Flemming Just og Mathias Strand

Kal, kekken og kulturhistorie

- om anvendelse af grgnsager i det danske kgkken cirka 1790-2010

Denne artikel handler om, hvordan kadl og rodfrugter i de seneste cirka to hun-
drede ar er indgdet i det danske kokken, eller mere preecist: hvilken rolle man
til forskellige tider har tillagt kal og rodfrugter i maltiderne. Tidsmeessigt har
vi valgt fire nedslagspunkter: 1790-1840, 1800-tallets sidste fjerdedel, 1960’erne
og 70%erne, samt det fprste arti af dette drhundrede. Kildematerialet til de to for-
ste perioder er helt overvejende kogebpger, mens det for de to sidste perioder er
baseret pa damebladet Feminas madopskrifter. For perioden 1965-75 drejer det
sig alene om 3.652 madplaner. Artiklen viser, at selv om indtaget af gronsager
I hgj grad er traditionsbundet, spiller samfundsmaessige eendringer og ideologi
ogsd en stor rolle.

Holdningen til kél og rodfrugter har i de betydende samfundslag andret sig
ganske meget i de seneste godt 200 ar. Omkring 1800 betragtede borgerskabet
mange af produkterne som bondemad og fattigmandskost. I 1960’erne blev de
set pa som 'mormor-mad’ og en del af det landbosamfund, mange kvinder lige
havde forladt. I det seneste arti har kal og rodfrugter til gengeeld opnéet en hgj
status som en del af sundhedsbglgen og Ny Nordisk Mad. Vi vil her undersgge,
hvordan kéal og rodfrugter er blevet set pa og anvendt ud fra kogebggers og
dameblades opskrifter og omtaler. Undersggelsen udspringer af et stgrre tveer-
fagligt projekt, hvor den kulturhistoriske dimension har veeret inddraget for at
fa en historisk forstaelse af, hvordan disse produkter er blevet anvendt og for
at se pa mulige arsager til forandringer heri.!

Kulturhistorisk madforskning

Kulturhistorisk forskning i fadevarer og maltid er i Danmark ret spredt og af
mindre omfang.? Tidligere museumsinspektgr Else-Marie Boyhus er en af de
fa, som med vedholdenhed og talrige udgivelser har fokuseret pa danske fg-
devareemners kulturhistorie.? Det samme gaelder Bi Skaarup, der har leveret
talrige bidrag om middelaldermad.*

Dansk humanistisk madforskning har vaeret stort set upavirket af europae-
isk forskning indtil det seneste arti. Der skal derfor blot henvises til to over-
sigtsartikler, nemlig Peter Scholliers bidrag i Ole Hyldtofts antologi fra 2010 og
Niels Kayser Nielsens artikelsamling om dansk madkultur.?
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Specifikt fokus pa grgnsagernes plads i madforskningen er et relativt uop-
dyrket omrade internationalt som i Danmark. Normalt er grgnsagerne blevet
behandlet i forbindelse med forskningen i madvarer generelt. Der har dog ogsa
veeret studier af forskellige kulturplanters historie og indvirkning pa det om-
givende samfund, for eksempel tomater og oliven, men det er isaer kartoflens
relativt korte historie, der har tiltrukket sig opmeerksomhed. Dette skyldes
naturligvis, at denne oprindeligt amerikanske plante erobrede en enorm domi-
nans i kgkkenet i Europa og USA i lgbet af 1800-tallet.5

Forholdet mellem mad og kgn er ogsa af interesse her. Historisk set har der
i Vesten varet en mental adskillelse af kgnnenes madpraeferencer, hvilket vil
sige, at kgdet er blevet tillagt maskuline egenskaber, mens grgnsager er blevet
forbundet med det kvindelige. En af bidragyderne til denne forskning er den
engelske sociolog Julia Twigg, der ogsa har behandlet den vegetariske bevae-
gelses historie i England siden midten af 1800-tallet. Ifglge Twigg indtager
kgdet den absolutte topplacering i det madhierarki, der eksisterer i den vest-
lige madkultur, og er det centrum, alt andet drejer sig om. I dette hierarki er
grgnsagerne placeret i bunden.”

Niels Kayser Nielsen har bidraget til en kulturhistorisk tilgang til emnet
bl.a. med antologien Madkultur fra 2003 og om forholdet mellem mad, krop og
synd. Senest kan naevnes historikeren Ole Hyldtofts madhistoriske projekt 'Mad,
drikke og tobak i det 19. arhundrede. Forbrugsmgnstre, kultur og diskurser’, der
har udmgntet sig i de to antologier Kost og spisevaner i 1800-tallet (2009) og Syn
pa mad og drikke i 1800-tallet (2010). Inden for sociologien er det isezer Lotte
Holm, der har gjort sig geeldende med hovedvaerket Mad, mennesker og mdaltider
(2003), som analyserer forholdet mellem mad, kgn og identitet historisk og i dag.

Det empiriske materiale:

Kogebgger og madopskrifter i dameblade

Det empiriske materiale, der anvendes i denne artikel til at belyse anvendel-
sen af kal og rodfrugter i det danske kgkken, er primaert kogebgger og madop-
skrifter i dameblade.

Kogebgger har tiltrukket sig en relativt stor opmeerksomhed i forskningen
og er blevet set som en vigtig kilde til forstaelse af udviklingen i madvaner. Al-
lerede i 1978 udgav Vegenfeldt og Kornerup Danske kogebgger 1616-1974,der
er en samlet bibliografi omhandlende danske kogebgger. Heri haevdede de
blandt andet, at kogebogen tidligere gav kvinden en stemme i en tid, hvor man-
dens var dominerende. Den amerikanske historiker Carol Gold behandler i sin
Danish Cookbooks danske kogebgger fra 1616 til 1901 og mener her at kunne
se en afspejling af generelle mentalitetshistoriske forandringer i eksempelvis
synet pa kgn og nationalisme.

10



Endvidere skal nsevnes Caroline Nyvangs arbejde i forbindelse med Hyld-
tofts projekt. Nyvang ser pa kogebogens udvikling i Igbet af 1800-tallet og be-
skriver, hvordan den afspejler samfundets syn pa begreber som smag, ernaering
og oplysning.

I denne artikel handler det om italesaettelsen af gronsagerne og udviklin-
gen heri, og pa den baggrund vurderer vi, at kogebgger og dameblade er hen-
sigtsmeessige kildetyper. Disse to udgivelser udggr den veesentligste del af det
empiriske materiale, hvorfor der her gives en kort beskrivelse af tilgangen til
og anvendelsen af kogebogen og madopskriften som historisk kildemateriale.

Kogebggerne var indtil midten af 1800-tallet naesten udelukkende henvendt
til det hgjere borgerskabs husfarelse — enten for dets fruer til almindelig dan-
nelse eller for dets kokkepiger og stuepiger til praktisk anvendelse.® Dette var
der flere grunde til. Kogebggerne havde, ud over den madmaessige del, ogsa et
opdragende og socialiserende aspekt, hvor hensigten var at hjalpe med til at
forme kvinden i god borgerlig and.® For kvinderne fra de lavere sociale lag havde
kogebggerne ingen indflydelse, da de havde nok at ggre med blot at f& maden
til at sla til. Som Vegenfeldt og Kornerup papeger, spillede det ogsa en rolle, at
mange landbokvinder og arbejderkvinder lavede den mad, der havde veeret tra-
dition for i generationer og derfor ikke havde behov for instruktioner fra en ko-
gebog.!® Det spillede naturligvis ogsa en rol-
le, at kogebggerne — og bgger i det hele taget
— var dyre og derfor henvendte sig til dem,
der havde penge. En undtagelse omkring
den sociale profil var Anne Marie Mangors MADAM
(Madam Mangor) utroligt populeere Kogebog

for smaa Husholdninger fra 1837. Den og MANGOR'S

flere af hendes senere bgger kom i snesevis

af oplag gennem det naeste hundrede ar og KOGEBOG
henvendte sig til den almindelige hushold-
ning.

Figur 1. Madam Mangor (1781-1865) udgav i
1837 sine egne opskrifter i Kogebog for smaa
Husholdninger. Den blev en gigantisk succes og
er siden udkommet i naesten 50 oplag og i over en

halv million eksemplarer. Her i en genudgivelse
fra 1988 af 30. oplag fra 1890. Foto: Mikkel Kir-

VINTENS FORLAG
kedahl Nielsen | e S e e
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Antallet af kogebgger steg maerkbart: I 1700-tallet udkom 17 kogebgger, i fgr-
ste halvdel af 1800-tallet udkom 37 og i sidste halvdel 125. I perioden 1900
til 1975 eksploderede antallet, og der udkom 1203.1* Med den ggede leesefaer-
dighed og udbredelse af kogebogen til mindre bemidlede samfundslag opstod
muligheden for nedbrydelsen af det som Max Weber kalder den sociale indheg-
ning, altsa at elitens vaner og ideer treenger ud i samfundet, ggr dem almene
og dermed bidrager til nedbrydning af de sociale skel.!?

Generelt var kogebggerne dog et byfaenomen, og den stigning i kogebgger
henvendt til bondestanden, der kan noteres i 1860’erne, skyldtes ifglge Ny-
vang den prisuddeling, det Classenske Fideikommis havde udlovet. Besvarel-
sen skulle besta af en handsraekning til landbrugshusholdningen, idet de ikke
var blevet betaenkt i de hidtidige kogebogsudgivelser”.'® Kogebgger til landbo-
kgkkenet dalede herefter, og selvom der iseer efter 1880 udkom kogebgger, der
pa formynderisk vis henvendte sig til arbejderfamilierne, var de fleste dog i
overvejende grad henvendt til borgerskabet.* Indkomsten for de lavere lag var
stadig sa ringe, at deres mulige drgmme om at fa virkelig del i borgerskabets
spisevaner var urealiserbare.

I lgbet af 1900-tallet blev de gkonomiske skel mellem de forskellige sam-
fundsgrupper i et vist omfang udjavnet. Det kan ogsa observeres i kogebggerne
og i det nye feenomen, der bredte sig isaer efter 2. Verdenskrig — damebladene.
Damebladene har kun i beskedent opfang veeret behandlet i dansk forskning.
Her skal dog naevnes medie- og litteraturforskeren Karen Klitgaard Povlsens
rapport fra 1995 om Organisering af hverdagsliv og livsstil, ugeblade, magasi-
ner og fagblade.

Som neevnt i indledningen har vi for de sidste undersggte perioder valgt
primaert at anvende madopskrifter hentet fra damebladene. Grunden hertil
er, at damebladene giver et mere detaljeret og mere palideligt billede af, hvad
der er blevet spist i hjemmene. De udkommer hyppigere og tilstraeber i hgjere
grad at veere i kontakt med brede leesergrupper. Det har ikke veeret muligt at
bruge damebladene som kilde til fadevareforbrug i de to fgrste nedslagsperio-
der. Selvom det fgrste dameblad udkom allerede i 1874, var madopskrifter ikke
en del heraf for 1930’erne.

I dag udkommer der stadig generelle kogebgger, men markedet gar i tilta-
gende grad i retning af specialkogebgger og, som noget helt nyt, livsstilskoge-
bgger. I sit speciale om livsstilskogebggernes fremkomst og natur giver Tine
Jensen dem fglgende karakteristik: "Moderne kogebgger handler selvfplgelig
om mad, men ogsd om livssyn, moral, bgrneopdragelse, seksualitet, buddhisme,
genetik, pkologi, fodekaeder m.m.” '8 Igen ser vi altsa, at kogebggerne bruges til
andet og mere end blot at formidle madopskrifter. Et veesentligt traek fra savel
kogebgger som damebladsopskrifter er deres normative karakter. Kogebgger
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siger noget om, hvad nogen gerne vil have laserne til at spise — eller hvad
leeserne gerne ville spise, ikke hvordan og hvad leeserne ngdvendigvis spiser.!”

Hvor kogebgger og dameblade altsa ikke kan bruges som kilde i forhold
til, hvad folk virkelig spiste, har de andre verdier. De forteeller noget om stgr-
relsen pa normale hushold (stgrrelsen pa portionerne), hvad der var mode og
nybrud inden for madlavning, tilgeengeligheden af ravarerne og oftest — ikke
altid — hvad der var populeere retter. Derudover giver kogebgger og dameblade
som regel et billede af den mad, der blev spist pa det pagaldende tidspunkt, da
de jo i sagens natur ikke er helt lgsrevet fra det levede liv.

I det fglgende vil kogebgger og dameblade blive anvendt som historisk kil-
demateriale til bestemmelse af udviklingen i anvendelsen af kal og rodfrugter.
For perioden cirka 1790-1840 samt cirka 1880-1900 er antallet af kogebgger sa
begraenset, at vi har kunnet analysere dem alle. For perioderne 1960-1975 samt
2000-2010 er antallet af kogebgger langt mere omfattende. Vi har her udvalgt
de specifikke grgnsagskogebgger samt de generelle, indflydelsesrige kogebgger
fra perioderne. For de to sidste perioder er ugebladet Feminas madopskrifter
fra perioden 1965-1974 samt 2001-2010 det vaesentligste empiriske grundlag.
Madopskrifter udggr mellem 7 og 15 sider ud af'i alt 100-140 sider medmindre
der er tale om et madtilleeg, hvor der sa vil vaere tale om flere sider.

