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100 AR
& EN MADPAKKE

HISTORIEN OM DEN GAMLE MADPAKKE

| august maned i 1886 var et stort renoveringsprojekt i gang pa Rosenborg
Slot. Nogle handvaerkere var ved at renovere det kongelige glaskabinet,
hvor de kongelige har opbevaret deres mest fornemme glasgenstande.
En af handveerkerne har glemt sin madpakke i et hulrum i vaeggen. Eller
ogsa har en kollega lavet kammeratligt drilleri, og har muret sin vens
madpakke inde. Madpakken la i de helt rigtige forhold til hverken at mugne
eller fordeerve.

Madpakken l& gemt i hulrummet i veeggen i 100 ar. Den missede system-
skiftet i 1901, kvinders kamp for valgret i 1915, Farste Verdenskrig,
Kanslergadeforliget i 1933, Anden Verdenskrig, fiernsynets opfindelse,
den farste mand pa manen, oliekrisen i 1973, hippierne og meget mere.

Den saigen dagens lys i 1986. Madpakken blev udstillet pa Arbejdermuseet
i Kgbenhavn. Madpakken kan forteelle noget om, hvordan man levede for
140 ar siden i Kgbenhavn. Middagspausen var netop blevet forkortet fra
2 timer til kun en halv time. Arbejderne kunne derfor ikke n& hjem til deres
koner, der havde lavet mad. Derfor matte de have madpakker med pa
arbejde.

Med hjemmearbejde, hjemmeundervisning og madordninger pa arbejds-
pladserne er madpakkerne ved at forsvinde. Derfor har vi brug for din
hjeelp. Du skal vaere med til at forny madpakkerne, sa vi spiser madpakker
igen de naeste 100 ar i Danmark.




OPGAVE 1

HVAD SYNES DU OM MADPAKKER?

B Skriv tre ord du synes beskriver en madpakke:

B Hvad synes du, der skal veere i en god madpakke?

B Hvordan synes du, en god madpakke skal veere pakket ind?

B Hvordan synes du, en god madpakke skal opbevares?




m i .
H B H B - OPGAVE 2

MADPAKKENS UDVIKLING

Madpakker har udviklet sig meget, fra da man begyndte at smgre dem
og til i dag.

. . F . B Hvad tror du, der var i en madpakke for 150 ar siden i Danmark?

B Tror du, at der var meget eller lidt mad i madpakken?

) B Hvordan tror du, at en madpakke var pakket ind for 150 ar siden?
o
B Hvor laenge har vi mon spist rugbrgd i madpakkerne i Danmark?

B Hvad gjorde man, inden plastikposen og sglvpapiret blev opfundet?
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SE FILMEN HISTORIEN OM MADPAKKEN

DU KAN OGSA FINDE DEN PA YOUTUBE - SBG PA ARBEJDERMUSEET


https://youtu.be/tkuWUKqTbcI
https://youtu.be/tkuWUKqTbcI
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MADPAKKEN | DE GODE

GAMLE DAGE

TEJINET, SELVFORSYNING OG RUGBR@D
(starten af 1800-tallet)

Landarbejdernes hverdag

Landarbejdernes opgaver skiftede

efter arstiderne. De stop tidligt op, gik

sent i seng og havde mange harde
arbejdsopgaver. Arbejdet foregik ofte pa garden
eller i naerheden af den. Maltiderne indtog

man pa garden. For dem der skulle

jage, arbejde i marken eller passe dyr var det
vigtigt at f& en smurt madpakke med ud til
arbejdsstedet.

Rugbrgd med fedt

Madpakken var, set med vore dages gjne, ikke
noget at rdbe hurra for.

Madpakken bestod af rugbrgd smurt med

fedt eller smar. Gardene producerede selv
ingredienserne til brgd og paleeg. Derfor kunne
man godt veere heldig, at der nogle gange var
lidt palaeg som ost, pglse eller postej.

Indpakning

De smurte rugbrgdsmadder blev pakket

ind i teetveevet leerred. Madpakken blev
transporteret i et sakaldt tejn; en treekasse
med |ag. Alt efter egn kunne tejnet veere
dekoreret med farver og mgnstre. Langt fra
alle havde sadan en kasse. Andre brugte

et aflagt stovleskaft eller en slidt bluse som
indpakning. Man brugte det, man havde. En
flettet kurv af halm havde den fordel, at

den holdt pa fugten. Det var godt til varme
sommerdage, hvor madpakken kunne tgrre ud
og blive kedelig.

