet er blevet det eneste sted, hvor hele familien ved
en faelles handling kan fa mulighed for at tale sammen dagligt. Det er desuden isar
her, der gennem den daglige rutine og ved oplaring i bordskik og

spiseregler kan ske en disciplinering af bagrnene til sociale individer.

Selvom vi stadig mangler tilbundsgaende undersggelser af, hvad danskere i

1990’erne spiser, ved vi dog nok til at kunne konkludere, at det ikke er feerdiglavet
mikrobglgemad, der indtages ved disse maltider i familiens skad. Der er ingen tvivl
om, at den fremmede pavirkning i disse ar er meget steerk, men i hvor hgj grad den



har betydning for det danske maltid kendes ikke. Den bekymring, der kom frem pa
Louisianna-mgdet, vedrgrende den fremmede mad, synes der dog ikke at veere grund
til at neere. Den danske madkultur har altid veeret under staerk pavirkning udefra.
Vores geografiske placering og vores fortid som stor sgnation har bevirket, at
Danmark gennem artusinder har modtaget et veeld af inspiration fra andre kulturer fra
neer og fjern. Vi har dog altid veeret seerdeles fantasirige og talentfulde til at udnytte
disse fremmede ideer til nye og spendende fadevareprodukter.

Ved en nylig afsluttet undersggelse af typiske egnskarakteristiske eller traditionelle
fadevareprodukter i Europa viste det sig, at Danmark stadig producerer en lang raekke
gode produkter, som ma betragtes som typisk danske. En del af disse er oprindeligt
kommet fra udlandet, men ved gode handveerkeres indsats er de blevet til sarligt
danske produkter. Dette geelder f.eks. wienerbradet, hvis oprindelse er den gstrigske
croissant fra Wien, som med lidt remonce og sukkerglasur og en effektiv kampagne i
tiarene efter 1843 blev indarbejdet som et dansk stykke bagverk, knyttet til det
danske morgenmaltid. De kebenhavnske bagere lod simpelthen en pose friskbagt
wienerbrgd ga gratis med, nar sendagsrundstykkerne skulle bringes ud til den
kabenhavnske borgerfamilie. | dag kendes det som Kopenhagener Gebéck eller
Danish Pastry over hele verden.

Andre fadevarer er udviklet specielt til vore breddegrader og kan ikke dyrkes andre
steder. Dette geelder f.eks. det fine surkirsebaer, Stevnsbarret, som vi producerer til
savel det danske marked som eksport og den midtsjeellandske, sprade Clara Friis
peere, som er forsggt dyrket bl.a. i Tyskland uden held.

Forblgffende nok viste undersggelsen, at det isar er inden for kategorien bred og
kager, at vi stadig har en levende dansk madkultur. Mange af de franskklingende
konditorkreationer som Sarah Bernhardt, fragilité og napoleonskager er helt danske
produkter, skabt af kabenhavnske bagermestre i sidste og begyndelsen af dette
arhundrede. Inden for slagteri- og charcuteribranchen findes der ikke den samme
rigdom af gamle danske produkter. Dette skyldes ikke, at de ikke har eksisteret, men
arsagen ma snarere skyldes den staerke centrering af landbrugsproduktionen i retning
af iser det engelske marked, som skete i anden halvdel af sidste arhundrede. Herved
koncentrerede man produktionen omkring nogle fa produkter, der kunne tilfredsstille
den britiske forbruger, og som i hvert fald for baconens vedkommende intet havde
med dansk madkultur at gere. Der er ingen tvivl om, at de sidste 100 ars
landbrugsproduktion har betydet enormt for landet gkonomisk, men i vores iver efter
at tilfredsstille de udenlandske kunder gav vi kab pa de gode danske produkter, som
sygnede hen og blev til industrifremstillede sekundavarer som f.eks. kedpglse, rade
polser og leverpostej; - produkter som er uhyggeligt fjerne fra deres oprindelige aner



fra sidste arhundrede. Vi har dog stadig gode danske charcuterivarer, som f.eks.
sgnderjysk spegepglse, blodpglse og saltked.

Resultatet af denne undersggelse var for sa vidt overraskende, da den almindelige
forestilling hos savel mange fadevareproducenter, som hos forbrugerne er, at de
egentlige kvalitetsprodukter efterhanden skal hentes i udlandet. Mange af disse gamle
danske fadevareprodukter er da ogsa at betragte som relikter, som ikke rigtigt er
veerdsat efter fortjeneste i det danske samfund. Nogle af dem er endda, som f.eks. det
danske jordbeer, helt pa vej ud. Blandt andet fordi vi for gjeblikket satser hardt pa, at
barrene ser store og flotte ud og er lette at transportere, fremfor at de smager godt.

Med vores vanlige danske mindreveard vender vi os mod naboens graesplaene og
finder den meget grennere. Dette betyder, at man i stedet for at forsgge at lancere
danske varer pa savel det danske som det udenlandske marked, til stadighed finder
nye udenlandske varer at kopiere, som det f.eks. allerede skete med baconet i sidste
arhundrede og i de senere ar med fetaen. Imens er en lang raekke gamle danske
produktioner af fadevarer i de senere ar ophert, og en vigtig del af de handvaerk og
den viden, der har eksisteret i forbindelse med disse, er nu ved at forsvinde, fordi
ingen har fundet det veaesentligt at redde denne del af dansk kulturhistorie. I andre
europeiske lande, som f.eks. Frankrig og Italien, hvor man har erkendt madens
centrale placering i landets kultur, har man leenge veeret klar over det farlige i en
sadan udvikling. Man har derfor sgrget for at registrere landets egne produkter,
ligesom man har forsket i deres oprindelse og historie. Ved stgtteordninger og
lovgivning sgger man at beskytte disse sa&rlige fgdevarer. Senest har de samme lande
veaeret med til at skabe mulighed for, at sadanne produkter kan blive beskyttet ogsa
inden for EU.

Disse nye initiativer med beskyttelse af den regionale og nationale
fedevareproduktion inden for Det Europaiske Feellesskab afspejler, at man i hgj grad
er blevet bevidst om maden som identitetsskaber og kulturberer. | forsgget pa ikke at
blive opslugt af en europzisk feelleskultur forsgger de enkelte medlemslande i disse
ar at beskytte deres kulturelle egenart. Det sker altsa ogsa pa det kulinariske omrade.
Her er det, at Danmark meget let kan komme i klemme. Hvis vi ufortrgdent fortsatter
med at satse pa en fgdevareproduktion, som er baseret pa kopiprodukter, som det er
tilfeeldet med fetaosten, vil vi meget hurtigt i de kommende ar blive kvalt, da det
efterhanden vil blive forbudt at markedsfgre sadanne produktioner under deres
oprindelige navn. Pa den anden side er det svert, for ikke at sige umuligt, at fa
fadevareproducenter til at begynde en satsning pa typisk danske produkter af kvalitet
efter naesten 150 ars produktion af kopiprodukter af ringe kvalitet. For denne satsning
afspejler jo blot den generelle holdning til mad i det danske samfund. Hvis der skal
gares noget ved dette, skal der en holdningsandring til. Det er ngdvendigt, at maden



bevidst leegges ind i nogle rammer, som afspejler dens rolle som en vasentlig del af
den danske kultur. Dette kan ggres ved, at der farst og fremmest ivaerkseattes
undersggelser af den danske mads historie og dens rolle i samfundet og ikke mindst i
menneskers liv. Det vil betyde at maden nu, som noget nyt, vil blive et
forskningsobjekt inden for humaniora, noget der ikke tidligere er blevet accepteret.

Tilberedningen af maden har til alle tider vaeret det mest udbredte handvaerk, som
betad noget for alle — bade dets udavere og befolkningen, som ngd godt af den. Det
er derfor naerliggende at fa madens historie og udvikling undersggt og beskrevet. Ved
bare ganske sma undersggelser viser der sig ganske forblgffende ting, som satter
vores forhold til mad og den made, vi behandler den pa, i relief.

Det hakkede kad var tidligere forbeholdt de rige, der havde rad til at have folk i
kakkenet, der magtede den store opgave, det var at hakke kadet i handen eller findele
det i en morter. Med industrialismen blev kedhakkemaskinen opnaelig for de mange,
og det hakkede kad blev en nationalspise i form af frikadeller og hakkebgffer. Idag er
det den mest solgte kadtype i Danmark, og ingen hakker som bekendt leengere kadet
selv.

Den billige fisk har i arhundreder veeret et ngdvendigt neeringsmiddel for de dele af
befolkningen, hvis indtaegt var lav. | dag hvor folk har rad til at kebe ked, kaber
danskerne nasten ingen fisk. De siger, at der er ben i, og at den er alt for dyr. Men det
kad, der kabes, koster omtrent det samme som frisk fisk. Noget af det, der s&lges
meget af, er dog den skiveskarne rggede laks, som tidligere harte til blandt det fineste
og dyreste blandt fiskeprodukterne. Det er klart, at det man angler efter, er det fine:
De produkter, der har vaeret sveare at fa fat i pga. af prisen og de retter, man ikke
tidligere havde mulighed for at spise, fordi de var forbeholdt de rige, der dels havde
rad, dels havde mulighed for at tilberede dem. En sadan erkendelse burde bruges i de
kampagner, der jeevnligt fares for at fa danskerne til at &ndre holdning til det, de
spiser.

Det kan synes maerkeligt, at man ikke tidligere har kastet sig over maden som
humanistisk forskningsobjekt. Men her ma man jo nok sande, at den etablerede
forsknings repraesentanter, som sidder i forskningsradene, blot afspejler de
eksisterende holdninger i samfundet, og at man her i forskningens hgjborg farst
relativt sent opfanger de nye signaler. Nu er der dog ved at ske noget pa dette felt.
Det er ikke interessen, det skorter pa ude i landet, nar det angar mad. Pa museerne,
som er det sted, folk henvender sig, nar de vil vide noget om den kulturhistorie, de
ikke selv kan sla op i en bog, oplever man en stadig stigende interesse for maden og
dens historie. Spargerne er fagfolk fra mange forskellige fag — fra akademikere over
paedagoger til folk, der direkte producerer eller forarbejder fadevarer. Endelig er det



ogsa ganske almindelige mennesker, der blot er nysgerrige. Der er desvaerre kun
meget fa personer i dette land, der beskaftiger sig med emnet pa et videnskabeligt
plan, bl.a. fordi det ikke naturligt er blevet defineret som en del af museers
arbejdsomrade. Derfor har det veeret et forskningsomrade, som enkelte ivrige
museumsfolk har opdyrket som en fritidsbeskeftigelse. De fa, der har valgt at arbejde
med det, bliver i disse ar overbebyrdet med spgrgsmal og anmodninger om at levere
foredrag, interview og skrevne ord om emnet. Der er dog graenser for, hvor meget et
lokalmuseum kan afse af ressourcer alene til ét hjgrne, det vaere sig nok sa vaesentligt,
af kulturhistorien, nar museets arbejdsomrade er kulturhistorien i hele dens bredde.
En oplagt lgsning pa dette kunne jo narliggende vere et museum, hvis emne er mad
med alle dette emnes aspekter. Et museum om mad kendes fra udlandet i Vevey i
Schweiz, hvor fgdevareproducenten Nestlee i 1985 oprettede madmuseet
Alimentarium Vevey. Her forsgger man gennem forskning og en bred formidling at
erhverve og udbrede viden om maden og dens betydning for menneske og samfund.
Museets udstillingsvirksomhed bestar af tre permanente udstillinger, som hhv.
belyser maden videnskabeligt, etnologisk og historisk. Desuden lanceres der hvert ar
flere serudstillinger om forskellige emner, der relaterer sig til mad. Museet star
endvidere for udgivelsen af en reekke vaesentlige bager og undervisningsmateriale om
emnet. Museet i Vevey er sa vidt vides endnu det eneste museum i Europa, hvis emne
er maden. Science Museum i London har helliget en afdeling til emnet, idet man har
en permanent udstilling under navnet “Food for Thought”. Andre langt mindre
Institutioner, men som Alimentarium privat sponsorerede, er oprettede med smallere
emneomrader, som f.eks. i Tyskland, hvor der findes museer med enkeltemner som
f.eks. chokolade eller bregd.

