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Annonce fra Husmoderens Haandbog, 1903

Forord

Kulturministeren og Landbrugs- og Fiskeri-
ministeren afholdt 3. november 1995 den
meget velbesogte konference Den danske
madkultur pa Louisiana. Det skete for at
tegne et billede af den danske madkultur

og den rolle. den spiller for vores samfund

og kulturelle identitet og for at give et bud
pa de problemer og muligheder, der kan ligge i dens fremtidige udvikling.

I forleengelse af denne konference nedsatte Kulturministeren 6. februar 1996
en arbejdsgruppe, som fik til opgave at foretage en videre idéudvikling med
henblik pa udformningen af en dansk madkulturpolitik. Denne arbejds-
gruppe offentliggjorde ved arsskiftet 1996-97 sin rapport Den danske mad-
kultur. T denne rapport foreslas bl.a. oprettelsen af et dansk Maltidets Hus
inspireret af det svenske Maltidens Hus i Grythyttan.

I efteraret 1997 aftholdtes en rackke meder i Undervisningsministeriets regi
med deltagelse af Kulturministeriet, Forskningsministeriet, Fodevaremini-
steriet, Sundhedsministeriet og Erhvervsministeriet. Formalet var at afdeek-
ke interessen for og behovet for oprettelsen af et Maltidets Hus i Danmark.
Til brug for regeringens stillingtagen til spergsmalet, udarbejdede gruppen
en reekke anbefalinger, herunder bl.a. at det videre arbejde skulle forankres
i Fodevareministeriet.

I erkendelsen af, at det fodevarepolitiske omrade har faet en stadigt stigende
betydning, udsendte regeringen i januar 1998 sin Foedevarepolitiske Rede-
gorelse. Al denne fremgar det bl.a. at: “Regeringen vil stotte op om udvik-

lingen af den danske madkultur. Regeringen vil i 1998 undersoge mulighe-



den for at etablere et Maltidets Hus. Huset skal indeholde aktiviteter
i forbindelse med den danske madkultur. Det kan f.eks. vaere bibliotek,

uddannelsesaktiviteter, informationscenter, konferencer m.v.”

For at folge op pa regeringens fodevarepolitiske redegorelse nedsatte
Fodevareminister Henrik Dam Kristensen i august 1998 et udvalg, der
skulle udarbejde en rapport med anbefalinger vedrerende etableringen
af et Maltidets Hus i Danmark.

Den grundleeggende tanke med at etablere Maltidets Hus er at hojne
kvaliteten af det danske maltid pa alle niveauer fra det daglige maltid
i hjemmet, pa institutionerne og i kantinerne til det udsogte maltid pa
den forsteklasses restaurant. Maltidets Hus skal veere et sted, hvorfra
debatten om fodevarernes kvalitet, maltidets funktion og danskernes

madkultur udgar.

Den foreliggende rapport indeholder en rakke anbefalinger fra udvalget
til Fodevareministeren om etableringen af et Maltidets Hus i Danmark
og skal veere med til at danne beslutningsgrundlag vedrorende huset.

Den 31. december 1998 pa vegne af udvalget om Maltidets Hus

Jan Krag Jacobsen

6 Tegning af Liler Krag

Resumeé og 1
anbefalinger

I disse ar kan man iagttage en voksende interesse i professionelle kredse og
i den brede offentlighed for maltidet og madkulturen. Dette sker bade i

Danmark og i andre lande i vores kulturkreds.

Kvalitet er et vigtigt nogleord: Hvad er gode ravarer, god mad og godt

madhandveerk? Et andet er identitet: Hvilken rolle skal mad spille i mit liv?
Et tredje er historie: Hvorfor spiser vi, som vi gor? Et fjerde er udviklingen:
Hvordan fremmer vi en god udvikling? Et femte er produktudvikling: Hvil-

ke produkter vil forbrugerne eftersporge i fremtiden?

Bag denne interesse ligger en rackke meget omfattende og radikale madkul-
turelle &ndringer, som Danmark har gennemlevet det seneste halve arhund-
rede: en voldsom veekst i antallet af typer af fodevarer, oget import, &endre-
de forhold pa eksportmarkederne, nye spiseformer, inspiration fra andre

landes madkulturer, nye krav til maltider og produktudvikling o.m.a.

Der er store offentlige og kommercielle okonomiske interesser knyttet til
denne udvikling. De drejer sig bl.a. om befolkningens ernseringstilstand og
trivsel og udviklingen pa fodevaremarkedet med hensyn til import, eksport,

forbrug m.m.

Det er derfor blevet mere og mere tydeligt, at der er et stigende behov for pa
en systematiseret made at opsamle, bearbejde og formidle viden om hele

denne komplekse udvikling.

Pa denne baggrund anbefaler udvalget, at der snarest etableres et Maltidets

Hus i Danmark med efterfolgende formal, form og indhold:



Formal

1. Formalet med aktiviteterne i Maltidets Hus skal veere at haeve kvali-
teten af det danske maltid — det professionelle savel som det private.
Dette skal ske gennem uddannelse, forskning, dokumentation og for-
midling til savel professionelle som til den brede offentlighed. Med
kvalitet menes her spisekvalitet og kvalitet i oplevelsen af maltidet.

Indhold og aktiviteter i Maltidets Hus

2. Maltidets Hus bor kunne tilbyde folgende uddannelsesaktiviteter:

e [n videregaende uddannelse af tre ars varighed for personer med
professionel indsigt i madfremstilling, anretning og servering.

e Kortere tematiske efteruddannelseskurser for forskellige faglige
grupper.

® Specialkurser for undervisere pa relevante uddannelsesinstitu-
tioner.

e Kurser i forbindelse med radgivning af virksomheder og offent-

lige myndigheder, uddannelsesinstitutioner m.fl.

3. I Maltidets Hus ber der veere mulighed for at etablere tveerfaglige

forsknings- og udviklingsprojekter med fokus pa spisekvalitet og
madkultur. Det vil primeert dreje sig om udviklings- og demonstra-
tionsprojekter i forbindelse med udviklingen af husets aktiviteter

— iseer undervisningen og studierne. Aktiviteterne i huset vil lige-
ledes kunne generere og medvirke til at formulere forsknings-

aktiviteter ved andre institutioner.

Det anbefales, at der settes projekter i gang inden for omradet madkultur
og gastronomi for arligt 3-5 mio. kr. finansieret af Fodevareministeriet og

erhvervene.

4. Der foreslas oprettet et bibliotek i Maltidets Hus, som skal samle,

systematisere, katalogisere og udlane litteratur m.v. om alle aspekter

af maltidet og tillige radgive og undervise i litteratursegning. Biblio-

8 Rodhette, fra Grimm’s Asventyr, tegnet af Philip Grot-Johann 9



teket skal betjene uddannelserne og forskningsaktiviteterne i Malti-
dets Hus og eksterne brugere — professionelle savel som interesserede

forbrugere.

Maltidets Hus bor indeholde en raekke tilbud til den interesserede
offentlighed:

foredragsrackker

udstillinger og messer

maltider

formidling af kontakt mellem forbrugere og producenter af kvali-
tetsfodevarer

hjeelp med litteratursegning, nationale og internationale kontakter
m.m.

madlavningskurser

skoletjeneste

salg fra husets butik

De overordnede rammer for Maltidets Hus

6.

10

Undervisningsministeriet og Faodevareministeriet er de ressortmaes-
sigt ansvarlige for Maltidets Hus. Undervisningsministeriet har
ansvaret for uddannelsesbevillingen og arbejdsopgaverne i forbindelse
hermed. Pa alle andre omrader er Fodevareministeriet ansvarligt for

Maltidets Hus og har det institutionelle ansvar.

Der udpeges en bestyrelse med deltagelse af relevante interesse- og
brugergrupper til at foresta den overordnede ledelse af institutionen.
Den daglige ledelse varetages af en direktor, der udpeges af Under-
visningsministeriet og Fodevareministeriet efter indstilling fra besty-
relsen. Direktoren bor have en faglig profil i relation til husets akti-

viteter.

Samspillet mellem ravareproducenter, forarbejdningsvirksomheder,
gastronomisektoren og det offentlige er vigtigt for udviklingen af
institutionen og ber afspejles ved en flerstrenget finansiering af Malti-
dets Hus. Et samlet arligt driftsbudget pa 17-20 mio. kr. anses for at

veere et fornuftigt udgangspunkt for etablering af Maltidets Hus.

10.

11.

Udgangspunktet for finansieringen er en basisbevilling fra Fodevare-

ministeriet og Undervisningsministeriet pa 10-12 mio. kr. arligt.

I'lighed med finansieringen af de arlige driftsudgifter bor ogsa etab-
lerings- og anlaegsomkostninger deles mellem de forskellige brugere
af Maltidets Hus. Det foreslas endvidere, at ogsa de regionale myn-
digheder deltager i finansieringen af etablerings- og anlagsomkost-

ninger.

Maltidets Hus bor placeres et sted i landet, hvor dets formal og akti-
viteter har lettest ved at blive opfyldt, og hvor en lang reekke perso-
ner, organisationer og institutioner nemt kan deltage i aktiviteterne
— hvad enten disse interessenter optraeder som modtagere eller for-
midlere af viden og kunnen. Pa den baggrund finder udvalget, at
Maltidets Hus mest fordelagtigt placeres i eller ved én af de storre
danske byer. Udvalget foreslar Hovedstadsregionen som forste prio-

ritet og Arhus, Odense eller Alborg som anden prioritet.

Det er vigtigt, at Maltidets Hus i sin fremtoning kommer til at repreae-
sentere kvalitet, god arkitektur og godt handveark. Det kan bygges
fra grunden eller indrettes i en eksisterende bygning afheengigt af
forholdene. Husets fysiske rammer bor udvikles sidelobende med de
aktiviteter, der til sin tid skal flytte ind i det. Det vil sige uddannelser,
kurser, forskning, bibliotek, diverse udadvendte publikumsaktiviteter
m.m. Husets konkrete aktiviteter og tilbud udvikles og settes i gang

i forskellige faser.

Tegning af Liler Krag 1"
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Skinke, lammelar og kalvelar.

Elisabeth Ostman-Sundstrand, lduns Kokbok. Tegning A. Ekblom

Indledning 2

Storstedelen af Danmarks areal er udlagt til
levnedsmiddelproduktion, og vi eksporterer
fodevarer til det meste af verden. Dansk
samfundsekonomi er dybt athengig al denne
eksport, der er bemerkelsesveerdigt stor i
forhold til antallet af danskere.

Pa denne baggrund ville det veere bade muligt og naturligt, at flere danske
fodevarer placerede sig i den internationale gastronomiske superliga, hvor
man f.eks. finder iransk kaviar, fransk roquefort ost og bressekyllinger, tjek-
kisk og belgisk ol, italiensk parmaskinke og parmesanost, engelsk stiltonost,
tyske westlalske skinker, spanske jabugoskinker og argentinsk oksekod.

Der fremstilles varer af en meget hoj spisekvalitet i Danmark. Men det
foregar for det meste i lille skala og billedet bliver tegnet af en stor pro-
duktion og eksport af bulkvarer af en ensartet, ikke seerligt bemerkelses-
veerdig spisekvalitet, som blandt andet seelges under sloganer som fresh,
clean and safe.

I Danmark kan vi invitere til middag i en spisestue med meobler designet af
verdensheromte mobelarkitekter. Duge og servietter er designet al danske
tekstilkunstnere. Porcelenet er kongeligt, bestikket er fra Georg Jensen, og
vi kan drikke af glaskunst fra Holmegaard. Lyset kommer fra en PH-lampe
og taffelmusikken fra B&O anlegget. Disse brugsgenstande er vigtige
eksportvarer, som placerer os i det internationale designs top. Men hvad
ligger der sa pa tallerknen, nar det skal veere rigtigt godt? Er det dansk
mad eller importerede specialiteter? Og er det godt handverk?

13



Sammenlignet med forbrugerne i en rackke andre europeeiske lande er

vi gastronomiske novicer. Dette har flere historiske arsager. Forst og frem-
mest, at vi indtil et stykke op i dette arhundrede har veeret et fattigt ud-
kantsomrade i Europa. Vores eksport har hovedsageligt veeret eksport af
ravarer og ikke eksport af foraedlede produkter i dette ords bogstavelige

betydning.

Det kreevende franske hjemmemarked ma anses for at veere en vigtig for-
udseetning for de franske ostes og diverse andre hojt foraedlede fodevarers
succes pa den kreesne del af verdensmarkedet. Den danske levnedsmid-
delproduktion har omvendt haft glede al et hjemmemarked, som iover
100 ar har aftaget de dele af produktionen, der ikke har kunnet afsattes
i udlandet.

Men lobet af de sidste 20 ar er der sket en bemerkelsesverdig udvikling,
idet man har kunnet iagttage en stigende interesse blandt danske forbru-
gere for mad og ravarer al hoj gastronomisk kvalitet. Denne udvikling har
medfort, at man nu i detailhandelen i et vist omfang kan kebe den slags
varer for en beskeden merpris. Producenter og detailhandlere kan berette,
at eftersporgslen er ved at na et sadant omfang, at det kniber med at til-

fredsstille den.

Denne stigende eftersporgsel har i forste omgang fort til en voksende import

af udenlandske specialiteter, og at en rackke danske smaproducenter har
faet konsolideret deres ekonomi. Den agede import rejser sporgsmalet om,

vi ikke selv lige sa godt kunne producere disse varer?

Det er muligt, at vi ikke med sikkerhed kan skille skidt fra kanel, nar det
geelder kvalitetsfodevarer; og man kan diskutere, om denne voksende efter-
sporgsel skyldes, at disse varer objektivt set virkeligt er bedre end de tilsva-
rende danske varer. Eller at den, som det er blevet fremfort fra forskellig

side, skyldes snobberi for det udenlandske.

Hvis man veelger at tro det sidste, kan man fortseette som hidtil. Men sa
ma man lade en voksende del af forbrugerne vide, at de ikke har forstand
pa, hvad der er godt. Hvis man derimod veaelger at tro, at den stigende
efterspargsel efter hej spisekvalitet er kommet for at blive, kan det vaere

en spore til produktudvikling.

14

Den stigende interesse for madkulturel kvalitet rejser ogsa spergsmalet, om
hvorvidt viden, kunnen og erfaring hos forbrugere, producenter og detail-
handlere er pa et tilstreekkeligt hojt niveau til, at denne udvikling kan blive
frugtbar. Eller sagt pa en anden made: Har vi i Danmark en tilstraekkelig
udbredelse af de handvarksmeessige kvalifikationer og madkulturelle kom-

petencer, som er nodvendige for at kunne bedomme og udvikle kvalitet?

Her kan Maltidets hus komme (il at spille en aktiv rolle. Formalet med
aktiviteterne i Huset skal veere at haeve kvaliteten af det danske maltid

— det professionelle savel som det private. Dette skal ske gennem uddan-
nelse, forskning, dokumentation og formidling til savel professionelle som
til den brede offentlighed. Med kvalitet menes spisekvalitet og kvalitet i

oplevelsen af maltidet.

I Maltidets Hus skal kogekunsten og den gode kvalitet i ravarer, tilbered-

ning og spisning vere i centrum og blive fremmet gennem en kvalificeret

dialog mellem producenter, forhandlere, madhandvzerkere, diverse former
for eksperter og forskere samt forbrugere. Huset skal tillige veere kontakt-
led mellem producenter af kvalitetsfodevarer og kunder i ind- og udland.

