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Abstract: Nutrition information must be disseminated and integrated into every-
day practice to be of any use. This chapter shows how cookbooks have not only
been a channel for communicating practical recipes and traditions but have also
served as a voice to promote new nutritional understandings. The chapter shows
how cookbooks became important media to promote a new nutritional paradigm.
The so-called “porridge feud” in the mid-1860s helped lift nutrition and housing
issues into the public debate. In short, the porridge feud was about the knowledge
base for nutrition, and how a new science-based understanding of nutrition should
be made effective. The battle became a mediation arena where different nutritional
paradigms were set against each other. The chapter shows how a new scientific
approach to nutrition gradually made its way into cookbooks and led to a nutri-
tional paradigm shift where the focus was no longer just on amounts of food, but
also on what constitutes proper food. Cookbooks came to play an important role
in translating new scientific research results into practical knowledge and making
it accessible to the general population. In this way, cookbooks have come to act as
mediators between science and the public, thus helping to make new nutritional
knowledge effective.
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I forordet til sin beromte kokebok fra 1845, Leerebog i de forskjellige Grene
af Huusholdningen, skrev Hanna Winsnes folgende:

I min ungdom, da alle skriftlige Hjelpekilder i denne Retning vare indskraen-
kede til et Par ufuldsteendige og uforstaaelige Kogeboger, har jeg ofte folt Savnet
af en simpel og tydelig Underviisningsbog i Huusholdningen, og undret mig
over, at der ingen fandtes i Quindernes eneste Leerefag, medens Herrerne vare

saa vel forsynede i alle sine.!

Var dette hjertesukket bare en mate & markedsfore sin egen kokebok
pé, eller kan vi lese noe mer ut av det? Hennes premiss er at det var et
stort behov for mer kunnskap i de norske husholdningene. For henne
var svaret a formidle kunnskapen gjennom en kokebok. S& kan vi sperre:
Hvilken kunnskap er det som blir formidlet gjennom slike boker? Er det
noe ngytralt, noe som objektivt og uforanderlig kan overferes gjennom
en tekst, eller skal vi ogséa sperre hvilken kunnskap som formidles, hvor-
dan, og hvem den henvender seg til?

Winsnes lar oss fa et lite blikk inn i en storre sammenheng nar hun
beskriver urettferdigheten i at kvinnene ikke hadde beker i sitt eneste
leerefag, mens mennene hadde det i alle sine. Selv om hun neppe kan
karakteriseres som en «rodstrompe», gir hun oss en paminnelse om at
kokebgker ikke bare handler om hvordan révarer kan forvandles til spi-
selige retter, men ogsa kan dreie seg om for eksempel kvinnesak.

1800-tallet skulle bli det arhundret da kokebeker fikk gjennomslag
som et utbredt fenomen i Norge, men det var ikke den samme typen
kokebgker som ble utgitt tidlig i arhundret som de som ble skrevet pa
tampen av det. Det dreide seg i det ytre om en overgang fra gotiske til
latinske bokstaver, men forst og fremst handlet det om hvilket innhold
de formidlet.

Mitt utgangspunkt er at en kokebok er noe langt mer enn en sam-
ling av oppskrifter mellom to permer. I trad med dette vil jeg diskutere
hva kokebegker og andre skrifter knyttet til matstellet og kjokkenet kan

1 Winsnes 1845: 1.
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fortelle oss om den norske matkulturen og det kunnskapsgrunnlaget
den er bygd pa. Hvordan har kokebokforfattere og andre sokt & gjore
nye vitenskapelige erkjennelser om mat og kosthold virksomme gjen-
nom a bruke kokebgker som katalysator, eller endringsmedium? Jeg vil i
hovedsak belyse dette gjennom et utvalg av kokebeker: Hanna Winsnes’
tre kokebgker fra midten av 1800-tallet, Peter Chr. Asbjernsens koke-
bok og hans forord til den norske utgaven av Klenckes kokebok fra
omkring 1860, samt Marie Bloms og Olaug Lokens kokebeker fra slut-
ten av arhundret. Hvordan ble ernaringskunnskap formidlet og frem-
met i de norske kokebokene fra slutten av 1700-tallet til begynnelsen
av det tjuende arhundre?* Forst vil jeg imidlertid si litt om hvordan jeg
forstar «en kokebok».

Hva er en kokebok?

Kokebgkene er pd ingen mate «rene» eller noytrale, i den forstand at
de ikke refererer til noe utenfor seg selv. De er ikke bare enkeltstidende
samlinger av anvisninger pa hvordan ravarer kan gjores til mat, skrevet
av en mer eller mindre erfaren kokk. De er mer komplekse enn som sa.
Kokebgker inngar i nettverk av kunnskaper og praksiser, og ma forstas i
lys av den samtiden de er skrevet i. Gjennom spraket, utvalget av rdvarer
og retter, ernzringsrad og referanser til kunnskapsfelt, bruk av redskaper,
anbefalinger om tilberedningsmater og serveringen av rettene, og alt det
andre som omgir maten, forteller de ikke bare om hvordan den kan gjo-
res velsmakende, sunn og trygg, men ogsa om matkulturen og det kunn-
skapsgrunnlaget den er basert pa. Kokebgkene inngér pa den méten i en
sosial, kulturell og intellektuell kontekst.?

Da Arne Garborg kritiserte Hanna Winsnes’ kokebok i Samtiden i
1890, var det ikke pa grunn av hennes gastronomiske kvaliteter. Hans
angrep gjaldt den sosiale praksisen, hvor «herskapet» levde svert godt,

2 Ifelge Henry Notakers bibliografi over norske kokebgker ble det utgitt 131 kokeboktitler i Norge
pé 1800-tallet. Flere av dem kom i flere opplag. Notaker 2001.
3 Takats 2011.
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mens «folkene» matte noye seg med det som ble til overs, og hvor det
ikke ble stilt sporsmal ved tilgangen pa ravarer: «Der vades i eg, sukker
og smor; lader og kjeldere er fulde; man tager ... tager ... tager ... og
plages ikke af spergsmaalet om, hvor man skal tage det fra. Thi verden
er i orden.»*

Gjennom a speile matkulturen i den samtiden de er skapt i, blir koke-
bekene tidsvitner og kilder til historiske prosesser. Carol Gold omtaler
dem som «markers of social change» og «flags», som forteller om det
samfunnet de er skrevet i, og som gir oss kunnskap om for eksempel
endringer i vitenskapelig erkjennelse, kvinnesyn og teknologiutvikling.’

Kokebgkene peker imidlertid ikke bare bakover pa innarbeidet
praksis og gamle tradisjoner. De framstar gjerne ogsd som opplys-
ningslitteratur, eller som en styringsteknologi eksperter av ulike slag
bruker for & formidle matkunnskap og pavirke kostholdsvanene til
et bredere publikum. Pa den maten plasserer de seg i sin samtid, og
kan bade framsta som tradisjonsbaerere og reformskrifter. I trad med
Claflin og Gold forstar jeg dem som kulturelle speil og sosiale agenter,
som bade markerer og gjenspeiler sosial endring, og er katalysatorer
for slike endringer.®

Cormack og Mazzio deler denne oppfatningen, og hevder at koke-
og husholdningsbeker ikke bare legemliggjor og gjenspeiler kulturelle
oppfatninger, men at de ogsa pavirker dem. De blir pa den maten repre-
sentasjoner av praksiser, faktiske eller tenkte, og sosiale og kulturelle
forstaelser av mat. Pa enkleste vis kan kokebokene pavirke matkulturen
ved at noen tar dem i bruk og lager de rettene det gis oppskrifter pa. Pa
et mer grunnleggende og omformende vis kan det skje ved at kokebok-
forfatterne bruker dem til & argumentere for et bestemt kosthold, eller
for bestemte praksiser knyttet til matlagingen, og derigjennom pavirker

matkulturen.