Der er i Danmark mange ugeblade med madopskrifter, og det har med pro-
jektets tidsramme veeret umuligt at leese dem alle. Vi har derfor mattet udveel-
ge ét ugeblad til undersggelsen, hvilket dog er blevet skgnnet at veere tilfreds-
stillende. Valget er faldet pa det seldste dameblad Femina, som fra 1930’erne
begyndte at bringe madopskrifter. Fra 1960’erne bragte bladet ugeplaner med
forslag til opskrifter for hver dag til den travle kvinde. Femina har varet ken-
detegnet ved at have ret omfattende og informationstunge madopskrifter. Fe-
mina henvender sig ifgplge Karen Klitgaard-Povlsen til fglgende segmenter:

“Laeserne af Alt for damerne og Femina er gode til at leese, gode til at
orientere sig i et uoverskueligt og foranderligt samfund (...) De tilbyder
travle, kgbeinteresserede yngre kvinder en synsvinkel, som laeserne op-
fatter som et kultiveret og stilbevidst blik pa tidens vare- og kulturud-
bud. De tiltaler veluddannede kvinder, og megen reguleer forbrugeroplys-
ning er at finde i bladene”.®

Det er altsa denne type af leeseres syn pa grgnsagerne, der her bliver formidlet.
Det kunne vaere af interesse for et fremtidigt studie at foretage en komparativ
analyse af madopskrifterne i henholdsvis Femina og et familieugeblad som Fa-
milie-Journalen, hvis “kerneleesere er over 60 [...] iszer har leesere i mindre byer og
pa landet og [...] er lavtuddannede”.'® Dette har dog ikke veeret projektets serinde.
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De undersggte kal- og rodfrugter

I det samlede projekt har der veeret fokuseret pa syv grgnsagstyper, som alle
er karakteriseret ved at have en vis bitter og steerk smag. Disse grgnsager har
alle et hgjt ernaerings- og sundhedsmaessigt indhold, men de udggr samtidig en
udfordring, idet den bitre smag kan afholde en moderne forbruger, der er vaen-
net til mere sgdlige smagsegenskaber, fra at anvende produkterne. De under-
sggte produkter er grgnkal, hovedkal (hvidkal, rgdkal og spidskal), gulergdder,
knoldselleri og rgdbeder.

Grgnkalen er historisk set den vigtigste grgnsag i det danske kgkken. Det
var den eneste grgnsag, der kunne holde sig frisk i lgbet af vinteren, da den kan
tale frost. Derfor gav den fortidens danskere de vitaminer om vinteren, der var
ngdvendige for at undga mangelsygdomme.? Den har formentligt vaeret brugt
i den danske kost i de seneste to tusinde ar. De fgrste skriftlige kilder bevidner
brugen i tidlig middelalder.?! Det var hovedsageligt grgnkal, der dyrkedes i
kalgardene, og kal var i middelalderen i reglen synonymt med grgnkal.

Hvidkalen har veeret kendt i Europa siden senantikken, og isaer i baeltet fra
det vestlige Frankrig over stgrstedelen af Tyskland og @steuropa til og med
Rusland var hvidkalen en vaesentlig del af kosten. Hvidkalen blev bade tilbe-
redt i en kogt og stuvet variant og i en geeret udgave kendt som surkal. Isar for
landbefolkningen spillede hvidkalen en vigtig rolle for at skaffe den ngdvendi-
ge neering. Derimod har borgerskabet og aristokratiet haft et noget reserveret

Figur 2. Madam Mangor gnskede i 1864 at
“yde en, om end ringe, Skieerv til at lette vore
tappre Soldater de Byrder og Besverlighe-
der, som Felttoget medfprer”, sa hun udgav i
en alder af 84 dr en Kogebog for Soldaten i
Felten. Hun tog her hensyn til de vanskelige
tilberedningsforhold og havde som en af de
tolv anbefalede retter kod i kdl. I al sin en-
kelhed skulle et delt hvidkdlshoved kommes i
en gryde, hvor et stykke kgd allerede var kogt
mort. Foto: Mikkel Kirkedahl Nielsen.
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forhold til hvidkal. Hvidkalen kom aldrig til at erstatte grgnkalen i Danmark,
men den fik dog en vis udbredelse. En variant af hvidkalen er savoykalen, som
dog ikke blev udbredt herhjemme fgr 1970’erne.

Surkalstraditionen fik aldrig, pa neer i Sgnderjylland, en stor udbredelse i
Danmark. Det skal understreges, at det i de danske opskrifter ikke handler om
den geerede, konserverede sauerkraut, men om retter af frisk kal, der stuves
med bl.a. eddike.

Spidskalen er en videreforsedling af hvidkalen og en finere udgave af denne.
Den kendes i Danmark tilbage fra middelalderen, men fik fgrst sin udbredelse
i lgbet af 1800-tallet. Den anvendtes oftest som alternativ til hvidkal om som-
meren, hvorfor den nogle gange bensevnes sommerkal.

Rgdkalen kendes i Danmark siden 1500-tallet og opfattes i dag som et uund-
veerligt supplement til visse hgjtidsretter, og det er i denne form, den fik sin
store udbredelse i sidste halvdel af 1800-tallet. Ifglge Boyhus skyldtes den stgrre
udbredelse dels den danske nationalisme, og dels at der opstod en produktion
af rgdkal pa glas.??2 Det fgrste argument kan givetvis afvises. Det er en popu-
leer forestilling hos senere madhistorikere, at anvendelsen af rgde fgdevarer i
1800-tallet skulle veere udtryk for et signal om, at man var dansk. Saledes har
Niels Kayser Nielsen set udbredelsen af rgdgred som en del af en national vaek-
kelse efter 1864-nederlaget, men som bade Boyhus og Gold har pavist, optradte
rgdgrgd allerede i de danske kogebgger i 1700-tallet.??

Gulergdder kendes i Danmark fra 1500- og 1600-tallet. Den seerligt efter-
tragtede udgave af guleroden var den orange pga. den gyldne farve, men de
hyppigst dyrkede gulergdder var violette.

Knoldsellerien har formentligt veeret kendt i Europa siden 1300-tallet, hvor
den er omtalt i enkelte urtebgger.?* Knoldselleriens steengler skal ikke forveks-
les med bladselleri, selvom der er neert slaegtskab. I middelalderen var det ku-
tyme, at man skar knoldsellerien i skiver, kogte dem i saltvand og tgrrede dem,
hvorefter man opbevarede dem som vinterforrad. Anvendelsen af knoldselleri
var dog formentlig begraenset, og forst efter 1700 begyndte man at kunne ob-
servere en gget anvendelse. I begyndelsen af 1800-tallet var knoldsellerien al-
mindeligt udbredt og fik sit folkelige gennembrud i anden halvdel af 1800-tal-
let i forbindelse med komfurets indfgrelse.?

Den tidligste form af rgdbeden kom formentligt til Tyskland i 1500-tallet,
hvor den er beskrevet i en urtebog fra 1587.2° Den bredte sig herfra til @st-
europa, hvor den hurtigt blev populeer og har veeret en vaesentlig bestanddel af
det slaviske kgkken siden da. Rgdbeden er ogsa beskrevet i Skandinavien fra
slutningen af 1500-tallet, og dens popularitet voksede derefter. Historisk set
har rgdbederne i Danmark kun sjeeldent vaeret anvendt friske, men i stedet
syltede eller kogte.?"
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Anvendelsen af grgnsager i det

borgerlige kgkken, cirka 1790-1840

Vi befinder os stadig i det dbne ildstedskgkken. At komfurerne var en sjaelden-
hed, ses af kogebggernes opskrifter, der, til trods for at de var henvendt til de
mere velstaende kgkkener, havde udgangspunkt i et ildstedskgkken.

Grgnsager som baerende del af retten

Modsat en senere tid spillede kartoflen en tilbagetrukket rolle, men betgd det
sa, at grgnsagerne kunne spille en mere central rolle? Kun i fa tilfselde, og her
var det kalen, som sa var baerende, bl.a. som surkal, men noget overraskende
som regel lavet af rgdkal og sjeeldnere af hvidkal.?

Yderligere bemaerkes surkalens udbredelse ved, at den i M.S. Nielsens ko-
gebog (1829) er repraesenteret i hele tre ud af de fire retter, hvor de udvalgte
grgnsagstyper indgar. Og det vel at meerke i en kogebog, der ellers udmeaerker
sig ved dyre og udenlandske retter. Her er der tale om surkal med gedder, en
med gedder og gsters og en med laks og farserede morkler.

Endelig angiver Miiller (1793), at kalen kunne tilberedes ved kogning med
bl.a. hvidvin og kommen og var god til rggede fisk. For landbokgkkenet anbefa-
lede Muller specifikt kogt flaesk.

De stuvede udgaver af kal figurerer relativt ofte, hvoraf Hans Heinrich Pe-
tersens fra 1806 bringer en raekke udgaver. Interessant nok er der ingen af
disse, heller ikke grgnlangkalen, der opstuves med flgde eller maelk. Langkal
refererer her udelukkende til, at kdlen ikke hakkes i mindre stykker. Petersen
angiver her en stuvet kal med bouillon.?’ Yderligere angiver Petersen ogsa stu-
vede udgaver af gulergdder og selleri.?°

Der findes enkelte eksempler i andre kogebgger pa kal stuvet med meaelk
eller flgde, men som regel var den gaengse version kogt op med mel og bouil-
lon. Den eneste, der angiver en arsag hertil, er Carl Miiller i hans kogebog fra
1793. Miillers kogebog var en af periodens klassikere, og som andre samtidige
kogebogsforfattere gnskede ogsa han at videregive praktiske og moralske rad
til laeseren.

”[...] at stuve disse Kaalarter (hvidkal) med Flgde er efter mine Tanker
og Overbevisninger det samme som at man vil betage dem sin sunde
Smag og Natur”.3!

Supper

Den gamle, landlige made at spise kal pa var som sgbekal. Denne variant naev-
nes kun sjeeldent, men den er dog repraesenteret. Bl.a. bliver den naevnt af
Rosen som lavet af hvidkal med flaesk.32
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I det hele taget indgik hvidkal i flere supper i perioden. Hos Rosen i form
af spidskal sammen med lammekgd og stuvede kartofler, eller som svinerygs-
suppe med hvidkal.?® Det tidlige 1800-tal havde en betragtelig fascination af
knoldselleri, eksempelvis i supperne.3

Fars

En mellemting mellem de retter, hvor grgnsagerne var det baerende element,
og de retter, hvor de blot udgjorde tilbehgret, var farsretterne. De blev relativt
hyppigt naevnt, men hvorvidt de blev serveret ofte, er maske mere tvivlsomt.
Kgdhakkemaskinen blev fgrst opfundet senere i 1800-tallet, og det har veeret
en langsommelig affeere at hakke kgdet til fars. Alligevel optradte disse ret-
ter hyppigt i kogebggerne, og af dem var det fyldte hvidkalshoved ofte naevnt.
"Farceret Hvidkaalshoved paa simpel Maade med Kjgdfarce, udhulet Hvidkdls-
hoved fyldes med Fars. Dertil serveres en opbagt Sovs”.?®* Som farsret finder vi
naturligvis ogsa en farseret selleri, eksempelvis hos Miiller i 1793.3¢

Som tilbehgr til kgd
Som tidligere nsevnt gav kogebggerne indtrykket af et kgkken, der havde et
stort forbrug af kgd, mens grgnsagerne spillede en sekundeer rolle og mest som
tilbehgr til kgdet.

En genganger og klassiker helt tilbage fra kogebogens barndom er syltede
rgdbeder. Her er opskriften pa syltede rgdbeder i Svendsens version:

”Syltede rgde Beter. Man koger de som seer ud til at vaere meest mgrke-
rgde, at de Stramme kan traekke af dem, koge de i Hge til de ere mgre,
derpaa skrelles de og skjeeres i1 Stykker, af hvad Skikkelse man vil, ge-
meenlig er det i Skiver eller Dalere. Man slaae heed Viinaedike paa dem
med noget Peber, Ingefgr og smaa Skiver Peberrod. Nogle slaae kold Zidi-
ke paa”.?’

Meget har altsa ikke forandret sig i anvendelsen af rgdbederne, og der kan
ikke observeres anvendelse af ra rgdbeder i 1800-tallet. Den syltede rgdkal har
i eftertiden faet en klassikerstatus i det danske kgkken. Ogsa i begyndelsen af
1800-tallet fandtes denne ret. Den geengse udgave, hvor kalen koges, fandtes
dog ogséa og anbefales af H. H. Petersen i 1824 at spises til haresteg og frikadel-
ler.?® Eller som hos Jacobsen til oksekgd.

Grgnsagerne optreeder i forskellige varianter og med forskellig hyppighed
som tilbehgr. Miller navner kalpglser med bugflaesk, og hos Jacobsen (1840)
optreeder selleri og gulergdder kogt med mel og smgr til laks og sild, skinke og
spegepglse.
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Gulergdder ma i det hele taget siges at optreede ofte som tilbehgr. Normalt i
kogt udgave til kgd, men i Andreas Svendsens syltebog fra 1800 angives retten
gulerodsgele af revne gulergdder, der serveres til kgd.?® Ogsa i retten ruskom-
snusk indgar gulergdder.

Kartofler optraeder meget sjeeldent, der kan dog observeres en gget brug
til sidst i perioden, bl.a. hos Mangor (1837). Dette passer meget godt sammen
med de resultater fra forskningen om kartofler i 1800-tallet, der er foretaget af
Christina Folke Ax (2009).

