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DANSKE MADKULTURELLE DISKURSER
OMKRING AR 1900
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SVEND SKAFTE OVERGAARD

Det ser nydeligt ud, naar man ved Aftensbordet kan preesentere den obligate Ost-
og Brgdanretning paa en lidt fiks og ualmindelig Maade. (...) Man velger til
Arrangementet et stort, firkantet fladt Fad, som man dekker med en hvid Servi-
et, der ikke maa naa lengere end lige til Kanten. (...) Den ydre Kant af Fadet
deles nu i seks Felter med frisk Karse, hvori der hist og her stikkes smukt rode
Radiser. Ligeledes omrandes Smgrasietten med en Krands af Karse. I disse Felter
arrangeres nu de forskellige Sager, der hgrer til Anretningen...!

Spiller ikke ogsaa smagen en Rolle for Udnyttelsen af Maden? Teoretisk set kan
Kyer leve alene af Halm, men man faar dem ikke til at ede tilstrekkeligt deraf. *

Det er naturligvis tkke min Mening at ville paastaa, at huslhg Okonomi i Sko-
lerne vilde kunne omskabe Samfundet, umuliggpre daarlige Hjem og lgse alle
sociale Forviklinger; (...) ... men at den kan have stor betydning i social og
nationalpkonomisk Henseende, derom fpler jeg mig overbevist....?

Citaterne ovenfor angriber maden fra forskellige vinkler. Det fgrste
koncentrerer sig om madens ydre, dens visuelle fremtreeden og @stetik.
Det andet ser pa maden indefra, som ernaring, som en fysiologisk funk-
tion, men udtrykker tilsyneladende samtidig ironisk en bekymring over

! »Ost og Brgdanretning«, i: Raadgiver for Hus og Hjem, paa Land og i By 1903, nr. 38,
s. 152.

2 Citatet stammer fra landboskoleforstander Jens Brink-Lassen, der i august 1905 del-
tog i »...[orhandlingsmgde angaaende det vigtige og aktuelle Ernceringsspgrgsmaal...« pa Sorg
Husholdningsskole med et foredrag om proteinbehovet hos husdyr. »Mgde om
Ernzeringsspgrgsmaalet«, i: Husholdningsbladet, 2. september, 1905, s. 274-275.

3 Henni Forchhammer: »Huslig @konomi som Skolefag«. I: Vor Ungdom: Tidsskrift for
Opdragelse og Undervisning 1896, s. 394-395.
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sin egen ernaringsfysiologiske tilgang til mad. Endelig peger det tredje
citat pa maden som del af en bestrabelse pa samfundsmaessig reform
gennem uddannelse af fremtidens husmgdre i skolekgkkenet. Alle tre
betragtningsmader er betegnende for dansk madkultur omkring ar
1900. Denne artikel handler om de diskursive ssmmenhange, der gjor-
de de forskellige betragtningsmader meningsfulde.* Spgrgsmalet er,
hvordan kvalitet blev opfattet i forskellige sammenhange, og, med et
sideblik til Jens Brink-Lassens ironiserende kommentar, serligt, hvor-
dan sanseligt-eestetiske og fysiologisk-funktionelle prioriteringer blev
afvejet i forhold til hinanden.

Tematik og malsetning

Néar modsetningen mellem madens sanselige og fysiologisk-funktio-
nelle sider her er et centralt perspektiv, er det ikke kun fordi den har
en stadigt forekommende central placering i vores forhold til mad.?
Mere specifikt er det fordi, den spiller en stor rolle i en gengs beskri-
velse af moderne madkultur som domineret af en teknisk-videnskabelig
rationalitet, der ikke tager hensyn til mennesket som spisende og san-
sende vaesen, men producerer neutrale, strgmlinede produkter.® En
sadan opfattelse praeger til en vis grad ogsa de eksisterende brede frem-
stillinger af dansk madhistorie, der har identificeret perioden mellem
ca. 1850 og 1914 som central i madkulturens modernisering.” Perioden

* Artiklen bygger pa mit upublicerede speciale Kgkkenet og Laboratoriet. Moderniseringen
af dansk madkultur 1888-1913 med serligt henblik pd de madkulturelle diskurser i skolekpkkenet
og det offentlige rum, afleveret ved Institut for Historie, Kgbenhavns Universitet 2002.
Hovedvagten ligger pa perioden lige omkring ar 1900, men undersggelsens ramme er
blevet sat af arstallene 1888 og 1913, idet symbolet pa den borgerlige madkulturs insti-
tutionalisering, Louise Nimbs Kogebog, udkom i 1888, og fordi 1913 markerer enden pa
skolekgkkenets formationsfase med fgrsteudgaven af Karen Blicher og Sofie Rasmussens
Leerebog i Husholdningsgkonomi for Begyndere, Ksbenhavn & Kristiania 1913.

Tak til dr.phil. Anne Lgkke for specialevejledning.

> Bryan S. Turner: The Body and Society: Explorations in Social Theory, 2. udgave, London
1999.

¢ Claude Fischler: »The »McDonaldization« of Culture, i: Jean-Louis Flandrin & Mas-
simo Montanari (red.): Food — A Culinary History from Antiquity to the Present, New York
2000, s. 530-547; Rachel Laudan: »A Plea for Culinary Modernism: Why We Should Love
New, Fast, Processed Food, i: Gastronomica, vol. 1, no.1, 2001, s. 36-44; Hans J. Teuteberg:
»Agenda for a comparative European history of diet«, i: Teuteberg (red): European Food
History. A Research Review, Leicester 1992, s. 7.

7 Udtrykkene »moderne« og »modernisering« betegner her dels en periode (ca.
1750-), dels en raekke karakteristiske traek ved perioden knyttet til de vestlige industri-
samfunds verdier og funktionsmader, heriblandt en optagethed af det nye og forander-
lige. Anne Lokke: Dgden i Barndommen. Spedbgrnsdgdelighed og moderniseringsprocesser i Dan-
mark 1800 til 1920, Kgbenhavn 1998, s. 26-27.
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frem til begyndelsen af 1900-tallet er i den forbindelse blevet set som en
form for guldalder, mens den efterfglgende periode frem til ca. 1980
blev betragtet som en madkulturel, serligt gastronomisk, grkenvan-
dring.® Kun i begraenset omfang er periodens madkultur blevet behand-
let som diskurs,” og kun i begranset omfang har der varet fokus pa
periodens egne fortolkninger af madmassig kvalitet.

Milet med denne artikel er at rdde bod pa denne mangel og dermed
give et bidrag til et lidet udforsket felt: madkulturens moderne historie
i Danmark. Det er vasentligt at ggre klart, at nar denne artikel tager
afset i det eksisterende, overvejende negative billede af dansk madkul-
turs modernisering, skriver den sig op imod en rakke fremstillinger
med formidlingsmaessigt sigte og ikke en tung akademisk forsknings-
tradition. Artiklen skal pa den baggrund ses som del af to forskellige
sammenhznge. Den kan med sin spinkle forskningsmaessige baggrund
ses som et prgvende skridt pa relativt ukendt grund og som et oplag til
videre arbejde. Samtidig sgger den imidlertid at bidrage til en nuance-
ring af det billede, der preger en bredere offentlig opfattelse af moder-
ne dansk madkultur.!

Tesen er, at man ved at fokusere pa, hvordan der blev talt og skrevet

8 Else-Marie Boyhus: Grisen — en kgkkenhistorie, Kgbenhavn 1998; Else-Marie Boyhus:
Grgnsager — en kgkkenhistorie, Kebenhavn 1996; Else-Marie Boyhus: I lere som kokkepige,
Frederikshavn 2000; Else Marie Boyhus, & Helle Brgnnum Carlsen: Ber og frugter — en bog
om syltningens historie, 2000; Helle Brennum-Carlsen: Mad fra ord til bord — kogebgger ¢ 400
dr, Kgbenhavn 1999; Bjarne Jacobsen: Du danske mad — en madkultur i skyggen af 100 drs
dansk eksportsucces, Kebenhavn 1991; Sgren Mgrch: Den Ny Danmarkshistorie 1880-1960,
Kgbenhavn 1987; Sgren Mgrch: Den sidste Danmarkshistorie, Kebenhavn 1996; Bi Skaarup:
»Maden 1 kulturhistorisk perspektive, i: Tina Overgaard & Martin Winther Hansen
(red.): Den danske madkultur, Kebenhavn 1997, her efter URL: http://www.kum.dk/
swl924.asp, benyttet 26/1 2005.

9 Madkulturel diskurs forstas her overordnet som de mader, man talte om mad pa, de
mader, man kunne tale om mad pa, og det der blev sagt. Dermed er der tale om en aben
og pragmatisk brug af diskursbegrebet, farst og fremmest i forleengelse af Michel Fou-
caults historiske praksis. Gudrun Christensen: Diskursiv regulering af ernceringspraksis.
En vidensarkeologisk og genealogisk analyse af rationaliseringstendenser i Statens Husholdnings-
rads pjecer om mad og erneering 1936-1985, ph.d.-athandling, Forskningsinstitut for Human
Ernzring, Den Kgl. Veterinzr- og Landbohgjskole 1998, s. 7-18; Michel Foucault: The
Will to Knowledge: The History of Sexuality Vol. I, London 1998; Anne Lgkke & Sebastian
Olden-]Jgrgensen: »Diskurs for historikere«, i: Historisk Tidsskrift, bd. 101, hft. 1, 2001,
s. 179-191.

10 At tale om en dansk madkultur i bestemt form er som udgangspunkt meningslgst.
Til gengaeld eksisterer der dansk(e) madkultur(er), der er knyttet til den historiske kon-
struktion »Danmarke«. Jf. ogsa den franske antropolog Claude Fischlers sammenligning
af madkultur og sprog: sprogene er indbyrdes forskellige, men er alle underlagt regler.
Claude Fischler: L’homnivore: Le goul, la cuisine et le corps, Frankrig 1993, efter Dil Bach:
En bid af Amerika — om »naturlig« mads sensuelle og @stetiske perspektiver«, utrykt spe-
ciale, Institut for Antropologi, Kgbenhavns Universitet 1998, s. 21.
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om mad, kan opna nye indsigter i madens betydning i perioden.!! Ind-
sigter, der ikke i fgrste omgang angér, hvilken mad der er blevet lavet,
hvordan og af hvem — madens materielle praksis helt konkret — men
som angar madkulturens diskursive niveau. Den handler om rutinisere-
de og institutionaliserede strgmme af ytringer om mad og madkultur.
Ytringer, der pa den ene side udspringer af madkulturel praksis, og som
pa den anden side konstruerer det univers, inden for hvilket den mad-
kulturelle praksis udspiller sig og kan udspille sig.

Pa den baggrund har det veret oplagt at tage udgangspunkt i den
voksende beskaftigelse med mad, man finder i blade og aviser omkring
ar 1900.2 De madkulturelle diskurser i det offentlige rum svarer ikke
ngdvendigvis til en bestemt kollektiv madkulturel bevidsthed, men de
er under alle omstendigheder en del af madkulturen. I bestrebelsen
pa at komme tettere pa madkulturens moderniseringsprocesser og i
bestrabelsen pa at se, hvordan de madkulturelle diskurser i det offent-
lige rum manifesterede sig som social norm, har det endvidere varet
oplagt at se nermere pa en for perioden karakteristisk madkulturel
institution. Artiklen vil siledes se naermere pa, hvordan der blev talt om
mad i forbindelse med den fgrste obligatoriske kommunale skolekgk-
kenundervisning i Danmark, Kgbenhavn ar 1900.

Materiale, struktur og indhold. Tre diskursive formationer

Artiklen tager udgangspunkt i tre forskellige tendenser i synet pa mad,
hvis eksistens blev antydet i de indledende citater. Det drejer sig om
vaegtningen af madens @stetiske sider; det drejer sig om synet pa maden
som ernzring; og det drejer sig om synet pa maden som potentiale til
social og samfundsmaessig reform. Nar man laeser i ugeblade, aviser og
skolekgkkendebat i perioden omkring 1900, optreder de forskellige
synsmader side om side og fletter sig ind og ud mellem hinanden. Det
er imidlertid muligt at udskille tre diskursive sammenhange, hvor de
forskellige synsmader hver isaer har overvagt. Det drejer sig om aviser
og ugeblades beskeftigelse med mad i krydsfeltet mellem praktisk vej-
ledning og underholdning, i et socialt felt, hvor borgerskabets fruer
dominerer; det drejer sig om de professionelle ernaringseksperters og
husholdningspionerers diskussioner af rigtigt og forkert i fagblade, uge-

11 Peter Scholliers: »Meals, Food Narratives, and Sentiments of Belonging in the Past
and Present, i: Peter Scholliers (ed): Food, Drink and Identity. Cooking, Eating and Drinking
in Europe since the Middle Ages, Oxford & New York 2001, s. 6-8.

12 Madstoftet var siledes del af det, der er blevet kaldt en voksende »hverdagslivets
offentlighed« i perioden 1880-1960. Claus Bruhn Jensen (red.): Dansk Mediehistorie,
Kgbenhavn 1997, bind 2, s.11-15; s. 67-91.
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blade og vejledningsskrifter; og det drejer sig om debat og institutiona-
lisering i forbindelse med skolekgkkenundervisningens indfgrelse, med
skolereformatorer og husholdningslererinder som fortalere.!*> Under-
spgelsen af disse tre diskursive sammenhzenge vil kaste lys pa madkul-
turen omkring ar 1900 fra forskellige vinkler og veere med til at udpege
nogle dominerende rationaler i periodens madkulturelle teenkemader.
Sammenholdt vil de imidlertid ogsa belyse tveergaende tendenser i mad-
kulturens modernisering omkring ar 1900.

Efter et rids over forskningsbaggrunden vil artiklens struktur efter-
fglgende afspejle den skitserede tredeling.

Madhistorisk forskning

De senere ar har set en vaekst i antallet af udgivelser inden for madens
historie, og der er oprettet institutioner, tidsskrifter og udgivelsesserier,
der har mad og historie som omdrejningspunkt.'* I Danmark kan man
nu pa Kgbenhavns Universitets Saxo-Institut, Afdeling for Historie, fin-
de projekter indenfor madens historie,!® og Bol og By er for nylig udkom-
met med et temanummer om mad.!® Oplevelsen af vaeekst og ekspansion
skal imidlertid ses pa en noget mager baggrund, i serdeleshed i en
dansk sammenhzng.'” En ambition med denne artikel er pa den bag-
grund at bidrage til at saette madens kultur og historie pa dagsordenen
som et serigst forskningsfelt i Danmark.

13 Artiklens materialegrundlag er forst og fremmest Husholdningsbladet, 1902-1905;
Husmoderens Blad. Praktisk ugeblad for Kvinden og Hjemmet, 1898, 1903, 1908; Kvindernes
Blad 1898, 1899, 1901, 1902, 1903, 1904 (upagineret) og Raadgiver for Hus og Hjem, paa
Land og i By (tilleeg til Illustreret Familie Journal), 1888, 1893, 1898, 1903, 1908. Under-
spgelsen af skolekgkkenet baserer sig pd debatten i Kgbenhavns Borgerrepraesentation
og debatten i det offentlige rum, saerligt tidsskrifterne Vor Ungdom og Bog og Naal, samt
undervisningsvejledninger og de vigtigste skolekgkkenlerebgger i perioden. Andet
materiale er inddraget, hvor det har veret relevant.