AVISPAPIR, FEDT OG NYE PAUSER
(1860-1920)

Den lange arbejdsdag og spisepauserne
Den stigende industrialisering mod midten
af 1800-tallet skabte arbejdslgshed pa
landet. Landarbejderne dregmte om et bedre
liv og flyttede til byerne for fa arbejde. Her

skad fabrikkerne frem og skabte arbejdspladser.

De fleste arbejdere madte ind pa fabrikken kl.
6 og havde fri kl. 20. Fordi arbejdsdagen var sa
lang, var der tre spisepauser.

Den farste pause kaldtes frokostpausen.
Frokosten var dengang en tidlig og kold
morgenmad. Arbejderne havde en madpakke
med en rugbrgdsklemme med til denne pause.

Den anden pause var en to timer lang
middagspause. Der skulle man na hjem og
spise varm mad med familien. Nogle arbejdere
havde ikke en kone eller familie derhjemme

til at lave middagsmad. Sa gik de til hgkeren,
datidens kesbmand, og kebte en madpakke.

Havde man ikke rad til det, matte man selv have
ekstra mad med.

Den tredje pause var den sene vesperpause,
der ogsa varede en halv time.

Arbejdsdagen blev forkortet gennem kampen
for bedre arbejdsvilkar. ZEndringerne betad,
at middagspausen blev sa kort, at man ikke
kunne na hjem. Pa nogle arbejdspladser
droppede man ogsa vesperpausen.

Den korte frokostpause gjorde madpakken
populzer. Den blev en ngdvendighed.

Stadig rugbragd med fedt

Ofte var der slet ikke rad til paleeg.
Madpakken bestod stadig hovedsageligt

af smurt rugbrgd med smgr eller fedt.
Husholdningerne i byerne var

ikke selvforsynende. Da man heller ikke
havde kagleskabe, skulle palaegget veere
rgget eller saltet. Det kunne vaere spegesild,
spegepolse og saltet flaesk.

Familiefaren var hovedforsgger.
Derfor havde han fersteret til palaeg. Bgrn og
kone matte gjes med fedtemadder.

Avispapir til mad og ragv

Arbejderne fulgte tidens faglige kampe i avisen.
Derfor havde de store maengder avispapir

til rddighed i hjemmet. Aviserne blev bade
anvendt som toiletpapir i gardens lokumsskure,
men ogsa til at pakke mad ind i. Nogle gange
havde garsdagens nyheder indprentet sig pa
g&ggemadden.

Madkassen

De indpakkede mader kunne nemt blive klemt
under transporten. | 1895 introducerede
fabrikanterne Glud og Marstrand emaljebelagt
kokkenudstyr. Kgkkenudstyret blev nemt

og hilligt trykket ud af plader af blik eller tin i
store maskiner. Nu fik arbejderne en praktisk
madkasse af metal, der var til at betale.

Teenk tilbage pa de antagelser du skrev ned, far
du lzeste teksten.

B Hvad var rigtigt og hvad var forkert af det, du
have forestillet dig om madpakkens indhold og
indpakning?
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OPGAVE 3

INGREDIENSER FRA MADPAKKENS HISTORIE

Kig godt pa alle ingredienserne i ingredienskataloget pa side 14-15.
Det er typiske ingredienser i arbejdermadpakkerne for 150-70 ar
siden. Veelg en af ingredienserne, som du undersgger naermere.
S@g pa nettet for at svare pa spgrgsmalene her:

B Hvilken ingrediens har du valgt?

B Hvornar spiste man den? Spiser man den stadig?

B Hvordan lavede man den? Laver vi den pa samme made idag?

B Kan du selv lide den? Hvorfor eller hvorfor ikke?

M Rejs dig op. Ga rundt mellem dine klassekammerater og sparg
dem, hvilken ingrediens de har valgt, og hvad de har svaret. Forteel
ogsa om den ingrediens du har valgt.

Foto: Jgrgen Schigttz
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Der har veeret lavet ost i Danmark siden
vikingetiden. Dog blev ost fgrst udbredt til
de fleste danskere med industrialiseringen.

‘Gamle Ole’ med lgg og sky er en klassiker.