Herhjemme er der inden for de senere ar af hotel- og restaurationsbranchen oprettet et
hotel- og restaurationsmuseum, Ludvigslyst, ved Silkeborg, og for fa ar siden startede
et privatejet bredmuseum i Neestved. Det sidste ma dog snarere betegnes som en lille
udstilling med emnet mel og brad, da udtrykket museum i Danmark dakker over en
institution, hvis formal det er at indsamle, bevare, forske og formidle genstande og
viden om en givet emne. Et omfattende projekt, der er baseret pa en privat samling af
slagterigenstande og arkivalier, er under udarbejdelse. Det drejer sig om Dansk
Slagterimuseum, som bl.a. stgttet af Danske Slagterier er ved at blive realiseret.
Museet planlaegges som en egentlig forskningsinstitution med indsamling af
genstande, der kan belyse emnet, et omfattende arkiv og udstilling. Det teenkes lagt
ind under Roskilde Museum.

Da det farst og fremmest er forskning i mad, der skal til, er det ikke sikkert, at et
madmuseum i farste omgang er lgsningen. Opretter man et madmuseum, vil det veere
helt vitalt for denne institution at lancere en raekke seerudstillinger for at gare sig
berettiget til sin eksistens. Udstillinger er meget ressourcekravende for et museum og



lammer alle andre aktiviteter, hvis ikke museet er meget stort med en talrig
medarbejderstab og rummelige bevillinger. Da det vil kreeve megen vidensindsamling
og forskning overhovedet at skaffe materiale til en formidlingsvirksomhed, vil en
traditionel dansk museumskonstruktion ikke veere heldig. Det, der snarere skulle til,
er et forskningscenter, som dog i langt hgjere grad end saedvanligt satser pa at
formidle sine resultater, dels gennem museer, dels gennem presse og publikationer.
Det er vaesentligt her, at man vil kunne benytte sig af de allerede eksisterende
museumsinstitutioner og ikke opretter endnu et specialmuseum. Der er ingen tvivl
om, at der vil veere bred opbakning bag dette i museumsverdenen. Den oplever i dag
en efterspgrgsel fra brugerne, som det ikke er muligt at leve op til.

Madkultur og forskning

af: Lotte Holm
mag.scient.soc., ph.d.
Forskningsinstitut for Human Ernaring, Kgl. Veteringr og Landbohgjskole

Maden er et bindeled mellem menneske og natur, mellem den indre kropslige verden
og den ydre verden - mellem natur og kultur. Man far noget vaesentligt at vide om et
samfund og dets kultur, nar man studerer, hvad det spiser, hvordan det spiser, og
hvilke materielle og sociale rammer det satter for sine maltider. “Maden er ngglen til
samfundets ubevidste”, siger kulturforskerne.

| den internationale forskning har man i de senere ar kunnet spore en voksende
interesse for madkulturelle undersggelser. Ogsa i Danmark og i de gvrige nordiske
lande er madkulturen i stigende grad blevet genstand for en forskning. I Danmark har
denne forskning dog hidtil har veeret ret beskeden. Hovedvagten har veret lagt pa
den markedsorienterede — og ikke pa den kulturelle — del af madforskningen.

Nar man betragter den internationale madkulturelle forskning, er det slaende, hvor
mange vigtige og interessante problemstillinger som det kunne veaere yderst
interessant at undersgge ogsa her i Danmark.

Engelsk undersggelse
I England har man undersggt madkulturen i arbejderfamilier. Et bestemt begreb
dukkede hele tiden op, nar forskerne interviewede kvinderne, a proper meal — et



rigtigt maltid. Det var et meget vigtigt feenomen, som kvinderne hele tiden refererede
til. Det viste sig at veere et maltid, som bestar af kad, to eller tre slags grentsager,
kartofler og sovs. Det er lavet af kvinden i husholdningen pa basis af friske ravarer -
ikke halvfabrikata. A proper meal skal serveres pa det tidspunkt, hvor manden vender
hjem fra arbejde. Kvinderne beskrev det som en meget vigtig forpligtelse jevnligt at
sgrge for denne type maltider. De kendte alle til kvinder, der ikke levede op til denne
forpligtelse. Sadanne kvinder var ikke rigtige kvinder. Og det var kun forstaeligt, hvis
mend, der var gift med sadan nogle, var utilfredse.

A proper meal kraever en betydelig arbejdsindsats af kvinden den dag, hvor det
serveres. Hun skal kgbe ind og tilbringe et godt stykke tid i kekkenet med at rense og
feerdiggere grontsager, passe stegen, dryppe den, lave sovs osv. Dette maltid
foreskriver en bestemt adfeerd for husmadrene. Derfor far det en vigtig symbolsk
betydning. Lanningsposen er det regelmaessigt tilbagevendende bevis for, at manden
lever op til sine forpligtelser i en kultur, hvor lgnarbejdet definerer, hvordan en mand
skal bruge sin tid rigtigt.

Pa samme made er den regelmassige tilberedning af et rigtigt maltid et vidnesbyrd
om, at kvinden pa sin side ogsa bruger sin tid rigtigt og lever op til sine forpligtelser.
Forfatteren til undersagelsen konkluderer: Det rigtige maltid symboliserer hjemmet,
mandens forhold til hjemmet, og kvindens plads i det.

Norsk undersggelse

| begyndelsen af 1980’erne lavede man i Norge en storstilet undersggelse af
nordmandenes daglige madkultur. Det blev registreret, hvad de f.eks. spiste til
middagsmad. Udbredelsen af traditionelle og lidt gammeldags norske retter udviste
nogle specielle og tydelige mgnstre. Den moderne norske madkultur viste sig at
viderefgre nogle meget gamle kulturelle traditioner, som afspejler
erhvervsstrukturernes traditionelle geografiske fordeling i Norge. Tilsvarende
systematiske undersggelser er ikke lavet i Danmark. Det kunne veere interessant at
vide, i hvor hgj grad landsdelenes traditionelle historie og udvikling stadig afspejler
sig i, hvordan man spiser de pagaldende steder.

I den samme norske undersggelse spurgte man kvinder om, hvad de mente om
forskellige typer husarbejde. Bagning og madlavning var klart de mest populzre
former for husarbejde. En tolkning er, at madlavning er et kreativt og formalsrettet
arbejde, som giver kvinder en vigtig identitet.

Man undersggte ogsa forskellige norske befolkningsgruppers brug af halvfabrikata og
feerdigretter. Her viste der sig store forskelle. Det er iser de yngre trendbeaerende lag,
der spiser feerdigretter. Samtidigt mener det store flertal, at man hver dag bgr lave sin



mad helt fra grunden. Undersggelsen viser en udbredt overensstemmelse mellem
holdninger og handlinger blandt de eldre og mere traditionsbarende lag i Norge. De
yngre trendbarende lag oplever tilsyneladende et skisma mellem, hvad de gar ind for,
og hvad de praktiserer.

Forholdsvis simple undersggelser af, hvad folk spiser, og hvad de mener om det,
demonstrerer ofte en samtidig forekomst af savel moderne som traditionsbundne
elementer i madkulturen. De findes ikke uproblematisk ved siden af hinanden. |
dagliglivet opleves de som splittelser mellem praksis og indre overbevisning.
Resultatet er tit en darlig samvittighed.

Husarbejde og madlavning

Etnologiske undersggelser har vist, at husarbejdet har forskellige roller og
betydninger i forskellige slags husholdninger. At lave mad kan veere et af mange og
sammenhangende geremal i den selvstendige livsform. | andre husholdninger er det
et ngdvendigt middel til opretholdelse af arbejdsevnen. Madlavning som en mere
eller mindre avanceret hobby — eller fritidsbeskaftigelse — vinder frem i visse
husholdninger. | karriereorienterede hjem kan madlavning veere en del af et
ngdvendigt prestigeorienteret

image.

I Danmark kender vi kun lidt til den betydning, som husarbejdet tilleegges. Men en
dansk undersggelse af kensarbejdsdeling i hjemmet viser, at mand i hgjere og starre
grad deltager i husarbejdet. Dette gelder dog ikke pa madomradet, som stadig i
meget hgj grad er forbeholdt kvinder. En mulig tolkning er, at kvinderne ikke gnsker
at afgive dette arbejde.

Det felles maltid

Der har i forskellige kredse veret en udtalt bekymring for, at det varme
middagsmaltid i familierne var pa vej vaek. Frokostisering* og grazing** er begreber,
som tematiserer bekymringen for, om samvearet omkring maden er ved at forsvinde,
og om selve maltidet er i oplgsning. Spiser moderne mennesker blot, hvad der er for
handen, og hvad de har lyst til, og pa de tidspunkter de selv vil? Flere sociologiske og
etnologiske undersggelser har afgerende problematiseret denne opfattelse. En stor
undersggelse fra Stockholm viste, at almindelige, hardt arbejdende smabgrnsfamilier
typisk leegger utrolig stor veegt pa, at familiens medlemmer samles til et feelles maltid
mindst en gang om dagen. Normen er, at maltidet skal vere falles i den forstand, at
man skal spise den samme mad, og at maden skal veere varm og hjemmelavet. Denne
tendens er siden bekraftet i flere andre undersggelser fra andre lande i vores
kulturkreds.



Aftensmaltidet tilleegges generelt stor betydning i langt de fleste bgrnefamilier — ogsa
I Danmark. Vi savner dog stadig viden om, hvordan denne norm udformes i praksis.
Vi ved stadig ikke helt preecist, hvor tit familierne samles til et faelles middagsmaltid,
eller om man ger det pa samme tidspunkt hver dag. En moderne families medlemmer
er hver for sig engageret i mange aktiviteter uden for hjemmet. Sociologiske
undersggelser tyder pa, at tidspunktet for aftensmaltidet forhandles dag for dag. Man
indretter sig saledes efter aktiviteterne uden for hjemmet, men selve det at samles er
stadig vigtigt.

I en amerikansk undersggelse kom forskeren bl.a. frem til, at familiens feelles
middagsmaltid er helt ngdvendigt for, at familien overhovedet skal veere en familie.
Det er nemlig det eneste tidspunkt, hvor man er sammen som familie og bekreefter, at
familien er en enhed. Et maltid er ikke bare en situation, hvor mennesker sidder og
spiser sammen. Det er en vigtig social begivenhed, hvor den maltidsansvarlige —
udover at sgrge for maden — ogsa skal sgrge for, at den sociale side af maltidet
fungerer tilfredsstillende. Han/hun har ansvaret for, at alle medlemmer af familien
seetter sig ned samtidig, at maltidet forlgber i en harmonisk atmosfere, at alle far
lejlighed til at udtrykke sig selv og deres sociale behov, at der fares en behagelig
samtale osv.

Mad og identitet

Maden definerer, hvem vi er. Nar vi taler om vores mad og spisevaner, taler vi om
vores identitet pa mange planer. Vi taler om os selv som kroppe og borgere i
samfundet og medlemmer af en familie, en slegt, et kan, en bestemt klasse m.m. Mad
er knyttet til kulturelle koder. Nar vi spiser den, bekrafter vi, at vi harer til i bestemte
kulinariske og kulturelle systemer.

| en interviewundersggelse af hverdagens praksis omkring mad og maltider kom det
frem, at den nationale identitet — det at vaere dansker — er noget tvetydigt. Pa den ene
side indgar der mange typisk danske elementer i moderne barnefamiliers madkultur,
som man ikke tenker nermere over. Man spiser medisterpglse, frikadeller og
flaeskesteg, og til frokost spiser man smarrebrgd med leverpostej og spegepglse. Men
samtidigt viste det sig, at det at spise pa dansk ofte opfattes som noget, der ikke er
seerlig attraveerdigt: Det er smadder usundt. Jeg stikker dem bare en mad med
leverpostej eller spegepalse. Det er alt for typisk dansk. Det er bare at slippe nemt om
ved det.

Pa samme made var opfattelsen af de traditionelle danske retter tvetydig. For nogle
var det helt abenlyst: Alle danskere elsker deres stegte fleesk med persillesovs. For
andre var det vigtigt at forklare, at de frikadeller og den medisterpglse, de selv
serverede, ved gud var anderledes, end den de havde faet i deres barndomshjem.



Meget kunne tyde pa, at en social opstigning er forbundet med visse &ndringer i
madvanerne. Det kan man f.eks. se hos mennesker, der beveeger sig fra en baggrund i
en familie pa landet eller en arbejderfamilie og ind i storbyens middelklasseliv.
Lammekad og hvidlgg er tilsyneladende nogle af de afggrende kendetegn, som
adskiller den moderne middelklasses madkultur fra arbejderkulturen. Det ma man
leere at spise, nar man endrer status. Man kunne sikkert fa mange interessante ting at
vide om den slags madkulturelle endringer ved at undersgge, hvordan livretter og
haderetter fordeler sig socialt, geografisk, aldersmaessigt, kensmaessigt m.v. i den
danske befolkning.

