Prasidentens tale ved

Det Danske Gastronomiske Akademis Arsmiddag
den 6. april 2019

STYRBZAEKS, Odense

Hjertelig velkommen til Det Danske Gastronomiske Akademis
Arsmiddag. En sarlig velkomst til vores gaster og diplommodtagere.
Tillykke til diplommodtagerne!

Der er som s@dvanlig sket rigtig meget pad den gastronomiske front 1
Danmark 1 det forlebne dr. Mange ih&rdige sjele arbejder dagligt for at
have det gastronomiske niveau, bade nér det drejer sig om producenter,
kokke, restauraterer, ivaerksattere og formidlere. Akademiet har hadret
nogle af disse personer ved at uddele en rzkke meget velfortjente
hadersdiplomer 1 aften og dermed trukket disse ildsjeles bedrifter frem 1
lyset. I den danske medieskabte virkelighed er det dog mest andre
gastronomiske begivenheder, som tiltreekker mediernes opmarksomhed. I
februar vandt Kenneth Toft Hansen guld i Bocuse d’Or sammen med sin
commis Christian Wellendorf, og Michelin-stjerner blev drysset ud over
udvalgte dele af landet til 28 restauranter. Og sd er der géet valgkamp 1
gastronomien. Her pd falderebet inden valget melder Regeringen ud med
midler til forskning inden for gren omstilling, herunder fedevarer, og
midler til en reekke initiativer under strategien Gastro 2025.

Gastro 2025 skal ”’sztte rammerne for en styrket udvikling af den danske
gastronomi, hvor gastronomien skal bruges som lgftestang for en styrket
afsetning af danske fodevarer pd eksportmarkederne, udvikling af bedre
maltidsvaner, modvirke madspild og understotte udviklingen af Danmark
som en interessant turistdestination.” Baggrunden er, at der kommer alt for
lidt forretning ud af Danmarks gastronomiske beremmelse. Regeringen og
Dansk Folkeparti har besluttet at afsette 10 mio. kr. arligt fra 2019-2022
til at styrke dansk gastronomi. Desuden er der pd finansloven for 2019 afsat
en pulje pa 2,5 mio. kr. 1 2020 og 7,0 mio. kr. arligt 1 2021-2022 til stette
af kulinarisk og gastronomisk udvikling. Initiativerne tager afsat 1
anbefalingerne fra en gastronomisk ekspertgruppe, Team Gastro, som har
fremsat anbefalinger til videre understottelse og udvikling af dansk
gastronomi. Ekspertgruppen bestod af 19 medlemmer fra restauranter,
interesseorganisationer og erhvervsliv.

Den storste post pa budgettet - 25,2 mio. kr. over tre ar — gar til dannelse
af et gastro-akademi i Kebenhavn med stjernekokken René Redzepi som
en af hovedkrafterne 1 regi af Foreningen MAD. Akademiet skal tilbyde
talentudvikling og undervisningsforlgb til kokke, formidling, foredrag og
meget andet. Fokus bliver ikke kun pé gastronomien og kokkehandvarket,



men ogsd pa f.eks. forretningsudvikling, beredygtighed, ekonomi og
ledelse for kokkeverdenen samt aktiviteter rettet mod borgerne.

Man kan dog tvivle pa, om dette akademi kommer til at gavne danske
kokke og dansk gastronomi generelt: Der er stort behov for styrke
kokkeuddannelserne 1 Danmark, men det virker ikke indlysende, at det
foreslaede gastro-akademi med kebenhavnsk og udenlandsk stjernedrys
kan lose det problem, - sd var det nok sket for lengst. Det krever et
anderledes hérdt og langvarigt, landsdekkende arbejde, der starter 1 skolen
og pa erhvervsuddannelserne. Det er svart at forestille sig, at kokke fra
Nordjylland vil tage til Kebenhavn for at fa et kursus 1 forretningsudvikling
og ekonomi. Det er der lokale folk, som nemt kan udbyde, og der uddannes
rigtigt dygtige kokke pé kokkeskoler rundt om 1 landet.

