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Ned(e) med tiden:

HVERDAGSMADLAVNING

SOM PLIGTARBEJDE, .
~ORNOJIELSE OG

DISTINKTIV SOCIAL PRAKSIS

Af Jonatan Leer

I foraret 2019 lancerede Madkulturen, en selvejende videns-og forandringsinstitution under Miljg-og
fgdevareministeriet, en debat om danskernes madvaner. Baggrunden var institutionens arlige under-
spgelse, det sdkaldte madindeks.” Denne undersggelse kortleegger hvert ar danskernes aftensmaltider
gennem et stort survey. Madindeks 2018 indikerede i lighed med tidligere ar et fald i antallet af hjem-
melavede aftensmaltider. For at drage opmarksomhed pa denne udvikling og skabe debat herom la-
vede Madkulturen en fremskrivning af disse resultater, som indikerede, at om 10 &r ville kun et maltid
om ugen vaere hjemmelavet i de danske husstande. Samtidigt nedsatte Madkulturen en tenketank kal-
det Madtanken. Den skulle debattere og give perspektiver pa denne udvikling. Medlemmerne bestod
primert af meningsdannere, kokke og aktgrer fra detailhandlen. Jeg var ogsa inviteret med som re-
prasentant for forskningen i madkultur. I tenketanken havde vi en rekke interessante debatter, hvor
mange forskellige diskurser i forhold til madlavning blev diskuteret.
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Grundl®ggende var et af hovedstridspunkterne om
hverdagsmaden var en sur pligt og en tilbageven-
dende darlig samvittighed, som stressede de fleste i
en tidsknap moderne verden, eller om det hjemmela-
vede hverdagsmaltid var et rekreativt pusterum, hvor
kreativitet, madtraditioner og sociale fellesskaber
med venner og familie kunne udfoldes og fi mening.
Det var der mange forskellige bud pa blandt teenke-
tankens medlemmer.

Hjemmelavet hverdagsmad er et meget interessant
eksempel pa en social praksis, hvor antagonistiske
forestillinger om arbejde og fritid brydes. Samtidigt
er det en praksis, hvor den offentlige interesse i det
private rum har veret meget stor fra forskellige ak-
tgrer igennem tiden (Nyvang 2013). De mange fore-
stillinger om hverdagsmadlavningens rolle reflek-
terer ligeledes diskussioner af nye kgnsroller og hus-
arbejde, teknologiens introduktion i hjemmet og mo-
derne forestillinger om (kvalitets)tid, effektivitet og
nostalgi efter manuelt arbejde i en postindustriel ver-
den.

Denne artikel blev motiveret af deltagelsen i Mad-
tanken. Jeg fik lyst til at opridse og diskutere nogle
af de meget forskellige syn pa hverdagsmadlavning,
der har varet med til at forme vores syn pé det pri-
vate kgkkenarbejde. I det fglgende vil jeg séledes di-
skutere nogle af de forskellige forestillinger om
hverdagsmadlavningen, som de har taget sig ud fra
1960’erne til i dag — dog med hovedvagt pa eksem-
pler fra starten af det 21. arhundrede.

Efterkrigstiden er et vigtigt udgangspunkt. I denne
periode begyndte nye teknologier, forandringer i
kgnsrollerne og den voksende middelklasse at rokke

ved forestillinger om den hjemmelavede hverdags-
mad.

I min fremstilling tager jeg udgangspunkt i mad-
medier, som er en s@rdeles rig kilde til at spore @n-
dringer i, hvordan forskellige aktgrer gennem prak-
tiske henvisningstekster har forsggt at pavirke mad-
kulturen og dens idealer (Nyvang 2013: 7). Det er
saledes de skiftende idealer og ambitionerne om at
pavirke hjemmemadlavningen, der vil veere genstand
for denne artikel.