Anvendelsen af grgnsager i det borgerlige kgkken,

cirka 1880-1900

Borgerskabet anno 1880 var karakteriseret ved konservative dyder som patrio-
tisme, orden, renhed, arbejdsetik, selvbeherskelse, foretagsomhed, atholdenhed
og madeholdenhed.* For stort set alle kogebggernes vedkommende ser man, at
forfatterne gnskede andet end at formidle opskrifter og menuer til retterne. Ko-
gebggerne, der for langt de flestes vedkommende henvendte sig til borgerskabets
kvinder, indeholdt ogsa et afsnit af det forfatterne selv kaldte moralsk karak-
ter. Afsnittene handler i reglen om, hvordan en kvinde bgr organisere hjem og
husholdning. Det borgerlige kgkken mellem 1880 og 1900 var et kgkken, hvor
komfuret havde gaet sin sejrsgang. Komfuret blev i stigende hastighed indfgrt
i de europeeiske lande efter 1800. Det var en omfattende og dyr nyanskaffelse,
hvorfor den kun langsomt lod sig indfgre. Det er arsagen til, at det endnu i 1900
var ngdvendigt for Louise Nimb at redeggre for, hvordan et komfur fungerede
og at fremhaeve komfuret pa bekostning af det abne ildsted.** Komfuret betgd,
ifslge Boyhus, en revolution af kgkkenet, fordi det nu var muligt at tilberede
flere retter pa en gang, og det var i forbindelse hermed, at man sa fremkomsten
af den borgerlige menu med flere pa hinanden fglgende retter.*> Ydermere var
det i forbindelse med komfurets indfgrelse, at de klassiske danske nationalret-
ter opstod (altsa kartofler og sovs plus steg). Leverpostejen og frikadellerne blev
hvermandseje i forbindelse med opfindelsen af kgdhakkemaskinen.*

I kogebggerne var kgdet stadig den beerende og dominerende del af maltidet.
Kgd opfattedes i slutningen af 1800-tallet som det maskuline og blev opfattet
som et udtryk for styrke. Samtidig signalerede kgd en husstands gkonomiske
formaen. Der var dog stadig retter, hvor grgnsagerne spillede en baerende rolle.

Stuvede grgnsager som bserende del af maltidet

Den mest almindelige form for tilberedning som selvstaendig ret var i en stuvet
version, som hos Louise Nimb betegnes a la danoise — altsa pa dansk.* Malk
er tydeligvis blevet et udbredt produkt, idet den maelkestuvede version af til-
beredningen af grgnsager er dominerende fra slutningen af 1800-tallet. Med
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Figur 3. Braeendekomfuret af stpbejern fik fra den sidste tredjedel af 1800-tallet afggrende
betydning for madlavningen. I stedet for det abne ildsteds ene gryde havde komfuret flere
kogesteder, ovn og vandgryde og mulighed for at sammensatte maltider af forskellige
dele. Fra den tid begyndte det saledes at blive muligt at lave sovs. Komfuret var desuden
braendsels- og arbejdsbesparende. Omkring 1900 havde breendekomfuret helt aflpst det
abne ildsted og havde skabt de fleste af de traditionelle danske madretter. Komfuret pa
billedet er fra C.M. Hess’ jernstpberi i Vejle, der blev oprettet i 1876 og efterhdanden blev
landets stprste med over 300 ansatte. Komfuret, der stdr i museumskgkkenet pa Quedens
Gaard i Ribe, er en Hess nr. 4 fra omkring 1920. Foto: Mikkel Kirkedahl Nielsen.

kun fa undtagelser giver alle kogebggerne en opskrift pa en stuvet version af
alle de valgte grgnsager (undtagen rgdbeder). Det er i mange tilfaelde ogsa den
eneste tilberedningsform af grgnsagerne, der bliver prasenteret.

“Hertillands stuver man som Regel sine Grgnsager, enten i Meelk eller
tynd Suppe, undertiden i Flgde. Til Stuvningen bruges Smgr, rent sma-
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gende Fedt, Margarine eller halvt af hvert, som saettes over ilden, og
iblandes enten Byg- eller Hvedemel og opspaedes med Meelken eller Sup-
pen, indtil det hele faar en passende Tykkelse, hvorefter tilsaettes lidt
Salt og undertiden lidt Sukker, reven Muskatngd eller finthakket Per-
sille, alt som det bedst passer. I denne Jaevning kommes de mgrkogte og
ituskaarne Grgnsager, som, tilberedt paa denne Maade, bensevnes "Ge-

myse”.*

De hyppigst forekommende stuvede grgnsager var frem for alt hvidkal, spids-
kal og grgnkal. Disse versioner findes i alle kogebggerne, ogsa dem, der tydeligt
henvender sig til mere bemidlede familier, og de udger ogsa en del af de me-
nuer, der blev anvendt til selskaber.

Selv om meaelkestuvningen var dominerende, haevdede mange af kogebgger-
ne, at en ny tilberedningsmetode fra England og Frankrig var ved at indfinde
sig, nemlig au natural, dvs. kogte grgnsager tilsat smgr i forbindelse med ser-
veringen. Grgnsagerne var enten kogt hver for sig eller sammen med andre
gronsager. For kalen gelder, at den blev kogt for sig selv, hvorimod selleri og
gulerod var en meget anvendt kombination. Heller ikke her indgik rgdbederne.
Monna Schiellerup levner dog ikke denne tilberedningsmetode mange chancer
og skriver i 1897, at "Saerdeles mange Proselytter herhjemme troer jeg neppe at
“au natural” Serveringen vil opnaae at gjgre.”*® Som det ses i kogebggerne har
meelken indtaget kgkkenet s& meget, at de tidligere danske tilberedningsfor-
mer blev opfattet som fremmedartede.

Supper

Supper indgik i det borgerlige kgkken som en forret eller som hovedret, og der
kunne veere tale om grgnsagssupper tilsat kgdbouillon, brune supper (med en
kraftig sky), jeevnede supper eller puréer. Gulergdder indgik enten som bae-
rende grgnsag i en suppe eller sammen med andre grgnsager eller kgd og i alle
varianter af supper.*” Selleri indgik ogsa enten som baerende bestanddel eller
sammen med andre grgnsager i mange forskellige slags supper. Her er Nimbs
version af en sellerisuppe:

”Sellerisuppe, 6 store Sellerier skreelles, renggres og skeaeres i Skiver
hvorefter de kommes i en Kasserolle med 25 Kvint Smgr, Salt, Sukker
og Bouillon; det hele koges til Sellerierne ere udkogte, hvorefter de stry-
ges igennem Puréesigten. Selleripuréen fortyndes med 3 Potter Bouillon,
Suppen faar et Opkog, skummes og lieres med 4 Zggeblommer. Suppen
serveres med Kgdboller, skaarne i Firkanter og kogte i Bouillon og Smgr.
Ristet Brgd serveres til”.*®
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Grgnkalen indgik i den grgnkalssuppe, der havde vaeret anvendt i det danske
kgkken siden middelalderen og altsa ogsa stadig i det borgerlige kgkken i slut-
ningen af 1800-tallet. Det er interessant, at grgnkalen kun indgar som ingredi-
ens i supper eller i en version stuvet med meelk eller bouillon. Hvidkalssuppe
blev ogsa hyppigt anbefalet og fandtes bade i en version uden og med sukker,
sidstnaevnte kaldtes brunet.*’ For kalsupper geelder det generelt, at de aldrig
optraeder med andre grgnsager og kun sjaeldent med kg¢d — og da kun med svi-
nekgd i form af flaesk og pglser.

Det er interessant at bemeerke, at Nimb i sin sondring mellem retter til
hverdag og til selskaber lader de fleste kalsupper indga specifikt som hver-
dagsretter.”® Det kun tyde pa, at kalsupperne ikke regnedes for lige sa fine
som andre retter, men det skal dog bemaerkes, at det ikke altid var tilfaldet i
andre kogebgger. Ud over de stuvede versioner er det blandt supperne, at grgn-
sagerne er staerkest reprasenteret. Det er her, de udggr basen i retten og ofte
ogsa star alene eller sammen med andre grgnsager.

Salat

Salat daekker her over den i reglen selvstaendige ret, selvom den ogsa kunne
serveres som tilbehgr til kgd. Ifglge Nimb var anvendelsen af forskellige sala-
ter for lav i Danmark, hvilket harmonerer meget fint med hendes opfattelse af,
at indtaget af grgnsager generelt var for lavt i Danmark. Jeg fglger her Nimbs
definition af, at en salat bestar af enten ra eller kogte grgnsager, olie (normalt
af oliven) eller mayonnaise, eddike og krydderier.>!

Salater af ra gulergdder eller hvidkal optreeder mange steder, eksempelvis
en ra salat af enten hvid- eller spidskal tilsat eddike, der gar under navnet
Atlanterhavssalat.’? Kun én gang naevnes en salat af ra selleri, men den indgar
da i en specifik sundhedskontekst, hvorfor det er tvivlsomt, om den var seerligt
udbredt i gvrigt.5?

Kogte grgnsager indgik i en raekke salater. Gulergdder og sellerier sammen
med en razkke andre grgnsager i makedonsk salat og rgdbeder og sellerier i
italiensk salat (hvor olien var skiftet ud med mayonnaise) og rgdbeder i russisk
salat og selleri i ungarsk salat for at naevne nogle eksempler. Kalsorter indgik
ikke i nogen kogte salater. Fglgende er en klassisk salat, der gar igen flere
steder og illustrerer datidens anvendelse af selleri og rédbeder. Her og i andre
salater indgik ked sjeeldent.

"Kogte Sellerirgdder og Rgdbeder, ligesaameget af hver, skjeres i 4kan-
tede Taerninger af en graa Zirts stgrrelse. Hvid Jeevning bages af 15
Kvint Smgr og 15 Kvint Mel, opspades med Rodbede-edike og kryddres
med stgdt hvidt Peber, Salt og tilberedt russisk Sennep (Sarepta) samt
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med lidt Sukker, hvis ikke Rgdbedeediken er tilstreekkelig sgdet. Naar
det koger, tages det af Ilden, og en skive Smgr rgres deri tilligemed Sel-
lerierne og Rgdbederne. Karse laegges paa Salaten, der serveres kold.”>*

Farsretter

Der er i det borgerlige kgkken en del farsretter, hvilket vidner om, at kgdhak-
kemaskinens opfindelse i midten af 1800-tallet havde opnéet indflydelse. Fars-
retterne spistes normalt med kartofler og sovs og maske med enkelte kogte
grgnsager. Af interesse her er opskrifterne pa kombinationen af fars og grgnsa-
ger. Mange kogebgger naevner det fyldte hvidkalshoved og andre gengangere er
kalrouletter, der bestar af fars og bladene fra spidskal eller hvidkal. To andre
klassikere var fyldte sellerier og hvidkalsrouletter, her bragt af henholdsvis
Monna Schiellerup og Thoreby husholdningsskoles elever:

"Fyldte Sellerier. Hertil bruges store selleriknopper, saavidt muligt fri for
@jne og Revner. De skreelles og leegges i koldt, saltet Vand, tages derpaa
op, aftgrres, udhules, fyldes med Kjgdfars og koges under Laag i knapt
Vand. Naar Sellerierne ere mgre og Farsen gjennemkogt, tages de op
og tildeekkes. En Sauce tilberedes af hvid kogt Jeevning, opspsedt med
Bouillon og noget af det Vand, hvori Sellerierne ere kogte, kryddres med
lidt Salt, Sukker og stgdt Muskatblomme samt en Skefuld Sherry, hvor-
paa Sellerierne serveres tilligemed Saucen, der, forinden den opheeldes,
legeres med en Zggeblomme, udrgrt i lidt Vand”.5

"Kjodfars i Hvidkaalsrouletter. Hvidkaalsblade pilles hele fra Stokken
og leegges i en Gryde med kogende Vand i omtrent 10 Minutter, indtil de
bliver bgjelige; de tages op og afkjgles, derefter leegges 2 Blade paa hin-
anden og derpaa 1 Spiseskefuld Kjgdfars, Bladene bgjes om Farsen fra
begge Ender, rulles sammen og ombindes med Sejlgarn. Rouletterne maa
helst veere af ens Stgrrelse. Naar de alle ere lavede, kommes de i Gryden
med kogende Vand og lidt Salt, og man lader dem koge omtrent 1 Time.
Ved Anretningen tages Traadene af, og de spises med rgrt eller smeltet
Smgr, med lidt Muskat i”.5¢

Grgnsager som tilbehgr til kgd

I det borgerlige kgkkens kogebgger indtager kgdretterne den altdominerende
rolle, dog ikke svinekgdet, der blev regnet som veerende en del af det tungere
bondekgkken:

"I mere elegante og fine Kgkkener anvendes Svinets Kgd ikke efter no-
gen stor Maalestok, men i tarveligere Husholdninger spiller det en stor
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rolle, thi det er billigere og forslaar bedre end alt andet Kgd. I Landhus-
holdninger er Svinet uundveerligt; her udggr det en hovedbestanddel af
Kosten, som tilberedes til Folkeholdet”.5"

Det borgerlige kgdkgkkens vaesentligste tilbehgr — og oftest det eneste — var
forskellige udgaver af kartoflen. Kartoflens udvikling fra relativt ugleset og
ukendt i slutningen af 1700-tallet til det danske kgkkens veesentligste grgnsag
ilgbet af 1800-tallet er bemaerkelsesvardig, men behandles ikke her.?® Selv om
andre grgnsagerne indtager en mere tilbagetrukken rolle som tilbehgr, bliver
de her praesenteret i varianter af tilbehgr som: ra, kold, syltet, kogt, stegt og i
kompot.

Der er ikke mange eksempler pa, at ra grgnsager figurerer som tilbehgr.
Fa gange optraeder en salat af ra gulergdder eller hvidkal som sadan. Derud-
over naevnes sellerier at kunne anvendes ra som tilbehgr. Som et blandt flere
alternativer naevner Nimb anvendelsen af kal og gulergdder til garnering af
oksefilet. Det fremgéar ikke, hvorfor der er et naesten enstemmigt fraveer af ra
grgnsager, men generelt undgér opskrifterne den utilberedte udgave af mad.