4 En veekst, der ikke mindst har fundet sted i det angloamerikanske omrade, se f.eks.
Ellen Messer m.fl.: »Culinary History, i: The Cambridge World History of Food, Cambridge,
UK 2000, s. 1367-1378 for en oversigt. Siden da er feltet yderligere styrket, blandt meget
andet gennem oprettelsen af Institut Européen d’Histoire de UAlimentation, Tours, samt det
hertil knyttede tidsskrift Food & History, 2003-; gennem University of California Press’
udgivelsesserie California Studies in Food and Culture, 2000-; og gennem samme forlags for-
midlingsorienterede, men serigse tidsskrift Gastronomica, 2000-. Se ogsa hjemmesiden for
Research Centre for Food and Drink, University of Southern Australia, for links og opda-
teringer: http://www.arts.adelaide.edu.au/centrefooddrink/.

15 Et forskningsprojekt med arbejdstitlen Mad, drikke og tobak i det 19. arhundrede under
ledelse af lektor, dr.phil. Ole Hyldtoft, samt mit ph.d.-projekt om lage og ernzrings-
reformator Mikkel Hindhede og dansk madkultur ca. 1900-1945.

16 Bol og By. Landbohistorisk tidsskrift, 2002: 2.

17 For Danmark se nedenfor samt Niels Kayser Nielsen: Madkultur — opbrud og tradition,
Arhus 2003, s. 193-195.
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Det er blevet fremhavet, at den relativt beskedne beskeftigelse med
madens historie indtil for 50 ar siden har veret domineret dels af sma
historier om store mznd, anekdoter og myteproduktion inden for et
gastronomisk univers, dels af en kvantitativ tilgang, der fgrst og frem-
mest har betragtet maden som ernearing i beskaftigelsen med sultkri-
ser, fgdevareproduktion, priser og ernaringstilstand.!®

Maden er fgrst fra 1960erne blevet taget alvorligt som et emne af selv-
steendig historisk interesse med betydning for snart sagt alle menneske-
livets facetter og snart sagt alle historiefagets tilgange,!¥ og ikke mindst
med Annales®® kan man identificere et skift i mere social- og kulturhi-
storisk retning. Med nye ernaringsvidenskabelige indsigter som bag-
grund fik de kvantitativt orienterede studier samtidig ny vind i sejlene
og dominerede det madhistoriske felt frem til ca. 1990.2! Siden er der
sket et skift, der bl.a. skal ses i sammenhang med udviklingen inden for
en rekke andre fagdiscipliner og i sammenhang med et »cultural turn«
inden for historiefaget i det hele taget. Som det fremhzeves i standard-
verket The Cambridge World History of Food, har perspektiver fra etnologi,
sociologi, antropologi og en rakke andre fag haft afggrende betydning
for udviklingen af madkulturhistorie som et interdisciplinzrt felt under
overskriften Culinary History siden 1970erne.?? Pa den baggrund har stu-
diet af madens historie og kultur siden 1990erne oplevet en markant
vaekst 1 omfang og mangfoldighed? sidelgbende med, at madkulturen
er kommet i fokus ogsd i en bredere offentlighed.?*

Denne artikel skal ses som del af denne ggede interesse 1 madens kul-
tur og historie. Pa den ene side med en interesse i maden for dens egen

18 Jean-Louis Flandrin & Massimo Montanari, »Introduction to the Original Edition,
i: Flandrin & Montanari 2000, s. 1-9; Massimo Montanari: »A new history journal. A jour-
nal about new history?«, i: Food & History, vol 1. nr. 1, 2003, s. 14-17; Stephen Mennel:
»Divergences and convergences in the development of culinary culturesc, i: Teuteberg
1992, s. 279; Teuteberg 1992, s. 17.

19 Montanari 2003, s. 15-16.

20 For en raekke centrale Annales-artikler se Robert Forster & Orest Ranum (red.): Food
and Drink in History, Selections from the Annales, FEconomies, Societes, Civilisations, vol. 5, Bal-
timore & London 1979.

21 Scholliers 2001, s. 10. Se ogsa oversigterne over forskningen i forskellige europziske
lande i Teuteberg 1992.

22 Messer (m.fl.) 2000, s. 1367. Se Deborah Lupton: Food, the Body and the Self, London
1996, s. 6-36 for forskellige teoretiske tilgange til madkultur, og Kayser Nielsen 2003, s.
173-203 for en nyere oversigt, der inkluderer det skandinaviske omrade.

2 Se f.eks Flandrin & Montanari, 2000, s. 1-9; Harmke Kamminga & Andrew Cun-
ningham (red.): The Science and Culture of Nutrition 1840-1940, s. 1-14; Kayser Nielsen
2003, s. 173- 203; Lupton 1996; Scholliers 2001; Smith & Phillips (red.): Food, Science and
Regulation in the Twentieth Century, London & New York, 2000, s. 1-16.

24 Turner 1999, s. 1-36; Niels Kayser Nielsen, Krop og Kulturanalyser. Den levede og kon-
struerede krop, Odense 1997, s. 11-36.
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skyld: en interesse 1 madens og madlavningens metodiske og gastrono-
miske detaljer, maltidsformater, ravarer, @stetik mv. Pa den anden side
med en interesse i maden som et kulturprodukt, der kan og skal analy-
seres og fortolkes i en stgrre ramme, og som rummer udsagnskraft i for-
hold til de sammenhange, den indgar i, ikke mindst i en erkendelse af
madens og kroppens centrale eksistentielle betydning.?

Set i en bredere kulturhistorisk sammenhang henter artiklen inspi-
ration i en tradition, der har set perioden omkring 1900 som praget af
modernitetsfglelse og en bestraebelse pa at kontrollere en kaotisk til-
vaerelse gennem en sammenfaldende fysisk og identitetsmassig ordens-
bestrebelse.?¢ En fglelse og bestrabelse, der ogsa involverede maden:
som astetik, som ernzring og som omdrejningspunkt for social
reform.?” I en dansk madhistorisk sammenhang forholder artiklen sig
som nzvnt til en reekke formidlende vaerker, der har veret enige om at
identificere perioden ca. 1850-1914 som central i forstaelsen af moder-
ne dansk madkultur.?®

% Pasi Falk: The Consuming Body, London 1994; Niels Kayser Nielsen: »Kroppens tabte
referencer — et kropshistorisk forlgb«, i: Den _Jyske Historiker 53, 1990, s. 9-25; Kayser Niel-
sen 1997; 2003, Lupton 1996; Turner 1999.

% ] en dansk og nordisk sammenhang kommer denne tradition bl.a. til udtryk hos
Jonas Frykman & Orvar Lofgren: Den kultiverade ménniskan, Lund 1983; Per Jgrgensen:
Ro, Renlighed, Regelmessighed — Dansk Idrets-Forbund og sportens gennembrud ca.1896-1918,
Odense 1997; Karin Lutzen: Byen Temmes — Kernefamilie, sociale reformer og velgprenhed i
1800-tallets Kgbenhavn, Kgbenhavn 1998; Lars-Henrik Schmidt og Jens Erik Kristensen:
Lys, luft og renlighed — Den moderne sociallygiejnes fpdsel, Kebenhavn 1986; Tinne Vammen:
Rent og Urent — Hovedstadens piger og fruer 1880-1920, Kgbenhavn 1986.

27 Sherrie A. Innes: Dinner Roles : American Women and Culinary Culture, Iowa City,
2001; Kayser Nielsen 1990; Harvey Levenstein: Revolution at the Table. The Transformation
of the American Diet, New York & Oxford 1988; Laura Shapiro: Women and Cooking at the
Turn of the Century, New York 1986; Turner 1999; James C. Whorton: »Eating to Win.
Popular Concepts of Diet, Strength and Energy in the Early Twentieth Century«, i: Kath-
ryn Grover (red.): Fitness in American Culture: Images of Health, Sport, and the Body, 1830-
1940, Amherst & Rochester, New York 1989, s. 86-122.

2 Ud over de her skildrede fremstillinger af madkulturens modernisering er moder-
ne dansk madhistorie fgrst og fremmest blevet behandlet i verker, der naermest
har karakter af tematiske kogebgger med stgrre eller mindre historiske redeggrelser.
Inge Adriansen: Sgnderjysk kogebog, (2.udg.) Kgbenhavn 1997; Hanne Goldschmidt og
Birgit Siesby: Til bords indenfor murene. Kgbenhavnske minder om mennesker og mad, Kgben-
havn 1988; Anne Vibeke Knudsen: Bornholmernes mad — en kulturhistorisk kogebog om mad-
traditioner pd Bornholm 1870-1950, Rgnne 1991; Else Ngrgaard og Claus Bjgrn (red.):
Det danske Landkgkken, Kbh. 1999; Erik Koed Westergaard: Danske Egnsretler. Fra det gamle
danske kokken, 2. udgave, Kgbenhavn 1988. Klassikerstatus har i gvrigt Peter Riismgllers
bog Sullegrensen, Kbh. 1971. For en tidligere periode se f.eks. Henrik Jacobsen & Bi
Skaarup: Middelaldermad, Gyldendal 1999; Bente Leed: Danskernes mad i middelalderen,
Algkke 1999; Grith Lerche: »Mad og Maltider i storhusholdninger i Danmark«, i: Bol
og By 2002, 2. s. 35-68; Bodil Mgller Knudsen: »Et 1700-tals kgkken«, i: Siden Saxo 2000,
3,s. 29.



Mellem ord og bord 133

Else-Marie Boyhus har ud fra sine studier i kogekunstens historie set
perioden ca. 1880-1910 som en art guldalder for dansk madkultur og
har identificeret perioden ca. 1900-1910 som en overgang til en lang
kulinarisk nedgangsperiode. Det vi i dag kender som typiske danske ret-
ter, blev udviklet og systematiseret i de borgerlige kgkkener i sidste halv-
del af 1800-tallet, for udviklingen begyndte at vende i de fgrste artier af
det 20. arhundrede: handveaerk blev aflgst af industri, smgr af margarine
og kokkepigen af husmoderen. Den gastronomiske kvalitet faldt op
igennem det 20. drhundrede, indtil en ny gastronomisk interesse
begyndte at vise sig fra 1960erne, men iser fra 1980erne, da lavpunktet
var naet.?

Som hos Boyhus er det gastronomiske perspektiv fremherskende hos
sociolog Bjarne Jacobsen, der karakteriserer moderne dansk madkultur
som praget af en kedelig @stetik, domineret af malkemad, mel, fleesk
og margarine. Hvor Boyhus fgrst og fremmest anskuer udviklingen fra
kgkkenet, leegger Jacobsen afggrende vagt pa strukturer i fgdevarepro-
duktionen og identificerer omlegningen af landbruget fra vegetabilsk
til animalsk produktion i 1880erne samt andelsorganiseringen som
grundlag for det 20. arhundredes fattige danske madkultur. Produktivi-
tetsmal, teknologifiksering og lejrmentalitet har ifslge Jacobsen helt
aflgst sansen for gastronomisk kvalitet.?

Den negative fortelling om moderniseringen gar igen flere steder
med elementer fra bade Boyhus og Jacobsen,? og serlig Sgren Mgrch
har 1 Den sidste Danmarkshistorie polemisk fgrt Jacobsens udlegning ind 1
den bredere historieskrivning.??> Mgrch har i gvrigt tidligere bidraget
med en udlegning af madkulturens modernisering, der afviger bade
fra Boyhus’ og Jacobsens. I Den ny Danmarkshistorie 1880-1960 er male-
stokken saledes snarere kaloriefordeling og social sammenhzng end
gastronomisk kvalitet.3?

Som Sgren Mgrchs udlaegning i Den Ny Danmarkshistorie minder om,
kunne billedet af madkulturens modernisering have vaeret et andet,
hvis de bedrede levevilkar for den brede befolkning eller andre af
moderniseringens velsignelser havde veret regnet ind i ligningen.

2 Else Marie Boyhus: Historisk Kogebog I-V: Postejer og teerter; Traditionsrige retler; Det dbne
ildsteds mad; Komfuralderen; Steg og is, Arhus 1975-1979; Boyhus 1996; Boyhus 1998; Boyhus
2000; Boyhus & Brgnnum Carlsen, 2000. Se Boyhus 2000 for gvrige mindre udgivelser.

%0 Jacobsen 1991.

31 Dette er f.eks. tilfaeldet hos Helle Brennum-Carlsen 1999, der i vid udstrekning fgl-
ger Boyhus ud fra en kogebogsanalyse, og hos Bi Skaarup 1996, der kontrasterer den
moderne madkultur praget af industri og ensretning med middelalderen som et mere
sanseligt gastronomisk univers.

32 Mgrch 1996, s. 449-458.

33 Mgrch 1987, s. 317-332.



134 Svend Skafte Overgaard

I denne sammenhang er det hverken ambitionen at telle kalorier
eller vurdere den gastronomiske kvalitet, men at lade periodens egne
kvalitetsopfattelser vaere udgangspunktet for analysen af rgdderne til
det, der oftest er blevet beskrevet som det madkulturelt ulyksalige 20.
arhundrede. Ved at se pa, hvordan der er blevet skrevet om mad i det
offentlige rum, vil artiklen sgge svar pd, hvad der blev opfattet som god
mad i dansk madkultur omkring ar 1900. Hvilke rationaler gjorde kva-
litetsopfattelserne meningsfulde, og hvad skete der med maden og
madnydelsen i en periode, hvor maden blev beskrevet som narings-
stoffer, kroner og grer?

Maden i bladene

Ved en opggrelse af opskrifter i udvalgte argange af Kvindernes Blad,
Familie-Journalen, Husmoderens Blad og Husholdningsbladet far man ind-
tryk af en madkultur, hvor den varme mad dominerer, og hvor et mal-
tid bestar af 2 eller 3 retter: formad i form af suppe eller sgbemad,
hovedret baseret pa kgd, fisk eller grgntsager og en dessert baseret pa
ber, frugt, malk, flade, g eller en kombination.?* Blandt flere mar-
kante tendenser skal bladenes vegtning af eksotik og pikanteri samt en
astetisk praference for noget sgdligt, blgdt og indkapslende behandles
nermere i det fglgende.®

Det pikante

Pikant og anderledes mad har en markant plads i de undersggte blade
pa bekostning af mere dagligdags retter, som det bl.a. viser sig i en
sammenligning mellem de kortfattede ugemenuer og de udvalgte,
mere fyldige, opskrifter. Der er saledes mere stegt fleesk og flere stuvede
grgntsager i ugemenuernes oversigtsform, mens der er flere dessert-
opskrifter, flere buddinger, flere retter med udenlandske og eksotisk
klingende navne udvalgt til neermere behandling i opskriftsmaterialet.®
En ny ret kreever en mere udfgrlig opskrift end en gammelkendt og en
dessert en mere pracis gennemgang end en varm ret, men forskellen

3 Dette afsnit er baseret pa en kombination af en kvalitativ laesning af opskrifter og
ugemenuer og en kvantitativ opskriftsundersggelse, hvis detaljer det ikke er muligt at ga
nermere ind i her. Jf. Overgaard 2002, s. 18-31.