Tilsyneladende spiller det geografiske sted, man kommer fra som dansker, kun en
mindre rolle for ens madkultur. Kun mennesker, som spiste meget fisk, refererede ind
I mellem til deres baggrund: Jeg kommer fra Frederikshavn (eller Esbjerg), derfor
spiser jeg fisk, fortalte nogle. Derimod var den sociale baggrund meget mere fremme
I bevidstheden: Min far er grovsmed, derfor spiste vi altid ked. Eller: Jeg kommer fra
landet, derfor har jeg faet nok af flaeskesteg.

Maltidsmgnstrene er preeget af den fysiske og tidsmassige organisering af vores
hverdagsliv. F.eks. finder man omkring arhundredeskiftet i vigtige handelsbyer et
maltidsmgnster, som er baseret pa fem maltider. Det omfattede to varme maltider: et
mellemmaltid om formiddagen og middagsmad midt pa dagen. Morgen og aften var
der kolde breadmaltider, og endelig spiste man et eftermiddagsmaltid, der kunne besta
af kager eller boller med pglser og ost sammen med kaffe, te eller al.

Dette maltidsmgnster var baseret pa en kort afstand mellem bolig og arbejdsplads.
Man arbejdede typisk i familieejede virksomheder, som var placeret i umiddelbar
tilknytning til boligen. Arbejdet matte organiseres, sa de udearbejdende kvinder
kunne ga hjem og lave varm mad midt pa dagen.

| det moderne danske industrisamfund er dette maltidsmanster typisk andret til et
system med tre hovedmaltider. Nu spiser vi to kolde og et varmt maltid, som oftest er
placeret om aftenen. | andre lande spiser man to varme hovedmaltider.

Det er fagrst og fremmest de omorganiseringer af hverdagslivet, som industrialismen
bringer med sig, der overalt har &@ndret femmaltidssystemet. Bystrukturen forandres,
og arbejdspladser og boliger placeres nu med store geografiske afstande. Der er ikke
lzengere tid til at smutte hjem og lave middagsmad og spise den.

Der er tillige sket en intensivering og effektivisering af arbejdsdagen, som ger
pauserne farre og kortere. Det store middagsmaltid, som kraever en lang pause midt



pa dagen, er blevet erstattet af et lettere maltid, som typisk spises pa arbejdspladsen i
stedet for sammen med familien. Pa en stor dansk arbejdsplads har de ansatte netop
besluttet at afskaffe middagspausen.

Maltidsmgnstret handler om tid og sted. Men det handler i lige sa hgj grad om det
sociale liv. | femmaltidssystemet var det typisk, at eftermiddagsmaltidet — i hvert fald
for maendenes vedkommende — blev indtaget pa café, hvor man mgdte gamle
skolekammerater og gode venner. | femmaltidssystemet havde man en daglig kontakt
med familien under morgen-, middags- og aftensmaltid, og altsa med kollegerne
under formiddagsmaltidet og med gode venner pa caféen under eftermiddagsmaltidet.
| dag er vores sociale samveer omkring maden indsnavret. Vi omgas i det daglige
fortrinsvis med familie og kolleger, mens omgang med venner maske i hgjere grad
henvises til weekenden. Nogle systematiske undersggelser af, hvem vi spiser sammen
med og hvornar, foreligger dog ikke.

Indkeb af mad

Butiksstrukturen er radikalt forandret i Danmark i de seneste artier. Antallet af
mindre kebmandsbutikker er faldet staerkt, og antallet af supermarkeder er forgget. |
dag tegner de store dagligvarebutikker sig for 74% af dagligvare-omsatningen.
Sadanne strukturforandringer forandrer ogsa indkgbsmenstre og -kultur. Afstanden
mellem hjem og butik er ofte blevet leengere, og derfor er indkgbene blevet feerre og
starre. Selve indkebssituationen er ogsa &ndret. Tidligere spillede den personlige
kontakt mellem kagber og selger en vigtig rolle. Nu taler de ikke ngdvendigvis
sammen. Forholdet er blevet abstrakt og upersonligt og kunden ma orientere sig pa
anden vis pa et meget omfattende marked med stadigt nye varekategorier. Dette
betyder blandt andet, at mistro og mistillid potentielt kan antage langt sterre
dimensioner end tidligere.

Synet er blevet den centrale sans for valget af mad. Markning af varerne er dermed
blevet meget afgerende. Uden den kan kunden ikke leengere sammenligne kvaliteten
af forskellige varer. Det kraever en hel del kvalifikationer at laese varedeklarationer,
og indkgab er i dag et typisk voksenarbejde. Man kan ikke leengere sende bgrnene ned
til den lokale butik med en indkgbsseddel i pungen. Vi ved meget lidt om, hvad
denne udvikling betyder for deres engagement i familiens mad og indkeb, og for
deres muligheder for at lzere om levnedsmidler og mad.

De gode gamle dage

| diskussioner om nutidens madkultur refereres der ofte til de gode gamle dage. |
gamle dage spiste man rigtige maltider, kvinderne gik hjemme og lavede mad fra
bunden, familien samledes osv. Det er dog ofte uklart, hvad det er for gamle dage, der
refereres til. Hvornar var det, og hvem var det, der levede pa den made?



Er forestillingen om det samlende familiemaltid i virkeligheden helt moderne? Eller
er den bundet til bestemte klasser og lag? Hvordan spiste man for bare 3040 ar siden
i ganske almindelige danske familier? Hvordan spiste havnearbejdere i Alborg,
slagteriarbejdere i Esbjerg og jyske husmand?

Livshistorisk forskning inden for madomradet er nasten ukendt her i Danmark. Men
der lever faktisk i dag stadigt mange &ldre mennesker, som ville kunne fortelle
spaendende historier om, hvordan det i virkeligheden var i gamle dage: madlavningen,
indkabene, reglerne for bordskik og samvaer omkring maltidet osv. Hvad learte
bgrnene af deres foraeldre om mad og madlavning? Var det i alle hjem, at pigerne
blev opleert i husholdning? aldre menneskers livshistorier er en rig kilde og en oplagt
mulighed for at fa et mere realistisk og nuanceret billede af madkulturen i de gode
gamle dage. Hvis vi gnsker at fa et billede af de store a&ndringer, der er sket med
madkulturen i dette arhundrede, haster det med at fa lavet den type undersggelser.

Maltidets format og indhold

Nar man taler om kostvaner, taler man om mange forskellige ting: levnedsmidler,
naeringsstoffer, retters sammensatning, maltider m.m. Det kan veere forvirrende, for
udviklingstendenserne inden for de forskellige omrader fglges ikke ngdvendigvis ad.
F.eks. viste en landsdaekkende kostundersggelse i 1985, at de mest populaere
middagsretter i Danmark var frikadeller, hakkebgf og medisterpglse. Tilsyneladende
er der ikke sket de store @ndringer, nar man sa pa den samlede befolknings
kostvaner. De eksotiske og fremmedartede retter, som dominerede mediebilledet, var
nasten fraveerende i kostundersggelsen.

Samtidig viste statistikkerne over kgb og salg af levnedsmidler, at vores kostvaner
faktisk har undergaet revolutionerende forandringer i perioden fra 1950 til 1985. Der
er altsa tale om en tilsyneladende stabilitet pa ét plan, samtidig med at kostens
forandres i rasende fart pa et andet. Dette paradoks med stabilitet og forandring pa én
gang kan veere med til at spaende ben for megen velment kostoplysning. Derfor er det
vigtigt at forsgge at udskille de elementer, der indgar i paradokset for at skabe starre
klarhed i debatten. Det kan forskning i e&ndringer i indvandreres madkultur medvirke
til. Saledes som det f.eks. er sket i Sverige, hvor tyrkiske indvandreres kostvaner er
blevet undersggt.

De tyrkiske indvandrere i Sverige leegger veaegt pa at spise som tyrkere og gode
muslimer. De fastholder deres madtraditioner og spiser deres hjemlands madretter:
musaka, jahni, boric, kebab m.m. Men hvis man foretager en ernaeringsmaessig



undersggelse, viser det sig, at de svenske tyrkere ernaringsmaessigt spiser som
svenskere.

Enhver tyrker i Sverige ville blive meget overrasket over at fa at vide, at han eller hun
spiser som en svensker. Den typisk tyrkiske mad, som den spises i Tyrkiet, er rig pa
fibre og grentsager og fattig pa fedt. Den svenske kost indeholder meget fedt og fa
grentsager. For de tyrkere, der er flyttet til Sverige, er der sket et skred i de
ingredienser, der indgar i deres tyrkiske retter. Forbruget af kad er steget voldsomt.
Tomaterne er blevet erstattet med tomatsovs eller ketchup, olivenolien med
margarine og bulguren med ris. Nu drikkes der melk og saftevand til maden i stedet
for vand, og der er smar eller margarine pa bradet.

| det daglige opfatter vi vores mad i formater. Det er strukturerede og kulturelt
forankrede begreber om, hvad rigtig mad og rigtige maltider er. Nar den mest
udbredte danske middagsret hedder frikadeller, afspejler det, at kadet er det centrale
element i maltidet. Kartofler, sovs og grentsager er tilbehgr, som har en underordnet
betydning. Derfor kan maltidet frikadeller revolutioneres ernaringsmaessigt i lgbet af
nogle ar, uden at retten skifter navn eller karakter i vores bevidsthed.

| 1950’erne spiste vi kartofler og radkal med frikadelle(r). Nu spiser vi frikadeller
med kartofler og redkal. Retten hedder det samme, men ernaringsmaessigt er den vidt
forskellig. Formatet er det samme, men indholdet er vasentligt eendret.

Mange af vores madvaner er ubevidste for os selv. Det giver vanskeligheder, nar man
sparger folk om, hvordan de spiser. Isar hvis man er interesseret i deres ernzring, for
det kraever ret eksakte oplysninger om, hvad og hvor meget der spises. Man ma
derfor benytte forskellige kneb for at hjeelpe folk med at komme i tanke om, hvad de
spiser. Den nemmeste made er at sparge meget konkret om, hvad folk har spist i de
foregaende 24 timer. Pa den made kan man opfange ting, som de ikke oplever som en
del af deres almindelige kostvaner, men som alligevel kan vare det. Vi synes f.eks.,
at det er helt almindeligt at spise medisterpglse, men vi opfatter ikke wienerbrad og
fladeskumskager som noget, vi tit spiser. Realiteten kan meget nemt veere det
modsatte - at vi spiser wienerbrgd oftere end medisterpglse.

| en dansk undersggelse af unge menneskers kost og motionsvaner spurgte man om,
hvad de havde spist inden for de sidste 24 timer. Derefter spurgte man, om det var et
typisk dggn i forhold til, hvordan de plejede at spise. 67% svarede, at det var atypisk.
Der er ofte er et misforhold mellem, hvad vi tror, at vi spiser, og hvad vi faktisk ger.

Ked og kultur
Det er en demonstration af magt at sla et andet levende vaesen ihjel og spise det, og
der knytter sig steerke symbolske betydninger til kad. Det associeres med



muskelkraft, styrke, seksualitet, brutalitet og magt. Kad er historisk set i forskellige
perioder og samfund forbeholdt de rige og de frie maend. Det anses for mindre egnet
til slaver, kvinder, barn, syge og gamle.

Antropologien har papeget, at som kulturelt feenomen er kadspisning taet forbundet
med en forestilling om mennesket som havet over naturen

— over bade dyr og planter. En forestilling, som er forbundet med rationalismens
fremvaekst og med videnskabens og teknologiens leeggen veaegt pa menneskets
beherskelse af naturen. Pa mange mader er dette verdenshillede i oplgsning.
Miljgbeveaegelserne har i hgj grad sat spgrgsmalstegn ved det gnskelige og fornuftige i
at kontrollere naturen; kaosteorierne har inden for fysikken stillet spargsmalet, om
det overhovedet er muligt at kontrollere den. Ogsa inden for filosofien udsattes
denne rationalisme for angreb.

Der er staerke tegn pa, at kedspiseriet er ved at underga steerke forandringer. Sker det
som en fglge af en omvurdering af vores forhold til magt og natur? | England og
USA bliver flere og flere — is&er unge — vegetarer. Et tilsvarende mgnster har ikke
kunnet pavises i Danmark. Men noget tyder pa, at kadets centrale rolle i vores
madkultur er under forandring.

Det er kadet, der giver vores retter navn: fleskesteg, frikadeller, hakkebgf, forloren
hare osv. Traditionelt har det veeret kgdet, som alt andet er bygget op om og er
tilbehgar til. Men en nyere interviewundersggelse antyder, at kadet er ved at endre
rolle i mange familiers maltider. Det er i hgjere grad blevet grentsagerne, der styrer,
hvad man laver til middag: “Jeg fandt denne her flotte aubergine og kebte den. Sa
fandt jeg noget kad og stegte sammen med den”. Eller: “Vi skulle have ris til middag,
for det elsker jeg, og champignon, og sa fandt jeg noget kad, som jeg puttede i”.

