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RRVESARBEJDE & FRITID

SONDEN, SLAGTEREN
OG AMATORKOKKEN

£n sociologisk analyse af den moderne
ambivalens over for fedevareproduktion

Af Lene Granzau Juel-Jacobsen

MADENS PARADOKS

Orienterer man sig uforpligtende i dagspressen, branchepublikationer og populare medier far
man let den opfattelse at interessen for mad til stadighed nar nye hgjder. Man kan til eksempel
mg@de udsagn fra trendforskere om at "Mad er den nye mode og der er ikke nogen branche, der
er mere hot at vaere i end fgdevarebranchen — om du er kok eller madblogger’ (Sillesen, M.
(Dalsgaard 2017: 8)). Og hvor vi i 1990erne blev mgdt af fine dobbeltopslag med samtalekgk-
kener og hgjtrabende celebrity-kokke blev 2000erne maske snarere kendetegnet af danske
Michelin stjerner og jord til bord tanker. I 2010erne slog gkologi for alvor igennem i dagligvare-
handlen, og i dag hgrer vi ofte om kgkkenhaver — og varksteder, lokale fgdevarefellesskaber og
praferencer for veganske alternativer eller andre kulinariske dogmer (Gregersen 2015; PEJ
gruppen 2015; Arlien-Sgborg 2013; Landbrug & Fgdevarer 2017; Zopiatis & Melanthiou 2019;
Leschziner 2015; Lund, Jensen & Andersen 2011). Den velartikulerede og iscenesatte madkul-
tur, tgr man sige, er ikke l&engere forbeholdt connaisseurs, gastronomer, hgjtider og hgjborde,
men synes at vare blevet allemandseje med en bred vifte af madbloggere, convenience food og
fellesspisninger.
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Lidt mindre hgjlydt og lidt mindre velegnet til glitterende dobbelt-
opslag hgrer vi dog ogsa med mellemrum en anden madfortelling.
Det er en historie om bl.a. udpinte landbrugsjorde, tvivlsom brug af
kunstggdning eller gkologiske alternativer, en dyrevelferd der sta-
dig lader noget tilbage at gnske, en treeg gkonomi der presser land-
mand og en lunken efterspgrgsel som lukker hippe madmarkeder.
Vi hgrer om utiltalende arbejdsforhold i industrikgkkener, et kritisk
nartforestdende generationsskifte i landbrugssektoren, rekrutte-
ringsvanskeligheder bade i fgdevaresektoren 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, leser
man, ’for f& unge [som] vil vere bager, slagter eller landmand’
(Krog 2019).

Der synes med andre ord at eksistere et skisma mellem den mad
vi pa den ene side hjertens gerne forbruger, til tider blot af sult men
ofte ogsa som livsstilsattribut, og pa den anden side de fgdevarer et
flertal ikke producerer, hvad enten det skyldes uvillighed, ignorance
eller prioritering. "Det er’ som direktgren fra Hotel- og Restaurati-
onsskolen Anne-Birgitte Agger (Junker 2019), udtrykker det, *para-
doksalt, at vi har staet midt i en gastronomisk revolution, vi har faet
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 ansggertal fra 2019 til erhvervsuddannelserne viser
dog en signifikant stigning til blandt andet Hotel-og Restaurations-
skolen i Kgbenhavn, men det skal ses i lyset af at ansggerantallet
over en lengere arrekke er faldet stgdt, uagtet at branchen, efter-
spgrgslen og medieomtalen er vokset. I 2018 var der saledes en til-
gang af 914 studerende pa gastronomuddannelsens hovedforlgb pé
landsplan. De tilsvarende tal for 2017, 2016, 2015 og 2014 var
1332, 1436, 1729 og 1734 (Uddannelsesstatistik; Styrelsen for un-
dervisning og kvalitet 2019; Bgrne- og Uddannelsesministeriet
2019). Og ser man pa tilgangen til det generelle EUD grundforlgb
"Fgdevarer, jordbrug og oplevelser’, sd er tendensen identisk.

Antal 2014 2015 2016 2017 2018

Erhvervsuddannelse - Uddannelsesgrupper 13.172 | 12.365 | 12.686 | 12.338 | 12.895

Fgdevarer, jordbrug og oplevelser 2,191 1,987 1.882 1.754 1.594

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

Medieomtale og markedsfgring synes at virke pa den korte bane,
hvorfor man kan se store fluktuationer i ansggertal fra ar til ar og fra
uddannelsessted til uddannelsessted, men pa den lange bane er det
samlede ansggertal faldende til fadevare relaterede uddannelser i
Danmark. Noget tyder altsa pa, at sé l&nge maden befinder sig i fri-
tidssfeeren, sa vil mange tilsyneladende gerne veere med, men sé
snart maden flytter over i arbejdssferen, da er der mindst lige sa
mange som helst ser sig fritaget. Den moralsk inklinerede vil maske