Maltidets Hus skal bidrage til at seette Danmark pa det gastronomiske

verdenskort.

Kvalitet er ikke et éntydigt begreb, og der er mange meninger om, hvad der
er god og darlig kvalitet i mad og spisning. Men alle meninger og holdnin-
ger er ikke lige relevante, omend de selvfolgelic ma respekteres.

I vores kultur — nationalt som internationalt — eksisterer der visse normer

Hans og Grete, Grimm’s Auventyr, tegnet af R.Leinweber. 15



for god kvalitet, som man ikke kan se bort fra. Vis-
se varer eltersperges til en hojere pris pa grund af
sadanne kvaliteter. Maltidets Hus skal veaere stedet,
hvor man demonstrerer og diskuterer kvalitet pa et

hejt niveau.

Den stadigt mere skeaerpede kritik og kontrol af
ravarer, tilberedning og spiseformer, som vi er vid-

ner til i disse ar, forer ikke i sig selv til en forbed-

ring af kvaliteten. Kritikken og kontrollen har alle-
rede deres institutioner og fora, og Maltidets Hus skal ikke primert beskeef-
tige sig med kritik og kontrol af levnedsmidler, tilberedningsmetoder, spise-
kulturer m.m. udover den implicitte kritik, der kan ligge i en fremhevelse
af de gode kvaliteter pa

disse omrader.

Maltidets Hus skal heller ikke direkte beskeeftige sigc med at forbedre den
danske ernaering, idet denne vigtige opgave er lagt andre steder. Nar ernae-
ringsbetragtninger alligevel vil komme til at spille en vigtig rolle i husets
arbejde, skyldes det, at man i dag ikke kan beskeeftige sig seriost med mad
uden at indrage erneringsaspekter. Mad skal tilfredsstille legeme og sjeel og

veere bade velsmagende og sund.

Tegning af Liler Krag.
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Udvalgets 3
nedsettelse og
kommissorium

Fodevareminister Henrik Dam Kristensen nedsatte i august 1998 et udvalg,
der skulle undersege muligheden for at etablere et Maltidets Hus i Danmark.

Af kommissoriet for udvalget fremgér:

Formalet med aktiviteterne i en sadan institution skal veere at haeve kvali-
teten af det danske maltid — savel det private som det professionelle. Dette
kan ske gennem uddannelse, forskning, dokumentation og formidling ved-

rorende den danske madkultur i fortid, nutid og fremtid.

Maltidets Hus skal i samarbejde med faglige miljoer i Danmark og udlandet
undersoge og udvikle de gastronomiske muligheder i danske ravarer, mad-

handverk, levnedsmiddelindustrier og madkulturer.

Med henblik pa at undersege mulighederne for et Maltidets Hus i Danmark,
nedsettes derfor et udvalg, der skal besta af repraesentanter for Fodevare-
og Undervisningsministeriet samt et udsnit af enkeltpersoner og repraesen-

tanter for organisationer.

Udvalgets opgave:

Udvalgets opgave er at undersoge mulighederne for at etablere et Maltidets
Hus i Danmark samt at redegore for de perspektiver, der pa leengere sigt kan

veere i at have en sadan institution i Danmark, herunder:

e [llvilke elementer, der pa kortere og laengere sigt skal indga i Maltidets Hus
® Organisation
e [Finansiering

e Markedsforing, placering m.m.

17



Udvalget vurderer bl.a. en realistisk model for en 1. fase af Maltidets Hus

og overvejer desuden mulighederne for en udbygning pa leengere sigt.

Udvalget udarbejder en rapport med anbefalinger til Ministeren for Fodeva-

rer, Landbrug og Fiskeri, saledes at rapporten kan danne beslutningsgrund-

lag vedrerende Maltidets Hus. Rapporten skal ligge klar senest 1. januar
1999.

Udvalgets sammensatning

For at sikre et kreativt og idérigt forleb og udbytte af udvalgets arbejde,
samtidig med storst mulig indsigt i de berorte brancher, sammenseettes
udvalget af repraesentanter fra de involverede ministerier, fodevaretilvirk-
ningsbranchen, turistbranchen, reprasentanter for fodevareproducenterne,

samt ovrige relevante brancheorganisationer:

1 medlem udpeges af Ministeriet for Fadevarer, Landbrug
og Fiskeri

1 medlem indstilles af Undervisningsministeriet

1 medlem indstilles af Erhvervsministeriet

1 medlem indstilles af Danmarks Turistrad

1 medlem indstilles af Forbrugerradet

1 medlem indstilles af Landbrugsraadet

1 medlem indstilles af Okonomaforeningen

1 medlem indstilles af Hotel-, Restaurations- og Turisterhvervets
Arbejdsgiverforening

1 medlem udpeges af Ministeren for Fodevarer, Landbrug

og Fiskeri

Formandskabet varetages af Jan Krag Jacobsen, preasident for Det Danske
Gastronomiske Akademi.

Udvalget kan efter behov suppleres af yderligere deltagere med rele-
vant viden om omradet, f.eks. initiativtagere fra det svenske Malti-

dens Hus.

Fodevareministeriet varetager sekretariatsfunktionerne for udvalget. 2

18

De indstillingsberettigede institutioner og organisationer blev herefter bedt

om at udpege medlemmerne til udvalget, der fik folgende sammensaetning:

Ministeriet for Fodevarer,

Landbrug og Fiskeri: Morten Blom Andersen
Undervisningsministeriet: Bodil Horn Andersen
Erhvervsministeriet

(Forbrugerstyrelsen): Margrethe Lyngs Mortensen
Danmarks Turistrad: Ann Hein Hedegaard
Forbrugerradet: Kirsten Nielsen
Landbrugsraadet: Annette Toft
Okonomaforeningen: Kirsten Skovsby
Hotel-, Restaurations- og Turist-

erhvervets Arbejdsgiverforening: Rasmus Bo Bojesen
Udpeget af Fodevareministeren: Claus Tingstrom
Formandskabet varetages af Jan Krag Jacobsen.
Sekretariat:

Fodevareministeriet: Per Christiansen

Vibeke Faurby
Bent Egberg Mikkelsen.

19
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Laks, Fjeldorred, Orred, Helt og Al.
Elisabeth Ostman-Sundstrand, Iduns Kokbok. Tegning A. Ekblom

Den danske 4
madkultur — det
danske maltid

Den danske madkultur omfatter alle slags mad, der spises i Danmark.
Fodevarerne strommer fra landbrug, fiskeri og virksomheder via fisketorve,
gronttorve, kodbyer, ferskvareterminaler og butikker til hjem, restauranter,
institutioner og kantiner. Her bliver ravarerne til retter, som pa spisebordet
bliver til maltider — de fleste bliver til daglig mad, og nogle bliver

til sublime kulinariske kreationer. Hele denne brogede strom — som starter

og ender i naturen — udtrykker vores madkultur.

Den danske madkultur skabes af samspillet mellem ravarer, veerktojer,
opskrifter, processer, regler, love, veerdier, traditioner, forestillinger, viden,
feerdigheder m. m. Den er formet af vores klima, historie, religion, astetik,

moral, politik, skonomi, magtforhold, teknologi, viden, uddannelse m. m.

Den danske madkultur kan virke voverskuelig. Pa et almindeligt dansk
middagsbord kan der veere ravarer fra det meste al kloden. Moderne retter
optreeder sammen med retter fra vikingetiden, og typisk dansk mad sam-
men med etnisk mad. Der er madkulturelle forskelle fra egn til egn og
mellem forskellige grupper af mennesker. Den enkelte familie kan veksle
mellem forskellige madkulturer og f.eks. spise én slags mad til hverdag og
en anden i weekenden.

Det feelles maltid spiller en stor rolle i Danmark — bade til hverdag og fest.
Middagsbordet er maske den danske families vigtigste samlingspunkt. Uden

feelles maltider, ingen familie, vil nogen sige.
Den danske madkultur er dynamisk og har &endret sig fundamentalt i lobet

afl de sidste 50 ar. Der er sket en voldsom veaekst i antallet af typer af fode-

varer. Importen er steget. Priserne er faldet. Der er kommet flere forarbejde-

21



de fodevarer. Der er opstaet nye familiemenstre og en @endret arbejdsdeling
mellem konnene. Vi ved mere om sammenhaengen mellem kost og helbred.

Vi har hentet inspiration fra andre landes madkulturer.

For i tiden var den enkelte families madkultur i vid udstrakning fastlagt af
traditioner og familiens ekonomiske muligheder. 1 dag veelger vi frit i et ud-
bud af fodevarer af en storrelse, som aldrig for er set i menneskets historie.
Mange har sveert ved at orientere sig i dette store udbud af mad i kvaliteter
fra den bedste til den ringeste. Dette skyldes ikke mindst en udbredt mangel
pa kvalifikationer med hensyn til madlavning.

Langt op i dette arhundrede var der sultende og underernaerede mennesker
i Danmark. I dag har vi en stigende forekomst af sygdomme, der skyldes for
meget mad. Samtidigt er kogekunsten fra at veere en interesse for de fa ble-
vet til en hobby for de mange. I det folgende skitseres den historiske udvik-

ling i hovedtrack.

It historisk tilbageblik

I lebet af 50 ar har situationen @endret sig fra mangel til overflod. F.eks.
var mange fodevarer i slutningen af 1940erne stadigt rationerede: Fleesk,
palag, margarine, smor, sukker, kartofler, franskbrod, rugbred, te, kaffe

og kakao.

1950’erne

[ 1950%erne spiste man i langt de fleste hjem typiske danske retter, som blev
tilberedt af kvinden i familien. Hun havde af sin mor laert at lave et beg-
reenset repertoire af retter udfra relativt fa friske, danske ravarer, som blev
kebt ind neasten hver dag. Ogsa pa institutionerne foregik madlavningen
udfra friske ravarer og ikke som nu, hvor der bruges store mangder af hel-
og halvfabrikata. Kun fa havde kole- eller fryseskab, og maden afspejlede
arets gang. Bortset fra kaffe, te, appelsiner og bananer var importen af
fodevarer beskeden. Man drak stort set ikke vin. Nar det skulle veere fint,

kom der ol pa bordet.

Okonomien spillede en afgorende rolle. Kod var dyrt, og kyllinger var luk-

susmad. En populeer kogebog fra tiden giver en opskrift pa forlorne kyllin-
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ger. En familie brugte i gennemsnit ca. 30% af sin disponible indkomst
til mad. Der var ingen noed, men Danmark var sammenlignet med i dag

et mangelsamfund.

Danmarks Radios fjernsyn sendte udsendelser om mad fra sin begyndelse
i 1951. Husmoderen, som var malgruppen for udsendelserne, blev undervist
i, hvordan hun pa en billig og god made kunne bruge sine sparsomme

ressourcer til gavn for familien.

Den professionelle gastronomi i de fleste restaurationskokkener fulgte det
samme monster som i hjemmene omend i en undertiden lidt mere kunstfeer-
dig form. De eneste etniske restauranter, man kendte til, var de kinesiske,

som ofte var meget billige.

Erneringsvidenskabens rad til folk var, at de skulle sorge for at fa nok

af alle de vigtige neeringsstoffer: proteiner, fedt, kulhydrater, mineraler og
vitaminer. De mest udbredte kogeboger fra perioden indeholder kapitler
om ravarekundskab og erneering. I opskrifterne laegges der stor vaegt pa,

at ravarerne bevarer neeringsveaerdien — forst og fremmest vitaminerne.

I slutningen af 1950"erne begyndte en velstandsstigning, og der blev flere
penge til mad. Det forte i forste omgang til en stigning i forbruget af de
dyrere ravarer og et fald i forbruget af de billige. Det vil sige, at man spiste
mere kod og smor og mindre brod, kartofler og visse grontsager som f.cks.
kal. Denne tendens er stort set fortsat indtil nu. Kogebogerne og avisernes
madsider begyndte at anbefale mere pynt og kunstferdighed. Begrebet mor-
som mad opstod. Det afspejlede en trang til noget nyt, som forst for alvor
blev tilfredsstillet i det naeste arti.

1960’erne

1 1960’erne skete der en gastronomisk fornyelse af flere grunde: Folk var

i stor stil begyndt at rejse til udlandet og kom hjem med nye lyster. Super-
markedet IRMA leerte med en effektiv kombination af fantasi, oplysnings-
virksomhed og aggressiv markedsforing danskerne at bruge en masse nye
varer blandt andet vin, franske oste og en lang reekke hel- og halvfabrikata
fra hele verden. Indtil da havde vin veeret noget temmeligt mystisk for de

fleste danskere. Men nu kunne man lase pa vinflaskerne, hvad vinen kunne

drikkes til.
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Der var hojkonjunktur, sa der var rad til at eksperimentere. Husholdnings-
leererinderne i tv-kokkenet blev skiftet ud med forende mesterkokke — et ord
man brugte dengang. Det samme skete i aviserne. Interessen for gastronomi
—specielt den franske — blev pludseligt meget stor og mange danskere
begyndte at udtale ordet sauce pa fransk.

Samtidigt skete der en hurtigt stigende industrialisering af den danske fode-
vareproduktion. Det medforte et fald i pris og kvalitet. Dengang blev indu-
strialisering af mange anset for uforenelig med hej gastronomisk kvalitet

— hvad der ikke nedvendigvis behover at veere tilfeldet. Begrebet papkyllin-
ger blev skabt af gastronomen Mogens Brandt, som i 1964 sammen med

bl.a. Poul Henningsen stiftede Det Danske Gastronomiske Akademi

11960’erne opstod forbrugeren som en kategori, nemlig mennesket som en
konsument, der kan stille krav. Forbrugerbeveegelsen fik sit eget blad TANK,
der med Poul Henningsen som redaktor fra sit allerforste nummer forholdt
sig kritisk til levnedsmiddelindustrien. Pa forsiden af det forste nummer af
T/ANK fra marts 1964 var der to meget forskellige spejleeg — det ene lavet af
et friskt, spaendstigt honseaeg, det andet af et slapt, gammelt.

1960’ernes gastronomi brugte store meengder piskeflode og smeor og senere
ogsa creme fraiche. Tv-kokken Conrad Bjerre Christensens motto var:

“Det er smorret, der goret”. Fra erneeringsvidenskabeligt hold sa man

med bekymring pa den nye udvikling med en stigning i indtaget af energi —

specielt i form af fedt.

1970’erne

11970’erne begyndte de nye madvarer, som 1960’erne havde bragt ind

i forretningernes sortiment, for alvor at finde vej ind i den daglige madlav-
ning. Det blev almindeligt at drikke vin. Pasta- og risretter holdt deres ind-
tog og blev alvorlige konkurrenter til kartoflerne. Man kunne nu slutte et
maltid med ost og brod i stedet for med en dessert. Leverpostejen kunne
skifte navn til paté, hvis man serverede den pa en tallerken med et stykke
hvedebrod og en lille saltagurk til.

En graesk salat med fetaost var et must ved enhver selskabelighed. Den

kommunale aftenskole havde hold, der hed: “Hvad er broccoli?” Vi opleve-
de et boom i etniske restauranter af alle slags. Forst og fremmest italienske.
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Leverpostej med kartofler.