Disse og lignende udsagn peger pa, at kadet er blevet en ingrediens pa linie med
andre. Mange af dagligdagens retter i bgrnefamilierne hedder nu ogsa navne, som
ikke entydigt peger tilbage pa kedet: musaka, lasagne, chili, pitabred, pastaret osv. Pa
samme made er kadet — specielt det hakkede kad — i mange husholdninger blevet en
basislagervare pa linie med mel og sukker. Det er noget, man kgber ind i store
portioner og sarger for altid at have i fryseren, fordi det kan bruges til sa meget
forskelligt.

Maden i medierne

Mad er et hyppigt emne i medierne. Ugebladenes opskrifter og rad og anvisninger
angaende mad kan afleses som vigtige indslag i den lgbende madkulturelle
diskussion.



| England har man lavet indholdsanalyser pa opskrifter i de mest laeste uge- og
manedsblade i to perioder med 25 ars mellemrum: 1967-68 og 1991- 92. | Igbet af
disse 25 ar sker der et skift i den made, madopskrifter begrundes, motiveres og
beskrives pa. Farst og fremmest er opskrifterne i 91-92 blevet langt mere ngjagtige,
og der leegges mere vaegt pa beregninger. Opskrifterne naerings- og prisberegnes, og
tilberedningstiden opgives.

| 67-68 fremhaves det ofte, at maden er god, fordi den er hjemmelavet. Dette
fremhaeves ikke sa tit i 91-92. Til gengeeld fremhaeves det nu, at de er hurtige at
tiloerede eller nemme at have mere at gare.

Sundhed har en langt mindre fremtreedende plads i opskrifterne i 60’erne end i
90’erne, hvor langt over halvdelen af alle retterne er naringsberegnede og endnu flere
anbefales pa grund af deres sundhedsmassige effekter. Noget sadan sker nasten
aldrig i 67-68. Samtidig med denne udvikling er der dog i 91-92 langt flere
opskrifter, som anbefales, fordi de forkeeler én selv eller giver trgst og lindring.

| 67-68 bragte bladene ofte opskrifter, som var indsendt af leeserne. Dette traek
forsvinder i begyndelsen af 90’erne. Forskeren fortolker denne udvikling som en
bevagelse hen imod en starre ekspertpraegning af madomradet. Mad er i hgjere grad
et teknisk, rationelt anliggende end noget, der blot kan overlades til praktiske
feerdigheder og fornemmelser.

Der skete ogsa et skift i, hvordan bladene reklamerer for opskrifterne. | lgbet af
perioden sker der en afmystificering af det nye og fremmedartede. |1 67—-68
fremhaves det ved langt flere opskrifter end senere, at de er nye, moderne og
fremmedartede eller anvender nye ravarer. Eksperimenter med ny mad og eksotiske
og fremmede madkulturer er tilsyneladende blevet rutine i 90’erne.

Afslutning

De omtalte eksempler fra den internationale forskning i madkultur demonstrerer, at
forskning i madens rolle i hverdagen og i samfundet kan kaste nyt lys over vores
hverdagsliv fer og nu. Dette forskningsomrade udvikler sig hurtigt i udlandet i disse
ar. Desverre ved vi kun lidt om danske forhold, fordi den danske forskning pa dette
omrade ikke er serligt omfattende. Hvad der i grunden er lidt besynderligt al den
stund, at vi i sa hgj grad er et madproducerende land. Man skulle tro, at der var store
kommercielle interesser i at studere vores madkultur — og i at udvikle en dansk
forskning, som udover at klarleegge danske forhold jo ogsa ville give mulighed for en
bedre udnyttelse af de udenlandske resultater.



| Danmark er der dog en voksende interesse for madkulturel forskning blandt
samfundsvidenskabsfolk og humanister, og der sker noget inden for sociologi,
etnologi, markedsforskning og humaniora. Men der kunne ske meget mere, og der
findes i Danmark en forskningsmassig kompetence, som ville kunne ga i gang med
ny forskning, safremt der blev stillet midler til radighed for den.

(Litteraturliste med referencer til de undersggelser, der nzvnes i artiklen, kan fas ved
henvendelse til forfatteren pa Kgl. Veteriner- og Landbohgjskole.)

Madkulturens rolle i den danske skole

af: Helle Brennum Carlsen
mag.art., madskribent, leerer pa Zahles Seminarium

Vort behov for at spise og vores mangearige udvikling af en mad- og maltidskultur er
fundamentalt menneskelige traek. Maltidet er et omdrejningspunkt for hele vores
tilveerelse, og det udtrykker de veerdier, et samfund eller en samfundsgruppe har.
Maltidet er en kulturel kommunikation, der haenger sammen med andre kulturelle
udtryk og de samfundsmaessige vilkar. Folkeskolens kulturelle dimension burde med
andre ord veere ulgseligt forbundet med maltidet.

Den danske skole fremviser ofte et trist madkulturelt billede. | de mindre klasser er
der kaotiske spisetilstande, nar den ofte forhadte madpakke skal indtages i de 15-20
minutter, der er afsat til et af dagens 3 hovedmaltider. Rapporter om unge menneskers
erngringstilstand og spisevaner viser en daglig vandring til grillbarer m.m. for at
erhverve chips og cola.

Skreemmende erindringsbilleder fra fortiden viser en sur husholdningsfrgken, der
brugte det meste af tiden pa at vride karklude.

Sadan er det ikke i dag, hvor vi har en fremragende og perspektivrig leeseplan, som
placerer madkulturen bredt i hele skoleforlgbet med en dybere faglig indfaring,
centreret omkring de ar, hvor hjemkundskab er pa skemaet. Her skal eleverne leere
om mad og det handverk, der ligger bagved. De skal ogsa leere om madens kulturelle,
historiske og sociale perspektiver og om ressourcer, gkologi og baeredygtige



husholdninger. Alt dette skal imidlertid ske i et fag, der ofte pa den samlede
skoleplan kun tildeles 2-3 lektioner i et enkelt ar ud af de skolepligtige 9 ar.

Spargsmalet er, om madkulturens placering pa skemaet — og i leerernes bevidsthed —
giver den det veerdimassige rum til at udfolde sig i, som er beskrevet i de fine nye
formalsparagraffer for faget hjemkundskab og for skolen generelt.

Inden dette triste billede helt tager pusten fra én, skulle man maske skele lidt til, hvad
der er lavet af undersggelser og tiltag for at e&ndre forholdet til bgrnenes kost i skolen.
Visse producenter (f.eks. Mejerikontoret i Arhus) har lavet undersggelser af
skolebgrns kostvaner med henblik pa en madkulturel pavirkning i en bestemt retning;
andre ikke-kommercielt interesserede har forsggt tiltag — ofte pa graesrodsniveau — for
at styrke madkulturens rolle i skolesammenhange. Se bilag.

Tveerfaglighed

Madkultur er et omrade, hvor man kan inddrage samtlige skolens fag; og hvis
maltidet skal tages op i skolen, ma det ske tveerfagligt. I den danske folkeskole er
tveerfaglighed blevet et lgsen. Den forudsaetter en stor faglig indsigt fra de lereres
side, der skal vejlede eleverne og tilrettelzegge udfoldelsen af et emne eller et projekt.
Tveerfaglig undervisning skal bl.a. bibringe eleverne en bred kulturel indsigt. Dette er
desveerre ikke altid det, der sker.

Nar madkultur bliver inddraget i lgsningen af en opgave, sker det som regel ganske
mekanisk og overfladisk: “Nu har vi om Afrika, skulle vi sa ikke ogsa lave noget
afrikansk mad?” Kun i fa tilfaelde ser man en tveaerfaglig kobling til de
samfundsmaessige vilkar og de kulturelle og naturgivne forudsetninger for en
bestemt kulturs made at spise pa. Det, der kunne fare til en forstaelse af egen og af de
fremmedes kulturelle identiteter, forbigas i larmende tavshed.

Et eksempel kan illustrere, hvordan det kunne forega i en klasse, der arbejder med
Indien. | dette land er der store regionale forskelle pa madkulturerne. Det syd- og
nordindiske kakken kan ikke blot samles under én hat som indisk kekken. De er lige
sa forskellige som det danske og det spanske kgkken. Hvilke forklaringer er der pa, at
de regionale kgkkener udvikles sa forskelligt? Skyldes det en forskel i
samfundsstrukturerne, og at de fleste store magtcentre gennem arhundreder har ligget
I Nordindien? Skyldes det religigse forskelle - islam i nord og hinduisme i syd?
Skyldes det geografiske forhold som jordbundsforhold og at nogle omrader egner sig
til dyrkning af ris og andre til graesning af far og geder? Og hvad med pavirkningen
fra den britiske kolonimagts herredemme i landet i naesten 300 ar? Hvordan kommer
alt dette konkret til syne i opskrifter og mader at spise pa?



Disse spargsmal kraever en fordybelse i fagomrader som f.eks. geografi, historie,
religion, biologi, kulturhistorie m.fl. Gennem udviklingen af en tveerfaglig
belysningsramme kan eleverne opleve fagenes ligheder, forskelle og kontaktflader.
Samtidig kan de komme til at forsta veerdien af fordybelse i et enkelt fagomrade ad
gangen, nar man kvalificeret skal kunne forsta et problem. Optimalt set kan man
maske endda fa arsagssammenhange frem, ved at eleverne oplever, at nogle faktorer
betinger nogle andre. Det handler om at laere altid at se noget i relation til noget
andet. Perspektiveringen af forskelle og ligheder til ens eget land kan gge forstaelse
af bade ens egne og de andres vilkar og kultur.

Spisning i skolen

Madkulturen forvaltes i den danske folkeskole pa en made, der udtrykker en
veerdinorm, som ikke i praksis sa&tter de naere veerdier knyttet til hjemmet saerlig hgjt.
Spisningen betragtes ikke som noget vigtigt. Eleverne oplever, at laereren alt for ofte i
sin stressede tilveerelse forlader klassen i spisefrikvarteret. Det gar laereren ikke midt i
matematikundervisningen. Matematik ma altsa vaere langt vigtigere end det at spise.

Alt for mange elever har ikke nogen homogene normer for et samveer under spisning
med hjemmefra. Og settes dagsordenen af den mest hgjtrabende elev, fordi lereren
har forladt arenaen, bliver spisningen hurtigt kaotisk, og den enkelte elev sluger sin
mad og glemmer at smage og nyde. Enhver mulighed for refleksion over maden er
dermed vak. Resultatet er, at eleverne bliver ganske ukritiske over for enhver
pavirkning af kommerciel eller gruppeidentitetsmaessig art, nar de nogle ar efter
seetter cola og chips pa menuen.

Ganske mange sociologiske undersggelser viser, at maden er en meget vigtig
socialiserende faktor. Derfor kan det undre, at man overlader netop denne faktor til
anarkistiske tilstande, hvor det tydeligvis bliver de sterke personligheder i savel
skoleklassen som i samfundet, der ender med at sette dagsordenen. Det moderne
menneske valger sin egen identitet. Javel, men dette valg er relativt. Det bygger pa,
hvad man har af valgmuligheder. Vi er i hgjeste grad under pavirkning af det
reklamesamfund og af de forbilleder, vi mgder gennem vores opvekst. Leereren skal
ikke veere en diktator i valget af en kulturel identitet. Men laereren kan i hgj grad veere
med til, i samarbejde med hjemmet, at rokke ved en ensidig veerdidannelse hos
eleverne; leereren bgr vaere med til at give eleverne et rum, hvor valgmulighederne
bliver reelle og ikke er fastsat af de sterkeste, der altid vil veere vinderne i en social
magtkamp. Det er hvad spisefrikvarteret

— 0g det man har med pa madpakken — let kan udvikle sig til.

Spisningen er en uundgaelig aktivitet i skoledagen. Kroppen har brug for neering,
mens vi leerer. Mange ville sikkert veere bedre rustet til leeringen, hvis de spiste mere



hensigtsmassigt. Sa hvorfor i alverden bruges maden ikke langt mere bevidst i den
kulturelle dimension, folkeskolen har faet i den moderne tidsalder? Hvis kultur kun
bliver noget, man har i visse timer pa skemaet, vil eleverne hurtigt finde denne lzring
indholdslgs og kaste vrag pa den. En omgang med hverdagens kulturelle
udtryksformer i bl.a. den daglige spisning ville vaere teorien omsat i praksis pa en
naturlig made.