se sit snit til at betragte dette mod-
s@tningsforhold som et vidnesbyrd
om et samfund hvor stgrste-
parten vil nyde, men ikke yde,
mens de detaljeorienterede med
rette vil papege at dette skisma
kan synes for karikeret og for
hardt optrukket og at der ganske
rigtigt findes eksempler pa menne-
sker (fx celebrity kokke) der hjer-
tens gerne vil arbejde professionelt
med fgdevareproduktion og -tilbe-
redning. Trods mod- og modeek-
sempler, sa er tendenserne dog
tydelige og modsatrettede, og
denne artikel vil netop s@ge en for-
klaring pa dette madens paradoks
mellem det man kunne ben@vne
en udskaldt fgdevareproduktion
og et celebreret madforbrug, der
pé et mere generaliseret niveau
blandt andet bergrer forholdet
mellem arbejde og fritid. Med
henholdsvis bonden, slagteren og
amatgrkokken som figurative ek-
sempler vil der sgges en sociolo-
gisk forstéelse for hvorfor mange
ikke gnsker at arbejde i landbruget
og fgdevareindustrien, mens
mange nyder status af amatgrkok i
fritiden. Figurerne tjener bade som
generaliserede billeder af samtiden
og som konkrete og faktiske mad-
producenter, der er med til at tegne
en ikke uvasentlig del af fgdeva-
relandskabet i Danmark i dag.

Madens paradoks synes ved
narmere refleksion ikke blot at
kendetegne et relativt snaevert
forsknings- og praksisfelt, men
vidner om, argumenterer jeg, bre-
dere samfundsmassige forhold og
dynamikker, der fortjener sociolo-
gisk bevigenhed. Alene det fak-
tum, at det i dag er muligt at ad-
skille mad fra fgdevare, forbrug
fra produktion, bdde moralsk,
mentalt og fysisk, er bemarkelses-
verdigt. Sddan har det ikke altid
veret.
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BONDEN

Eller hvorfor vil man ikke veere bonde?

En af de store fortellinger man hyppigt stader pa i sam-
fundsvidenskab og management litteraturen, serligt i
Danmark, er fortellingen om, at vi har bevaget os fra at
vare et landbrugssamfund, forbi et industrisamfund, over
et servicesamfund og at vi pt befinder os i et samfund,
hvor virksomheders vardiskabelse er baseret pa produk-
tion og salg af oplevelser. Vi er altsa géet fra en ravare-
gkonomi knyttet til landbruget, forbi vareproduktionen i
industrisamfundet og over serviceleverancer i servicegko-
nomien til en situation i dag, hvor oplevelser udggr et sta-
dig stgrre konkurrenceparameter (Pine & Gilmore 1999;
Sundbo & Sgrensen 2013). Pa det grundlag er mange @jne
og interesser blevet rettet mod oplevelses-

gkonomiske potentialer, samtidig med at

Hverken fortellingen om en hedengangen rava-
regkonomi eller branchens generelle nedad-
gaende tendens bidrager positivt, ma man for-
mode, til rekruttering af unge krafter og revitali-
sering af landbrugssektoren.

Til gengeeld har bonden féet hjelp fra uventet
kant. TV programmer som 'Bondergven’,
’Landmand sgger karlighed’ og *'Drgmmen om
landet’ har faet bonden helt ind i vores stuer. Det
er vel og marke en serlig privilegeret bonde,
der prasenteres i et stramt redigeret mix af Mor-
ten Korchs idyl i stilbilleder og panoramaer,
kombineret med nostalgisk provinsiel nationa-
lisme og romanik samt lidt harmlgs reality, der
modsat lugten altid kan vaskes af, nir kamera-

landbruget er gledet i baggrunden af nyere for
og mere oplevelsesrige mader at tjene 14000
penge pa, og i det lys er det vanskeligt at taoe
nare hdb om at landbruget vil bringe e
fremtiden med sig — med mindre at bon- e
den vel at marke drysser lidt oplevelser 11500
ud over sine afgrgder og kreaturer. 11000

Landbrugets nggletal taler ogsa et tyde-
ligt sprog om en generel nedadgaende ten-
dens kendetegnet af ferre bedrifter, feerre
heltidslandbrug og farre unge landmand
(Danmarks Statistik 2017).

2008
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Regnskabsposter. 1. POPULATION, ANTAL BEDRIFTER Bedriftstype, drsvasrk. Landbrug

2009 2010 201 2012 2013 2014 2015 2016

Figur 1 Antal Heltidsbedrifter I Danmark, Landbrugets Strukturudvikling,
Danmarks Statistik (statbank.dk)
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erne slukkes, men som ikke desto mindre tryllebin-
der langt over % million seere den ene uge efter den
anden (Gallup 2019).

Foruden en positiv mediedekning har erhvervsud-
dannelserne ogsa varet genstand for gget politisk
bevagenhed og krav om handlingsplaner, hvilket
synes at have baret frugt. Flere landbrugsskoler mel-
der saledes om rekordstore optag de seneste ar.
Dalum Landbrugsskole og Agroskolen kan fx i ar
fejre en 50% forggelse af deres EUX optag. Bag den
flotte procentsats ligger dog nogle mere ydmyge ab-
solutte tal: Dalum Landbrugsskole modtog saledes
30 ansg@gninger til EUX og 39 til EUD i ar, mod
hhv. 19 og 38 sidste ar (Landbrugsavisen 2019), og
Agroskolen gik fra 19 ansggere i 2017 til 35 ansg-
gere 1 2018 (Agroskolen 2018).