SPEGEPALSE
Spegepglsen har altid veeret arbejderens
tro fglgesvend. Det rggede og saltede kad
kan nemlig opbevares leenge udenfor kal.
Spegepwalsen var sa kedelig, at den fik
ogenavnet 'Roskilde Landeve;j’.

LEVERPOSTE!

Baconeksporten til England efterlod store
maengder billig svinelever i Danmark.
‘Blaeverstahej’ blev for alvor udbredt,

da man kunne lave det i hjemmet med
sin k@dhakker i slutningen af 1800-tallet.

CEEE

SILD

Arbejderne satte pris pa den fede sild.
Den kunne man polstre sig pa.
| knaphedstider brugte man ’sleebesild’.
Strejf brgdet med en marineret sild.
Sa far man smag, uden dog at have paleeg.

R

KARTOFLER

Da arbejderne fik mere fritid og hgjere lon,
fik de kartoflen. De sogte ud af byen og
kabte kolonihaver. Her dyrkede de egne

’kolonihaveboffer’. De blev ofte brugt som

palaeg.

FINKER

Far leverpostejen lavede man finker af
indvolde fra grisen. Hjerter, lever, nyrer og

restkad kunne koges, hakkes og

steges med fedt. Finker smgres pa bradet.

MAYONNAISE

"Hoftecremen’ var fra den fine franske
madkultur. Arbejderne ngd godt af den,
nar de en sjeelden gang fik hgjtbelagt
smgrrebrgd ved festlige lejligheder.

SYLTNING

Overskud af grgntsager fra kolonihaven
eller altankassen syltes og gemmes over
vinteren. Syltning har veeret livsngdvendigt i
knaphedstider. Radbeden, ’sko-

magersyltetaj’, var meget almindelig.

] 14 5 i

INGREDIENSKATALOG

HITS FRA MADPAKKENS HISTORIE

FEDT

Flommefedt fra grisen smeltes.
Steg det gerne med krydderier eller
bindeveevsrester. Det sidste giver de

sprade fedtegrever.

TUNGE

Intet gik tabt pa dyrene.
Kalvens ’sludrelap’ blev spraengt,
lagt i saltlage og skiveskéaret som péleeg.

RUGBRAD

| vikingetiden bagte danskerne ’leven’ (ugaeret braed pa rug, byg og hvede).
Det blev til det syrlige og langtidsholdbare brad, vi i dag kender som rugbrgd.
Traditionen med at smare fedt pa bradet dukkede op i 1800-tallet og fulgte med
arbejderne fra land til by. | dag er rugbrgdet unikt for dansk madkultur.

MEDISTERPALSE kG

‘Brandslangen’ bestar af indvoldsfedt fra

svinemaven. Krydret med allehande og

muskatngd, der blev tilgeengeligt for de
fleste arbejdere.

Under 2. verdenskrig var kgd dyrere end
’kolestorolbomben’. Arbejderne spiste
mange ag, der var hurtige at tilberede

og holdt leenge.

som muligt blev det blandet med lgg, mel og
brugt som péleeg, nar der ikke var andet.

FRIKADELLER
’Handgranater’ er lavet af resteked fra
GRONTSAGER
"Graespalaegget’ kunne serveres med
lag, sky, salt og mayonnaise for at gares

slagteren. For at straekke kadet sd langt
Friske grgntsager som agurk og tomat blev
spiseligt.
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Foto: Jo Selsing

OPGAVE 4

EN KLASSISK ARBEJDERMADPAKKE

| skal lave en klassisk arbejdermadpakke fra slutningen af 1800-tallet
og starten af 1900-tallet. | skal lave tre madder, som man nogle gange
havde med i madpakken.

B Leverpostejsmad (se opskrift pa side 18-19)
B Fedtemad (se opskrift pa side 20-21)
B Kartoffelmad (se opskrift pa side 22-23)

Nar | har lavet madderne, skal | pakke dem ind. | slutningen af
1800-tallet pakkede arbejderne deres madpakke ind i avispapir

med en snor bundet om. | starten af 1900-tallet brugte man
pergamentpapir (der ligner bagepapir) og snor. Find selv pa hvordan |
vil pakke madpakkerne ind, sa det ligner arbejdernes madpakker.

Find et sted sammen med jeres leerer, hvor | gerne vil hen og spise
madpakkerne. | kan fx. tage i parken, i skoven eller et andet sted i
neerheden. Maske | skal en tur pA museum?




