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MADENS PARADOKS
Orienterer man sig uforpligtende i dagspressen, branchepublikationer og populære medier får
man let den opfattelse at interessen for mad til stadighed når nye højder. Man kan til eksempel
møde udsagn fra trendforskere om at ’Mad er den nye mode og der er ikke nogen branche, der
er mere hot at være i end fødevarebranchen – om du er kok eller madblogger’ (Sillesen, M.
(Dalsgaard 2017: 8)). Og hvor vi i 1990erne blev mødt af fine dobbeltopslag med samtalekøk-
kener og højtråbende celebrity-kokke blev 2000erne måske snarere kendetegnet af danske 
Michelin stjerner og jord til bord tanker. I 2010erne slog økologi for alvor igennem i dagligvare-
hand len, og i dag hører vi ofte om køkkenhaver – og værksteder, lokale fødevarefællesskaber og
præferencer for veganske alternativer eller andre kulinariske dogmer (Gregersen 2015; PEJ
gruppen 2015; Arlien-Søborg 2013; Landbrug & Fødevarer 2017; Zopiatis & Melanthiou 2019;
Leschziner 2015; Lund, Jensen & Andersen 2011). Den velartikulerede og iscenesatte madkul-
tur, tør man sige, er ikke længere forbeholdt connaisseurs, gastronomer, højtider og højborde,
men synes at være blevet allemandseje med en bred vifte af madbloggere, convenience food og
fællesspisninger. 
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se sit snit til at betragte dette mod-
sætningsforhold som et vidnesbyrd
om et samfund hvor største-
parten vil nyde, men ikke yde,
mens de detaljeorienterede med
rette vil påpege at dette skisma
kan synes for karikeret og for
hårdt optrukket og at der ganske
rigtigt findes eksempler på menne-
sker (fx celebrity kokke) der hjer-
tens gerne vil arbejde professionelt
med fødevareproduktion og -tilbe-
redning. Trods mod- og modeek-
sempler, så er tendenserne dog
tydelige og modsatrettede, og
denne artikel vil netop søge en for-
klaring på dette madens paradoks
mellem det man kunne benævne
en udskældt fødevareproduktion
og et celebreret madforbrug, der
på et mere generaliseret niveau
blandt andet berører forholdet
mellem arbejde og fritid. Med
henholdsvis bonden, slagteren og
amatørkokken som figurative ek-
sempler vil der søges en sociolo-
gisk forståelse for hvorfor mange
ikke ønsker at arbejde i landbruget
og fødevareindustrien, mens
mange nyder status af amatørkok i
fritiden. Figurerne tjener både som
generaliserede billeder af samtiden
og som konkrete og faktiske mad -
producenter, der er med til at tegne
en ikke uvæsentlig del af fødeva-
relandskabet i Danmark i dag. 

Madens paradoks synes ved
nærmere refleksion ikke blot at
kendetegne et relativt snævert
forsknings- og praksisfelt, men
vidner om, argumenterer jeg, bre-
dere samfundsmæssige forhold og
dynamikker, der fortjener sociolo-
gisk bevågenhed. Alene det fak-
tum, at det i dag er muligt at ad -
skille mad fra fødevare, forbrug
fra produktion, både moralsk,
mentalt og fysisk, er bemærkelses-
værdigt. Sådan har det ikke altid
været. 

Lidt mindre højlydt og lidt mindre velegnet til glitterende dobbelt-
opslag hører vi dog også med mellemrum en anden madfortælling.
Det er en historie om bl.a. udpinte landbrugsjorde, tvivlsom brug af
kunstgødning eller økologiske alternativer, en dyrevelfærd der sta-
dig lader noget tilbage at ønske, en træg økonomi der presser land-
mænd og en lunken efterspørgsel som lukker hippe madmarkeder.
Vi hører om utiltalende arbejdsforhold i industrikøkkener, et kritisk
nærtforestående generationsskifte i landbrugssektoren, rekrutte-
ringsvanskeligheder både i fødevaresektoren og i den del af uddan-
nelsessektoren der har til opgave at levere til branchen (Horesta
2018; Styrelsen for undervisning og kvalitet 2016). Der er, læser
man, ’for få unge [som] vil være bager, slagter eller landmand’
(Krog 2019).

Der synes med andre ord at eksistere et skisma mellem den mad
vi på den ene side hjertens gerne forbruger, til tider blot af sult men
ofte også som livsstilsattribut, og på den anden side de fødevarer et
flertal ikke producerer, hvad enten det skyldes uvillighed, ignorance
eller prioritering. ’Det er’ som direktøren fra Hotel- og Restaurati-
onsskolen Anne-Birgitte Agger (Junker 2019), udtrykker det, ’para-
doksalt, at vi har stået midt i en gastronomisk revolution, vi har fået
flere og flere Michelin-stjerner, og madkvaliteten stiger. Der er bare
ikke nok, der har lyst til at arbejde med vores fag og uddanne sig
inden for det’.