2017
2016
2015
2014 vy
2013 EyE]
2012 [EE]
201 GRS
2010 EyFd

Figur 2 Antal ansggere til landbrugsskoler i Danmark 2010-2017,
Undervisningsministeriet 2018

Hvor uddannelsessggningen séledes kan svinge fra
ar til ar, s star det imidlertid klart at mange fravel-
ger livet som selvstendig landmand. Spgrger man
de unge hvorfor de ikke vaelger landbruget som le-
vevej, far man svar som ’dérlige arbejdstider’, *stor
og risikabel investering’ eller ‘mangel pa fritid’
(Landbrug & Fgdevarer 2014; Brandt 2018), men
det forklarer ikke hvorfor unge rask vek accepterer
samme type vilkar i andre brancher. Natklubber,
rejse-, modebranchen, musik- og filmindustrien er
eksempler pa saddanne. Man kan derfor med fordel
sgge svar andetsteds, lgfte blikket og s@ge svar af
mere almen karakter end den enkelte uddannelses-
parate unge vil veere i stand til at levere.

Sociologien har altid haft et ganske serligt forhold
til bonden, idet sidstnavnte forsvandt omtrent sam-
tidig med forstnavntes opstaen. Det skal fgrst og

fremmest forstés i overfgrt forstand som at bonden

forsvandt ud af fokus, men ogsa i konkret numerisk og
samfundsgkonomisk forstand har bondestanden og land-
bruget veret nedadgéende (Danmarks Statistik 2017).
Sociologiens opkomst var saledes kendetegnet af en af-
sked med bonden og landbrugssamfundet, og med gjne
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 stgde
pa Berlin og London, Paris og Chicago i den sociologiske
kanon end det er at finde studier af sma landsbyer, tyndt
befolkede omréader og hérdt arbejdende bgnder langt fra
fabrikker, damplokomotiver og arbejderkvarterer.

Se@ger man sociologiske varker, der specifikt omhand-
ler bgnder kan det blive en lengerevarende indsats, der
kun drypvist barer frugt, men indi-
rekte finder man bonden i analyser af
fx andelsbevaegelsen (Gundelach
1988), husmand (Svendsen 2006) og
livformer (Hgjrup 1983), men pa kan-
ten til den industrielle revolution og i
et landbrugssamfund under opbrud
kunne fx den lokale organisering af
bgnder let synes tilbageskuende og re-
aktiv (Mikkelsen 2012). Bonden skil-

dres derfor ofte som en mere eller

mindre uddgende race i disse sociolo-

gisk informerede arbejder, og ethvert
forsgg pa at naere héb til bonden, som fremtidens bud-
bringer, synes dgmt til at mislykkes.

Pa tilsvarende vis kan man genfinde bonden implicit i
flere af de store sociologers hovedverker. Tilstedevarel-
sen er sporadisk og kan synes lemfeldig og utydelig,
men dog er tilstedeverelsen uanfagtelig. Bonden er en
negation af Georg Simmels (1903) blaserte flanelir og
stér i kontrast til Richard Sennetts (1974) sofistikerede
bybos selvisceneszttelse og afkodning, der er ngdvendig
for at kunne bega sig blandt mange fremmede mennesker
og Norbert Elias’ (1994: 80) civiliserede manerer, der
indbefattede gget selvkontrol over kropslige funktioner
og sekreter, fglelser 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 mélestok for byboens fremskridt
og raffinement; jo mere afstand man lagger til den sim-
ple bonde des mere moderne bliver man. Afskeden med
bonden i sociologien dekker séledes ofte over en af-
standstagen, men som det gelder afskeder flest er socio-
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logien ogsa 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 sméabedriften og dennes private
ejendomsret: ’Arbejderens privatejendomsret til sine
produktionsmidler er grundlaget for smabedriften;
smabedriften er en ngdvendig betingelse for udvik-
lingen af en samfundsmassig produktion og selve
arbejderens frie individualitet. Ganske vist eksisterer
denne produktionsmade ogsé under slaveriet, live-
genskabet og andre ath@ngighedsforhold. Men den
blomstrer kun, udfolder kun hele sin energi, erobrer
kun den rette klassiske form, hvor arbejderen er den
frie, private ejer af sine arbejdsbetingelser, som han
selv ggr brug af, bonden af den ager, han dyrker,
handverkeren af det veerktgj, han spiller pa som en
virtuos’.

Velger man en uddannelse til bonde, vaelger man
sdledes ambivalens til: Man bliver pa den ene side
mgdt af sociologisk betonede gjne, der anskuer en
som et u-sofistikeret fortidslevn formentlig kende-
tegnet af darlige bordmanerer, forandringstreeghed
og lav produktivitet, og pa den anden side romantise
res man som verende mere ®gte, mere simpel, mere
fri og i teet kontakt med jorden. Samtidig konfronte-
res man af en fysisk krevende hverdag, hvor dagene
begynder, nér solen star op og sjeldent slutter f@r
den er nede igen, og i tilgift er man prisgivet natu-
rens barske luner. At valge at vaere landmand i dag
er i mere end en forstand en bedrift.