FRK. JENSENS LEVERPOSTE]

100 g lever
60 g speek
60 g kogte kartofler

15 g smgar

15 g hvedemel ‘
1 dl meelk

Y4 pisket eeg

% tsk. salt

Ya tsk. friskkveernet peber

1 knsp. allehande

Yalgg

1 ansjos

Teend for ovnen ved 180 grader.

Smelt smaret ved svag varme i en lille gryde. Nar smgarret er
smeltet, tilsaettes melet, og der piskes godt. Tilszet derefter
meelken lidt ad gangen imens der piskes. Kog saucen til den

er tyk og tag den af varmen.

Lever, speek, kartofler, ansjoser og log skeeres i tern pa ca.
2x2cm. Kgr de fem ingredienser igennem en kadhakker 5
gange. Alternativt kan man stavblende ingredienserne, uden
at det bliver til mos.

Nar saucen er blevet kglig, tilseettes aeg og krydderier.
Derefter tilseettes levermassen, og der rgres godt rundt i
gryden.

. o
o .
Heeld massen i en lille form der passer til stgrrelsen - enten .
et lille fad eller en lille aluminiumsbakke. Bag leverpostejen °

i ovhen ved 170 grader i et vandbad. Den skal have ca. 1
time. o
Tag leverpostejen ud af ovnen. Nar den er kglet lidt ned, skal o
den smgres pa et stykke brgd. Server evt. lidt stegt bacon til. o

Fragken Jensens Kogebog

L °

ALLEHANDE

-

—




FEDTEMAD

1 pakke bacon (ca. 150 g)
Groft salt
Evt. ristede lgg

Varm en pande til medium varme. Steg baconen pa panden,
sa fedtet smelter. Haeld det smeltede fedt fra, mens panden
er varm. Husk at haelde det i en beholder af glas, keramik
eller metal - ikke plastik, det smelter.

Stil beholderen i kgleskabet. Gem baconen for at ggre
leverpostejsmadden ekstra leekker.

Smaor fedtet pa rugbradet (nar det er stivnet), og drys med
salt og evt. lidt ristede lgg.




KARTOFFELMAD

4-5 almindelig str. kartofler

1 tsk. salt

Mayonnaise

Skyl kartoflerne grundigt for jord. Brug evt. en ren svamp SAI-T
til at skrubbe dem med. Hvis der er meget jord, kan de
evt. skreelles. Skeer kartoflerne halvt over og leeg dem i
en passende gryde. Haeld vand i gryden til de lige akkurat
daekker kartoflerne. Tilseet salt. Saet gryden over medium
varme, og kog kartoflerne i ca. 20 minutter, eller til de er
mgare.

Heeld vandet fra kartoflerne og lad kartoflerne kole af.
Nar de er kolde, skeeres de i skiver og leegges mellem to

skiver br@d. Hvis der er ekstra penge i budgettet, kan de
pyntes med mayonnaise eller fedt.

Den Hvide Frokostbog af Tarsleffs Husmoder Service

KARTOFLER ' y

N
"



OPGAVE &

NUTIDENS MADPAKKE

Madpakken ser meget anderledes ud i dag. Dem der smgrer den,
maden vi kgber ind til dem pd, det vi pakker madpakken ind i, har
eendret sig meget.

B Hvordan tror du, man holdt paleeg koldt, for man fik keleskab?
B Hvem tror du, smurte madpakkerne i gamle dage?

B Hvad tror du, "brug-og-smid-veek”-kultur betyder?

Laes om madpakkens historie frem til i dag pa side 26-29, og teenk
undervejs pa, om du havde ret i dine antagelser.
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FRA FORTIDENS TIL
NUTIDENS MADPAKKE

ISSKAB, VELBEKOMME OG HUSMODERLIG
OMHU (1920-1960)

8-timers arbejdsdag og en bedre gkonomi

| 1919 indfgrtes 8-timers arbejdsdag for den
brede befolkning. De fleste madte nu ind kl. 8
og fik fri kl. 16. Det havde arbejderne keempet
for i 30 ar. Nu blev middagspausen den eneste
spisepause pa dagen. Derfor skulle man kun
have én madpakke med. @konomien var ogsa
i fremgang. Flere familier i arbejderklassen
kunne nu opfylde det borgerlige ideal med den
hjemmegaende husmoder. Flere gifte kvinder
behgvede altsa ikke at ga pa arbejde.

