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Torsdag den 25.
maj tyvstartede
Den Gamle By
arets sommer-
tema, "MAD

- mere end et
maltid”, med

en middag. 60
glade gaester
spiste sig igen-
nem dansk fast-
food-historie
ved et langbord
i Den Gamle Bys
1974-kvarter.

Mad i fortid. nutid
og fremtid — og i
Den Gamle By

Christian Rasmussen

Mad er ikke bare noget, folk putter i munden. Mad siger noget
om, hvem man er, og hvor man kommer fra. Mad er en rejse
fra jord til bord, men ogsa en rejse i fortid, nutid og fremtid.
Alle har brug for mad. Vi dyrker, opbevarer, transporterer,
spiser, smider ud eller genbruger. Nar vi spiser, bidrager vi

til historien med vores valg af ravarer. Museumsinspektaor
Christian Rasmussen fortaeller om madkulturen - ogsa Den
Gamle Bys.

Mad og drikke er ikke et nyt emne for Den Gamle By. Museet har
historiske haver og kaekkener, hvor gartnere og historiske aktarer
forteeller eller laver mad. Den Gamle By har restaurant, bagerbutik,
konditori, palsevogn, bryggeri og et pizzeria, hvor museets gaester
kan saette taenderne i mad med historie.

Men der er kommet starre fokus pa historien bag maden. Et taet-
tere samarbejde mellem isaer kokke, gartnere, bagere, serverings-
personale, museumsinspektarer, akterer og museumsbutikken har
resulteret i, at vi lasbende ger mere og mere ud af at servere og seel-
ge mad med historie til museets gaester. Og det er vores fornemmel-
se, at museets gaester er meget interesserede i at vide mere om det,
de putter i munden.
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MAD — mere end et maltid

Fra slutningen af maj til midten af oktober 2023 satte Den Gamle
By med sommertemaet "MAD - mere end et maltid” ekstra fokus
pad mad, dansk madkultur og beaeredygtighed. Temaet blev udrullet
i hele Den Gamle By, hvor gaesterne kunne opleve et vaeld af aktivi-
teter, der sigtede efter at give dem en bade sjov og tankevaekken-
de indgang til temaet. Familier og andre mindre grupper kunne lave
noget sammen, hvor de bogstaveligt talt fik mad i munden og jord
under neglene.

Et udviklet hjul, “Tallerkenen Rundt”, gav gaesterne mulighed for
selv at ga pa opdagelse i den danske madkulturs udvikling. Hjulet
forte gaesterne rundt til alle dele af museet: historisk madlavning og
levendegerelse i Kebmandsgardens kekken og i huset i Havbogade.
| det store aktivitetstelt pa Festpladsen var der aktiviteter, hvor gaes-
terne selv kunne lave mad og quizze om vores madkultur. Somme-
ren igennem var der ogsa stribevis af mad- og havefortaellinger fra
Den Gamle Bys mange eksperter.

Vi kan laere af historien

Den danske madkultur udspringer af den velstand og overflod, som
et hgjeffektivt landbrug samt billig og tilgeengelig energi har veeret
med til at skabe. Nu oplever vi igen en krisetid med hgje priser pa
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| keeldergalleri-
erne bag Mgnt-
mestergarden
kunne udstil-
lingen "MAD

- mere end et
maltid” opleves.
En feelles nor-
disk udstilling,
der satte maden
i centrum og
fortalte om pro-
duktion, trans-
port, genbrug
og det sociale
ved et maltid i
fortid, nutid og
fremtid.



energi og fedevarer, men som noget nyt udfordrer ogsa de truende
klimaforandringer madkulturen og i seerdeleshed den made, som vi
producerer og forbruger fedevarer pa.

Derfor vil Den Gamle By formidle Danmarks madhistorie med en
krog i den aktuelle diskussion om baeredygtighed og samtidig saette
fokus pa, hvordan vores faelles kulturhistorie kan inspirere os til for-
andringer og dermed vaere en del af lasningen for os selv og kom-
mende generationer.

Den Gamle Bys tidsrejse giver en unik mulighed for at drage pa-
ralleller og notere forskelle i livsbetingelser, ressourcer og forbrugs-
manstre. Med sommertemaet kunne Den Gamle By fortaelle om en
tid, hvor det isaer var lokalproducerede og saesonbestemte madva-
rer, der havnede pa middagsbordet. Men o0gsa en tid, hvor energikil-
derne var trae og kul, der naeppe er en lgsning for fremtiden.