SLAGTEREN

Eller hvorfor vil man ikke veere slagter?
Bonden kan man altsa nostalgisk leenges efter, og
man kan beundre hans flid. I verste fald kan man
grine af bonden ala Klods Hans (indtil han méaske i
sidste ende ler bedst og vinder kerligheden pa TV2
og det halve kongerige). Vores moderne forhold til
bonden, har jeg argumenteret, er mildt sagt ambiva-
lent. Slagteren derimod kan man na&sten kun frygte.
Blodstenkte forkleder og afskinnede kroppe er
fast repertoire i populerkulturens gyserfilm. Tenk
pé slagteren i Stephen King filmatiseringen IT
(2017); filmen The Butcher og slagterhuset i Sher-
lock Holmes Saving Irene (2009) eller paA menneske-
kroppene i h&ngejern i Predator 2 (1990) — det er
blot en lille handfuld film, der skildrer slagteren som
brutal barbar og slagteriet som et horror house fyldt
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med tunge, afhdrede og blodtappede korpus ophangt
pa kroge, afskarne hoveder og lemmer blandet med
den imaginare stank af koldt stgrknet blod pa en
baggrund af hvide sterile 30x30 fliser. Med slagteriet
som location kan man méaske nyde sublim voldszste-
tik 1 rette doser a la The House That Jack Built
(2018). Men det er rimeligt at formode at flertallet
gerne vil vaere volden og blodsudgydelser foruden til
hverdag.

De ferreste har imidlertid erfaret hvad det reelt vil
sige at veere slagter. At forestille sig den proces og de
arbejdsgange som finder sted mellem den drgvtyg-
gende kalv med de store smukke gjne man kan mgde
dansende pa den érlige @kodag og den cellofanpak-
kede oksefars, der ligger nedkglet i supermarkedet
synes ikke blot vanskelig for bgrn at begribe, men
ogsa for sociologien. Hvis den sociologiske litteratur
er tyndt befolket med bgnder, sa er den sa godt som
affolket for sa vidt angér slagtere. Sociologi er ellers
traditionelt set en rummelig disciplin med plads til
alt fra embedsmand (Weber 1922, 1994) til bande-
medlemmer (Whyte 1943) og prostituerede (Walko-
witz 2013). Vi mgder uden overraskelse et rigt per-
sonage af fangselsbetjente (Foucault 1979), fodgen-
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 begrede og for brutale til at reha-
bilitere.

Spgrger man industrien selv forklarer de, at slag-
teriarbejde indbefatter alt fra modtagelse af dyr, op-
staldning, bedgvelse, stikning, opskaring, udbening
og foredling samt emballering og for en mindre
andel ligeledes salg og radgivning. En stor del af ar-
bejdet foregar pa akkord, ved samlebéand og skifte-
holdsarbejde (Danish Crown 2014, 2019). Der er
altsa tale om en hgjindustrialiseret 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 bilfabrik-
ker som traditionelt optog den industrielle sociologi
er slagteriarbejdet i dag hgjteknologisk, hvor man
gor flittig brug af bl.a. robotteknologi, ultralydsscan-
ninger og radiochips (Landbrug & Fgdevarer 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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Virkelighedens slagterier kan sagtens veere med, DC, Maskinbladet, kveegbrug

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 underlegges en gradvis mere og mere
udfgrlig arbejdsdeling og automatisering. Denne ud-
vikling resulterer i samtidig specialisering og ’de-
skilling’, som er blevet grundigt beskrevet af Harry
Braverman (1974). Arbejdsdelingen medfgrer at
slagteriarbejdet bliver ensidigt, monotont og derfor
mentalt forarmende og nedbrydende i l&ngden. Sam-
lebandet til eksempel aflaster rigtig nok slagteriar-
bejderne fysisk og friger krafter til andet specialise-
ret arbejde, men samtidig med indfgrelsen af samle-
béandet reduceres kontrollen med egen arbejdshastig-
hed. Pa det industrielle slagteri giver man i den for-
stand afkald pa autonomi og selvbestemmelse.

Den enkelte slagteriarbejders stadig mere afgraen-
sede opgaver indebarer ogsa en risiko for tab af for-
staelse for helheden. Med en fremherskende arbejds-
deling og instrumentel logik fglger potentielt ogsa
en usynlighed (der ogsé er moralsk) af de ofre, der
eventuelt finder sted undervejs. Det ved vi fra studier
af Bureaukratiet og Holocaust (Bauman 1988), men
det gelder alt andet lige ogsa fabriksgulvet. Den
hammer man med preacision skulle sla slagtekveaeget

ned med 1 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 leengere fik samme
mengde blod pa sine haender, og i dag benytter man
gaskamre, hvor kreaturerne kan vare ude af syne og
saledes ogsa delvist ude af sind. Det at slagte, dvs.
sla et levende vesen ihjel og partere det sa hensigts-
massigt, herunder smagfuldt og spildfrit, som mu-
ligt, kraever ikke lengere ritualer og velsignelse, men
kan bero pa kglig rutine og hgjteknologi.