Isskabet og det dyre palaeg

Isskabet blev mere almindeligt i arbejderhjem.
Det fik stor betydning for madpakkerne. Isskabet
var et isoleret skab i kakkenet med isblok fra
det lokale ismejeri pa en rist. Isblokken holdt
skabet koldt imens den smeltede. Nu kunne
arbejderne kabe ikke-konserveret og forskaret
palaeg som kogt skinke, roastbeef og rullepglse
hos kgbmanden. Det ikke-konserverede palaeg
havde indtil da veeret et symbol pa rigdom, fordi
det hurtigt gik i fordeerv.

Madpakkens prestige

Madpakken havde hidtil bare vaeret en made at
blive maet pa. Men som husmoderen fik mere
tid og gkonomien blev bedre, blev madpakken
et prestigeobjekt. | frokostpausen kunne
maendene stolt vise deres madpakker frem.
Madpakken bestod stadig af rugbrad smurt
f.eks. med margarine. Men det prestigefyldte
kodpaleeg, fisk og seg blev mere almindeligt.
Under beseaettelsen begyndte slagterne at
seelge palaegssalater. Det var rester af kad eller
grentsager blandet med mayonnaise.

Ind med pergamentpapiret

| 1920’erne kabte arbejderne pergamentpapir
til deres madpakker i stedet. Den sterile
emaljekasse blev ogsa skiftet ud. Glud og
Marstrand begyndte i 1920’erne at producere
den kendte rade blikdase med det pamalede
"Velbekomme”. At sige velbekomme vidner om,
at der er lagt keerlighed og omhu i maden.

Sparetider trods alt

Under Anden Verdenskrig, besluttede den
danske regering at indfgre rationeringsmaerker.
Der skulle veere mad nok til alle. Det betad, at
man ikke kunne kgbe alt det, man ville. Man
skulle bruge rationeringsmaerker. Regeringen
uddelte maerkerne efter de enkelte familiers
behov. Der var rationering pa fedt (som
margarine og smar). Derfor kunne der ikke veere
fedtstof pa alle rugbrgdsmadderne. De kreative
husmgdre sparede nogle fadevarer vaek. Andre
fodevarer erstattede de med andre. F.eks. var
’krigsfisk’ som paleeg meget populeert. Det var
paneret knoldselleri, stegt p& panden i sparsomt
fedt. Der var ogsa rationering pa kaffe, mel, te,
sukker og breendsel. Rationeringen fortsatte helt
ind i 1950’erne.

STANNIOL, VITA-WRAP OG
HZIKONJUNKTUR (1960-2010)

En bedre tid

Efter Anden Verdenskrig gik gkonomien bedre.
Det skyldtes isaer Marshall-hjeelpen fra USA.
USA lante penge til Vesteuropa, hvis vi til
gengeeld lovede at handle mere med USA.
Arbejdslgsheden blev lavere. De gamle usunde
arbejderboliger blev revet ned og erstattet
med nyt byggeri. Lannen blev hgjere. Der
kom mere fritid. Mange arbejdere flyttede til
forsteederne. Der var lys og renere luft, langt
fra byens fabrikker. De danske arbejdere gik
en tid i mgde, som arbejderne havde dramt
om de sidste hundrede ar. Det var resultatet af
arbejdernes mangearige kampe.

Kvinderne vil arbejde

Mange af de borgerlige idealer blev forkastet
gennem 60’erne og 70’erne. Kvinderne ville
tilbage pa arbejdsmarkedet — pa lige fod med
meendene. Husmoderen som samfundsideal
forsvandt. Der var nu to Ignninger i husstanden,
men mindre tid. Derfor fik arbejderne rad til
egne kgleskabe, vaskemaskiner og stgvsugere.
Det var ikke leengere vigtigt at konservere,
handle sparsomt ind eller undga madspild.
Kvinderne havde nu mindre husarbejde.
Kansrollerne blev mindre selvfglgelige, og nogle
maend begyndte at udfare husarbejde. Derfor
blev madpakken nu smurt af bade maend og
kvinder.

Sundhed, eksotiske frugter og ostehapsere
Madpakkens indhold skiftede hurtigt og mange
gange i fra 1960’erne. Indtil da havde brgdet
veeret bagt af en fagleert bager. Det havde veeret
solgt fra bagerier, kebmaend og supermarkeder.
Det s&endrede sig nu.