Vandreudstilling

Som en del af sommertemaet "MAD - mere end et maltid” dbnede
Den Gamle By 0gsa en ny udstilling i keeldergallerierne bag Mgnt-
mestergarden. Den Gamle By, det svenske Regionmuseet Skane i
Kristianstad og det norske frilandsmuseum Maihaugen i Lilleham-
mer fik midler fra Nordisk Kulturfond og Nordisk Kulturkontakt til at
skabe udstillingen "MAD: mere end et maltid”.

Udstillingen dbnede i Kristianstad i foraret 2022 og blev vist i
Norge, inden den kom til Danmark, hvor den adbnede i pinsen 2023
og kunne opleves indtil 17. november 2023. Herefter rejste udstillin-
gen videre til museer i Norge og Sverige.

Udstillingen fortalte om mad i bredt samfundsmaessigt perspek-
tiv og viste eksempler pa, hvordan nordiske firmaer og organisatio-
ner i dag arbejder med mad og fadevarer eller med baeredygtighed
i forhold til mad. Udstillingen undersegte ogsa betydningen af fo-
devarer for bade mennesker og samfund og fortalte om produktion,
forbrug og genbrug.

Der var fire hovedtemaer i udstillingen, som tilsammen danne-
de rammerne for flere mindre fortaellinger fra de tre nordiske lande:
produktion af mad, transport af mad og at spise mad sammen, altsa
et tema om det sociale omkring et maltid. Det sidste var temaet om
genbrug, madspild og udnyttelse af madaffald.
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Tankerne bag udstillingen

S3& vidt det kunne lade sig gere, skulle alle udstillingens fortaellinger
og genstande veere nutidige. Det var et benspand, Den Gamle By
ret tidligt gav sig selv. Derfor gik vi pa jagt efter firmaer, organisati-
oner og produkter, der gjorde eller gar noget spaendende med mad
og fedevarer eller restprodukter og madspild, og som passede ind i
udstillingens fire temaer.

Herefter var det opgaven at perspektivere det nutidige ved at
finde eksempler fra de seneste ca. 200 ars dansk, svensk eller norsk
historie, hvor man har gjort noget lignende eller fuldstaendig ander-
ledes i forhold til i dag.

Et andet benspaend var udstillingens fysiske rammer. Vandreud-
stillingen skulle kunne pakkes ned og flyttes rundt i Norden. Det gav
en meget konkret udfordring. | nedpakket tilstand matte udstillin-
gen ikke fylde mere, end der kunne vaere i en lastbil.

Hvor kommer bananen fra?

Vandreudstillingen rummede ogsa et par kunstneriske installatio-
ner, der pa tankevaekkende vis formidlede historier om mad. Johan-
na Seelemann og Bjérn Steinar Blumensteins kunstprojekt "Banana
Story” er forteellingen om en banans rejse fra Ecuador til Island. Den
12.534 km lange rejse skildres pa en lang tegneseriestribe og i et
pas, der er skabt til bananen. Pa sin vej fra plantage til butik hand-
teres den af hele 33 personer. Et andet vaerk, "Bare Bones”, er et
hollandsk kunst- og forskningsprojekt, som er skabt af Studio Nien-
ke Hoogvliet, der undersager og sammenligner, hvad der sker med
knoglerne og skelettet hos de industrielt opdraettede husdyr kontra
de gkologisk opdraettede versioner. Og hvorfor knogler ikke laenge-
re kan bruges i produktionen af benporcelaen.