4  Garborg189o0: 215.

5 Gold 2007: 13.

6  Claflin 2016: 109-127; Gold 2007: 25.
7 Cormack & Mazzio 2005: 83-84.
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Like lite som kokebgker kan losrives fra den historiske eller sosiale
konteksten de er oppstatt i, kan de isoleres fra det kunnskapsgrunn-
laget de bygger pa — om det sa er tradisjoner og taus kunnskap som er
utgangspunktet, eller om de er basert pa vitenskapelige undersekelser.
Erneringskunnskap mé imidlertid formidles og innpasses i hverdags-
praksiser for & bli virksom.

Som Gold skriver, handler kokebgker om hva forfatterne forventer av
sine lesere nar det gjelder mat og kosthold.® Sara Pennell omtaler dem
som «sources for idealized procedures», hvor leseren ma «forhandle»
mellom det foreskrevne og det man har eller kan fa tilgang til° Arjun
Appadurai er inne pd mye av det samme nar han karakteriserer koke-
bokene som «the humble literature of complex civilizations», og ser
pa dem som et uttrykk for eksperters gnske om a standardisere «the
regime of the kitchen, to transmit culinary lore, and to publicize par-
ticular traditions guiding the journey of food from marketplace to kit-
chen to table».”

Det er selvfolgelig ikke noe en-til-en-forhold mellom det som star i
kokebgkene og det folk faktisk spiser. Endringer i folks kosthold skjer
ikke over natta, men over tid." Det er derfor vanskelig & si helt presist
hvilken effekt kokebeker har og har hatt, og i hvor stor grad de har hatt
innflytelse pa utviklingen av det norske kostholdet. Barbara Sicherman
omtaler imidlertid lesing som en potent teknologi for spredning av kunn-
skap, ogsa utenfor utdanningsinstitusjonene, og en av de mest grunnleg-
gende mater kulturelle verdier blir overfort pa.”> I trdd med det betrakter
Jack Goody kokebgker som sosialt normative, hvor oppskriftene gir
leserne mulighet til a tilegne seg kunnskap om mat og matlaging uten a
matte fa direkte veiledning.?

8  Gold 2007: 12.

9  Pennell 1998: 211.

10 Appadurai 1988: 3.

11 Bugge 2019; Gron 1942.
12 Sicherman 2007.

13 Goody 2008: 78-90.
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Figur 3.1. Norske kokebgker fra 1800-tallet. (Foto: Stig Kvaal)

I motsetning til den «harde» statlige reguleringen gjennom lover og for-
skrifter, kan man si at kokebokene soker a pavirke folks holdninger og
praksiser gjennom en «myk» samfunnsstyring ved a vise fram forbilder
og forventninger. P4 18o0-tallet involverte ikke myndighetene seg nevne-
verdig i ernaringssporsmal. En viss form for regulering av mattryggheten
kom likevel i 1860, gjennom loven om sunnhetskommisjoner, som regu-
lerte produksjonen og omsetningen av enkelte naeringsmidler for 8 unnga
helsefare og smitte av sykdommer."* Med Iselin Theiens ord kan man si
at loven representerte en regulering av forbruket gjennom en slags stat-
lig paternalisme. Kokebokforfatterne, derimot, kan best plasseres i grup-
pen hun omtaler som «180o0-tallsmoralistene».” Det innebar en form for
moralisering av forbruket, hvor vi ser at legitimiteten i okende grad ble for-
ankret i faglig ekspertise, som foreskrev hva som var fornuftig ernzering.
Mens Stortinget vedtar lover som regulerer maten var, viser kokebgkene
oss hva vi kan gjeore, men ikke bare det. Mange av dem forteller oss ogsa

14 Indredepartementet 1860. Mer om dette i Per @stbys kapittel i denne boken.
15  Theien 2011.
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hva vi bor gjore. Gjennom & formidle og argumentere for nye matpraksi-
ser, framstar mange av dem som meglere; som formidlere av ny kunnskap
oversatt til oppskrifter vi kan bruke til a lage den maten vi spiser.

Hvordan framstar sa de norske 1800-talls-kokebekene i dette perspek-
tivet? La oss starte med et lite preludium pé 1700-tallet, og de forste spi-
rene til en norske kokeboklitteratur.

Fra oppskriftssamling til kokebok

Karin-Helene R. Hognestad har omtalt justisrad Christopher Hammer
som nestoren i 1700-tallets norske husholdningslitteratur.® Gjennom sine
mange skrifter om mat, vin og brennevin kom han til 4 framsta som et
ektefodt barn av opplysningstiden.” Hans sterste innsats for hushold-
ningskunnskapen er Norsk Huusholdnings-Kalender, som kom i to bind,
henholdsvis i 1772 og 1773."® Verket var en leerebok i gardsdrift, og synlig-
gjor opplysningstidens ideer om a forankre all virksomhet i vitenskapelig
kunnskap.

Selv om de strengt tatt ikke er kokebeker, inneholder de ogsa oppskrif-
ter. Hammer var encyklopedisk opptatt av a systematisere og redegjore for
alle de matslagene han kjente til, men var ogsa en ivrig talsmann for a ta i
bruk nye planter og vekster, og redegjorde for mater a utnytte dem pa for &
bedre folkets levekar og oke nasjonens velstand. Det var «kampen for den
daglige foden» det dreide seg om, og med knapp tilgang pa ressurser, gjaldt
det & fa mest mulig ut av det som allerede fantes, i tillegg til a ta i bruk nye
ravarer. Det kom blant annet til uttrykk i hans Afhandling om Patatos med
endeel Tanker i Landhuusholdningen fra 1766.° Denne og andre beker om
den nye ravaren fra 1760- og 1770-tallet er blant de tidligste forsekene pa a
oppdra nordmenn til bedre ernaering og til a utvide tilgangen pa ravarer.

I sin husholdningskalender etterlyste Hammer «en god Norsk Koge-
Bog».° Bade tilgangen pa ravarer og folks smak tilsa at det var behov for

16 Hognestad 2003.

17 Dege1994.

18  Hammer 1772, 1773.
19 Hammer 1766.

20 Hammer 1773:187.
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en norsk kokebok framfor de utenlandske som allerede var i omlep. Dette
er sa vidt man vet den forste offentlige etterlysningen av en egen norsk
kokebok.”” Henriette Wenche Nissen omtaler Hammers Huusholdnings-
Kalender som de senere kokebekers «grunnsten», og har nok bade hans
oppfordring og spirene til en oppskriftssamling i tankene nar hun gjor
det.”> Det skulle imidlertid ga en drey generasjon for Hammer ble benn-
hart i sitt enske om en norsk kokebok. Mens 1700-tallets norske matskri-
benter utelukkende var menn, var det kvinner som kom til & dominere
den kjokkenlitteraturen som ble skrevet i det neste &rhundret.

Den forste trykte norske kokeboken kom forst i 1831. Den het Huus-
holdnings-Bogindrettet efter den almindelige Bruginorske Huusholdninger,
og var utgitt av «en Forening av Huusmedre».” Det skulle senere vise seg
at det var Maren Elisabet Bang som gjemte seg bak dette pseudonymet.
Forst i en utvidet utgave fra 1842 sto hun fram med eget navn. Neste bok,
Fuldstendig norsk kogebog, kom pa markedet i 1835, og var forfattet av
nok en Bang, denne gangen Karen Dorothea.>* Atte ar senere publiserte
Elisabet Truchs en Huusholdnings- og Koge-Bok.*

Dermed fantes det tre norske grunnkokebgker som dekket de viktig-
ste sidene av husstellet. Ifolge Henry Notakers bibliografi over norske
kokebeker ble det utgitt sytten kokebeker i Norge for 1845.2 De andre
var enten oversettelser, bearbeidede versjoner av utenlandske boker, eller
dekket smalere omrader av husholdningen. De fleste av 1800-tallets koke-
bokforfattere er sa godt som helt glemt. Det er imidlertid ett navn som
har festet seg i mange nordmenns bevissthet: Hanna Winsnes. Hun var
den store norske kokebokforfatteren pé 1800-tallet.

