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Er genmodifisert jordbruk redningen for fram-
tidas matvaresikkerhet, eller en tikkende
gkologisk katastrofe?

Er landbrukssamvirkene en handelshindring
mot fattige land, eller nedvendig for & skape
rettferdig handel?

9002 ‘CT/TT#1411>{SSP114NIU0

Mat er menneskets mest universelle behov.
Matskikk er et av de tydeligste uttrykkene for

kulturelle forskjeller og egenart, og kontroll o
over mat er globaliseringens heteste tema. ! MATPRODUKSJON OG HANDEL

Nye allianser og motsetninger vokser fram, - FRISTELSE OG KUNNSKAP

bade blant produsenter og forbrukere.

I tekst og bilder svarer 29 forfattere pa tidens
utfordringer knyttet til mat. Denne antologien
presenterer bidrag fra forskjellige viktige
diskusjoner og lar disse belyse hverandre:
bioteknologi, eiendomsrett til safrg, jord-
okkupanter i Brasil, matofringsritualer,
matsikkerhet, lokal handel, internasjonal
handel og rettferdig handel.







Drgmmen om et nordisk kjgkken

AV MARIANNE ELISABETH LIEN

HvVA ER NORDISK MAT? FINNES DET NORDISKE KJ@KKEN?
OG 1 SA FALL, HVA SKULLE DET KJENNETEGNES AV? DISSE
SP@RSMALENE BLE NYLIG REIST DA EN GRUPPE DANSKE
MATINTERESSERTE MED KOKEBOKFORFATTER OG RESTAU-
RAT@R CLAUS MEYER I SPISSEN LANSERTE DET «NORDISKE
K@KKEN SYMPOSIUM», ET TO-DAGERS ARRANGEMENT
MED FOREDRAG OG KULINARISKE EKSEMPLER SOM BLANT
ANNET RESULTERTE I DET NORDISKE KJ@KKENS
MANIFEST. VIL DE LYKKES I A ETABLERE DET NORDISKE
KJ@KKEN SOM ET TROVERDIG BEGREP? SOM ENESTE
KVINNE PA PODIET, OG SOM EN AV SVART FA FOREDRAGS-
HOLDERE BOSATT NORD FOR JRESUND, HAR JEG BADE
HAP OG TVIL. DETTE ER EN TVISYNT BERETNING OM
HVORFOR DET NORDISKE KJ@KKEN ER EN GLIMRENDE
IDE, OG HVORFOR DET LIKEVEL NEPPE VIL LYKKES.
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La meg starte med Karen Blixens fortelling om Babettes
gjestebud. Handlingen utspiller seg i Berlevag pa slutten
av rgoo-tallet, der Babette, en anerkjent kokk fra Paris,
av mystiske grunner er endt opp som husholderske i et
pietistisk prestehjem. Stedet som beskrives er like ugjest-
mildt og forblast som Finnmarkskysten pa sitt aller ver-
ste, og historien handler kort fortalt om hvordan Babette
etter 4 ha vunnet 10 ooo franc i et lotteri, velger & bruke
dette pa 4 stelle i stand et fantastisk maltid for prostens
pietistiske menighet. I all hemmelighet skaffer hun til
veie det nedvendige: en levende skilpadde, fransk vin av
merket Cliquot 1860, druer og ferske fikener...
Festmaltidet blir en sanselig nytelse for disse mennes-
kene som aldri hadde kjent bordets gleder, og bringer
dem neermere Gud enn de kan erindre at de noensinne
har vart.

Fortellingen om Babettes gjestebud, fra 1958, er blant
de ypperste littereere skildringer av maltiders magiske
kraft', og en sveert vakker historie. Men det er ogsd en
avslerende historie, fordi den si tydelig foyer seg inn i
rekken av europeiske fortellinger som har preget vire
tanker om Norden i de siste hundre ar, og som kanskje
er noe av forklaringen pa at nordiske mateksperter i 2004
er ngdt til & sperre seg selv om hva et nordisk kjekken kan
vere. Middelhavskjokkenet er for lengst etablert, og de
fleste snakker ubesveret om noe si heterogent som
«indisk mat» og «kinesisk mat», mens begrepet «nordisk
kjokken» er forblgffende innholdslgst. Hvordan kan det
ha seg?