Erwin Lauterbach & Levnedsmiddelstyrelsen, Rigtig Mad, 1990. Foto Jes Buusman.
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Det nye franske kokken dukkede op. Ferst i fa restauranter og i tv. De sma
portioner af nasten ra mad bekymrede mange danskere. Men mange var
dybt fascinerede over de nye smagskombinationer og over, at guleradderne
nu skulle ligge pa en seerlig made pa tallerknen. Dette kokken blev, blandt
andet pa grund af sin udstrakte brug af grentsager, markedsfort som et sun-

dere kokken end det forrige tiars fede kokken.

1970’erne var de store folkelige graesrodsheveaegelsers arti i Danmark. Det
var seerligt de okologiske og de feministiske bevaegelser, der spillede en rolle
i forbindelse med madkulturen. Fra de ekologiske beveegelser kom der en
voldsom kritik af folgerne af den industrielle madproduktion. Den rettede
sig mod kvaliteten af fodevarerne og mod de ekologiske og sundhedsmaessi-
ge folger af den intensive produktion. Kvinderne var nu i stort tal kommet

ud pa arbejdsmarkedet, og begrebet husmoder havde faet en negativ klang.

Udtrykket sunde levnedsmidler var et af kodeordene. Dette begreb forte
blandt andet til ernzeringsforbedrede fodevarer, som i praksis ofte viste sig
at veere produkter af tvivlsom gastronomisk veerdi. Et succesfuldt produkt
af tankerne om erneeringsforbedring var dog letmelken. Men samtidigt med

dens succes steg salget af meelkefedt i form af f.cks. flode og creme fraiche.

En reekke producenter tog kritikken alvorligt og begyndte et udviklingsar-
bejde for at lave industrielle fodevarer af hoj kvalitet. Det drejede sig blandt
andet om svin, kveeg, fjerkree, mejeriprodukter og brod. | dag nyder vi godt

af dette initiativ.

26 Det blaa lys, Grimm’s Aiventyr, tegnet af Philip Grot-Johann.

1980’erne

1 1980’erne brugte danskerne kun ca. 14 % af deres disponible indkomst pa
mad og spiste alligevel mere end for. Der blev importeret fodevarer fra hele
verden i et kolossalt omfang og maden blev nasten uafhaengig af arstidernes
skiften. Mange af de importerede varer erstattede tilsvarende danske f.eks.
abler, paerer, blommer og anden frugt. Boom’et i de etniske restauranter
fortsatte, herunder fastfood restauranter al amerikansk tilsnit som Burger
King og McDonald. Det blev mere almindeligt at spise ude, hvad det absolut
ikke havde veeret for. Madpakken tabte terreen, og danskerne spiste nu en

storre del af deres mad i forskellige former for offentlige og private kantiner.

Ernaring, motion og sundhed blev godt stof i pressen i lobet 1980 erne,
hvor yuppien blev lanceret som rollemodel. Fedme begyndte at blive opfat-
tet som et symbol pa lav status. Et margarinefirma markedsforte sit produkt
med et billede af en ung kvinde i aerobic udstyr under sloganet: “Har du

valgt aldrig at blive fed?”

Den danske mad var blevet totalt eendret pa 30 ar, men maske pa en anden
made, end man skulle tro, nar man blot ser pa overfladefeenomenerne. En
stor kostundersogelse foretaget af Levnedsmiddelstyrelsen i 1934 viste, at
det stadigt var de samme tre traditionelle danske retter, der var favoritterne
pa middagsbordet: frikadeller, hakkebef og medisterpolse. Det var vanske-
ligt at se det store udvalg i levnedsmidler og opskrifter komme til udtryk i

spisevanerne.

Der var sandsynligvis tale om, at de samme mennesker i modseatning til
tidligere spiste flere former for mad: En meget traditionel hverdagsmad
afvekslende med hurtig mad baseret pa diverse former for fastfood, hel-

og halvfabrikata. Endeligt var der weekend- og festgastronomien, som man
modte i de mange nye kogeboger, ugeblade og i tv's madudsendelser, og
som stadig far salget af piskeflode og creme fraiche til at stige op til en

weekend. Spiseforstyrrrelser som anoreksi og bulimi kom pa dagsordnen.

Den traditionelle hverdagsmad fyldte mest i den kostundersogelse, som
Levnedsmiddelstyrelsen foretog i 1984. Men — og det er en vigtig forskel

— den traditionelle mad anno 1984 var helt anderledes end den traditionelle
mad i 1950. Selvom retterne maske hed det samme, var neeringsindholdet

et helt andet. Der var langt mere kod og fedt i de nye udgaver af de kendte
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retter. Forbruget af kornprodukter, kartofler og tunge grontsager som f.eks.

kal var faldet betydeligt og forbruget af alkohol var steget drastisk.

De seneste undersegelser af danskernes spisevaner har ikke vaesentligt
endret billedet fra undersogelsen i 1984. Dog er der sket de bemerkelses-
veerdige eendringer, at pasta er rykket op blandt de populeereste spiser
samt at smurte madder tilsyneladende har erobret terraen i forhold til

det mere formaliserede maltid.

1990’erne

1 1990’erne har der veeret en voksende interesse for gastronomi, som orien-
terer sig langt ud over Danmarks og Europas greenser. Kvaliteter et vigtigt
nogleord: hvad er god mad og gode ravarer? Et andet er identitet: Hvad
slags mad skal jeg spise for at leve det liv, som jeg onsker at leve? Et tredje

er historie: Hvorfor spiser vi, som vi gor?

Man kan iagttage en stigende interesse for de traditionelle danske retter
— ikke mindst blandt ganske unge mennesker. Der spises meget fastfood,
kantinemad og halv- og helfabrikata, men der laves ogsa meget mad i
hjemmene. Der er en stigende interesse for ravarer al hoj gastronomisk
standard. Herom vidner den overveeldende succes af flere salgsmesser for

denne type varer.

Fiskeretter spiller en stor rolle i den moderne medie-, weekend- og fest-
gastronomi. Men forbruget af fisk er lavt sammenlignet med forbruget

i andre lande. En stor del af det ligger pa konserverede varer: marinerede
sild, torskerogn, makrel pa dase m.m..Vi spiser relativt fa arter, og vi

har ikke en seerligt veludviklet traditionel kogekunst, nar det geelder fisk.
Antallet af fiskehandlere er faldet drastisk.

Madpakken taber stadigt terreen. Men den overlever dog i skolen, hvor
den neeste generation stadigt ma doje med dette specielle danske fenomen.
Den er ogsa igen blevet aktuel pa visse danske virksomheder, hvor medar-
bejderne — som f.eks. pa Lego — har afskaffet frokostpausen for at opna

flere fridage.

I dag bliver under 5% af danske born inddraget i den daglige madlavning

(Danskernes kostvaner, Levnedsmiddelstyrelsen 1995), og medierne har
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overtaget en del af den mester-
leere, som tidligere foregik i
hjemmet. Det har betydet, at
en udbredt gastronomisk viden
kan optreede kombineret med
en mangel pa den gammeldags
husmoders feerdigheder med
hensyn til basale teknikker,

hygiejne og ekonomi.

For 50 ar siden lavede hus-
modrene mad af relativt (4,
sesonbestemte, lokale ravarer

i enkelt indrettede kokkener
med fa maskiner. Ravarerne
blev ofte kebt ind for én dag
ad gangen. ldag er der en over-
flod af friske varer fra hele ver-
den i butikkerne, og begrebet
arstid er ved at miste sin me-

ning, nar det geelder ravarer.

1 1990’erne er koleskabene
blevet store, og kokkenet er
blevet boligens prestigerum
med kostbare materialer og
et veeld af elektronik.

Mange af disse @ndringer har
stor ernaeringsmaessig betyd-

ning. F.eks. er det frosne hakke-

de kod pa vej til at aflose kar-

toflen som den danske staple

Jood. Det vil sige den ingrediens. som udgoer det konstante element i malti-
det — i esten ris. i [talien pasta, i Frankrig brod osv. Fer i tiden sagde man:
“Hvad skal vi have til kartoflerne i dag?” I dag sperger flere og flere:
“Hvad skal vi lave med det hakkede oksekod i dag?” Et andet eksempel
er forbruget af slik, som er steget med 60% pa 10 ar. Dermed er Danmark

blevet indehaveren af den europeiske rekord i forbrug af slik.

6 ars fodselsdag, foto Gregers Nielsen 29



Den politiske forbruger opstod i 1970’erne, som en udleber af de folkelige
politiske bevaegelser. Men det er forst i 1990’erne, at denne forbruger

for alvor har faet effekt og volder detailhandel og producenter store pro-
blemer. Engelske dyrevelfaerdsorganisationer skaber vanskeligheder for den
danske eksport af svin, og franske atomforsog i Stillehavet forer til boykot

af fransk vin.

En af arsagerne til den politiske forbrugers voksende succes ligger bl.a. i,
at markedet er overfyldt med varer i en sadan grad, at forbrugeren ikke

lider afsavn ved at boykotte.

Madkultur og politik

Den madkulturelle udvikling har medfort en intens offentlig debat om mad
og madrelaterede emner. Madkultur er blevet godt stof i medierne. Der er
saledes dagligt leeserbreve i aviserne, som beklager sig over moderne mad-
varers kvalitet, sikkerhed, sundhed, smag, etisk standard m.m. Dette faeno-

men kan man ogsa iagttage i andre lande i vores kulturkreds.

Der er store offentlige og kommercielle okonomiske interesser knyttet til
gastronomi og madkultur. De drejer sig bl.a. om befolkningens ernaerings-
tilstand og udviklingen pa fodevaremarkedet med hensyn til import, eks-
port, forbrug m.m. Levnedsmiddelmarkedet er uhyre folsomt for aendringer
i forbrugernes vaner. Dette gaelder ikke mindst for eksportmarkedernes

vedkommende.

Vores madkultur er i stigende grad blevet et omrade for en form for aktiv
politik, der gar videre end den traditionelle levnedsmiddelpolitik, hvor veeg-
ten er lagt pa produktion, salg, import, eksport m.m. af levnedsmidler. I dag
er man nedt til at give levnedsmiddelpolitikken en madkulturel reference-
ramme, hvis man vil have overblik over og vaere pa forkant med udviklin-

gen inden for produktion og forbrug af mad.

Nar man taler om at udforme en madkulturel politik, kunne man forledes
til tro, at det kan ske pa et jomfrueligt omrade, hvor der ikke for er lavet
politik. Sadan forholder det sig ikke. Madomradet er i hoj grad et omrade,

hvor der drives politik. Mange amter og kommuner har f.cks. udformet
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kostpolitikker, der indeholder retningslinier for fremstilling og servering

af maden.

Der treeffes dagligt utallige beslutninger, som indirekte har indflydelse pa
vores madkultur, uden at denne indflydelse bliver analyseret og diskuteret.
De bliver truffet i Folketinget, ministerier, styrelser og direktorater, kom-
muner, amter, organisationer, virksomheder, medier m.m. Mange af disse
beslutninger har tilsyneladende intet med mad og maltider at gore. men det
far de alligevel i praksis. At danske born spiser madpakke-frokost er saledes

indirekte bestemt af en reckke love og bestemmelser for Folkeskolen.

Det er pa denne baggrund, at flere politiske partier i dag har udformet fode-
varepolitiske programmer, og at mad var et af hovedtemaerne i valgkampen

op til folketingsvalget i 1998.

I januar 1998 udsendte Regeringen sin fodevarepolitiske redegorelse.

Den indeholder madkulturelle betragtninger og laegger op til, at man under-
soger mulighederne for at etablere et Maltidets Hus, som kan stette en posi-

tiv udvikling af den danske madkultur gennem tveerfaglig undervisning,

forskning, dokumentation og formidling med det danske maltid i centrum.

Tegning Liler Krag. 31



Det danske maltid er mange
slags maltider

Det danske maltid skal veere i centrum for aktiviteterne i Maltidets Hus.
Men begrebet det danske maltid deekker over en mangfoldighed af maltider
i mange slags rammer: fra skolemadpakken og det hurtige maltid pa en
etisk grillbar eller ved en polsevogn og til selvbryllupsmiddagen og aftens-

maden pa plejehjemmet.

Maltider opdelt efter skonomi og hvem der serverer

Kommercielle maltider, som salges i mere
eller mindre fri konkurrence pa markedet
for eksempel i eller fra a la carte restauran-
ter, cateringfirmaer, fast food restauranter,
barer, polsevogne, grillbarer, pizzeriaer,

isboder, transportmidler m.fl. eller det kan

veere de skonsmaessigt anslaet 500.000 mal-
tider, der dagligt seelges i kommercielt drevne kantiner i offentlige og priva-

te institutioner.

32 Tegning Liler Krag

Offentlige maltider, som er de 420.000 maéltider, der dagligt tilberedes og
serveres af offentlige institutioner: hospitaler, kaserner, feengsler, plejehjem,

daginstitutioner m.m. Mellemmaltider er ikke medregnet.

Private maltider, som tilberedes i private hjem, men ogsa pa udflugter,

ferier og lignende.

Disse maltider kan kombineres pa mange mader, for eksempel ved at man i
offentlige institutioner og private hjem anvender hel- og halvfabrikata. Man
kan spise sin madpakke i en kantine, kebe mad med hjem fra en restaurant
eller opvarme en serveringsklar ret fra et supermarked i sin mikroovn.

Begrebet hijemmelavet er ikke leengere entydigt.

Opdeling efter hvem, der laver maden:

Uddannede, professionelle madlavere, som kan vere kokke, ekonomaer,
cafeteria- og kantineassistenter, husholdningsekonomer, kokkenassistenter
og -ledere m. fl., der har vaeret gennem et leengere uddannelsesforlob med
indlagt praktik.

Ikke uddannede, professionelle madlavere, som laver mad i fortrinsvis
mindre restauranter, institutioner og spisesteder og ved forskellige typer

af offentlige og halvoffentlige arrangementer. | Danmark behover man ikke
at have en formel uddannelse — bortset fra et 3-dages hygiejnekursus — for

at matte lave, seelge eller servere mad til mange mennesker.

Uprofessionelle, uddannede, som kan vaere maduddannede husmodre
og -faedre. Navnligt tidligere foregik der en uformel uddannelse i hjemmet
og en formel pa husholdningsskoler af unge mennesker, naesten udelukken-
de kvinder, med henblik pa senere husforelse. Mange unge piger var et ar

i huset for at leere husholdning.

Uprofessionnelle, ikke uddannede, der er ikke-maduddannede husmadre

og -faedre samt born. Dette er en meget stor del af den danske befolkning.

Opdeling efter spisetidspunkt

Denne opdeling finder man ofte i ordbeger og leksika, hvor maltiderne kan

deles op i morgenmaltid, brunch, formiddagskaffe, frokost, mellemmaltid,
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Middag til sos: nye kartofler, bonner, agurk og frikadeller, foto Gregers Nielsen

eftermiddagste, aftensmad eller middag. aftenkaffe, aftente, natmad m.fl.
Disse maltider har hver deres bestemte regler for afvikling, format og
indhold. Pa dansk kan ordet middag betyde bade aftensmad og et maltid
midt pa dagen.

Udviklingen i Danmark er gaet fra det gamle 5-maltidsmeonster til et 3-mal-
tidsmonster med smaspiseri ind i mellem. I USA har man begrebet grazing
(greesning). Det vil sige en spiseform, hvor man hele tiden smaspiser, uden
at der er tale om formaliserede maltider. Det er muligvis en spiseform, der
vinder frem i den vestlige verden.