Vores vearet 1 aften, Klavs Styrbak, som var medlem af Team Gastro har
udtalt: "V1 skal ikke gemme landet bag en lille handfuld verdensberemte
spisesteder, og alle er enige om, at akademiet skal vare et loft til hele
branchen, sa vores endags gastro-turisme kan udvikles til rundrejser efter
vores lands mange kvaliteter og lokale oplevelser. Min bekymring er,
hvordan man fir bygget det op, sa det bliver landsdaekkende og en virkelig
resurse for udvikling, viden og lering for alle -inkl. udenlandske
topkokke."

Simon Serensen, som er kokkefaglerer pd TechCollege 1 Aalborg og
trener/holdleder péd skolens konkurrencehold, synes det er fantastisk, at
man vil gore Danmark til et globalt centrum for gastronomi. Han peger dog
0gsd pd, at vejen til mélet er en bredere indsats: "Jeg hdber, at man ogsé vil
tage fat pdasagens kerne: Uddannelsen af vores kokkeelever. En
uddannelse som, nér den fungerer, er beremt 1 udlandet for at levere nogle
af de bedste nyudlarte kokke 1 verden. Det har jeg oplevet pd Michelin-
restauranter 1 Spanien, Italien og Sverige, hvor kekkenchefer roser de
danske kokkelever til skyerne. Men ogsd en uddannelse med en stor
udfordring, som opstar, ndr elever ender pd en praktikplads, som ikke
burde vare godkendt til elever - og eleverne derfor ikke far mulighed for
at trene det basale hindvaerk." Han siger ogsd: "Maden vores
erhvervsskoleuddannelser er skruet sammen pd med vekselvirkning
mellem skole og praktik er suveran, nar bade skole og praktikplads lever
op til sit ansvar om undervisning. Til gengald producerer vi ogsi alt for
mange kokkeelever, som ikke har haft mulighed for at trene deres fag nok
pa praktikpladserne," siger han. Det bliver nappe René Redzepi’s
akademi, som kan lgse denne opgave.

I Gastro 2025 er der ogsa sat et stort beleob af til markedsfering af Danmark
som et land, hvor turister kan fa store madoplevelser. Der skal udaves



"kulinarisk diplomati" for at styrke "den gastronomiske fortelling" om
Danmark. Den nuvarende fortelling synes at vare, at turisterne klager
over, at maden er for dérlig rundt om i1 den sdkaldte provins og i
havnebyerne. Derfor skal et serligt "gastronomisk rejsehold" hjelpe
provinsen med at styrke kvaliteten af den mad, turisterne meder.
Fodevareminister Jakob Ellemann-Jensen opfordrer til kamp mod
"pomfritter med remo" péd havnebistroen og siger, at rejseholdet skal give
lokale spisesteder "inspiration til nogle sundere retter med lokale ravarer,
s man kan smage den danske natur pa tallerkenen.”

Der er imidlertid noget helt galt med politikeres forstaelse af
storrelsesforhold, nar man sammenligner gastronomi 1 Kebenhavn og
mange byer uden for storstaden. Lad os sige, at der er 2 mio mennesker 1
Storkebenhavn og 8000 mennesker 1 en af de byer 1 provinsen’ som ’bare’
laver pommes frites med remoulade. Hvis vi da siger fx, at der er ca. 250
rigtig gode restauranter 1 Kbh., sd svarer det til, at der skulle vere
8000x250/(2000000) = 1 rigtig god restaurant i provinsbyen. Det er sikkert
starrelsesordensbetragtningsvis rimeligt, og dermed, at ’provinsbyen’ i
gennemsnit gor det mindst lige s& godt som Kbh. Derfor skal man 1 den
sakaldte provins gere det meget bedre end 1 Kebenhavn for at kunne tilbyde
turisterne det, de ensker. Der laves jo i forhold til indbyggertallet lige sé
meget darlig mad 1 Kebenhavn som 1 andre byer ude om 1 landet. Og de
fleste restauranter i Kebenhavn konkurrerer ligesom 1 resten af landet mere
pa pris end kvalitet.