Artiklen tager udgangspunkt i en reekke toneangi-
vende tekster i madmediernes univers fra kogebgger
til Instagram. Det er sédledes et selektivt udvalg og pa
ingen made et udtgmmende udvalg. Eksemplerne er
udvalgt med baggrund i deres forskellige opfattelse
af emnet og skal bruges til at demonstrere, hvor for-
skelligt, man har tenkt hjemmemadlavning efter
anden verdenskrig i en vestlig kontekst med sarlig
fokus pa Danmark. Desuden gnsker jeg at drage op-
mearksomhed pa de politiske aspekter i forestillin-
gerne om hjemmelavet mad, og hvorledes denne
praksis er blevet brugt til kgns-og klassemassig po-
sitionering og styring. Saledes er hjemmemadlav-
ning ikke bare en privat sag, men en i hgj grad
politisk sag.

Artiklen hviler pa et teoretisk blik pa fritid som
distinktiv socialt rum, hvor den enkelte skal skabe
social verdi (Baudrillard 1970: 249 -250) ofte med
lan fra arbejdslivets logikker og hierarkier. Eller som
Bourdieu papeger det, si er forbrugs-og fritidsprak-
sisser som madlavning styret af et klassifikationsspil,
hvor klassifikationer af smag er med til at klassifi-
cere den enkeltes sociale tilhgrsforhold (Bourdieu
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Et eksempel pd den upreetentigse cestetik pd ”Hvad skal vi ha’ at spise til aften i dag?”

1979: 6). Madlavning handler ogsa om — ud over at
holde sulten fra dgren — at markere sociale grenser
og distinktioner Dette sker oftest med fremhavelse
af de privilegeredes fritidslivsstil og madvaner som
et ideal for hele samfundet. Her er madmedierne ofte
en yderst rig kilde til formidling af disse kulinariske
klassedistinktioner (Barthes 1957, Hollows 2016,
Leer 2017a).2

EFFEKTIVISERINGEN AF MADLAVNING
SOM VEJEN TIL (KVINDELIG) FRITID

Efterkrigstiden var en af de store omvaltningsperio-
der i den danske (og den globale) madkultur. Indu-
strialiseringen af fgdevareproduktionen tog for alvor
form og det stgt stigende gkonomiske opsving fra
1945 til oliekrisen var med til at skabe en gget mid-
delklasse og en pengestarkere arbejderklasse. Her-
under bidrog kvindernes indtog pa arbejdsmarkedet
til radikale forandringer af strukturerne i hjemmet.
Denne kombination af flere gkonomiske ressourcer
og mindre tid til den daglige madlavning fremkaldte
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en ny generation af kvindelige kogebogsforfattere,
hvor effektivisering af den daglige madlavning var i
centrum. Den danske madhistoriker Caroline Ny-
vang har dgbt denne gruppe konsulenterne. Man fin-
der spor efter dem allerede tilbage til 1930, hvor
Mary Altung promoverede Elektrisk mad under par-
olen: Vi skal leve for at arbejde, vi skal spise for at
leve, derfor spis elektrisk mad.” (Citeret i Nyvang
2013: 139). Bevaegelsen fik dog for alvor vind i sej-
lene i efterkrigstidsérene, hvor disse konsulenter
promoverede nye lette madvarer (fx halvfabrikat og
konserves) og nye kgkkenteknologier (fx trykkoge-
ren, rgremaskiner og blendere). En af de mest mar-
kante skikkelser blandt konsulenterne er Kirsten
Hiittemeier, der bl.a. giver gode rdde om frysemad
og lette kgbelgsninger til husmgdre og selverhver-
vende” kvinder i Femina op gennem 1960’erne
(Povlsen 2016: 99). I kogebogen ’Lidt rart i en fart”
understreger Hiittemeier, at badde husmgdrene og de
selverhvervende kvinder kan komme mere smertefrit
igennem de daglige maltider og fa mere fritid gen-
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nem disse nye teknologier og effektiviseringsproce-
durer (Nyvang 2013: 139). I andre eksempler bliver
hjemmet direkte “tayloriseret” efter tankemgnstre fra
fabrikernes samleband, der oversattes til rationelle
arbejdsgange og skridtoptimering i hjemmekgkkenet
(Ibid: 137).