Hva Blixen ikke visste

La meg starte med 4 gi en lynrask analyse av Blixen og
Babette. Det er ingen tvil om at kokekunsten i 1950-arene
var langt mer raffinert i Paris enn i Finnmark, og det er
derfor ikke annet enn rimelig at Blixen gir sin hovedper-
son en fransk bakgrunn. Men hvorfor henter Babette
ravarer fra Frankrike? Hvis Karen Blixen hadde inter-
essert seg litt mer for hva slags ravarer som faktisk
finnes i nordomradene, ville Babette kunne skapt noe
aldeles nytt, en slags «fusion» mellom fransk kulinarisk
grammatikk og reinsdyr, multer, fisk og krekling... Dette
gir oss grunn til & sperre: Hva visste egentlig Karen Blixen
om Berleviag? Antagelig svert lite. Mitt forste antropo-
logiske studie av matvaner fant sted i Batsfjord, nabo-
kommunen til Berlevag (Lien 1987). Hvis det er noe som
nettopp ikke preger Varangerkysten, si er det religios pie-
tisme og kulinarisk matehold. Pietismen som Karen
Blixen beskriver finner vi noe lenger vest i Nord-Norge,
pa det norske ser-vestlandet, og kanskje ogsa i fisker-
samfunn pa Jylland, men definitivt ikke i Berlevag®.
Hvorfor la Karen Blixen da sin roman til Berlevag, et sted
hun apenbart kjente darlig? Forklaringen synes ganske
dpenbar: Berlevag er omtrent si langt nord du kan
komme pé det europeiske fastland, og dermed en perfekt
lokalitet for urbane leseres fantasier om nordomradenes
barbari, tilbakestienhet, og trangsynte pietisme.
Dessuten er Berlevag sa langt unna Kebenhavn at knapt

noen av hennes lesere hadde hert om det. Dermed hadde
Blixen all den dikteriske frihet en forfatter kan enske seg.
Slik har fortellingen om Babette gitt nering til de geo-
politiske konstellasjoner som er med 4 sementere vare
Europeiske forestillinger om nord som periferi, og ser
som senter.

Babettes gjestebud er en fabelaktig hyllest til matens
sanselige og dndelige dimensjoner. Men den er samtidig
med a viderefere en forestiling som har preget var tanke-
gang (gjennom mye av det 20.arhundre) om at god mat er
noe som skapes andre steder, at Norden mangler gode
ravarer og at nordisk gastronomi knapt finnes. For det
Nordiske Kjokken finnes ikke per idag, ikke annet som
en idé, en konstruksjon i vire hoder. Det finnes for s vidt
heller ikke noe dansk, eller norsk kjekken — det som
finnes er en rekke ulike mater & spise og tilberede mat
innenfor de nordiske land. Noen er seregne for bestem-
te regioner, men de fleste er er mer eller mindre masse-
produsert, og ligner til forveksling det som spises over
store deler av en vestlige verden. Det som derimot tydelig
kjennetegner vir region, er visse seregne klimatiske og
topografiske forhold som gir bestemte muligheter, og
ikke minst begrensinger, mht. hva slags mat som kan bli
til innenfor dette omradet som vi kaller Norden. Disse
ravarene kunne, i prinsippet, danne noe av kjernen i et
nordisk kjekken.

Hva er det sd som kjennetegner nordiske ravarer? Hva
er det som evt. skiller dem fra andre regionale ravarer?
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Jeg skal ved hjelp av historie, antropologi og erneering gi
et hurtig riss av hva som gjer nordiske ravarer grunnlegg-
ende forskjellige fra matvarer i for eksempel
Middelhavsomradet, India eller Kina.

A hgste av naturen

Kultiveringen av ville arter til husdyr og nyttevekster er
den mest dramatiske endringen som er skjedd i menn-
eskehetens historie. Jordbruksrevolusjonen startet i Midt
@sten for om lag 10 ooo ér siden, pluss minus noen fa
tusen ar. Arkeologer bruker begrepet domestisering,
som springer ut av det greske ordet domus (hus), og
betegner at dyr og planter ble innlemmet i menneskenes
hus, eller hushold (Harris 1996, Lien 2005). Aten dyre-
art er domestisert, eller en plante kutlivert, betyr at det
foregar kontrollert féring og/eller kontrollert formering
og/eller delt «domus».