Det er méske ogsa pé sin plads at nevne, nu da vi er pd Fyn, at de friske
ravarer til den gode mad 1 Kebenhavn kommer fra den sékaldte provins
sammen med alle de nyskabende produkter, der udvikles af de kulinariske
entreprengrer ude pa landet. Det er her grundlaget for den gode mad
skabes, hvilket ogsé flere af vores diplommodtagere har bevist.

Som en kommentar til det gastronomiske rejsehold har tidligere navnte
kok og faglerer Simon Serensen fra Aalborg denne skarpe kommentar:
"Om et gastronomisk rejsehold kan rette op pd problemerne
med manglende trening i faget tvivler jeg pd, men lad os give det en
chance. De fleste kebenhavnske pincetkokke, jeg meder 1 Nordjylland, er
veldig glade for at komme herop til provinsen og se et helt hejreb, hele
fisk, lam, grise og endda komme til at skare 1 dem," forteller Simon
Serensen, og tilfgjer "sa kan de jo ogsa samtidig redde vores remoulade og
pommes frites."

Der er yderligere fem initiativer 1 Regeringens Gastro 2025 plan. Lad mig
naevne endnu et: World Food Summit, som 1 de sidste to ar er foregdet 1
Kebenhavn. Her samles forskellige aktorer fra hele verden med den



dagsorden at skaffe mere og bedre mad til flere mennesker. Det er et vigtigt
emne, men kvaliteten og den mulige effekt af de anbefalinger, som
topmedet plejer at melde ud med, er neppe optimal, ndr man bemarker, at
det er overvejende politikere og meningsdannere, som deltager 1 topmedet,
og de eksperter, som sidder med den nedvendige videnskabelige viden om
fodevarer og gastronomi, ikke er inviteret.
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I min tale ved Arsmiddagen sidste &r talte jeg om samspillet mellem
gastronomi og videnskab. Lad mig afsluttende knytte nogle kommentarer
til dette samspil 1 den konkrete ssmmenhang, som vi oplever det her 1 aften
hos Styrbaks. Jeg har efterhdnden arbejdet sammen med Klavs i en
leengere arrekke, og nogle meget konkrete resultater og produkter af vores
samarbejde, mellem en handverker og kok pa den ene side og en forsker
og en videnskabsmand pé den anden side, er popul@rvidenskabelige bager
om mad, smag og gastronomi, videnskabelige og popul&rartikler. Desuden
har vi 1 de sidste 4-5 ar haft et tet samarbejde inden for det nationale
formidlings- og forskningscenter Smag for Livet, hvor vi bl.a. arbejder
med skoleelever og kokkeelever, foruden at vaere engageret i mangeartede
aktiviteter med folkelig formidling. Vores hovedtema 1 disse ar er brugen
af smagen som brobygger.

I har jo allerede hert om vores samarbejde om tang og blaeksprutter, og |
kommer snart til at smage flere af resultaterne af vores samarbejde. Men
det, jeg egentlig gerne vil sige til jer nu, tager afsat 1 det svar, jeg plejer at
give, nar vi bliver spurgt om, hvordan det dog er muligt at bygge bro og
spende fra handveark til videnskab. Det er egentlig ganske simpelt: en kok
og en videnskabsmand er begge legebern. Begge vores professioner er
karakteriseret ved nysgerrighed, fantasi, kreativitet, et abent sind, lyst til at
lere nyt og fortelle andre herom, ga-pd-mod, en udogmatisk tilgang,
stedighed, vedholdenhed samt hardt og systematisk arbejde. Det, der
faktisk adskiller os, er vores varktojskasse, som er meget forskellig. Men
maden at bruge varktejskassen er den samme: at udnytte redskabernes
muligheder fuldt ud og samtidig kende deres begrensninger. Hvad der dog
ofte gor samarbejde mellem kokke og videnskabsfolk vanskeligt er graden
af tdlmodighed. Inden videnskabsmanden har forstaet tingene til bunds, er
kokken ofte hurtig videre pé vej til det neste. Her ma jeg dog sige, at Klavs’
tdlmodighed er eksemplarisk.

Velbekomme - og glem ikke at smage pd maden og at tale om smagen.

Ole G. Mouritsen, 6. april, 2019