I moderne tid ser man ogsa samme idealer, méaske
mest eksplicit via den amerikanske madcelebrity Ra-
chel Ray, der blev bergmt med TV-programmerne 30
minute meals. | hver episode tilbereder Ray et maltid
pé 30 minutter. Den halve time vises uden klip eller
forberedelse. Det krever dog ngje planlegning, en
maélrettet arbejdsindsats og brug af halvfabrikat for at
komme i mél pa den berammede tid. En del af nydel-
sen bestér netop i at lykkes med denne tidsmaksime-
ring og saledes fa overskud pa (fri)tidsgkonomien,
som den amerikanske medieforsker Elisabeth Na-
thanson slar fast (2009: 323). Nathanson pointerer
ogsa, at Ray ind i mellem valoriserer selve det mate-
rielle arbejde og kommer med nostalgiske referencer
til barndommens maltider (ibid.: 326). Ikke desto
mindre ser Ray primart den hjemmelavede hver-
dagsmad som et ag for den moderne kvinde og hen-
des tilgang er som konsulenternes konstitueret af en
serlig opmarksomhed pé en effektiviseret praksis
med henblik pé at fa "rigtig” fritid bagefter. Her er
teknologien og tidsstyring centrale varktgjer — og
moderniteten og forbrugskulturen en allieret. Tekno-
logien skulle erhverves i de nye butikker og gav mu-
lighed for at kgbe nye konserverede produkter, der
var muliggjorte af den teknologiske udvikling og gav
direkte tidsbesparelser (Benthein 2009).

En anden meget populer kvindelig kok i det 21.
arhundrede, som har tvistet denne tilgang er Nigella
Lawson. Hun blev kendt gennem sine kogebgger og
TV-programmer som en sexet og succesfuld forret-
ningskvinde, der ikke var bange for at itales@tte mad
som nydelse og realisere sine kulinariske lyster.
Hvor konsulenterne og Ray fokuserer pa tidseffekti-
vitet, synes Lawson at fokusere pa nydelsesrealise-
ring, som den britiske medieforsker Joanne Hollows
(2003) papeger. Dette kommer ikke mindst til udtryk
i mottoet: "What I’m after is minimum effort for
maximum pleasure in both the cooking and the eat-
ing”(citeret i Hollows 2003: 183). Séledes bestar be-
lgnning ikke i at fa madlavningen overstaet i en fart.
Der loves en belgnning i form af nydelse i selve
madlavningsarbejdet. Pligtforstaelsen traeder i bag-
grunden. Det ggr de, som maden laves til, ogsa.

Madlavningen er ikke bare en selvopofrende pligt,

der skal tilfredsstille den sultne mand og ditto bgrn.
Den kvindelige madlaver er i Nigellas univers ogsa
én, der tilfredsstiller og realiserer sig selv i selve
madlavningen. Lawson opererer dog stadigvaek med
effektiviseringslogik som Ray og konsulenterne,
men hvor det fgr var tidsbesparelsen, der skulle mak-
simeres, er det nu nydelsen, der skal maksimeres.