De nyeste ansøgertal fra 2019 til erhvervsuddannelserne viser
dog en signifikant stigning til blandt andet Hotel-og Restaurations-
skolen i København, men det skal ses i lyset af at ansøgerantallet
over en længere årrække er faldet stødt, uagtet at branchen, efter -
spørgslen og medieomtalen er vokset. I 2018 var der således en til-
gang af 914 studerende på gastronomuddannelsens hovedforløb på
landsplan. De tilsvarende tal for 2017, 2016, 2015 og 2014 var
1332, 1436, 1729 og 1734 (Uddannelsesstatistik; Styrelsen for un-
dervisning og kvalitet 2019; Børne- og Uddannelsesministeriet
2019). Og ser man på tilgangen til det generelle EUD grundforløb
’Fødevarer, jordbrug og oplevelser’, så er tendensen identisk.  

Tabel 1 Tilgang til EUD grundforløbet: Fødevarer, jordbrug og oplevelser, 2014-2018,
(UVM 2018)

Medieomtale og markedsføring synes at virke på den korte bane,
hvorfor man kan se store fluktuationer i ansøgertal fra år til år og fra
uddannelsessted til uddannelsessted, men på den lange bane er det
samlede ansøgertal faldende til fødevare relaterede uddannelser i
Danmark. Noget tyder altså på, at så længe maden befinder sig i fri-
tidssfæren, så vil mange tilsyneladende gerne være med, men så
snart maden flytter over i arbejdssfæren, da er der mindst lige så
mange som helst ser sig fritaget. Den moralsk inklinerede vil måske
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BONDEN
Eller hvorfor vil man ikke være bonde?
En af de store fortællinger man hyppigt støder på i sam-
fundsvidenskab og management litteraturen, særligt i
Danmark, er fortællingen om, at vi har bevæget os fra at
være et landbrugssamfund, forbi et industrisamfund, over
et servicesamfund og at vi pt befinder os i et samfund,
hvor virksomheders værdiskabelse er baseret på produk-
tion og salg af oplevelser. Vi er altså gået fra en råvare -
økonomi knyttet til landbruget, forbi vareproduktionen i
industrisamfundet og over serviceleverancer i serviceøko-
nomien til en situation i dag, hvor oplevelser udgør et sta-
dig større konkurrenceparameter (Pine & Gilmore 1999;
Sundbo & Sørensen 2013). På det grundlag er mange øjne
og interesser blevet rettet mod oplevelses -
økonomiske potentialer, samtidig med at
landbruget er gledet i baggrunden af nyere
og mere oplevelsesrige måder at tjene
pen ge på, og i det lys er det vanskeligt at
nære håb om at landbruget vil bringe
frem tiden med sig – med mindre at bon-
den vel at mærke drysser lidt oplevelser
ud over sine afgrøder og kreaturer.

Landbrugets nøgletal taler også et tyde-
ligt sprog om en generel nedadgående ten-
dens kendetegnet af færre bedrifter, færre
heltidslandbrug og færre unge landmænd
(Danmarks Statistik 2017). 

Hverken fortællingen om en hedengangen råva-
reøkonomi eller branchens generelle nedad-
gående tendens bidrager positivt, må man for -
mode, til rekruttering af unge kræfter og revitali-
sering af landbrugssektoren. 

Til gengæld har bonden fået hjælp fra uventet
kant. TV programmer som ’Bonderøven’, 
’Landmand søger kærlighed’ og ’Drømmen om
landet’ har fået bonden helt ind i vores stuer. Det
er vel og mærke en særlig privilegeret bonde,
der præsenteres i et stramt redigeret mix af Mor-
ten Korchs idyl i stilbilleder og panoramaer,
kombineret med nostalgisk provinsiel nationa-
lisme og romanik samt lidt harmløs reality, der
modsat lugten altid kan vaskes af, når kamera-

TV programmet Bonderøven, Danmarks Radio, 12. december 2018

Figur 1 Antal Heltidsbedrifter I Danmark, Landbrugets Strukturudvikling, 
Danmarks Statistik (statbank.dk)
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forsvandt ud af fokus, men også i konkret numerisk og
samfundsøkonomisk forstand har bondestanden og land-
bruget været nedadgående (Danmarks Statistik 2017).
Sociologiens opkomst var således kendetegnet af en af-
sked med bonden og landbrugssamfundet, og med øjne
skarpt rettet mod et spirende moderne samfund kendeteg-
net af blandt andet urbanisering (Simmel 1903), indu-
strialisering (Marx 1867, 1970), bureaukratisering
(Weber 1922, 1994) og differentiering (Durkheim 1893,
1990) gled bonden og landbrugserhvervene i baggrunden.
Det afstedkommer blandt andet, at det er lettere at støde
på Berlin og London, Paris og Chicago i den sociologiske
kanon end det er at finde studier af små landsbyer, tyndt
befolkede områder og hårdt arbejdende bønder langt fra
fabrikker, damplokomotiver og arbejderkvarterer.

Søger man sociologiske værker, der specifikt omhand-
ler bønder kan det blive en længerevarende indsats, der

kun drypvist bærer frugt, men indi-
rekte finder man bonden i analyser af
fx andelsbevægelsen (Gundelach
1988), husmænd (Svendsen 2006) og
livformer (Højrup 1983), men på kan-
ten til den industrielle revolution og i
et landbrugssamfund under opbrud
kunne fx den lokale organisering af
bønder let synes tilbageskuende og re-
aktiv (Mikkelsen 2012). Bonden skil-
dres derfor ofte som en mere eller
mindre uddøende race i disse sociolo-
gisk informerede arbejder, og ethvert

forsøg på at nære håb til bonden, som fremtidens bud-
bringer, synes dømt til at mislykkes. 