Larer og elev mgdes ofte med to vidt forskellige kulturelle forankringer. Eleverne
har ogsa forskellige kulturbaggrunde. Skolen tilstreeber en forstaelse for andre
kulturer gennem dialog. Den holdning, eleverne indbyrdes viser overfor hinandens
madpakker i spisefrikvarteret, kunne vaere begyndelsen til en madkulturel dialog. Nar
lereren er til stede, hviler der ro over forsamlingen — disciplinare problemer ser vi
bort fra. Det er muligt for leereren at samtale hyggeligt med eleverne om alt muligt og
om, hvad de har med i madpakken, hvad deres mad er pakket ind i (ressourcer m.m.),
om de selv har smurt den, hvad de allerhelst ville have med pa maden osv. Dette
giver i gvrigt leereren en god indsigt i elevernes generelle baggrund og en glimrende
mulighed for at udvide sin egen madkulturelle horisont.

Spisefrikvarteret kan blive dagens hgjdepunkt, hvor klassen emmer af behagelig
stemning. Men det forudseetter i hgj grad, at skolen og samfundet laegger vaegt pa
netop denne del af tilvaerelsen. Nar eleverne far udgangstilladelse, betyder det for
mange af dem, at de sa ikke leengere behgver at sidde i klassen i spisefrikvarteret. Og
sa gar turen til grillen efter fritter og cola.

Her kunne man indvende, at der er skoleboder pa mange skoler. Det er sma og
selvstendige initiativer, der ofte skaffer en bestemt aldersgruppe lidt lommepenge til
f.eks. et lejrskoleophold. Sadan en bod er ofte rent profitorienteret, dvs. klassen
seelger romkugler fra Netto med en avance pa 20%. De sunde grovboller med en
velsmagende osteklods har trange tider her.

Hjemkundskab og madkultur

Hjemkundskabsundervisningen og det at beskeftige sig med mad og madkultur i
tveerfaglige projekter — og i spisefrikvarteret — er ikke blot re

kreative omrader. De vedrarer elevernes identitet, kulturelle forstaelse og evne til at
kunne handle i en verden, hvor den baeredygtige husholdning er en ngdvendighed for
de globale ressourcer.

Madkulturen er blevet en ngdvendig del af det erfaringspotentiale, skolen udruster
barnene med, nu hvor hjemmet ikke laengere er garant for, at barn laerer at omgas
mad - hverken at lave den eller spise den. Set i en bredere sammenhang er hjemmet



heller ikke ngdvendigvis leengere den instans, der lzerer bgrnene omsorg for familien
0g omverdenen.

I hjemkundskab laeres handvarket. Det er en vigtig forudsatning for en madkulturel
forstaelse, men det er langt fra tilstreekkeligt. Saledes er frikadeller ikke kun et
spgrgsmal om at kunne rgre en god fars. Det er ngdvendigt at leere det. Men i dag
omfatter en madkulturel undervisning i ligesa hgj grad samspillet mellem natur,
kultur og samfund. Det fremgar tydeligt af det nye formal for hjemkundskab, som er
beskrevet i Faghafte 11, Undervisningsministeriet 1995. Her vagter man disse 5
omrader:

1. Det &stetiske:

Frikadeller skal gares til en ophgjet spise. De skal veere smagfuldt afstemte til
tilbehgret, arstiden, lejligheden og veaere smukt praesenteret. Det er vigtigt at tage sig
tid til at deekke et bord, man har lyst at sidde ved, og hvor man kan nyde maden. Det
gstetiske nyder for tiden — med rette — en opblomstring i folkeskolen. Men det bliver
en hul og tom pyntegenstand, hvis maltidets andre dimensioner samtidigt
undervurderes.

2. Det naturvidenskabelige:

Eleverne skal kunne danne sig et realistisk billede af et maltids sundhed i forhold til
vores erngringsmaessige behov. Frikadeller kan, som vist af Levnedsmiddelstyrelsen,
veaere lige velsmagende, hvad enten de er fede og usunde eller ej. En vis viden om
bakterier og anden forurening kan sikre, at frikadellerne ikke er til fare for de
spisendes helbred. Det naturvidenskabelige er blevet et fyord, nar det geelder kultur
og madkultur. Men det en vigtig starrelse, der skal medtages, sa ensidighed undgas.

3. Det gkologiske:

Vi befinder os i en tid, der kraever, at vi tager hensyn til, hvilke ressourcer der er til
radighed lokalt og globalt. Det er ikke leengere kun af hensyn til fedtmangden, at
man bar spise mindre kad. Det er ogsa for at spare pa de ressourcer, som
produktionen af animalske produkter tzerer voldsomt pa.

4. Det etiske:

Moral og samvittighed er vigtige dele af vores madkultur. Pa isar det animalske
produktionsomrade har vi mistet en kulturel forstaelse af os selv som fortaerende
individer. Vi er kommet sa langt veek fra produktionen, at vi med sindsro spiser, hvad
landbrug og industri serverer for os - med mindre TV viser os burkyllinger eller
tremmekalve.

5. Det kulturelle:



Der opstar en serlig kulturel forstaelse, nar man lzerer sine egne og de andres kulturer
at kende og viser respekt for den visdom, der ligger i et lands eller en egns udvikling
af en given ret. For tiden ses et nasten ukritisk knaefald for eksotiske kakkener, der
gar deres sejrsgang gennem skolekakkenet. Alt for ofte praesenteres de i forvraengede
former, og alt for ofte smides den gamle danske spisekultur ud med badevandet. Det
forer hverken til forstaelse eller tolerance, nar den kulturelle visdom lgsrives fra sin
sammenhang.

Uddannelse af lzrere

Skal madkulturen styrkes generelt i folkeskolen — udover i faget hjemkundskab — skall
ikke alene faglaereren veere bredt funderet. Hele leererstanden bgr kunne forholde sig
kvalificeret til begrebet madkultur. Det er ikke — som mange tror — nok at kunne lave
mad til sin egen familie. En af arsagerne til, at hele mad- og maltidskulturen forvaltes
sa darligt pa mange skoler, er at gennemsnitslaereren mangler indsigt i maltidets
betydning for vores ganske eksistens.

Det ville veere en blodig synd, hvis man blot lagde ud til folkeskolen at varetage den
danske madkultur bedre, og ikke samtidigt udstyrede de kommende laerergenerationer
med en relevant kombination af faglig viden og kulturelle veerktgjer. Indfagrelsen af
faget natur og teknik er et skreemmende eksempel. Det er ofte blevet til et dilettantisk
ballonpusteri, fordi leererne fik presset et nyt fagomrade ned over sig, uden forst af fa
tid til at seette sig ind i det.

For tiden er det meget fremme pa seminarierne, at man foruden de enkelte fag skal
beskaftige sig med starre emner i kvarte eller halve ar. Et af disse emner burde vare
den danske madkultur. Sa kunne alle lerere i den danske folkeskole kvalificeret
inddrage madkulturelle problemstillinger i de tvaerfaglige omrader, projektopgaver
m.m. som skolen i hgjere og hgjere grad er begyndt at beskaftige sig med. Hvis
lzererne ikke magter dette, kan man forestille sig, at madkulturen nok en gang bliver
kert ud pa et enten handveaerksmeessigt, totalt rekreativt eller decideret klinisk
sidespor, sadan som de sidste 100 ars madkulturelle historie vidner om.

Samtidig med at nye lerere far en bredere madkulturel forstaelse, kunne man gennem
en videre uddannelse af leerere pa bl.a. Danmarks Lererhgjskole styrke den kulturelle
dimension i faget hjemkundskab. | gjeblikket er der langt mere fokus pa
sundhedslearen.

Undervisningsmaterialer

Der ses allerede tiltag, der styrker den madkulturelle forstaelse. En film som
Historien om den lykkelige kartoffel er et bud pa, hvor morsomt, dybt serigst og
bragende godt et undervisningsmateriale kan vare, nar der er ressourcer og talent til



stede. Udviklingen af undervisningsmaterialer, der beskaftiger sig bredt med
madkulturen — og som ikke kun handler om markedsfegringen af et enkelt produkt —
ville have gavn af en eller anden form for kulturstgtte.

Det lokale miljg

Det lokale miljg kan inddrages i behandlingen af madkulturelle spargsmal.
Invitationer fra skolen til etniske grupper har skabt respekt overfor disses mader at
spise pa. Men hvorfor ikke udvide dette? Mormor — etnisk eller ej — er ofte en rask og
rerig dame, som vi stadigt kunne leere en del af. Og alle — etniske eller ej — ville have
stor glaede af den dialog, der kunne opsta mellem et nutidigt og et forsvindende
kakken — etnisk eller ej.

Andre aktiviteter

Pa Smagens Dag kommer farende kokke og madeksperter ud i landets skoler og
demonstrerer, hvad smag og kvalitet er. P4 Madpakkedagen settes fokus pa
vigtigheden af give sig god tid til at smage og til at spise den daglige mad i en god
atmosfare. Disse arrangementer, som laves af engagerede ildsjeele for ringe midler, er
kun sma meteorer, der momentant lyser op i en madkulturelt formgarket verden. Men
de skal til for pa leengere sigt at bane vejen.

Resumé af muligheder:

Man kunne:

— give finansiel statte til udvikling af undervisningsmaterialer, der satter fokus pa
madkulturelle emner,

— skabe et madkulturelt “rum”, hvor leerere og elever kan spise deres frokost sammen.
Det kreever mere spisetid pa skemaet, lgn til leereren og maske ogsa endringer af
bygninger,

— oplaere nuvaerende og kommende folkeskolelerere i alle de madkulturelle
perspektiver. Madkultur bar veere pa leereruddannelsens studieplan, eventuelt som
projektstudie. Danmarks Lererhgjskole bgr tilbyde en efteruddannelse af leerere og
medvirke aktivt i udarbejdelsen af undervisningsmaterialer,

— udnytte lokalsamfundets madkulturelle muligheder mere og bedre,

— stoette serlige arrangementer & la Smagens Dag.
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Madkultur, produktudvikling og en vision

af: Rasmus Bo Bojesen
kok, chokolademager og restauratgr, formand for HORESTA’s uddannelsesudvalg



| forhold til befolkningens sterrelse er Danmark en af verdens starste
fodevareproducenter. Vi producerer i Danmark 3 gange sa mange fadevarer, som vi
selv forbruger, og fedevarerne udger 1/4 af Danmarks samlede eksport.

Som en naturlig falge heraf er der investeret meget store summer i udvikling og
rationalisering af produktionsmetoder. Det er imidlertid en kendt sag, at Danmark i
hgj grad er ravareleverandgr og i mindre udstreekning gar sig bemarket som
ravareforadler.

| forbindelse med abningen til @steuropa samt de nyligt afsluttede GATT-
forhandlinger, ma man forvente en tiltagende priskonkurrence pa ravarerne. Sa hvis
vi vil bevare en lgnsom levnedsmiddelindustri, bliver den ngdt til at satse meget mere
pa foraedling end hidtil.

En foraedlingsproces, som har haft trange kar, bl.a. fordi hjemmemarkedet ikke er
seerligt kreevende, nar det drejer sig om kvalitet. Producenternes anstrengelser har i
hgjere grad veeret rettet mod at billiggare produktionen, fremfor mod udviklingen af
foraedlede varer af hgj kvalitet til et stadigt mere kreevende internationalt marked.

Hjemmemarkedet er den vigtigste treeningsbane i produktudviklingen. De franske
oste, der igennem de sidste artier har oplevet en verdensomspandende succes, er
udviklet over lang tid pa et serdeles kraevende hjemmemarked. Hvem ved mere om
pasta end italienerne, og hvem ved mere om ra fisk end japanerne ?

| Danmark er vi ikke bedrevidende nar det drejer sig om skinker, gul ost og fisk.
Dette giver stof til eftertanke — bade kulturelt og gkonomisk. Derfor er det helt
relevant og pa hgje tid, at vi som nation flytter blikket fra ravaren set med
producentens gjne til maltidet set med forbrugerens gjne.

Maltidet

Sammenlagt bliver der hver dag produceret flere millioner maltider mad, som vi
forteerer uden for hjemmet. Det er en bred og ikke uvasentlig vifte, der reekker fra
bgrnehaven over kasernen, feengslet og hospitalet til alderdomshjemmet. Og fra de
utallige kantiner i virksomhederne til restauranterne. Bag alt dette star der mange
mennesker med viden om maden og dens tilblivelse. Deres samlede viden er en
meget vigtig grundstamme i dansk madkultur. Disse menneskers uddannelse og viden
er hentet fra mange forskellige steder og pa mange forskellige niveauer. Kogekonen i
forsamlingshuset er selvlert — gkonomaen og kokken er faglerte — folkeskolelareren
har sin viden fra seminariet.