21 Nissen 1929: 67.

22 Nissen 1929: 67. Christopher Hammer gjorde ogsé selv et forsek pé & skrive en norsk kokebok.
I Det Kongelige Norske Videnskabers Selskabs arkiver i Trondheim ligger et manuskript datert
1793, men dette ble aldri publisert i Hammers levetid. I 1994 ga kokken og forfatteren Hroar
Dege ut skriftet i sin helhet ssmmen med sine egne vurderinger av oppskriftene og beretninger
om Hammer og hans samtid. Dege 1994.

23 M. Bang1831.

24 K. Bang183s.

25 Truchs 1843.

26 Notaker 2001: 275.
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Hanna Winsnes

Med sine tre kokebeker blir Hanna Winsnes overgatt av mange i antall
titler. Likevel ble hun uten sammenligning den mest kjente og suksess-
rike av 1800-tallets norske kokebokforfattere. Det var hun som mer enn
noen annen skulle bli den som tok tak i Hammers utfordring, og videre-
forte opplysningsprosjektet inn i de norske kjokken. Winsnes hadde gode
forutsetninger for & lykkes. Hun hadde mye praktisk erfaring, bade som
husjomfru og senere prostinne pa en stor prestegard med flere tjeneste-
folk og ansvar for store selskaper. I tillegg hadde hun en skjonnlitterzer
karriere bak seg under pseudonymet Hugo Schwartz.”

Figur 3.2. Hanna Winsnes (1789-1872). 1800-tallets store norske kokebokforfatter.
(Ukjent fotograf, Nasjonalbiblioteket, CC BY 2.0).

27  Diesen 2000; Notaker 1990.
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I 1845 debuterte hun som kokebokforfatter ved a utgi det som skulle bli
hennes magnum opus: Leerebog i de forskjellige Grene af Huusholdningen.
Hammer hadde hatt en encyklopedisk ambisjon om a samle all tilgjenge-
lig kunnskap om landbruket og publisere dette i et slags oppslagsverk for
«landmennene». Winsnes” kongstanke var a gjore det samme for kvin-
nene. Hammer skrev om a bestyre et gdrdsbruk, Winsnes om a bestyre
et kjokken.

Biografen Hilde Diesen hevder at Winsnes gjennom sin Lerebog opp-
hoyde kvinnenes husarbeid til a bli et fag som matte laeres.” Hun var pa
ingen méte noen rodstrompe som argumenterte for likestilling i heimen,
og var tydelig pa at «det er enhver ung Kones og forlovet Piges Forszt at
bestyre deres Huusholdning til deres Mands Fordeel og Tilfredshed».?
I pakt med dette synet pa kvinnens plass i familien, hadde hun et sterkt
onske om & gi dem et bedre fundament for sin husgjerning, eller «en liden
Stettestav i Haanden paa den besverlige Vei», som hun formulerte det
selv.°

Winsnes gjorde ikke dette bare ved & samle en rekke oppskrifter og gi
ut en oppskriftssamling, som hennes forgjengere hadde gjort. Hun skrev
en bredt anlagt leerebok. Mens de tidligere kokebokforfatterne synes & ha
tatt det for gitt at deres lesere hadde en bred og grunnleggende kunnskap
om matlaging, satte Winsnes ord pa den tause kunnskapen. Der forgjen-
gerne ramset opp resepter, vevde hun oppskriftene inn i personlige litte-
reere fortellinger. Forfatteren Arne Garborg karakteriserte den mange ar
senere som «et stykke roman», med en «kjokkenduft over» '

Hvis vi f.eks. sammenligner Winsnes’ oppskrift pa butterdeig med den
som sto i Bangs Huusholdnings-Bog, ser vi en himmelvid forskjell. Bang
noyde seg med a fortelle hvilke ingredienser man trengte, og at man kan
tilsette «saa meget fed Flode, som man gnsker». Det hele var unnagjort pa
fire linjer og ett ord.>> Winsnes, derimot, brukte hele tre sider pa & forklare
hvordan den samme deigen skulle lages* Det er nesten sa man kan fole

28 Diesen 2000: 241.

29  Winsnes 1845: 2.

30 Winsnes 1845: 2.

31 Garborg1890: 215.

32 Bang1831: 68.

33 Winsnes 1845: 305-307.
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hennes tilstedevaerelse i kjokkenet, der hun deler raust av sine erfaringer
som en kunnskapsrik og velmenende leerer og veileder i matlagingen.

Winsnes var opptatt av a gi kvinnene en lerebok i deres «eneste
Lerefag», og det var ikke minst viktig i en tid hvor, som hun skrev,
den «nyere Opdragelses Methode fijerner de fleste unge Damer fra
Huussysler»>* I sa mate var det ikke bare et opplysningsprosjekt, men
ogsa et dannelsesprosjekt hun hadde gitt seg i kast med, og det omfat-
tet mer enn matlaging. I det forste kapittelet om «Huusholdningens
Indretning» er det en liten bedrift hun beskriver, med en rekke oppgaver
og tjenestefolk som husfruen ma handtere i tillegg til a lage mat.»

Prestefruen var bredt orientert, og tok for seg de fleste omrader innen
husholdningen og matlagingen. Hun skrev likevel lite om ernzring,
sunnhet og helse. I den grad det ble omtalt, handlet det om hvorvidt ret-
tene var lette eller tunge & fordeye. Nar hun anbefalte mindre saus og
flote, var det ikke fordi store mengder animalsk fett er uheldig for helsen,
men fordi kostbare ravarer terer pa okonomien.*® I sa mate var hun i trad
med samtidens ernaringsparadigme, hvor det forst og fremst dreide seg
om kvantitet, altsa om a fa tilstrekkelig mat. Dermed var det ogsa viktig
at maten var lett fordeyelig og billig.

Hanna Winsnes kom til 8 dominere kokebokmarkedet i Norge pa siste
halvdel av 1800-tallet. Leerebog i de forskjellige Grene af Huusholdningen
kom i tretten utgaver, den siste sa sent som i 1921, et halvt drhundre etter
forfatterens ded i 18727 En slik stor kokebok var neppe noe alle hadde
behov for, eller rad til. Winsnes hadde imidlertid noe for de mindre vel-
staende ogsa.

Winsnes, Sundt og de fattige husmadrene

En av dem som flere ganger var gjest pa Vang prestegard, hvor Winsnes
residerte, var teologen og samfunnsforskeren Eilert Sundt® Sundt var

34 Winsnes 1845: 2.

35  Winsnes 1845: 3—4.

36  Notaker 1989: 21.

37  Notaker 1989: 8, 261-263.

38 Diesen 2000. Se ogsa Ring 1924: 138.
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en av stifterne av det nylig opprettede Selskabet for Folkeoplysningens
Fremme, hvis formal var & «virke til folkets oplysning med seerligt hensyn
til folkeandens veekkelse, udvikling og foradling»** Han var formann fra
1856 til 1866, og redakter for foreningens tidsskrift Folkevennen i peri-
oden 1858-1866.*° Gjennom sine reiser rundt om i landet for a studere
folks levekar, ble det klart for ham hvilken betydning kvinnene hadde for
familiens kar, ikke minst blant de aller fattigste, og at opplysning var den
eneste veien ut av den elendigheten mange levde under. En av de sakene
de to diskuterte, var husstellet.+

Som Winsnes var ogsa Sundt opptatt av at nar det var snakk om
beker og biblioteker, si var det stort sett bare mennene det ble tenkt pa,
og at «Kvindenes Kald og Syssel» ikke hadde veert gjenstand for serlig
oppmerksombhet. Deres felles bekymring resulterte i at han oppfordret
Winsnes til & skrive et lite opplysningsskrift om husstellet for husmedre
av «den ringe og fattige Del af Almuen».*

Winsnes hadde en sterk religios overbevisning, og som Sundt trodde
hun at mennesket kunne forbedre sine kar gjennom opplysning og hardt
arbeid. Dette preget ogsa den teksten hun skrev for Folkevennen. Stykket
bar tittelen «For fattige Husmeodre», og kom pa trykk i 1857. Det ble i til-
legg utgitt som seaertrykk i et eget hefte.*

Forskjellen pa dette skriftet og hennes Leerebog i de forskjellige Grene
af Huusholdningen er enorm, bade i omfang og innhold. Her er det ikke
mye egg, smor og flote, eller dyre ravarer og annen overflod, som preget
mange av de oppskriftene hun delte med leserne i sin forste, store bok.
Selv om heftet kan kalles en leerebok i husholdning, er det meste skaret
inn til beinet.