Danske maltider er dog stadigt meget knyttet til bestemte tidspunkter. Det
kan veare et problem for born, der ikke fra naturens hand er udstyret med
appetit om morgenen. Lt feenomen de i ovrigt deler med en meget stor del

al jordens befolkning.

Opdeling efter maden, der spises

Et maltid kan besta af en enkelt ret: er det en forret, en hovedret eller en

dessert? og hvordan ser man forskel pa en forret og en hovedret?

Der kan veere tale om kold eller varm mad. Maden kan vaere kogt, stegt
eller bagt og tilbehoret kan veere kartofler, ris, pasta, bulgur m.m. Maden
kan have forskellig kulturel eller etnisk baggrund, eller det kan veere et
kod-, fiske- eller vegetarmaltid.

Opdeling efter antal deltagere

Nogle vil mene, at der skal flere til et rigtigt maltid, fordi de leegger veegt
pa maltidets sociale aspekt. Men de flere og flere danskere, der lever
alene, vil neeppe pasta, at de ikke spiser maltider.

Opdeling efter fysiologisk funktion

Der er maltider, som forst og fremmest skal afhjelpe sult og dekke
erneringsmessige behov f.eks. hverdagsmaltider, dicetmaltider m.m.
Her spiller overvejelser over madens sammensetning af naeringsstoffer

en afgorende rolle.
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Vi spiser imidlertid mange ceremonielle maltider, som ikke primeert skal
daekke erneringsmeaessige behov. Ved det ceremonielle maltid vil man ofte
laegge vaegt pa, at det skal demonstrere velstand og overflod. Her er det
sociale i centrum, og maden er ofte meget langt fra at opfylde de officielle

anbefalinger vedrorende en sund kost.

I de ceremonielle maltider, er det vigtigste, at man spiser sammen — f.eks.
eksempel i forbindelse med fester, moder og forhandlinger. Det ceremonielle
maltid med forbredring gennem feelles spisning har dybe kulturelle radder
— en kompagnon er én, man deler brod med (latin com-panion). Gennem
den hellige nadver bliver den kristne ét med sin gud. Kannibalen overtager

sit offers styrke eller andre egenskaber.

Opdeling efter ritualer

Der geelder forskellige regler for forskellige typer af maltider. Ved et mor-
genmaltid er det acceptabelt, at deltagerne samtidigt spiser helt forskellige
ting i deres egen rytme. Ved et middagmaltid er den almindelige regel.

at alle deltagerne skal spise det samme pa samme tid — en arsag til skeer-

mydsler i mange bornefamilier.

Sidder man ved et spisebord med dug, porcelanstallerkener, knive og gafler
m.v.? Eller spiser man af paptallerkener ved et sofabord foran fjernsynet?

Hvad flere og flere tilsyneladende gor.

36 Tegning Liler Krag

Opdeling efter kompleksitet

Mange vil mene, at et maltid skal have en vis kompleksitet for at vaere et
maltid. Et &eble, en gulerod eller en fedtemad er i den forstand ikke et mal-

tid — men maske et mellemmaltid.

Visse slikprodukter, for eksempel Kinder Melkesnitte, markedsfores som
mellemmaltider. Selvom der er tale om meget komplekse produkter med

mange ingredienser, vil de fleste neeppe anse dem for at veere et maltid.

I England har man begrebet a proper meal. Det er et maltid med flere ret-

ter, som er lavet fra grunden udfra ravarer i et hjem og af en kvinde.

Opdeling efter ideologi

Man er, hvad man spiser, siges det. Dette er sandt i mere end blot ernee-
ringsmessig forstand. Fordi maltidet er en sa fundamental menneskelig
aktivitet, udtrykker det altid en rackke veerdier, normer, religiose og ideolo-

giske forestillinger.

De fleste religioner og ideologier har deres regler for, hvad man bor spise

samt hvornar og hvordan. Muslimer spiser ikke svinekod. Kun fa danskere
spiser graeshopper, men mange elsker rejer. Mange hinduer og buddister er
vegetarer. Micro-macrofolk spiser pa deres made og bodybuildere indtager

naeringsstoffer pa en made, som ikke nodvendigvis er fysiologisk begrundet.

Det er vigtigt, at man i Maltidets Hus holder sig for aje, at det danske mal-
tid og den danske madkultur har mange facetter. Nar man taler om at
beskrive, forsta og forbedre det danske maltid, er der tale om mange slags

maltider, som hver har deres problemer og muligheder.
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Aktiviteterne 5
1 Maltidets Hus

Aktiviteterne i Maltidets Hus skal sette fokus pa det danske maltid og den
danske madkultur. Det skal ske gennem uddannelse, forskning og udvik-
lingsarbejde, biblioteksdrift samt forskellige former for tilbud til fodevare-
og gastronomisektoren og til den interesserede offentlighed. Disse aktiviteter
beskrives naermere i det folgende.

Uddannelserne

Maltidets Hus bor kunne tilbyde folgende uddannelsesaktiviteter:

1. En videregéaende uddannelse af tre ars varighed for personer med

professionel indsigt i madfremstilling, anretning og servering

2. Kortere tematiske efteruddannelseskurser for forskellige faglice
grupper

3. Specialkurser for undervisere pa relevante uddannelsesinstitutioner

4. Kurser i forbindelse med radgivning af virksomheder, offentlige

myndigheder, uddannelsesinstitutioner m.{l.

Baggrund og behov

Inden for de erhverv og praktiske fag, der arbejder med maltidet, er opsam-
ling og overfarsel af viden i stor udstreekning baseret pa personlige lerefor-

hold, hvor en “mester” giver sin viden videre til en “leerling”.
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Den personlige faglige udvikling foregar ofte ved. at man deltager i mere
eller mindre tilfeeldige kurser eller far del i forskellige mestres/kokkeners

viden og erfaringer ved at soge ansettelse dér.

Viden og know how er séledes i hoj grad bundet til personer og til for-
holdsvis lukkede, sma faglige miljoer og er hidtil kun i ringe omfang blevet
systematisk opsamlet, bearbejdet, gjort tilgeengelig og formidlet til resten

al de faglige miljoer og til det ovrige samfund.

Inden for flere madfag er den alder, man forlader faget i, forbleffende lav.
Gennemsnitsalderen for kokke, der arbejder aktivt i kokkenet, er saledes
midt i tyverne. De forlader faget i en relativt ung alder, og deres hand-
vaerksmeaessige kompetence gar derved i vid udstraekning tabt for samfun-
det. Nar de forlader faget sa tidligt, skyldes det flere forhold. For det forste
er arbejdet meget fysisk og psykisk belastende, og for det andet mangler
faget for manges vedkommende i det lange lob de faglige udfordringer og

muligheder for videreuddannelse, der kunne vedligeholde deres interesse

for madlavning.

40 En kok — Orpington-Hane, fra Salmonsens Konversationsleksikon, 1599.

Uddannelserne har to funktioner

Uddannelsesaktiviteterne i Maltidets Hus vil have to funktioner. For det
forste skal de formidle den viden og know how, som bliver opsamlet og
udviklet i Maltidets Hus og andre steder. For det andet vil de formulere
krav til husets forsknings- og udviklingsaktiviteter. En videreuddannelse
af personer med professionel indsigt i madfremstilling, anretning og serve-
ring vil nemlig stille fagenes praktiske og teoretiske problemer pa dagsord-

nen og dermed gore dem til relevante omrader for forskning og udvikling.

Uddannelserne vil kunne forega i neert samarbejde med virksomheder,
organisationer, myndigheder m.m., idet den projektorienterede del af
studierne (se nedenfor) kan inddrage disses behov for konkret produkt-

og/eller konceptudvikling, udredninger, formidling m.m.

1. Den videregaende uddannelse

I Maltidets Hus etableres en 3-arig videregaende uddannelse, som er et
tilbud om faglig fordybelse og udvikling til personer, der beskeeftiger sig
professionelt med madfremstilling, anretning og servering. Selve denne
uddannelse kunne hedde Det Danske Maltidsakademi. Personer, der har

gennemgaet uddannelsen, benavnes i det folgende akademigastronomer.

Uddannelsen skal medvirke til at heeve den gastronomiske kompetence i
samfundet, blandt andet med henblik pa at skabe innovation i de erhverv
og offentlige systemer, som beskeftiger sig med produktion og udvikling

af mad og maltider.

Akademigastronomerne skal:

o kunne udvikle produkter og sammensatte maltider og maltidskon-
cepter af hoj kvalitet, der imodekommer brugeres/kunders ensker,
okonomi, behov, kulturelle baggrund m.m. samt veere i stand til
at formidle denne kompetence til savel fagfolk som til den brede
offentlighed
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ved udviklingen af produkter og maltidskoncepter kunne kombi-
nere praktiske feerdigheder og kreativitet med viden og metoder
fra natur- og samfundsvidenskab og humaniora samt fra en reekke
musiske fag

have en hejt udviklet kompetence inden for teoretisk og praktisk
sensorik

kunne arbejde med bedommelse, udvikling og sikring af levneds-

middel- og maltidskvalitet pa alle niveauer.

Akademigastronomerne vil kunne finde

beskaeftigelse som for eksempel:

produkt- og konceptudviklere i restaurations- og instituti-
onskekkener

radgivere og produktudviklere for private og offentlige fode-
varevirksomheder

innovative ivaerksattere

undervisere pa relevante uddannelser samt formidlere i det
folkelige oplysningsarbejde

madpublicister i diverse medier

radgivere indenfor private og offentlige forplejningsomrader.

Den videregaende uddannelses faglige indhold

At uddannelsen er 3-arig, bygger pa svenske erfaringer i forbindelse med

udviklingen af en uddannelse pé et lignende niveau pa Restauranthégskolan

i Grythyttan. Her har det vist sig, at man behover mindst tre ar for at laere

studerende med baggrund i de praktiske madhandveerk at blive fortrolige

med at arbejde pa et niveau, der neermer sig det videnskabelige og akade-

miske.
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Uddannelsens faglige indhold fastlegges
med udgangspunkt i de oven for navnte
kvalifikationer. De studerende skal i lebet

af uddannelsen gennemfore en raekke studie-
projekter, der skal forega som gruppearbej-
de og opfylde nogle nermere specificerede

krav til emneomrader, indhold og form.

Sellert, Kalrabt, Skorzonerrodder. Karotter og Rosenkal.

Elisabeth Ostman-Sundstrand, Iduns Kokbok. Tegning A. Ekblom
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Sidelobende hermed udbydes en rakke obligatoriske og valgfrie kursusfag,

som eventuelt kan indbygges i projektforlobene som redskabsfag.

Uddannelsen afsluttes med en hovedopgave, som skal dokumentere den
studerendes evne til specialisering og faglig fordybelse inden for de faglige

omrader, uddannelsen omfatter.

Betingelser for optagelse pa

den videregaende uddannelse

For at kunne blive optaget pa den videregaende uddannelse skal ansogeren
veere studieegnet og kunne dokumentere en handvarksmaessig faglig kun-
nen svarende til en relevant erhvervsuddannelse samt have mindst to ars
praktisk erhvervserfaring med produktion af mad og maltider. Ansogeren
skal endvidere kunne dokumentere kvalifikationer pa et naermere fastlagt

gymnasialt niveau i fag som f.eks. dansk, fremmedsprog og naturvidenskab.
Ansogerne vurderes individuelt ved en optagelsesprove.

Der kan optages 25 studerende om aret.

44 Den hvide og den sorte Brud, Grimm’s Aventyr, tegning R. Leinweber.

Uddannelsens tilrettelaeggelse

Uddannelsen tenkes tilrettelagt som en 3-arig fuldtidsuddannelse (tre stu-
denterarsveerk), og uddannelsen gores SU-berettiget. Hvis det viser sig at
veere problematisk for de studerende, at uddannelsen er tilrettelagt pa fuld

tid alle tre ar, kan dette overvejes endret.

2. Kortere tematiske
efteruddannelseskurser

Dele af undervisningen i den videregaende uddannelse vil kunne udbydes
som efteruddannelseskurser til personer fra relevante brancher. Maltidets
Hus vil endvidere veere i stand til at oprette og udbyde specielle kurser, som
er tilpasset eksterne rekvirenters ensker og behov. Disse kurser skal drives

som indtegtsdeekket virksomhed.

Emner for sadanne kurser kunne vaere:

o Det danske kokken. Med udgangspunkt i vores historie og
kulturelle baggrund behandles danske egnsretters og traditionelle

ravarers muligheder for at kunne indga i moderne menuer

o Fisk og skaldyr. Danmark har adgang til ravarer af meget hoj
kvalitet, men vi spiser dem kun i ringe grad. Hvordan kan restauran-
ter, kantiner og institutionskokkener udnytte disse ressourcer bedst

muligt?

° Mad og drikke. Normerne for, hvordan man bedst sammen-
seetter mad og drikkevarer, har andret sig gennem tiden. Hvordan
afstemmer man i dag mad og drikkevarer saledes, at oplevelsen bliver

bedst mulig?
° Dansk Smorrebrod. Hvordan vedligeholder og videreudvikler

vi denne traditionelle specialitet saledes, at smeorrebrodet ogsa i frem-

tiden er noget typisk dansk?
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o Dansk mad og international gastronomi. Hvordan kombineres

det danske keokken og den internationale gastronomi bedst muligt?

o Etniske kokkener. 1lvad er de etniske kokkeners kulturelle bag- _
grund, ravarer og tilberedningsmetoder? og hvordan kan de bidrage
til udviklingen af det danske kokken?

° Maltidets teknologi. Hvordan bruges nye og gamle teknologier
bedst til at udvikle og fastholde kvaliteten i maltidet?

o Sensorik. Hvordan bedemmer man systematisk den sensoriske
kvalitet af ravarer, retter og maltider? og hvordan udvikles smage-
kompetencen i samfundet?

o Madlavningens didaktik. Hvordan underviser man i madlavning?

° Lrnering og gastronomi. Hvordan forbedrer man maltidets

sundhed uden at ga pa kompromis gastronomisk?

° Gastronomi og kunst. Hvordan er samspillet mellem gastronomien

og finkulturen — film, teater, billedkunst, musik, arkitektur m.m.

o Maltidets sociale og psykologiske aspekter. Hvordan pavirker de
sociale og psykologiske rammer oplevelsen af maltidet og spise-

vanerne?

i Servicets og borddwkningens kulturhistorie. Danmark har en
international forerstilling, nar det geelder porcelen, glas, bestik,

tekstiler og mebler. Hvordan videreudvikler vi disse omrader?

3. Specialkurser for undervisere
pa andre uddannelsesinstitutioner

Maltidets Hus vil oparbejde en paedagogisk kompetence med hensyn til
undervisning i hej kvalitet pa madomradet. Denne vil kunne udmeontes i

kurser, hvor malgruppen kunne vere leerere pa de tekniske skoler, i folke-

skole og gymnasium, hojskolerne m.{l.

Keglemorkel, Stenmorkel, Karl Johan rorhat og Brungul Rorhat .
46 Elisabeth Ostman-Sundstrand, lduns Kokbok. Tegning A. Ekblom 47



4. Kurser i forbindelse med radgivning

Maltidets Hus vil kunne radgive virksomheder, offentlige myndigheder,
uddannelsesinstitutioner, primearproducenter og brancheorganisationer

m.fl. pa omrader, hvor huset besidder sarlige kompetencer.