DEN REKREATIVE, MEN
TIDSFORBRUGENDE MADLAVNING

Parallelt med fremkomsten af de kvindelige konsu-
lenter fremkom ogsa en anden gruppering i danske
madmedier. Den var domineret af mand, og tituleres
af Nyvang gourmandene (Nyvang 2013: 144-178).
Det var en kritisk gruppe af intellektuelle, forfattere
og kunstnere anfgrt af store mandlige personligheder
som Mogens Brandt og Conrad Bjerre-Christensen.
De var meget kritiske over for amerikaniseringen og
teknologifiseringen af madkulturen. Det moderne su-
permarked var et udtryk for forfald. Gourm@ndene
mente, at danskere skulle lere af det franske kgkken
og franskmandenes hedonistiske og intuitive tilgang
til mad. Et eksempel er skuespilleren Olaf Ussing,
der udgav kogebogen ”Lad os ga i kekkenet og
slappe af” (1970). Pa forsiden poserer forfatteren
med hgj cigar og vinglas, mens han opererer i kgkke-
net. Hjemmekgkkenet bliver i dette univers anskuet
som et rekreativt hobbyrum. Eller som Bjerre-Chri-
stensen formulerer det: Et sted, hvor De kan vaere
opfindsom, og et sted, hvor Deres egen indsats bliver
belgnnet med personlig tilfredsstillelse.”

Hvor Ray ser en belgnning i tidsoptimering, Law-
son i nydelsesoptimeringen, ligger belgnningen for
Bjerre-Christensen og ligesindede i den kreative pro-
ces i kgkkenet — og naturligvis i det hedonistiske
maltid, der er i vente. Denne er nok svert foreneligt
med en presset hverdag med bgrn, aflevering og ind-
kgb. De giver i hvert fald ingen lgsninger pa at fa
denne moderne kabale til at ga op. Og der peges
fingre af konsulenterne, som faciliterer det moderne
hverdagsliv med “lette lgsninger”.

Et moderne eksempel pa denne hedonistiske til-
gang til hverdagsmadlavning med en ambition om at
forholde sig til hverdagsperspektivet er den kendte
danske TV-kok og madentreprengr Claus Meyers ko-
gebog Almanak (2013). I kogebogens forord deklare-
rer Meyer, at han efter at have arbejdet med andre
dele af gastronomien har féet lyst til at beskaftige
sig med hverdagsmaden. Bogen udfolder saledes en
kulinarisk kalender med maltider til hver eneste dag
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aret rundt baseret pa principperne om s@sonbaseret
og lokal mad fra det ny nordiske kgkkens manifest,
som han selv var foregangsmand for (Skarup 2013:
61-63). Meyer understreger, at denne maltidsplan
vil ggre den spisende familie sundere. Den vil ogsa
mindske CO2-udslippet, madspild og beskytte tru-
ede dyrearter. Den vil ogsé bringe hele familien i
tettere kontakt med naturen og narmiljget. Der op-
fordres lgbende til at tage pa sanketure og opda-
gelse i naturen.

Nar far overtager hverdagsmaden, sé bliver hver-
dagsmaden pludseligt s& meget mere end bare “Lidt
rart i en fart”. Meyer understreger dog ogsa, at det
krever en indsats. Det er ikke mad pa 30 minutter.
”Den opgave er der andre, der lgser bedre end
mig”, pdpeger Meyer med slet skjult hentydning til
Ray og ligesindede. Han fortsetter: ”Jeg har valgt
opskrifterne i ALMANAK fordi, jeg synes retternes
velsmag retferdigggr de ekstra meter i kgkkenet.
Og ellers ville jeg ikke kunne sté her i dag med en
bog fuld af de opskrifter, jeg i dag gerne vil give vi-
dere til mine bgrn.” (Meyer 2010: 8).

Hos Meyer er der som hos Lawson en ambition
om at maksimere nydelsen, men modsat Lawson er
denne maksimering bundet op pé ekstra arbejdsind-
sats i hjemmekgkkenet. Det synes nasten at fgje
ekstra vaerdi til Meyers hjemmelavede mad, at den
er tidskrevende. Meyers hjemmekgkken er samti-
digt meget mere end gourmandenes hobbyrum.
Det er ikke kun nydelse, den volumingse madplan
sikrer, det er ogsa planetens overlevelse og de dag-
lige ekstra-meter ggr ham i stand til at se sine bgrn
i gjnene og vaere en ordentlig far. Meyers hverdags-
mad kobler pa en lidt paradoksal vis hedonistisk
nydelsesjagt med puritansk arbejdsmoral.