% Ny teknologi og nye ravarer fik ogsa en serlig opmarksomhed, f.eks. kedhakkeren,
isskabet og hgkassen samt (nye og udenlandske) frugt, bar og grgntsager. »Citronen i
Husholdningenc, i: Raadgiver for Hus og Hjem 1908, nr. 8, s. 30-31. »Appelsinerne og deres
Anvendelse«, i: ibid., s. 50-52.

3 Overgaard 2002 s. 18-31.
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kan ogsa ses som udtryk for, hvilke retter det er interessant at leese om
i et blad.%

Hverdagsretter bliver beskrevet i et interesseskabende sprog eller en
seerlig sammenhang.?® Flask skal ikke bare steges eller koges pa tradi-
tionel vis, men fgrst koges og paneres fgr det kan ende sin dage som
» Grilleret < grgnkal optraeder som del af en serlig begivenhed, pasken;
og fleeskestegen leerer man ikke at lave fra bunden, den optraeder som
resteret, opvarmet i skysovs, serveret med ris og brunede lgg.* I erstat-
ningsretter og opskrifter pa noget »forlorent« er der et sammenlgb af
spare- og prasentationshensyn, som nar man laver »koteletter« af hak-
ket kgd eller brisler og tilfgjer et stykke makaroni som skaft.*! Det inter-
essante og pikante lgber i det hele taget sammen i flere tilfeelde, og i
den forbindelse spiller ikke mindst retternes prasentation, konkret
eller sprogligt, en vaesentlig rolle. Det geelder anvisninger pa pyntelig
osteanretning, pikante frokostretter og arabisk, eksotisk klingende bag-
vaerk.*? Endelig optraeder udenlandske, ikke mindst fransksprogede,
betegnelser med stor vagt,*® ligesom man kan se, hvordan den angel-
saksiske te-kultur var pa mode.*

At eksotik og prestige kunne forlene en ret med kvalitet, kommer
ogsa til udtryk i en opskrift pa »Hummer a la Delmonico«: »Fplgende
Opskrift stammer fra New York, og ifplge mange Lekkermundes Udsagn, skal det
veere en af de fineste Hummerretter, man kender.<*> Det afggrende kvalitets-

% Som den engelske sociolog og madhistoriker Stephen Mennel har fremhevet, var
det en vigtig del af bladenes behandling af madstoffet at fremhave det nye og interes-
sante. Mennel 1996, s. 230-255.

3 Dette betyder ikke, at der ikke kan gives en grundleggende opskrift pa » Tilberedning
af Torsk«, eller i 1903 hele to opskrifter pa leverpostej, blot at tendensen gar mod det
»interessante«. Raadgiver for Hus og Hjem 1903, nr. 32, s. 128; Ibid. nr. 25, s. 100; Ibid. nr.
46, s. 184.

% Raadgiver for Hus og Hjem 1903, nr. 40, s. 160.

40 Ibid, nr. 12, s. 48, Ibid., nr. 14, s. 56.

4 »Brisselkoteletter«, i: Raadgiver for Hus og Hjem, 1908, nr. 22, s. 88; »Skinkekotelet-
ter«, i: ibid., nr. 25, s. 100.

12 »Ost og Brgdanretning«, i: Raadgiver for Hus og Hjem, paa Land og ¢ By 1903, nr. 38,
s. 152; »Mamul (Arabisk Bagverk) «, i: Raadgiver for Hus og Hjem 1888, nr. 30, s. 120; »En
Frokostret«, i: Raadgiver for Hus og Hjem 1888, nr. 52, s. 208; »En pyntelig frokostassiet«,
it Raadgiver for Hus og Hjem, nr. 26, s. 100; »En Pyntelig Anretning«, »Alfabetisk Forteg-
nelse over Opskrifter til Ugens Spisesedler m.m.«, i: Husmoderens Blad 1898; ibid. 1903.

1 »Alfabetisk Fortegnelse over Opskrifterne til ugens Spisesedler m.m.«, i: Husmode-
rens Blad, 1898; ibid. 1903; »Franske Navne, brugt i Husholdningenc, i: Husmoderens Blad,
1898, nr. 383, s. 263; ibid., nr. 34, s. 272.

5 Hvorledes Femthe serveres«, i: Husmoderens Blad 1903, nr. 14. »Alfabetisk Fortegnelse
over Opskrifter til Ugens Spisesedler m.m.«, i: Husmoderens Blad, 1898; ibid. 1903; »Ind-
holdsfortegnelse«, i: Raadgiver for Hus og Hjem, 1903. Jf. i gvrigt Overgaard 2002., 5.18-31.

45 ITusmoderens Blad 1898, nr. 28, s. 223.



136 Svend Skafte Overgaard

parameter er her tilsyneladende smagen: det er »laekkermundene«
udtryk for. Der skal imidlertid lekkermunde til at udtale sig om retten.
Rent faktisk at spise og smage »fine« hummerretter er deres gebet, ikke
ngdvendigvis laeserens. Opskriften pa »Hummer a la Delmonico« arti-
kulerer saledes i lige sd hgj grad en eksotisk som en konkret smags-
maessig interesse.

Opmarksomheden omkring det interessante og eksotiske, det fran-
ske eller, som ovenfor, det amerikanske, giver et indtryk af, at en del af
madens berettigelse i bladene baserede sig pa netop at vaere interessant;
pa at udfylde en plads i leesernes fantasi. Dermed lever behandlingen af
maden i bladene op til formalsformuleringen i Husmoderens Blad, som
noget der skulle give » Underholdning i mangen en Huvilestund«.*s

Konsistens, form og udseende.

En anden markant tendens i det undersggte materiale er en astetik,
der sammen med det pyntelige og interessante dyrkede blgde, glatte
konsistenser, markerede overflader, lyse farver og et sgdligt, mildt
smagsudtryk. Fromage, budding og rande er saledes et markant indslag
sammen med risdesserter, frugtgrgd og -suppe samt sgbemad med
melk, g eller gryn og farserede eller mgrkogte, stuvede grgntsager.*’
I Raadgiver for Hus og Hjemnr. 19, 1903 kunne man eksempelvis ikke ale-
ne laese om, hvordan man skulle anrette ost og brgd i symmetrisk form,
men ogsa hvordan man skulle tilberede »Fromage«, » Skumterte« og »Fin
Saltlage«.*

Fromagen og skumtaerten beskriver sammen med den store vagt,
der generelt blev lagt pa pyntelighed, et vigtigt element i madens aste-
tik i perioden. Skumterten er en bagt eggehvide-frugtgele-taerte, der
hzver som en soufflé. Fromagen bestar af flgde, kirsebzermarmelade
samt husblas og sukker. Ved serveringen anbefales den pyntet med
fladeskum og serveret med sma marengs. Smagsmessigt gar det sgde,
melke-egge-pregede smagsunivers igen sammen med frugten, og visu-

16 Hus og Hjem — Husmoderens Blad, 1921, nr.1, s. 13, efter Husmoderens Blad, nr. 1, 1896.

47 F.eks. udggr buddinger 108 af i alt 1285 opskrifter i de undersggte blade. Overgaard
2002, bilag 1, tabel 2. Ud over de allerede naevnte retter kan man alene i Raadgiver for
Hus og Hjem 1903 finde opskrifter pa bl.a. »Blanc Manger«, »Blomkaal i Mayonnaise«,
»Blomkalsbudding«, »Mayonnaise«, »Makaronibudding«, »Mandelbudding«, »Mandel-
kaese« (en art fromage), »Romfromage«, »Romskum«, »Saftbudding«, »Italiensk Salat«,
»Skumkager«, »Skumsovs« m.fl. og i argang 1893 opskrifter pa bl.a. de nasten symbol-
ske »Melbudding« og »Melspise a la Pompadour«. »Indholdsfortegnelse« i: Raadgiver for
Hus og Hjem 1893; ibid. 1903.

8 Raadgiver for Hus og Hjem, 1903, nr. 38, s. 152.
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elt haever der sig lysergde former, spaendt sammen af husblas eller
haevet af ®ggehvide, afgrenset fra omverdenen. Og konsistensen er den
samme, blgd og cremet.

Tarvelige og fine husholdninger

Madens @stetik, som den blev formuleret i bladene, indgik ogsd i en
markering af sociale forskelle. Hvordan, kan man se i en sammenlig-
ning af en »fin« og en »tarvelig« sgndagsmenu fra et sommernummer
af’ Husmoderens Blad.*

Hvor den tarvelige menu kun bestar af to retter, indledes den fine
med en forret. Laksen med mayonnaise markerer en delikat og raffine-
ret estetik, hvad angar udseende, smag og konsistens; der er ikke tale
om en kontrastering af skrigende farver, men delikate, dgvede, fine,
som smagen, der dyrker det fede og jernagtige; det pa en gang diskre-
te og markante, komplementariteten frem for kontrasten. En alt andet
end plump forret.5

Lammesteg er hovednummeret i begge menuer. Forskellene angar
tilbehgret. Hvor den tarvelige ledsages af en sommerlig, men dog
robust, eddikepraget agurkesalat, ledsages den fine af en lettere grgn
salat, der sammen med bade smags- og prasentationsmaessigt sarte
grgnne zrter og brunede kartofler lgfter lammestegen fra det solide
spndagsmaltid til det mere raffinerede. Dessertens enkle »jordbaer« i
den tarvelige menu er i den fine erstattet med en astetisk langt mere
prasentabel og civiliseret kirsebaertaerte og, som prikken over i’et, en
blgd, hvidgul vanillecreme, der leegger sig i forlengelse af lakseforret-
tens astetik og den herskende prioritering af sgde, blgde, hvide sub-
stanser.

Med sammenligningen af de tarvelige og fine menuer kan man ikke
alene se, hvordan maden blev italesat som del af en social sammenhaeng
gennem sin astetik, og hvordan raffineret, delikat madlavning blev
fremhzvet. Man kan ogsa se, hvordan der eksisterede flere overlappen-
de madkulturer i de enkelte blade og dermed i de enkelte hjem. Man
kunne laese om og tilberede mad fra menuer rettet mod forskellige
husholdningstyper alt efter lyst, evne og anledning, eller man kunne
lade veere og lade det blive ved indsigten eller drgmmen. Gennem de
tarvelige og fine menuer henvendte bladene sig saledes ikke alene til for-

9 Husmoderens Blad 1898, nr. 29, s. 231; ibid., nr. 32, s. 255.

50 Retten artikulerer den hvide, blgde, fastholdte aestetik, der i mayonnaisesalatens
form, saerligt i angelsaksisk sammenhzang, markerede det nyeste og ypperste inden for
delikat og moderne madlavning. Shapiro 1986; Innes 2001, s. 52-70.
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skellige sociale grupper, de var ogsa med til at fremskrive karakteristika
og forskelle ved tarveligere og finere madlavning i lzeserens bevidsthed.
Maden indgik i en social distinktionsproces, og bladene var med til at
praege fortolkningen af, hvilken mad der hgrte sig til hvor, bl.a. via aste-
tikken.

Selskabsmad som husmoderens kendemcerke

Der er ikke nogen enkle forklaringer pa tendensen til at vaegte det inter-
essante, pikante og eksotiske, og pa forkeerligheden for sgde, blgde kon-
sistenser og smage samt glatte, formede overflader og lyse farver. Uden
tvivl spiller bladenes funktion som fortolkningssted for de kvindelige
leseres liv, bekymringer og drgmme, i en blanding af oplysning og
underholdning, en vis rolle. Forbindelsen mellem madens @stetik og
husmoderens prestige og selvverd kommer ikke mindst til udtryk i
tidens selskabskultur, der i bladene fremstar via et stort antal selskabs-
menuer praget af nye, pikante og eksotiske retter frem for kendte og
hverdagsagtige.®

En direkte kommentar til selskabsmadens betydning finder man i
»Brev fra en Husmoder«, Husholdningsbladet 1904. Her beskriver forfat-
teren over for en, sandsynligvis fiktiv, veninde et nyligt afholdt selskab 1
detaljer. Usikkerhed og tvivl havde praeget forberedelserne og midda-
gens indledende faser, men usikkerheden skubbes til side, som menuen
skrider frem, med hovedretten som kronen pa verket: »Da Stegene med
den gode kraftige Sauce kom ind med mange forskellige Frugtkompotter til, da
var jeg vis paa Sejren, hvad Middagen angik... <> 1 brevet gives laeseren den
besked, at bade gasternes velbefindende og husmoderens anseelse og
selvwwaerdsfalelse er taet knyttet til hendes evner i kgkkenet og som leder
af en husholdning.

Husmoderskikkelsen var i det hele taget en central figur omkring
ar 1900. Den indsigt i husholdning og madlavning, der er idealet i
den borgerlige selskabskultur med dens astetiske prioriteringer, er sa-
ledes parallel til en diskurs, der placerer husmoderen og en rationel,
videnskabelig husholdning centralt i forhabningerne om samfunds-

51 De sociale koders betydning i forbindelse med selskaberne kommer bl.a. til udtryk
hos fru Constantin, der slar fast, at man skal tilpasse madens stil og maengde til sin socia-
le position, og ikke ekstravagere ungdigt i falsk praetention. Kvindernes Blad, 4. decem-
ber, 1898. Selskabsmenuerne findes i de forskellige blade, men prager fgrst og fremmest
Husmoderens Blad.

52 »Brev fra en Husmoder«, i Husholdningsbladet, 15. januar, 1904, s. 5; »Brev fra en Hus-
moder, it Husholdningsbladet, nr. 3 (udateret), 1904, s. 19-20.
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maessigt fremskridt gennem bedre ernzring, gkonomi og sundhed.?
Det handlede om at vise husmoderens veerd; 1 begge sammenhange var
metodisk dygtighed og rationel husfgrelse idealet; og i begge tilfelde
blev kravet om dygtighed formuleret som svar pa en oplevelse af an-
drede vilkar for husholdningen.