Winsnes, med Eilert Sundt som aktiv medspiller, hadde en sterk, opp-
dragende ambisjon, hvor maten og husstellet inngikk i et opplysnings-
prosjekt for a lofte de fattige ut av elendigheten. I sa mate framstar boken
nermest som et manifest for noe som er storre enn selve ernzringen og

39  Folkevennen 1899: 1. Se ogsa Berggreen: 1989.
40  Cristophersen 1979.

41 Diesen 2000: 317.

42 Sundt 1858: 195.

43 Winsnes 1857: 163-188.
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smaken. Den blir et redskap for & skape et bedre samfunn. Winsnes var
imidlertid ingen revolusjonaer, men ensket a bidra til endring innenfor
det eksisterende. I bokene framstar Norge som et standssamfunn hvor
folk skal kjenne sin plass bade i samfunnet og i familien, og hvor Gud
er alle tings malestokk. Hennes kvinnesyn kan virke fremmedartet sett
med dagens gyne. Her er det mannen som er familiens ubestridte over-
hode, og som husholdningen skal tilpasses etter.

I 1862 ga Winsnes ut nok en kokebok: Husholdningsbog for tarvelige
Familier i By og Bygd. Boken var bygd over samme lest som den store
kokeboken, men var en forkortet og omarbeidet versjon med vesentlig
feerre oppskrifter.** Tarvelige betod den gang «enkel», og i sd mate kan
denne kokeboken ut fra malgruppen plasseres mellom de to tidligere
utgivelsene.” De tarvelige familiene hun skrev for, var imidlertid ikke
verre stelt enn at husfruen var hjemmevarende, og dessuten gjerne hadde
en pike til & hjelpe seg med husarbeidet.

Det norske kjokkenet fra midten av 1800-tallet framstar som temmelig
ugjenkjennelig sett med dagens eyne. Utstyret er enkelt, og det er heller
ikke mye av det. Winsnes skryter imidlertid sterkt av flere nyvinninger
som kunne bidra til a spare bade tid og penger, deriblant kjottkvernen og
«de smaa Komfurer og Kogeovne», som ble beskrevet som et stort fram-
skritt fra den dpne gruen.*

Vi ser at en ny tid var i ferd med & vinne innpass ogsa pa det Winsneske
kjokken, ikke bare gjennom ny kjokkenteknologi, men ogsé gjennom at
bylivet og pengehusholdningen begynte a gjore seg gjeldende i sterkere
grad. I leereboken fra 1845 skrev hun atte sider om elbrygging. I boken fra
1862 var omfanget redusert til to, siden ol da var «at faa kjobt overalt», og
det i alle fall i byene ikke lenger var snakk om a brygge hjemme.+

I alle sine kokebeker, og ogsd i den oppleringen hun ga unge piker
hjemme pa prestegarden, var Winsnes opptatt av a opplyse sine elever
og lesere, innprente dem dyd og flid og gi dem kunnskap om alle sider

44 Winsnes 1862.

45  Omfanget pa de tre bokene var henholdsvis 422 (Leerebog), 26 (For fattige husmodre) 0g 136 sider
(For tarvelige familier).

46  Winsnes 1862: 2.

47  Winsnes 1862: 18.
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av husholdningen. I s& mate kan man si at hun var tro mot sin program-
erkleering fra sin forste kokebok, nemlig & gi kvinnene skriftlige
«Hjelpekilder» i sitt «eneste Learefag». Hennes kokebeoker kan plasseres
innenfor den kategorien Karin-Helene R. Hognestad omtaler som pastorale
kokebgker.#* Hun var den fromme og kloke prestekonen som, besjelet av
troen og inspirert av opplysningstidens ideer, ensket & gi landets kvinner
et bedre liv gjennom undervisning og dannelse. Hun var saledes hele tiden
opptatt av at dem hun skrev for fikk sa vel kulinarisk som andelig fode.

De nye tidene som hadde begynt & sive inn i hennes siste kokebok, kom
ikke bare med nye teknologier og en annen gkonomi, men innebar ogsa
at nye kunnskapsformer og andre tanker om husstellet var pa frammars;.
Omkring 1860 begynte nye roster & gjore seg gjeldende, og blant disse var
det ogsé dem som hevdet at ikke alt som sto i Winsnes’ kokebgker lenger
var like gangbar valuta. Mye av det hun skrev om, spesielt i de to siste
bekene, dreide seg om «kampen for den daglige foden»; om kvantitet og
om a fa i seg mest mulig neerende mat.

Som prestekone var Winsnes trygt plantet i embedsmannsstanden.
Historikeren Jens Arup Seip har kalt sitt verk om embedsmennene og
endringene i Norge mot slutten av 18oo-tallet for Et regime foran under-
gangen.® Kunne det samme gjelde for det ernzeringsregimet Winsnes var
den fremste talskvinnen for? Var tiden moden for et regimeskifte?

Kjemiens inntog: Liebig og Klencke

Et par ar etter at Hanna Winsnes” Husholdningsbog for tarvelige Familier
i By og Bygd utkom, meldte en ny kokebokforfatter seg for det norske
folk. Mens Winsnes var forankret i erfaring og praktisk virksomhet, var
han inspirert av ny vitenskapelig kunnskap. Hans navn var Peter Chr.
Asbjornsen.

Som Winsnes sa ogsa den kjente eventyrsamleren og matmonsen et
stort behov for & fa mer kunnskap inn i kjokkenstellet, men det var en
annen type kunnskap enn den Winsnes hadde servert han etterlyste.s°

48  Diesen 2000: 239; Hognestad 2003.
49  Seip 1945.
50  Sef.eks. P. Chr. Asbjornsens forord til Klencke 1859: V-XXIII.
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Asbjernsen var sterkt inspirert avimpulser fra etlengre opphold i Tyskland
fra 1856 til 1858, hvor han blant annet hadde gjort seg kjent med ernzerings-
forskningen til den kjente kjemikeren Justus von Liebig.