Vasentligt anderledes forholdt det sig med kogte grgnsager, der blev anbe-
falet langt hyppigere. Gulergdder og selleri var det hyppigst anvendte kogte
tilbehgr til k¢d og i saerdeleshed til oksekgd og lamme- og farekgd. Selleri ser-
veredes ogsa til agerhgns og til hgnsekgdssuppe.

Kal blev i kogt udgave normalt anvendt til svinekgd, men der var andre
varianter. Eksempelvis naevner Nimb en ret bestdende af agerhgns og dampet
hvidkal.?® Det var dog sjeeldent, at kal blev benyttet som tilbehgr. Undtagelsen
er naturligvis rgdkalen, der enstemmigt af alle kogebgger blev anbefalet som
tilbehgr til ribbensteg: "Til Ribbensteg med Abler og Svesker serveres spansk
Souvs tillavet af sky fra Stegen, Rodkaal eller brunede Kartofler”.®

Kompotter var en variant af den kogte version, og der fandtes kompotter af
gulergdder, rodbeder og selleri.

Bemerkelsesveaerdigt nok nsevnes stegte grgnsager kun i et enkelt tilfeelde
i alle kogebggerne, og da i form af stegte rgdbeder serveret til stegt lever eller
fleesk.5?

Syltet
Den mest klassiske version af rgdbeder og den tilberedningsform der har vee-
ret hyppigst af rodfrugten er den syltede version:

"Rgdbeder. (betteraves.) Regdbederne afvadskes godt og laegges i Gryden i
lidt Vand og Salt. Et groft Klaede leegges over, og de dampes mgre under
lukket Laag. Kogte paa den Maade beholde de deres smukke rgde Farve.
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Naar de ere mgre, traekkes Skindet af dem, endnu mens de ere varme, og
de kommes straks i en Krukke med Eddike, Sukker og Kommen. Naar
Krukken bliver godt tilbundet, kunne de holde sig i flere Maaneder. I
stedet for at koge Rgdbederne kan man, naar de ere afvadskede, laegge
dem ind i en halvvarm Ovn. Naar de ere mgre, behandles de som ovenfor
forklaret”.6

Rgdbeder anbefales som tilbehgr til en reekke kgdretter, bade svinekgd og ok-
sekgd. Imidlertid gives der stort set ingen andre eksempler pa syltede udgaver
af grgnsagerne ud over en enkelt kogebogs omtale af syltede gulergdder. Der
omtales ogsa glaserede gulergdder, altsa gulergdder dampet i en karamellise-
ret blanding af smgr og sukker.5?

Mange kgdretter angives som tilbehgr at have gemyse, det vil sige en kogt
version af grgnsager, men det fremgar ikke hvilke typer grgnsager. At kal kun i
ringe omfang blev anbefalet som tilbehgr til kgd, ud over til flaesk og pglser, il-
lustreres i Vort Hjems kogebog. Den eneste kgdret, hvor kal blev anbefalet, var
i den stuvede hvidkalsversion og her som tilbehgr til farseret bedebryst (dvs.
en kastreret veedder) og netop ikke til farseret lammebryst.®* Nar man leeser
Hagdahls minutigse gennemgang af tilbehgret til k¢d, kan man tydeligt se
hans sondring. Til hverdagskgdretter indgar alle grgnsagerne (med undtagelse
af rgdbeder), hvorimod de fine retter kun ledsages af gulergdder og selleri.®
Som tilbehgr til kgd ma det konkluderes, at vore udvalgte grgnsager indtager
en tilbagetrukken rolle. Nimb haevder, at kal indgar som en af de vigtigste be-
standdele i det danske kgkken og anvendes i mange retter.®® Dette er korrekt,
nar man laser hendes egen kogebog, men det er ikke det generelle billede i
kogebggerne, ud over nar kalen indgar som mere eller mindre beaerende del.

Det kan altsa opsummeres, at ud over gulergdder og til dels selleri udgjorde
grgnsagerne ikke en seerlig stor del af tilbehgret til kgd. Og ikke engang her var
der tale om en tilnszermelsesvis udfordring af kartoflernes forsterang.

Anvendelse og opfattelse generelt

Mange af kogebggerne sondrer mellem hverdagsmad og mad til selskaber, og
det giver leeseren en opfattelse af i hvilke sammenheaenge, det blev forventet at
servere hvilken slags mad. Hvorvidt det sa virkeligt forholdt sig sddan i de bor-
gerlige familier, kan ikke afggres. Denne sondring fortzeller endvidere, hvilke
signaler det borgerlige kgkken gennem maden til selskaber og etiketten for-
bundet hermed forsggte at sende. Et signal, der sendtes i forbindelse med mid-
dagsselskaberne, var sdledes hvorvidt man i sin husholdning var internatio-
nalt orienteret, hvilket bl.a. kom til udtryk ved antallet af internationale retter
og ved, at menuen var skrevet pa fransk — de dannedes sprog. De menuplaner,
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der ofte indgik i kogebggerne, viser hvilken mad, det var etiketten at servere til
selskaber, og vi kan hermed fa indtrykket af, om grgnsagerne indgik som en del
af den finere madlavning eller blot en del af den mere tarvelige madlavning.

Nimb undlader i sin kogebog at give en reekke danske retter en fransk be-
tegnelse, da de alligevel ikke indgar i selskabsretterne. %" Af disse retter er der
mange, hvor der indgér grgnsager. Erslevs kogebog angiver ingen grgnsager —
med undtagelse af gulergdder — som en del af en finere madlavning, hvorimod
de er rigt repraesenteret i den tarveligere madplan.5®

Der er dog ogsa en reekke gamle danske retter, eksempelvis stuvet hvidkal,
der gives en fransk betegnelse, hvilket altsa viser, at de blev brugt til finere
middage. Nimb er generelt positivt indstillet overfor grgnsagerne, men der er
andre forfattere, iseer i forhold til kalen, der er mere forbeholdne. Savel And-
resen som Hagdahl mener, at det tilhgrer den tungere bondekost og kan vare
sveert fordgjeligt.

”0Om denne nu i 2000 Aar bekjendte Plante vide vi nu navnligt, at den
kun giver ringe Neering, Kneb i Maven og lugter ilde, men at den desuag-
tet er en Yndlingsspise blandt Landbefolkningen”.%°

Eftersom kalen tages med i hver eneste kogebog og ellers generelt opfattes ret
positivt, er der noget der tyder pa at Hagdahls opfattelse ikke deles af alle.
Fibiger har forstaelse for, at man ikke benytter hvidkal, da den lugter ved til-
beredningen, men hun giver et husgerad i form af at putte et stykke glgdende
traekul i den kogende kal.”” Der er imidlertid ikke noget, der tyder pa, at der
var et ringe forbrug af kal. I hvert fald skriver Nimb fglgende om kalens rolle:

”Kaalen er maske den af alle grgnsager, der her hjemme bruges i den
storste Udstraekning, thi den er meget anvendelig til mange forskellige
Retter”.”

Ifglge Carol Gold var det danske kgkken blevet mere selvsikkert i slutningen
af 1800-tallet og havde ikke som tidligere behov for at heevde og fremhaeve sig
selv 1 forhold til andre kgkkener. Det betyder dog ikke, at der ikke lzengere var
udenlandske retter eller udenlandsk pavirkning. Den fortsatte og iseer for det
borgerlige kgkkens vedkommende var den franske pavirkning markant.

Vegetarisme

Den vegetariske bglge udgjorde noget helt distinkt i det borgerlige kgkken,
men gvede alligevel en vis pavirkning pa det generelle borgerlige kgkken. Der-
for er det af interesse for dette projekt.
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I sin artikel om kogebgger i 1800-tallet konkluderer Caroline Nyvang om
1890’erne, at dette var de reformistiske kogebggers arti. For det fgrste fordi
der var opstaet et maethedspunkt i kogebogsudgivelserne, der narmest var
eksploderet i den foregaende periode. De kogebgger, der udkom efter at dette
maethedspunkt var indtruffet, var ikke leengere de generelle kogebgger, men
specialkogebggerne. ”? Det forklarer imidlertid ikke, hvorfor kogebggerne fik et
sundheds- og ernseringsmaessigt fokus. Nyvang peger selv pa periodens sund-
hedsbglge, som hun heevder, indtreffer langt tidligere end 1920’erne, som det
ellers tidligere er blevet fremfgrt.” I lgbet af 1800-tallet voksede den leegefag-
lige og naturvidenskabelige viden om forholdet mellem ernaering, fordgjelse og
sundhed, og der kom stgrre opmeerksomhed pa madens kemiske sammensaet-
ning. Borgerskabet og kogebggernes leesere kunne ved selvsyn konstatere, at
almuen i by og pa land levede for ernseringsmaessigt darligt:

"Hvad den fattige Almues levemaade angaar, skal det vaere notorisk
sandt, at denne oftere er ren Svinefgde, og det egentligt ikke saa meget
paa grund af den blodige Fattigdom, som snarere fordi konerne ofte til en
utrolig Grad ere uvidende i Kogekunsten”.”™

Nyvang haevder i den forbindelse, at "udgivelserne snarere ligner opfordringer
til filantropisk arbejde — forklaedt som kogebgger”.” Fokus var dog ikke kun pa
almuens madvaner, men pa om samfundet som helhed og borgerskabet i seer-
deleshed levede sundt nok. Selvom der var rigelige midler til ernseringsrigtig
kost, var der stadig en angst for ikke at leve sundt nok. Et af svarene herpa
blev den vegetariske bglge, der ligesom distetikken var udtryk for det ren-
ligheds- og sundhedsideal, der var fremherskende i perioden.” Den havde sit
udspring i England, hvor The vegetarian Society blev grundlagt i 1847, hvorfra
den bredte sig til isezer Holland og Tyskland.” Bevaegelsen kom noget senere til
Danmark og den Danske vegetarforening blev forst grundlagt i 1896. Vegeta-
rismen kan dog observeres tidligere, og den fgrste vegetariske kogebog udkom
1 1893. Mellem 1893 og 1898 udkom der fem vegetariske kogebgger (hvis man
inkluderer en kogebog om majsretter), hvilket er betragteligt i kraft af, at der i
hele perioden kun udkom 19 kogebgger.

Selvom den vegetariske bglge pa mange mader udgjorde et kuriosum
i 1890’ernes madhistorie, faldt den ikke pa stenet grund. Fra slutningen af
1880’erne var flere kogebogsforfattere som Louise Nimb og Thekla Mgller be-
gyndt at skrive om ngdvendigheden af at anvende flere grgnsager. De gnskede
pa ingen made at fjerne kgd fra menuen, og deres serinde var heller ikke det
semireligigse, som man ser hos eksempelvis Anna Poulsen. De gnskede blot, at
grgnsager indtog en stgrre rolle i méaltiderne:

26



"Det er en Kjendsgjerning at ikke engang de mest almindelige Havesa-
ger, som er lette at bruge, hidtil er blevet benyttet i Husholdningerne,
her til Lands i den grad, som de fortjener at blive det, fordi de afgiver et
baade sundt og billigt Neeringsmiddel. Grunden hertil er vistnok for en
stor del den at mange Husmgdre, skjont de i gvrigt er dygtige i Hushold-
ningen, savner Kjendskab til at tillave Havesager, hvorfor mange af disse
Ting der ellers med fordel kan benyttes i en Husholdning, ofte helt eller
delvis gar til Spilde”.™

Nimb mente, at der generelt var et for lille brug af grgnsager i Danmark. Sa-
fremt husmgdrene havde ret i, at de danske grgnsager var for darlige og dyre i
forhold til situationen i Tyskland og Frankrig, skyldtes det, at de danske hus-
mgdre simpelthen kgbte for fa og dermed forhindrede, at kvaliteten ggedes og
prisen blev saenket.™

Grgnsagerne i de vegetariske kogebgger speender fra retter, hvor de udger
en kgderstatning til retter, hvor andelen af grgnsagerne blot er forhgjet en
smule. I mange tilfaelde indgar grgnsagerne i nye sammenhange, som det
borgerlige kgkken ellers ikke byder pa. Det er tvivlsomt, om disse kombina-
tioner havde stor gennemslagskraft i det konservative, borgerlige kgkken,
men de vegetariske kogebggers relativt store udbredelse bidrager til billedet
af et arti med gget fokus pa gregnsagers helsebringende virkning og folkesund-
heden generelt.

Anvendelsen af grgnsager, 1960-1975

“Derfor var der heller ikke nogen traditioner at gribe tilbage til, da dan-
skerne blev rigere og rigere og fra 1960’erne svinsk rige. Bare stgrre por-
tioner. Mere fedt, mere svinekgd, mere margarinewienerbrgd og mere
margarinesmgrkraem”.8

Ovenstdende citat er historikeren Sgren Mgrch dystre karakteristik af det
danske kgkken. Et kgkken, han et andet sted kalder et affaldskgkken, hvor
det bedste er eksporteret og den hjemlige mad gdelagt af maelk og margarine.
I hans optik hjaelper samfundets gkonomiske fremskridt ikke pa den gastrono-
miske kvalitet af et lands kgkken, men resulterer blot i, at kvantummet af den
darlige mad bliver forgget.5!