På tilsvarende vis kan man genfinde bonden implicit i
flere af de store sociologers hovedværker. Tilstedeværel-
sen er sporadisk og kan synes lemfældig og utydelig,
men dog er tilstedeværelsen uanfægtelig. Bonden er en
negation af Georg Simmels (1903) blaserte flaneûr og
står i kontrast til Richard Sennetts (1974) sofistikerede
bybos selviscenesættelse og afkodning, der er nødvendig
for at kunne begå sig blandt mange fremmede mennesker
og Norbert Elias’ (1994: 80) civiliserede manerer, der
indbefattede øget selvkontrol over kropslige funktioner
og sekreter, følelser og ikke mindst mad: ’To break off
pieces of meat is regarded here as mark of the peasant,
cutting it as clearly the manners of the town’.

Bonden bliver her en målestok for byboens fremskridt
og raffinement; jo mere afstand man lægger til den sim-
ple bonde des mere moderne bliver man. Afskeden med
bonden i sociologien dækker således ofte over en af-
standstagen, men som det gælder afskeder flest er socio-

erne slukkes, men som ikke desto mindre tryllebin-
der langt over ½ million seere den ene uge efter den
anden (Gallup 2019).

Foruden en positiv mediedækning har erhvervsud-
dannelserne også været genstand for øget politisk
bevågenhed og krav om handlingsplaner, hvilket
synes at have båret frugt. Flere landbrugsskoler mel-
der således om rekordstore optag de seneste år.
Dalum Landbrugsskole og Agroskolen kan fx i år
fejre en 50% forøgelse af deres EUX optag. Bag den
flotte procentsats ligger dog nogle mere ydmyge ab-
solutte tal: Dalum Landbrugsskole modtog således
30 ansøgninger til EUX og 39 til EUD i år, mod
hhv. 19 og 38 sidste år (Landbrugsavisen 2019), og
Agroskolen gik fra 19 ansøgere i 2017 til 35 an sø -
gere i 2018 (Agroskolen 2018).

Hvor uddannelsessøgningen således kan svinge fra
år til år, så står det imidlertid klart at mange fravæl-
ger livet som selvstændig landmand. Spørger man
de unge hvorfor de ikke vælger landbruget som le-
vevej, får man svar som ’dårlige arbejdstider’, ’stor
og risikabel investering’ eller ’mangel på fritid’
(Landbrug & Fødevarer 2014; Brandt 2018), men
det forklarer ikke hvorfor unge rask væk accepterer
samme type vilkår i andre brancher. Natklubber,
rejse-, modebranchen, musik- og filmindustrien er
eksempler på sådanne. Man kan derfor med fordel
søge svar andetsteds, løfte blikket og søge svar af
mere almen karakter end den enkelte uddannelses-
parate unge vil være i stand til at levere.  

Sociologien har altid haft et ganske særligt forhold
til bonden, idet sidstnævnte forsvandt omtrent sam-
tidig med førstnævntes opståen. Det skal først og
fremmest forstås i overført forstand som at bonden

Figur 2 Antal ansøgere til landbrugsskoler i Danmark 2010-2017, 
Undervisningsministeriet 2018
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logien også fyldt med vemod, nostalgi og romantise-
ring af det svundne og det der retrospektivt kan sy -
nes som et simpelt og lykkeligere liv. 

Et glimrende eksempel er Karl Marx’ (1867,
1973) hyldest til småbedriften og dennes private
ejendomsret: ’Arbejderens privatejendomsret til sine
produktionsmidler er grundlaget for småbedriften;
småbedriften er en nødvendig betingelse for udvik-
lingen af en samfundsmæssig produktion og selve
arbejderens frie individualitet. Ganske vist eksisterer
denne produktionsmåde også under slaveriet, live-
genskabet og andre afhængighedsforhold. Men den
blomstrer kun, udfolder kun hele sin energi, erobrer
kun den rette klas siske form, hvor arbejderen er den
frie, private ejer af sine arbejdsbe tingelser, som han
selv gør brug af, bonden af den ager, han dyrker,
håndværkeren af det værktøj, han spiller på som en
virtuos’.

Vælger man en uddannelse til bonde, vælger man
således ambivalens til: Man bliver på den ene side
mødt af sociologisk betonede øjne, der anskuer en
som et u-sofistikeret fortidslevn formentlig kende-
tegnet af dårlige bordmanerer, forandringstræghed
og lav produktivitet, og på den anden side romantise-
res man som værende mere ægte, mere simpel, mere
fri og i tæt kontakt med jorden. Samtidig konfronte-
res man af en fysisk krævende hverdag, hvor dagene
begynder, når solen står op og sjældent slutter før
den er nede igen, og i tilgift er man prisgivet natu-
rens barske luner. At vælge at være landmand i dag
er i mere end en forstand en bedrift. 

SLAGTEREN
Eller hvorfor vil man ikke være slagter? 
Bonden kan man altså nostalgisk længes efter, og
man kan beundre hans flid. I værste fald kan man
grine af bonden ala Klods Hans (indtil han måske i
sidste ende ler bedst og vinder kærligheden på TV2
og det halve kongerige). Vores moderne forhold til
bonden, har jeg argumenteret, er mildt sagt ambiva-
lent. Slagteren derimod kan man næsten kun frygte.