Det nye maskinbagte brgd blev solgt i
plastikposer fra supermarkedets hylder. Det
skiveskaret — ogsa pa maskine. Nu skulle man
ikke laengere bruge tid pa at skaere brgdet selv.
Hvor der kunne spares tid, skulle der spares
tid. Danskerne ville ikke laengere bruge tid pa
madpakken.
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Et nyt element i madpakkerne blev eksotiske
frugter. De havde hidtil kun veeret for de rige.
Men nu begyndte de at blive sa billige, at
arbejdere fik rad til dem. De mest populeere
frugter var appelsiner, bananer og ananas.
Iszer appelsiner og bananer er nemme at
skreelle i skole og pa arbejde.



| 1980’erne begyndte flere danskere at

ga op i sundhed. Det kan man ogsa se pa
madpakkerne. Mange droppede fedtstoffet,
postejen og de fedtholdige pglser. Fedtfattigt
palaeg og lightprodukter kom pa markedet.

Gulergdder blev skaret appetitligt ud, og
grentsagssnacks fyldte mere og mere i
madpakken. Dog blev det ogsa populeert
med en lille sad snack. | 1990’°erne kom
meelkesnitten, ostehapsen og mange andre
madpakkevenlige snacks.

Rugbrad? Nej tak.

| 00’erne blev rugbrodet i stigende grad valgt
fra. Det var blevet gammeldags, kedeligt eller
direkte usundt, syntes nogle. | stedet fik man
‘gaffelmad’. Det kunne vaere pastasalat eller
rester fra i gar. Mange arbejdspladser begyndte
at f& madordninger — oftest uden rugbrad.

Nem indpakning

Det gamle pergamentpapir var besveerligt. Det
kunne ikke holde formen selv, men skulle bindes
sammen med snor. @konomien tillod nu noget
dyrere, men nemmere. Derfor vandt stanniol
frem. Stanniol kunne holde sig selv, nar man
foldede det rundt om maden. Det holdt ogsa
bedre pa rugbradsmaddernes fugt. Senere kom
husholdningsfilmen. Det var noget billigere end
sglvpapir, men ogsa mere besveerligt at bruge.
De nemme indpakningsmader gjorde dog ogsa
skade pa miljget og sundheden. Mange farlige
stoffer, som phtalater og flour, blev brugt til
producere husholdningsfilm og beleegning pa
madpakkepapir. Og rugbrgdsmadderne blev
lagt i de nye madkasser af plastik eller blot en af
de nye fryseposer.

Fryseposen var beregnet til, at man kunne
fryse al slags mad ned i sin nye fryser. Men
fryseposerne blev ogsa brugt som pose til de
indpakkede rugbrgdsmadder. Med fryseposen
sivede der ikke vaede fra madpakken ud i
tasken. Madkassen skulle vaskes op, men
fryseposen kunne bare smides ud. Nemmere
blev det ikke.

Med den gode gkonomi behgvede man ikke
leengere at teenke sa meget over hvad man
brugte. Man kunne ’bruge-og-smide-vaek’.
Fattigdommen havde endelig sluppet sit tag
over madpakken.

Teenk tilbage pa dine antagelser fra far du leeste
teksten.

B Hvad havde du ret i, og hvad havde du ikke
reti?

91



OPGAVE 6

DAGENS MADPAKKER

Tag pulsen pa de madpakker vi spiser i Danmark i dag, ved at sgge
pa Instagram eller Facebook efter hashtagget #madpakke

Du behgver ikke en profil pa Instagram eller appen for at tjekke
hashtags. Ga pa Instagram.com, scroll ned til bunden og tryk pa
’hashtag’. Derefter kan du s@ge i bjeelken i toppen, og scrolle ned
gennem de populaere og de seneste posts.

B Hvad lzegger du meerke til, at vi spiser pa madpakken i dag?

B Hvad er de starste forskelle p& arbejdernes madpakker i fortiden
og nutidens danskeres madpakker?

B Hvor troveerdig en kilde er Instagram til at vise, hvad danskerne
rigtigt spiser pa madpakkerne?




OPGAVE 1

IDA & JANS MADPAKKE

Arbejdermuseet startede en facebookkonkurrence i efteraret 2020.
Her bad vi danskerne om at indsende en historie om deres
madpakker. Det har Ida og Jan gjort. Laes dem pa side 34-35.