NEDE MED TIDEN

Som det fremgér af de to fgrste afsnit er der en klar
kgnnet distinktion i den made, som hjemmemad-
lavning itales@ttes pa. Den daglige madlavning har
traditionelt hvilet pa kvindernes skuldre, som et
husligt 4g. Lige sa traditionelt har det veret mend,
der tog sig af den prestigefyldte restaurantmad.
Denne forskel til den kvindelige hjemmemad blev
udbasuneret via den professionelle koks uniform.
Denne kgnnede distinktion har ogséa vearet bakket
op spatialt af distinktionen mellem restaurantkgk-
kenet og hjemmekgkkenet. Denne udvikling er dog
under forandring i disse ar, hvor mand i stigende
grad indtager hjemmekgkkenerne ogsa uden for
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medierne — s@rligt i Skandinavien (Neuman 2016).
Eksemplet med Meyer markerer dog, at nar maend
kaster sig over hjemmemaden bliver den lgftet til
nye etiske hgjder

Vi er altsa aktuelt i en opbrydningstid, hvor
meandene peu en peu er pa vej ind i hjemmekgkke-
nerne. I denne kontekst er kogebogen Downtime af
Nadine Levy Redzepi et interessant eksempel pa
nyfortolkning af husmoderrollen i en mere hip ud-
gave. Det er en af de mest promoverede kogebgger
om hjemmemadlavning skrevet af en dansker. Na-
dine Levy Redzepi er gift med den verdenskendte
kok René Redzepi, som har fgrt det nynordiske
flagskib NOMA til international succes. Det spiller
en ikke uvasentlig rolle, da han har skrevet forordet
til bogen og forteller levende om, hvordan Nadine
forfgrte ham med en ret med kyllingelever. Kogebo-
gen er skrevet pa engelsk og er udgivet hos det en-
gelske forlag Ebury Press og har paklistret lov-
prisninger fra en reekke madcelebrities sdsom Jamie
Oliver og Nigella Lawson.

I sin egen introduktion beskriver Nadine, hvor-
dan hjemmemadlavning og “downtime” haenger
ulgseligt sammen. Selvom hun og husbonden har
travlt med restauranten og andre entrepriser, s& for-
sgger hun hver dag at tage sig tid til dette ritual.
Selve madlavningen er ikke en pligt eller en indivi-
duel forngjelse, men en s@rlig kvalitetstid, hvor fa-
milien samles — ofte uden far synes man dog at
forsta, da han jo arbejder i det professionelle kgk-
ken. Men alle tre dgtre er engageret i den falles
madlavning og ofte ogsa Nadines mor. Siledes sam-
les tre generationer omkring den store kogeg i kak-
kenet. Det er dog ingenlunde kun familien, som
samles her. Der kommer ogsa mange venner forbi —
og ofte uanmeldt: ”I’ve learned to be flexible about
dinner because I never really know how many we
will be. When people drop by unexpectedly, one of
the children has a friend over, or the spouse of
someone from the restaurant stops for a visit, they
are always welcome to join us at the table.” (Red-
zepi 2017: 14). Her bliver hjemmekgkkenet naer-
mest til et forsamlingshus for venner og andre, der
er efterladt alene pé grund af deres partners arbejde
i det professionelle restaurantkgkken. Og som sa
mange af de andre aktuelle fellesspisninger arbej-
des der med at oplgse de traditionelle, distancerende
roller mellem vert og gaster: I usually delegate
small tasks to people as they arrive, which allows
them to join in on the fun rather than awkwardly
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”Deliciousness at home” kom i en dansk overscettelse i 2017.

waiting at the table. Within a few minutes everyone is peel-
ing, chopping and enjoying a glass of wine...There’s a
wonderful buzz at the island, and it already starts to feel
like a party. (Redzepi 2017: 27).

