Kvinder fra Danske Kvinders Beredskab laver mad. Billedet er formentlig fra 1940’erne.

Tag med pa en gastronomisk rejse

Af Bente Schmidt Foto Ritzau Scanpix

rig, moderne kekkenmaski-
ner, rejser til udlandet og
kvinderne pa arbejdsmarke-

det. Det har alt sammen haft betyd-
ning for, hvordan vores kost og mad-
vaner har sendret sit gennem tiderne.
Undervejs har vi mistet mange af de
kundskaber, som tidligere tiders hus-
medre besad. Og dog — mange af de

gamle dyder finder atter vej ind i de
moderne kgkkener, hvor vi hurtigt og
nemt kan google, hvordan man sylter
en agurk, bager med surdej eller ste-
ger en fleeskesteg,

Tag med pé en gastronomisk tids-
rejse og bliv klogere pé, hvornar frika-
dellen holdt sit indtog pa de danske
spiseborde, hvorfor stuvninger plud-

selig blev populeere i efterkrigsérene,
og hvordan vores charterferier har
pavirket den mad, vi spiser i dag. Vo-
res méaltider har eendret sig gennem
arene, men mon ikke der stadig er et
par favoritter, der fortjener et gensyn
pa middagstallerkenen?

Velbekomme! >
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Fra hjemmelavet mad til
skipperlabskovs pa dase

Teknikkerne til at lave mad fra bunden forsvandt i 60’erne, men interessen er tilbage

Af Sussi Boberg Baech  Fotos Ritzau Scanpix

orestil dig den danske hus-
F mors begejstring, da kedhak-

kemaskinen blev opfundet i
slutningen af 1900-tallet. Man kunne
tro, at frikadellen var en eeldgammel
dansk spise, men det er kun godt 100
ar siden, at den blev almindelig til
hverdag.

“Indtil da var hakket ked en fin spi-
se, hvor kedet megjsommeligt
blev hakket med en vuggekniv
til en grov fars. Nu blev fersk
hakket kad pludselig hverdags-
mad, hvor de mindre fine kod-
stykker fra slagterierne blev
brugt til frikadeller, hakkebaf
og kedboller; forteeller madhi-
storiker og museumsinspektor
ved Det Grenne Museum Bet-
tina Buhl.

Hun har lovet at forklare,
hvordan det danske varme maltid
har udviklet sig i lobet af 1900-tallet.
Rugbred, frikadeller og hakkebef til
hverdag er stadigveek pa top ti over
danskernes mest populeere maltider,
s& man kunne fristes til at tro, at der
ikke var sket det store, siden hakke-
maskinen blev opfundet.

Det er slet ikke tilfeeldet, forklarer
Bettina Buhl.

"Der er sket rigtig mange ting med
maltidet gennem 1900-tallet. Fra det
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mejsommeligt hjemmelavede bonde-
maltid til det moderne maltid, hvor
vi bikser halvfabrikata sammen til et
velsmagende maltid pa 30 minutter”

Flaeskesteg pa menuen

Husmedrene havde omkring ar 1900
rigeligt at se til, da alt skulle laves fra
bunden. Stebejernskomfuret, der af-

I dag er det ukendt for
de fleste, hvordan man
skaerer kgdet ud fra en
gris eller en ko

BETTINA BUHL, MADHISTORIKER
0G MUSEUMSINSPEKT@R

lgste det ébne ildsted, arnen, var en
keerkommen nyskabelse og endre-
de for altid méden at tilberede varm
mad pé.

"Pludselig kunne man lave stege
som fleeskesteg i ovnen, tilberede fle-
re slags mad p& komfuret samtidig, og
man kunne bage brod og kager i smé
portioner flere gange om ugen. For
bagte man store meengder ad gangen
i de store murede bageovne pa garde-
ne; siger Bettina Buhl.

"Det beteod, at det varme maltid
omkring ar 1900 neermede sig det, vi
kender fra i dag med kogt eller stegt
ked, kogte kartofler, sovs og grent-
sagstilbeher, hvor man tidligere tilbe-
redte fé retter ad gangen. Kaffebordet
med de hjemmebagte kager blev ogsa
almindeligt, forklarer Bettina Buhl.

Det varme maéltid blev oprindeligt

spist midt pa dagen, men det
blev eendret af industrialiserin-
gen, hvor mange flyttede fraland
til by i slutningen af 1800-tallet
og blev fabriksarbejdere.

"I byerne flyttede det varme
maltid derfor fra midt pa dagen
til om aftenen, nar far kom hjem
fra arbejde. Madpakken blev al-
mindelig, og smerrebrodet og
det kolde bord blev en stor ting.
Danmarks eeldste madpakke er

to fedtemadder indpakket i avisen
Socialdemokraten fra 1886, forteeller
Bettina Buhl.

Pa landet blev det varme maéltid

stadigveek spist midt pa dagen.