Mangelperioden, der karakteriserede tiden efter 2. verdenskrig, blev fra
slutningen af 1950’erne aflgst af en steerk vaekstperiode. Industrialisering og
udbygning af velfeerdsstaten betgd, at hundredtusinder af kvinder kom ud pa
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Figur 4. Fra 1960%erne begyndte ko-
gebggerne at henvende sig til serlige
malgrupper, og med den spirende tu-
risme indeholdt kogebpgerne nu flere
eksotiske retter og ingredienser. Lotte
Havemans Spendende mad fra hele
verden udkom fprste gang i 1967 og er
her i 2. udgave fra 1974. Hun begrun-
der selv bogen med, at "De senere drs
rejsemuligheder har givet mange en
interesse for mad og specialiteter fra
andre lande” (s. 59). Lademann, 1974.
Foto: Mikkel Kirkedahl Nielsen.

arbejdsmarkedet, og samtidig steg reallgnnen markant for bade arbejdere og
middelklasse. En tiltagende familieplanlaegning og gget teknologisk udvikling
af kgkkenmaskiner medvirkede til at reducere kvindens rolle i kgkkenet. Kgk-
kenet og madlavningen var stadig kvindens domaene, men der skete langsomt
en andring af kgnsrollerne. Som eksempel pa dette kan naevnes kogebogen
Mor holder fri fra 1972 af Karin Steffensen. At kvinden havde faet mindre tid
i kgkkenet sendrede indkgbs- og forradsvanerne. Den vigtigste udvikling inden
for kgkkenmaskiner var udbredelsen af kgleskabe og dybfrysere, elementkgk-
kenet, det elektriske komfur og dbningen af supermarkeder.®?

Kgkkenet blev mere domineret af dag-til-dag indkgb og af nedfrysning.
Nedfrysningsteknikken begyndte kort efter 2. Verdenskrig, men slog fgrst
bredt igennem i lgbet af 1950’erne. Det virkelige gennembrud kom, da FDB
begyndte at salge dybfrosne varer herunder dybfrosne grgnsager, der alle-
rede var rensede og skaret i stykker.®® Der kom ogsa andre halvfabrikata pa
markedet. Eksempelvis konservesmad eller kartoffelmos som pulver. Alle
disse nye tiltag havde som mal at minimere kvindens arbejdstid i kgkkenet
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sa meget som muligt. Bade sa hun kunne have mere tid til sit arbejde, der nu
primeert var flyttet ud af hjemmet, men ogsa for at hun kunne fa overstaet
det ngdvendige, men irriterende kgkkenarbejde. Denne udvikling kan ogsa
afleeses i samtidens dameblade, hvor bl.a. Feminas madplaner udkom under
overskriften Mad for de travle. Maden skulle nu tilberedes i et hjem, hvor tin-
gene foregik meget hurtigere. Fascinationen af det moderne og opbruddet fra
det dominerende landbosamfund betgd samtidig, at opfattelsen af en reekke
produkter sendrede sig i sidste halvdel af 1900-tallet. Traditionelle grgnsager
som kal og selleri fik samme status som hos overklassen 150 ar tidligere, hvor
de blev betragtet som mere tarvelig og bondsk mad. For den udearbejdende
kvinde blev de samtidig symbol p4 mormor-mad, som der ikke lzengere var tid
til at forberede.

Hvilken rolle indtager grgnsagerne sa i dette nye kgkken i 1960’°erne og
70’erne? Til belysning af dette har vi undersggt de ugemadplaner, der findes i
Femina i perioden. For perioden 1965-1974 drejer det sig i alt om 3.652 anbe-
falinger til middage. Blandt disse er frekvensen af anbefalinger af grgnsager
optalt. Fgrst ses det, at vore udvalgte grensager — ud over gulergdderne — ikke
udggr en stor del af kgkkenet.

Ud af de 3.652 middagsplaner anbefales knoldselleri, hvidkal, spidskal, rgd-
kal, grgnkal og rgdbeder sammenlagt kun i 230 tilfeelde. Rgdkal neevnes kun
i forbindelse med 14 middage — inklusive de gange, hvor der anbefales rgdkal
fra glas. Spidskal er med i 17 middage, mens hvidkal er bade den mest anbe-
falede kal og den mest anbefalede gronsag neest efter guleroden. Grgnkalen
optraeder 29 gange og rgdbeden 33 gange. Knoldsellerien anbefales forholdsvis
ofte, nemlig i 61 tilfaelde. Den uden sammenligning mest anbefalede grgnsag er
guleroden, der naevnes i 471 middage.

Vi har ikke foretaget en sammentelling af anvendelsen af kartofler i Fe-
mina, men i Gyldendas bla kogebog fra perioden far man et indtryk af dens
dominans. Her er de enkelte gronsager hgjst nsevnt i tre opskrifter, mens der
anbefales hele 38 retter baseret pa kartofler.®* Disse tal sammen med anbefa-
lingerne beskrevet ovenfor giver et samlet billede:

Det er et forholdsvis seesonbestemt kgkken, og derfor er de lidt tungere
grgnsager, iser kdlen, hyppigst reprasenteret til jul og i de kolde maneder. Om
sommeren er anvendelsen set ud fra madplanerne noget mere sjeelden. Det er
et kgkken, hvor tomater ofte udger basen. Tomater anbefales til stgrstedelen
af retterne, men yderst sjeeldent i kombination med vore udvalgte grgnsager.
Undtagelsen er endnu engang gulergdderne. Vi kan dog ogsa konstatere, at i de
sammenhaenge, hvor de udvalgte grgnsager med lethed kunne indgé i retterne,
er de skiftet ud med andre grgnsager, eksempelvis julesalaten — cikorieplan-
tens kompakte skud — og spinaten.
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Grgnsager som bzerende del af maltidet

Der, hvor grgnsagerne oftest udggr den baerende del, er i supperne. Der er tale
om traditionelle retter som hvidkals-, grgnkals- og sellerisuppe, men en julien-
nesuppe optraeder ogsa flere gange:

”3-4 store kartofler, 4-5 gulergdder, 1 persillerod, % selleri rives groft og
Y4 hvidkal og 2-3 porrer snittes fint. alt svitses i 50 g smgr og der spaedes
med 1 % — 2 1 vand. Tilsvarende bouillonterninger tilsaettes. Lad suppen
koge smat i cirka 15 minutter”.

Fra 1970 begynder juliennesuppen ikke lzengere at blive anbefalet som tilbe-
redning fra bunden, men derimod som opvarmning fra déase. Altsa et eksempel
pa den industrialiserede feerdiglavede mads trinvise gennemslagskraft.

Stadigvaek er supperne dog rigt reprasenteret iseer om vinteren, og det er
hyppigst, at det anbefales, at de tilberedes fra bunden. Iszer er supper med rgd-
beder, selleri og hvidkal populaere.8¢

Ligesom i 1800-tallet er ruskomsnusk med i kogebggerne, og opskriften er
den samme: "Gulergdder og kartofler skreelles, skaeres i skiver, der koges mgre
I cirka Y [ vand. Tilsat lidt meelk og en smgrbolle af 35 g smor og 35 g mel.
Kog igennem og smag til. Server overdrysset med sprgde flaesketerninger og
persille” 8" Naesten aldrig optreeder der deciderede vegetarretter, men en gang
anbefales en ret af selleribgffer, det vil sige kogte selleristykker vendt i rasp og
&g og stegt pa panden.®®

Tilbehgr til kgd

Som tilbehgr til kgd optreeder grgnsager normalt i en kogt udgave — i en del
tilfaelde blot fra en frostpose allerede tilberedte. Der er dog tilfeelde, hvor gren-
sagerne i ra tilstand og/eller som salat udggr tilbehgret. Madplanerne for pe-
rioden 1965-74 afslgrer, at grgnsager udger det veesentligste tilbehgr til kad.
Dette kommer til udtryk ved at det i madplanerne tages for givet, at der findes
kartofler i huset. Hvor ikke andet er specifikt angivet, udggr kartofler saledes
tilbehgret.

Grgnsager indgar stadig i farsretter, for eksempel den klassiske hvidkals-
roulette eller farsretter med iblandet gulergdder. Ellers er det oftest spinat og
kartofler, der indgar.

Grgnsager indgar klart hyppigst i en kogt udgave og isaer gulergdder. Det
kan veere som en del af den frosne grgnsagsblanding normalt bestaende af ser-
ter, gulergdder, majs og peberfrugt, eller det anbefales, at gulergdderne skrzel-
les, skeeres i stykker og koges sammen med andre grgnsager som tilbehgr til
alle former for kgd og i kombination med andre grgnsager. Eksemplerne herpa
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Figur 5. Ugebladet Femina har i artier bragt ugemadplaner. I 1960°erne fik de titlen
"Mad for de travle’; nu var kvinderne kommet ud pda arbejdsmarkedet, og det var legitimt
som ved denne oksekgdssuppe fra mandagens menuforslag at bruge en ddsesuppe og
frosne suppeurter. Femina, 1967:50. Foto: Mikkel Kirkedahl Nielsen.

er gulergdder med spinat, med champignoner, med bacon, peberfrugt, seg, og
tomat. Gulerodens dominans ses af det faktum at den anbefales specifikt til
471 ud af 3652 menuer. De andre udvalgte grgnsager anbefales i mindre grad
og slet ikke til s& mange forskellige andre madelementer.

Grgnkalen optraeder stort set kun om vinteren og normalt i juledagene, om-
end den dog ogsa ses enkelte gange til paske. Eksemplet nedenfor er fra julen
1967 og viser, at retten nu kun findes i en frossen udgave: "Kog medisterpglsen
smat i cirka 10 minutter. Lad den dryppe godt af og steg den i brunet smgr. Rist
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kartoflerne i smgr. Lav gronkdl som angivet pa pakkerne og smag den til med
salt og drys sukker”.®® Grgnkalen blev normalt anbefalet til svinekgd og en af
klassikerne var til enten skinke eller hamburgerryg.?”® Andre steder angives
spinat som tilbehgr.

Hvidkal anvendes normalt enten i supper eller i en stuvet udgave, men der
findes ogsa tilfeelde, hvor den serveres i kogt udgave sammen med kgdet. En
relativt ny ret, der indfandt sig, var den kinesiske chop suey, der indeholdt snit-
tet hvidkal.

Normalt anbefales rgdbeder i den syltede version pa glas i perioden, men
at den trods alt ikke var helt ukendt i en kogt sammenheaeng, ses af denne ret:

"Hamburgerryggen pakkes i folie, leegges i gryde med koldt vand, sa den
er naesten deekket. Det bringes i kog, og der beregnes snurretid pa cirka
20 minutter. Star i suppen, til den skal bruges. Sma rgdbeder skrubbes
rene og koges mgre i letsaltet vand. Prgv dem med en strikkepind. Pil
dem og server dem varme med rgrt smgr”.%

Dog er dette yderst sjeeldent og det tyder ikke pa, at rgdbeden ofte er blevet
spist ud over i sin syltede version.

Pa neer et par tilfelde, hvor rgdkalen serveres i ra udgave, er den naesten
eneste made at servere rgdkal pa i en kogt sursgd udgave og oftest en allerede
tilberedt version pa glas. "Her i landet anvendes rgdkdl neesten altid som sur-
spd kogt kal, som vi spiser til fede kodretter og flaeskeretter”.®? Denne koges op
og serveres til kgd, kartofler og sovs og stort set kun i forbindelse med jul og
paske. Den ses dog kun i 12 ud af 3652 middage, hvilket tyder p4a, at den kun
blev opfattet som tilbehgr til traditionel mad.

Til sidst skal navnes sellerien, som i perioden har nogen udbredelse og til
tider i utraditionelle sammenheenge. Der anbefales saledes vildtragout med
selleristykker og spaghetti bolognese med selleri.?

Ra og syltet

Som rat tilbehgr var guleroden relativt hyppigt reprasenteret, men ikke sa
ofte som i sin kogte udgave. Oftere var der forskellige former for ra hvidkals-
salat. Nogle gange var hvidkalen alene, men ellers sammen med appelsiner og
rosiner, med @bler, rosiner og peberrod eller med jordngdder (dog kun neevnt
én gang).%* Dette kunne eksempelvis serveres sddan (bemeerk det gkonomiske
rad at gemme noget af kalen til en kogt version):

”Steg medisterpglsen i smgr pa panden ved ikke for staerk varme. Lav en
lys meelkesovs, smag den til og varm de skivede kartofler (rest fra ons-
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dag) deri. Drys persille pa. Snit hvidkalen og bland den med appelsinski-
ver og — saft. Kog resten af kélen i saltet vand, den skal bruges fredag”.’

Den normale udgave af rgdkal var en kogt version fra glas, men to gange er der
dog ogsa en opskrift pa en ra udgave, tilberedt fra bunden (i det ene tilfselde
med rgdbeder). Den ene gang tilseettes kommen og far navnet ’oldemors rgd-
kal’.*s Begge opskrifter er forbundet med juletiden.