Kultivering av dyr og planter kom sent til Norden.
Delvis skyldes dette istiden. De som bor her er tildels
etterkommere av de som 1i sin tid fulgte isens tilbake-
trekning, dvs. de som foretrakk & jakte pa rein framfor &
soke sammen i jordbrukssamfunn. Norden represente-
rer dermed yttergrensen for kultivering av ganske mange
matplanter. Over store deler av Norge, Island, Finland,
Grgnland og Sverige kan man knapt dyrke menneske-
fode i det hele tatt. Sesongen er for kort, og vinteren er
for hard. Gress gror derimot frodig mange steder, og der-
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med ligger det godt til rette for beiting med semidomest-
iserte arter som sau og geit. Skane og Danmark er riktig-
nok utmerkede jordbruksomrader, og ligner dermed
nabolandene lenger sgr. Men ser vi Norden under ett,
(Danmark, Sverige, Norge, Finland, Fergyene og Island),
er mangelen pa dyrkbar mark mest framtredende. Store
deler av dette geografiske territoriet er urert villmark,
— fiell og skoger med spredt befolkning der selve land-
skapetiliten grad er preget av domestisering. Det er land-
skap der vi forst og fremst har hestet, — og i langt mindre
grad har kultivert.

I tillegg preges regionen av lange kystlinjer, isfrie hav-
ner, lune viker, gyer, — forhold som har ligget usedvanlig
godt til rette for utnyttelse av marine ressurser. Fisk har
dermed veert barebjelken i disse kystomradenes gko-
nomi, og har lagt grunnlaget for internasjonal handel og
geografisk ekspansjon i nordomradene i de siste tusen ar.

Hva slags ravarer gir dette oss? Kort oppsummert har
vi en usedvanlig tilgang pa marine ressurser, fisk og skall-
dyr. Vi har skoger fulle av elg, og fjellvidder med reinsdyr.
Vi har skogsfugl, hare og rype. Og vi har, ikke minst,
uendelige store omrader med ville beer, som blabeer, mul-
ter, krekling, tyttebeer, samt andre ville planter som urter
og sopp. Til sammen gir dette oss tilgang pa en unik bio-
diversitet. Sveert i av disse artene er noensinne kultivert,
og de faerreste lar seg kultivere. Felles for de ville ravarene
er at de ma hestes, plukkes, jages eller fiskes. Det er
arbeidsintensivt og uforutsigbart, men gevinsten er mat-



varer som er fullstendig fri fra en del av de problemer
som knytter seg til industriell husdyrproduksjon og
intensivt jordbruk. Ikke minst er mye av dette kulinaris-
ke smaksbomber. I middelhavslandene har de dyrket mat
i tusener av ar, deres ravarer er resultat av en kultive-
ringstradisjon som gir enkelte helt fabelaktige produkter.
Vart fortrinn er det stikk motsatte, et landskap der rava-
rene skaper seg selv.

Ville planter og antioksidanter

Smaken av nordiske ravarer er i seg selv et utmerket argu-
ment for det nordiske kjokken. Men det er ikke det en-
este argumentet. Nyere forskning innen ernzring, har
nemlig vist at en del av de artene det her er snakk om er
ekstremt neringsrike. En undersgkelse publisert av for-
skere ved Universitetet i Oslo 2002 viser for forste gang
antioksidantinnholdet i en rekke ulike plantefgdevarer,
bade ville og kultiverte (Halvorsen et.al. 2002).
Undersgkelsen viser at baer som finnes i store mengder,
og ofte uutnyttet, i skogomrader i Norge, Sverige og
Finland er enormt rike pd antioksidanter. Antioksidanter
er en stadig viktigere kandidat i forebygging av blant
annet hjerte- og karsykdommer og kreft. Kjente antiok-
sidanter er vitamin C, E, og karoten, og vi har derfor veert
vant til & tenke pé appelsin og gulrot som viktige kilder.
Men studien viser at mens sitrusfrukter inneholder rundt
1 mmol/100 gram, inneholder ville blibzer 8 mmol/100g,