Det er et fatal, der vaelger industrislagter som ud-
dannelse og erhverv. Blodstenk, opgavemonotoni og
begrenset selvbestemmelse samt en grundleggende
menneskelig impuls, der ikke gnsker at sla ihjel, kan
alle vere vasentlige sociologiske grunde hertil. Helt
praecist ansggte 21 om adgang til slagteruddannelsen
12018 (UVM 2019). Til gengaeld er der et flertal af
danskere, der tilbagevendende spiser k@d i stgrre
eller mindre m@ngder og dermed nyder godt af indu-
strislagterens forméen. Mindre end 5% lever vegeta-
risk 1 Danmark" og ifglge de nationale kostundersg-
gelser spiser den gennemsnitlige dansker 43,8 kg
k@d om aret. Hertil kommer 8 kg fjerkrae (Fagt 2012;
Madkulturen 2015; Sundhedsstyrelsen 2015; Fagt,
Matthiessen & Biltoft-Jensen (2018)).

SOCIAL KRITIK 159/2019

47



2.tema s 4-61_Social Kritik 10/10/19 15.12 Side 48

Slagteren ved Kultorvet Jens Slagter. Berlingske, Foto: Nils Meilvang

Kgdet handles meste delens i supermarkedet. Den er
cellofanindpakket og vekker n&ppe mange sanser
og tanker, og via den stigende e-handel kan man an-
skaffe sig kgdet ganske lugtfrit og 2-dimentionelt
(Dansk Erhverv 2019). I modszatning hertil star de
mere sjeldne besgg hos den lokale gourmetslagter,
hvor kgdet og delikatesser let bliver omdrejnings-
punkt for samtale, rddgivning og sociologisk fantasi.

Da Jane Jacobs (1961) lovpriste Hudson Street i
det Nordgstlige Boston i sit klassiske vark ’Death
and life of Great American Cities’, sa var det blandt
andet for det teette og intime byliv. Pa gaden opfgrtes
dagligt en gadeballet bestdende af mennesker, der
kom og gik med ulige @rinder og ggremal. Handel i
de lokale specialforretninger var en ikke uvasentlig
faktor i det levende bybillede. Ikke blot kunne man
fa en uforpligtende snak, men nabolagets slagter bgd
béade pé delikate smagsoplevelser, hverdagspolitik og
sammenhold. En dag da en @ldre mand passerer
gaden med en ung modvillig pige i handen treeder
nabolaget til og udgver social kontrol, som Jacobs
(1961: 50) beskriver som fglger:

‘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,
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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 fortzlling om storbylivets for-
billedlige sociale kontrol, men ud pa den moderne
gade traeder ogsa slagterdamen og -manden i heroi-
ske forkleder.

Slagteren anskuet som byens helt finder man ogsa
pa vores breddegrader en lille menneskealder senere.
Da Jens Slagter aka Petersen gik bort i 2017 blev han
som ejer af Slagteren pa Kultorvet hyldet for fremsy-
nethed og kvalitetssans i landsdekkende medier som
Jyllandsposten, BT, Ekstra Bladet og TV2. Ja sagar
Euroman og Information skrev begge en nekrolog,
hvor man blandt andet kunne lzse 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 gkologi og elbiler. Han knoklede til hverdag, men
prioriterede samtidig familien hgjt. Det stod blandt
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andet pa sgndagsmiddage i Charlottenlund og arlige
familieudflugter til Roskilde Festival og Copenhell.
Trofast FCK fan var han tilmed ogsa. Tivoligarden
spillede da Slagteren pa Kultorvet kunne fejre 125 érs
jubileeum, og VICE fandt at han havde nok street cre-
dit til at omtale den sagnomspundne *Thomas Rode-
sandwich’, der i bedste maskuline stenalderstil bestar
af en flekket frikadelle med to skiver fleskesteg med
sprgd sveer 1 midten (Espholm 2017). No more, no
less.

Der er altsa stor forskel pa den slagter vi mgder i
henholdsvis industrislagterier og slagterforretninger,
béde for sa vidt angéar populere massemedier og sam-
fundsvidenskabelige analyser.

Nér Hotel- og Restaurationsskolen beskriver ud-
dannelsen som gourmetslagter for potentielle ansg-
gere, sd fir man associationer til et svunden hand-
verks dyder: "Her kommer man tet pa ravarerne og
man far helt styr pa handverket; fra udskeringer,
over tilberedning til salg. Uddannelsen som gour-
metslagter kleeder en godt pa til fremtiden ved at
kigge fremad mod nye tendenser i gastronomien ved
at skabe og dernast genskabe klassiske retter’... Man
skal ’lege med maden og stille kritiske spgrgsmal til
alt fra molekylar gastronomi, sous-vide og fermente-
ring til hvad forskellen er pé gkologisk og konventio-
nelt kgd og hvordan man slagter halal’ (Hotel- og
Restaurationsskolen 2019).

Valger man en uddannelse som slagter er der séle-
des som minimum to modsatrettede veje at ga: Indu-
strislagteren, hvor effektivitetstankegangen er frem-
herskende og gourmetslagteren, hvor handverkets
omhyggelighed dyrkes. Virkeligheden er formentlig,
at man mg@der begge i sit arbejdsliv som slagter, og at
man ligesom bonden ma affinde sig med en evig am-
bivalens og balanceren mellem sociologisk informe-
rede forestillinger om et brutalt, enfoldigt og urent
arbejde (og sj&l) pa 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 krevende hverdag, hvor
bentgjet skal holde en oprejst og hander skal gribe og
vaskes dagen lang — og selv om jorden er kommet lidt
pé afstand og bordet lidt tettere pé, s mgder man li-
gesom bonden karikaturer af sit lettere usympatiske
arbejdende jeg.