I den forbindelse vil huset kunne tilbyde kurser, som er tilpasset den
enkelte rekvirents behov for udvikling og forbedring af ravarer og feerdige

produkter.

Beteenkning nr. 1334 vedrerende den offentlige kostforplejning i Danmark
peger bla. pa maltidet som en kulturel og social aktivitet, og malet er at age
livskvaliteten hos brugerne af den offentlige kostforplejning. Beteenkningen
indeholder en raekke anbefalinger til forbedringer af bl.a. spisemiljoer og
servering, tilberedning, tilretteleeggelse af produktionen, information til bru-
gerne m.m. Her vil Maltidets Hus kunne yde et bidrag enten ved selv at
afholde kurser eller ved at radgive andre uddannelsesinstitutioner i forbin-

delse med deres tilrettelaeggelse af uddannelsesforlob.

FForskning og udvikling inden for
madkultur og gastronomi

Maltidets Hus skal danne rammen om et tvaerfagligt samspil i undervisning
og forskning mellem traditionsrige handveerk og en videnskabelig, syste-
matisk tilgang til maltidet og produktionen af mad. Udviklingen af felles
begreber, viden og know how vil binde fagene og de relevante videnskaber

sammen og derved medvirke til at heeve kvaliteten i det danske maltid.

Der findes i ojeblikket ikke en alment tilgeengelig videnbase, der kan styrke
de faglige miljoer og derved danne grundlaget for en udvikling al produkter
og vdelser af hoj kvalitet til det danske maltid — og af udviklingen af danske
levnedsmidlers spisekvalitet

i almindelighed.
Gennem i vid udstrackning at lade forskningsprofilen udspringe af uddan-

nelsesaktiviteterne kan man sikre den sammenhang mellem forskning og

uddannelse, som er afgorende for en videregaende uddannelse. Endvidere
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vil dette samtidigt oge sandsynligheden for forskningens relevans for erhver-

vene.

Maltidets Hus skal ikke bedrive forskning, som man kender det fra de hoje-
re lereanstalter eller fagministeriernes sektorforskningsinstitutioner. Hertil
er institutionen for lille. Selv med et meget afgraenset forskningsomrade, vil
man ikke have den kritiske masse, der kraeves for at drive et frugtbart

forskningsmilje.

Set i et internationalt perspektiv er der tale om en temmelig enestaende
mulighed for at etablere et tveerfagligt udviklingsprojekt med fokus pa
spisekvalitet og madkultur. Der vil i regi af Maltidets Hus veere behov for
udviklings- og demonstrationsprojekter i forbindelse med udviklingen og
formidlingen af husets aktiviteter. Det er siledes en forskningsopgave, at
bearbejde vigtige problemstillinger, som rejses pa dette omrade. Der vil i
mindre grad blive tale om anvendt og strategisk forskning i traditionel

forstand.

| Danmark forskes der inden for

madomradet pa blandt andet:

* Levnedsmiddelcentret som bestar af forskningsomrader ved
Danmarks Tekniske Universitet, DTU og Den Kongelige Veterinzer-
og Landbohejskole, KVL

e Arhus Handelshojskole, MAPP

® Veteriner- og Fodevaredirektoratets Institut for Fodevareunder-
sogelser og Ernaering

* Bioteknologisk Institut

® Danmarks JordbrugsForskning

® Danmarks Fiskeriundersogelser

® Dansk Institut for Fiskeri og Akvakultur, DIFTA

e Statens Veterinare Serumlaboratorium

® [Forskningsinstitut for Human Ernaring, KVL

* Larerhojskolen

Hertil kommer en raekke forsknings- og udviklingsaktiviteter, der gennem-

fores af virksomheder og erhvervenes brancheorganisationer.
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Den eksisterende forskning pa fodevareomradet omfatter kun meget spora-
disk de madkulturelle og gastronomiske elementer, som vil veere de primeere
aktivitetsomrader i Maltidets Hus. Disse omrader skal opdyrkes i et tveer-
fagligt projektsamarbejde mellem forskere fra bl.a. de ovennavnte instituti-

oner samt fﬂdevareproducenler og gaslronomisekl,oren.

Forskning i relation til Maltidets Hus
kunne dreje sig om:

Maltidet og madkulturen:

e det danske maltids indhold, format og betydning for, nu og i
fremtiden

e kvalitetsudvikling af kantine- og institutionsmad

® udvikling af spisekoncepter til offentlige og private kokkener

e maltdets rolle i den moderne familie

® borns smag. madvaner og madopdragelse

e de etniske kokkeners indflydelse pa dansk madkultur gennem
tiden

® ravarers, opskrifters, retters, services, bestiks, kokkentojs og kok-
keners kulturhistorie

® kogebogers indflydelse pa madkulturen

® madens etik, @stetik, psykologi og symbolske betydninger

e forholdet mellem den industrielle produktudvikling og madkul-
turen

® dansk gastronomis historie.

Ravarer, teknologi og metoder:

® udvikling af danske ravarer til hoj spisekvalitet

® udvikling af madlavningsmetoder, der sigter mod hoj spisekvalitet
* udvikling af metoder til maling af spisekvalitet

e identifikation af kvalitetsparametre — fra ravarer til design — der

har betydning for maltidskvalitet.

Markedet:
e forbrugernes onsker til fremtidens madkultur
* undersogelse og afprovning af mulighederne for at fa dansker-

ne til at spise bestemte levnedsmidler f.eks. fisk.
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Viden:

e generering og formidling af viden om maltidsproduktion i forskellige
keokkenorganisationer

* madens didaktik — d.v.s. hvor og hvordan man laerer at lave mad f.eks.

fra generation til generation.

Disse emneomrader skal bearbejdes i samarbejde med de ovrige aktorer

pa fodevareomradet saledes, at ansatte i Maltidets Hus kan deltage og koor-
dinere projektsamarbejde inden for omraderne madkultur og gastronomi.

I flere tilfeelde vil det formentlig vaere mest hensigtsmeessigt, at projekterne
foregar pa andre institutioner — men i samarbejde med eller koordineret af

Maltidets Hus.

Omradet gastronomi og madkultur er i dansk forskningsmeessig henseende
et omrade uden faglig tradition. Der er saledes tale om et nyt udviklings-
omréade, hvor der ikke umiddelbart kan tages afsaet i eksisterende faglige
miljeer. Derfor vurderes det mest hensigtsmeessigt at skabe den nedvendige
fokus pa omradet ved reservering al arlige projektmidler. Det foreslas der-
for, at der igangsaettes projekter pa arligt 3-5 mio. kr. finansieret af Fode-
vareministeriet og erhvervene. Projekterne aftales herefter mellem Bestyrel-
sen i Maltidets Hus og Strukturdirektoratets Forskningssekretariat med del-

tagelse af eventuelle ovrige bidragydere til projekterne.

Pa et senere tidspunkt, formentlig efter 4-5 ar, bor det overvejes at integrere
omréadet i det almindelige udbud af forskningsprogrammer, der finder sted

fra offentlig side.

Bibliotek

Det er en mangel for producenter, private og offentlige madlavere, detail-
handlere, forskere, undervisere, madpublicister m. fl., at der ikke eksisterer
et dansk bibliotek med en systematisk samling af litteratur om ravarer,
madproduktion, madlavning, kogekunst, maltider, madkulturer, madhi-

storie m. m.
Pa restauranter og lignende steder er der ikke tradition for at opsamle og

give erfaringer videre i skreven form. Fremstilling og servering af maltider

er i udpraeget grad praeget af handveerksmaessige traditioner fremfor en
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mere systematisk, videnskabelig tilgang med tilhorende bibliotekstradition.
Megen vigtig viden er saledes ikke alment tilgzengelig — og megen viden gar
tabt.

Der findes en del materiale om de ovennavnte emner pa danske biblioteker.

Men ingen har overblik over, hvad der findes, og hvor det befinder sig.

Der foreslas derfor oprettet et bibliotek i Maltidets Hus, som skal samle,
systematisere, katalogisere og stille litteratur m.m. til radighed om alle

aspekter af maltidet og tillige radgive og undervise i litteratursegning.

Biblioteket skal betjene uddannelserne og forskningen i Maltidets Hus savel

som eksterne brugere — professionelle og interesserede forbrugere.

Bibliotekets samlinger

Biblioteket skal rumme en samling af videnskabelige og populaere tidsskrif-
ter, handboger, referencevearker, gastronomiske klassikere, alle danske og
vigtige udenlandske kogeboger, av-materialer, multimedieprodukter, film,

radio- og tv-udsendelser m. m.

Samlingen skal deckke dansk og skandinavisk litteratur samt vigtige veerker

pa hovedsprogene engelsk/amerikansk, tysk, fransk og spansk.

Bibliotekets service skal omfatte edb-baserede sogefaciliteter og hyperlinks,
og det skal indrettes saledes, at der tages hojde for udviklingen inden for
elektronisk publicering af tidsskrifter og boger. Der skal veere adgang til

avisdatabaser eller passende udpluk af disse svarende til husets temaer.

Nogle forestiller sig, at fremtidens biblioteker i overvejende grad vil veere
virtuelle med digitaliseret litteratur pa Internettet. Bibliotekerne vil dog
i mange ar fremover vaere afheengige af at have daekkende samlinger af
trykte boger, som kan studeres og lanes. Dette skyldes forst og fremmest,

at det meste litteratur er belagt med rettigheder.

Litteratur mindre end 70 ar gammel er bekostelig at digitalisere pa grund
af copyright. Litteratur over 70 ar, som ikke er omfattet af copyright, kan
gores tilgeengelig via Internettet, hvis man vil patage sig det ikke ubetyde-

lige arbejde med at digitalisere den og vedligeholde servicen pa Internettet.
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Kokken Claus Christensens indleg i debatten efteraret 1995 om hvorvidt mad kan vere kunst:
Kogekunst, Mixed Media Expression, Glaseret Hummer Gedebolle Hummerbisque.
54 Nordfoto, Linda Henriksen.

En del tidsskrifter vil sandsynligvis i fremtiden udkomme i digital form —
den aktuelle udvikling pa tidsskrift- og magasinomradet viser dog en for-
bloffende veekst i antallet af trykte publikationer.

Biblioteket bor rade over antikvarisk materiale, som placeres i et digitalt
arkiv, der med tiden kan f& et anseeligt omfang. Det undersoges, om der er
storre private samlinger, som evt. kan anskaffes som basissamling.

Det vil veere en veesentlig opgave for biblioteket lobende at udarbejde bib-
liografier, der i temaform giver oversigter over litteraturen pa omradet.

Biblioteket kan eventuelt mod betaling sende specielle tidsskrifter i cirkula-
tion mellem abonnenter i leesekredse og tilbyde overvagning af tidsskrifter

for specielt interesserede pa abonnementsvilkar.

Online tjenester

Det skal veere muligt at soge pa bibliotekets titler og fa adgang til dets digi-
taliserede boger o.a. via Maltidets Hus” hjemmeside pa Internettet.

Pa hjemmesiden skal der veere links til andre relevante bibliotekstjenester:
Danbib (danske biblioteker, folke- og forskningsbiblioteker), Libris (svenske
biblioteker) og Bibsys (norske biblioteker). De fleste forskningshiblioteker

i Skandinavien har deres egne sogefaciliteter. Det geelder f.eks. Roskilde
Universitetscenter (RUB), Danmarks Jordbrugs- og Veterinarvidenskabelige
Bibliotek (DJVB) og Universitetshiblioteket (DNLB). Men udviklingen gar i
retning af, at de slar sig sammen og tilbyder en samlet service.

Der bor etableres en sogetjeneste, der afsoger Internettet for nyheder om
Maltidets Hus’ temaer, og der bor etableres links til andre hjemmesider med
f.eks. opskriftsarkiver, sammenslutninger inden for gastronomi, catering,
institutionskost, arbejdspladsbespisning, boghandlere, leverandorer af
udstyr og ravarer, fremtraedende restauranter, museer, begivenheder, kon-

ferencer, uddannelsesmuligheder m.m.

Samarbejde

Bibliotekets bestand afgreenses i forhold til bogbestande pa RUB, DJVB, DNLB,
Det Kgl. Bibliotek, Statsbiblioteket samt bibliotekerne pa/i Veterinaer- og

55



Fodevaredirektoratet, Hotel og Restaurantskolen, Forbrugerstyrelsen, Suhrs
og Ankerhus Seminarier, Slagteriskolen, Dalum Tekniske Skole, Okonoma-
skolen, de tekniske skolers levnedsmiddelafdelinger, Méltidens Hus i Grythyt-
tan m.{l.

Tidskriftsabonnementer og bogindkeb ber koordineres med andre biblioteker

for at holde omkostningerne nede.

Biblioteket kan indga i andre forskningsbibliotekers eksisterende samarbejder

om on-line adgang til videnskabelige tidsskrifter i elektronisk form.

Det er urealistisk at forestille sig et fuldt udbygget forskningsbibliotek i Mal-
tidets Hus, der kan daekke studerendes og forskeres behov pa alle fag-
omréader. Biblioteksfunktionen bor derfor knyttes teet til ét eller to “moder-
biblioteker™, f.eks. KVL(DVIB), nar det gelder fodevare- og erneeringsviden-
skaberne og RUC (RUB) pa de humanistisk-sociologiske omrader. Foruden
storre samlinger og storre faglig bredde har disse biblioteker ogsa en teknisk
ekspertise (serverhandtering, scanning, publicering m.m.), der kan vere til

gavn for et mindre bibliotek.

Malgruppen

Malgruppen for biblioteket er mangfoldig: kekkenchefer, kokke, restaura-
torer, okonomaer, okonomaassistenter, kokkenledere, kokkenassistenter i
institutioner, kantineledere, produktudviklere i levnedsmiddelindustrien, for-
skere og studerende pa forskningsinstitutioner og hojere leereanstalter, fag-
blads- og dagbladsjournalister, ansatte hos myndigheder f.cks. i Levneds-
middelkontrolsystemet, selvstaendige cateringoperatorer, detailhandlere,
undervisere og elever pa tekniske skoler og AMU centre, husholdningsskoler,
Folkeskolen, Gymnasiet, husholdningsseminarier, hojskoler samt den interes-

serede forbruger.

Medarbejdere

Til at betjene biblioteket foreslas 1 AC medarbejder, der helst skal have forsk-
ningskvalifikationer inden for omradet samt 2 assistenter med teknisk/biblio-
tekarisk uddannelse. Denne bemanding forudsetter, at der kun i meget beg-

reenset omfang er almindeligt udlan til den interesserede offentlighed.

56

Disse medarbejdere skal sarge for den daglige drift, herunder opbygning af
systematik, katalogisering, udlan, radgivning og undervisning i litteratur-

segning, netovervagning, opdatering af links m.m.

Tilbud til den interesserede

offentlighed

Det vil veere af stor betydning, at Maltidets Hus bliver placeret i danskernes
bevidsthed som det sted, hvor man henvender sig, nar man er interesseret i

madkultur og det gode maltid.