og krekling over 9 mmol/100g. Tyttebar, bjernebeer,
bringebaer og multer er ogsa gode kilder. Faktisk er de s&
rike pa antioksidanter at baer antas & bidra til s& mye som
en fjerdedel av antioksidantene i norsk kosthold*
(Blomhoff 2004). Dette til tross for at mengdene vi spiser
er begrenset. En liten gkning i beerforbruket ville dermed
kunne gi en betydelig gkning av inntaket av antioksidan-
ter.

Undersgkelsen viser videre at innholdet av antioksi-
danter er betydelig hoyere i ville planter enn i kultiverte
planter. Kultiverte hageblabzer har for eksempel under
halvparten sa mye antioksidanter pr. too gram som ville
blabeer (3,7 mmol mot 8,2) Tilsvarende tendens gjor seg
gjeldende ogsa for andre beer. Vi ser med andre ord at nar
ville beer kultiveres, gar innholdet av antioksidanter noe
ned. Det er fremdeles mye man ikke vet om antioksidant-
ers helsemessige effekter, men det vi vet tilsier at nord-
iske landskap byr pa rike, og for en stor del uutnyttede
ressurser, ikke bare smaksmessig men ogsd ernzrings-
messig.

Kunne vi tenke oss et sterre grad av sammenfall
mellom nordiske ravarer og nordiske spisevaner? I sa fall
fordrer det en langt sterkere bevissthet om hva som
kjennetegner nordiske ravarer, og hva de kan bidra med.
Over deler av Norden skaffes stadig ville ravarer til veie
gjenom uformelle og halv-formelle nettverk (Lien 1987,
Dgving 2003). Laks, torsk, multer og elg beveger seg for
en stor del utenom tradisjonelle markedskanaler, ikke
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minst i nordomradene. Man kan hevde at det er greit nok,
et frynsegode for folk som bosetter seg langt fra urbane
sentra. Men man kan ogsa tenke mer offensivt, og
vurdere hvordan en kan tappe mer av dette potensialet,
uten 4 ga veien om kultivering. Spersmalet blir da hvor-
dan en kan fa til bedre systemer for distribusjon og
markedsfering av vilt, villfisk, og ville baer. Og hvordan
kan disse varene ni fram til de stedene der folk bor og er
villige til & betale for dem? Her ligger en utfordring for
norsk mat- og handelspolitikk. Lesningen ligger neppe i
mer systematisk kultivering. For det forste innebeerer
domestisering alltid en form for genetisk modifikasjon
(Ellen 19906). For det andre viser arkeologiske studier at i
de omrader der mennesker har tatt i bruk ville arter som
husdyr eller kultiverte planter, s& har de ville artene grad-
vis forsvunnet (Zeuner 1963). Den beste maten a bevare
disse artene er antagelig & sorge for at de forblir ville.

Copenhagen says...

Om symposiet i Kebenhavn bidrar til at noen for alvor tar
fatt i disse spersmalene gjenstar a se. Jeg har mine tvil’.
Ideen er glimrende og maten smakte utmerket, men mat
handler ogsd om sosiale konstellasjoner, makt og politikk
(Lien og Nerlich 2004). Den danske arrangementskomi-
teen hadde tilsynelatende «glemt» & sende invitasjon til
matinteresserte skribenter og bransjefolk i sine nordiske
naboland. Kun en handfull norske, svenske og finske del-
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tagere hadde hert om symposiet. Den store samtalen om
det nordiske kjgkken ble derfor, med noe fa unntak, en
samtale initiert av danske menn, med danske menn og
for dansker av begge kjonn®. Slik demonstrerte symposi-
et, ganske ubetenksomt, de kjonns- og geopolitiske
maktkonstellasjoner som knytter seg til mat. Sett fra
Kgbenhavn er Berlevag stadig et eksotisk og ubetydelig
sted.
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Nordisk kjekkens hjemmeside:
http:/ /www.nordiskkoekken.dk/
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