Selv nar slagteren portratteres med udsggt ironi,
som i det mesterlige citat fra De Grgnne Slagtere
(2003), hvor gourmetslagteren aka Ole Thestrup siger
til en kunde:

— Polser har altid fascineret mig. Man kan vel
neermest sige, at der er noget mytologisk ved at
dreebe et dyr og sd hdne det ved at stikke det op i
dets egen tarm bagefter. Kunne De forestille Dem
noget mere ydmygende end at blive proppet op i
rgven pd Dem selv?

Sa hjelper grinet n@ppe pa rekruttering til bran-
chen. At veere slagter i dag fordrer, at man er tyk-
hudet i mere end en forstand.

AMATORKOKKEN

Eller hvorfor vil man veere amatgrkok?

Ikke sa langt fra Jacobs’ Hudson Street finder
Richard Sennett (1972) fa ar senere en anden type
ballet: Brgdbagning. Det er en kunstart, der krze-
ver mange ars gvelse, hvis resultatet skal leve op
til de hgje standarder, der var fremherskende
blandt graeske immigranter i Boston pa daverende
tidspunkt. Den handvarksmassige stolthed kom-
bineret med en sterk etnisk og arbejdsmessig so-
lidaritet gav grobund for en ligesa solid identitet
uagtet at ®ltearbejdet var fysisk belastende og ar-
bejdsforholdene ergonomisk ukorrekte efter nyere
standarder og at arbejdspladsen nappe ville kunne
godkendes af brandtilsynet i dag. Den monotoni,
forudsigelighed og traditionsforankring — som vi
ellers har lert at legge afstand til i dag, hvor inno-
vation, fleksibilitet og omstillingsparathed er plus-
ord pa arbejdsmarkedet — gav bagerne, argumen-
terer Sennett, en ro, stabilitet og mulighed for at
skabe en kontinuerlig fortelling og selvforstéelse,
der blandt andet byggede pa tilknytning og varige
relationer.

En lille generation senere genbesgger Sennett
(1999) bageriet i Boston og handvarksbagerne er
vaek. De er erstattet af fabriksbagere, der kun har
begrenset viden om gear, dej og brgd. De kommer
sjeldent fysisk i bergring med dejen. De hverken
ser eller smager det ferdigbagte brgd, der bliver
spyttet ud og emballeret i den anden ende af fa-
brikken. Til gengald er fabriksbagerne dygtige til
at betjene maskiner og tastaturer.

Det arbejde der umiddelbart kan synes simpelt
(at trykke pé et ikon) er ved andet gjekast ugen-
nemskueligt og diffust, idet fabriksbagerne ikke
grundleggende forstér, hvad de laver. Bortset fra
de knapper de trykker p4, sa er der for dem ingen
grundleggende forskel pa at bage fx flutes, bagels
eller donuts. De automatiserede arbejdsprocesser
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resulterer derfor i distancering, nedsat ar-
bejdstilknytning og sdgar forvirring, nar ma-
skinerne svigter. Fabriksbagerens arbejds-
identitet mangler bondens historiske selv-
forstéelse og slagterens maskuline soliditet.
Fabriksbagerne, skriver Sennett (1999: 75-
76), *er bevidste om, at de udfgrer ukompli-
cerede, andlgse opgaver, som kraver min-
dre af dem end de egentlig kunne prastere.
En af italienerne sagde til mig: *Jeg gér
hjem, og sé bager jeg rigtig brgd. Jeg er
bager. Her trykker jeg bare pa knapper’.

Den professionelle bager i dag er saledes
ngdsaget til at udleve sit kald i fritiden.
Amatgrkokken derimod kan per definition
ikke smykke sig med en relevant titel, men
bruger fritiden til noget ganske andet end
han eller hun beskeftiger sig med til hver-
dag. Amatgrkokken kan fx vare professio-
nel fodboldspiller, professionel konsulent
eller professionel stewardesse. Hvor de
feerreste er handvarksbagere af profession,
s er mange amatgrkokke, hvis man dermed
forstar en person, der i fritiden tilbereder
maltider med ambitioner om mere end
munde at matte.