Madens cestetik — et kulturanalytisk perspektiv

Uanset selskabsmadens sociale betydning, og uanset den dermed fgl-
gende vaegt pa pikant og pyntelig madlavning, er der ikke givet nogen
forklaring pa, hvorfor sgde, blgde konsistenser og smage dominerede
den madmaessige modes @stetik sammen med glatte, formede overfla-
der og lyse farver. Der er heller ikke kommet noget bud pa, hvordan
madens astetiske udtryk kan bidrage til forstaelsen af periodens mad-
kultur. Hvis man laegger sig i sporet af en tradition for kulturanalyse, der
bl.a. betragter maden som et (symbol)sprog med omverdensfortolken-
de udsagnskraft,”* og ser pa de astetiske tendensers semiotik i sam-
menheng med den vigtighed, man tillagde rationalitet, hygiejne,
ernzeringsvidenskab og gkonomi, kan man imidlertid komme nermere
en forstaelse.>

Ikke mindst hvis man tager udgangspunkt i de bekymringer over den
moderne verdens udfordringer, der optraeder i perioden, kan man via

% Eline Eriksen: »Timer i Kgkkenet«, i: Husholdningsbladet, 15. januar, 1903, s. 3; Kvin-
dernes Blad, 26. oktober, 1904 (upag.); E. E.: »Hvad er Husholdning«, i: Husholdningsbla-
det, 1. Juli, 1902, s. 4; Eline Eriksen: »Timer i Kgkkenetc, i: Ibid., 15. januar, 1904, s. 2-3.
Eline Eriksen: »Kogeregler. Indledning, i: Ibid., 15. juli, 1902, s. 9-10.Vibeke Salicath:
»Hvor skal min Datter leere Husholdning (En Oversigt over vore stgrre Husmodersko-
ler) «, i: Kvindernes Blad, 30. december, 1903. »M.L.«: »Bgr Husmgdre fgre Regnskab«, i:
Husholdningsbladet, 23. december, 1905, s. 412; Povl Heiberg: »Hvorledes beregner man
en Families Forbrug af Varmeenheder, i: Ibid., 1. juli, 1905, s. 202; Chr. Jurgensen:
»Hvorledes have anskuelserne om menneskets rette Ernaering kunnet forme sig gennem
Tiderne«, i: Husmoderens Blad 1898, nr. 1, s. 3-5; ibid., nr. 2, s. 10-11; ibid. nr. 3, s. 18-19;
Harald Hgffding: »Indledning — Vort Hjems, i: Vort Hjem, Gad, Emma (red.), bd.l,
Kgbenhavn, 1903, s. 3-12; Kvindernes Blad, 23. oktober 1898.

5 For en forskningsoversigt se Kayser Nielsen 1997, s. 163-181; Lupton 1996 s. 6-36.

% Ud over Roland Barthes essayistiske punktnedslag i madens semiotik, er inspiratio-
nen her hentet fra historiske studier, der har inddraget madens @stetik i deres analyse.
Dette perspektiv understreges i en sammenligning med en fortolkning af amerikansk
madkultur omkring ar 1900 som preeget af en »feminin« og civiliserende madmezessig
a®stetik, der i endnu hgjere grad end i Danmark dyrker det lyse, cremede og indkapsle-
de. Roland Barthes: Mythologies, London 1993, 5.78-80; Innes 2001; Shapiro 1986, s. 97-
100; Kayser Nielsen 1990; Levenstein 1988; James C. Whorton: »Eating to Win. Popular
Concepts of Diet, Strength and Energy in the Early Twentieth Century, i: Kathryn Gro-
ver: Fitness in American Culture: Images of Health, Sport, and the Body, 1830-1940, Amherst &
Rochester, New York 1989, s. 86-122.
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denne tradition se forkerligheden for at forme® og fastholde som
udtryk for et gnske om at skabe orden i en uordentlig verden. Saledes
indkapsler buddinger, fromager, rande og geleer ingredienserne under
et ydre panser med en glat overflade og konsistens.”” Den visuelt-esteti-
ske praeference for det lyse og det hvide konnoterer renlighed og orden
1 modsaetning til snavs og uorden,? sarligt laest i sammenhang med en
samtidig fglsomhed over for det fysiske og potentielt beskidte, der ogsa
optraeder i perioden.” Endelig kan man se den neutralt-sgdlige smag
som udtryk for det civiliserede madeholds stetik, iseer nar man sam-
menligner med tidens syn pa krydderier og sterkt smagende ingredi-
enser som en trussel mod sundheden.®

Forkerligheden for det lyse, afdempede og glatte blev forsterket
gennem videnskabens og de hygiejniske idealers steerke position i peri-
oden, ligesom @stetikken bidrog til en positiv vurdering af det rene og
sterile, i husholdningen og i fgdevareproduktionen. Her i en beretning
fra den fremtreedende madskribent Fru Constantin, der har besggt Otto
Mgnsteds margarinefabrik:

Rummene, hvori Margarinen blev lavet vare de renligste, man kan fore-
stille sig, Veggene af Porcelen, Gulvene af Stenfliser, Konerne som arbej-
dede derinde, vare ifprie skinnende hvide Forkleder, som gik op 1 Halsen,
hvide QOvertreeks-Airmer og hvide Kapper, som forhindrede Haaret fra at
lgsne sig. De komme fprst ind i Lokalerne efter at have vasket sig med
Seebe og varmt Vand. Hvor mange Madvarer bliver behandlede med saa
udspgt Properhed som den, under hvilke Margarinen bliver tilberedt!
Materialet: Svineflomme, den fineste del af Oksetelle, den fineste Olie,

% Ud over den i opskriftsundersggelsen paviste tendens til at prioritere det indkaps-
lende kommer denne tendens ogsa til udtryk, hvis man ser pa kgkkeninventaret i de
borgerlige kgkkener i perioden, bade i Danmark og USA. Gorm Benzon: Lgvefgdder og
Gesvejsninger, Ksbenhavn 1971, s. 96ff; Miller 1987.

57 Kayser Nielsen ser formningen og fastholdelsen af maden gennem skabelsen af en
glat overflade som parallel til individets forsgg pa at afskeerme sin individualitet gennem
»pansring« under modernitetens forandringskonstans. Kayser Nielsen 1990, specielt
s. 17.

% Denne madzstetiske prioritering af orden og kontrol kan leses sammen med en
reekke tolkninger af det danske (og svenske) samfund omkring ar 1900 som preaeget af en
generel bestraebelse pa ydre og indre orden og kontrol. Frykman & Lofgren 1983; Jor-
gensen 1997; Liitzen 1998; Schmidt & Kristensen 1986; Vammen 1986.

% Kvindernes Blad, 10. juni, 1903; »Om Slagtning af Dyr«, i: Raadgiver for Hus og Hjem
1888, nr. 30, s. 117; »Lad os faa humanere Slagtemetoder — (Efter »Dyrevennen«)«, i:
Ibid., nr. 45 og 46, hhv. s. 179-180 og s. 183-184; E.E.: »om at spise med Kniven«, i Hus-
holdningsbladet, 15. november, 1903, s. 272.; John F. Kasson: Rudeness and Civility: Manners
in Nineteenth Century Urban America, New York 1991.

0 Jf. Neering, nydelse og fordgjelse senere i artiklen for behandling af krydderier og nydel-
sesmidler.
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spd Meelk og det bedste Herregaardssmgr. Alt det bliver celtet og arbejdet
sammen pd forskellige mader og tillaves i store Marmorkummer.5!

Ved siden af den astetisk formidlede begejstring over de laboratorielig-
nende forhold er det vigtigste element for Constantin, at margarinen
med tilseetning af velsmagende ravarer opnar en smag, der, selvom den
ikke kan male sig med godt smgr, i mange tilfeelde kan vare en gyldig
erstatning.®” I modsatning til en senere tids kritik af margarinens ind-
tog som erstatningsvare i dansk madkultur,®® er der siledes ikke nogen
modsztning mellem margarinen og den gode smag hos Constantin, for
hvem de laboratorielignende forhold understgtter den gode smag.
Constantins eksempel er her med til at illustrere et sammenlgb mellem
forskellige diskursive felter. Hendes videnskabsbegejstring skal ikke ale-
ne ses som del af en rationel diskurs om de ernzringsgkonomiske, soci-
ale og hygiejniske fordele ved fabriksfremstillet margarine, men som
del af en bred madkulturel diskurs, hvor margarinen far en vaesentlig
del af sin attraktion gennem et sammenlgb af laboratoriets og velsma-
gens estetik.

Det kan ses som en forsimpling, men det giver dog god mening at se
visse tendenser i madkulturen omkring 1900 som del af en bestrebelse
pa at skabe fysisk og identitetsmessig orden under indtryk af det
moderne samfunds nye abenhed. Dermed gives en tvaerbelysning til de
gaengse fortolkningsparametre, der har veret anvendt i beskaeftigelsen
med madkulturen i perioden. Med til historien om madkulturens
modernisering hgrer siledes, at kvalitetsdefinitionerne blev udvidet
med madens ggede formidling i det offentlige rum.** Maden blev
(ogsd) underholdning i mangen en hvilestund, og i den proces blev der
fremskrevet en estetik, der samtidig rummede en vaegt pa det pikante
og eksotiske, pa det lyse, blgde, glatte og formede, og pa det industriel-
le og sterile.

Maden og videnskaben

Ernaringsvidenskaben var omkring 1900 relativt ny. Mad var i lgbet af
1800-tallets anden halvdel blevet til ernzering, beskrevet som fedt, kul-

61 Kvindernes Blad, 4. december, 1898.

62 Kvindernes Blad, 4. december, 1898.

% Boyhus 2000, s. 178-179; Brgnnum Carlsen 1999, s. 76-82; Jacobsen 1991, s. 15-17;
Mgrch 1996.

64 Se f.eks. Regina Vegenfeldt Lilian Kornerup: Danske Kogebsger 1616-1974 med et tilleg
1975-1977, 2. udgave, (u. sted) 1978, s. 142-148 for en oversigt over den betydelige vackst
i antallet af udgivne kogebgger i perioden.
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hydrat og protein. Forsyningen af energi og byggemateriale til kroppen
havde dermed faet en specifik beskrivelse, og det blev muligt at udstik-
ke regler for kostens optimale sammensztning til gavn for individuel og
samfundsmaessig sundhed og gkonomi. Et perspektiv, der spillede en
afggrende rolle i en gget offentlig og statslig interesse i befolkningens
kost.% I de undersggte medier spillede videnskaben i saerdeleshed en
afggrende rolle som del af husholdningssagen og som legitimerings-
grundlag i konstruktionen af den moderne, rationelle husmoderskik-
kelse, der optraeder prominent i det undersggte materiale.%

Nogle af de omrader, hvor man kan afleese en konkret madkulturel
indflydelse fra de videnskabelige diskurser, ligger i forleengelse af den
nylige isolation af bakterier som specifik sygdomsarsag i 187857 og i peri-
odens dominerende ernzringsvidenskabelige diskussion om den rette
fordeling af naeringsstoffer i kosten. Et kort uddrag af denne diskussion
vil ssmmen med en diskussion af en udbredt jevnepraksis, opbagning,
illustrere, hvordan ernzringsvidenskabens synsmader og reprasentan-
ter involverede sig i og fik indflydelse pa madkulturen. En diskussion af
forholdet mellem nerings- og nydelsesmidler vil yderligere pege pa,
hvordan fordgjelsen med en specifik videnskabelig forstaelse blev en
konkret kropslig fortolkningsinstans i individets mgde med den moder-
ne verden.

% Kamminga & Cunnigham 1995, s. 1-14; Turner 1999, s. 159-174.

Den offentlige interesse og dens sammenhang med madens parcellering i narings-
stoffer, kroner og gre, kommer i dansk sammenhaeng bl.a. til udtryk i en rekke artikler
i Nationalpkonomisk Tidsskrift fra 1888 og frem, se f.eks. Poul Sveistrup: »Kgbenhavnske
Syerskers og Smaakaarsfamiliers Kostudgifter«, i: Nationalgkonomisk Tidsskrift, 3. rk., bd. 7
1899, s. 577-629; Th. Sgrensen: »Afhenger Arbejdskraften af Kgdnering?«, i: National-
gkonomisk Tidsskrift, Ny rk. bd. 10 1892, s. 21-39. Se Lisbeth S. Caspersen: Tallene bag gry-
derne, upubliceret speciale, Arhus Universitet 2000 for en behandling af, hvordan stati-
stisk og ernzeringsvidenskabelig analyse indgik i ernzerings- og husholdningsoplysningen
i Danmark.

% QOvergaard 2002, saerligt s. 31-61.

51 de madkulturelle diskurser kan man direkte aflaese bakteriebevidsthedens betyd-
ning i en udtalt hygiejnebevidsthed, men ogsa i form af en gget risikobevidsthed i for-
bindelse med fgdevarer og madlavning — bl.a. resulterende i usikkerhed over for den
rgde bgf, forslag om afvaskning af ked, opkog af pillede kartofler og citronsyre i salat-
dressingen. »m«: »Kogning af Kartofler«, i: Husholdningsbladet, 15. Januar 1903, s. 108;
Raadgiver for Hus og Hjem 1908, nr. 16, s. 63; Rebekka Bl. Ia Cour: »Vore Nzaringsmidler
VIIl«, i: Husholdningsbladet 15. december 1902, s. 89-90; Fabricius: »Om Kgdkontrolx, i:
Ibid., Januar 1903, s. 97-101; ibid., 15. Januar 1903, s. 109-112; Kvindernes Blad, 9. decem-
ber, 1903.

Se Schmidt & Kristensen 1986, s. 51-58 for en generel behandling af bakteriespgrgs-
malet.
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Proteindebat og kostpyramide

Hvor energiindholdet i det 20. arhundrede er det fgrste, man ser pa,
nar man skal vurdere kostens neeringsveerdi, kom fordelingen af de
enkelte naringsstoffer i fgrste rekke 1 anden halvdel af 1800-tallet. Pro-
tein blev her anset for det vigtigste naringsstof. Som det eneste kunne
det genopbygge det muskelvev, man mente blev nedbrudt ved muskel-
arbejde. Fra slutningen af 1800-tallet kom de hidtidige anbefalinger af
et proteinindtag pa op til 150 gram om dagen imidlertid under angreb,
og selvom der kom mere fokus pa kostens energiindhold med kalorier
som maleenhed fra 1880erne, fortsatte debatten om proteinindholdet
op i det 20 arhundrede.% Det var ogsa tilfeeldet i Danmark, som det bl.a.
kommer til udtryk pa et ernaringsmgde i Sorg 1905 med deltagelse af
fremtreedende ernzringsforskere og centrale figurer fra husholdnings-
sagen. Pa mgdet afkraevede forstanderinden for Sorg Husholdnings-
skole, Magdalena Lauridsen, i bestemte vendinger de tilstedevaerende
ernazringseksperter svar pa, hvilke anbefalinger hun kunne bringe vide-
re til landets husmgdre. Der var behov for en norm i formidlingsarbej-
det. Sorg-mgdets ernzeringseksperter var ikke fuldsteendigt enige, men
var feelles om at anbefale et relativt lavt proteinindtag (mellem 40 og 80
gram).%

En ting er imidlertid at fastseette normer, en anden at udmgnte dem
i retningslinjer for den brede befolkning. Med konstruktionen af en
kostpyramide, der vendte tidens kostforstaelse pa hovedet, viste den
markante lege, vegetar og kostreformator Mikkel Hindhede, at over-
settelsen af de videnskabelige indsigter til forstaelige begreber var helt
central i den forbindelse.” Hvor proteinrige fadevarer, frem for alt kgd,
fgr havde rangeret hgjest 1 hierarkiet, placerede Hindhede billige, men
energiholdige fgdevarer som kartofler og korn i toppen. Man skulle
have energi for pengene.

