


Nalional-
retten

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

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

Nar vores minister for landbrug opfattede en
sadan karing som seerligt aktuel i 2014, handlede
det dog ogsé om, at denne selvforstaelse gennem
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tiden er blevet udfordret fra forskelligt hold. Bade
for og efter afstemningen fremhaevede ministeren
da ogsa, at projektets egentlige méalseetning var at

skabe debat om, "hvad der er gode danske ravarer,

og hvad der er gode danske madtraditioner”.

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

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



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

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

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

Motivationen for afstemningen og modtagelsen
af vinderretten illustrerer de mange forventninger,
som det gode maltid skulle indfri i 2014. Maden
skulle ikke alene veere velsmagende og sund, men
tillige adressere en raekke bade samfundsmaessige
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og individuelle problemstillinger, der rakte langt ud
over kokkenets gryder, potter og pander.

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

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

Madens modernisering

Stort set alle de retter, der var pa stemmesedlen til
valget om Danmarks nationalret, var rundet af det,
som nogle lidt drilsk har dgbt ‘'mormorkegkkenet’
Det geelder eksempelvis for finalens mange svine-
kodsretter og for det smorrebred, som fapdevare-
ministeren efter afstemningen afslgrede, at han
personligt havde heppet pa.






SKINKE




Til hejtider og nationale begivenheder griber vi
ogsa ofte til retter fra det danske kokken, som det
udviklede sig i de sidste artier af 1800-tallet. Bade
perioden og de retter, der stammer herfra, star altsa
helt centralt i forteellingen om, hvad rigtig dansk
mad er.

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

En madkultur baseret pa, hvad der kan gro i lo-
kalomrédet, forandrer sig i reglen kun ganske lang-
somt. En kvinde, der var fodt i 1840, kunne saledes
snildt vaere vokset op med en kost, som var meget
lig den, hendes tiptiptiptiptiptiptipoldemor havde
sat til livs 300 &r forinden. For begge bestod menuen
typisk af et begraenset udvalg af spbemad - ollebrod,
forskellige grodretter og gule aerter - og tog afsaet
i, hvad der kunne trives i lokalomradet. Rugbred
var desuden en fast og veesentlig bestanddel af det
daglige kalorieindtag. Danmark er geografisk pla-
ceret i det, der i nogle sammenhenge omtales som
"rugbeeltet”. I dette omréde, der straekker sig fra den
sydlige del af Sverige og Norge, ned gennem Tysk-
land og hen over det centrale og nordlige Rusland,
har rugen seerligt gode veekstbetingelser. Det hvide
hvedebred var derimod en luksus forbeholdt den
rigeste del af befolkningen, idet hvede leenge gav et
temmelig darligt udbytte i det danske klima.



Fersk kod var ogsa en sjeeldenhed, som for de
fleste kun horte slagtetiden til. Smagsuniverset
var altsa store dele af aret praeget af det salte og det
rogede, da det var de mest fordelagtige méader at
konservere fedevarer pa i et koldt og fugtigt klima
som det danske. En kvinde fpdt i 1860’erne kunne i
sin levetid derimod se frem til at fa sit kulinariske
raderum udvidet. Malt efter en sddan malestok
bliver det tydeligt, at den gennemgribende moder-
niseringsproces, som det danske samfund undergik
ilpbet af 1800-tallet, fik stor indflydelse pa vores
forhold til mad.

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

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

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

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

Den dampdrevne mealkecentrifuge blev det
yndede valg for de mange feelles- og andelsmejerier,
der sked op overalt i landet fra 1870’erne og frem-
efter. Den var med til at understrege stordriftsfor-
delene ved, at det i faellesskab blev muligt bade at
indkebe ny teknologi og hyre professionel assistan-
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ce fra uddannede mejerister. Kongstanken bag
sammenslutningerne blandt forst mejerier og siden

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

Det pkonomiske overskud var ikke det eneste,
der blev fordelt via andelsmejerierne. Den sakald-
te futmeelk, restproduktet fra maelkecentrifugens
arbejde, blev returneret i store junger til de bgnder,
der indleverede melk til feellesmejerierne. Den
returmeelk, vi i dag kender som skummetmaeelk,
havde i samtidige laboratorieforseg vist sig seerligt
velegnet til at opfostre smagrise pa. Det fedtfattige
og proteinholdige restprodukt blev en afgprende
faktor for bade eksportbaconets anpriste kvalitet
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og 1880’ernes ekspansion i antallet og storrelsen af
danske svinehold.

Penge mellem haenderne

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

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

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

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