Fritidens tiltagende betydning optog bl.a.
Thorstein Veblen (1899) en del ar tilbage.
Han var s@rligt bekymret for opkomsten af
et fritidssamfund kendetegnet af en klasse,
der ikke direkte beskaftigede sig med pro-
duktivt arbejde til felles nytte, men brugte
kreefter pa at stille sig selv og deres fritids-
sysler til skue. Det var en fritidsklasse, der
fandt serlig forngjelse og mening i ’igjefal-
dende forbrug’ og ’igjefaldende fritid’.
Sadanne selviscenesattelser og statusbe-
streebelser blandt amatgrkokke kan man
finde talrige af eksempler pa péa Instagram,
Facebook og andre sociale medier, hvor
man har mulighed for at smykke sig med
kokkefagets lante fjer: Man fremstiller ikke
blot velsmagende retter og nerende maltider
efter bedste evne, men man lykkedes ogsé
indirekte som connaisseur, feinschmecker
0g superstjerne:

”[ lgbet af de sidste seks-syv dr er kokke-
faget blevet bygget op til at veere et super-
stjerneliv. I takt med, at der er kommet flere
kokke pd tv, er der mange, der tror, en kok
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UDSLIDT af H. A. Brendekilde 1889, Olie pa lerred 207x270 cm

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

Claus Jgrgensen, kok og kgkkenchef (Christensen 2017).

Ud over simple statusmanifestationer som drivkraft, sa deler
amatgrkokken imidlertid en serlig bestrebelse med hand-
varksbageren: De vil begge ggre noget godt med deres han-
der, deres tanker og deres tid, og fglger man Sennetts (2008:
70) refleksioner over handvarkeren, sa kompenserer de for-
mentlig begge for et arbejdsliv, hvor deres skabertrang ikke
kommer til fuld ret og hvor de ikke oplever ’autonomiens
forfgrelseskraft’, dvs. nar arbejdet kan udfgres uden andres
indblanding. Ligeledes kan de formentlig ikke helt sige sig
fra at veere underlagt den (kristne) forestilling, at fritid let
byder pa lediggang og fristelse, hvorimod beskeftigelse og
driftighed er en effektiv kur. P4 den made holder handver-
keren og amatgrkokken et spejl op for os selv, vores samfund
og vores vardier.

Héandvarkeren har fokus pa at skabe kvalitet. Sennett
navner i samme andedraet musikere (han var selv en ypper-
lig cellist), kokke og glasblesere som eksempler pa hand-
varkere, der gnsker at udfgre et godt stykke arbejde ved
ideelt set at kombinere brug af feerdigheder, engagement og
dgmmekraft. Arbejdet er ikke instrumentelt, men praktisk.
Det gode handverk er baret af gnsket om at ggre et konkret
arbejde godt for dets eget skyld og er i flg. Sennett (2008:
18) udtryk ’for en varig grundleggende menneskelig im-
puls’. Handverket baerer sin lgn i sig selv, men i tilleg giver

*
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Vi er vilde med kpkkenmaskiner

amatgrkokkens arbejde bade stolthed og mening, nar det lyk-
kes bade at ggre maltidet rigtigt og fa det gjort.

Det grundleggende handverk er madlavningen argumen-
terer Sennett under henvisning til Claude Lévi-Strauss’
(1969) klassiske arbejde. I processen bevager man sig fra det
ra og uforarbejdede i naturen til det tilberedte og fabrikerede i
kulturens rige, og i selv samme bevagelse giver man n®ring
til en i dag sjelden sammenhangende fortelling med en be-
gyndelse (ravaren), en midte (tilberedningen) og en afslutning
(maltidet). Maske er amatgrkokkens popularitet og udbredel-
se ikke blot begrundet med, at mad er godt at spise og t@nke
og samtale ved.

Maske er det s& simpelt som Sennett skriver (2008: 18),

"at folk kan l@re noget om sig selv gennem de ting de ska-
ber’. Man skaber med andre ord og man skabes.

Handvearkeren er ogsa kendetegnet af en veludviklet mate-
rialebevidsthed. Bestrabelser pa at udfgre et godt stykke ar-
bejde athenger af nysgerrighed over for materialet, og viden
og dgmmekraft opstar ved gentagne bergringer og tilsmag-
ninger, hvorfor den viden amatgrkokken tilegner sig oftest er
uartikuleret og tavs. Det er feerdigheder som meget vel star
uden for sproget og indlejres i kroppen.

Der er ogsa en anden made hvorpa amatgrkokken holder et
spejl op for os selv og vores samfund. Amatgrkokken iscene-
setter og skaber sig selv, nar det er allermest endimensionelt,
men ndr det gar bedst sa forsoner handvarkeren hand og ho-
ved. Det moderne samfund har, iflg. Sennett (2008), for det
fagrste adskilt hand fra and og etableret et falsk skel mellem
det arbejdende menneske og det reflekterende menneske. Vi

har lovprist dgmmekraften, men nedvurde-
ret skaberkraften med konsekvenser der
ikke blot er intellektuelle, men ogsa sociale
og psykologiske. Sennetts pointe er netop,
at nar hand og and bliver adskilt gar det i
sidste ende ud over sjelen. Det er dog vig-
tigt, understreger Sennett, at vi i bestre-
belsen pa at forsone hand og and ikke for-
falder til romantikkens tabsretorik. Vi skal
til eksempel ikke l&enges naivt tilbage og
hylde det handsfremstillede over for det
maskinfremstillede. Et landbrug uden ma-
skiner eller et slagteri uden teknologi er
ingen Svir.