Med baggrund i den store og voksende offentlige interesse for mad og
gastronomi vil det derfor veere bade onskeligt og muligt at lave forskellige

typer af tilbud — ogsa til udenlandske turister:

e foredragsrackker

* tematiske og aktuelle udstillinger

e maltider lavet af husets eller gaestende kokke

e messer, med kvalitetsfodevarer

e formidling af kontakt mellem forbrugere og producenter

e salg af kvalitetsvarer i husets butik

* hjeelp med litteratursogning, nationale og internationale kontak-
ter m.m.

e madlavningskurser

* skoletjeneste.

Foredragsraekker m.m.

Maltidets Hus vil enten alene eller i samarbejde med for eksempel Folkeuni-
versitetet og de folkelige oplysningsforbund kunne arrangere foredragsreaek-
ker kombineret med praktiske demonstrationer og smagsprever. Emnerne

kunne for eksempel veere:

e danske kogeboger og kokke gennem tiden
® danske kokke demonstrerer deres kogekunst
e dansk mad fra oldtid til nutid

* danske egnsretter
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e danske og udenlandske ravarer: fisk, kod, frugt, gronsager,
krydderier m.m.

e andre landes kogekunst: tyrkisk, kinesisk, indonesisk, thailandsk.
amerikansk, fransk, italiensk m.fl.

e ravarers og tilberedningsmetoders kulturhistorie

® bestiks, services, deekketojs og borddacknings kulturhistorie

e castronomiens kemi

e popularisering af levnedsmiddelforskningens resultater

e maltidskomposition

® kogekunstens arkitektur

® kogekunstens @stetik

Tematiske og aktuelle udstillinger

Maltidets Hus er i forste omgang ikke teenkt indrettet med store udstillings-
arealer og faciliteter. Men man vil dog kunne lave mindre, skiftende udstil-
linger i husets multirum, samt pa gang- og udendorsarealer. Inspiration kan
hentes — og genstande evt. lanes — fra danske museer, levnedsmiddelprodu-
center, organisationer m.fl. og i udlandet bl.a. i England, hvor Science Mu-
seum i London har en permanent udstilling Food for Thought, i Schweiz,
hvor Nestlé i Vevey har opbygget et madmuseum og en forskningsinstituti-
on, Alimentarium, i Holland, hvor nederlandske bo- og livsformer udstilles i

den store temapark Archeon.

I forbindelse med udstillinger vil man i udstrakt grad kunne regne med

sponsorering. De kunne dreje sig om de emner, der er neevnt oven for samt

f.eks:

e arstidens danske ravarer

* madlavningens veerktojer, maskiner, teknologier m.m. for og nu
* maden og det indre og ydre miljo

e konsroller i kokken og levnedsmiddelindustri for og nu

e dyreetik og gastronomi

e hvad er kvalitet?

e sensorik: hvordan bedommer man smag og lugt?

e dansk levnedsmiddelindustris historie

e arbejdskraften i levnedsmiddelproduktionen

e danske middagsborde for og nu
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Maltider lavet af husets eller geestende kokke

I husets multirum bor der lobende arrangeres maltider af forskellig art, som
man i forvejen kan kebe billetter til, og hvor danske og udenlandske gaeste-
kokke laver maden. Disse arrangementer vil kunne laegges i forleengelse af

kokkenes optraeden som geesteleerere ved husets uddannelser.

Messer med kvalitetsfadevarer

I de senere ar har der veeret afholdt en reekke fodevareudstillinger, hvor
produkterne forinden er blevet smags- og kvalitetshedomt og godkendt af

et uafhengigt, fagkyndigt panel af eksperter.

Disse udstillinger har veeret en succes, idet mange mennesker har besogt
dem. Udstillerne er blevet kendt og har solgt mange varer, og arrangererne
har i de fleste tilfeelde ikke haft tab. Der findes saledes allerede en del erfa-

ringer pa dette omrade.

Formidling af kontakt mellem forbrugere og producenter

I forleengelse af udstillingerne naevnt oven for kan man lave en lebende for-
midlingsservice mellem forbrugere og producenter af kvalitetsvarer, saledes
at disse har let ved at finde hinanden. Det kan f.eks. ske via Maltidets Hus’

hjemmeside pa Internettet.

Salg af kvalitetsfedevarer m.m. i husets butik

En butik med forsteklasses varer og fagkyndig radgivning inden for en rak-
ke kategorier af fodevarer, specielle danske og udenlandske kogeboger, kok-
kenredskaber m.m. vil kunne gore huset til et besogsmal for mange interes-
serede. Butikken kunne forpagtes ud, men vareudbuddet skal vaere under-

lagt den samme kvalitetskontrol som husets andre aktiviteter.

Hjaelp med litteratursegning m.m.

Den ekspertise, der opbygges i huset, vil kunne stilles til radighed for per-
soner, som onsker hjelp til at finde litteratur og andre oplysninger om
bestemte emner, eller som ensker at komme i forbindelse med danske eller

udenlandske personer, firmaer, organisationer m.m.
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Madlavningskurser

Maltidets Hus kan arrangere kurser varende fra en enkelt aften til nogle
dage, hvor kursisterne mod en passende betaling arbejder i husets kokkener.

Her vil det veere muligt at fa sponsorer til at deekke nogle af udgifterne.

Skoletjeneste

Maltidets Hus bare have en skoletjeneste med en rakke tilbud til skolebarn
og -leerere. Det kan veaere korte kurser som de ovenstaende, hvor bern i
f.eks. efterarsferien kan laere om maltidet og at lave mad. Eller det kan
veere foredrag med demonstrationer og smagsprover, saledes som det i oje-
blikket foregar rundt om pa skolerne i forbindelse med den arlige Smagens
Dag. Endelig vil Maltidets Hus kunne radgive i forbindelse med undervis-

ningen i hjemkundskab i Folkeskolen.

En kok fra femtenhundredetallet. Treesnit fra: Rumpolt, Ein new Kochbuch 1581. 61



Fremtidsperspektiv

Tankerne om et dansk Maltidets Hus er blevet droftet i forskellige fora i
adskillige ar, men de blev forst fremsat offentligt i januar 1996 i rapporten
Den Danske Madkultur, Kulturprofilen, Kulturministeriet. Denne rapport
beskrev yderligere to selvstaendige institutioner, som var tenkt udviklet i
samarbejde med Maltidets Hus: Den Europeiske Gastronomiske Hojskole

og et dansk madmuseum.

Den Europwiske Gastronomiske Hojskole skulle veere en hojskole i den dan-
ske hojskoletradition med gastronomi og madkultur som tema — en gastro-
nomisk pendent til Filmhojskolen i Ebeltoft. Her kunne man fore store mad-
kunstnere, -forskere og interesserede fra hele verden sammen med danske
ravarer og dansk madkultur og dermed gore Danmark til et folkeligt cen-

trum for alle, der interesserer sig seriost for mad og madkultur.

Et dansk madmuseum, hvor den brede danske offentlighed og turister kun-
ne opleve dansk madkultur i fortid, nutid og fremtid, ville ligeledes kunne
udvikles i samarbejde med Maltidets Hus. Her kunne man i en stor tema-
park anskueliggore samspillet mellem kultur, natur og teknologi og lade

de besogende deltage aktivt i at lave mad, smage. opleve arbejdssituationer

i levnedsmiddelindustri og landbrug og meget andet.

Disse to institutioner ville vaere bedst placeret, hvor hav, skov og det abne

agerland mades. Det vil sige i stor afstand fra de store byer.

Man kunne ligeledes forestille sig. at det pa laengere sigt ville veere formals-
tjenligt at oprette lokale/regionale maltidshuse i Danmark, hvor der matte

veere interesse for dette. Dér kunne man beskeeftige sig med de lokale mad-
kulturer, spisesteder, produkter m.m. idet man kunne traekke pa assistance

fra MaltidetsHus.
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Maltidets Hus O

0g turismen

Maltidets Hus vil veere en specialiseret turistattraktion, der primert hen-
vender sig til danske og udenlandske erhvervs- og kulturturister med serlig

interesse for dansk fodevareproduktion, madkultur og -tradition.

I Maltidets Hus vil det veere muligt at lave en virkelighedsnzaer og oplevelses-
rig kobling mellem gastronomisk faglighed, danske ravarer og produktions-
metoder, service, kvalitet, kultur, madkultur, sprog og formidling. Og for
kultur- og erhvervsturisten vil praesentation, servicering og formidling af
faglicheden og traditionerne bag de gastronomiske oplevelser i huset vare

en vigtig bestanddel af det samlede indtryk.

Derved kan huset medvirke veesentligt til at udvikle kultur- og erhvervs-
turismen i Danmark, og pa leengere sigt kan det udvikle sig til at veere et

kulturelt “fyrtarn”™ af internationalt format.

Det er ikke tanken, at huset og dets omgivelser i forste omgang skal indret-
tes til at tiltraekke det helt brede publikum — herunder den almindelige
ferieturist og bornefamilierne — i et stort antal pa samme made som f.eks.
Legoland, Tivoli, Dyrehavsbakken, Zoologisk Have, diverse sommer- og
vandlande m.m. Dog vil huset ved specielle lejligheder — f.eks. skoleborne-
nes efterarsferie og arets hojtider — veere i stand il at lave seerlige arrange-
menter for ogsa et bredt publikum. Her kan der blive tale om diverse for-
mer for abent hus arrangementer, som de kendes fra andre hojere uddannel-

ses- og forskningsinstitutioner.
Pa leengere sigt vil de erfaringer, der bliver opbygget i huset kunne spille en

rolle ved oprettelsen af et madmuseum eller en madkulturel temapark med

henblik pa det brede publikum.
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Erhvervsturisme

Erhvervsturismen adskiller sig generelt fra den traditionelle ferieturisme ved
at rejsemotivet er erhvervs- og jobmeessigt og ikke individuelt rekreativt eller

oplevelsesorienteret. Det kan f.eks. veere:

* firmamoder

® inspirationsrejser (incentive rejser)
e faglige studieture

® messerejser

® internationale kongresser.

Erhvervsturismen er primert en hotelbaseret byturismeform, der sesonmees-

sigt er mere spredt end ferieturismen.

Det vil i forbindelse med etableringen af Maltidets hus veere relevant at etab-
lere et samarbejde mellem den landsdekkende paraplyorganisation Study
Denmark, interessenter fra fodevareindustrien og husets ledelse med henblik

pa at profilere husets aktiviteter i en erhvervsturismesammenhang*.

Kulturturisme

Kulturturisme er en rammebetegnelse for de former for turisme, hvor kultu-
ren og dens institutioner og begivenheder har betydning for turistens valg af
feriemal. Defineres kulturbegrebet i bredeste forstand, omfatter det danske

kulturprodukt bl.a.:

e dansk hverdags- og finkultur
® natur- og kulturlandskabernes samspil
e attraktioner som kirker, slotte, arkitektur, litteratur, design, museer

e arrangementer og begivenheder indenfor musik, teater, dans, idraet m.v.

* Study Denmark udferer katalogisering og markedsforing af faglige besogsmal i Danmark. Organisationen
stottes al Erhvervsministeriet og samarbejder med en reekke incomingbureauer, faglige og turistfaglige partne-
re, herunder bl.a. HORESTA og SAS. Fra slutningen af 1998 forventes der udarbejdet et katalog over besogs-
mal i Danmark samt en manual for faglige studierejser til Danmark. Kataloget vil blive anvendt i Study Den-
marks internationale markedsforing via Danmarks Turistrad’s markedskontorer, SAS’s kontorer, Danmarks

ambassader og konsulater, Erhvervsministeriets eksportstipendiater m.v.
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Kulturturismen er et vigtigt veerdi- og beskeftigelsesskabende omrade inden
for turisterhvervet. Kernegruppen af kulturturister udgores af veluddanne-
de, ressourcesteerke personer, der har mulighed for at tage pa korttidsferier

— ofte uden for hejsasonen.

Faciliteter og aktiviteter for
turister 1 Maltidets Hus

I forbindelse med erhvervs- og kulturturismen bor folgende faciliteter og

aktiviteter i Maltidets Hus veegtes :

Spisested, hvor besogende kan opleve dansk madkultur og fa serveret mal-
tider af seerligt hoj kvalitet. I relation til erhvervsturisme er det af betyd-

ning, at der kan arrangeres frokoster og middage ved f.eks. delegationsrejser
og faglige studieture. Spisestedet bar derfor veere abent for virksomheder og
organisationer, der ensker at bruge stedets faciliteter i erhvervsmeessig sam-

menhaeng og kunne benyttes ved officielle middage, receptioner m.v.

Butik, hvor besogende kan kobe udvalgte kvalitetsvarer. Det er ud fra et
turistmeessigt hensyn veaesentligt, at savel restaurant som butik har abent

alle ugens dage.

Gastronomisk teater, der kan rumme publikumsaktiviteter som seminarer,

internationale konferencer og temamaoder.
Demonstrations- og undervisningskokkener, hvor seerligt interesserede
- og ved specielle lejligheder ogsa den brede offentlighed — kan deltage

1 arrangementer og demonstrationer.

Faciliteter til udstillinger og spisearrangementer, som belyser danske

ravarer og madkulturer.
International forskning og produktudvikling med henblik pa at etablere
et kulturelt og fagligt miljo for madforskning i tilknytning til allerede eksi-

sterende forsknings- og undervisningsmiljoer.

PR- og Markedsferingsfunktion, som kan varetage udadvendte serviceop-
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gaver, informere om husets aktivitetsplaner og sta for udarbejdelse og distri-
bution af markedsforingsmateriale.

Lokalisering

Lokaliseringen vil veere afgarende for besagstallet. Derfor ber man ved
valget af lokalitet ud fra en turistmeessig synsvinkel tage folgende forhold
i betragtning:

®  Det turist- og befolkningsmessige underlag, der kan udgere det
publikumspotentiale, der sikrer driften af de attraktionsmessige og
udadrettede aktiviteter, skal vaere til stede.

e Infrastrukturen skal veere veludbygget, og der skal veere let adgang til
fly- og togforbindelser, motor- og adgangsveje, gode parkeringsforhold m.v.

e Hotelkapaciteten, der er en nodvendighed for gennemforelsen af storre
arrangementer og besog, skal veere til stede.

* Mulighederne for frugtbart samarbejde eller konkurrence med andre
attraktioner, der henvender sig til de samme malgrupper

* Mulighederne for samarbejde med andre kreative uddannelser og

kulturinstitutioner i omradet

Pa denne baggrund vurderes en placering af Maltidets Hus i neerheden af én
af landets store byer f.eks. i hovedstadsregionen som den mest optimale.

Safremt huset af forskellige hensyn alligevel onskes lokaliseret langt veek
fra et storre byomrade, ma man vurdere placeringen ud fra de eksisterende
kvaliteter i omréadet, som kan have interesse for erhvervs- og kulturturister.

Omrader, der p.g.a. manglende primare kvaliteter (f.eks. kystnaer beliggen-
hed eller storbykultur) er turistsvage, kan ikke forventes at tiltreekke over-
nattende turister ved etablering af en attraktion som Maltidets Hus. Den
eneste danske undtagelse er Billund, der i dag udger en vaesentlig destina-
tion p.g.a. Legolands intensive markedsforing, format og unikke egenskaber
som attraktion.