Her oplgses altsa en raekke af de forskellige skel, der tra-
ditionelt styrede hjemmemadlavningen i de tidligere ek-
sempler. Ansvaret fralegges vartinden, da alle andre bliver
co-creators af maltidet. Den sure pligt med kartoffelskreel-
ning ggres til en fest, der akkompagneres af hvidvinspim-
peri. Madlavningen gér endda glidende over i méltidet, da
Nadine serverer sméa snacks, imens den kollektive madlav-

ning er i gang. Nadine er ikke styret af tidslige restriktioner.

Hun er nede med tiden i sin dekonstruktion af madlavning
og maltidet, hverdag og fest, gaest og familiemedlem.

Der laves ogsé en rekke nye forhandlinger af forholdet
mellem det private og det professionelle kgkken. Fritids-
kgkkenet laner elementer fra det professionelle kgkken.
Nadine understreger, at hun har lert en del kulinariske og
vartsskabsmassige ting fra NOMA, som hun kan overfgre
til det private kgkken. Det faciliterer hendes transformation

af det hjemlige kgkken til et restaurantlig-
nende eller forsamlingshusagtigt rum, hvor
alle kan kigge forbi og fa en bid med. Endvi-
dere kan Nadine sole sig i noget af hendes
mands internationale prestige, da en reekke
kendiskokke har besggt hendes kgkken
(Redzepi 2017: 17). En af dem, David
Chang, har endda takket for dette maltid
ved at skrive en rosende anmeldelse af hen-
des bog (som ogsa er lidt drillende i forhold
til manden i huset): “Now people can see
that maybe the best cook in the Redzepi
household isn’t René but Nadine”. Den ros
rykker dog nok ikke ved, at i det professio-
nelle kgkken er René den bedste chef de
cuisine. Saledes opretholdes den klassiske
kgnnede distinktion mellem det professio-
nelle og et private kgkken.

HJEMMEMADLAVNING SOM
KLASSEMARK@R OG
UDSKAMNINGSINSTRUMENT

Der hersker altsa ret forskellige forestillinger
om, hvordan madlavning kan opfattes som et
arbejde eller en forngjelse. Herunder de cen-
trale spgrgsmal: er madlavning fritid? eller
en vej til fritid? Hvor konsulenterne sa ef-
fektivisering af arbejdet i kgkkenet som en
vej til at f4 mere fritid, s Meyer det som et
helligt arbejde, mens Nadine forsggte at ggre
op med sadanne distinktioner. Feelles for
mange forestillinger om hverdagsmaden i
madmedier er, at madlavning (hurtig eller
langsom) er en naturlig del af det at vaere et
godt menneske og mange gange en god for-
&ldre (Halkier 2016).

Herved mistenkeligggres ogsa de, der
ikke kan leve op til disse idealer, og som
ikke prioriterer at bruge deres fritid til mad-
lavning og evner at finde gleden heri. Igen-
nem det 21. arhundrede har en ny type pro-
grammer fundet vej i moderne mad-tv, hvor
problematiseringen af subjekter, der ikke
formar at leve op til disse idealer er omdrej-
ningspunktet. Verten er typisk en mandlig
kendiskok, som reprasenterer middelklas-
sens madidealer med hjemmelavede familie-
maltider som vejen til det gode liv. Hollows
har bemarket, at britiske eksempler i genren
—som fx Jamies Ministry of Food (2008)
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med Jamie Oliver — ofte udstiller og udskammer ar-
bejderklassemgdre (Hollows 2016). De presenteres
ikke bare som fejlslagne madlavere, men ogsé som
uansvarlige og amoralske mgdre og samfundsbor-
gere. Kun ved slavisk at felge kendiskokkens plan
for at omlegge deres madvaner og liv efter middel-
klassens idealer, kan arbejderklassemgdrene aspi-
rere efter at fa det, som den britiske sociolog Bever-
ley Skeggs kalder “respektabilitet” (Faber et. al
2012: 57-58). Altsa en ambition om at kunne smide
deres negative arbejderklasseattributter og kunne
”passere” som middelklassekvinder. Det bliver dog
ofte ved aspirationen om at kunne leve op til mid-
delklassens standarder for mad, da det tager tid og
penge at erhverve sig denne klasses madkompeten-
cer. Sdledes stadfaestes de sociale hierarkier i selve
den bevagelse, hvor wanabee-middelklassem@drene
fra arbejderklassen fér ros for at forsgge. Middel-
klasseseeren bekraftes i sin egen livsstils eftertrag-
telsesvaerdighed og overlegenhed, og kan endda
gysende konstatere, hvor galt det star til i de lavere
klasser.