% Kamminga & Cunningham 1995, s. 6-10; Jiirgensen 1888, s. 6-9; samme 1893, s. 6-9;
samme 1902, s. 6-9.

% »Mgde om Ernzeringsspgrgsmaaletc, i: Husholdningsbladet, 2. september, 1905, s. 274
275.

7 Hindhedes omfattende formidlingsmassige og agitatoriske virksomhed skal ikke
behandles nermere her. Se Signe Mellemgaard: Kroppens Natur 1996, s. 290-303 og Rg-
mer Christensen: »Bgffen og Bananenc, i: Den Jyske Historiker nr. 48, 1989, s. 89-106.
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EN REFORMATION

Zrter  Korn  Grensager

Sukker Smer

Frugt Radder

|

Arter  Sukker

Mikkel Hindheede: @konomisk Kogebog, Praktisk Erncering, Ksbenhavn 1907.

Hindhedes pyramide danner forleg for en senere tids ernzringsfor-
staelse og -formidling, hvor pyramideformen og prioriteringen af fgde-
midler fra planteriget har haft stor betydning.” Madens sprog @ndrede
sig med ernzringsvidenskaben, og Hindhede formaede at lave en over-

7l »Kostpyramiden«, som vi kender i dag, blev introduceret i Danmark af FDB i 1976
og har siden varet en grundleggende figur i opfattelsen af »god kost« i Danmark, jf.
»Padagogiske modeller i nordisk kost- og ernaringsoplysning«, TemaNord 1998:515, s.
130. - Hverken de indholdsmzssige eller grafiske forskelle pa Hindhedes og en senere
tids pyramider skal behandles naermere her.
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seettelse, der har haft afggrende indflydelse pa dansk kostforstaelse og
madkultur i det 20. arhundrede.”

Med savel et ernzrings- som krops- og idéhistorisk perspektiv, er
Hindhedes pyramide interessant ved den direkte modstilling af det 19.
arhundrede som proteinets og det 20. arhundrede som kaloriernes og
gkonomiens arhundrede. Modstillingen handler dels om en intern
videnskabelig debat om madens og kroppens relation, men den indgar
ogsa i en fortolkning af en kompleks samfundsmaessig sammenhaeng.
Via proteiner og kalorier bliver maden og kroppen sade for en fortolk-
ning af overgangen fra det 19. til det 20. arhundrede som en overgang
fra en statisk periode med vegt pa kroppens nedbrydning og genop-
bygning til et dynamisk, moderne vaekstsamfund med en stadig tilfgrsel
af energi 1 form af kalorier. Og inden for Hindhedes univers som en
overgang fra gdselhed og forfald til sparsommelighed og sundhed.”

Opbagning af mel og fedistof: erneringsvidenskab og praksis

Problemstillingen omkring oversazttelsen af ernaeringsvidenskabens
indsigter til praksis kommer ogsa frem i en diskussion af den centrale
danske madkulturelle praksis: opbagning af mel og smgr til jevning af
sovs og stuvning.

Pa ernaeringsmgdet i Sorg 1905 blev opbagningsdiskussionen indledt
af ernaeringseksperten Christian Jirgensen, der

... advarede (...) imod under Madens Tilberedning at bage Smgr og Mel
sammen, idet han hevdede, at Fordgjelsessafterne, der er vandige Ved-
skex; ikke vil kunne indvirke paa Fodemidlerne (Melstoffet), naar de er
indesluttede 1 Fedt, og henstillede at finde Midler, hvorved man kunne
undgaa den udicetetiske Opbagning.™

Det forkerte i opbagningen angik saledes ikke i fgrste omgang melet for
sig eller smgrret for sig, men netop sammenbagningen af de to til en

7 Jf. ogsa Bruno Latour: »Give Me a Laboratory and I will Raise the World, i: Knorr-
Cetina & Malkay (red.): Science Observed, London 1983, s. 141-170, der har videnskabens
omverdensforandrende mulighed som pointe, og serligt viser betydningen af en aktiv
brug af laboratoriet, konkret og metaforisk.

73 Se T. J. Jackson Lears: »American Advertising and the Reconstruction of the Body,
1880-1930«, i: Grover 1989, s. 47-66 for en analyse af kropsidealer omkring ar 1900 med
vaegt pa overgangen fra et statisk til et dynamisk ideal; og Anson Rabinbach: The Human
Motor: Energy, Fatigue and the Origins of Modernity, Berkeley 1992 for en behandling af
krop-ernaring-arbejde og overgangen fra en mere statisk til en mere dynamisk opfattel-
se af kroppen, »the human motor«.

" »Fra erneringsmgdet. Opbagning«, i: Husholdningsbladet, 9. september 1905, s. 286.
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masse. Jurgensens udgangspunkt var en tese om fordgjelsesvaskernes
vandige karakter, samt en tese om, hvordan vand og fedt skyr hinan-
den.” Centralt i argumentet var en opdeling i en mavefordgjelse og en
tarmfordgjelse. Sdledes anfgrte Jurgensen, at stivelsesproduktet mel
normalt fordgjes og fgres over i naringssafterne af mavens vandholdi-
ge fordgjelsessafter, mens fedtstoffet fortsaetter upavirket til fordgjelsen
i tarmsystemet. Og det er netop denne adskillelse af stivelsesfordgjelsen
fra fedtstof-fordgjelsen, som den sammenbagte masse af mel og fedtstof
siges at hindre — til skade for bade fordgjelsens forlgb og madens
omsatning til naring.”

Jurgensens tese mgdte modstand fra Mikkel Hindhede, der kritisere-
de Jurgensen for ikke at bygge pa egentlige videnskabelige undersggel-
ser, men pa simple fglgeslutninger, og hvad Jirgensen selv fremhzevede
som sund fornuft.”” Sund fornuft, og ikke mindst Jiirgensens videnska-
belige autoritet, var imidlertid tilstraekkeligt til at overbevise hushold-
ningslererinderne pa ernaringsmgdet i Sorg om, at man burde finde
alternative jevnemetoder. Helt fglge Jurgensen ville de imidlertid ikke.

Hvor Jirgensen ikke bare ville afskaffe opbagningen, men have
smgrret helt ud af madlavningen, var der i de alternative bud pa jaev-
nemetoder ved ernazringsmgdet i1 Sorg en generel praference for
smgr.”® En praference, der genfindes i Eline Eriksens praktisk-metodi-
ske serie »Kogeregler«™ i Husholdningsbladet, hvor hun forsgger at til-
passe de videnskabelige anbefalinger til den udbredte praksis at stuve
grgntsager i opbagt sovs. Her ender hun i et kompromis. Nok frarades
opbagning, men i erkendelse af, at stuvning er en dominerende prak-

7 Dette understreges i Jurgensens popularvidenskabelige ernaringslaere, Mad og Drik-
ke, hvor han i 3. udgave fra 1902 har et helt kapitel om fedt i maden og til maden. Séle-
des er det ikke kun opbagning, der kritiseres, men al mad tilberedt med fedtstof, f.eks.
stegefedt eller fedt i bagvaerk. Jirgensen 1902, s. 59-62.

6 Jirgensen 1902, s. 9-14, 59-62.

77 Mikkel Hindhede: En Reform af vor Erncering. Lev Sundt, lev Kraftigt, lev Billigt!, Kaben-
havn & Kristiania, 1906, s. 13. Jirgensen har faktisk ingen henvisninger til videnskabe-
lige undersggelser i sin gennemgang af fordgjelsen i Mad og Drikke, og han kommer hel-
ler ikke specifikt ind pa spgrgsmélet om sammenbagt mel og fedt i sin disputats. Umid-
delbart ser det saledes ud til, at kritikken af opbagningen bygger pa en generel beskri-
velse af fordgjelsen og ikke pa egentlige videnskabelige undersggelser. Christian Jtr-
gensen: Om mavefunktions-Undersggelse og Saltsyremangel : Mavesygdomme, Kgbenhavn 1889;
Jurgensen 1902, s. 9-14, 59-62.

8 »Mgde om Ernzeringsspgrgsmaalet«, i: Husholdningsbladet, 2. september, 1905, s. 273-
274; »Fra ernzringsmgdet. Opbagning, i: Husholdningsbladet, 9. september, 1905, s. 286-
288.

™ Kogereglerne gennemgar madlavningens rette metoder, men forholder sig ogsa til
eksisterende praksis og er sidledes en god kilde til aflaesning af forholdet mellem gaengse
tilberedningsmetoder og de husholdningsfaglige anbefalinger.
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sis, bliver alternativet en anden fedt-og-mel-blanding: smgrbollen.®
Som kollegerne pa ernzringsmgdet i Sorg formidler Eline Eriksen séle-
des ernzringsvidenskabens indsigter gennem den praktiske metode,
ikke i en blind indretning efter forskrifter eller egne praeferencer, men
gennem en tilpasning til eksisterende praksis og smag, saledes stuvnin-
gen og saledes smgrbollen.

En vasentlig del af det husholdningsfaglige miljgs selvforstaelse var,
at professionaliseringen og videnskabeligggrelsen af husholdningen var
med til at give husmgdrene og kvinderne den samfundsmassige place-
ring, de var berettiget til.8! Og det husholdningsfaglige miljg var cen-
tralt i oversattelsen af de videnskabelige indsigter til en bredere mad-
kulturel sammenhang. Det er den sammenhaeng, opbagningsdiskus-
sionen skal ses i: som et eksempel pd, hvordan en videnskabelig tilgang
til maden fik indflydelse pa madkulturen. Specifikt illustreres dette med
stuvningens fortsatte, men @ndrede, eksistens: Indsigter fra videnska-
ben blev filtreret og formidlet af husholdningsbevaegelsens pionerer,
for hvem det gav god mening at lade sig overbevise af videnskabelig
autoritet og letforstaelige forklaringer.

Opbagningens cestetik

I kritikken af opbagningen argumenterer Jurgensen ikke bare ud fra en
videnskabelig forstaelse af fordgjelsen, men funderer sit argument i
madens smag og i en sammenligning med det, han ser som det over-
legne franske kgkken.®? Hermed formulerer han en holdning, der
gar igen flere steder,%® og som hos den konservative, antityske skribent
Frantz v. Jessen, bliver symbol pa Danmarks nederlag til Tyskland, poli-
tisk og kulturelt. Gennem persillesovsen og dens astetiske slegtninge
skriver Jessen saledes Danmark ind i en overordnet politisk-kulturel
konflikt, der stiller franske og germanske vardier op mod hinanden.

80 Eline Eriksen: »Kogeregler. Gemyser.«, i: Husholdningsbladet, 15. august, 1902, s. 25.

81 Eline Eriksen: »Timer i Kgkkenetc, i: Husholdningsbladet, 15. januar, 1903, s. 3; Kvin-
dernes Blad, 26. oktober, 1904 (upag.), E. E.: »Hvad er Husholdning«, i: Husholdningsbla-
det 1. Juli, 1902, s. 4; Eline Eriksen: »Timer i Kgkkenet, i: Ibid., 15. januar, 1904, s. 2-3;
Eline Eriksen: »Kogeregler. Indledning, i: Ibid., 15. juli, 1902, s. 9-10; »F.M.: »Et Kgk-
ken-Laboratoriums, i: Husholdningsbladet, 16. september, 1905, s. 289-290; Vibeke Sali-
cath: »Hvor skal min Datter leere Husholdning (En Oversigt over vore stgrre Husmo-
derskoler) «, i: Kvindernes Blad, 30. december, 1903; »M.L.«: »Bgr Husmgdre fgre Regn-
skab«, i: Husholdningsbladet, 23. december, 1905, s. 412.

82 »Fra Ernaringsmgdet. Opbagning«, i: Husholdningsbladet, 9. september, 1905, s. 286.

8 »M.L.«: »Benyttelse af Grgntsager«, i: Husholdningsbladet, 15. september, 1902, s. 43;
Eline Eriksen: »Kogeregler. Gemyser, i: Husholdningsbladet, 15. august, 1902, s. 25; Fru
Constantin, Kvindernes Blad, 21. september, 1899.
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Den franske smag er overlegen og raffineret ifglge Jessen, mens den
tyske er plump, nem og ligegyldig.®* Striden om opbagning og smgr var
saledes ikke bare en strid mellem videnskabelige standpunkter eller
mellem videnskaben og madens praktikere. Den var ogsa en strid mel-
lem forskellige smagsaestetiske praferencer, der indgik i en stgrre kul-
turel kontekst, hvis elementer kan genfindes i en senere tids holdning
til moderne dansk madkultur.%

Nering, nydelse og fordgjelse

Nar det kunne blive et emne for erneringsvidenskaben, om man skul-
le lave opbagt sovs eller ej, skal det ses som resultatet af et sammenlgb
mellem en astetisk og en ernaringsvidenskabelig diskurs. Inden for
den ernaringsvidenskabelige horisont var det imidlertid helt afggren-
de, at opbagningen truede den gode fordgjelse. Og netop fordgjelsen
spillede en vaesentlig rolle i perioden. Som det skal belyses i det fglgen-
de, blev fordgjelsen méalestok for individets velbefindende i mgdet med
omverdenen, hvilket ikke mindst kommer til udtryk i forbindelse med
en skelnen mellem nerings- og nydelsesmidler.

I en artikel 1 Husmoderens Blad, 1908, diskuteres kgdsuppens plads i
kosten. Artiklens forfatter, »Dr. Frank«, ggr opmarksom pa, at den hid-
tidige opfattelse af kgdsuppe som sarligt velegnet til sygemad var for-
fejlet. Denne opfattelse byggede nemlig pa en opfattelse af kgdsuppen
som szrlig naeringsrig. Og hvis der var noget kgdsuppe ikke var, ifglge
Dr. Frank, var det naerende. Tvaertimod, anfgrer han, kan kgdsuppen
betragtes som et nydelsesmiddel pa linje med kaffe eller vin.8¢

Dr. Frank er her typisk for perioden i sin skelnen mellem narings- og
nydelsesmidler. Naeringsmidlerne var det centrale, men nydelsesmid-
lerne havde ogsa deres berettigelse. Kadsuppen havde saledes en gavn-
lig virkning som stimulans for: »...Aandsevner og Nervey, Hjeertekraften,
Maveafsondringen og Fordgjelsen«.8” Nydelsesmidlerne blev betragtet som

81 Kvindernes Blad, 3. august, 1899.

8 Jessens kritik af dansk madkultur er i vid udstreekning parallel til Bjarne Jacobsens
og Sgren Mgrchs kritik af moderne dansk madkultur, ligesom Bjarne Jacobsen ogsa laver
en sammenligning med udlandet, hvor Danmark hanger i bunden af de internationale
divisioner lige over USA og England, praget af en »nem« madkultur, som disse lande
hzaevdes at vaere. Jacobsen 1991; Mgrch 1996.

8 Dr. Frank anbefaler til gengzeld det nye produkt »kgdthe« pa baggrund af et hgjt
xggehvidestofindhold. Dr. Frank: »Kgdsuppe og Kgdthe som Sygekost«, i: Husmoderens
Blad, 1908, s. 296. Fru Constantin har en tilsvarende skelnen mellem kgdsuppe som
neerings- og nydelsesmiddel i sin klumme i Kvindernes Blad 23. juli, 1902.