Rgdbeden er den grgnsag, der oftest anvendes syltet som tilbehgr. Eksem-
pler er pyt-i-pande, til frikadeller eller til bgf tatar.®” Her serveres rgdbeden
enten i form af skiver eller i tern. Kogebogsforfatterne er dog ved at fa gjnene
abnet for, at rgdbeder kan anvendes i andre sammenhaenge: "Rgdbeder bliver
naesten kun brugt til almindelig eddikesyltning. [...] kun fd har tenkt pd, at det
kan ggres pd en anden made. Eller at smagen kan veere anderledes”.®® Det var
ikke ukendt servere dem enten ra og revne i salater eller i en suppe. Det var
imidlertid en sjeelden anvendelsesmetode.”®

Det nye nordiske kgkken
Samtidig med at den travle forbruger med taknemmelighed tog de praefabrike-
rede fpdevarer til sig, rejste der sig fra slutningen af det 20. &rhundrede en sti-
gende kritik af det industrialiserede kgkken og et gnske om mere naturlighed.
Den grgnne bglge, der opstod i 1970’erne, bredte sig i befolkningen i lgbet af
1980’erne. Den grgnne bglge havde ingen ambitioner om at vaerne om danske
eller nordiske grgnsager, men gnskede blot, at den vegetabilske kost udgjorde
en stgrre del af maden. Ved siden af den grgnne bglge var der de tendenser, der
fulgte med udviklingen i den finere gastronomi. Da Det Nye Kpkken — la nouvel-
le cuisine — blev fgdt i den gastronomiske verden i Europa i 1960’erne, skete det
bl.a. som et opggr med traditionen fra haute cuisine, der blev opfattet som tungt,
kompliceret og unaturligt.'®® Det nye kgkken gnskede i stedet at basere sig pa
mere naturlige ravarer. Dette blev gjort ved at benytte sig af seesonens ravarer,
altsa i praksis ofte ravarer solgt pa det lokale grgnttorv. Denne nye tilgang til
gastronomien, der i begyndelsen var henvendt til de normsaettende kokke, be-
gyndte efterhanden ogsa at kunne registreres i de kogebgger, der henvendte sig
til den almindelige husholdning. I Danmark blev det nye kgkken introduceret til
danskerne i Igbet af 1980’erne af blandt andre Erwin Lauterbach.!
Overordnet set var det danske kgkken stadig domineret af en stor interesse
for det internationale kgkken, hvor betagelsen af middelhavskgkkenet efter-
handen blev suppleret med strommene fra det asiatiske og latinamerikanske
kokken. Arsagerne til det var formentligt, ud over danskernes inspiration fra
mange rejser, at det danske kgkken stadig blev opfattet som et kedeligt og
tungt kgkken. Historikeren Sgren Mgrch erkleerede i 1996 det danske kgkken
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og det industrialiserede landbrug for dgde, og kokken Claus Meyer beskriver
situationen i det danske kgkken i slutningen af 1980’erne saledes:

"Niveauet i den danske fgdevareproduktion befandt sig pa et historisk
lavpunkt, hvilket man kunne tilskrive manglen pa en hedonistisk mad-
tradition og den naermest ikke-eksisterende offentlige interesse for kva-
liteten af vores mad. Antallet af discountbutikker voksede ekspotentielt i
perioden. Madblade og kogebgger udkom i steerkt begraenset omfang”.102

Bevaegelsen fandt nogen udbredelse blandt gkologiske forbrugere, men ellers
er det karakteristisk, at den forholdsvis steerke gkologiske bevaegelse i Dan-
mark primeert interesserede sig for fgdevareproduktion og gastronomi.!®

Med introduktionen af begrebet Nyt Nordisk Kpkken fra begyndelsen af
dette arhundrede, sendredes opfattelsen af det danske og nordiske kgkken sig
fundamentalt. Udviklingen i det nordiske kgkken har to spor, der er indbyr-
des athaengige af hinanden. Det fgrste spor var den generelle meningssendring
blandt almindelige forbrugere. Endnu i 1990’erne var der ikke specifikt fokus
pa de danske ravarer og den danske mad, men gradvist kunne der bemeerkes
en forandring. Feminas madopskrifter anbefalede i stigende grad at benytte
hjemlige grgnsager, fordi de var nemmere at fa adgang til, men ogsa fordi de
angiveligt var sundere og mere naturlige at spise. Den hjemlige mad blev i
stigende grad opfattet som mere segte, og samtidig blev det ogsa videreformid-
let som vaerende spaendende at anvende noget hidtil mindre udbredt. Camilla
Plum udtrykker det pa vanlig bramfri made i sin kogebog Mormors mad:

“Hvor har vi hgrt meget sludder om, at vi ikke har en dansk madkultur. Gu
har vi da sa. Den er maske ikke s4 fin, raffineret og oldgammel som i andre
lande. Men der er mad, vi holder af, som vi har spist i generationer, og som
faktisk stadig er dejlig. (...) Og nej, jeg synes ikke, det er nostalgi at spise
den slags mad. Det er tvaertimod meget aktuelt at holde fast i tilberednin-
ger, der handler om ravarer mere end om kgkkenekvilibrisme, og som er
fine netop pa grund af deres krav om renhed, enkelhed og kvalitet”.1%¢

Det andet spor opstod inden for kokkeverdenen. Det var isaer kokken Claus
Meyer, der fik sat fokus pa det nordiske kgkkens potentiale. Han var i teet
samarbejde med kokke fra de andre nordiske lande, der alle havde intentioner
om at skabe et selvstaendigt og steerkt nordisk kgkken. Som et led i den stra-
tegi afholdtes der i 2004 et to-dages symposion for politikere, meningsdannere
og kokke, der mundede ud i et nordisk kgkkenmanifest med specifikke krav
til det nye nordiske kgkken.!% Disse bestod i, at et nyt nordisk kgkken skulle
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veere karakteriseret ved fire vaerdier — enkelhed, etik, renhed og friskhed — og
bestemt af fire faktorer — lokal forankring, traditionel fremstilling og en afspej-
ling af det nordiske klima og geografiske forhold.1%

Manifest fra Nordisk Kekken Symposium

Vi nordiske kokke finder tiden moden til at skabe et Nyt Nordisk Kekken, der 1
kraft af sin velsmag og egenart kan male sig med de storste kekkener i verden.
Det Ny Nordiske Kekken skal:

1. - udtrykke den renhed, friskhed, enkelhed og etik, som vi gerne vil forbinde
med vores region

2. - afspejle de skiftende arstider i sine méaltider

3. - bygge pa ravarer, som bliver seerligt fremragende 1 vores klimaer,
landskaber og vande

4. - forene kravet om velsmag med moderne viden om sundhed og velveere

5. - fremme de nordiske produkters og producenters mangfoldighed og udbrede
kendskabet til kulturerne bag dem

6. - fremme dyrenes trivsel og en beeredygtig produktion i havet og i de dyrkede
og vilde landskaber

7. - udvikle nye anvendelser af traditionelle nordiske fodevarer

8. - forene de bedste nordiske tilberedningsmetoder og kulinariske traditioner
med impulser udefra

9. - kombinere lokal selvforsyning med regional udveksling af varer af hoj
kvalitet

10. - invitere forbrugere, andre madhandverkere, landbrug, fiskeri, sméa og
store fodevareindustrier, detail- og mellemhandlere, forskere, undervisere,
politikere og myndigheder til et samarbejde om dette feelles projekt, der skal
blive til gavn og glaede for alle i Norden

Figur 6. Et Nordisk Kgkken symposium d. 18.-19. november 2004 for opinionsdannere
fra hele verden mundede ud i et manifest for det nordiske kokken. Med sine ti bud var
inspirationen fra filmens ti dogmeregler fra 1995 tydelig. Manifestet og Ny Nordisk Mad
har faet overordentlig stor betydning for det danske kokkens udvikling, og René Redzepi,
som var en af de tolv underskrivende kokke, har siden tre gange faet sin restaurant
NoMa (= Nordisk Mad) kdret som verdens bedste.
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Dette kgkkenmanifest blev blandt andet anvendt som grundlag for det mgde,
Nordisk Ministerrad afholdt i sommeren 2005, og som mundede ud i den sa-
kaldte Arhus-deklaration:

“Ministerradet beslutter at igangsaette et fremadrettet arbejde om ny
nordisk mad, der skal fremme den nordiske bevidsthed om nordisk mad
og gge den felles identitet og livskvalitet samt markere Norden interna-
tionalt”.107

Hermed er samtidig angivet, at nordisk mad i hgj grad er et politisk-ideologisk
projekt. Det faglige belaeg for at kunne tale om et feelles nordisk kgkken er der-
imod begranset. Heri ligger ikke en underkendelse af et i gastronomihistorien
helt enestiaende hurtigt gennembrud for en ny tendens med Restaurant NoMa
(= Nordisk Mad) som frontlgberen. Restauranten dbnede i 2003 og benyttede
kun nordiske ravarer i madlavningen — vel at maerke fra hele Norden. NoMa
var med langt fremme i internationale bedgmmelser og kulminationen kom i
2010 hvor den af et toneangivende engelsk madmagasin blev karet til verdens
bedste.®® Det nordiske kgkken havde nu endegyldigt hele verdens opmaerk-
somhed.

Denne udvikling kunne naturligvis ogsa registreres i bade kogebgger og
madopskrifterne i damebladene. NoMa og Claus Meyer skubbede markant til
interessen for danske ravarer, men udviklingen havde allerede veeret under-
vejs, sandsynligvis som udtryk for en leengsel om tilbagevenden til et mere
simpelt og renere kpgkken. Dette kan tolkes som det er gjort af den britiske so-
ciolog Anthony Giddens’ opfattelse af det senmoderne menneske, der i samfund
uden faste holdepunkter forsgger at finde noget stabilt at holde fast pa. Malene
Andersen beskriver sammenhangen pa fglgende made:

”Pa den made bidrager Det Ny Nordiske Kgkken til at strukturere, stabi-
lisere og meningsudfylde hverdagen for det enkelte menneske, som i det
senmoderne samfund er blevet ansvarlig for selv at skabe sin individuelle
identitet. Pa baggrund af Det Ny Nordiske Kgkkens egenskab af genealo-
gisk gestaltning far det enkelte menneske saledes mulighed for at spise
sig til en bade kropslig og bevidsthedsmaessig individuel identitet. For
det andet drejer det sig om Det Ny Nordiske Kgkken som nationalt sym-
bol, der skal forstds som en reetablering af en national dansk identitet
som kollektivt modstykke til det senmoderne samfunds stigende fokus
pa individuel identitet. Gennem forteellinger om dansk natur, historie og
geografi forankres Det Ny Nordiske Kgkken saledes i et erindringsfzel-
lesskab omkring dansk historie, tradition og kulturarv”.1%
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Uanset hvad forklaringen matte vaere, kan det konstateres, at det kgkken, der
eksisterer efter 2000, har en begejstring og en interesse for det danske kgkken
og dets ravarer, som aldrig tidligere er set. Dette afspejler sig ogséa i dette kgk-
kens anvendelse af traditionelle danske grgnsager.

Anvendelsen af grgnsager efter ar 2000

Med Feminas madplaner som grundlag er signalementet af det danske kgkken
efter ar 2000, at kgdet spiller en lidt mindre rolle, men de deciderede vegetar-
retter er fa. Der er endvidere tale om et kgkken, der appellerer til sundhed og
lethed. Desuden leegges der nu vaegt pa, at maden bgr tilberedes fra bunden. De
frosne, tilberedte grgnsagsblandinger, vi observerede i kgkkenet i senindustri-
aliseringen, er saledes veek. Det samme geelder konservesmaden. At der netop
formidles opskrifter pA nemme hverdagsretter, viser, at det som regel naermere
er i weekenden, at de store gastronomiske udfordringer tages op. Men selv dis-
se hverdagsretter anvender friske ravarer og fordrer nogen tilberedning. Det,
der signaleres i dette kgkken, er altsa overskud af tid til at tilberede maden fra
bunden. Samtidig vidner det ogsa om et kgkken, hvor man er mere opmaerk-
som pa at bibeholde den rene smag i ravarerne og et gnske om at skabe maden
selv, altsa et gnske om autencitet. Derudover fremgar det ogsa af opskrifterne i
bade Femina og kogebggerne, at madelementerne indgar i nye sammenhange.
Eksempler pa det er wonton med rejer i kgrvelsauce, rosenkalspuré, brandade-
rgrt klipfiskepuré, thaiinspireret omelet, kyllingebryst pa grgnne linser og in-
diske samosas. Vi har desveerre ikke kunnet angive frekvensen af anbefalinger
af grgnsager i denne periode, da madplanerne forst begyndte at indga i Femina
igen i 2008, og der var ikke altid tale om et madforslag til hver af ugens dage.

Grgnsager som bzerende del af maltidet

Kgdet er stadig det dominerende element i retterne og er formentligt stadig
kgkkenets statussymbol. Muligvis udfordres den plads af friske grgnsager og
her iser de usadvanlige af slagsen. Desuden er det et statussymbol, at ma-
den tilberedes fra bunden. De hyppigst anbefalede grgnsager er porrer, arter,
persillergdder, pastinakker og rosenkal. Gulergdder er uden sammenligning
stadig den oftest anvendte af de udvalgte grgnsager. Den indgar i alle former
for retter og anvendes kogt, bagt, syltet, marineret og ra.

De beerende og selvsteendige retter i dette kgkken udggres af supper, teerter,
stuvede retter og nogle salater. Supperne optreeder hele aret, men nar gren-
sagerne indgar, er det oftest i opskrifter pa vintersupper. Grgnkalen optreeder
sjeeldent i opskrifterne, hvilket i sig selv er bemaerkelsesveerdigt, men klas-
sikeren grgnkalsuppe er dog stadig med. En anden klassiker, hvidkalssuppe,
naevnes flere gange, men mest ud fra at den er ved at forsvinde: "Jyttes sunde
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suppe er fyldt med gronsager, men iseer er det hvidkdlen, hun gerne vil ”sla et
slag” for. Jytte synes nemlig vi danskere spiser for lidt af denne gode gamle dan-
ske gronsag, og frygter, den er ved at ga i glemmebogen”.*1

Af andre mere utraditionelle supper, hvor de udvalgte grgnsager indgar, er
en suppe af selleri med havfrugter!!! og en cremet sellerisuppe med trgfler.!'?
Dertil kommer flere opskrifter pa grgnsagssupper med eksempelvis rgdbeder,
gulergdder og den allestedsnaervarende selleri. 12

Beslaegtet med supperne er de sammenkogte retter, og ogsa her er selleri og
rgdbeder (og naturligvis gulergdderne) hyppige gengangere. Der er opskrifter
pa sammenkogte retter med kg¢d — rgdbedegryde med oksekgd — og rene grgn-
sagsgryder.