Forholdet mellom vitenskap og ernzring var gjenstand for stor
interesse blant tyske vitenskapsmenn og skribenter. En av disse var
dr.med. Hermann Klencke, som ga ut en «chemisk» kokebok basert pa
vitenskapelige prinsipper i 1857 Ifolge denne var kjokkenets egentlige
oppgave a «erstatte de Stoffer, som Mennesket ved Livsprocessen har
mistet eller opbrugt».s* Budskapet var basert pa Liebigs inndeling i &nde-
drettsmidler og bloddannende nzringsmidler. Neeringsmidlenes «materi-
elle Betydning er Hovedsagen, og Smagens Tilfredsstillelse blot en
underordnet Bisag», pasto han Klenckes diagnose var at kjokkenstel-
let hadde utviklet seg i feil retning>* Mye skyldtes kvinnenes manglende
kunnskaper, som gjorde at de tilberedte maten feil.* Som i industrien var
det mye a leere av kjemien og de kjemiske laboratoriene, og husmedrene
burde derfor ta inn over seg kjokkenets avhengighet av kjemien, slik at
det kunne bli deres «chemiske Verksted»

Klenckes budskap gikk rett hjem hos Asbjernsen. Aret etter at han
returnerte til Norge, ga han ut en bearbeidet versjon av den kjemiske
kokeboken pé norsk med et vel 20 sider langt selvskrevet forord.” Her
uttrykte han bekymring for kunnskapsnivaet rundt omkring i de norske
kjokken. Asbjornsen var ikke alene om & tenke i slike baner. Han stot-
tet seg saerlig pa Ove Guldberg Dinesen Hoegh, som var landets forste
overlege for spedalske, og hadde sitt virke ved Reitgjerdet pleiestiftelse for
spedalske i Trondheim 5

51 Klencke 1857.

52 Klencke 1859: 8.

53  Klencke 1859: 84.
54 Klencke 1859: 83.

55  Klencke 1859: 3.

56 Klencke 1859: 8.

57  Notaker 1993: 11-12.
58  Schiotz 2003.
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Hoegh og Folkets Helse

Ilikhet med Sundt hadde ogséd Hoegh reist rundt i landet for a kartlegge folks
levekar, og var spesielt opptatt av kystbefolkningen. Han hadde et klart opp-
lysningsforsett, og ga ut skriftet Folkets Helse, et Tidsskrift for Menigmand
pa Kysten for a formidle sine funn og refleksjoner til et bredere publikum.

I det forste nummeret av tidsskriftet fra 1858 skrev Hoegh et eget kapit-
tel om fodemidlene® Det enkelttemaet han brukte mest plass pa var grot-
kokingen, og han var svert kritisk til skikken med a «udrere en Maengde
Mel i Greden, efter at Gryden er tagen av Ilden». Menneskets fordeyelse
hadde ikke evne til a fordeye melet og nyttiggjore seg dets naeringsstoffer
med mindre det var kokt i en vaeske, hevdet han. Det betydde at det irorte
melet ville vaere «fuldstaendig tabt».°® Ifelge hans beregninger gjorde denne
maten a koke grot pa at en sjettedel av melet som ble brukt gikk til spille. Det
var ikke bare et stort tap for den enkelte familie, men ogsa for hele nasjonen.
Ordtaket om at «alt som fylder, tillige foder» avfeide han som tev, og tok et
oppgjor med et syn som tilsa at kvantitet var viktigere enn kvalitet:*

I det daglige Liv horer man ofte, at det eller det gjor Maden drejere, ja det haen-
der vel endog, at de, der optraeder som Folkets Vejledere i slige Ting, kan tale
om Madens Drojde uden Hensyn til dens Indhold af Neering. Slig Tale er natur-

ligvis uforstandig®

Her ble alle elementene i den senere «grotstriden» presentert, men Hoeghs
skrift var ikke nok til & vekke en opinion til en bred debatt. Ingrediensene
til kontroversen var altsa allerede lagt i gryten, men det var forst med
utgivelsen av en ny kokebok de begynte a putre for alvor.

Asbjornsen: Fornuftigt Madstel

I 1864 ga Peter Chr. Asbjornsen ut kokeboken Fornuftigt Madstel. En
tidsmeessig Koge- og Husholdningsbog under pseudonymet Clemens
Bonifacius.® Som mange av de kvinnelige kokebokforfatterne valgte han

59 Hoegh 1858: 27-37.
60 Hoegh 1858: 31-32.

61 Hoegh 1858: 34.

62 Hoegh 1858: 35.

63  Bonifacius 1864/1993.
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a ikke utgi boken i sitt eget navn. Han hadde ogsé opptradt anonymt i for-
ordet til Klenckes bok. Vi kan bare spekulere i hans motiv for dette, men
det er pafallende at ikke bare han, men mange andre ogsa valgte & gjore
det pad denne maten. Skyldtes det at husholdningsspersmal ikke ble ansett
som heyverdig nok for en mannlig naturviter? For de kvinnelige koke-
bokforfatterne er det mer nerliggende a tenke at det kunne ha noe med
stand eller klasse a gjore. Kanskje det ikke passet seg for embetsstandens
kvinner & framsta som forfattere, og i alle fall ikke kokebokforfattere?

Kokeboken kom pa en tid hvor vitenskapen var kommet til som et nytt
moment i motiveringen for folkeopplysningsarbeidet i Norge. Fram til da
hadde det stort sett vaert vist til hevdvunne normer og erfaringer, men
nye oppdagelser innen kjemi og fysiologi ble et stadig viktigere funda-
ment for opplysningsarbeidet.** Asbjornsen ville ikke bare gi folk opp-
skrifter pa ulike matretter, han ville reformere det norske matstellet, og
etterlyste et vitenskapelig begrunnet kosthold. I s& méte kan hans pseudo-
nym, Clemens Bonifacius («den milde velgjorer»), leses som et program
for hans arbeid.

Fornuftigt Madstel foyer seg pent inn i Asbjernsens praktisk-
okonomiske forfatterskap, pa linje med en rekke beker og mange
artikler om skogsak og myrdyrking, om surhey og brunhey og om
treskjeering og husflid. Det var derfor ikke ernaringen, eller smaken,
han grep tak i forst, men nasjonalgkonomien, eller det store «Naerings-
og Skillingstab» som det tradisjonelle kostholdet medferte.> For
Asbjornsen dreide matstellet seg om nearing, penger og helse - i nevnte
rekkefolge.*® I kokeboken uttrykte han i s& mate bekymring over «de
umaadelige Nationaltab, der voldes ved taabelige Bygdeskikke og urik-
tige Opskrifter, som gaa over til almindeligst Brug blant Folket».”

Dommen over de norske kokebgkene var ikke nadig: De var ikke pa
hoyde med utviklingen innenfor ernaringsvitenskapen, og var preget av
«liden Kundskab til Leegemets Krav og Neringsmidlernes Indhold».®

64  Sef.eks. Ropeid 1971: 84.
65 Bonifacius 1864/1993: II1.
66  Bonifacius 1864/1993: 5.
67 Bonifacius 1864/1993: VII.
68 Bonifacius 1864/1993: 3—4.
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Oppskriftene var derfor «ikke sjelden uvise, uhensiktsmaessige, odsle eller
naringsspildende», hevdet han.® Det hadde ikke bare konsekvenser for
den enkelte husholdning, men var et problem av nasjonale dimensjoner.’°

Slik Asbjernsen sa det, var det norske husstellet kjennetegnet av «en
naturlig Drift eller et Instinkt»”" Fornuftigt Madstel var et kampskrift for
a lofte husstellets anseelse og for a styrke undervisningen for a bete pa de
problemene han pekte pa. Asbjernsen var redd den innarbeidede tradi-
sjonen ville bli en tung beyg & komme forbi. Han fryktet at

mange af de nye Lerdomme ville finde en haardnakket Modstand hos borne-
rede, halvcultiverede og ucultiverede Husmeodre; thi de ville rimeligvis anse det
for en ligesaa stor som ufortjent Kreenkelse, at Videnskaben og dens Resultater
skulle faa noget at sige i Husholdningen, og at den skal fortreenge gammel

Slendrian fra Kjokkenslevens og Kaalgrydens hevdede Territorium.”

Han var sannelig ikke nadig med husmedrene, kokebokforfatterne og
den norske matkulturen, den godeste eventyrsamleren. Etter en slik tirade
skulle man kanskje kunne forvente at oppskriftene i Fornuftigt Madstel var
nyskapende og revolusjonerende. Det var de imidlertid ikke. Henry Notaker
har omtalt kokeboken som en «antologi av europeiske kokebegker», og har
pavist hvordan Asbjernsen har klippet og limt fra andre kokebgker, og viser
nert slektskap til, for ikke a si avskrift fra, Winsnes’ Laerebog i de forskjellige
Grene af Huusholdningen”* Det var forst og fremst i den innledende avde-
lingen om «Fornuftigt Madstel og Husbrug, eller om hensigtsmessig Valg og
Lagning av Neeringsmidlerne» han skilte seg ut. Her tok han, i trdd med sine
tyske forbilder, til orde for at det matte tas et nasjonalt loft for & forbedre og
styrke husstellet ved hjelp av vitenskap og undervisning.