87 Dr. Frank: »Kgdsuppe og Kgdthe som Sygekost«, i: Husmoderens Blad, 1908, s. 296.



Mellem ord og bord 149

stimulanser, der kunne have en gavnlig effekt pa organismen, og serligt
fordgjelsen. Fordgjelsen formidlede forbindelsen mellem maden som
kost og maden som naring til kroppen, og nydelsesmidlerne skulle
vaere med til at sikre, at denne formidling forlgb som den skulle.?® Vel-
smag og madnydelse kunne pa den baggrund ogsa have en berettigelse
som stimulans for appetitten og i sidste instans fordgjelsen.?® Alt efter
standpunkt var madehold” eller atholdenhed® imidlertid helt afggren-
de i tilpasningen til det moderne storbylivs pres pa krop og fordgjelse
hos »...det forfinede Nutidsmenneske«.%?

I en raekke artikler om mad, spisemdder og livet i det moderne sam-
fund star fordgjelsen tilsvarende centralt som udvekslingspunkt mellem
individ og omverden.” I tidens jagt pa forngjelser og flothed glemte
man, at »Den kraftige Kost gjgr den lekre overflpdig, den styrker Legemet og ska-
ber friske, viljesteerke, legemlig og aandelig sunde Mennesker, medens den raffi-
nerede Kogekunst svekker Maven og forderver Mavesafterne.<%* Der var altsd
gode grunde til at udvise madehold, nar man lavede mad og spiste, og
husmoderen skulle leere at lave: » Let fordgjelig Kost!«.% For fordgjelsens
og sundhedens skyld, men ogsa for familiens, samfundets og moralens
skyld.?® Der var sammenhzeng mellem individets, familiens og samfun-
dets sundhed, og den videnskabelige forstaelse af mad og fordgjelse
eksisterede side om side med en forstaelse af mad og maltider som

8 »Er Krydderier skadelige«, i: Husmoderens Blad, nr. 15, 1908, s. 114; Jirgensen 1902,
s. 83.

89 Christian Jurgensen: »Almindelig Sundheds- og Sygepleje — Vor Mad og Drikke«, i:
Emma Gad, (red.): Vort Hjem, bd. 2, s. 76.

% Jargensen 1903, s. 88, s. 98.

91 Hindhede 1906, s. 142.

2 Jargensen 1903, s. 77. Pa trods af indbyrdes forskelle reflekterer bade Jurgensen og
Hindhede ikke bare en gammel tradition for at modstille naturlig sundhed med civilisa-
tionssygdom, men ogsa en tidstypisk international tendens til at se kronisk selvgde-
leggelse som det civiliserede livs vilkar og bagside. James C. Whorton: Inner Hygiene. Con-
stipation and the Pursuit of Health in Modern Society, Oxford & New York 2000, s. 32-33.

9 »At Spare uden at undvare. — Velmente Ord og Vink for Hus og Hjem«, i: Raadgiver
for Hus og Hjem, 1888, nr. 41, s. 161-162; ibid., nr. 42, s. 165-167; »Familiemaaltiderx, i:
Raadgiver for Hus og Hjem 1888, nr. 52, s. 205-206; »Hvor Lange er det vi spiser om at bli-
ve fordgjet?«, i: Husmoderens Blad. 1903, nr. 32, s. 253; »Man er som man Spiser!« (sign.
»M.P.«), i: Husmoderens Blad, 1908, nr. 34, s. 263; Vore Bgrn ved Bordets, i: Raadgiver for
Hus og Hjem, 1908, nr. 11, s. 43; E.E.: »Om at spise med Kniven«, i Husholdningsbladet, 15.
november, 1903.

9 »At Spare uden at undvare. — Velmente Ord og Vink for Hus og Hjem«, i: Raadgiver
for Hus og Hjem, 1888, nr. 42, s. 166.

% »Hvor Leenge er det vi spiser om at blive fordgjet?«, i: Husmoderens Blad. 1903, nr. 32,
s. 253. For en uddybning af sammenhzngen fordgjelse-dynamik-modernitet se T. J.
Jackson Lears i: Grover 1989, s. 47-66; Whorton 1989.

9% »At Spare uden at undvare. — Velmente Ord og Vink for Hus og Hjem«, i: Raadgiver
Jfor Hus og Hjem, 1888, nr. 42, s. 167.
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noget, der skulle give et roligt samlingssted 1 familiens fortravlede hver-
dag.”’

Miadeholdsidealet handlede ikke kun om en god fordgjelse, men for-
dgjelsen gav en sundhedsmessig, videnskabeligt sanktioneret begrun-
delse for madehold og kontrol af kroppens impulser. Og i krydsfeltet
mellem ernzringsvidenskabens indsigter i den gode fordgjelse og en
bredere offentligheds fortolkning kunne fordgjelsen fungere som baro-
meter for fysisk og moralsk sundhed pa samme tid og blive hjemsted for
en fortolkning af livet i det moderne samfund med degenerationen
som spggelse.”

Moderniseringen satte ikke bare pres pa fordgjelsen. Ogsa gget jag
og tempo i madlavningen vakte beklagelse, ligesom manglende kyndig-
hed generelt hos unge piger og husmgdre blev opfattet i sammenhang
med det moderne samfunds @ndrede livsvilkar. Ikke mindst var der en
udstrakt bekymring for, hvad der skulle blive af husholdningen og hus-
moderen, nar industrialisering og urbanisering satte sig igennem:
Manglen pa kyndighed ville fgre til fordaerv for den enkelte og sam-
fundet, og bade sundhed og moral ville tage skade.” Alternativet til dis-
se dystre udsigter var uddannelse: husholdningsskoler for landets piger
og de bedrestillede i byerne, skolekgkkener for byens arbejdere.!?

De madkulturelle diskurser 1 skolekokkenet

I analysen af de madkulturelle diskurser har der vist sig to markante og
til dels modsatrettede tendenser. Det drejer sig for det fgrste om en
vaegtning af madens astetik som del af en selskabskultur og som del af
en voksende hverdagslivets offentlighed, hvor mad optradte som under-
holdning, og hvor madens @stetik indgik 1 en fortolkning af social posi-
tion. For det andet drejer det sig om en diskurs, der gennem en fysio-

97 »Familiemaaltider«, i: Raadgiver for Hus og Hjem 1888, nr. 52, s. 205-206.

9% Saledes lever den danske diskurs i vid udstrackning op til den amerikanske histori-
ker James C. Whortons analyse af, hvordan forstoppelse overtog nervesvackkelsens plads
som universalsygdom i begyndelsen af 1900-tallet. Whorton 2000. For sammenhangen
degeneration-krop-sundhed se Hans Bonde: »En sund sjal i et sundt legeme — et histo-
risk perspektiv«, i: Anne Scott Sgrensen & Christine Dalgard: Sundhed mellem biologi og kul-
tur, Kebenhavn 1999, s. 58-78; Schmidt & Kristensen 1986, s. 89-114.

% Eline Eriksen: »Timer i Kgkkenetc, i: Husholdningsbladet., 15. januar, 1903, s. 3; Kvin-
dernes Blad, 26. oktober, 1904 (upag.); Eline Eriksen: »Kogeregler. Indledning«, i: Hus-
holdningsbladet 15. juli, 1902, s. 9-10; Povl Heiberg: »Gamle Kogebgger«, i: Husholdnings-
bladet, 25. februar, 1905, s. 61-62; Gudrun Jgrgensen: »Nogle Mangler ved vor nationale
Kost«, i: Husholdningsbladet, 1. november, 1902, s. 65; Birgitte Berg Nielsen: Huslig Dyg-
ligheds Verd, Kgbenhavn 1896, s. 3-23.

100 Berg Nielsen 1896; s. 10-23; Forchhammer 1896; Rudolph 1899.
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logisk-funktionel analyse placerede maden centralt i en bestrebelse pa
socialt og samfundsmaessigt fremskridt med den rationelle husmoder-
skikkelse som formidlende instans. I det fglgende vil en analyse af de
madkulturelle diskurser i skolekgkkenet!”! fungere som eksempel pa,
hvordan maden mere specifikt kom til at indga i en bevaegelse for social
reform, og hvordan bestemte forstdelser af maden dermed kom til at
indga som rammesazttende for en vasentlig institution i den offentligt
sanktionerede madkultur i det 20. arhundredes Danmark.

Skolekgkkenet — debat og institutionalisering.

Vi behgve ikke at paapege den overordentlige Betydning, som Husmode-
rens Dygtighed, hendes Indsigt og praktiske Qvelse i Husgerning har for
Hjemmet, i de hgjere Klasser ikke mindre end i Arbejderklassen, og deri-
gennem for Samfundet i det hele.

Men ogsaa for Skolen vil optagelsen af Husgerning som Undervisnings-
Jag vere af den stgrste Veerdi. Den vinder derved et sikkert Muiddel til at
vinde Bgrnenes Interesse og Airbgdighed for Hjemmets Gerning, til at
udvikle deres sans for Orden og Dkonomi, til at imgdekomme og spore
deres Virksomhedsdrift. Samtidig frembyder Skolekpkkenet store Fordele i
hygiejnisk Henseende ved at afbryde Skolens stillesiddende Arbejde. Ende-
lig, men ikke mindst, skulle vi fremheeve, at dette Fag i serlig Grad er
skikket til at danne Bindeled mellem Hjemmet og Skolen.'"?

101 Undervisningen i husholdning og madlavning har optradt under varierende navne
gennem tiden og i skolernes fagplaner. I overensstemmelse med debatten omkring 1900
anvendes her begrebet »Skolekgkken« som samlende betegnelse. — Skolekgkkenunder-
visningen blev i princippet obligatorisk i Kgbenhavns Kommune ar 1900 efter forsgg pa
Frederiksberg fra 1897 og i Kgbenhavn fra 1898. Fgr da havde der veret forsgg med sko-
lekgkkenundervisning i enkelte privatskoler. Skolekgkken blev et muligt fag i den kgb-
stadsordnede skole fra 1902, og fra 1937 obligatorisk for hele Danmark. For en narme-
re behandling af skolekgkkenets historie med fag- og institutionshistorisk perspektiv se
Jette Benn: »Home Economics in 100 years. Pedagogical and Educational Trends and
Features, i: Jette Benn (red.): Home Economics in the 21st Century History — Perspectives —
Challenges, Ksbenhavn 2000, s. 13-29; Jette Benn: Kost ¢ Skolen — skolekost 1. En Undersggel-
se af forhold, tilbud og muligheder i forbindelse med skolernes undervisning i kost og sundhed.
Anvendt naturfag, frikadelleslpjd eller sundhedsbiks. Ph.d.-athandling, Danmarks Laererhgj-
skole, Kgbenhavn 1996; Jette Benn: Mad fra ord til bord — lerebgger i 100 dr, Kgbenhavn
1999; Jette Benn: »Skolekgkkenet — et rum for husgerninger — for disciplinering og
udfoldelse.« i: Vagn Oluf Nielsen (red.): Skolefag i 100 dr, Kebenhavn 1995, s. 91-104;
Tone Saugstad Gabrielsen: »Hjemkundskabsfaget i spaendingsfeltet mellem det dannen-
de og det uddannende ideal«, i : Nordisk Pedagogik, 1990, s. 62-73; Lisbeth Haastrup:
»Skolekgkken og arbejderfamilie«, i: firbog - for Arbejderbeveegelsens Historie 1987, s. 119-156.

102, Skolekgkkener. Til Regering og Rigsdag«, i: Vor Ungdom, 1899, s. 151. Henvendel-
se fra bestyrelsen for foreningen »Den danske Pigeskole« og bestyrelsen for »Kgben-



152 Svend Skafte Overgaard

I ovenstaende folkelige appel til regering og rigsdag gives et billede af
skolekgkkenet som en instans, hvor hjem, skole og samfund gar op i en
hgjere enhed. Den samtidige prioritering af et socialpolitisk, et paeda-
gogisk-hygiejnisk og et teoretisk-videnskabeligt element genfindes i den
offentlige debat blandt skolekgkkensagens forkeempere, og den gar
igen i Kgbenhavns borgerreprasentation samt i vejledninger og lare-
nger.lOS

Skolekgkkenundervisningen skulle lede bgrnenes virksomhedstrang
ind 1 nyttigt, udviklende arbejde — den skulle vaere en »skole for livet«.104
De uordentlige bgrn skulle ikleedes kappe og kittel'®® og transformeres
i skolekgkkenets sma laboratorier.!% De skulle civiliseres og opdrages til
at tilegne sig viden om husholdning pa basis af videnskabelige princip-
per.'%7 Socialt skulle skolekgkkenet medvirke til en reform af arbejder-
nes livsvilkar og danne grundlag for en forbedring af sundhed og gko-
nomi for familie og samfund.!%®

Idealet var lys, luft og renlighed, nar Kgbenhavns Borgerreprasenta-
tionen opfgrte skolekgkkener og badeanstalter i de samme bygnin-

havns Kommunelarerindeforening«, december 1898, underskrevet af 1590 personer fra
forskellige dele af landet, fra forskellige dele af det sociale spektrum, dog markeret ved
opslutningen af 640 laerere og lererinder.

103 Se f.eks. Berg Nielsen 1896; Blicher & Rasmussen 1913; Johanne Blom & Helga Sah-
lertz: Bgrnenes Opskrifter til Skolekgkkenet, Kgbenhavn 1908; Henni Forchhammer: »Huslig
@Pkonomi som Skolefag«, i: Vor Ungdom, 1896, s. 390-407; Helga Helgesen: »Huslig @ko-
nomi som obligatorisk Fag for Folkeskolens piger. Foredrag ved 8de nordiske Skolemg-
de i Kristiania august 1900« i: Vor Ungdom, 1900, s. 781-82. Helga Helgesen: »Skolekjgk-
kenets opgavex, i: Bog og Naal: Nordisk Maanedsskrift for Kvindelig Undervisning og Opdra-
gelse, 1900, s. 242-246; Julie Rudolph: »Frederiksberg Skolekgkken«, i: Bog og Naal: Nor-
disk Maanedsskrift for Kvindelig Undervisning og Opdragelse, 1899, s. 29-32; Therese Stamer:
»Husgerningsundervisning. En Indberetning til Direktionen for Borger og Almueskole-
vaesenet i Kgbenhavn.« I: Vor Ungdom 1900, s. 476-489 (Stamer 1900B); Therese Stamer:
Lcerebog for Skolekpkkener, Odense 1900. (Stamer 1900A); »Cirkulare fra Skoledirektgren
angaaende Arbejdsfordelingen ved Undervisningen i Husholdning og Madlavning«, 21.
marts 1912, Samling af Bestemmelser vedrgrende Borger- og Almueskolevesenet i Kgbenhavn,
1891-1912, Kgbenhavn 1913, s. 367-368; 412-414; Kgbenhavns Borgerrepresentanters For-
handlinger 1892-1893: s. 130-195, 1898-1900: s. 241-247, 5.323, 5. 699-709, s. 1467, s. 1544-
51, 1901-1902: s. 147-148, s. 345-346, s. 581, 1902-1903: s. 81, 1906-1907: s. 519-525, s.
1024-1042, 1312-1322, s. 1411-1471, s. 2193, 1907-1908: s. 295-301, s. 349-369, 655-674,
1909-1910: s. 2150-2151, s. 2988, 1914-1915: s. 132-201.