Salater kan i sagens natur bade anvendes som tilbehgr og spises alene, og
kgkkenet efter ar 2000 har ikke samme etikette som det borgerlige kgkken i
slutningen af 1800-tallet, hvor retterne var mere last i forhold til hinanden.
Rgdbeden har nu faet en mere fremtrsedende plads, for eksempel en salat be-
staende af varme rgdbeder og gedeost, kolde rgdbeder med gedeost og linser, og
kogte rgdbeder vendt i balsamicodressing med feta og ristede hasselngdder.!4

"De nye sma rgdbeder er en rigtig delikatesse, og er du nybegynder udi
at spise friske rgdbeder, skal du starte nu. De sma runde rgdbeder har en
seerlig spredhed og sgdme, som forsvinder i lgbet af efteraret. Man kan
anvende dem i en rgdbedesalat i yoghurt med feta”.!1

Generelt er omfanget af supper samt en stor del nytaenkning bemeerkelsesveer-
dig. Det vidner om et gget fokus pa mere segte dansk kogekunst og sammen-
saetning af traditionelle danske madelementer.

Tilbehgr til kgd
De forskellige former for tilbehgr er salater og forskellige former for bagt, kogt,
rat og syltet tilbehgr. Feelles for alle disse retter er, at de tilberedes fra bunden.
Selleri anvendes ofte som kogt tilbehgr, men i det hele taget optrader sellerier
1 bemeerkelsesveerdigt mange retter og i mange forskelligartede sammenhaen-
ge: "Nar jeg ser de forste selleri kommer i butikkerne, skynder jeg mig altid at
kobe dem. Jeg synes, de smager sa godt, iszer rdstegte a la pomfritter. Brug dem
som tilbehgr til al slags ked eller bare som snacks” 11

Dette kunne give indtrykket af, at det var en populeer ingrediens, men noget
kan tyde pa, at det alligevel ikke er tilfeeldet: ”Er det leenge siden, du har spist
selleri, sd prov igen at fa den ind i kokkenet — og mdske pa en anden og mere
spaendende mdde. Alle kender boller i selleri, men det er bestemt ikke alle, som
synes om kogt selleri. Til gengeeld skal der nok veere nogle, der synes at selleri
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smager langt bedre som rdakost”.1'” At anvendelsen altsa formentligt ikke har
staet mal med omfanget af opskrifter, viser det forbehold man skal tage, nar
man arbejder med madopskrifter som kilde.

Hvid- eller spidskal kogt i vand og eventuelt vendt i smgr eller blot dampet
og anvendt som tilbehgr serveres ofte og iseer om sommeren. Spidskal og hvid-
kal anbefales til et stort antal retter: Blandt disse skal naevnes kalveschnitzel
og svampe, til rgdfisk og peberfrugt, spreengt and, majroer og lammecuvette,
til duer, sejfilet og fjordrejer, lune tomater og gedeost, poussin, til steaksalat og
stegt makrel; traditionelt til frikadeller og mere utraditionelt som syrlig som-
merkal med zebler og honningsennep og persille til svinekgd med chorizo.

Rgdbeder optraeder nu i mange udgaver, for eksempel kogt eller som rgdbe-
decreme med kardemomme.

Salat
I naesten alle tilfeelde, hvor de udvalgte grgnsager optraeder i ra udgave, er der
tale om en salat. Hele aret findes gulerodssalat med eksempelvis rosiner og
ngdder. Hvidkalssalater optreeder ogsa hele aret, men normalt skiftes hvidka-
len om sommeren ud med spidskal. Hvidkals- og spidskalsalat kan anvendes
til skinke, iblandet pinjekerner og tomater og med soltgrrede beer og ingefeer,
til skinke med pinjekerner og tomater, med soltgrrede tomater og ingefeer, til
lammekoteletter, og til fiskefrikadeller og iblandet appelsiner, ananas og chili.
En variant af hvidkalssalaten er coleslaw, der bade optreeder med hvidkal og
spidskal og anbefales til cheeseburger.!'®

Selvom der altsa ofte gives retter, hvor hvidkal indgar, fremgar det, at der
blandt leeserne er nogen skepsis pga. frygt for luft i maven:

“Ra hvidkal ggr godt. Mange har faet den opfattelse, at hvidkal giver luft
i maven, men det er altsa mest kogt hvidkal og andre kogte kaltyper, der
giver luft, som mange vil huske fra brunkal. (...) Spises rgd- og hvidkal
som rékost, ligger det anderledes i maven. Ra kal er selvfglgelig ogsa
langt sundere end kogt kal, men folk der ikke er vant til at spise rakost,
vil nu altid fa lidt luft i tarmene til at begynde med. [...] Som regel for-
svinder luftdannelsen pa fa uger efter tilveenningen. Der er langt flere
vitaminer og mineraler i kal, end der eksempelvis er i hovedsalat og ice-
bergsalat”.11®

Og videre lyder det under overskriften "Kal forebygger kreeft”: ”Polakker spiser
ogsa mere ra kadl og sauerkraut [...] det kunne vi i Danmark leere meget af. [...]
Sa vi skal spise langt mere kal og her i Femina, vil du finde, at vi ofte anvender
kal i opskrifterne”.*?* Hvidkalsforbruget star altsa ikke mal med det omfang,
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hvidkalen bliver anbefalet i opskrifterne, men samtidig viser det naturligvis,
at madskribenterne har en interesse i at videregive disse opskrifter for at gge
forbruget.

For rgdkalens vedkommende er der tale om en bade kold og varm udgave, og
pa intet tidspunkt anbefales det at anvende den allerede tilberedte udgave pa
glas, modsat 1960’erne og 70’erne, hvor det stort set altid var tilfaeldet. Det er
normalt, at denne ret serveres til hgjtiderne, men det anbefales at &andre denne
tradition: ”Vi har jo tradition for at spise rgdkdlen i en meget kogt og temmelig
spd udgave, som tilbehgr til fleeske- og andestegen. Og for det meste kpbt faerdig!
Det er ret synd, for hjemmekogt redkal er en helt anden oplevelse”.1?!

Som naevnt tidligere er det yderst sjeldent, at grgnkalen optraeder og fal-
gende gives som forklaring herpa.

”Kal forbindes af mange med gammeldags dansk mad, men en ny genera-
tion af danske kokke har taget kalen til sig som en national delikatesse.
Vi kan med gode opskrifters hjeelp ggre mange flere kaltyper til en veer-
difuld del af hverdagens grgnne kost. Grgnkal er i seerklasse — den er
velsmagende, sund og enkel at tilberede og derfor et optimalt tilbehgr til
mange typer stegt og kogt kgd”.122

I samme forbindelse gives opskriften pa en ret med dampet torsk og kogt gren-
kal, og der er ogsa en ra version med gulergdder, sojamandler og olie-eddike-
dressing og en varm version med hasselngdder, &bler, druer og gulergdder. Det
fremgar dog ogsa, at grenkalen opfattes som en vinterret, og den anbefales som
regel kun om efteraret og vinteren.

Bagt, stegt, stuvet, syltet
Ovnbagte rodfrugter har veeret spist i det danske kgkken siden komfurets ind-
forelse. Den geengse metode har vaeret forskellige former for ovnbagte kartof-
ler. Det har ogsa vaeret kendt, at man kunne bage andre rodfrugter i ovnen,
men det har normalt vaeret i det vegetariske kgkken, man har benyttet sig af
det. I 2002 lyder det pa denne made: ”Der er noget dejligt rustikt over de danske
rodurter eller rodfrugter som de ogsd kaldes. Dem skal vi leve af, ndr alt det
grgnne over jorden holder vinterpause”.1?®

Bade gulergdder og selleri bliver bagt i ovnen, og f4 gange ser vi ogsa kal
bagt i ovnen. Hos Camilla Plum ser man hvidkal i form af surkal bagt i stegeso
sammen med svineskank.1?*

I overensstemmelse med forestillingen om, at alt bgr tilberedes fra bunden,
er ingen af de syltede rgdbeder, der anbefales som tilbehgr, pa glas. Derimod
bliver den tilberedt, som det er foregaet siden 1600-tallet. Der er ikke mange
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af grgnsagerne, det anbefales at sylte, men klassikeren fra 1800-tallet, syltede
gulergdder, findes: "Lag (gulerods)skiverne i den simrende (eddike)lage og lad
dem koge i 5-10 min. Du kan ogsd lave en stgrre portion og haelde bade lage og
gulergdder pa skoldede syltetgjsglas”. 1?5

De mest gaengse og klassiske udgaver af stuvede retter er stuvet grgnkal og
hvidkal. Grenkal optreder sjeldent, og ikke engang til det traditionelle jule-
maltid er den at finde hvert ar. Den optrader dog i sin meget klassiske form i
2006 og serveres til glaseret skinke: "Hak eller snit (kdlen) i fine strimler. Kom
floden i en gryde og bring den i kog. Kom kadlen i, og lad den koge godt igennem.
Smag til med koriander og salt og peber”.126

Der er ikke mange opskrifter pa surkal, men den anbefales dog som en seer-
lig sund spise og kan serveres til lam.?” Hos Camilla Plum anbefales surkalen
til svineskank, og bemaerkelsesvardigt nok anbefaler hun at kgbe surkalen pa
dase.’?® Femina har ingen opskrifter pa brunkalsretter. Den findes hos Claus
Meyer, som beskriver den som tidlgs. Han anbefaler den til braiseret svine-
skank og i en mild moderniseret udgave.'*

Som tilbehgr til kgd har anvendelsen af grgnsager veeret ret traditionsbun-
den og i mange tilfaelde knyttet til hgjtider. Det er en tendens i det seneste arti,
at anvendelsen nu er langt bredere. Meyer taler, som ovenfor, om mindre mo-
derniseringer for at udbrede anvendelsen. Desuden ses det traditionelle tilbe-
hgr i nye sammenhaenge, og endelig er repertoiret af rodfrugter blevet udvidet
og her ogsa i hgj grad rgdbeder og selleri. Isezer med den sidste grgnsag er der
foregéet en betydelig innovation.

Anvendelsen af grgnsager cirka 1790-2010
- tradition og fornyelse
Hvad enten der var tale om det borgerlige 1800-tals-kgkkens fascination af
kgd eller det sene 1900-tals-kgkken, hvor kgdet blev billigere og fik stgrre ud-
bredelse, var der tale om et kgkken, hvor kgdet var statussymbol og havde den
hierarkiske forrang frem for andre madvarer. I et sidant kgkken blev grgn-
sager opfattet som noget, man for sundhedens skyld burde spise, og som blot
skulle udggre tilbehgret til det kgd, der var dyrt og sveert at fremskaffe. Kodet
var tegn pa velstand, grgnsager pa ngdvendighed.
Analysen i denne artikel viser, at grgnsagernes anvendelse overordnet set
kan opdeles i tre kategorier:
1) rene traditionsretter, der er knyttet til en helt specifik kontekst, oftest reli-
gigse hgjtider,
2) traditionsretter serveret uden for den traditionelle sammenhaeng,
3) helt nye sammenhaenge og med andre madelementer end tidligere observe-
ret.

Landbohistorisk Tidsskrift 2012:1 41



De overordnede konklusioner er, at som element i traditionsrige retter har
grgnkalen og rgdkalen vaeret en fast bestanddel i hele perioden, om end der
har vaeret forskellige tilberedningsmetoder, der hver iseer afspejler den periode,
hvori de indgar. For disse to kalarter var det relativt sjeeldent, de indgik i ikke-
traditionelle sammenhaenge. Grgnkalen er desuden den grgnsag, de forskellige
kgkkener har haft sveerest ved at integrere i andre sammenhange end de to
traditionelle — grgnkalssuppe og stuvet grgnkal.

Guleroden har i hele perioden indgaet i betydeligt flere sammenhaenge end
de andre grgnsager, iseer fordi den har udgjort en del af basen i mange retter.
Rgdbeden blev indtil slutningen af 1900-tallet stort set kun anbefalet i den
syltede version, og i 1960’ernes industrialiserede kgkken endvidere anbefalet
primeert direkte fra glas. I kokkenet efter ar 2000 sendrede billedet sig, og rgd-
beden blev nu anbefalet i mange forskellige sammenhange og indgik i forbin-
delse med mange og for rgdbeden nye madelementer.

Hvidkalen spillede en betragtelig rolle i 1800-tallets kgkken, men dog pri-
meert i en meelkestuvet version eller som suppe. Dette fortsatte op til 1960’erne,
hvorimod kgkkenet efter 2000 sa en forggelse og en forandring af hvidkalsret-
terne. Sellerien blev i hele perioden hyppigt anbefalet og indgik i mange for-
skellige sammenhaenge hele aret.

Karakteristikken af de forskellige perioders anvendelse af de udvalgte grgn-
sager er som fglger:

For det borgerlige kgkken i begyndelsen og slutningen af 1800-tallet var
anvendelsen af grgnsagerne i mange tilfaelde knyttet til en traditionel anven-
delse, men nogle madskribenter bemeerker, at anvendelsen har veeret for ned-
adgaende. I slutningen af perioden er en melke- eller flgdestuvet tilberedning
af grgnsagerne vaesentligt mere udbredt end i begyndelsen af perioden, hvilket
afspejler den ggede tilgang af meaelk.

I det industrielle kgkken i 1960’erne anvendtes grgnsagerne — ud over i tradi-
tionelle ssammenhaenge — ikke i stor grad, og der anvendtes i stigende grad uden-
landske grgnsager. Her var det ogsa normen, at der anvendtes allerede tilberedte
gronsager, hvilket afspejlede samtidens fascination af det effektive og hurtige.