Der er ogsa eksempler pa, at arbejderklassemand
problematiseres. Ironisk nok har mange af disse
kendiskokke en arbejderbaggrund selv — men en del
af deres selvfortelling er ofte denne rejse vek fra
denne barndom”. I programmet “Le chef contre-at-
taque” (2011) har den franske kendiskok Cyril Lig-
nac kastet sig udi at opdrage arbejdere fra det
nordlige udkantsfrankrig til at tage ansvar for tilbe-
redningen af aftensmaden. En opgave, deres koner
er dgdtrette af. Med sin metropolske elegance og
hurtige replik fremstar den unge, smilende Cyril
som den oplagte antimodel til de grove arbejder-
klassemand, der nagter at udfgre kgkkenets ’kvin-
dearbejde”. De kommer dog pé andre tanker i pro-
grammets make-over, hvor de finder glade i at lave
mad. I tilgift begynder de ogsa at omfavne centrale
vardier i den moderne middelklassemaskulinitet.
Hvor de fgr havde et anstrengt forhold til deres part-
nere, er de nu konverserende og opmarksomme.
Hvor de fgr hovedlgst spillede computer med deres
bgrn, tager de dem nu med i kgkkenet og tager an-
svar for deres opdragelse og udsyn. Her bliver hver-
dagsmaden altsa en vej til at promovere middelklas-
se maskulinitet. Klassenarrativet forbliver det sam-
me som hos Jamie Olivers arbejderkvinder med sejr
til middelklassen og dem, der aspirer efter denne, og
fornzgter arbejderklassens madvaner og forvaltning
af fritidslivet generelt (Leer 2017b).
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Pé det seneste er denne udskamning nu ogsa rykket
ud pa de sociale medier. Et nyligt eksempel er grup-
pen “Hvad skal vi have at spise til aften i dag?” som
i skrivende stund har over 46.000 medlemmer. Grup-
pens grundlaegger Helle Thorsted forteller i et inter-
view til Shitstorm pa P1 (d. 5. januar 2019), at hun
oprettede denne gruppe for at almindelige (jyske)
husmgdre som hende selv kunne inspirere hinanden
til den dagligt tilbagevendende udfordring med af-
tensmaden ved at oploade billeder af det, de spiste.
Denne italesattelse indikerer klart, at den daglige
madlavning anses mere for et pligtarbejde og en dag-
lig udfordring end et hyggeprojekt. Thorsted klassifi-
cerer den mad, som hun og det intenderede publikum
star for, som “god gammeldags husmandskost”. Bil-
lederne, der deles i gruppen, er ofte meget u®stetice-
rede i sammenligning med de raffinerede og stylede
madbilleder, som middelklasse foodies typisk poster
pé Instagram. Hun bemerker i takt med gruppens
popularitet, at flere og flere brugere kommer med
nedladende og ironiske kommentarer til de “oprinde-
lige” brugere. Thorsted kommer med eksempler pa
mobning, hvor det, hun beskriver som “unge fglgere
fra storbyerne”, har nedgjort denne husmandskost og
delt billeder i andre fora med henblik pa latterlig-
ggrelse. Der er endda oprettet grupper pa de sociale
medier, der ggr grin med Thorsted og medlemmerne
i hendes gruppe gennem groteske efterligninger
(Krogager & Leer 2020).