104 S, Bagger: »Kommunale Skolekgkkener«, i: Vor Ungdom 1902, s. 883; Forchhammer
1896; Eline Hansen: »Skolekgkken«, i: Frederik Aagesen (red.): »Huvorledes Skal Jeg Under-
vise?« Haandbog i Praktisk Skolearbejde, Kgbenhavn 1912, s. 106-109; Helgesen 1900B; M.
Mgrk: »Vore Pigebgrns Opdragelse«, i: Hjem og Skole, 1909, s. 105-111; Rudolph 1899.

105 Hansen 1912, s. 107.

106 Helgesen 1900B, s. 244.

107 Forchhammer 1896, s. 392, Hansen 1912, s. 107.

108 Berg Nielsen 1896, s. 21-23; Forchhammer 1896; Helgesen 19004, s. 781-82; Hel-
gesen 1900B; Rudolph 1899, s. 298; Stamer 1900B, s. 476-489.
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ger.!” Lokalernes arkitektur og funktion gik hand i hand i en hygiejnisk
bestrebelse, der rettede sig mod kvaliteten af bgrnenes kropslige prak-
sis. De skulle vaskes rene, og de skulle lere at lave sund og gkonomisk
mad under hygiejniske forhold. Kvaliteten af borgernes liv var vigtig i
den gryende velfardsstat, hvor skolekgkkenerne blev til.!?

I de farste cirkuleerer til skolekgkkenet i Kebenhavns kommune hav-
de mad og madnydelse en meget lille plads, ligesom madens @stetiske
kvaliteter heller ikke i debatten spillede nogen rolle.!!! Ikke desto min-
dre var maden og madlavningen et selvfglgeligt midtpunkt for skole-
kgkkenet. Rammen blev blot sat af gkonomi, hygiejne og rationelle
arbejdsgange.

Maden i skolekokkenet

Hvordan debattens og vejledningernes rammesetning af maden fik
udtryk i det konkrete skolekgkkenarbejde, kan man sgge svar pa ved at
vende sig mod lerebggerne fra skolekgkkenets etableringsfase.

De vigtigste laerebgger i perioden var alle praeget af sterk metodisk
bevidsthed og enkel, gkonomisk madlavning, og med drene en stigen-
de prioritering af ernaringens og hygiejnens teori.!!2

Som i de madkulturelle diskurser i gvrigt var det varme middagsmal-
tid skolekgkkenets omdrejningspunkt. Naesten altid med to retter, oftest
mettende formad efterfulgt af kad, fisk og/eller grgntsager, sjeldnere
med dessert. Hvor skolekgkkenmaden skiller sig ud, er gennem mal-
tidsformatets formulering. Der er stor vaegt pa formad i form af sgbe-
mad, der ligesom desserternes typiske frugtgrgd og -suppe peger vaek
fra den @stetiske prioritering af det fine og det interessante, man kun-
ne finde i ugebladene. I samme retning peger mere farsmad, mere

109 Kgbenhavns Borgerrepreesentanters Forhandlinger 1907-1908, s. 655-674.

110 For sammenhaengen mellem idealerne »lys, luft og renlighed« og den gryende
velfeerdsstat som involveret i et socialhygiejnisk ordensprojekt se Schmidt & Kristensen
1986. For husholdningsdisciplineringen af arbejderbefolkningen som en tilpasning til
borgerligt-kapitalistiske industrisamfunds behov og vaerdier se Anne-Marie Stalder: »Die
Erziehung zur Hiuslichkeit. Uber den Beitrag des hauswirtschaftlichen Unterrichts zur
Disciplinierung der Unterschichten im 19. Jahrhundert in der Schweiz«, i: Schweizerische
Zeitschrift fir Geschichte 34, 3, 1984, s. 370-384.

11 »Vejledning for Skolekgkkenlaererinderne«, 1. april, 1911; »Cirkulere fra Skole-
direktgren angaaende Arbejdsfordelingen ved Undervisningen i Husholdning og Mad-
lavning«, 21. marts 1912, Samling af Bestemmelser vedrgrende Borger- og Almueskoleveesenet i
Kpbenhavn, 1891-1912, Kgbenhavn 1913, s. 367-368; 412-414.

112 Stamer 1900A, Blom & Sahlertz 1905/1908; Blicher og Rasmussen 1913 (-61); Benn
1999.



154 Svend Skafte Overgaard

flaesk og flere grove, brunede og stuvede grgntsager.!'® Samtidig giver
leerebggerne ogsa indtryk af at sta i forbindelse med et borgerligt kgk-
ken, hvor der forudsattes kendskab til tilberedningen af okse- eller
andesteg, agerhgns og sauce hollandaise, ligesom den mattende for-
mad suppleres af buddinger og fromager. Hvis man ser pa skolekgkken-
maden i lyset af lerebggerne, blev den siledes formuleret i krydsfeltet
mellem pa den ene side en borgerlig madkultur!'* og en prioritering af
gkonomi, hygiejne og enkelhed.

Madlavningen i praksis: Kartofler, velsmag og sundhed

Pa trods af den store betydning som gkonomi og ernaering havde i sko-
lekgkkenets lerebgger, fik ogsa astetiske overvejelser indflydelse pa
madlavningen. Det kommer bl.a. til udtryk i behandlingen af kartofler.
Her hos Blicher & Rasmussen:!!5

Ved Tilberedningen af Kartofler gelder det om at velge Kartofler af
den samme Stprrelse, saa at de koger mgre samtidig. Det er tkke heldigt at
skere Kartoflen igennem for Kogningen. Den mister i Velsmag ved paa
denne Maade at suge for meget Vand til sig.

Forskellige Maader at koge Kartofler paa:

Iste Maade. De vaskede og renskrubbede Kartofler scettes
uskrellede over Ilden i saa meget koldt Vand, at det lige staar i Hgjde
med dem. Man beregner da 2 Tsk. Salt til 1 [ Vand. De bringes langsomt
i Kog, for at Sprengningen af Celleveggene ikke skal foregaa for vold-
somt og Kartoflerne koge i Stykker. De koger over sagte Ild til de er Mgre.
Kogetiden retter sig efter Kartoflernes Stgrrelse og Art fra Yi-°/s Time.
(...) Paa denne Maade beholder Kartoflerne deres fulde Neringsveerdi,
og meget lidt gaar til Spilde ved Tilberedningen.'®

Det var hverken smagsmaessigt, gkonomisk eller ernaringsmessigt lige-
gyldigt, hvordan man kogte sine kartofler i denne metodisk stringente
gennemgang. Og det var ikke tilfeeldigt, at kogning af kartofler med
skreel optradte som fgrste made af de i alt 5 mader at tilberede kartof-
ler pa. Det var den sundeste og mest gkonomiske.!!?

113 Overgaard 2002, s. 79-84

114 Denne forstdet dels som den fremtraeder i kapitlet om de madkulturelle diskurser i
det offentlige rum, dels som beskrevet i Boyhus 2000.

115 Vi kender kartoflen som en central del af dansk madkultur, men den begyndte fgrst
at blive almindelig i 1800-tallet, serligt fra ca. 1850. Kayser Nielsen 2003, s. 93

16 Blicher & Rasmussen 1913, s. 81.

17 Thid.
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Blicher & Rasmussen havde et overvejende positivt syn pa kartofler.
Kartofler kunne indgd i mange sammensatninger, var velsmagende og
havde ikke mindst et heldigt forhold mellem pris og nzringsindhold
(energiindhold).!'® Hvis man sammenligner med Therese Stamers
lzerebog fra 1900 og med Christian Jurgensens ernaringslaere fra 1902,
markerer det positive syn pa kartofler et skift. Bade Stamer og Jurgen-
sen fremhaever siledes, hvordan kartofler fylder for meget i forhold til
deres lave fedt- og proteinindhold, og at de er svert fordgjelige. Kar-
tofler skulle pa den baggrund kun bruges i sammenhang med mere
fedt- og proteinholdige fgdevarer.!1?

Blicher & Rasmussens omvurdering af kartoflernes smag og sund-
hedsverdi havde direkte konsekvenser for madlavningen.!?® Kartofler
optreder hos Blicher & Rasmussen som hovedingrediens, f.eks. i en
opskrift pa »kartoffelfrikadeller<, hvor kgdet er helt udeladt.'?! I ernaerin-
gens tjeneste anbefales at tilseette lidt reven ost til kartoffelfrikadellerne,
men at kartoflen havde skiftet status afspejles ogsa i tilbehgret. Her
anbefales det at servere kartofler med brunet smgr, alternativt stuvede
roer eller grgntsager. Som efterligning af en kendt kgdret kan kartof-
felfrikadellerne ses som et eksempel pa, hvordan den bredere madkul-
tur blev indoptaget i skolekgkkenet og transformeret undervejs. Maden
skulle leve op til skolekgkkenet som et rum for gkonomi, ernzring og
hygiejne.!?2

Madnydelse, sundhed og socialitet

Kartoflernes eksempel viser hen til en generel integration af ernaerings-
gkonomiske og smagsestetiske overvejelser, som Blicher & Rasmussen
seetter pa formel i deres definition af madlavning:

»Tilberedningen af Maden bgr gaa ud paa at ggre den saa sund og
velsmagende som muligt. Det vil sige:

kun at anvende friske, ikke fordervede el. sundhedsfarlige Varer,

2. under paavirkning af Vand og Varme at rense, udblgde, »sterilisere«

~

18 Ibid., s. 7-8.

119 JTargensen 1902, s. 66-67, Stamer 19004, s. 106-107.

120 Der optraeder saledes langt flere kartoffelretter hos Blicher & Rasmussen end hos
Stamer: Syv hos Stamer og sytten hos Blicher & Rasmussen.

121 Blicher & Rasmussen, s. 5b5.

122 Med vegetarianske erstatningsretter markerer skolekgkkenet en tendens, som man
ogsa finder inden for husholdningsbeveagelsen, jf. seerligt Husholdningsbladet 1905. Over-
gaard 2002, Bilag 1c, XXVI.
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og til Dels omdanne Madvarerne, saa at de kan opsuges i Legemet og
derved komme os til Nylte,

3. med Omhu at behandle hvert enkelt Neringsmiddel saaledes, at dets
Neringsveerdi og Velsmag forhgjes,

4. at sprge for, at Madens Udseende, Anretning og de Forhold, hvor-
under den spises, vekker Madlyst. 123

Malsatningen om at lave velsmagende mad betgd imidlertid ikke, at
nydelsesmidler og krydderier havde en stor plads i skolekgkkenet.
Deres opgave var at befordre fordgjelsen og ernzringen. Overdreven
brug af nydelsesmidler og stimulanser ville veere til skade for fordgjel-
sen og sammen med alkohol fgre til fysisk og social deroute.!?* Krydret
og sansestimulerende mad var dermed 1 direkte modstrid med skole-
kgkkenets socialhygiejniske malsetninger og skolekgkkenpionerernes
idealer om rationel madlavning.!? I stedet blev fysisk sundhed og gode
sociale omsteendigheder fremhavet som forudsatninger for agte mad-
nydelse.!? Forholdet mellem maden som nzring og maden som nydel-
se blev dermed delvist reformuleret gennem et fysiologisk-funktionelt
syn pa maden. En god og sund ernzring gav sammen med en god for-
dgjelse og en veladministreret husholdning de bedste forudsatninger
for madnydelsen, mens den umiddelbare stimulans var et kortvarigt
sansernes bedrag af individet.

Velsmag var en integreret del af skolekgkkenets malsaetning hos Bli-
cher & Rasmussen, men definitionen af velsmag havde en helt bestemt
baggrund og blev formet efter nogle helt bestemte opfattelser af, hvad
der var skolekgkkenets opgave. Det var ikke skolekgkkenets opgave at
oplaere bgrnene i sansepirrende madlavning, i hvert fald ikke i fgrste
omgang. Sundhed og gode sociale rammer kom fgrst. Og med idealer-
ne om ernaringsgkonomisk fornuftig madlavning under hygiejniske
forhold blev idealerne for velsmag som andre steder i de madkulturel-
le diskurser formet i retning af det madeholdne og neutrale.'?”

123 Blicher & Rasmussen., s. 1-2.

124 Sofie Rasmussen & Jakob V. Pedersen: Regnebog til Brug ved Undervisning i Husgerning
og Madlavning, Kgbenhavn & Kristiania 1909, s. 25; Blicher & Rasmussen 1913, s. 22-23,
Stamer 1900A, s. 137.

125 Dette understreges ogsa i en sammenligning med datidens USA, hvor sociale refor-
matorer udtrykte bekymringer for de sociale og sundhedsmaessige virkninger af immi-
granters krydrede og sammensatte mad. Donna R. Gabaccia: We Are What We Eat: Ethnic
Food and the Making of Americans, Cambridge, Massachussetts & London 1998, s.122-131;
Levenstein 1988, S.103-105.

126 Stamer 1900A, s. 135.

127 Blicher & Rasmussen, s. 21, Stamer 19004, s. 134-135.
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Skolekpkkenet som medie for en funktionel madopfattelse

Som antydet var det ikke gastronomiske overvejelser, der dominerede
skolekgkkendebatten, og ved lesning i debat og vejledninger kan man
blive helt i tvivl om, hvor maden blev af. Det var 1 hgj grad hushold-
ningspionerernes og erneringseksperternes syn pa mad, der satte dags-
ordenen for skolekgkkenet. Opsplitningen af maden i ernzringsvaer-
dier og kroner og grer frembgd en mulighed for selvlegitimering for
skolekgkkenforkeemperne. De kunne satte tal pa skolekgkkenets og
egen betydning og tilbyde en gennemskuelig vej til samfundsmaessig
reform. Indfgrelsen af skolekgkkenet kan i den sammenhang ses som
led 1 en socialhygiejnisk bestraebelse, der handlede om at forbedre
befolkningskvaliteten gennem en indgriben i befolkningens kropslige
praksis.!?

Pa den baggrund blev en af de vaesentligste kanaler til offentligt sank-
tioneret madkultur domineret af et fysiologisk-funktionelt syn pa ma-
den i en bearbejdelse af den borgerlige madkultur, der var skolekgk-
kenpionerernes udgangspunkt. Dette til trods forsvandt velsmag ikke
som en malsatning i skolekgkkenet.