Det var i kgkkenet efter 2000, at grgnsagerne begyndte at blive opfattet
som mere interessante og blev sat ind i helt nye sammenheaenge. I kraft af hele
ideologien omkring Ny Nordisk Mad har grgnsager faet en nzesten ligeveerdig
position i forhold til kgdet og er i hgj grad genstand for kokkenes nyvundne in-
novationskraft.

I 1800-tallet var det naturligt samtidens transportmuligheder taget i be-
tragtning, at man anvendte lokale ravarer frem for udenlandske. Det var kun
de formuende, der kunne tillade sig at fravaelge danske ravarer, og for dem var
udenlandske varer til tider attraktive. I sidste halvdel af 1900-tallet betgd den
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nemmere adgang til udenlandske varer, nye konserveringsmetoder og stigende
reallgn, at udbuddet af ravarer og halv- og helfabrikata voksede markant. Hvor
anvendelsen af traditionelle grgnsager tidligere havde vaeret en ngdvendighed,
skulle de nu tilveelges i konkurrence med andre mere moderne ravarer. Mange
gronsagerne havde den fordel, at de indgik i traditionsrige retter, men dette
kunne ikke afbgde et faldende forbrug, fordi mange af de traditionelle grgnsa-
ger blev forbundet med bondekgkken og 'mormor-mad’.

Redningen for det traditionelle grgnsagsforbrug blev, at grgnsagerne ved
siden af at indga i en sundhedsdiskurs blev en central del af det ideologiske
projekt omkring Ny Nordisk Mad. De trendsattende kokke har inkluderet de
traditionelle grgnsager i en ny fortelling om autencitet og det moderne, indi-
viduelle projekt og har gennem mange innovative, gastronomiske tiltag givet
traditionelle grgnsager en renaessance.

Noter

1 Artiklen er et resultat af et strategisk forskningsradsprojekt, som samlet
set handler om at stimulere indtaget af kal og rodfrug, idet antagelsen er,
at disse grgnsager har store sundheds- og ernaringsmaessige fordele. I
projektet har ogsa deltaget jordbrugsforskere inden for sensorik og dyrk-
ning, der har skullet fremavle produkter, som falder i forbrugernes smag;
fedevaresociologer, som analyserer forbrugernes holdninger; oplevelses-
gkonomer, som ser pa, hvordan kal og rodfrugter kan italesaettes og gg-
res ‘'moderne’, samt sundhedsforskere, som gennem interventionsstudier
undersgger produkternes mulige gavnlige virkninger. Projektet ledes af
Ulla Kidmose, Aarhus Universitet, og beerer titlen Maximising the taste
and health value of plant food products — impact on vegetable consump-
tion, consumer preferences and human health factors (MAXVEG). Det
er finansieret af Det Stragetiske Forskningsrad, Programkomitéen for
Sundhed, Fgdevarer og Velfaerd.

Just et al., 2005.

Det dabne ildsteds mad, 1976; Komfuralderen, 1978; Fru Nimbs kogebog,
1996; Gronsager — en kokkenhistorie, 1996; Grisen — en kgokkenhistorie,
1998; Beer og frugter. En bog om syltning og historie, 2000; Zbler i det
danske kokken, 2004.

4 Renaessancemad — opskrifter og kgkkenhistorie fra Christian 4.’s tid, 2006;
sammen med Henrik Jacoben, Middelaldermad, 1999; Bag brgdet. Dansk
brgd og bagning gennem 6000 ar, 2011.

Hyldtoft, 2010; Kayser Nielsen, Madkultur, 2003.

Hobhouse, 1985; Zuckermann, 1998.
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Twigg, 1984, s. 18-30; Holm, 2003, s. 125.

Hyldtoft, 2010, s. 167.

Som eksempelvis i Marie Elisabeth Jacobis kogebog fra 1796: "Og det
er dog vigtigt for et ungt Fruentimmer at veere en god Huusholderinde,
eftersom hun derved bliver i stand til at forskaffe sig selv og den Mand
som bliver forenet med hende, roelige og forngjelige Dage. (...) veaer streng
mod dine Folk i hensigt til Arbejde og Orden; men i gvrigt velgjgrende og
kjaerlig imod dem, baade hvad Mad og Drikke angaar, som i den daglige
omgang.”

Vegenfeldt og Kornerup, 1978, s. 9.

Vegenfeldt og Kornerup, 1978, s.145-166.

Kayser, 2000, s. 41, Mennell, 1995, s. 266

Hyldtoft, 2010, s. 150 og 171.

Hyldtoft, 2010, s. 173.

De fgrste blade, der kan kategoriseres som dameblade, var Femina fra
1874 (dengang under navnet Nordisk Mgnster Tidende) og Familie Jour-
nalen fra 1877.

Tine Marie Jensen, 2005 s. 70.

”Cookbooks, in the words of Nicola Humble, are ‘documents of desires,
fears, and hopes’. Cookbooks, however, rarely convey what people actually
eat; recipes for common, everyday foods often do not appear in cookbooks.”
Gold, s. 11. Noget tilsvarende gelder for de mange madprogrammer pa
tv. Karen Klitgaard Povlsen har undersggt en uge i foraret 2011, hvor der
blev bragt 52 timer om mad pa dansk tv. ’Madprogrammer appellerer til
vores forestillinger om, hvordan det var engang, og hvordan mange af os
gerne ville leve, hvis vi havde bedre tid og ideelle indkgbsmuligheder. Det
er god afslapning og underholdning, og vi holder liv i ideen om, at tingene
kunne veere anderledes”, Information, 27. marts 2011.

Povlsen, 1995, s. 29-30.

Povlsen, 1995, s. 14.

Boyhus, 1996, s. 23.

Se Laesg-tekst i Hyldtoft (red), s.171.

Boyhus, 1996, s. 29.

Hyldtoft, 2008, s. 35.

Lange, 1994, s. 43.

Boyhus, 1996, s. 60.

dJ. Daleschamp, Historia Generalis Plantarum.

Boyhus, 1996, s. 61-62.

Hos Petersen var den dog hvid og bensevnes ogsa Hvid Suurkaal, Peter-
sen, 1806, s. 182.
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Petersen, 1806, s. 178

Petersen, 1806, s. 188-89.

Miiller, 1793, s. 182-3.

Rosen, 1846, s. 15

Rosen, 1846, s. 16.

Wiswe, s. 1.

Petersen, s. 173.

Miiller, 1793, s. 170.

Svendsen, 1800, s. 133.

Petersen, 1824, s. 182.

Svendsen, 1800, s. 132.

Gold, 2007, s. 66.

Nimb, 1996, s. 7-8.

Boyhus, 1996, s. 14-19.

Boyhus, 1996, s. 17.

Nimb, 1996 (1888), s. 14.

Fibiger, 1892, s. 84-5.

Schiellerup, 1897, s. 187.

Bl.a. en okeshalesuppe m. gulergdder, Drewes, 1897, s. 17.
Nimb, 1996, s. 41.

Adeler, 1893, s. 8-9.

Nimb, 1896 (1888), s. 44ft.

Nimb, 1996 (1888), s. 394.

Smaa opskrifter for husmoderen, 1898, s. 66.

Nemlig i Schiellerups kogebog fra 1897, s. 191 hvor sellerierne angives at
veere en god engelsk kur mod gigt.

Schiellerup, 1897, s. 206.

Schiellerup, 1897, s. 191.

Saugman, 1895, s. 111.

Nimb, 1996 (1888), s. 329.

Se eksempelvis Folke Ax’ artikel fra 2009 om denne udvikling.
Nimb, 1996 (1888), s. 385.

Halkier, 1898, s. 315.

Fibiger, 1892, s. 89.

Nimb, 1996 (1888), s. 184.

Blandt mange i Halkier, 1898, s. 389.

Halkier, 1898, s. 305.

Hagdahl, 1883, s. 186.

Nimb, 1996 (1888), s. 205.

”Grunden hvorfor jeg ikke bringer navnene pa disse retter pa fransk er
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for det fgrste den, at det jo er danske retter, og for det andet bruges dis-
se jo heller ikke til stgrre selskaber, hvortil man bruger skreven menu.”
Nimb, 1996 (1888), s. 14.

Hyldtoft, 2010, s. 205.

Hagdahl, 1883, s. 623.

Fibiger, 1892, s. 86.

Nimb, 1996 (1888), s. 205.

Hyldtoft, 2010, s. 175.

Hyldtoft, 2010, s. 177.

Helsted, 1898, s. 7

Hyldtoft, 2010, s. 206.

Schmidt og Kristensen, 1987, s. 197-207.

Spencer, The heretic’s feast, 1995.

Mpgller, 1891, forord.

Nimb, 1996 (1888), s. 169.

Mgrch, 1996, s. 457. Samme kritik af den ringe danske madstandard
fremfgres i Jacobsen, 1991.

Det er en lignende konklusion Mennell kommer frem til i hans analyse af
forskellene i kgkkenets kvalitet i Frankrig og England. Her har det rigere
England en vaesentligt fattigere madtradition end det fattigere Frankrig.
Food and the city in Europe.

Boyhus, 1996, s. 20.

Gyldendals, 1974, s. 392-400.

Femina nr. 45, 1967, Mad for de travle.

Femina, 1969:37, der har et helt suppetema.

Femina, 1969:33.

Femina, 1970:49.

Femina, 1967:50.

Som eksempelvis Femina 1967:3 sammen med brunede kartofler.
Femina, 1969:27.

Gyldendals bla kogebog, 1974, s. 371.

Femina, 1974:17.

Femina, 1969:40 og 1973:44.

Femina, 1965:39.

Femina, 1972:48 og 51.

Femina, 1967:6; 1969:17.

Rgnnow, 1977, s. 57. Rgnnow angiver dog ikke selv andre anvendelses-
former.

Gyldendal, 1974, s. 377.

100 Kiple, 2000, s. 1214.
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Jensen, 2005, s. 63. Lauterbachs restaurant i Hellerup hedder meget be-
tegnende Restaurant Saison.

Mgrch, 1996, s. 456; Meyer, 2007, forordet.

Se bl.a. Brandt, 2008, hvor gastronomien ikke naevnes.

Plum, 2008 (2004), s. 7.

Anders Holst Markussen, Lethed og rahed, Weekendavisen, 2005:42.
Nordisk kgkkenmanifest, NoMas hjemmeside: http://www.noma.dk/main.
php?lang=dk&id=4.

Arhus-deklarationen, 2005, se eksempelvis NoMas hjemmeside.

Det London-baserede magasin Restaurant Magazines karing: http:/www.
theworlds50best.com/awards/1-50-winners.

Andersen, 2008, s.76-77.

Femina, 2005:42, s. 119.

Femina, 2001:48, s. 98.

Femina, 2005:51, s. 86.

Femina, 2002:10, s. 53 og 2009:39, s. 89.

Femina, 2009:42, s. 105; 2009:49, s. 121; 2003:26, s. 46.

Femina, 2004:33, s. 39-40.

Femina, 2004:36, s. 92.

Femina, 2004:3, s. 114.

Femina, 2009:31, s. 78.

Femina, 2001:12, s. 105.

Femina, 2006:40, s. 103.

Femina, 2005:48, s. 94.

Femina, 2007, s. 107.

Femina, 2002:42, s.159.

Plum, 2008, s. 246.

Femina, 2006:39, s. 102.

Femina, 2006:51, s. 93.

Femina, 2001:49, s. 57.

Plum, 2008, s. 246.

Meyer, 2007, s. 155.
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Summary

In a cross-disciplinary research council project, the authors have analysed how
a number of vegetables (kale, cabbage, ox heart cabbage, red cabbage, carrots,
celeriac and beetroot) have been part of the Danish kitchen for the last two
hundred years. The article does not analyse the specific use, but looks instead
at how cookery authors have regarded and integrated these products in their
recipes. We have investigated two major groups of sources: cookbooks since
around 1790, and the women’s magazine Femina since the 1960s.

We have focussed on four main periods: i) the bourgeois kitchen ¢.1790-1840
in the time of the open fireplace, ii) the bourgeois kitchen ¢.1880-1920 after the
introduction of the burning stove, iii) the period 1965-1974 during industriali-
sation and the creation of the welfare state, and iv) the period after 2000 where
the health wave and the New Scandinavian Cooking movement played a signi-
ficant role in the attitude towards cabbage and root crops.

Our analysis shows that in the first two periods cookery authors considered
cabbage and other root crops as subordinate in a kitchen strongly dominated
by beef and later on other meats. The variation was small and the use of vege-
tables modest. During the nineteenth century, the potato became the dominant
vegetable. Vegetarianism was predominantly a northern European trend to-
wards the end of the century as was a higher attention towards health and the
useful effects of vegetables. The vegetarian movement, however, did not have a
strong impact in Denmark.

From the 1960s, Denmark experienced its real industrialisation and the
welfare state expanded. It brought hundreds of thousands of women into the
labour market and new kitchen machines and prefabricated foods and meals
gained ground for these busy women with a job outside the home. For the pe-
riod 1965-74, we have examined 3,652 weekly meal plans in Femina. They have
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shown that cabbage and root crops played a minor role and were looked upon
as old-fashioned and time-consuming.

After the turn of the new millennium, the interest for vegetables and es-
pecially cabbage and root crops changed strikingly. One reason was a new and
strong attention towards the interrelation between food and health, and se-
condly the initiative of New Scandinavian Cooking or New Nordic Cuisine as
it is also labelled. This study is partly a political-ideological project aimed at
articulating the interest for the use of original Scandinavian foods. Simultane-
ously, it is a project that has evoked a considerable response within the middle
class because it creates a narrative about authenticity and originality that
speaks to the modern, individualised consumer.
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