B Hvad synes du om Idas og Jans madpakker?

B Hvem smgrer din madpakke, hvis du har en med?

B Ida og Jan elsker deres madpakker. Det er ikke alle, der gar det.
Elsker eller hader du din madpakke?

W Hvis du elsker den, hvad er sa det fede ved din madpakke?
Hvis du hader den, hvad skal der sa til for, at du ville elske den?
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IDAS MADPAKKEHISTORIE

Hej, mit navn er Ida.

Jeg er 27 ar, og jeg bor og laeser til lzerer i Kgbenhavn.

Jeg elsker madpakker. Jeg har ikke elsket min madpakke igennem
hele mit liv, og det er heller ikke fordi, at den er genial hver dag, men
jeg er vild med madpakker. Hvad der i bgrnehaveklassen startede som
min fars sjove beskeder pa min madpakke, til de blev pinlige, til gleeden
ved at fa lov til at kebe i kantinen, til misundelsen over ALDRIG at fa
lov til at kgbe i kantinen, til at glemme madpakken og vente til jeg kom
hjem fra skole efter en smuttur forbi Rema med en pose krydderboller.

Madpakker er vidunderlige, men madpakker kan veere pinlige.

De kan veere for private, for fulde af omsorg. De kan veere lugtende,
og det kan foles som om, at de afslorer os. Der er noget meget fint
og hverdagsagtigt, nar man spiser madpakke med sin lzerer, sin chef,
sine klassekammerater, sine venner. Hiver den frem fra tasken, og
har noget af hjemmet med. Jeg bliver drillet med min madpakke. Jeg
pakker til hele dagen, og jeg pakker den i mange beholdere. Jeg samler
pa madkasser, poser og servietter, som jeg kan pakke min mad ind i.
Nar jeg star op om morgenen, er madpakken det farste, jeg laver. Det
er en god made at samle tankerne pa.

En god madpakke kan ikke redde alt. Men den kan gare en darlig dag
meget bedre. Det er sadan, jeg har det med min madpakke, nar jeg
hiver den frem. Og det er en darlig dag, nar jeg har glemt den. En rigtig
darlig dag.

Mange hilsner og alt det bedste fra
Ida

JANS MADPAKKEHISTORIE

Hej, jeg hedder Jan.

Jeg er 62 ar gammel og bor pa Falster (Nykgbing F).

Jeg er automekaniker. Jeg startede som arbejdsdreng i 1976 og har
haft madpakke med siden. | starten var jeg sa heldig, at det var min
mor, der smurte min madpakke. Det var nemt for hende, da jeg ikke var
sa besveerlig at smgre madpakke til, da jeg var ligeglad med, hvad der
var pa den. Til gengaeld hjalp jeg min far i stalden og pa marken, nar
jeg kom hjem fra arbejde.

Siden blev jeg gift og flyttede i eget hus i 1980, og der smurte min kone
min madpakke. Jeg blev skilt og fandt en anden dejlig kvinde i 2007,
og hun smarer en god madpakke, sund med salat og grent. Jeg far 2
X 4 halve stykker med. Altid en med ost og som regel en med fisk. De
2 sidste er med forskelligt palaeg. Den ene madpakke bliver spist kl 9
og den anden kl. 12.

Om sommeren nyder vi madpakken udenfor.

Med venlig hilsen
Jan
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OPGAVE §

DIN MADPAKKE OM 10 AR

Du skal nu finde pa en madpakke, du tror, du selv ville kunne lide
om 10 &r. Maske du gerne vil leve sundere, mere baeredygtigt eller
maske veere med til at mindske madspild. Din leerer vil give dig nogle
benspeaend du skal felge, nar du skal finde pa din madpakke.

Brug nettet til at finde opskrifter — husk, at kun fantasien saetter
graenser. Maske du kan blive inspireret af Jans eller Idas madpakker,
eller de madpakker, du fandt pa Instagram?

B Hvordan tror du, at dit liv er om 10 ar?

Hvor er madpakker pa vej hen i fremtiden? Bruger vi stadig
madpakker, eller arbejder alle hjiemmefra i fremtiden? Maske har man
brug for madpakker, nar man skal pendle fra Mars og tilbage? Skal vi
spise insekter, bliver alt mad vegansk eller skal vi maske bare have
en pille med alle de vigtige naeringsstoffer? Lees med pa side 38-39.