Fornuftigt Madstel brakte mange nye elementer inn i diskusjonen om
det nasjonale husstellet. Det som uten sammenligning vakte storst opp-
merksombhet, var kritikken av den tradisjonelle maten & koke grot pa;
altsd ved & «stampe» groten med litt ratt mel nar den var ferdig. Som
Hoegh hevdet Asbjornsen at det rae melet ville passere ufordeyd gjennom

69 Bonifacius 1864/1993: 4.

70  Bonifacius 1864/1993: 4.

71 Bonifacius 1864/1993: 3.

72 Klencke 1859: VII.

73 Notaker 1993: 20-22, 2001: 19.
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kroppen, og at en sjettedel dermed gikk til spille. Ifolge hans beregninger
utgjorde det i landsmalestokk en arlig sum pa en halv million daler.*
Interessen for a bedre husstellet oppsto ikke med Asbjernsens koke-
bok. Reformtanken hadde allerede begynt a spire omkring i landet. Det
var imidlertid Fornuftigt Madstel som skulle bidra til a lofte fram saken
i en bredere offentlig debatt, og Asbjornsens pastand om kvinnenes

naeringsslesende grotkoking skulle ikke bli staende uimotsagt.

Sundt og gratstriden

Siden 1850 hadde Eilert Sundt publisert flere boker og en rekke artikler i
opplysningsskriftet Folkevennen om ulike sider ved det norske samfun-
net, deriblant to artikler om «Kvindens Stilling»”> Som Rune Slagstad
skriver i De nasjonale strateger, representerte Sundt en ny tidsand,
utviklingsoptimismen, med en sterk tiltro til den vitenskapelige rasjo-
naliteten, og vitenskapens potensial som styringsredskap og reform-
kraft® Etter sine mange studiereiser omkring i landet ble han imidlertid
etter hvert mer forbeholden overfor den vitenskapelige paternalismen,
og sa en storre verdi i den erfaringsbaserte kunnskapen. Sundt vendte
seg ikke mot vitenskapen, men nar den stred mot «Slaegters ophobede
Erfaring», matte man heller lytte til tradisjonene. Ingen kunne vaere «en
Andens Veileder, med mindre han befinder sig i samme Stilling i enhver
Henseende», proklamerte han.””

1865 skrev han artikkelen «Om det kvindelige Stel», hvor han i omtalen
av Fornuftigt Madstel tok kraftig til motmeele mot Asbjornsen og kriti-
serte ham for a ikke ha vitenskapelig belegg for sine pastander. Sundt tok
allmuekvinnene i forsvar, og hevdet at den erfaringen som var opparbei-
det gjennom generasjoner neppe kunne vere sa uheldig som Asbjernsen
pasto’® Det var denne artikkelen som utlgste det som i ettertid er blitt

kjent som gretstriden.

74  Bonifacius 1864/1993: V.
75  Sundt 1864: 637-646.
76  Slagstad 1998: 34.

77 Sundt 1868, 2. juli.

78  Sundt 1865: 81-8s.
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Gredfampen i Folfeoplysningsjeljfabet

B

melfem e Holoe Rivdere Hr, Clemens og Hr. Eilert,

Figur 3.3. Grotstriden slik den ble karikert i vittighetsbladet Vikingen 4. mars 1865.
(Vikingen, nr.9, 1865: 36. Nasjonalbiblioteket. Falt i det fri.)

Selv om debatten i sak dreide seg om gret, var det dypere sett en
kamp mellom to ulike syn pa nasjonale kostholdstradisjoner og nye
ernaringsteorier. Samtidig var det ogsd en kamp mellom ulike opp-
fatninger av hvilken rolle og status kvinner skulle ha i samfunnet,
og hvilken utdanning de burde fa for & vere best mulig rustet for sin
oppgave.”?

Bade Asbjornsen og Sundt, og flere med dem, var enige om at det var
behov for opplysning og endring for & bedre matstellet hos allmuen. De
var imidlertid delt i synet pa hvordan denne endringen burde skje. Mens
Asbjornsen skrev om manglende kunnskap og slendrian som arsaker til
«elendigheten», forklarte Sundt den med samfunnsstrukturen som satte
strenge begrensninger for en underpriviligert gruppe. Der Asbjornsen og
andre gnsket seg en reform ovenfra, var Sundt klar pa at initiativet forst

79  Riddervold & Ropeid 1984: 48-65.
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og fremst matte komme nedenfra.®* I sa mate kan det ogsa sies a ha vert
en by-land-dimensjon i striden.

Sundt métte tale hard kritikk bade i pressen og gjennom faglige
artikler og fora. Leger og vitenskapsmenn beskyldte ham for a uttale seg
i strid med vitenskapelige fakta og skrive om ting han ikke hadde noen
forutsetning for & uttale seg om.*

Faye og vitenskapen

De to hovedantagonistene, Asbjornsen og Sundt, var langt fra de eneste
som hadde sterke meninger om ernaringen og hvordan greten skulle
tilberedes. I april 1866 holdt professor Frans Christian Faye et foredrag
i Videnskabs-Selskabet i Christiania, hvor han presenterte sine resulta-
ter fra «Undersogelser angaaende Brug og Nytte af vore stivelsesholdige
Neaeringsmidler».* Her slo han fast at den tradisjonelle maten & koke grot
pa ikke bare ga en like god utnyttelse av neringsstoffene i melet, men
ogsa bidro til en langsommere fordeyelse, og dermed var bedre tilpasset
kroppsarbeid. Slik ble den ogsa den mest okonomiske maten a koke grot
pa. Det Sundt hadde anbefalt var sunt bade ut fra erneringsvitenskape-
lige og nasjonalpkonomiske kriterier. Bondekonenes grotkoking matte
derfor anses som rasjonell.

Asbjornsens kokebeker viser en ambisjon om a reformere matstellet
i Norge. Fornuftigt Madstel og grotstriden innvarslet en ny, vitenskaps-
basert mate a tenke om mat pa som kan karakteriseres som et paradigme-
skift fra et kvantitetsregime til et kvalitetsregime. Denne forstaelsen
hadde Asbjornsen formulert tydelig allerede i forordet til Klenckes kje-
miske kokebok:

Det er noget, som man vel ma laegge Maerke til, at det ikke er Madens Mengde,
som nerer, men det er det rette Forhold og de rette Egenkaber ved dens

Bestanddele. Det er ikke gammel Skik og Brug, ikke Tilfeeldighed og Nod, som

80  Sundt 1864: 639.
81 Ropeid 1971: 80-83.
82  Faye 1866.
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bor vare det ledende ved Neeringsmidlernes Valg, men alene videnskabelig

Indsigt og Kyndighed.*

Grotstriden, som dreide seg om hvorvidt det norske matstellet var «for-
nuftigt» eller ikke, ble forst bilagt da vitenskapelige undersokelser ble
mobilisert. Striden avspeilte vitenskapens gjennombrudd i opplysnings-
arbeidet, og foyde seg inn i en folkeopplysningstradisjon med den «dan-
nede klasse» som drivkraft. Bide Asbjornsen og Sundt var medlemmer av
Selskabet for Folkeoplysningens Fremme.* Det kan i sa mate synes som
et paradoks at det til slutt skulle bli Sundt, som forsvarte den erfarings-
baserte tradisjonskosten, og ikke Asbjornsen, som baserte sine pastander
pé ny naturvitenskapelig kunnskap, som fikk rett. Debatten om det nor-
ske husstellet stilnet imidlertid ikke med Fayes konklusjon.