Blodstænkte forklæder og afskinnede kroppe er
fast repertoire i populærkulturens gyserfilm. Tænk
på slagteren i Stephen King filmatiseringen IT
(2017); filmen The Butcher og slagterhuset i Sher-
lock Holmes Saving Irene (2009) eller på menneske-
kroppene i hængejern i Predator 2 (1990) – det er
blot en lille håndfuld film, der skildrer slagteren som
brutal barbar og slagteriet som et horror house fyldt

med tunge, afhårede og blodtappede korpus ophængt
på kroge, afskårne hoveder og lemmer blandet med
den imaginære stank af koldt størknet blod på en
baggrund af hvide sterile 30x30 fliser. Med slagteriet
som location kan man måske nyde sublim voldsæste-
tik i rette doser a la The House That Jack Built
(2018)."Men det er rimeligt at formode at flertallet
gerne vil være volden og blodsudgydelser foruden til
hverdag.

De færreste har imidlertid erfaret hvad det reelt vil
sige at være slagter. At forestille sig den proces og de
arbejdsgange som finder sted mellem den drøvtyg-
gende kalv med de store smukke øjne man kan møde
dansende på den årlige Økodag og den cellofanpak-
kede oksefars, der ligger nedkølet i supermarkedet
synes ikke blot vanskelig for børn at begribe, men
også for sociologien. Hvis den sociologiske litteratur
er tyndt befolket med bønder, så er den så godt som
affolket for så vidt angår slagtere. Sociologi er ellers
traditionelt set en rummelig disciplin med plads til
alt fra embedsmænd (Weber 1922, 1994) til bande-
medlemmer (Whyte 1943) og prostituerede (Walko -
witz 2013). Vi møder uden overraskelse et rigt per -
sonage af fængselsbetjente (Foucault 1979), fodgæn-
gere (Goffman 1971, 2009) og folkeskoleelever
(Bourdieu 1973), men slagtere, tarmrensere og des
lige synes alligevel for beskidte til at blive omfavnet,
for nulevende til at begræde og for brutale til at reha-
bilitere.

Spørger man industrien selv forklarer de, at slag-
teriarbejde indbefatter alt fra modtagelse af dyr, op-
staldning, bedøvelse, stikning, opskæring, udbening
og forædling samt emballering og for en mindre
andel ligeledes salg og rådgivning. En stor del af ar-
bejdet foregår på akkord, ved samlebånd og skifte-
holdsarbejde (Danish Crown 2014, 2019). Der er
altså tale om en højindustrialiseret branche kendeteg-
net af det, man i sociologiske kredse betegner blue
collar arbejde, manuelt arbejde, mekaniske og mono-
tone arbejdsgange og udstrakt differentiering (Hor-
owitz 2008). Til forskel fra Taylorismens bilfa brik-
ker som traditionelt optog den industrielle sociologi
er slagteriarbejdet i dag højteknologisk, hvor man
gør flittig brug af bl.a. robotteknologi, ultralydsscan-
ninger og radiochips (Landbrug & Fødevarer 2019).
Disse tiltag har blandt mange andre muliggjort, at et
slagteri i dag kan slagte godt 400 svin i timen, mod
de bare 50 svin i timen ved industrislagteriernes op-
komst (Wright 2011).
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ned med i 1800 tallet efterlod ikke meget afstand til
dyret, handlingen og konsekvensen. I mellemkrigs -
tiden blev hammeren erstattet af boltpistolen, hvor-
for man bogstaveligt talt ikke længere fik samme
mængde blod på sine hænder, og i dag benytter man
gaskamre, hvor kreaturerne kan være ude af syne og
således også delvist ude af sind. Det at slagte, dvs.
slå et levende væsen ihjel og partere det så hensigts-
mæssigt, herunder smagfuldt og spildfrit, som mu-
ligt, kræver ikke længere ritualer og velsignelse, men
kan bero på kølig rutine og højteknologi.

Det er et fåtal, der vælger industrislagter som ud-
dannelse og erhverv. Blodstænk, opgavemonotoni og
begrænset selvbestemmelse samt en grundlæggende
menneskelig impuls, der ikke ønsker at slå ihjel, kan
alle være væsentlige sociologiske grunde hertil. Helt
præcist ansøgte 21 om adgang til slagteruddannelsen
i 2018 (UVM 2019). Til gengæld er der et flertal af
danskere, der tilbagevendende spiser kød i større
eller mindre mængder og dermed nyder godt af indu-
strislagterens formåen. Mindre end 5% lever vegeta-
risk i Danmark1) og ifølge de nationale kostundersø -
gel ser spiser den gennemsnitlige dansker 43,8 kg
kød om året. Hertil kommer 8 kg fjerkræ (Fagt 2012;
Madkulturen 2015; Sundhedsstyrelsen 2015; Fagt,
Matthiessen & Biltoft-Jensen (2018)).

