Forord

Dette temanummer er baseret pa et madhistorisk seminar, som Landbohisto-
risk Selskab afholdt den 25. marts 2011. Titlen pa seminaret var Ny mad pd
gamle ravarer. Oprindeligt var det meningen, at vi i dette temanummer ville
have bragt artikler af alle foredragsholdere, men sadan er det af forskellige
grunde ikke blevet. Faktisk er det kun Flemming Justs og Mathias Strands
foredrag, som er kommet med i temanummeret. I stedet har redaktionen op-
fordret andre til at levere artikler, der har med madkultur eller madhistorie at
gore.

Temaet for seminaret og dette temanummer illustrerer, at "landbohistorie”
skal forstas bredt. Vi kan have en tendens til at sidestille landbohistorie med
landbrugshistorie, hvilket er en uhensigtsmeessig indsneevring af begrebet. Det
har vi forsggt at rade bod pa ved at udgive et temanummer, som ikke har nogen
direkte sammenhaeng med landbrug, men med selve maden at ggre i stedet.

Dette temanummer indeholder tre forskningsartikler. Den fgrste artikel
Kal, kokken og kulturhistorie — om anvendelse af gronsager i det danske kgk-
ken ca. 1790-2010 er skrevet af Flemming Just og Mathias Strand. Deres ho-
vedfokus er lagt pa den rolle, man til forskellige tidspunkter har tillagt kal og
rodfrugter i méaltiderne. I artiklen praesenteres forfatternes resultater fra et
forskningsprojekt om den betydning disse grgntsager antages at have haft for
befolkningens sundhed og ernaering, og et forskningsprojekt, der skal angive
muligheder for at stimulere forbruget af grgntsager.

I den fglgende artikel Madens sociale markgrer i romantikkens Kgbenhavn,
der er skrevet af Ole Hyldtoft, er fokus rettet mod den sociale betydning maden
havde i det kgbenhavnske samfund i arene omkring 1800. Ud fra en naerana-
lyse af de bevarede spisereglementer for ansatte og barselskoner pa Den kon-
gelige Fadsels- og Plejestiftelse viser forfatteren, hvordan maden blev brugt til
at vise de sociale forskelle mellem forskellige grupper, der blev bespist pa insti-
tutionen. Lavest i det sociale hierarki var de sakaldt "faldne kvinder”, der var
ugifte fadende, som fik den simpleste kost pa de mest ubekvemme tidspunkter.
@verst pa den sociale rangstige var gruppen af hgjst betalende fgdende kvin-
der. De fik en kost svarende til den, borgerskabet i Kgbenhavn fik i samtiden.

Else-Marie Boyhus har i sin artikel Kogekunst og kogebgger — nogle eksem-
pler fra 1800-tallets forste halvdel fulgt op pa artiklen Kogekunst og kogebgger
— fem eksempler 1581-1793, der blev bragt i Bol & by i 2002. Hendes vinkel
i artiklen er den sakaldte Culinary history, hvor fokus er rettet mod tilbere-
delsen af madretterne. I artiklen har forfatteren analyseret seks kogebgger
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fra perioden 1807 til 1837, og hun viser hvordan “et borgerligt dansk kgkken”
spirede frem i den periode.

Som et supplement til de tre artikler bringer vi et essay af Niels Kaergaard,
hvor han orienterer om det igangvaerende forskningsprojekt OPUS, der har
til formal at gge folkesundheden, blandt andet gennem udviklingen af et Nyt
Nordisk Kgkken, baseret pa nordiske ravarer. Han har sammenlignet dette
nye kgkken med det sldre danske landkgkken og kortlagt de forandringer, der
i mellemtiden har sendret madlavningen i hjemmene. Pa den baggrund over-
vejer han mulighederne for at implementere de sundeste og mest baeredygtige
elementer fra det klassiske kgkken i den moderne hverdagskost.

God laeselyst

Jeppe Biichert Netterstrgm
Merete Bo Thomsen
Michael Nobel Jakobsen
Mogens Rostgaard Nissen