Krigsarene var forlorne
Maden i krigsarene var preeget af, at
danskerne skulle spare pa iseer smer,
kod, mel, sukker og kaffe.

"Under krigene kom hele det for-
lorne aspekt med forloren skildpad-



Frivillige hos Frelsens Hzer i Valby laver
mad i 1983.

de, forloren hare, forloren mayon-
naise og forloren fladeskum, fordi du
ikke havde ingredienserne til at lave
det, du gerne ville. For blev brugt rig-
tig skildpadde pa dase;” siger Bettina
Buhl.

Opfindsomheden var stor for at fa
madvarerne til at streekke.

"Du brugte kogte kartofler i brad-
bagningen og farsen for at spare pa
kod og mel. Indmad blev brugt som
erstatning for ked. Du brugte ogsé
godt af det, der voksede i haven - fx
lavede du neeldefrikadeller;” forklarer
hun.

Stuvninger hjalp os ogsa under 1.
og 2. Verdenskrig, fordi det er en billig
og sikker tilberedning til kartoflerne
og kadet.

"Og sa blev hgkassen taget i brug
under krigene, hvor du "sparede pa
gassen ved at koge i kassen'. Her
kunne sammenkogte retter std og
koge feerdige i hoet,” forteeller Betti-
na Buhl.

Halvfabrikata gor det lettere

Mens man pé landet i 1950°erne var
delvis selvforsynende og lavede pol-
ser og skinker, syltede og bagte pa
livet lgs, skyllede en bglge af halvfa-
brikata ind over Danmark. Det skulle
komme 50°ernes hjemmegéende hus-

| det moderne kgkken vind

medre til undseetning og senere ogsé
de udearbejdende.

Der var skipperlabskovs péa dase,
dasesupper og dasefrugt samt pulver
til at lave buddinger, floderand og an-
dre desserter af. Det hjemmelavede
bondemaltid syntes allerede langt
veek.

" lobet af 60°erne og 70’erne, hvor
kvinderne kom ud pa arbejdsmar-
kedet, kom den forste generation af
kvinder, der ikke var opleert i teknik-
kerne med at lave mad fra bunden”

De udearbejdende husmedre skul-
le klare det hele pa den halve tid, sa
60'ernes hverdagsmad var praeget af
gryderetter og supper, der let kunne
tilberedes med dasetomater, dase-
champignon og frosterter og med
forkogte minutris til. De blev hjulpet af
elektriske nyanskaffelser som elkom-
fur, reremaskine, kaleskab og fryser.

"Man havde i 60°erne og 70’erne
ikke leengere viden om grundelemen-
terne i at stege, sylte eller lave sovs. Vi
begyndte i stor udstreekning at kebe

er nogle af de gamle dyder igen indpas.

y i

udskeeringer, der blot skulle vendes
pa panden, og feerdighakket ked. I
dag er det ukendt for de fleste, hvor-
dan man skeerer kodet ud fra en gris
eller en ko, og mange har ikke den
store erfaring med at sylte eller lave
sovs, siger Bettina Buhl.

Gris pa gaflen
60’erne er ogsd artiet, hvor vi begyn-
der at spise rigtig meget kod, og det
har vi gjort lige siden. Fordelingen pa
tallerkenen blev vendt pd hovedet.
Det blev frikadeller med kartofler i
stedet for kartofler med frikadeller.

"Vi spiste ked som aldrig for, tak-
ket veere den stigende velstand og an-
delsslagteriernes kampagne "Gris pa
gaflen’, der skulle seelge alt det svine-
ked til danskerne, som vi ikke kunne
komme af med til engleenderne. An-
delsmejerierne promoverede smer og
ost, som vi ogsd spiste rigtig meget af;
forklarer Bettina Buhl.

Pa charterrejserne i 60’erne og
70’erne fik vi for alvor vores gjne op »

FEBRUAR 2019 | 71




GASTRONOMISK REJSE J

Arhundredets maltider

Sammenkogt leverret
P med kartofler, selleri
{ -k’" H_'z;cl :1‘“5 ¥ e og makaroni.
Vandgrgd, kogt torsk og -,‘j._n e Under krigen blev
kartofler. Stikkelsbaertzerte. Boghvedegrgd og eblefleesk. = = Oy ~c,3-“’ | indvolde brugt hyppigt
| fgrste halvdel af 1900-tal- | krigs- og mellemkrigsarene g : i stedet for ked, og
let blev der altid serveret blev der sparet. Retterne var grentsager fra haven
mindst to retter. simple og maettende. var fast ingrediens.

1920’°erne

1910’°erne 1940’erne

Ca. 1900

1930’°erne

Forloren hare lavet
pa oksehjerter, hertil
brunede kartofler.
Forloren skildpadde,
forloren hare og forlo-
ren mayonnaise blev

Gule arter og ungarsk gullash
med brun sovs. Frugtgrgd.
Befolkningens sundhedstil-

stand var darlig, og leegestan-

den radgav om sund ernzring,
frisk luft og solskin.