Det kan godt lyde, som om museet er fremme med den laftede
og moralske pegefinger over for vores gaester. Men sadan forholder
det sig ikke. Bade de negative og de positive sider af samme historie
fremhaevedes i hele udstillingen. | stedet skulle det vaere op til gaes-
terne selv at danne sig deres egne meninger om de fortaellinger, de
madte undervejs i udstillingen.
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Formad

Som en del af sommerens madtema var der fokus pa formad i kab-
mandsgardens kokken. Den gamle spisevane med formad kan vi
maske tage ved leere af i dag. Vi herer ofte fra eksperter, at vi skal
spise mindre kad, men vi skal ogsa vaere meette. Det klarede man i
1800-tallet ved at fylde maven op med formad, inden man naede til
kedet i hovedretten.

| dag kender de fleste til konceptet forret. En lille portion mad in-
den hovedretten. Ofte er forretten let, laekkert anrettet og skal vaek-
ke appetitten. Men sadan har det ikke altid veeret. Engang var for-
retten, eller formaden, en solid ret. Den bestod som regel af grad,
sgdsuppe, veelling eller allebrad og skulle stille den veerste sult, in-
den hovedretten kom pa bordet. Formalet var at deempe appetitten,
inden de dyrere varer som kad, fijerkrae og fersk fisk kom ind. Derfor
blev formaden ogsa kendt som en kadskaner.

Det var meget almindeligt i midten af 1800-tallet og indtil 1960,
at middagsmaden - det varme maltid mad, som blev spist midt pa
dagen - bestod af to retter. Formaden og s en hovedret, der den-
gang blev kaldt efterret.

Velstanden steg i 1960’erne, og der blev rad til mere kad. Madlav-
ningen blev ogsa forenklet. Kun en ret til middag og ofte med kad
i fokus og centrum for maltidet. En enkelt dag om aret haender det
stadig, at danskere holder fast ved den gamle tradition med formad,
nemlig juleaften. De, der holder fast i, at risengr@den skal spises for
stegen, efterlever netop samme princip, der blev udbredt i anden
halvdel af 1800-tallet. Men selv her er risengreden efterhanden mere
dessert efter stegen, hvis den da ikke er skiftet helt ud med risala-
mande eller andre desserter.

Smag og lirekasser

Formaden faldt dog langtfra i alles smag. At formaden ofte var en
sed ret, faldt flere gastronomer for brystet. Redakter og filantrop
Rigmor Bendix skrev i 1903 i Vort Hjem:

”Den forste (ret) i Danmark er naesten altid s@d. Udlaendinges Skraek
og Forbavselse, naar de kommer hertil. Og hvorfor er den sad? For-
di man efter det s@de spiser mindre, end hvis man begynder Maal-
tidet med Kad”.
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| aktivitetsteltet
pa Festpladsen
var der somme-
ren over akti-
viteter for
gaesterne. De
kunne lave urte-
salt, bage flad-
brad eller made
Den Gamle Bys
gartnere.

| kebmands-
gardens kok-
ken blev der fra
juni til oktober
serveret glle-
bread. Geesterne
kunne smage
og fa historien
om formad, der
tidligere skulle
laegge en god
bund, inden
kodet og hoved-
retten kom pa
bordet.

11922 forsegte den danske gastronom Otto Bock at fa den sade for-
mad erstattet af grentsagssupper. Efter hans mening var den sa@de
formad appetitadelaeggende og skulle virke pa et menneske med
smag som en lirekasse pa en musikelsker.

Allebrad

Ingen ved, ngjagtig hvornar man fandt pa at kombinere @l og brad
til sllebrad. Men i 1700-tallet vandt allebrad ret hurtigt indpas som
morgenmad, ofte i folgeskab med en sild. | Igbet af 1800-tallet kom
der opskrifter pa sllebred i kogebegerne. Det blev nu en rigtig ret
med brun farin, krydderier og citronskal.

Fra at vaere morgenmad blev gllebrad formad, ofte serveret med
lidt kold meaelk i. Ved festlige lejligheder var der ligefrem fladeskum til.
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Middage med historie

| det seneste par ar har Den Gamle By med succes afholdt "Mid-
dage med historie”. P& den sidste torsdag i hver maned er der mu-
lighed for at nyde en laeekker middag i Den Gamle Bys restaurant,
Geestgivergarden, og samtidig fa et oplaeg med masser af historisk
viden og pondus af Den Gamle Bys eksperter. Maden star museets
kokke for. Som hovedregel med inspiration fra fortidens kogebager.
De historiske forteellinger har vaeret om Mortensaften, Allehelgen,
1970’erne, Sild, Ost, Mad under besaettelsen og Den Gamle Bys hi-
storiske kekkenhaver.