En detaljeret beskrivelse af det moderne industrielle
slagteris opkomst og udvikling finder man i Chris
Wrights (2011) historiske analyse af det manuelle
slagteriarbejdes skiftende betingelser, der i produkti-
vitetens navn underlægges en gradvis mere og mere
udførlig arbejdsdeling og automatisering. Den ne ud-
vikling resulterer i samtidig specialisering og ’de-
skilling’, som er blevet grundigt beskrevet af Harry
Braverman (1974). Arbejdsdelingen medfører at
slagteriarbejdet bliver ensidigt, monotont og derfor
mentalt forarmende og nedbrydende i længden. Sam-
lebåndet til eksempel aflaster rigtig nok slagteriar-
bejderne fysisk og frigør kræfter til andet specialise -
ret arbejde, men samtidig med indførelsen af samle-
båndet reduceres kontrollen med egen arbejdshastig-
hed. På det industrielle slagteri giver man i den for-
stand afkald på autonomi og selvbestemmelse.

Den enkelte slagteriarbejders stadig mere afgræn-
sede opgaver indebærer også en risiko for tab af for-
ståelse for helheden. Med en fremherskende arbejds -
deling og instrumentel logik følger potentielt også 
en usynlighed (der også er moralsk) af de ofre, der
even tuelt finder sted undervejs. Det ved vi fra studier
af Bureaukratiet og Holocaust (Bauman 1988), men
det gælder alt andet lige også fabriksgulvet. Den
hammer man med præcision skulle slå slagtekvæget

Virkelighedens slagterier kan sagtens være med, DC, Maskinbladet, kvægbrug

2. tema s 4-61_Social Kritik  10/10/19  15.12  Side 47



48 SOCIAL KRITIK 159/2019

Kødet handles meste delens i supermarkedet. Den er
cellofanindpakket og vækker næppe mange sanser
og tanker, og via den stigende e-handel kan man an-
skaffe sig kødet ganske lugtfrit og 2-dimentionelt
(Dansk Erhverv 2019). I modsætning hertil står de
mere sjældne besøg hos den lokale gourmetslagter,
hvor kødet og delikatesser let bliver omdrejnings-
punkt for samtale, rådgivning og sociologisk fantasi.

Da Jane Jacobs (1961) lovpriste Hudson Street i
det Nordøstlige Boston i sit klassiske værk ’Death
and life of Great American Cities’, så var det blandt
andet for det tætte og intime byliv. På gaden opførtes
dagligt en gadeballet bestående af mennesker, der
kom og gik med ulige ærinder og gøremål. Handel i
de lokale specialforretninger var en ikke uvæsentlig
faktor i det levende bybillede. Ikke blot kunne man
få en uforpligtende snak, men nabolagets slagter bød
både på delikate smagsoplevelser, hverdagspolitik og
sammenhold. En dag da en ældre mand passerer
gaden med en ung modvillig pige i hånden træder
nabolaget til og udøver social kontrol, som Jacobs
(1961: 50) beskriver som følger: 

‘From the butcher shop beneath the tenement had
emerged the woman who, with her husband, runs the
shop; she was standing within earshot of the man,

her arms folded and a look of determination on her
face. Joe Cornacchia, who with his sons-in-law
keeps the delicatessen, emerged about the same mo-
ment and stood solidly to the other side. … Two men
from the bar next to the butcher shop came to the
doorway and waited. … That man did not know it,
but he was surrounded’.

Den lokale slagterbutik fungerer ikke blot som re-
ferencepunkt i Jacobs fortælling om storbylivets for-
billedlige sociale kontrol, men ud på den moderne
gade træder også slagterdamen og -manden i heroi-
ske forklæder.

Slagteren anskuet som byens helt finder man også
på vores breddegrader en lille menneskealder senere.
Da Jens Slagter aka Petersen gik bort i 2017 blev han
som ejer af Slagteren på Kultorvet hyldet for fremsy-
nethed og kvalitetssans i landsdækkende medier som
Jyllandsposten, BT, Ekstra Bladet og TV2. Ja sågar
Euroman og Information skrev begge en nekrolog,
hvor man blandt andet kunne læse at Jens Slagter og
hans ansatte traditionen tro bar bowlerhatte i slagter-
butikken, men at han trods sin sans for traditioner
var progressiv, samfundsbevidst og foregangsmand
for økologi og elbiler. Han knoklede til hverdag, men
prioriterede samtidig familien højt. Det stod blandt

Slagteren ved Kultorvet Jens Slagter.  Berlingske, Foto: Nils Meilvang
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– Pølser har altid fascineret mig. Man kan vel
nærmest sige, at der!er noget mytologisk ved at
dræbe et dyr og så håne det ved at stikke!det op i
dets egen tarm bagefter. Kunne De forestille Dem
noget mere!ydmygende end at blive proppet op i
røven på Dem selv?

Så hjælper grinet næppe på rekruttering til bran-
chen. At være slagter i dag fordrer, at man er tyk -
hudet i mere end en forstand.

AMATØRKOKKEN
Eller hvorfor vil man være amatørkok?
Ikke så langt fra Jacobs’ Hudson Street finder 
Richard Sennett (1972) få år senere en anden type
ballet: Brødbagning. Det er en kunstart, der kræ -
ver mange års øvelse, hvis resultatet skal leve op
til de høje standarder, der var fremherskende
blandt græske immigranter i Boston på daværende
tidspunkt. Den håndværksmæssige stolthed kom-
bineret med en stærk etnisk og arbejdsmæssig so-
lidaritet gav grobund for en ligeså solid identitet
uagtet at æltearbejdet var fysisk belastende og ar-
bejdsforholdene ergonomisk ukorrekte efter nyere
standarder og at arbejdspladsen næppe ville kunne
godkendes af brandtilsynet i dag. Den monotoni,
forudsigelighed og traditionsforankring – som vi
ellers har lært at lægge afstand til i dag, hvor inno-
vation, fleksibilitet og omstillingsparathed er plus-
ord på arbejdsmarkedet – gav bagerne, argumen-
te rer Sennett, en ro, stabilitet og mulighed for at
skabe en kontinuerlig fortælling og selvforståelse,
der blandt andet byggede på tilknytning og varige
relationer.