Séledes er der ikke l&ngere brug for celebrity
chefs til at holde gje med og irettes@tte dem, der
ikke tager det daglige arbejde med madlavningen fra
bunden alvorligt. Med de digitale mediers frem-
komst kan alle og enhver udskamme dem, som ikke
lever op til middelklassens standard for madlavning
og deres idealer for @stetik, moral og nydelse.

FRITIDEN ER HARDT ARBEJDE

Som denne lille rekke af nedslagspunkter har skullet
illustrere, s& har perspektiverne pa hverdagsmadlav-
ningen i den senmoderne kultur veret meget forskel-
lige. Den daglige madlavning er saledes bade blevet
opfattet som et 4g og som en hobby. Som en kilde til
nydelse og sammenhgrighed med familie og venner,
men ogsa som det, der stod i vejen for frihed og indi-
viduel fritid. Disse forhandlinger angar ogsa selve
forstaelsen af begreber som tid og frihed. Skal tiden
maksimeres for at opna frihed eller er det at arbejde i
ro og mag i kgkkenet selve essensen af frihed?
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Herudover er det ikke til at komme uden om hver-
dagsmaden som statussymbol og dermed ogsa som
genstand for sociale kampe om legitime og illegitime
livsstile og identiteter. Her synes det evident, at hver-
dagsmaden kan fungere som middelklassens adels-
marke og magtinstrument, der giver middelklassens
medlemmer en serlig ret til at sla arbejderklassens
mend og kvinder oveni hovedet med. Som jeg ogséa
har forsggt at vise, sa hviler skyggerne fra en meget
lang kgnskamp omkring arbejdsdeling i hjemmet
stadig over den hjemmelavede hverdagsmad. Kgn
optreder i nye konfigurationer, men har svert ved
helt at friggre sig fra de traditionelle skel mellem
mande-og kvindemad.

Disse distinktive madpraksisser minder os om en
central pointe — og et paradoks — i Baudrillards ana-
lyse af forbrugssamfundet. Fritiden er opfundet i de
moderne samfund. Det giver faktisk ikke mening at
tale om fritid 1 de fleste fgrmoderne samfund. I for-
brugssamfundet dyrkes den til det yderste, da fritiden
rummer et uudtgmmeligt katalog af forbrugsmulig-
heder. Det betyder dog ogsa, at fritiden aldrig er rig-
tig fri. Der skal arbejdes hardt i fritiden for at leve op
til de krav, som forbrugssamfundet s@tter til den fri-
tid, den selv har skabt. Pa den ene side skal fritiden
effektiviseres, s& mest muligt kan proppes ind i den.
Pa den anden side skal der arbejdes hérdt pé at opret-
holde personlig status og respektabilitet i forhold til
ens kgn og klasse. Den mislykkede hverdagsmadlav-
ning er et udtryk for, at man ikke har "arbejdet”
hérdt nok i sin fritid.

Jonatan Leer er docent ved Professionshgjskolen Absalon.
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NOTER:

1. https://madkulturen.dk/fileadmin/user_upload/madkulturen.dk/
Billeder/Madindeks/Madkultur18_final .pdf

2. Disse distinktioner gar igen i forskellige genrer i madmedierne
(Leer & Povlsen 2016), derfor tillader jeg mig at kaste mig ud i en
analyse pa tvers af genrer. Dette er naturligvis ikke uden pro-
blem, men dette er ikke stedet at udrede disse metodiske proble-
matikker. De er behandlet andetsteds (Leer & Povlsen 2016, Leer
& Krogager 2020).

3. http://www.smagforlivet.dk/artikler/smagsklummen-skal-man-
have-haft-en-h%C3% A5rd-ungdom-blive-stjernekok
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