Bade som professionelle og private har vi behov for at se nermere pa maltidet som
kulturbegreb. Groft sagt er det via maltidet, at familiens traditioner overbringes —
meget af vores sociale adferd formes i kraft af regler, samveer og tryghed i dette
daglige samlingspunkt. | vor teknologiske tidsalder er en meget stor del af de
familiemassige traditioner blevet vaesentligt omlagt, saledes at man i dag prioriterer
meget anderledes, end man gjorde for bare 50 ar siden. Rammen om selve maltidet er
flyttet. | dag er det helt naturligt, at man indretter kakken og spisestue i samme rum —
alrummet — hvor man kan bygge modelfly, forlyste sig med videospil, se fjernsyn,
stryge og sette lidt spiseligt i mikroovnen. Det fysiske samlingspunkt for maltidet er
udhulet — og det er nemmere at stikke ungerne en flad 20’er og lade dem spise pa
gaden..... Vi har sa lidt tid sammen, og kampen for at fa mere tid sammen kan helt
overskygge kvaliteten af samveeret. Det gar naturligvis ogsa ud over maltidet, dets
tilblivelse, indtagelse og nydelse — og dermed mister vi en vigtig brik i
overleveringen af den danske madtradition til naeste generation. Samfundets tabere er
ofte mennesker uden en maltidstradition.

Den danske madkultur

Med udviskningen af de nationale greenser i Europa oplgses Danmark formelt, og
danskhed bliver et regionalt fenomen. Derved bliver behovet for at kunne arbejde
med vores egen madkultur pa alle niveauer langt mere synligt i fremtiden. Her er
forholdet til vores madkultur af afgarende betydning. Forstaelsen for og af os selv
som danskere i en europaeisk madkultur skal komme indefra. Vi skal kunne kende og
skelne vores egne verdier i forhold til regionernes omkring os.

Dette er ikke ensbetydende med, at vi ensidigt skal se et voldsomt udbud af specielle
egnsretter fra Sydlolland

— eller hakkebgf og stegt flaeesk med persillesovs. Selvfalgelig skal vi tage klassikerne
og egnsretterne med, men vi skal ogsa i definitionen af den danske madkultur
forholde os til den store pavirkning, vores mad har veret og er udsat for gennem
landets tilflyttere. Vi spiser i dag flere frosne forarsruller end frosne frikadeller. Det
er forarsrullerne ikke blevet danske af, men de er blevet en integreret del af vores
kostvaner og dermed ogsa af madkulturen.

De professionelles muligheder for at arbejde med det danske maltid i en bredere
sammenhang ma styrkes. | Danmark anskuer vi ikke problemer og lgsninger pa
tvaers af faggraenserne i relation til maltidet. Ved at bruge selve maltidet som
udgangs- og samlingspunkt vil man kunne eliminere en lang raeekke af de traditionelle
fagskel, der ofte blokerer og heemmer udviklingen.

Maltidernes hus, en vision



Man kunne skabe et hus for alle, der beskaftiger sig med ravarerne, deres
forarbejdning og servering — amatgrer savel som professionelle. Med et sadant hus
som samlingspunkt vil der kunne forskes, undervises og gives information med
maltidet som omdrejningspunkt og kraftcenter. Det skal veere et unikt sted, der
formar at seette fokus pa madkulturens betydning i samfundet i en taet og konstruktiv
dialog med ikke mindst landbruget og industrien. Huset skal veere synligt som et
debat- og udviklingscenter og have offentlig adgang. Med et sadant visuelt
monument vil der blive skabt en naturlig synliggerelse af den danske madkultur over
for alle de brancher, der i forvejen har fingrene nede i den. Definitionen pa maltidet
er meget bred, derfor skal “huset” deekke hele bredden fra husholdningslarerens
problemer i en 5.-klasse, over smagsforskning i gulergdder til kurser og konkurrencer
for forsamlingshusenes kogekoner og til toppen af gastronomien.

Man skal ikke veere blind for at der ligger et — ikke uvasentligt — turistmaessigt
perspektiv i oprettelsen af Maltidernes hus. Det at besgge et fremmed land er ogsa at
se, fgle og fornemme dets madkultur. Mange restauratgrer kan snakke med om
turisters behov for at opleve danskheden ved et spisebord.

Huset kunne rumme:

— det danske madbibliotek med alt materiale indenfor madkultur fgr, nu og i
fremtiden

— magasiner, litteratur, video og udklip bade dansk og internationalt

— database med alt om egnsretter, kakkenindretning, menukort, regionale traditioner,
ravareinformation m.m.

— sensorikrum: sanse og smagsrum med smagslaboratorium
— auditorium til demonstrationer og foredrag

— udstillingslokaler

— forsggs- og forskningskakkener

— demonstrations- og undervisningskekkener

— undervisningslokaler

— TV-/audiostudie



— maltidsmuseum, med tilhgrende forskning

— butik med salg af danske specialiteter, der er relateret til maden og maltidet, for
eksempel glaskunst, porcelaen, bgger, fgdevarer m.m.

— restaurant/cafe

Finansiering af et dansk “Maltidernes hus”

@konomien kunne for eksempel tilvejebringes via et joint venture mellem de
implicerede brancheorganisationer og Kulturministeriet og eventuelt andre
ministerier. Man kunne forestille sig, at brancheorganisationerne tilvejebragte de
fysiske rammer og miljget — og at Kulturministeriet bidrog.

Huset skal arbejde pa projektbasis. De enkelte projekter skal finansieres eksternt af
diverse interessenter, saledes at huset kun padrager sig et minimum af faste
omkostninger.

| talen om et “Maltidernes hus” kan vi passende lade os inspirere af de svenske
foregangsmaend, der allerede har bevist, at det er vigtigt — og baeredygtigt — at
etablere et “Maltidens hus”. (Se afsnittet “Maltidens hus i Sverige” s. 54)

Maltidens Hus i Sverige

af Jan Krag Jacobsen

Maltidens Hus er et madkulturelt kraftcenter, der har vakt opmerksomhed langt ud
over Sveriges greenser. Det ligger i den lille, gamle mineby Grythyttan i Bergslagens
store granskove ca. 250 km nordvest for Stockholm. Nar man kommer til byen, er det
ikke sveert at fa gje pa Maltidens Hus, som er bygget op omkring den svenske
pavillon fra verdensudstillingen EXPO i Sevilla 1992.

| 1973 overtog Carl Johan Granquist den mere end 300 ar gamle og meget forfaldne
Grythyttans Gjastgivergard, som stod foran en nedrivning. Redningsaktionen



lykkedes, og med sin baggrund som kunsthistoriker, restauratgr og tv-gastronom fik
han gjort stedet til et bemeerkelsesverdigt foretagende med solide rgdder i svensk
madtradition. Men han ville mere end det. Hans mal var skabelsen af Maltidens Hus.

| 1980’erne udvikledes ideen om en videreuddannelse pa et hgjt niveau af mennesker,
der pa den ene eller anden made beskaftiger sig med mad. Det drejede sig farst og
fremmest om restaurantpersonale: kokke, tjenere, administratorer m.fl. Dertil kom
folk fra levnedsmiddelindustrien: produktudviklere, indkgbere, forhandlere m.fl. Det
skulle vare en uddannelse pa et akademisk niveau — fil. cand. Kandidaterne skulle
eventuelt senere kunne tage ph.d.- og doktorgrader indenfor madomradet.

Der var tale om en svensk hdgskola, der i niveau svarer til en dansk hgjere laereanstalt
eller et universitet. Undervisningen skulle vere baseret pa forskning i madkultur og
pa et samarbejde med forskere pa universiteter og hgjere lereanstalter i ind- og
udland. Maltidens Hus skulle tillige vere et centrum for seminarer, internationale
konferencer, udstillinger m.m. Der var tale om en meget ambitigs plan, som nu med
stor succes er fart ud i livet.

Uddannelsen i Hushalls- og Restaurantvetenskab

De farste 18 studenter startede pa den 3-arige uddannelse i Hushalls- og
Restaurantvetenskab i Maltidens Hus i efteraret 1990. Det skete pa forsggsbasis med
gkonomisk statte fra landbrug, brancheorganisationer, levnedsmiddelindustri samt fra
Amtsradet og Hogskolan i Orebro og ikke mindst fra den svenske regering. | 1992
blev uddannelsen gjort permanent, og i gjeblikket er der 90 studerende. Man skal
have en 3-arig faglig uddannelse indenfor madomradet for at kunne blive optaget pa
den.

Formalet med undervisningen er at give de studerende en dyb og omfattende faglig
viden og praktiske feerdigheder, som de skal kunne tilpasse til varierende
arbejdssituationer og restaurantmiljger. De skal leere at anskue deres kundskaber og
feerdigheder pa en videnskabelig made, saledes at de selv kan udvikle dem videre i
deres fremtidige arbejdssituationer. Der leegges saledes vaegt pa undervisning i
videnskabelige metoder — herunder litteratursggning.

Uddannelsen har sat maltidet i centrum og beskaftiger sig med dets estetiska
gestaltning, d.v.s. dets udformning i madet mellem natur, teknik, kreativitet,
handveerk, videnskab, kunst, kultur, tradition m.m. Den er bygget op omkring 5
temaer:

Rummet: arkitektur, teknik, bestik, service, borddakning, historie, stilhistorie m.m.
Mgdet: behovsanalyse, markedsfering, sprog m.m..



Produkterne: ravarer, retter, maltider, sensorik*, eksperimentel madlavning, historie,
miljg m.m.

Stemningen: kommunikation, psykologi og kreativitet m.m.

Styringen: gkonomi, administration, ledelse m.m.

Maltidens Hus
Kunst og astetik indgar naturligt i studie- og forskningsmiljget i det smukke og
seerpreegede Maltidens Hus, som er pa ca. 3000 kvadratmeter fordelt pa 3 etager.

Det rummer meget avancerede forsknings- og studiefaciliteter i form af
specialkgkkener, undervisningslokaler, et sensoriklaboratorium og et bibliotek, der
rummer 5000 bager og som abonnerer pa 350 tidsskrifter. Gastronomiska Teatern,
som bruges til foreleesninger og demonstrationer, har en scene, som kan rumme op til
5 kekkener pa én gang. De haves og senkes hydraulisk. Tilskuerpladserne er
forsynet med vandhaner og aflgb, saledes at man kan lave professionelle
prgvesmagninger.

Huset rummer udstillingslokaler, hvor der arrangeres temaudstillinger. Forelgbigt har
der veeret lavet tre. | gjeblikket (sommeren 1996) kan man opleve udstillingen Smaka
pa Sverige - fran gard til bord, som beskriver produktion og foraedling af svenske
levnedsmidler og fokuserer pa 6 svenske landsdeles madkultur.

| Maltidsbutikken kan man kgbe bl.a. madlitteratur og svenske specialiteter af
fremragende kvalitet.

Stiftelsen for Maltidsforskning bor ogsa i Maltidens Hus. Dens formal er at statte
forsknings- og udviklingsarbejde i forbindelse med maltidet — ikke alene det svenske.
Det kan veere forskning i sensorik, madvaners og -ritualers historie,
madlavningsteknikkers betydning for kvaliteten, fremtidens madvaner o0.m.a. Det
foregar i samarbejde med forskere fra de svenske universiteter og
forskningsinstitutioner.

Maltidens Hus og dets temaudstillinger er pa trods af den afsides beliggenhed blevet
et meget populart udflugtsmal — sidste ar var der 70.000 besggende. Dette er
baggrunden for projekteringen af et Maltidsmuseum, som skal veare pa 8000
kvadratmeter. Det har undertitlen Et Centrum for Upplevelsen og skal beskeftige sig
med det svenske maltid i nutid, fortid og fremtid. Maltidsmuseet skal give sine
besggere:

— gget opmarksomhed pa sanselige madoplevelser,

— begreber for sanseoplevelser i forbindelse med mad,



— gget bevidsthed om kvalitet,
— lyst til at bevare og styrke de regionale madkulturer i Sverige.

Maltidsmuseet vil komme til at omfatte en basisudstilling og skiftende
temaudstillinger. Den farste skal besta af synets, smagens, duftens, hgrelsens og
falelsens rum samt et rum, hvor sanseindtrykkene kan kombineres. Der skal ogsa
veaere et demonstrationskgkken med tilhgrende sensoriklaboratorium, hvor de
besggende kan udforske maltidets sensorik.