Selv om Sundt kan sies a ha gatt seirende ut av debatten om bonde-
konenes grotkoking, skulle det synet Asbjornsen sto for fa sterre
betydning og innflytelse pa lengre sikt. Det nye vitenskapsbaserte kva-
litetsregimet kom til & fa gjennomgripende gjennomslag etter hvert, om
enn ikke sa raskt som Asbjornsen nok hadde onsket. Det var fremdeles
Winsnes som regjerte i landets kokebokhyller.%

I 1865 kom Fornuftigt Madstel ut i et nytt opplag uten det polemiske
forordet, og med innspill fra «Mand, der ved sine Kundskaber, Studier
og Forhold til Landets storste Leereanstalter, hore til de fagkyndigste i
naturvidenskabelig Retning og serligt i physiologisk-chemisk».** Da
mente forleggeren at det fikk vaere nok.

Fornuftigt Madstel ble ingen kioskvelter, men mye av det Asbjornsen
gjorde seg til talsmann for ble snart sentralt i tenkningen om ernaring
og matlaging i Norge. Innflytelse males som kjent ikke bare i opplags-
tall. Hans grunnleggende prinsipper ble etter hvert en del av den gjengse
erngringskunnskapen. Til tross for «nederlaget» i grotstriden, ble han en
pioner for en vitenskapelig fundert erneeringslare i Norge. Hans mate &
tenke omkring ernaring pa begynte a sive inn i landets kokebgker mot

83  Klencke 1859: X.

84  Folkevennen 1857: 189. Navneliste over selskapets medlemmer.
85 Notaker 1993: 45-48.

86 Bonifacius 1865: VII.
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slutten av arhundret, og ble ytterligere styrket i tiden etter forste verdens-
krig pa grunn av oppdagelsen av vitaminene.

Samfunnsendringer: Huus og Blom

Grotstriden utspilte seg i en tid hvor store endringer i det norske samfun-
net var i emning. I lopet av de kommende tidrene gjennomgikk det norske
landbruket det som er kalt «det store hamskiftet». Det innebar en gradvis
overgang fra selvforsyning til et salgsjordbruk. Samtidig fant det sted en
industrialisering, som blant annet forte til en urbanisering med en vok-
sende bybefolkning. Det fikk ogsé konsekvenser for matstellet. Fornuftigt
Madstel og grotstriden var barn av sin tid, og en frukt av interessen for
samfunnspgkonomien og arbeidet for nasjonens materielle framgang.

Grotstriden handlet om mye mer enn gret. Den ble en katalysator som
bidro til 4 lofte ernaerings- og husstellspersmal inn i den offentlige debat-
ten. I bunn og grunn handlet den om hva som skulle veere kunnskaps-
grunnlaget for ernaeringen, og i forlengelsen av det om hvordan den nye
vitenskapsbaserte ernaringskunnskapen skulle gjores virksom. Dette
kom tydelig fram i leereren K. L. Huus’ bok Om Kvinden fra 1872. Her
gikk han i rette med manglende kunnskap og oppfatningen om at riktig
ernering bare dreide seg om kvantitet, ikke kvalitet:

Det hores meget almindelig udtalt, som en fast Tro hos Kvinder, og vel endogsaa
af Mend, at det kun er Maengden — Omfanget - af Neeringsmidlerne, som gjor
Udslaget til Legemets tilstrackkelige Erneering, og ifelge denne Mening laves
Maaltiderne i Husholdningen, uden at Neeringsstoffet tages i nogen vesentlig

Betragtning.¥

Kravet om kunnskapsspredning og undervisning var for alvor satt pa
dagsorden. Winsnes, og senere Sundt, hadde lagt vekt pa tradisjoner og
kunnskap som gikk i arv fra mor til datter. Asbjornsen etterlyste skole-
ring basert pa naturvitenskapelige prinsipper.

Fra denne diskusjonen pa midten av 1860-tallet var det spesielt tre
tema som ble loftet fram og diskutert, og som etter hvert skulle sld inn i

87  Huus 1872: 18-19.
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husstellet med full tyngde i lopet av de gjenvarende arene av det nittende
arhundret: det nasjonale kostholdet, ernzringsspersmalet og kvinners
utdanning i husstell. Det innebar at det nasjonale kostholdet ble etablert
som norm, at ernaringen ble basert pé vitenskapelige undersokelser, samt
at betydningen av en styrket utdanning ble loftet fram. Det blir grundi-
gere behandlet i et annet kapittel.

Andreas Ropeid skriver at grotstriden ble utgangspunkt for en pro-
sess hvor det nasjonale kostholdet ble gjenstand for det han betegner
som en «normeringsprosess».®® Skillet mellom by og land gjenspeiles i
flere av kokebgkene som kom mot slutten av arhundret. Mens Hanna
Winsnes hadde differensiert sine malgrupper etter sosial status, hvor den
store husholdningsboken var skrevet for de bemidlede og middelstanden,
og mindre skrifter var rettet mot de «fattige» eller de «tarvelige», kom
det etter hvert flere som hadde «for by og land» (Blom), «i By og Bygd»
(Wetlesen), eller tilsvarende i tittelen.* Det reflekterte nok vurderinger
av kjopekraft og malgrupper, men sier ogsd noe om hvordan det ble tenkt
om maten og kostholdet pa denne tiden.

Winsnes’ Leerebog i de forskjellige Grene af Huusholdningen var et
stort, generelt verk som ikke bare dreide seg om matlaging og oppskrif-
ter, men som ogsa ga rdd om andre oppgaver i husholdningen.*® Etter
hvert ble disse temaene nedtonet, og forsvant snart ut av kokebekene.
Til gjengjeld kom flere beker med lange innledninger om ernzring.
Betegnelsene «husholdning» og «husstell» ble stadig sjeldnere i tit-
lene. De ble etter hvert erstattet av titler som «Kogebog», «Opskrifter i
Madlavning», «Madlavningslere» og lignende, som fortalte at bokene var
rene kokebgker.”

Innholdet i kokebekene reflekterte en viktig endring i det norske sam-
funnet. Urbanisering og en voksende bybefolkning, samt overgangen til
pengehusholdning, innebar at en stadig mindre andel av husholdningene

88 Ropeid 1971: 104-109.

89 Blom 1888; Notaker 2001; Wetlesen 1890.
90 Winsnes 1845.

91 Notaker 2001.
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holdt dyr, eller dyrket sin egen mat. Dermed ble ikke egne kapitler eller
avsnitt om for eksempel slakting, brygging og sylting lenger like aktuelt,
og de forsvant da ogsé ut av de mer generelle kokebgkene mot slutten
av 1800-tallet. Det ble stadig flere som ikke lagde all maten fra grun-
nen av, men som kjopte den fra slaktere, fiskehandlere, bakere eller i
kolonialbutikker.

Figur 3.4. Selv om nye tanker om kostholdet var i ferd med a sive inn i kokebgkene, var formen
pa oppskriftene lenge uforandret. | Marie Bloms Husholdningsbog for By og Land (1888) var

det bade prosa (Timbale) og poesi (Bestemors Mandel-Budding). (Nasjonalbiblioteket.

Falt i det fri.)

Vitenskapeliggjoringenavmatstelletbegynte smattom sennasiveinikoke-
boklitteraturen. Forst ute var Marie Blom, som ga ut en Husholdningsbog
for By og Land i 18885 Her far vitenskapen komme til orde allerede i
et tillegg til forordet, som var skrevet av direktoren for Den heiere

92 Blom 1888. Se ogsa Notaker 2001: 21.
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Landbrugsskole pa Aas, Th. Koller. Han beskrev Bloms kokebok som en
tidsmessig kokebok beregnet pa en «fornuftig gjennemfort @konomi ved
Husholdningsstorrelsen, idet Fodemidlernes Neeringsvaerdier er taget i
Betragtning ved Fodens sammensetning.»* Dette var en klar resonans av
Asbjernsen credo: Fornuftigt matstell.