En lille generation senere genbesøger Sennett
(1999) bageriet i Boston og håndværksbagerne er
væk. De er erstattet af fabriksbagere, der kun har
begrænset viden om gær, dej og brød. De kommer
sjældent fysisk i berøring med dejen. De hverken
ser eller smager det færdigbagte brød, der bliver
spyttet ud og emballeret i den anden ende af fa-
brikken. Til gengæld er fabriksbagerne dygtige til
at betjene maskiner og tastaturer.

Det arbejde der umiddelbart kan synes simpelt
(at trykke på et ikon) er ved andet øjekast ugen-
nemskueligt og diffust, idet fabriksbagerne ikke
grundlæg gende forstår, hvad de laver. Bortset fra
de knapper de trykker på, så er der for dem ingen
grundlæg gen de forskel på at bage fx flutes, bagels
eller donuts. De automatiserede arbejdsprocesser

andet på søndagsmiddage i Charlottenlund og årlige
familieudflugter til Roskilde Festival og Copenhell.
Trofast FCK fan var han tilmed også. Tivoligarden
spillede da Slagteren på Kultorvet kunne fejre 125 års
jubilæum, og VICE fandt at han havde nok street cre-
dit til at omtale den sagnomspundne ’Thomas Rode-
sandwich’, der i bedste maskuline stenalderstil består
af en flækket frikadelle med to skiver flæskesteg med
sprød svær i midten (Espholm 2017). No more, no
less."

Der er altså stor forskel på den slagter vi møder i
henholdsvis industrislagterier og slagterforretninger,
både for så vidt angår populære massemedier og sam-
fundsvidenskabelige analyser.

Når Hotel- og Restaurationsskolen beskriver ud-
dannelsen som gourmetslagter for potentielle an sø -
gere, så får man associationer til et svunden hånd -
værks dyder: ’Her kommer man tæt på råvarerne og
man får helt styr på håndværket; fra udskæringer,
over tilberedning til salg. Uddannelsen som gour-
metslagter klæder en godt på til fremtiden ved at
kigge fremad mod nye tendenser i gastronomien ved
at skabe og dernæst genskabe klassiske retter’… Man
skal ’lege med maden og stille kritiske spørgsmål til
alt fra molekylær gastronomi, sous-vide og fermente-
ring til hvad forskellen er på økologisk og konventio-
nelt kød og hvordan man slagter halal’ (Hotel- og
Restaurationsskolen 2019).

Vælger man en uddannelse som slagter er der såle-
des som minimum to modsatrettede veje at gå: Indu-
strislagteren, hvor effektivitetstankegangen er frem -
herskende og gourmetslagteren, hvor håndværkets
omhyggelighed dyrkes. Virkeligheden er formentlig,
at man møder begge i sit arbejdsliv som slagter, og at
man ligesom bonden må affinde sig med en evig am-
bivalens og balanceren mellem sociologisk informe-
rede forestillinger om et brutalt, enfoldigt og urent
arbejde (og sjæl) på den ene side og et hypet, heroisk
og maskulint arbejde, hvor kun de mest kreative, ro-
buste og karakterfaste holder stand. Samtidig kon-
fronteres man af en fysisk krævende hverdag, hvor
bentøjet skal holde en oprejst og hænder skal gribe og
vaskes dagen lang – og selv om jorden er kommet lidt
på afstand og bordet lidt tættere på, så møder man li-
gesom bonden karikaturer af sit lettere usympatiske
arbejdende jeg.

Selv når slagteren portrætteres med udsøgt ironi,
som i det mesterlige citat fra De Grønne Slagtere
(2003), hvor gourmetslagteren aka Ole Thestrup siger
til en kunde:
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resulterer derfor i distancering, nedsat ar-
bejdstilknytning og sågar forvirring, når ma-
skinerne svigter. Fabriksbagerens arbejds -
identitet mangler bondens historiske selv-
forståelse og slagterens maskuline soliditet.
Fabriksbagerne, skriver Sennett (1999: 75-
76), ’er bevidste om, at de udfører ukompli-
cerede, åndløse opgaver, som kræver min -
dre af dem end de egentlig kunne præstere.
En af italienerne sagde til mig: ’Jeg går
hjem, og så bager jeg rigtig brød. Jeg er
bager. Her trykker jeg bare på knapper’.

Den professionelle bager i dag er således
nødsaget til at udleve sit kald i fritiden.
Amatørkokken derimod kan per definition
ikke smykke sig med en relevant titel, men
bruger fritiden til noget ganske andet end
han eller hun beskæftiger sig med til hver-
dag. Amatørkokken kan fx være professio-
nel fodboldspiller, professionel konsulent
eller professionel stewardesse. Hvor de
færreste er håndværksbagere af profession,
så er mange amatørkokke, hvis man dermed
forstår en person, der i fritiden tilbereder
måltider med ambitioner om mere end
munde at mætte. 