Det Danske Maltids Hus og Den Europaiske Gastronomiske Hgjskole

Maltidens Hus er et samlingspunkt for mange og meget forskellige interessenter fra
hele den svenske madverden. Det har ikke skortet pa sponsorer, og huset er fyldt med
sma plader, som fortaller, hvem der har sponsoreret hvad. De store svenske
madkoncerner har leveret vaesentlige bidrag. Det ma veere sket i en forvisning om, at
de vil komme mangefold tilbage i form af kvalificerede medarbejdere og i form af de
interesserede forbrugere med sans for kvalitet, som er sa afggrende for
produktudviklingen.

Man kan ogsa se etableringen af Maltidens Hus som et led i en styrkelse af den
svenske kulturelle identitet i det nye Europa. Sverige har meget at byde pa inden for
madomradet, og i Maltidens Hus bliver det synligt for bade svenskere og udlendinge.
Det sidste vil givet pa leengere sigt komme til at styrke eksporten af svenske
fadevarer.

Man vil kunne overfgre mange af de svenske ideer og erfaringer til Det Danske
Maltids Hus. Der er ingen tvivl om, at det ogsa i Danmark vil kunne blive til stor
gleede og gavn for de professionelle madmiljger.

Man kunne ga endnu videre og supplere med en folkelig pendant til de hgjere
uddannelser og forskningen i et kommende Det Danske Maltids Hus. Det kunne ske i
den bedste danske hgjskoletradition, idet man kunne lave en institution, der svarer til
Den Europaiske Filmhgjskole. Her studerer filminteresserede fra hele Europa
filmkunst pa et hgjt niveau i et miljg, hvor filmens store navne — danske savel som
udenlandske — jeevnligt optreeder som gaesteleerere. Filmhgjskolen har veret en stor
succes, og der har ikke manglet sponsorer fra brancher, der er er gkonomisk
interesseret i filmproduktion. De har ydet store bidrag. Det er formodentlig sket ud
fra en overbevisning om, at Filmhgjskolen skaber veerdifuld goodwill ude omkring i
verden, samtidig med at den bringer nye impulser til dansk film.



Pa Den Europaiske Gastronomiske Hgjskole ville man kunne fare store
madkunstnere og madinteresserede fra hele verden sammen med danske ravarer og
madtraditioner. Et samarbejde mellem Det Danske Maltids Hus og Den Europeiske
Gastronomiske Hgjskole ville kunne gare Danmark til et verdenscentrum for alle, der
interesserer sig for mad. Hvad dette ville betyde for produktudvikling og eksport, kan
naeppe undervurderes.

Madkultur og ernaringsoplysning

af: lda Husby

ernarings- og husholdningsgkonom,
informationsmedarbejder i Levneds-
middelstyrelsen

Danskernes interesse for mad er enorm. Der udgives maengder af kogebager.
Butikker kan som aldrig fer seelge nye madprodukter. Ugeblade og distriktsaviser har
sider med opskrifter, anmeldelser eller reportager om mad, mens nyhedsmedierne til
stadighed behandler madstof pa erhvervssiderne, i kultursektioner og blandt
sundhedsstoffet. Samtidig udgiver Danske Slagterier, Kedbranchens Fallesrad,
Danske Mejeriers Fallesorganisation, Fiskebranchen, dagligvarekeeder med flere
sterre og mindre opskriftsamlinger.

Kvalitet af oksekagd, EU’s direktiver om tilsetningsstoffer, salmiak i lakrids,
underladig fastfood og sammenkadning af gstrogenlignende stoffer og seedkvalitet er
eksempler pa offentlige diskussioner om mad. Maddiskussionen handler ofte om
sundhed. Flere undersggelser peger da ogsa pa, at mange — iser kvinder — faler et
stort ansvar for bade maden og sundheden. Definitionen pa sund mad er langtfra
entydig. Nogle definerer den sunde mad som mad, der er fedtfattig, nogle ser
variationen i kosten som det vigtigste, og andre fokuserer pa, at maden er
hjemmelavet eller gkologisk.

Sundhed er efterhanden sa indarbejdet, at den bruges som argument for en kulturel
prioritering. Nogle mener f.eks., at dessert er sundt, da det giver mulighed for
variation mv., mens andre opfatter desserten som fed og usund og derfor sjeeldent far
dessert. Begge dele kan for sa vidt vaere rigtigt, da dessert jo bade kan vere sund og



usund. Men sundheden bruges som argument for at fastholde eksisterende
madkulturer.

Mange forskellige institutioner og organisationer er meget interesserede i mad og
sundhed og gnsker at pavirke madvanerne, f.eks. gennem kampagner og udgivelse af
kogebgger. | det seneste halve ar er markedet neermest blevet oversvemmet. Kraftens
Bekaempelse udgav i sensommeren pjecen “‘Livet er Grgnt’ i 1,4 mio. gratis
eksemplarer samtidig med kogebogen ‘Kokken og grgntsagen’ i 30.000 eksemplarer
som medlemshvervegave. Hjerteforeningen udgav pjecen ‘Fornuftige fristende
fornyelser’ i 20.000 eksemplarer. FDB fulgte op pa deres gratis pjecer med ‘Grgnne
nuancer’ i 500.000 eksemplarer. Levnedsmiddelstyrelsen uddelte 2 mio. bgger med
titlen “Livet er Fedt’ i forsommeren.

Denne artikel handler om nogle af de overvejelser og erfaringer, som jeg sammen
med mine kolleger i Levnedsmiddelstyrelsen har gjort i arbejdet med
ernagringsoplysning for at erngringsforbedre danskernes kostvaner.

Neringsstoffer frem for mad

Forbrugerstyrelsens og Levnedsmiddelstyrelsens oplysning til borgerne har i mange
ar sggt at pavirke kost- og madvanerne, og denne oplysningsvirksomhed er
formodentlig den aktivitet fra statsligt hold, der mest direkte har sggt at pavirke
madkulturen. Det overordnede mal har veret at fremme sundheden og forebygge de
store folkesygdomme, som hjertekarsygdomme, kreeft og sundhedsskadelig overveagt,
samt at undga sundhedsproblemer ved visse levnedsmidler. Endelig har det veeret et
formal at modvirke vildledning af forbrugerne.

Det har ikke veret et mal i sig selv at fastholde eller udvikle madkulturer i bredere
forstand eller at statte specielle madkulturer med f.eks. gkologisk, hjemmelavet eller
industrielt forarbejdet mad. Synsvinklen var snavert faglig og drejede sig farst og
fremmest om mangelsygdomme, det store forbrug af fedt og det lille indtag af
kostfibre.

Ernaeringsoplysning og mad

Da Levnedsmiddelstyrelsen i 1991 fik ansvaret for den sundhedsfremmende og
sygdomsforebyggende ernaringsoplysning i statsligt regi, valgte vi meget bevidst at
tage et madkulturelt udgangspunkt.

En landsdaekkende kostundersggelse fra 1985 viste, at fedtstofferne smgr, margarine
og olie var de starste bidragsydere til fedtet i kosten, og at dette fedtstof
hovedsageligt blev brugt pa brad og i sovsen. Undersggelsen viste ogsa, at de mest
populere kadretter var frikadeller, hakkebgf, stegt kylling, medisterpglse og gryderet
med svinekgd, og at stegning var den foretrukne tilberedningsmetode til fisk. Derfor



valgte Levnedsmiddelstyrelsen at s&tte fokus pa smar og margarine pa brgd og i
sovse. Beregninger viste, at gennemsnitsdanskeren kan spare op mod 1/3 af sit
fedtindtag ved at skrabe bradet og spise en fedtfattig sovs.

I oplysningen blev det prioriteret hgjt, at sovsene skulle passe til de traditionelle og
populere retter. Intentionen var, at det skulle vaere muligt at fastholde de traditionelle
retter, men at de skulle ernaringsforbedres. Da der hele tiden sker fornyelser og
@ndringer i madkultur og smagspreeferencer, blev der f.eks. hentet inspiration fra
etniske kakkener.

Format og indhold

| en undersggelse af italiensk-amerikanske madkulturer introducerede Goode m.fl.
begreberne format og indhold. Formatet relaterer til det kulturelle og etniske, hvilket
vil sige retterne og den made, mad og maltider struktureres og serveres pa. Indholdet
er de enkelte ingredienser. Det sidste er i langt hgjere grad end formatet pavirkeligt af
de tilgeengelige ressourcer herunder tid og gkonomi. Det har veeret karakteristisk for
offentlige myndigheder og ernzringseksperter, at de har teenkt i indhold — i
naeringsstoffer, levnedsmidler og tilberednings- og opbevaringsmetoder. Mens
befolkningen i hgjere grad teenker i formater og i retter og maltider.

[I en undersggelse af madkultur blandt tyrkiske indvandrere i Sverige ses klare
@ndringer i indholdet af retterne, samtidig med at formaterne fastholdes — se Lotte
Holms artikel i nerveaerende rapport].

Meget tyder pa, at hvis kostvaner skal forbedres ernaringsmassigt, er det vigtigt at
fastholde formaterne, iser i de varme hovedmaltider, mens der er mulighed for at
foretage stgrre endringer i mellemmaltider og i de mindre strukturerede maltider. Et
mindre struktureret maltid er f.eks. morgenmaltidet, hvor det ikke er ualmindeligt, at
alle familiemedlemmer spiser forskelligt.

Ligesom folk teenker i mad og formater, teenker mange ogsa i anledninger. Fa endrer
kostvaner ud fra et generelt gnske om at spise f.eks. sundere, men mange gnsker
inspiration og vejledning til konkrete anledninger f.eks. nar man gnsker at tabe sig,
nar man har lyst til at servere andet end chips og mayonnaisedip til TV-aftenen, eller
nar bgrnenes madpakke er blevet lidt for ensformig.

Sovsen

En AIM-undersggelse fra 1993 viste, at 70% af danskerne spiser sovs hver dag. Hver
anden af sovsene indeholder stegefedt, og hver femte sovs indeholder ogsa flade eller
creme fraiche. Mand spiser mere sovs end kvinder. Jyder spiser oftere sovs end
ghoer, og folk pa landet mere end byboere.



Sovsen har veret et velvalgt tema for ernaeringsoplysning. Ud over at sovsen er
interessant i forhold til energibalancen mellem fedt og kulhydrat og i forhold til
kreeftfremkaldende stegemutagener, er der ogsa bundet en raekke forestillinger,
fordomme og falelser til sovs. Et ‘rigtigt” maltid bestar stadig for mange af kad,
kartofler, nogle fa grentsager og sovs.

Begrebet ‘kartofler med brun sovs’ omfatter den traditionelle, tunge og lidt kedelige
madkultur. Det er den mad, som den a&ldre generation spiser. Men samtidig er sovsen
ogsa tema for konflikt i familierne. Mand og bgrn vil have det traditionelle
maltidsformat med sovs, mens kvinder gnsker at spise sundere, veere slankere og
spise lettere. Andre undgar sovsen, men da kartofler og pasta smager bedst med noget
pa, far mange kartofler selskab af hvidlggssmar, creme fraiche-dressinger eller
serveres som flgdegratinerede. Disse alternativer er ofte federe end almindelig brun
sovs. Nogle laver alligevel sovs, men med darlig samvittighed.

| et par svenske undersggelser beskriver kvinder, at de gerne vil give deres familier
flere grantsager og mere fisk, men de undlader at gare det for ikke at skabe konflikt.
Pa samme made kan sovsen forebygge en konflikt — og samtidig betyder sovs og
dressinger ofte, at der bliver spist mere af kartofler, ris, pasta og grentsager.

Kostvaner i bgrnefamilier

Barnefamilier har veeret et ofte benyttet mal for kostkampagner og madforskning. Der
udtrykkes ofte i offentligheden stor bekymring for madens og maltidernes funktion i
familien. En frygt for en individualisering, hvor alle spiser — eller ‘graesser’ — nar de
har tid, og hvad de har lyst til, siges at gdeleegge familiemaltidet og dermed ogsa de
sociale og opdragelsesmassige funktioner, som er bundet til specielt det varme
aftensmaltid. Vi har sveert ved at forestille os en dagligdag uden de felles maltider.

I en mindre undersggelse prioriteres maltidets sociale funktion hgijt i forhold til f.eks.
den ernaringsmassige kvalitet. Og flere steder ses, at familiemaltidet langtfra er i
oplasning. 70-80% af barnefamilier spiser falles aftensmaltid fem eller flere gange
om ugen. Aftensmaltidet er der, hvor familien er familie. Det er vigtigt, at maltidet
forlgber i en harmonisk atmosfere, og at alle kommer til orde. Det harmoniske
aftensmaltid er et ideal. | realiteten udspiller der sig ofte mange konflikter under
maltidet.