» for andre madkulturer, og TV-kek-
kenet med kokkene Conrad Bjerre-
Christiansen og Aksel Larsen i 60’erne,
introducerede pastaretter og fldede
tomater for danskerne. I 70'erne blev
pasta, pizza og lasagne udbredt. Nye
ravarer var squash og broccoli.

I 80’erne ville vi rette op pa de
usunde 60’ere og 70’ere med fiberrig
og fedtfattig mad.

"Salaterne, der oprindeligt kom ind
i slutningen af 1800-tallet, kommer for
alvor pa banen igen, og vi far kinakal,
bennespirer og majs. Jensens Bathus
fik i 80%erne stor succes med bland-
selv salater til den rede bof og den bag-
te kartoffel,” siger Bettina Buhl.

Men det er ogsé i 80°erne, at de po-
puleere Karolinebgger hitter med fede
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almindeligt i krisetider.

retter som tunmousse, flodekartofler
og indbagt merbrad. I 90’erne fort-
seetter vi trenden med fibre og sala-
ter, samtidig med at en gourmetbglge
begynder.

Vi googler os frem

Den gode kvalitet af maden og nog-
le af de gamle teknikker er for nylig
vendt tilbage.

"Det gastronomiske niveau, vi er
oppe pé nu, ligner det, som den gode
madmor i den selvforsynende hus-
holdning havde mulighed for at kom-
me op pa, siger Bettina Buhl.

"Vi har genfundet os selv og re-
lanceret det gode danske selvforsy-
nende kokken. Rugbredet er kom-
met tilbage, de gamle kornsorter

er taget op igen, det danske aeble er
blevet en fin ting, og vi har raffineret
vores smorrebred,” forklarer Bettina
Buhl.

Alligevel stdr vi ikke i kekkenet
lige sd leenge som husmedrene i den
gamle landhusholdning. Vi laver en
simpel ret, der tager 30 minutter og
tilfajer noget hjemmelavet.

"I dag, hvor vi er blevet fjerne fra
grundteknikkerne, veelger vi vores
kampe og laver méske vores egen
marmelade, vores egne syltede agur-
ker eller bager vores eget brod ved at
google os frem til grundteknikkerne.
Vi er ikke blevet selvforsynende og la-
ver alt fra bunden, men vi skaber en
rackke af vores egne unika produkter;
siger hun. e



Mgrbradgryde. Frugtsalat

med racreme (abemad). Lordagskylling og fladekartofler.
Gryderetter og supper Bananasplit.
tilsat aerter og kedboller | 80'erne udgives fire Karoline-
fra frost eller tomat og bager, der blandt andet byder pa
champignon fra dése var tunmousse og flgdekartofler.
populaere.
1950’erne 1960’erne 1970’erne 1980’erne 1990’erne

Frikadeller med kartof-
ler og stuvet grgnlang-

k3L. Vanillebudding lavet Millionbgf med kartoffelmos. Laksepaté og lasagne.
p3 pulver. Kiksekage. % 11990°erne starter en

1950’erne var farsretter- Vi blev inspireret af det italienske gourmetbglge, som

nes arti. Stuvninger var kekken, og spaghetti bolognese kulminerede i 00’erne

med ny nordisk mad og

populaere under krigen blev pa dansk til millionbgf.
restaurant Noma.

og i efterkrigstiden.

Kilder: Historien om danskernes mad i 15.000 ar,
Dyrtidskogebogen, Kogebogen ‘Moderne mormormad'.

HISTORISK KOGERGG

KONKURRENCE:

Kogekunst

Vil du vide noget om madkul- Bogen er mere end kogekunst. /ldre Sagens leesere. Ga ind pa
turen i Danmark, kan du med Du leerer ogsa om samfundet hjemmesiden aeldresagen.dk/
fordel fordybe dig i historike- gennem tilberedningen af maden. konkurrence og skriv dit navn og
ren Else-Marie Boyhus' vaerk Sa veerket bliver en slags mal- adresse. Eller send os et postkort
"Historisk Kogebog - kogekunst  tidets danmarkshistorie krydret med navn og adresse, sa vi har

i Danmark 1616-1910". | bogen med datidens madopskrifter. det i haende senest 18. februar til:
tager hun afszet i alle tidligere /Zldre Sagen, Snorresgade 17-19,
kogebgger fra Anna Weckers Har du lyst til at leese mere, kan 2300 Kgbenhavn S. Maerk kortet
kogebog i 1616 og frem til det du deltage i en konkurrence om "Maltid”.

seneste og 40. oplag af Madam en af de tre bgger, som Skalks

Mangors kogebog fra 1910. forlag, Wormianum, donerer til Vinderne far direkte besked.
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