Fritidens tiltagende betydning optog bl.a.
Thorstein Veblen (1899) en del år tilbage.
Han var særligt bekymret for opkomsten af
et fritidssamfund kendetegnet af en klasse,
der ikke direkte beskæftigede sig med pro-
duktivt arbejde til fælles nytte, men brugte
kræfter på at stille sig selv og deres fritids-
sysler til skue. Det var en fritidsklasse, der
fandt særlig fornøjelse og mening i ’iøjefal-
dende forbrug’ og ’iøjefaldende fritid’.
Sådanne selviscenesættelser og statusbe-
stræbelser blandt amatørkokke kan man
finde talrige af eksempler på på Instagram,
Facebook og andre sociale medier, hvor
man har mulighed for at smykke sig med
kokkefagets lånte fjer: Man fremstiller ikke
blot velsmagende retter og nærende måltider
efter bedste evne, men man lykkedes også
indirekte som connaisseur, feinschmecker
og superstjerne:  

”I løbet af de sidste seks-syv år er kokke-
faget blevet bygget op til at være et super-
stjerneliv. I takt med, at der er kommet flere
kokke på tv, er der mange, der tror, en kok

er noget i retning af en rockstjerne, eller en fotomodel. …
Mange har slet ikke et indblik i, hvad det vil sige at være
kok”. 

Claus Jørgensen, kok og køkkenchef (Christensen 2017).

Ud over simple statusmanifestationer som drivkraft, så deler
amatørkokken imidlertid en særlig bestræbelse med hånd-
værksbageren: De vil begge gøre noget godt med deres hæn-
der, deres tanker og deres tid, og følger man Sennetts (2008:
70) refleksioner over håndværkeren, så kompenserer de for-
mentlig begge for et arbejdsliv, hvor deres skabertrang ikke
kommer til fuld ret og hvor de ikke oplever ’autonomiens
forførelseskraft’, dvs. når arbejdet kan udføres uden andres
indblanding. Ligeledes kan de formentlig ikke helt sige sig
fra at være underlagt den (kristne) forestilling, at fritid let
byder på lediggang og fristelse, hvorimod beskæftigelse og
driftighed er en effektiv kur. På den måde holder håndvær -
keren og amatørkokken et spejl op for os selv, vores samfund
og vores værdier.

Håndværkeren har fokus på at skabe kvalitet. Sennett
nævner i samme åndedræt musikere (han var selv en ypper-
lig cellist), kokke og glasblæsere som eksempler på hånd-
værkere, der ønsker at udføre et godt stykke arbejde ved
ideelt set at kombinere brug af færdigheder, engagement og
dømmekraft. Arbejdet er ikke instrumentelt, men praktisk.
Det gode håndværk er båret af ønsket om at gøre et konkret
arbejde godt for dets eget skyld og er i flg. Sennett (2008:
18) udtryk ’for en varig grundlæggende menneskelig im-
puls’. Håndværket bærer sin løn i sig selv, men i tillæg giver

UDSLIDT af H. A.  Brendekilde 1889, Olie på lærred 207x270 cm
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har lovprist dømmekraften, men nedvurde-
ret skaberkraften med konsekvenser der
ikke blot er intellektuelle, men også sociale
og psykologiske. Sennetts pointe er net op,
at når hånd og ånd bliver adskilt går det i
sidste ende ud over sjælen. Det er dog vig-
tigt, understreger Sennett, at vi i bestræ -
belsen på at forsone hånd og ånd ikke for -
falder til romantikkens tabsretorik. Vi skal
til eksempel ikke længes naivt tilbage og
hylde det håndsfremstillede over for det
maskinfremstillede. Et landbrug uden ma-
skiner eller et slagteri uden teknologi er
ingen svir.

Hvis vi på den anden side af skærmen
måtte glemme det, så påminder bl.a. Bren-
dekilde (1889) os om at livet som før-indu-
striel bonde i mange henseender var
unådigt og barskt, og Braverman (1974)
fortæller kun den ene side af historien om
maskiner, der overflødiggør og forarmer ar-
bejderen. Det vi også skal huske på er det
faktum, at de hjælper os ved at efterligne os
(replikant) eller ved at forstærke os (robot).
Maskiner kan ganske vist være mennesket
overlegent – hukommelse, kraft og effekti-
vitet – men de muliggør samtidig at give
mennesket forrang og sætte det i forgrun-
den. I amatørkøkkenet tjener maskinerne
måske netop håndværkerens formål og op-
lysning, så selv om man kan trække på smi-
lebåndet over amatørkøkkenets voksende
maskinpark, der næppe kan sige sig helt fri
fra at udstråle status og potens, så øjner
man måske lige her et glimt af maskiners
emancipatoriske potentiale. Den oplysning
der, opstår i værkstedet og amatørkøkkenet,
når antallet af fejl falder gennem erfarin-
gens simple men effektive trial-error; den
er dog til tider bedrøvelig privat.

AFRUNDING
Ved hjælp af bonden, slagteren og amatør-
kokken har artiklen søgt at kaste sociolo-
gisk lys på det jeg har benævnt madens
paradoks, der dækker over en samtidig 
nedadgående interesse for fødevareproduk-
tion i arbejdslivet og en voksende interesse
for mad i alle dens afskygninger i fritids -
sfæ ren. 

amatørkokkens arbejde både stolthed og mening, når det lyk-
kes både at gøre måltidet rigtigt og få det gjort.