Kokken Claus Christensens indleg i debatten efteraret 1995 om hvorvidt mad kan vere kunst:
66 Kogekunst, Mixed Media Preludium Havtaske Kunstfond. Nordfoto, Linda Henriksen. 67



Succesfaktorer

Der findes ingen endegyldig sandhed om, hvilke typer attraktioner, der er
mere sevaerdige end andre. Men konceptet for Maltidets Hus har gode for-
udsatninger for at blive et attraktivt oplevelsesprodukt under forudsaetning

af at:

® huset er et unikt produkt, og at dets service, faciliteter, design og omgi-
velser opleves som attraktive

e driften af huset tilretteleegges ud fra en bevidsthed om nedvendighe-
den af lebende at udvikle attraktionselementerne og faciliteterne for
erhvervs- og kulturturister

e der afsaettes veesentlige midler til markedsforing i driftsbudgettet. Som
hovedregel bor markedsforingsbudgettet udgore 10 % af driftsbudgettet

for de faciliteter, som vil veere omfattet af attraktionen.

Uddannelse i turismesammenhang

En del af undervisningen i huset vil komme til at beskeaeftige sig med dansk
gastronomis og madkulturs rolle i og for turismen. Derved vil husets uddan-
nelsesaktiviteter foroge kompetencen i en raekke erhverv, der spiller en vig-

tig rolle for turismen.

Service, gaestebetjening og turisme indgar i de eksisterende faglige grund-
uddannelser og efteruddannelseskurser. Men der kan vere et behov for en
dybere indforing i turisme og i de kulturelle forskelle. der eksisterer mellem
nationaliteter og den betydning, det har for opfattelsen af bl.a. god service.
Uddannelsen kunne saledes omfatte kulturforstaelse, interkulturel kommu-

nikation samt generel kommunikation.
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Organisering af 7

Maltidets Hus

Overordnet tilhorsforhold

Undervisningsministeriet og Fodevareministeriet er de ressortmeessigt
ansvarlige for Maltidets Hus. Undervisningsministeriet har ansvaret for
uddannelsesbevillingen og arbejdsopgaverne i forbindelse hermed. Pa alle
andre omrader er Fodevareministeriet ansvarligt for Maltidets Hus og har

det institutionelle ansvar.

Husets ledelse

Der udpeges en bestyrelse med deltagelse af relevante interesse- og bruger-

grupper til at foresta den overordnede ledelse af institutionen.

Bestyrelsen skal fastlaegge mal og retningslinier for Maltidets Hus, godkende
arbejdsprogrammer, budgetter, formidlingsaktiviteter, regnskab og deltagel-
se i storre projekter. Bestyrelsesmedlemmer kan eventuelt selv deltage i

enkeltarrangementer i Maltidets Hus.

Formanden for bestyrelsen udpeges af Undervisningsministeren og Fode-

vareministeren i faellesskab.
Fodevareministeriet godkender bestyrelsens forretningsorden.
Undervisningsministeriet og Fodevareministeriet udpeger en direktor for

Maltidets Hus efter indstilling fra bestyrelsen. Direktoren varetager den

daglige ledelse af institutionen med ansvar over for bestyrelsen. Direktoren
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forelaegger arbejdsplaner for bestyrelsen og orienterer om institutionens
virksomhed, og er i ovrigt over for bestyrelsen ansvarlig for, at institutionen
administreres i overensstemmelse med gaeldende lovgivning og administra-
tive bestemmelser. Direktoren bor have en faglig profil med relation til

husets aktiviteter.

Personale
Maltidets Hus organiseres i fire enheder:
® administrativ enhed

e castronomisk enhed

e informationsenhed

e hibliotek

Organiseringen al Maltidets Hus fremgéar al nedenstiaende figur:

Undervisnings- Fodevare-
ministeriet ministeriet
Bestyrelse
Direktor
Amini- Gastro- Informa- Biblio-
strativ nomisk tions- tek
enhed enhed enhed

“Fingeren i sovsen”. Nordfoto, Bjarne Liitcke.
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Den administrative enhed er ansvarlig for:

® bevillinger

o drift

® personaleadministration

e studieadministration

e administration af indtegtsdaekket virksomhed, f.eks.

udstillinger, konferencer, fundraising, butik, café m.m.

Den administrative enhed ledes af en sekretariatschef.

Den gastronomiske enhed er ansvarlig for:

® undervisning

e forskning og udvikling

° gastronolniske arrangementer

e det faglige indhold i den indtegtsdaekkede virksomhed
* indretning og drift af kekkener

e indkeb af ravarer

Der tilknyttes 5-6 personer til denne enhed med arbejdsopgaver inden
for undervisning samt forskning og udvikling. Der bor desuden tilknyttes

eksterne undervisere pa hojt fagligt niveau.

Informationsenheden er ansvarlig for:

e formidlings- og markedsforingsaktiviteterne i tilknytning til Maltidets Hus

* oprettelse og vedligeholdelse af hjemmeside.

Informationsenheden deltager i udviklingen og initieringen af de indtegtsdeak-

kede aktiviteter. Enheden bemandes med én medarbejder, idet det forudsaettes,

at det ovrige personale ogsa yder bidrag til enhedens aktiviteter.

Biblioteket er ansvarligt for:

e (driften af biblioteket

e kurser i litteratursogning m.m.

Enheden bemandes med 2-3 medarbejdere herunder en forskningsbibliotekar.
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Finansiering 3

af Maltidets Hus

De mange interessegruppers forskelligartede krav og forventninger til Mal-
tidets Hus vil skabe grobund for en dynamik og tveerfaglighed. der kan give
institutionen en central placering i det danske “maltids- og fodevareland-
skab”. Det er indlysende, at driften af Maltidets Hus bor afspejle brugernes
forskellige behov, og at opgaven naeppe kan loses alene i offentligt eller pri-

vat regi.

Samspillet mellem ravareproducenter, forarbejdningsvirksomheder, gastro-
nomisektoren og det offentliges mere overordnede forventninger i relation
til dels uddannelse og dels den almene “nytte” af Maltidets Hus ber afspej-
les i udviklingen af institutionen. Dette sikres bedst ved en flerstrenget

finansiering af Maltidets Hus.

Da finansieringen af Maltidets Hus i hoj grad er afhaengig af aktiviteterne

i institutionen samt i lige sa hej grad af den fysiske placering, bor den ende-
lige finansiering forst fastlaegges, nar beslutning om etablering af Maltidets
Hus er truffet.

Som omtalt i kapitel 10, Etablering af Maltidets Hus, teenkes huset etableret
trinvist. Indhold og tilherende finansiering ma som folge heraf preaeciseres

i takt med aktiviteternes etablering.

Folgende overordnede principper foreslas for sa vidt angar finansiering af

institutionen.
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Den lobende drift

Udgangspunktet for finansiering af Maltidets Hus er en basisbevilling fra
Fodevareministeriet pa 6-8 mio. kr. arligt. Hertil kommer en basisbevilling
fra Undervisningsministeriet i overensstemmelse med geeldende bestemmel-

ser for de videregdende uddannelser (75 studerende — ca. 4 mio. kr.).

Disse bevillinger skal kunne sikre husets aktiviteter pa minimalniveau

— d.v.s. den videregaende uddannelse og drift af bibliotek og kokkener.

Ud over dette bor Maltidets Hus sikres lose midler, som er knyttet til for-
skellige aktiviteter i institutionen. Det kan veere folgende:

® en forskningsbevilling pa 3-5 mio. kr. fra Fedevareministeriet
e projektfinansiering fra Produktudviklingsordningen

® finansiering fra primersektorerne (landbrug og fiskeri)

® finansiering fra fodevareindustrien

® finansiering {ra gastronomisektoren

Endelig vil der i Maltidets Hus veere en lang reekke aktiviteter, som ligger

i naturlig forleengelse af basisaktiviteterne i institutionen f.eks. udstillinger,
konferencer, efteruddannelse, foredrag m.v. Disse aktiviteter drives som ind-
teegtsdeekket virksomhed.

Et samlet arligt driftsbudget pa 17-20 mio. kr. anses som et fornuftigt
udgangspunkt for etablering af Maltidets Hus.

Endelig bor der paregnes udgifter til Statens Uddannelsesstotte til de stude-

rende pa arligt ca. 3 mio. kr.

Anlaegsbevilling til Méltidets Hus

I lighed med finansieringen af den lobende drift bor anlegsomkostningerne
deles mellem de forskellige brugere af Maltidets Hus. Her ma det komme i
betragtning, at institutionen vil fa en betydelig regional, amtskommunal og

kommunal betydning.
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Det foreslas derfor, at finansieringen af etableringsomkostningerne deles

mellem de regionale myndigheder, relevante fonde samt staten. Endvidere
bor mulighederne for sponsorering af inventar f.eks. kokkenudstyr under-

soges.
Det er ikke muligt at vurdere storrelsen af anlaegsbevillingen, da denne vil

athenge al placeringen, af om der opfores en ny bygning til formalet, eller

om en eksisterende egnet bygning anvendes.

Grontsager fra haven og driveriet. Foto Anne Rohweder. 75



Placering )
af Maltidets Hus

Huset bor placeres et sted i landet, hvor dets formal har let ved at blive
opfyldt, og hvor en lang raekke personer, organisationer og institutioner
nemt kan deltage i aktiviteterne som modtagere eller formidlere af viden

og kunnen.

Det folgende er en oversigt over de forskellige former for vekselvirkning og

dialog med omgivelserne, som boer tages i betragtning ved valg af placering.

Mange vil dagligt komme i Maltidets Hus

75 heltidsstuderende vil have deres daglige gang i Maltidets Hus, nar den

videregaende uddannelse er fuldt udbygget.

Undervisningen vil veere baseret pa et relativt lille antal faste leerere med
basis i huset samt et betydeligt antal gaestelerere fra ind- og udland pa
kortere eller leengere optraeden.

Husets faste personale vil veere pa 15-20 personer.

Der vil dagligt komme personer, der bruger biblioteket eller deltager i kur-

susforlob, konferencer, moder, udstillinger, demonstrationer m.m.
Huset vil i en vis udstraeckning blive et besogsmal for danske og udenlandske
turister. Det vil iseer dreje sig om mennesker med speciel interesse for dansk

madkultur og faglige grupper af forskellig art.

For den interesserede offentlighed vil der vere foredragsaftener og fore-
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dragsreekker arrangeret i samarbejde med for eksempel Folkeuniversitetet,

de folkelige oplysningsforbund eller diverse sponsorer.

Boliger og arbejde

Det er meget vigtigt for studiemiljoet, at de studerende dagligt er til stede og
ikke finder det mere hensigtsmeessigt at studere hjemme i det omfang, dette
kan lade sig gare. Derfor skal de studerende kunne finde boliger i en rimelig
afstand fra Maltidets Hus eller have adgang til fleksible og effektive trans-

portmuligheder.

Der er forelobigt ingen planer om at bygge et kollegium i tilknytning til
huset. De studerende vil, som folge af maden de udveaelges pa, neppe veere
helt unge og dermed “kollegicegnede”. Mange af dem vil sandsynligvis have

agtefelle og born.

De studerende vil veere afhengige af at kunne finde arbejde ved siden af
studierne, da de ikke vil kunne leve af Statens Uddannelsesstotte alene.
Som hojt kvalificerede, professionelle madhandverkere vil det vaere natur-
ligt for dem at soge arbejde pa bedre restauranter eller lignende steder.
Det vil derfor veere en fordel, at der findes et passende antal af den type
spisesteder inden for en rimelig afstand fra huset. Dette kan i evrigt veere
et positivt indslag i deres studieforleb, idet disse arbejdssteder kan veere

partnere i deres studieprojekter.

Personer, der deltager i efteruddannelseskurser i Maltidets Hus, skal kunne
overnatte i rimelig naerhed af huset. Der er ikke pa nuvarende tidspunkt

planer om, at huset skal forsynes med overnatningsfaciliteter.

Samarbejde og inspiration

Den videregaende uddannelse og husets andre undervisnings- og forsknings-
tiltag forudseaetter et lobende tvaerfagligt samarbejde med en reekke andre
danske undervisnings- og forskningsinstitutioner, idet undervisningen i vidt
omfang vil veere atheengig af ekspertise udefra og geestelerere. Det drejer
sig om leerere og forskere fra blandt andet universiteterne i Kobenhavn,
Arhus, Roskilde, Odense, Alborg samt Danmarks Tekniske Universitet, Den
Kongelige Veterinaer- og Landbohojskole, Nationalmuseet og andre museer,

husholdningsseminarier m.fl.
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De tekniske skoler ligger
jeevnt fordelt i Danmark.
De vil vaere sekundaere som
samarbejdspartnerne for
Maltidets Hus, og nerhed
til tekniske skoler vil have
mindre betydning for pla-

Ce[‘illgf‘,ﬂ af huset.

Da der er tale om uddan-
nelse og forskning med et
steerkt kulturelt, sestetisk
og kreativt isleet, vil uddan-
nelsesinstitutioner som
f.eks. arkitekt-, kunst-,
teater-, film- og designsko-

ler, musikkonservatorier

m.m. kunne yde veesentlige
bidrag gennem et tvaerfagligt samarbejde med leerere og studerende fra Mal-
tidets Hus. Dette geelder ikke alene m.h.t. undervisning og forskning men

ogsé 1 forbindelse med husets udadvendte arrangementer, {.eks. udstillinger

0og events.

Udstillinger og lignende

Forskellige typer af interessenter vil veere interesserede i at bruge husets
udstillings- og demonstrationsfaciliteter for at komme i dialog med savel
professionelle kredse som den brede offentlighed. Det kan for eksempel

veere:

® danske og udenlandske producenter, som preasenterer deres top-
produkter pa udstillinger for specielle malgrupper eller den brede
offentlighed

e udstillinger om branchers, fags og produkters historie, fremstillings-
metoder, arbejdsformer, teknologi m.m.

® udenlandske ambassaders handelsafdelinger, som preesenterer
deres landes topprodukter

® danske og udenlandske gaestekokke, som laver maltider til specielle

malgrupper eller til den brede offentlighed.

78 Biksemad. Nordfoto, Steen Jacobsen.

Disse aktiviteter teenkes drevet som indtaegtsdackket virksomhed og forud-

seetter derfor, at der i husets opland er et kundeunderlag af en vis storrelse.

Denne type aktiviteter vil have stor betydning for den nationale og inter-
nationale markedsforing af huset, idet de foreger husets beroringsflade med
omverdenen og gor det til et sted, hvor der sker speendende ting af almen

interesse — ogsa uden for almindelig arbejdstid.

Biblioteket

Biblioteket vil som landets eneste bibliotek specialiseret i gastronomi blive
besagt af mange interesserede. Professionelle og amaterer vil studere og lane
beger og tidsskrifter og modtage hjelp til og fa vejledning i litteratursog-
ning. Det sidste vil ikke mindst veere af stor betydning for netop de hand-
verksuddannede fagfolk pa madomradet, der ikke har den store erfaring i
at benytte et fagbibliotek.

Producenterne og de kvalitetsbevidste forbrugere

De danske virksomheder, som producerer og udvikler levnedsmidler af
seerligt fremragende kvalitet, ligger jeevnt fordelt ud over landet. Det vil
saledes vaere vanskeligt at pege pa en bestemt placering af Maltidets Hus

som optimal for samspillet mellem huset og disse producenter.