Bl | skal nu lave jeres fremtidssikrede madpakke, som er til jer selv om
10 ar.

Efter at | har lavet jeres madpakker, skal | preesentere dem for
hinanden, og forteelle, hvad der gar jeres madpakke interessant for jer
selv om 10 ar.
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MADPAKKEN 1 VORES

FREMTID

BIVOKS, GRASGNASKERE 0G
STOFPOSER (2010-?)

Fremtiden kan vi kun spa om

Ingen kender fremtiden, men vi kan se tilbage
pa historien og spa om den. Hvordan tror du,
fremtidens madpakke ser ud? Flere og flere
arbejdspladser tilbyder frokostordninger. Kun
60% af alle madpakker indeholder rugbrad. Vil
rugbragdet forsvinde fra vores madpakker, eller
vil madpakken forsvinde helt?

Greaesgnaskere og kaninfoderspiser
Vegetarer har haft mange kaldenavne.
Vegetarmad var fer i tiden noget man spiste
i krigstider. Der har dog fandtes tilheengere
af vegetarismen i over 100 ar. Det sidste
artis stigende fokus pa klimaet har pavirket
manges madvalg. Flere bliver vegetarer eller
veganere. | 2010 spiste 3,8% af danskerne

delvist vegetarisk. | 2019 var det 14%. Paleeg er
ofte kad. Derfor synes mange vegetarer, at det

er sveert at finde pa noget vegetarisk at putte
pa brgdet. Maske vi ser en starre tendens til
vegetarvenligt palaeg i fremtiden?

En undersggelse af madpakker i dag
Organisationen Landbrug og Fgdevarer har
undersggt vores madpakker i 2019. De har
fundet frem til, at et flertal af danskerne mener,
at en madpakke skal veere nem at spise og
skal have en god smag. Og at madpakken skal
veere sund. Nogen synes at, den skal veere
akologisk eller dansk produceret. Et fatal synes
dyrevelfeerd eller baeredygtig emballage er
vigtigt for en madpakke. En del af deltagerne
mente, at det var vigtigt at bruge rester fra
aftensmaden i madpakken og undga madspild.
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Og selvom flere bliver vegetarer, er leverpostej
stadig den stgrste favorit i madpakken.

Maske er det ikke sa meerkeligt, nar flertallet

i undersggelsen svarede, at de mangler
inspiration til madpakken. Fortsaetter
leverpostejen med at veere favorit i fremtiden?

Stofposer, bivoks og robotmadkassen

| dag bruger vi stadig stanniol og
husholdningsfilm til at pakke vores mad ind

i. Men de seneste ar er der kommet mere
beeredygtige alternativer pa markedet. | dag kan
man kgbe madpapir lavet med bivoks. Det kan
ogsa pakke mad ind uden snor. Nogle finder
ogsa alternativer til plastikposen. Muleposer
og poser af stof til madpakken bliver populeere.
Genbrugelige madkasser kommer igen og
erstatter fryseposen. Maske forsvinder brugen
af plastikposer til madpakker?

Forskellige opstartsvirksomheder i verden
arbejder pa at gentzenke madkassen. Lige nu
udvikles der pa intelligente madkasser. Nogle
kan styre temperaturen med USB-tilkobling.
Andre er tilknyttet Wi-Fi og apps til at male
erngeringsveerdien og madspild.

Maske vil robotmadkassen erstatte vores
madkasser?

Madpakkens fortid, nutid og fremtid
Dermed kan vi gisne om fire tendenser i
fremtidens madpakke. Mindre plastik og
stanniol i emballagen. Mindre kgdpaleeg.
Mere brug af rester. Madpakken skal veere
endnu nemmere at smgre og spise.

Selvom det handler om fremtiden, kan vi

sgge inspiration i historien. Den er fyldt med

eksempler pa smagfuldt og nemt vegetarisk 39 I
paleeg.

Den byder pa eksempler pa brug af restemad.
Fer i tiden matte arbejderne spare af
gkonomiske arsager. | dag skal vi begreense os
og tage baeredygtige valg for bade klodens og
vores egen skyld.

Vi kan ikke vide os sikre pa fremtiden og pa
vores madpakker. Vi kan kun spa om den.

En ting stér dog fast... Frokost skal der til!
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