Nydelsesidealet fik imidlertid sit specifikke indhold igennem den
videnskabeligt baserede opsplitning af maden i narings- og nydelses-
midler, ligesom de sundhedsmassige og sociale omsteendigheder blev
indfgrt som en afggrende forudsatning for agte madnydelse. Dermed
seetter den madkulturelle diskurs i skolekgkkenet spgrgsmalstegn ved
den kritik af moderne dansk madkultur, der baserer sig pa den klassiske
modsztning mellem mad som sansemzssig stimulans og mad som blot
og bar fysiologisk funktion. Skolekgkkenets diskurs relativerer denne
modsatning med vaegtningen af de sociale og sundhedsmaessige aspek-
ter og ggr opmeerksom pd, hvordan velsmag og madnydelse er knyttet
til specifikke historiske og kulturelle omstendigheder. I det tidlige sko-
lekgkkens tilfeelde var disse omstendigheder en inkarnation, radikali-
sering og almenggrelse af det fysiologisk-funktionelle syn pa mad, som
man finder i tidens gvrige madkulturelle diskurser.

128 Jf. Michel Foucaults begreb om »bio politics«, som betegnelse for, hvordan myn-
dighedernes administration af liv bliver karakteristisk for det moderne samfund. Fou-
cault 1998, s. 138-40.
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Konklusion

Man behgver ikke at have set hele Charlie Chaplins Moderne Tider for at
huske billedet af hovedpersonen, der kemper med en vildt roterende
majskolbe, mens gnisterne springer fra den strgmlinede maskine, hvor
han er spandt fast. Maskinen har taget magten, og mennesket er blevet
den lille.

Nar scenen virker sa sterkt, er det fordi kontrollen med fgdeindtaget
er den maske mest grundleggende eksistentielle praksis. Det angar sel-
ve livsgrundlaget. Og at se maden omsat til blot og bar naring, som
brendstof til den menneskelige maskine, er en provokation. Spisesce-
nen peger saledes pa madens kontekstuelle og kognitive dimensioner.
Det er ikke ligegyldigt, hvad vi spiser, og hvordan maden er tillavet, men
det er heller ikke ligegyldigt, hvordan vi spiser og under hvilke omstaen-
digheder. Det kan lyde banalt, men i sidste ende er madens kvalitet
athzengig af, hvordan vi oplever den. Og denne oplevelse er i hgj grad
variabel, kulturelt medieret og kontekstafhangig. Det er det Chaplin
seetter pa spidsen.

Chaplins kritik af det moderne samfunds konsekvenser genfindes i et
vist omfang i en nutidig opfattelse af moderne madkultur'? og spores
ogsa i en raekke eksisterende fremstillinger af dansk madkulturs moder-
nisering, der har identificeret perioden omkring 1900 som central.!®
Denne kritik mangler imidlertid at forholde sig til anden del af udsag-
neti Chaplins spisescene. Den del, der handler om, at madens kontekst,
oplevelsen af maden, er af central betydning. Ved at fokusere pa, hvor-
dan man har talt om mad, har det her varet ambitionen at rette op-
merksomheden mod madkulturens kontekstuelle og kognitive dimen-
sion samt udvide forstaelsesrammen for moderniseringsprocesser i
dansk madkultur omkring ar 1900.

Bestraebelsen har veret at komme taet pa periodens madkulturelle vir-
kelighed ved at fokusere pa opfattelser af kvalitet, serlig i relation til
modsatningen mellem madens sanselige og funktionelle sider, der
bade for, nu og i den historiske litteratur er en del af madkulturen.!®!

Artiklen har vist, at man i madkulturen omkring 1900 i hgj grad kan
finde et diskursivt grundlag for udviklingen af en moderne madkultur
praeget af en fysiologisk-funktionel rationalitet. Samfunds- og serlig
naturvidenskaberne spillede her en stor rolle. Moderne rationel hus-
holdning blev set som et svar pa en oplgsning af gamle husholdnings-

129 Fischler 2000; Laudan 2001; Teuteberg 1992.

150 Boyhus 1996, 2000; Boyhus, & Brgnnum Carlsen 2000; Brgnnum-Carlsen 1999;
Jacobsen 1991; Mgrch 1996; Skaarup 1997.

131 Lupton 1998; Turner 1999.
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maessige strukturer, og beskrivelsen af maden i videnskabens sprog ind-
gik centralt som del af en strategi for at have kvinders og husmgdres
status gennem professionalisering af deres arbejdsomrader. Den viden-
skabelige diskurs var med til at andre forstaelsesrammen for, hvad mad
var, og var med til at eendre, hvordan man definerede madens kvalitet.

Mikkel Hindhedes kostpyramide er blevet set som eksempel pa, hvor-
dan madens sprog blev formuleret pa ny, pa en made, der har vaeret
med til at seette rammerne for vores madopfattelse frem til i dag. Sam-
tidig er det blevet antydet, hvordan pyramiden, med sin prioritering af
kalorier over proteiner og forbraending over genopbygning, ikke alene
var del af et paradigmeskift inden for ernzringsvidenskaben, men via
kroppen og maden tolkede overgangen fra det 19. til det 20. arhundre-
de som et skift fra et statisk til et dynamisk samfund.

Analysen af en diskussion om brugen af opbagning til jeevning af sovs
og stuvning har vist, hvordan videnskabeligggrelsen af madens sprog fik
indflydelse pa madlavningen med husholdningslererindernes praksis-
orienterede tilgang som filter. Samtidig peger opbagningssagen pa,
hvordan videnskabens autoritet og letforstaelige forklaringer spillede
en stgrre rolle end egentlige videnskabelige undersggelser, nar den
gengse opbagning blev aflgst af smgrbolle og meljeevning. Endelig har
opbagningssagen vist, at ernaringsvidenskabens kritik af opbagningen
ikke var uafhangig af kulturelle og astetiske veerdidomme. Og med kri-
tikken af opbagningens sgdligt-fede zstetik, peger diskussionen frem
mod en senere tids tilsvarende kritik af dansk madkultur, hvis elendig-
heder er blevet identificeret med mel- og malkemadens manglende raf-
finement.

Hvordan den fysiologisk-funktionelle diskurs havde indflydelse pa
madkulturen, illustreres endelig gennem skolekgkkenet, der institutio-
naliserede en madopfattelse, hvis omdrejningspunkt var hygiejne,
ernzring og gkonomi. Malet var i fgrste omgang at reformere bgrn,
familier og samfund, i anden omgang at sette velsmagende mad pa bor-
det. Og hvad velsmag var, blev i vid udstreekning defineret gennem
videnskabelige argumenter, saerlig nar det gjaldt spgrgsmalet om kryd-
ring og stimulans.

At videnskabeligggrelsen af madens sprog havde betydning for fast-
settelsen af parametre for nydelse og velsmag, kommer direkte til
udtryk i opsplitningen af maden i nzrings- og nydelsesmidler. Krydde-
rier, stimulanser og madnydelse fik, som ernzringen, en videnskabelig
beskrivelse, der gav dem en berettigelse som formidlende instans i
omsztningen af neringsmidler til gavn for kroppen. Fordgjelsen blev i
den sammenhang administrationspunkt, ikke alene for forholdet mel-
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lem neerings- og nydelsesmidler, men for livet i det moderne samfund.
Gennem doseringen af nydelsesmidler kunne man saledes tilpasse for-
dgjelsen og organismen til det, der blev opfattet som en stressende,
hastighedspraeget tilvarelse og sgrge for individuel og samfundsmaessig
sundhed i fysisk og moralsk henseende.

Videnskabeligggrelsen af madens sprog er en markant tendens i mad-
kulturen omkring ar 1900. Den star imidlertid ikke alene. Igennem en
gget offentlig formidling kom maden til at indga i et rum, hvor hver-
dagslivets trivielle opgaver blev omdrejningspunkt for underholdning
sa vel som oplysning. Husmoderskikkelsen blev ikke alene italesat som
den fornuftige administrator af gkonomi, ernzring og hygiejnefor-
skrifter, hun skulle ogsa kunne przastere et elegant middagsselskab. Dis-
se forskellige hensyn praegede madens @stetik, som den blev fremskre-
vet i det offentlige rum. Fra gkonomiske og ernaringsrigtige opskrifter
til overdadige selskabsmiddage og pikante frokostretter.

Der var en tendens til at prioritere det nye, det dekorative og det
eksotiske over det hverdagsagtige og gammelkendte. Samtidig var der
en prioritering af det formede og fastholdte, det cremede og glatte, det
hvide og lyse, det fade og sgde. En prioritering, der i analysen er blevet
sammenlast med den renlighedens astetik, der var inkluderet i viden-
skabens og hygiejnens fremmarch. Begge kan de ses som udtryk for en
bestrebelse pa orden, renlighed og madehold samt en fglsomhed over
for det fysiske. Dermed er madens astetiske udtryk blevet set som del af
en livstolkning, hvor en omgivende uorden sgges bragt under kontrol.
Og dermed er der ogsa antydet en forstielsesramme for de samtidige
prioriteringer af astetik og videnskab i de madkulturelle diskurser. De
kunne begge indga meningsfuldt som ordensskabende instanser i
mgdet med en verden, der blev opfattet som praget af hastighed og for-
anderlighed, og hvor darlig erneering, fattigdom og uhygiejniske for-
hold kom til syne som objekter for reform gennem en specifik beskri-
velse.

Hvis man vender tilbage til modsztningen mellem maden som nydel-
se og maden som funktion, har undersggelsen vist, at nydelse for nydel-
sens egen skyld blev italesat som et problem, samtidig med at tilbered-
ningen af velsmagende mad pa flere mader var et integreret mal i de
madkulturelle diskurser. Ikke alene blev smag og @stetik prioriteret, nar
det handlede om at underholde eller som del af en borgerlig selskabs-
kultur, madnydelsen var ogsa integreret i de mere funktionalistiske
opfattelser af maden. Blot blev nydelsesbegrebet delvist reformuleret
gennem en fysiologisk-funktionel analyse, idet fysisk sundhed og social
og gkonomisk tryghed blev set som en forudsatning for xgte madny-
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delse. Med denne reformulering blev dikotomien mellem krop og sjel
oversat til en dikotomi bundet i kroppen med sundhed som det ulti-
mativt gode og det usunde som det farlige.

Madnydelsen og lysten forsvandt sdledes ikke fra maden, men fik nog-
le andre rammebetingelser. Dels i form af videnskabeligggrelsen, men
ogsa i kraft af madens placering som medium for underholdning, mode
og social positionering. Madkulturens modernisering i perioden
omkring 1900 handlede saledes ogsd om, at den intensiverede og spe-
cialiserede beskzftigelse med maden som et fysiologisk-funktionelt faen-
omen havde en parallel i en intensiveret beskaftigelse med maden som
medium for social udveksling igennem sit astetiske udtryk. Maden blev
laesestof, der kunne indgd i individets omverdensfortolkning. Fra en
placering i leenestolen kunne der ved synet af en ny interessant opskrift
drgmmes om bade imponerede gaster, nye oplevelser i kgkkenet og en
sund, velnzeret familie.

Nutidsperspektiv

Madkulturens modernisering omkring ar 1900 har pa flere mader lagt
grunden til vigtige tendenser i det 20. arhundredes madkultur. Ikke ale-
ne skete der store sociogkonomiske og teknologiske forandringer, der
satte industri i stedet for handvaerk, begyndte at sende kokkepigerne ud
af husene og lagde grunden til den flaeske-, maelke- og kartoffelkost, der
har praeget det 20. arhundrede. Madens sprog @ndrede sig. Maden blev
til naeringsstoffer, bakterier, hygiejne og gkonomi, men maden blev
ogsa til underholdning. Dermed blev kimen lagt til to vigtige udviklin-
ger i det 20. arhundredes madkultur.

Med reformuleringen af forholdet mellem nydelse og funktion og
med massemediernes abning af et offentligt rum for fortolkning af
madmaessig mode finder man ansatsen til den ’livsstil-isering’, der i vid
udstreekning preger madkulturen anno 2005. Hvad enten det drejer sig
om fremvisningen af den skgnne og sunde krop, eller det handler om
at udsende signaler gennem nye kgkkener og kulinarisk omsorg for
sine nermeste, finder man siledes forudsetningen i de madkulturelle
diskurser omkring ar 1900.

Som skolekgkkenet er et eksempel pa, var videnskabeligggrelsen af
maden med til at abne madkulturen som et felt for samfundsmaessig
reform. Og forsggene pa at pavirke befolkningens sundhed gennem
anbefalinger og indgriben i madpraksis er ikke blevet mindre siden
1900, tvertimod.
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SUMMARY

Food Culture in Denmark ca. 1900

The present study deals with food culture and the process of modernization in
Denmark at the turn of the twentieth century. It analyses the manner and sub-
stance of what was written about food in a selection of newspapers and magazi-
nes between 1888 and 1913, devoting particular attention to the question of
domestic science, which became a school subject in 1900.

An important premise of the study is the idea that food culture involves not
only the physical acts of producing, buying, cooking and eating food, but also
thought and behaviour patterns as reflected in language. Based on this con-
ception, the study addresses the question of how food quality was conceived
during the period, and pays special attention to the central historical dichoto-
my between food as a means of pleasure and food as merely a means of physio-
logical nourishment.

Three distinct, though interdependent discursive forms emerge from an ana-
lysis of the wide range of pronouncements regarding food that comprise the
basis of the study. In the first, food is used as a mark of social distinction at a
time when the media’s increasing coverage of domestic life functioned as a
means of both enlightenment and reading enjoyment. Here, the most impor-
tant players were women of the middle and upper social strata. In the second
form of discourse, prevalent among experts on nutrition and pioneers of dom-
estic science, food is treated mainly as nourishment. Finally, there was a form of
discourse where food figures as part of a movement for social and societal
reform, and this was especially prominent in connection with initiatives to
promote domestic science in the school curriculum.

The article questions the adequacy of the currently prevalent view of Danish
food culture around 1900. This view, which is premised on a predominantly
culinary and aesthetic conception, focuses too exclusively on the degrading
effects of industrialization and other concomitants of modernity, highlighting
the contrast to the flourishing food culture of the 1880s. The present study
broadens this limited conception by adding another aspect of modernity rele-
vant to food culture, namely, how food formed part of an effort to promote
orderliness in the sense of both moral propriety and physical tidiness. It thus
shows how the sensual aspects of food were in a certain sense diminished and
how humans were reduced to cogwheels in the machinery of modern society,
where food becomes merely a means of nutrition. However, by focusing on con-
ceptions of quality in different discursive contexts, the study shows at the same
time how the traditional dichotomy between the sensual enjoyment and the
functional aspects of food becomes problematic, and it is questioned whether
the predominantly negative view of the modernization of food culture is rea-
sonable.

It is demonstrated that the conception of what constitutes food quality is
highly dependent on context and that within the discursive forms analysed in
the study ideals regarding taste and the enjoyment of food were integrated with
a physiological-functional view. At the same time increased public attention to
food in a certain sense produced a mental reality in food culture, a reality that
consists in the way of thinking, writing, reading and daydreaming about food.
Thus, the enjoyment of food did not disappear, but it was set within a framework
of new conditions.
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On the whole, the present study points to the necessity of taking discursive
forms into account when dealing with food culture if one wishes to attain a
more sophisticated understanding of its modern history, including the function
of food in the interpretation and appropriation of cultural and societal moder-
nity.

Translated by Michael Wolfe