Med hensyn til aftagerne af levnedsmidler af hoj kvalitet forholder det sig
anderledes. Erfaringer fra detailhandel og produktudvikling viser, at det
hovedsageligt er i de storre byer og i disses umiddelbare opland, at man
finder den storste koncentration af professionelle og private aftagere af
importerede og dansk fremstillede levnedsmidler af hej kvalitet. Dels bor
der mange mennesker i disse omrader, og dels ser det ud til, at en storre
procentdel af dem er indstillet pa at kobe denne type levnedsmidler — og til
en hojere pris — end det er tilfeeldet i andre dele af landet. Se for eksempel
bogen Trend til tiden af Poul Erik Jacobsen.

De danske producenter af levnedsmidler af hej kvalitet har i de senere ar
vist en meget stor interesse for at deltage i messer og udstillinger i Koben-
havn som for eksempel Danmarks Bedste Fodevarer pa Borsen og Bedre
mad pa bordet i Oksnehallen. Der er ofte tale om mindre producenter, som

ikke har de store midler til markedsforing, men hvis indsats er veerdifuld pa
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leengere sigt. Flere af udstillerne kan berette, at disse udstillinger har vaeret
af afgorende betydning for deres gennemslag pa markedet. Bedre mad pa
bordet 1997 blev vist i Kebenhavn og Arhus. Det forste sted kom der ca.
11.000 besogende og det andet sted ca. 6.000.

Hvis man ensker at indrette en butik i Maltidets Hus, vil denne krave et

rimeligt stort kundeunderlag i oplandet for at veere rentabel.

Markedsforingen af Huset

Den lobende markedsforing af huset og dets arrangementer omfatter blandt
andet hyppig omtale af husets arrangementer i den trykte og elektroniske

presse. Ud over at journalisterne skal finde aktiviteterne veerd at beskaeftige
sig med, er det nemmest at fa omtale, hvis aktiviteterne foregar inden for en

relativt kort afstand fra de journalistiske arbejdspladser.

Foreningen De Danske Madpublicister, som organiserer hovedparten af
danske madjournalister, er en vigtig malgruppe for mange al husets udad-
vendte aktiviteter. Foreningen har ca. 150 medlemmer, hvoraf ca. 140 bor
i Hovedstadsomradet. Madpublicister vil kunne bruge huset pa flere mader.
De vil kunne deltage i og omtale diverse aktiviteter, bruge biblioteket og
diverse udstyr og faciliteter og sandsynligvis ogsa i et vist omfang kunne

undervise.

Restauranthogskolan i Grythyttan i Sverige

Den svenske Restauranthiégskolan, som er blandt inspirationskilderne til det
danske Maltidets Hus, ligger i landsbyen Grythyttan i Bergslagen i de sven-
ske skove ca. 200 km fra Stockholm, Oslo og Goteborg, og ca. 600 km fra
Kobenhavn. Denne beliggenhed har historiske og ekonomiske arsager. En af

de afgorende faktorer for denne placering var, at det var muligt at opna

80 Bord dek dig. Grimms Alventyr, tegning R. Leinweber.

egnsudviklingsstotte fra EU (Mal 5B-stotte) i forbindelse med etableringen.
Restauranthogskolans afsides beliggenhed har veeret meget omdiskuteret i
Sverige — blandt andet er det ikke helt let at treekke laererkraefter til og ska-

be et forskningsmiljo omkring stedet.

Nar det alligevel er lykkedes at etablere en videregaende uddannelse pa
Restauranthogskolan pa trods af denne meget afsides beliggenhed, skyldes
det flere forhold. For det forste har der veeret muligheder for at indrette stu-
denterboliger i det lokale affolkede bysamfund. For det andet drives Restau-
ranthdgskolan i neer tilknytning til den fashionable Grythyttans Gjdstgivere-
gard, der ejes al lederen af Restauranthogskolan Carl Jan Granquist. Gjést-
giveregarden har gennem arene leveret det miljo og det udviklingsarbejde,

der har veeret afgorende forudsatninger for Restauranthégskolan.

Man har gennem mange ar haft planer om at bygge et madmuseum i til-
knytning til Restauranthigskolan. Sigtet med dette er blandt andet at opna
en mere folkelig gennemslagskraft, end man indtil nu har haft. Disse planer
har vist sig at veere sveere at fore ud i livet. Et vaesentligt problem er, at man
pa grund af beliggenheden kun i tre sommermaneder kan regne med at
have et tilstreekkeligt antal besogende til, at museet okonomisk kan lebe

rundt.

De fysiske omgivelser

Det skal veere let at komme til og fra Maltidets Hus. Derfor skal det ligge
hensigtmeessigt placeret i forhold til lokale og landsdekkende offentlige

transportmidler, motorvej, lufthavn m.m.

Udvalgets forslag til placering af Maltidets Hus

Den samlede konklusion af det ovenstaende er, at Maltidets Hus mest for-
delagtigt kan placeres i eller ved af én af de storre danske byer. Her vil
udvalget foresla: Hovedstadsregionen som forste prioritet og Arhus-, Oden-

se- eller Alborgomrﬁdet som anden prioritet.

I Oresundsregionen, hvor man i de kommende ar forventer en markant
udvikling, opnar man at fa et befolkningsunderlag pa ca. tre millioner men-
nesker. Her er koncentrationen af de institutioner og organisationer, som

huset skal samarbejde med, tillige storre end noget andet sted i landet.
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Ftablering 10
af Maltidets Hus

Husets fysiske rammer bor udvikles sidelobende med de aktiviteter, der skal
flytte ind i det. Det vil sige uddannelser, kurser, forskning, bibliotek, diverse
udadvendte aktiviteter m.m. Derved opnar man, at hus og indhold kommer
til at passe sammen, og man minimerer risikoen for kostbare bygnings- og
indretningsmeessige fejldispositioner. Udviklingen af Maltidets Ius og dets

aktiviteter kan opdeles i tre faser.

Forste fase

Forste fase omfatter afklaring af finansiering og placering, undersogelse af
lignende institutioner i udlandet, eventuel afholdelse af arkitektkonkurren-
ce, indhentning af tilbud, aftaler med sponsorer, udarbejdelse af konstruk-
tionstegninger m.m. | denne fase bor man ogsa begynde pa opbygningen af
den videregiaende uddannelse, biblioteket og forskningen samt etablere en

intensiv informations- og markedsforingsvirksomhed.

Huset

Det er meget vigtigt, at Maltidets Hus i sin fremtoning kommer til at repree-
sentere kvalitet, god arkitektur og godt handveerk. Det kan bygges fra grun-
den eller indrettes i en eksisterende bygning afhangigt af forholdene. Det vil
sandsynligvis koste det samme at bygge et nyt hus som at indrette en eksi-
sterende bygning. Dette skyldes iseer de mange installationer og vade rum,

som huset vil komme til at indeholde.
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Biblioteket

Opbygningen af biblioteket bor ske i trin og i samarbejde med de andre
aktorer pa omradet. Den bor starte med ansattelsen af en bibliotekar, der
senere kan suppleres med assistenter. Bibliotekaren skal begynde opbygnin-
gen et netveerk til de andre eksisterende biblioteker, saledes at opbygningen
af bibliotekets bestand sker i teet samarbejde med eksisterende institutioner.
I opbygningsfasen skal folgende underseges: hvilke titler der skal veere i
biblioteket, mulighederne for at fremskaffe antikvariske veerker, bestanden

pa andre biblioteker o.s.v.

Kokkenfaciliteter

Husets kokkener skal, som beskrevet i bilag 1, opfylde flere formal: under-
visning, konkurrencer, eksperimentelt arbejde, catering m.m. Opbygningen
af kokkenfaciliteter bor ske i et samspil med andre eksisterende kokkener,
f.eks. Levnedsmiddelcentrets pilot plant, eksisterende sensoriklaboratorier
og Veterinaer- og Fodevaredirektoratets testkokken. Brancheorganisationer
for storkekkenudstyr ber involveres i arbejdet med indretning af kokkenfa-
ciliteter med henblik pa sponsorering. Desuden kan der indhentes erfaringer

fra en reekke af de tekniske skoler med erfaring i opbygning af faciliteter til

undervisning i storkekkener.

Llever pa husmoderkursus,

Llisabeth Ostman-Sundstrand, lduns Kokbog. 83



Informations- og markedsferingsvirksomhed

Markedsforingen af Maltidets Hus er af ganske afgorende betydning for
projektets succes og bor allerede seettes i vaerk pa det tidspunkt, hvor der
treeffes beslutning om at etablere Maltidets Hus i Danmark. Institutionen

skal etableres fysisk, men ogsa i befolkningens og omverdenens bevidsthed.

Allerede under det indledende udvalgsarbejde i efteraret 1998 har der vaeret
en stor interesse for projektet. Denne interesse vil givetvis vokse med tiden,
og informationsvirksomhed bor ogsa af denne grund prioriteres hejt og

seettes i veerk som noget af det forste. De konkrete initiativer kunne veere:

® [Fadevare- og Undervisningsministrene praesenterer projektet

e foredragsvirksomhed

® oprettelse af hjemmeside

e pressemeddelelser vedr. fremdriften i etableringen

e artikler vedr. relevante/relaterede emner i dags-, uge- og
fagpressen

e jgangsattelse af publikumsorienterede aktiviteter (i det sma)

e samarbejde med Fodevareministeriets nye informationskontor

® udarbejdelse af oplysningsmateriale.

Maltidets Hus bor i sin markedsforingsstrategi leegge veegt pa en “ambassa-
dortankegang”, hvor mange forskellige interessenter kan veere formidlere —
ambassaderer for projektet. Denne strategi hviler pa en udbredt, udadvendt
kommunikation fra de involverede i projektet. Strategien kan saledes til en
vis grad erstatte den traditionelle markedsforingstankegang med produktion

af “glittet” informationsmateriale.

Man bor skabe et fagligt miljo og offentlighed omkring huset allerede i den
forste fase ved at igangsatte udadvendte aktiviteter i fagkredse og overfor
et bredere publikum. Det kunne ske i form af konferencer og seminarer for
fagfolk og foredrags- og demonstrationsaftener med offentlig adgang. Disse
aktiviteter kunne finde sted i lante/lejede faciliteter og/eller i samarbejde

med fremtidige samarbejdspartnere.
Det vil veere af afgorende betydning at oprette en hjemmeside pa Internettet

sa hurtigt som muligt — dels fordi eksterne brugere fra forste gang, de horer

om projektet, vil kunne finde oplysninger om det pa Nettet, dels fordi Malti-
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dets Hus sa at sige fodes med Internettet som en del af organisationen og
som kommunikationskanal til offentlicheden. Her kan enhver deltage i
diskussionen om Maltidets Hus og dets temaer, efterhanden som projektet
udvikler sig. Pa den made kan alle ideer og erfaringer komme projektet

til gode.

Opbyggelse af netvaerk

Under det forberedende udvalgsarbejde er opbygningen af et nationalt og
internationalt netveerk af personer og institutioner begyndt. Dette arbejde

bor fortseettes fra projektets forste fase.

Anden fase

Anden fase omfatter bygning af hus og indretning med faciliteter samt vide-
re udvikling af husets interne og udadvendte aktiviteter herunder efterud-
dannelseskurser. Dertil kommer anseettelse af personale og indvielse af

huset.

I anden fase bor man satte yderligere publiceringsaktiviteter i gang. De kan
f.eks. omfatte bibliografier over litteratur, der vedrorer maltidet samt forsk-

ningspublikationer.

Tredje tase

I tredje fase skal Maltidets Hus udbygges med andre temaer. Det drejer sig
om udadvendte aktiviteter som udstillinger, skoletjeneste, en permanent
café/restaurant, butik, publiceringsaktiviteter samt kurser og kortere efter-

uddannelsesaktiviteter.

Tegning Liler Krag 85



Fysiske rammer Bilag 1

for Maltidets Hus

Huset kan med fordel veere placeret i et mindre haveanlaeg, som dekorativt
kan fremvise karakteristiske danske gronsager, frugttreeer m.m. — maske

ogsa i mindre omfang husdyr.

Etagearealet i Maltidets Hus kunne veere pa ca. 3000 m2 fordelt pa folgende

lokaler:

Kokkener

e 2 undervisningskokkener
e 1 kekkenlaboratorium
e 1 storkekken

Undervisningskekkenerne danner rammen om de praktiske studier i mad-
lavning. De bruges desuden til kokkekonkurrencer, efteruddannelseskurser
og til demonstrationer i institutions-, kantine- og restaurationssammen-
heenge. De to kokkener har til sammen 50 arbejdspladser og deekker der-
med 75 studerendes behov. Nar der er foreslaet to kokkener, er det for at
opna den fleksibilitet, der er nodvendig, hvis man f.eks. onsker at lave efter-

uddannelseskurser eller andet samtidigt med den almindelige undervisning.

Kokkenlaboratoriet er et eksperimentelt forskningskekken med teknisk

maleudstyr, elektronisk dataopsamling m.m.

Storkekkenet fungerer som produktionskekken og servicerer personalekan-

tinen og saerlige spisearrangementer i multirummet og uden for huset.

Maltidets Hus vil fa mange besogende, som onsker at se, hvad der foregar

i kokkenerne. Disse er derfor indrettet saledes, at man uden at forstyrre
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arbejde og undervisning kan overskue dem ude fra gangarealerne gennem

store vinduer.

Multirum

Multirummet er et stort fleksibelt rum, som er anvendeligt til storre spise-
arrangementer, udstillinger, demonstrationer m.m. Her skal 200 personer
kunne spise, samtidigt med at der vises mindre udstillinger eller lignende.

Rummet spiller en vigtig rolle for husets indtaegtsdackkede virksomhed.

Undervisnings- og studielokaler

e ¢t antal grupperum
e 3 klasserum

® 1 gastronomisk teater.

Grupperummene er de studerendes kontorer, hvor de arbejder ved compute-
re og telefoner og opbevarer beger, arkiver m.m. Dér modes de studerende
gruppevis og med deres vejledere, eksterne samarbejdspartmere m.fl. Det er
al stor betydning for studiemiljoet, at de studerende har sidanne rum, som
kan veere steerkt medvirkende til, at de kommer i huset hver dag — ogsa nar
de ikke har kokkenarbejde. Flere arbejdsgrupper kan eventuelt dele et

grupperum.
Klasserummene skal kunne rumme 25 studerende til teoretisk undervisning.

Det gastronomiske teater er et auditorium med heaevede tilskuerpladser, hvor
man kan demonstrere madlavning, servering, smagning m.m. for et storre
siddende publikum. Det er indrettet med av-udstyr til digital storskeerms-

forevisning, videokonferencer, fjernundervisning m.m.

Sensoriklaboratorium

Sensoriklaboratoriet bestar af et smagerum med tilhorende lokaler til tilbe-
redning og anretning af smagsprover. Laboratoriet har faciliteter, sa smags-
bedommelserne kan forega under kontrollerede omstaendigheder m.h.t. lys,

lyd, temperatur, ventilation m.m.
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Bibliotek

Biblioteket er pa 300 m2 inklusive depot og rum til teknisk udstyr.

Andre Lokaler

e butik

e garderober, toiletter og bad

® tor-, frost-, kele-, vin-, service- og linnedrum

® kontorer til personalet

e teknikrum i tilknytning til det gastronomiske teater
® edb- og serverrum

e veerksted

® personalekantine

e garage/udhus til haveredskaber m.m.

e cangarealer, som kan bruges til mindre udstillinger.

Fremtidssikring

Ved placering og indretning af huset bor det sikres, at der er

mulighed for udvidelser.

88 Levetiden, Grimms Alventyr, tegning Philip Grot-Johann.
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