Hvis vi pa den anden side af sk&rmen
matte glemme det, sa paminder bl.a. Bren-
dekilde (1889) os om at livet som fgr-indu-
striel bonde i mange henseender var
unadigt og barskt, og Braverman (1974)
forteller kun den ene side af historien om
maskiner, der overflgdigggr og forarmer ar-
bejderen. Det vi ogsé skal huske pa er det
faktum, at de hjelper os ved at efterligne os
(replikant) eller ved at forsterke os (robot).
Maskiner kan ganske vist vaere mennesket
overlegent — hukommelse, kraft og effekti-
vitet — men de muligggr samtidig at give
mennesket forrang og satte det i forgrun-
den. I amatgrkgkkenet tjener maskinerne
maske netop handvarkerens formal og op-
lysning, sé selv om man kan treekke pa smi-
lebandet over amatgrkgkkenets voksende
maskinpark, der neppe kan sige sig helt fri
fra at udstréle status og potens, sa gjner
man maske lige her et glimt af maskiners
emancipatoriske potentiale. Den oplysning
der, opstar i vaerkstedet og amatgrkgkkenet,
nar antallet af fejl falder gennem erfarin-
gens simple men effektive trial-error; den
er dog til tider bedrgvelig privat.

AFRUNDING

Ved hjelp af bonden, slagteren og amatgr-
kokken har artiklen sggt at kaste sociolo-
gisk lys pé det jeg har benaevnt madens
paradoks, der deekker over en samtidig
nedadgédende interesse for fgdevareproduk-
tion i arbejdslivet og en voksende interesse
for mad i alle dens afskygninger i fritids-
sferen.
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Rédfgrer man sig hos fgdevarebranchens aktgrer selv
peger de blandt andet pa vanskelige rammebetingel-
ser for landbrug og udfordringer med image og hérd
konkurrence fra andre ungdomsuddannelser, hvorfor
unge mennesker i mindre grad sgger mod fx land-
brugs- og slagteriskoler.

Sociologien tilbyder pa et andet plan forklaringer
pé den manglende attraktion ved fgdevareproduktion
ved blandt andet at kaste kritisk lys pA monotonien
og den manglende selvbestemmelse pa industrialise-
rede slagterier og ved at fremhave at den soliditet,
daglige forpligtelse og livslange investering som
landbruget kraever stemmer darligt overens med om-
skiftelige og udviklingsivrige identitetsprojekter.

P4 et tredje plan kan man lese en ambivalens over
for bonden og slagteren frem af sociologien selv.
Ogsa sociologien synes at vakle mellem nedggrelse
og romantisering, fordgmmelse og celebreren af
bonden og slagteren, der som figurative eksempler
béade kondenserer tidstypiske tegn og krystalliserer
yderligere tanker og refleksioner om samtiden. Hvor
bonden selvsagt er knyttet til landbruget og slagteren
til industrialiseringen, sa er det imidlertid i fritiden at
amatgrkokken trives og kreerer maltider og sig selv
som aldrig fgr.

Amatgrkokken gnsker ligesom handverkeren at
udfgre et godt stykke arbejde ved ideelt set at kombi-
nere ferdigheder, engagement og dgmmekraft, men
ikke blot har hdndens arbejde haft trange kar i tan-
kens selskab, ogsa fritidssysler har traditionelt vakt
blandede fglelser bade kulturhistorisk betragtet og
inden for sociologien selv. Fritiden anskues dels som
en ventil og en blende for et forarmet arbejdsliv,
dels som en sfere hvor lediggang, moralsk forfald
og ulige fristelser byder sig til, og endelig er fritiden
vidnesbyrd om uvirksomhed, unytte og manglende
produktivitet. Amatgrkokkeri finder per definition
sted i fritiden, men madlavning falder dog ikke let og
entydigt i fritidens kategori: Det er ogsé en ngdven-
dighed og har i mange ar varet kvindernes arbejde
og lod. Ej heller kan man bortforklare madlavning
som manifestationer af statusbestrebelser alene.
Hvis man som her forsgger at forsta hvorfor det for
mange synes vaesentligt mere attraktivt at veere ama-
tgrkok end bonde, slagter eller for den sags skyld
professionel kok i dag, sa er det sldende at amatgr-
kokken i princippet kan udfgre de eksakt samme ak-
tiviteter med de eksakt samme ingredienser som den
professionelle kok: Lggene hakkes, kartoflerne
skralles, bgfferne steges, saucen piskes og dressin-
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gen smages til. Ogsa redskaberne, maskinerne, sma-
gene og duftene kan i princippet vaere de samme. Det
der stér tilbage og synes at adskille den professio-
nelle fra amatgren er i s@rlig grad méaden hvorpa vi
har organiseret arbejdet. Hvis amatgrkokken en dag
skal gnske at blive professionel, sa skal vi maske for-
sgge at genetablere forbindelsen mellem hoved og
héand pé arbejdsmarkedet, opelske det praktiske over
det instrumentelle, og ikke blot dyrke isolerede indi-
viduelle bestrabelser i det private kgkken.
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NOTE:

1. Ifglge en undersggelse foretaget for COOP svarede 2,4% af danskerne, at
de lever helt vegetarisk (COOP & DVF 2018). Ifglge Madkulturen be-
streeber 3% af danskerne sig pa at leve vegetarisk, og 1% lever vegansk.
Ifglge den Nationale kostundersggelse (2013) angiver mindre end 5% at de
spiser vegetarisk.
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