Blom innledet det forste kapittelet «<Om Kjokkenet, dets Betydning og
Virksomhed» med a trekke fram folgende:

Kjokkenet har i vor Tid faaet en mer vidstrakt og hoiere Betydning end kun at
vaere et Kogested, hvor der, enten paa en ofte meningsles og uforstandig Maade,
sammenszttes og laves en Slags Fode kun for at stille Hungeren, eller hvor
Retter skal laves, der paa en behagelig, men ofte usund Maade blot tilfredsstil-
ler Smagen. Kjokkenets Hensigtsmaessighed og Godhed bestaar ikke i blot at
kunne skaffe tilveie en Meengde gode Retter og kunstige Tillavninger, men i et
rigtigt Valg og Sammensaeting af de Stoffe, som er uundgaaelig nodvendige for

at underholde Legemets Livsfunktioner.”*
Det er ikke et spesielt oppleftende bilde hun ga av det norske kostholdet:

Det norske Kjokken er almindelig anseet for at veere det tungeste og usundeste
af alle Nationers ... Dette tilskrives for en Del den altfor store Brug af Flode

saavel i raa Tilstand som i Sauce og Tillavninger.”

Det er lett a se at det hadde skjedd noe siden Hanna Winsnes skrev sin
Leerebog i de forskjellige Grene af Huusholdningen i1845. Da hun anbefalte
husmedrene a redusere bruken av flote, var det fordi dyre ravarer var ska-
delig for gkonomien. Da Blom gjorde det, var det fordi det ikke var sunt.

I 1901, 56 ar etter at Hanna Winsnes etterlyste en «Underviisningsbog
i Husholdningen», ga kokebokforfatteren Olaug Loken ut den andre
utgaven av sin kokebok Madstel og Husstel for almindelige husholdninger®
I den anledning hadde hun ogsa forfattet et nytt forord siden forste-
utgaven fra 1897. Her skrev hun blant annet:

93  Blom 1888.
94 Blom1888:1.
95 Blom 1888: 3.
96 Leoken 1901.
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Som enhver ved, gaar ogsaa Kogekunsten (som al anden Videnskab) hurtig
fremad, og i vort Land har den virkelig taget Syvmilsskridt i de sidste Aar. Naar
vi teenker tilbage 10 - eller bare 5 Aar, hvilken uhyre Forskjel! Med hvilken gan-
ske anden Interesse omfattes den ikke nu af de allerfleste. Og hvor langt sterre

er ikke Forbedringerne!”

Det er knapt to generasjoner som skiller Winsnes’ og Lokens kokebeker. I
lopet av dette droyt halve hundrearet hadde det skjedd mye. Mens preste-
kona Winsnes var en representant for den gamle embetsmannsstaten i et
forindustrielt bonde- og fiskersamfunn, var Leken en talskvinne for en
ny tid preget av urbanisering, en framvoksende arbeiderklasse, gryende
kvinnefrigjoring og nye vitenskapelige oppdagelser. Dette kom ogsa til
uttrykk i kokebekene, bade i hvordan de speilet samfunnet de var sprun-
get ut av, men ogsa gjennom hvilke rad de ga sine lesere for & fremme et
sunnere og mer pkonomisk kosthold.

Vitenskapeliggjoring av kokebakene

Winsnes og de tidligste kokebokforfatterne hadde skrevet sine kokeboker
i prosa, med mer eller mindre presise mal og tidsangivelser, og uten noen
oversikt over hvilke ravarer som skulle benyttes. Da Loken skrev sitt for-
ord, hadde mye endret seg. I 1875 ble det metriske system innfort i Norge,
og ilgpet av 1890-drene ble det ogsd innfert i kokebekene. I tillegg var mal,
vekt og tidsangivelser begynt a bli angitt mer presist. Samtidig begynte flere
kokebokforfattere & ta med tabeller over ravarenes naeringsverdi, daglig
kaloribehov og hvor mye av nearingsstoffene man fikk fra ulike ravarer for
en bestemt pris?® Dette var ikke noe seernorsk fenomen, men en del av en
internasjonal trend.® Husmedrene skulle ikke bare oppdras til a bli gkono-
miske husmedre. De skulle ogsa oppleres til & lage sunn mat.

97 Leken 1901: 6.
98  Se f.eks. Christensen & Helgesen 1899: 116-125.
99 Se f.eks. Gold 2007: 16-17.
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man kunne fa av de enkelte nzeringsmidler for 10 gre. (Nasjonalbiblioteket. Falt i det fri.)
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I de pafelgende arene skulle Henriette Schenberg Erken bli den som
framfor noen kom til a bidra til det, og overta den posisjonen Hanna
Winsnes hadde hatt i kokebokhyllene gjennom store deler av 1800-tallet.
Hun ga ut sin forste kokebok like for drhundreskiftet, men det var serlig
hennes bredt anlagte Stor kokebok fra 1914 som skulle komme til a fa den
posisjonen Winsnes’ Leerebog i de forskjellige Grene af Huusholdningen
hadde hatt som «kjokkenbibel».*°

Arene omkring drhundreskiftet var en blomstringsperiode for natur-
vitenskapene, hvor kunnskapen om det «usynlige» mikrokosmos ble
stadig storre. Det bidro til et forsterket fokus pa matens bestanddeler og
kvalitet, samt til en vitenskapeliggjoring av ernzeringen. Tidligere hadde
kostholdsspersmalet forst og fremst dreid seg om tilstrekkelig tilforsel
av kalorier. I trad med den franske vitenskapsmannen Antoine Laurent
Lavoisiers studier av mennesket som en maskin som trengte tilforsel av
energi for & kunne arbeide, var den radende oppfatningen forankret i
et energisynspunkt pa ernaringen.” Etter hvert ble det i tillegg ogsa et
sporsmal om kostens sammensetning av forskjellige neringsstoffer. Det
dpnet opp for en gkende interesse for matvarenes kvalitative egenskaper.
I sa mate kan vi snakke om et paradigmeskift fra et kvantitetsregime til
et kvalitetsregime.

Kokebgkene representerer en form for myk styring gjennom opplys-
ning og veiledning. De vokste ut av opplysningsfilosofien, og hadde sa
vel en moralsk som en gkonomisk begrunnelse for de ernzringsradene
som ble gitt. Med koke- og husstellbokene fra omkring 1860 ble ernaerings-
sporsmalet gjenstand for en bredere debatt. Det resulterte i at koke-
bokforfatterne i gkende grad forankret sine kostholdsrad i faglig,
vitenskapelig kunnskap. I sa méte skjedde det en vektforskyvning fra
erfaringsbasert til vitenskapbasert kunnskap. Selv om kokebegkene i det
ytre hele tiden har handlet om gastronomi, har de ogsé vert en arena for
a spre kunnskap om forhold som gér langt ut over det som fryder ganen.

Kokebgkene kom til a spille en viktig rolle i 8 omsette nye vitenskape-
lige forskningsresultater til praktisk kunnskap, og gjore dem tilgjengelige

100 Erken 1914; Reinertsen 2013.
101 Se f.eks. Holmes 1987.
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for det jevne lag av befolkningen. Kokebokforfatterne oversatte kjemiske
formler og vanskelige naturvitenskapelige begrep og resonnementer til
oppskrifter og kostholdsrad med kjente storrelser som gram og grader,
og ga rad om sunn og velsmakende ernzring. P4 den maten kom de til &
fungere som meglere mellom vitenskapen og folket, og bidro dermed til &
gjore den nye kunnskapen virksom.

Det er vanskelig & male hvor stor effekt dette meglingsarbeidet hadde,
men om man maler den i fettflekker, er det i alle fall langt flere slike, og
andre bruksspor, i de gamle kokebgkene jeg har i mine bokhyller, enn
i de vitenskapelige artiklene og rapportene om ernzringsspersmal fra
1800-tallet jeg har lant pa biblioteket.
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