Det grundlæggende håndværk er madlavningen argumen-
terer Sennett under henvisning til Claude Lévi-Strauss’
(1969) klassiske arbejde. I processen bevæger man sig fra det
rå og uforarbejdede i naturen til det tilberedte og fabrikerede i
kulturens rige, og i selv samme bevægelse giver man næ ring
til en i dag sjælden sammenhængende fortælling med en be-
gyndelse (råvaren), en midte (tilberedningen) og en afslutning
(måltidet). Måske er amatørkokkens popu laritet og udbredel -
se ikke blot begrundet med, at mad er godt at spise og tænke
og samtale ved. 

Måske er det så simpelt som Sennett skriver (2008: 18), 
’at folk kan lære noget om sig selv gennem de ting de ska-
ber’. Man skaber med andre ord og man skabes. 

Håndværkeren er også kendetegnet af en veludviklet mate-
rialebevidsthed. Bestræbelser på at udføre et godt stykke ar-
bejde afhænger af nysgerrighed over for materialet, og viden
og dømmekraft opstår ved gentagne berøringer og tilsmag -
nin ger, hvorfor den viden amatørkokken tilegner sig oftest er
uartikuleret og tavs. Det er færdigheder som meget vel står
uden for sproget og indlejres i kroppen.

Der er også en anden måde hvorpå amatørkokken holder et
spejl op for os selv og vores samfund. Amatørkokken iscene-
sætter og skaber sig selv, når det er allermest endimensionelt,
men når det går bedst så forsoner håndværkeren hånd og ho -
ved. Det moderne samfund har, iflg. Sennett (2008), for det
første adskilt hånd fra ånd og etableret et falsk skel mellem
det arbejdende menneske og det reflekterende menneske. Vi

Vi er vilde med køkkenmaskiner

2. tema s 4-61_Social Kritik  10/10/19  15.12  Side 51



52 SOCIAL KRITIK 159/2019

Rådfører man sig hos fødevarebranchens aktører selv
peger de blandt andet på vanskelige rammebetingel-
ser for landbrug og udfordringer med image og hård
konkurrence fra andre ungdomsuddannelser, hvorfor
unge mennesker i mindre grad søger mod fx land-
brugs- og slagteriskoler. 

Sociologien tilbyder på et andet plan forklaringer
på den manglende attraktion ved fødevareproduktion
ved blandt andet at kaste kritisk lys på monotonien
og den manglende selvbestemmelse på industrialise-
rede slagterier og ved at fremhæve at den soliditet,
daglige forpligtelse og livslange investering som
landbruget kræver stemmer dårligt overens med om-
skiftelige og udviklingsivrige identitetsprojekter.

På et tredje plan kan man læse en ambivalens over
for bonden og slagteren frem af sociologien selv.
Også sociologien synes at vakle mellem nedgørelse
og romantisering, fordømmelse og celebreren af
bonden og slagteren, der som figurative eksempler
både kondenserer tidstypiske tegn og krystalliserer
yderligere tanker og refleksioner om samtiden. Hvor
bonden selvsagt er knyttet til landbruget og slagteren
til industrialiseringen, så er det imidlertid i fritiden at
amatørkokken trives og kreerer måltider og sig selv
som aldrig før.

Amatørkokken ønsker ligesom håndværkeren at
udføre et godt stykke arbejde ved ideelt set at kombi-
nere færdigheder, engagement og dømmekraft, men
ikke blot har håndens arbejde haft trange kår i tan-
kens selskab, også fritidssysler har traditionelt vakt
blandede følelser både kulturhistorisk betragtet og
inden for sociologien selv. Fritiden anskues dels som
en ventil og en blænde for et forarmet arbejdsliv,
dels som en sfære hvor lediggang, moralsk forfald
og ulige fristelser byder sig til, og endelig er fritiden
vidnesbyrd om uvirksomhed, unytte og manglende
produktivitet. Amatørkokkeri finder per definition
sted i fritiden, men madlavning falder dog ikke let og
entydigt i fritidens kategori: Det er også en nødven-
dighed og har i mange år været kvindernes arbejde
og lod. Ej heller kan man bortforklare madlavning
som manifestationer af statusbestræbelser alene.
Hvis man som her forsøger at forstå hvorfor det for
mange synes væsentligt mere attraktivt at være ama-
tørkok end bonde, slagter eller for den sags skyld
professionel kok i dag, så er det slående at amatør-
kokken i princippet kan udføre de eksakt samme ak-
tiviteter med de eksakt samme ingredienser som den
professionelle kok: Løgene hakkes, kartoflerne
skrælles, bøfferne steges, saucen piskes og dressin-

gen smages til. Også redskaberne, maskinerne, sma-
gene og duftene kan i princippet være de samme. Det
der står tilbage og synes at adskille den professio-
nelle fra amatøren er i særlig grad måden hvorpå vi
har organiseret arbejdet. Hvis amatørkokken en dag
skal ønske at blive professionel, så skal vi måske for-
søge at genetablere forbindelsen mellem hoved og
hånd på arbejdsmarkedet, opelske det praktiske over
det instrumentelle, og ikke blot dyrke isolerede indi-
viduelle bestræbelser i det private køkken.
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