Drgmmen og virkeligheden

| arbejdet med mad og maltider er det vigtigt at veere opmaerksom pa, at maden og
maltiderne er sa tet forbundet med familiens sociale selvopfattelse. Derfor er
begreberne drem og virkelighed centrale. Nar sa relativt fa angiver, at f.eks. prisen
har betydning for valg af mad, haenger det formentlig sammen med, at man har en



dregm om, at prisen ikke spiller en serlig rolle. | flere kostundersggelser sparges til,
hvad man spiste i gar, og et ikke usaedvanligt svar er, at lige praecis i gar var en lidt
speciel dag, og maltidet var lidt anderledes, end det plejer at vere. Dette afspejler, at
virkeligheden — i gar — ikke altid stemmer overens med drgmmen. P4 samme made er
det ogsa sveert at afdaekke darlig samvittighed, skam og skyld og vel ogsa snart, efter
megen offentlig opmarksomhed, om man skraber smarret pa bradet eller ej.

Hvad spiser danskerne?

Resultater af Levnedsmiddelstyrelsens landsdaekkende kostundersggelser i 1985 og
1995 viser, at der er sket en positiv udvikling. Danskerne spiser nu en lidt mindre fed
kost. | 1995 kom 37% af kalorierne fra fedt, hvor det i 1985 var 43%. Ser man pa
udviklingen i forbruget af levnedsmidler over en leengere periode, spiste danskerne i
1992 halvt sa mange kartofler, halvt sa meget rugbrad, men naesten dobbelt sa meget
ked som i 1955. Det arlige kadforbrug pr. indbygger var i 1992 110 kg,
rugbrgdsforbruget 22 kg og kartoffelforbruget 57 kg. De sundhedsmaessige
konsekvenser af denne udvikling er klar; maden er i denne lange periode blevet mere
fed og fiberfattig. Er vinklen mere madkulturel ses, at rugbrgd og kartofler som
repraesentanter for den typiske og traditionelle danske mad har mistet terran til bl.a.
pasta, ris, ked og ost. Og ris og pasta deekker som kulhydratkilde langtfra faldet i
kartofler og rugbrad.

Nogle produkter bliver opfattet som hgjstatus og andre som lavstatus. Nogle er
nasten flove over at servere frikadeller, mens andre opfatter det som en selvfglge
eller maske som meget trendy. | 80’erne beskrev en svensk sociolog forskellen
mellem paté og postej. Patéen var et hgjstatusprodukt, der spises til brgd, fulgt af et
par cornichoner, mens postejen smares pa brgdet og pyntes med et par skiver syltet
agurk. Indholdet er naesten ens, men formatet forskelligt.

| tilberedningen af maden sker der ogsa e&ndringer. F.eks. ses, at kadet har skiftet
karakter fra at veere noget, man dagligt keber, til at vaere en lagervare i
hjemmefryseren. Det hakkede kgd danner udgangspunktet for madlavningen, hvor
man tidligere havde kartofler, gulergdder, selleri m.m. Centrum i retterne er flyttet.

| kostundersggelsen fra 1985 fandt man ikke store forskelle i den erngringsmassige
kvalitet af kosten hos forskellige grupper af danskere. Det er ikke muligt at udpege en
seerlig madkultur — eller et specielt maltidsformat — som usundt. De, der f.eks. ikke
spiste sa mange kartofler, spiste flere grgntsager. Det ses ogsa, at tykke og tynde
spiste samme slags mad, men i forskellige mangder. Der er selvfglgelig store
forskelle pa, hvad enkeltindivider spiser. Nogle spiser meget fisk, og halvdelen af
deltagerne i 1995-kostundersggelsen spiser aldrig fisk.



Kgn og uddannelsesniveau har vist sig at have betydning for madvalg og madkultur.
Ud over at nogle maend aldrig spiser frugt, veegter mandene ogsa i hgjere grad, at
man skal kunne blive mat. | nogle kvalitative undersggelser fremhaver kvinder, at
mandene er konservative og ikke gnsker nye retter og produkter. Men maske gnsker
mandene bare andre fornyelser end kvinderne.

Madkulturel indsigt er vigtig, nar kostvaner udvikles. @nsker man at &ndre
kostvaner, er det vigtigt at arbejde med madkulturelle dimensioner. Og selv om der er
feellestrek i danskernes madkultur, er det vigtigt at se pa forskellene, bade i den mad,
der spises og i maderne at opfatte og teenke mad pa. Vi ved ikke sa meget om
madkulturer i forskellige befolkningsgrupper, eller hvad der har betydning for at
udvikle eller fastholde madkulturer. Mere forskning og viden vil kunne styrke det
ernagringspolitiske arbejde og i det hele taget arbejdet med at udvikle eller fastholde
kostvaner og madkulturer.

Men det er ogsa vigtigt at inddrage den store interesse for mad og madkultur, som er i
befolkningen. Denne interesse ses bl.a. i det store udbud af materialer og opskrifter
om mad, men ogsa i madlavningskurser pa aftenskoler, pa arbejdspladser og i
foreninger, i feellesspisningsarrangementer i daginstitutioner og meget mere.
Levnedsmiddelstyrelsen startede i 1995 en pulje, hvor det er muligt at sgge midler til
at gennemfare initiativer med erngringsoplysende indhold. Interessen og
ideerigdommen er stor. Puljen har f.eks. stattet en lang reekke madveerksteder for
bgrnefamilier, kurser hvor generationer laver mad sammen, en temadag for kantiner i
et amt, et kartoffelprojekt under Kulturby 96 og et arrangement med titlen “Tilbage
til redderne”. Det folkelige engagement er til stede, og initiativer som ernzrings-
oplysningspuljen kan styrke dette.

En opsamling og evaluering af initiativer om mad rundt i landet vil give vigtig
inspiration, erfaringer og viden om, hvordan madkulturelle udspil kan udvikles.
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Diverse undersggelser om sovs og maltider fra Levnedsmiddelstyrelsen

Konklusion, gruppens indstillinger

Arbejdsgruppen har brugt en del tid pa at diskutere kunst- og kulturbegrebet og
madens placering heri. Diskussionen er vasentlig, men ogsa uafsluttelig, bl.a. fordi
den omfatter spargsmalet om, hvad kunst er. Gruppen har derfor besluttet ikke at
konkludere noget endeligt pa denne problemstilling, men i stedet understrege behovet
for at fa formuleret en madkulturpolitik og for at fa maden ind som et sarligt
indsatsomrade i Kulturministeriets regi, herunder give anbefalinger til, hvorledes det
kunne ske.

Den danske madkultur skabes gennem samspillet af ravarer, veerktgjer, opskrifter,
processer, regler, veerdier, traditioner, forestillinger, viden, ferdigheder og sanser.
Den er formet af vores klima, historie, religion, astetik, moral, politik, gkonomi,
magtforhold, teknologi, viden og uddannelse.

Udformningen af en kulturel madpolitik kommer ikke til at ske pa et jomfrueligt
omrade, hvor der ikke far er lavet politik. Der tages i dag i samtlige ministerier,
amter, kommuner og inden for EU politiske og administrative beslutninger, som
direkte eller indirekte har stor indflydelse pa udviklingen af den danske madkultur.
Men en samlet politik pa omradet har vi endnu ikke. Konturerne af en madpolitik er
dog sa smat ved at tegne sig. Men det er i form af en politik, som farst og fremmest



tager sit udgangspunkt i levnedmiddels-, ernarings- og sundhedspolitikken. Den
madkulturelle synsvinkel er ikke tilstreekkeligt nerveerende. Efter gruppens opfattelse
bar der fares en bevidst madkulturpolitik.

Pa samme made som vi pa miljgomradet undersgger, hvilke konsekvenser en aktuel
lovgivning matte have for miljget, forestiller gruppen sig, at man fremover
overvejede og dermed gjorde sig bevidst, hvilke kulturelle — og her serligt hvilke
madkulturelle — konsekvenser en given lovgivning matte have.

En madkulturpolitik skal skabe muligheder for mennesker, der har lyst til at tage
madkulturelle initiativer af den ene eller anden slags, og den skal stille madkulturel
indsigt til radighed. Den skal ikke besta af regler for, hvad vi skal spise og ikke spise
eller andre former for indskraenkning af vores udfoldelsesmuligheder.

Gruppen peger ogsa pa en raekke indsatsomrader, som ligger uden for
Kulturministeriets regi. Det geaelder navnlig inden for Undervisningsministeriets
omrade. Her foreslar gruppen en gget indsats pa madomradet i folkeskolen og pa
lererseminarierne samt nye opgaver til de gvrige videregaende uddannelser og pa
forskningsomradet. Faget hjemkundskab ber styrkes i folkeskolen, og der bar
fokuseres mere pa den madkulturelle dimension. Endvidere anbefaler gruppen
tveerfaglige projekter i folkeskolen med inddragelse af madkulturen samt en hgjere
prioritering af selve spisningen i skolen. For at leererne kan leve op til disse nye krav
foreslas en tilpasning af leereruddannelsen, herunder laerernes efteruddannelse.

Pa de gvrige videregaende uddannelser bar det overvejes, hvorledes man kan
inddrage madkulturen i studier og forskning. Gruppen foreslar endvidere, at der
etableres en egentlig akademisk uddannelse inden for madomradet i lighed med den
svenske hogskola-uddannelse i Grythyttan, hvor man kan fa en akademisk
overbygning pa en faglig uddannelse inden for madomradet. Det ville efter gruppens
mening ogsa veere en god ide at etablere en hgjskoleuddannelse (efter den
traditionelle danske model) inden for gastronomien. Gruppen forestiller sig en
gastronomisk pendant til Den Europziske Filmhgjskole. Det kan diskuteres om de
sidstnaevnte uddannelser hgrer hjemme i Undervisnings- eller Kulturministeriets regi.
Gruppen vil i denne sammenhang undlade at tage stilling hertil.

Pa forskningsomradet, bade i Undervisningsministeriets regi og i de gvrige
forskningsministeriers regi, herunder Kulturministeriet, bar der ligeledes forskes i og
foretages undersggelser, beskrivelser og analyser af den danske madkultur og ikke
mindst dens historie og udviklingstendenser. En lang reekke oplagte forsknings- og
undersggelsesprojekter er navnt i de foregaende afsnit. Seerligt pa museumsomradet
er der peget pa behovet for kulturhistorisk forskning indenfor madomradet, og pa at



denne forskning er en afgerende forudseaetning for ladige seerudstillinger om mad og
for et evt. madmuseum.

Der bgr gennem en bevidst madpolitik tilskyndes en starre vaegtning af foraedlingen
af fadevarerne, end det er tilfeeldet i dag, hvor Danmark ggar sig mere bemarket som
ravareleverander end -foraedler. Den steerke centrering af landbrugsproduktionen i
retning af det udenlandske marked har medfart, at vi har givet kab pa en reekke af de
gode danske produkter og i overvejende grad har koncentreret os om at kopiere
udenlandske produkter. | andre europaiske lande, som f.eks. Frankrig og Italien, har
man lenge varet klar over det farlige i en sadan udvikling. Der har man erkendt
madens centrale placering i landets kultur, som identitetsskaber og kulturbzrer. Man
har derfor sgrget for at registrere landets egne produkter, ligesom man har forsket i
deres oprindelse og historie og deres videreudvikling. Ved stgtteordninger og
lovgivning sgger man at stgtte den regionale og nationale fgdevareproduktion for
derved at beskytte den kulturelle egenart.

Som navnt under afsnittet om indsatsen pa uddannelsesomradet ovenfor, foreslar
gruppen, at der efter den omtalte svenske model etableres et “Maltidens Hus”. Ud
over at indeholde en akademisk maduddannelse, bar huset indeholde et madbibliotek
0g evt. et madmuseum, ligesom huset ville vare velegnet til
efteruddannelsesinitiativer og foreleesningsraeekker pa madomradet. Den omtalte
Europeiske Gastronomiske Hgjskole kunne ogsa placeres i dette hus.

Endelig vil gruppen anbefale, at madkulturlivet, pa samme made som design og andre
kultur- eller kunstomrader har det, far et sted at henvende sig med ansggninger om
statte til forskellige madinitiativer. Gruppen forestiller sig en fond, hvis formal skulle
veere at uddele madkulturelle legater, stipendier og priser for prisopgaver og at yde
stotte til brede og folkelige madkulturelle aktiviteter, herunder madkulturelle
undersggelser, dataindsamlinger mv. Denne fond kunne sagtens etableres som en
integreret del af de eksisterende fonde. Her teenker gruppen navnlig pa Kulturfonden
eller Designfonden. Dette vil naturligvis forudsette, at der ogsa teenkes i madkultur,
nar de pageeldende fonde sammenszttes.
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