Middage med historie indgik naturligvis ogsa i arets sommer-
tema. Faktisk tyvstartede vi hele temaet med en middag torsdag 25.
maj. Ved et langbord placeret midt i Den Gamle Bys egen 1974-ga-
gade spiste 60 glade gaester sig igennem dansk fastfood til midda-
gen Fastfood til travle tider.

Undervejs fik de historier om bafsandwich, palsevogne og pizze-
riaer. Som en del af arrangementet skulle gaesterne ind pa Den Gam-
le Bys pizzeria, Napoli Pizza, og de besagte Den Gamle Bys pglse-
vogn pa torvet for bade at spise og fa forteellinger.

Den sorte og den grgnne omstilling

Danskernes forbrug er tarnhgjt. Sddan led det fra Klimaradet i marts
maned 2023. En gennemsnitlig dansker indtager mere end dobbelt
sa mange animalske fedevarer som den gennemsnitlige verdensbor-
ger. Med animalske fadevarer menes der kad, maelk og ost, der ud-
leder meget CO.,, Iseer oksekadet fylder i regnskabet. Radet fra eks-
perterne lyder derfor: Skeer ned pa kedforbruget.

Men det er lettere sagt end gjort. Ikke kun danskernes, men hele
verdens kadforbrug har veeret stet stigende i de seneste 60 ar.

Klimaradets lasningsforslag er en afgift pa CO,-tunge fedevarer.
Men maske skulle vi kaste et blik tilbage i tid og se pa, hvordan ge-
nerationer fer os har klaret sig. Kan vi inspireres til lasninger af de-
res kost- og spisevaner? Hvad er der sket med vores forbrug siden
industrialiseringen? Hvad har det gjort ved CO,-aftrykket? Og kan vi
laere noget af det i fremtiden? Det er nogle af de temaer, vi forsager
at afdackke i projektet Bylivets sorte omstilling. Et projekt, som Den
Gamle By er en del af sammen med Museum Odense, Energimuseet,
Jernbanemuseet, Forstadsmuseet og forskere ved Syddansk Uni-
versitet og historikere tilknyttet et par andre danske universiteter.
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| weekenden den 3. og 4. juni inviterede fageksperter fra Den
Gamle By og Energimuseet derfor til klimasamtaler i udstillingen
»Jorden kalder! Plakater fra 100 ars milje- og klimakamp” pa Dansk
Plakatmuseum i Den Gamle By. Sammen ville de to museer teste den
nye viden, som projektet om bylivets sorte omstilling har givet. Tan-
ken var at skabe et rum for dialog og refleksion om mad, energi og
klima pa en sjov og lidt afvaebnende made med aktiviteter og tiltag.
Gaesterne kunne blandt andet undersage deres eget CO,-aftryk pa
den store klimamatte eller kaste med klimaterninger.

Cirka 536 gaester var forbi klimasamtalerne i Plakatmuseet pa
de to dage. Rammerne i Dansk Plakatmuseum skabte interessante
samtaler med gaesterne. Samtaler, der kunne begynde med det hi-
storiske perspektiv, men som hurtigt kom til at traekke trade til nu-
tiden og gaesternes eget private forbrug og egne holdninger til kli-
ma og CO..

Fortiden 1 nutiden

Med temaet ”"MAD - mere end et maltid” sigtede Den Gamle By efter
at give gaesterne en helhedsoplevelse, hvor mad og museum blev
bragt sammen i et format, der bade aktiverede de besggende og
forskellige dele af Den Gamle By. P& den made talte maden og mu-
seet direkte til gaesterne om et aktuelt emne i deres hverdag og liv,
men i en fortidig ramme, der kan give det aktuelle et historisk per-
spektiv.

FOOD — More Than a Meal

You are what you eat, as the old saying goes. However, there is
much more to food than what we put in our mouths. In Den Gamle
By’s summer theme for 2023 “FOOD - More Than a Meal”, visitors
could smell, taste, and learn all about food and its cultural history
in Denmark. From May to October, activities all around Den Gamle
By let visitors explore historical kitchens and gardens, try food-re-
lated family activities, and enjoy historical meals. A special exhibi-
tion was also part of “FOOD - more than a meal”. It looked at food
from a broad social perspective and presented examples of how
Nordic companies and organizations work with food and food-relat-
ed products today, and how they make them sustainable.
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