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KORT OM FORFATTERERNE

Bi Skaarup er madhistoriker, praesident for Det Danske
Gastronomiske Akademi og har firmaet De Arte Coquinaria
- Historisk Mad. Fra sit hjem pa Nordfalster — garden
Elysium — arrangerer og aftholder hun kurser, middage,

*

seminarer og konference alle med omdrejningspunktet —

historisk mad.

Fodt 1952. Er uddannet cand. phil. i Middelalderarkeeologi
fra Aarhus Universitet 1984. Blev i 1985 ansat som

.

) \ ~ | museumsinspektor pa Kebenhavns Bymuseum med
“ hovedstadens arkaeologi og perioden fra byens opstaen til

1600-arene som ansvarsomrade.
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generelt. Arbejdet med mad har affedt en raekke publikationer, undervisning pa
universiteter og hgjskoler, foredrag over hele landet samt optraeden i radio og TV. Netop
det at dele sin viden med andre er et vigtigt aspekt, og er en veesentlig grund til at, at
kursusstedet Elysium blev oprettet.

Else-Marie Boyhus er magister i historie fra Kebenhavns
Universitet 1963. Hun er specialist i danskernes madvaner
gennem tiderne og har publiceret om og forsket i emnet i
mange ar. Hun har et stort lokal- og kulturhistorisk og
gastronomisk forfatterskab bag sig. Fra 1987 har hun vaeret
medlem af Det Danske Gastronomiske Akademi og af
Landbrugshistorisk Selskab. Hun har gennem tiderne
modtaget adskillige haedersbevisninger for sit store
formidlingstalent, bl.a. Landbrugets Kulturpris 1994 og
Dansk Forfatterforenings Faglitteraere Pris 1996. Er medlem
af Medlem af Det danske Gastronomiske Akademi,
Landbohistorisk Selskab og Danske Madpublicister.
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ORESUNDSREGIONENS MADKULTUR

Dette er et forseg pa at beskrive de karakteristiske treek i den mad, der har veeret spist i
Oresundsregionen. Det er ikke en beskrivelse af den mad folk pa begge sider af Oresund
spiser i dag. Det er snarere et forseg pa at forsta, hvordan vi i denne region har forstaet at
udnytte de naturgivne ressourcer, og hvordan vi har brugt dem i vores mad, dengang vi
endnu primeert levede af det, som vores jord og egn kunne give af naering. Arsagen til
dette arbejde er et onske om at forsgge at afdeekke, hvordan en madkultur, der er
oprundet af den lokale natur og omradets klima, samt er et produkt af befolkningens
skikke, har set ud, og hvad den har bestdet af. Malet er gennem dette at erfare noget om,
hvordan man nu og ikke mindst i fremtiden, bedre vil kunne skabe fadevareprodukter og
en madkultur, der er baseret pa de muligheder, som netop dette hjorne af Norden kan
give. I de sidste 150
ar har vores
madkultur pa begge
sider af Sundet
forandret sig med
stadig sterre hast.
Omlaegningen af
landbruget, som kom
som et resultat af
landbrugsreformerne,
industrialismen og
den intensive
forskning i plante- og
dyreavl, skabte helt
nye muligheder for
landbruget, og man
gik fra at veere
selvsteendige
enheder, der forst og
fremmest producerede til eget forbrug, til at producere primeert med salg for gje. Tidligere
havde man udnyttet de fodeemner, der kunne avles i det lokale omrade suppleret med
det, man kunne hente i naturen. Da man for alvor begyndte at tjene penge pa
produktionen i lobet af 1800-tallet, holdt man mere og mere op med at lave sine
fodevareprodukter selv. I stedet kobte man ravarerne og kunne efterhanden leegge store
dele af hjemmeproduktionen fra sig. Hvor man f.eks. for havde slagtet og produceret alle
sine forarbejdede kadprodukter selv, samt bagt alt sit brod af eget korn, gik man nu over
til at kebe kodet, polserne og det daglige brod. Det lettede jo unzegtelig pa det store
arbejde med husholdningen pa gardene, men det betad ogsa, at en handveerksmeessig
kunnen og forstaelse for ravarerne blev glemt og forsvandt i lebet af fa generationer. Den
bedre gkonomi og den lettere adgang til fedevarer udefra har i de sidste hundrede ar



skabt en hel ny madkultur, som er baseret pa massefremstillet mad, hvis oprindelse for en
stor dels vedkommende ikke har noget med lokalomradet at gore.

Dette er arsagen til, at det giver mening at ga et par hundrede ar tilbage, og undersoge
hvad man producerede, og hvordan man spiste det. Er der noget, vi kan leere her, og er
der nogle kvaliteter, som kan udnyttes til at nyskabe fodevareprodukter, og sidst men ikke
mindst er der en historie, en dybere forstdelse af vores region, som kan tilfere nye
dimensioner i vores opfattelse af dens veerdier?

Nordisk mad

Norden har hverken i dag eller tidligere haft en feelles madkultur. Selvom vi maske foler et
socialt og kulturelt feellesskab med vores nordiske broderfolk, sa skal man huske, at der er
leengere fra Kebenhavn til Nordkap, end der er fra Kabenhavn til Nordafrika, og de
betingelser natur og klima giver af muligheder for fodevareproduktion fra syd til nord i
Skandinavien, er uhyre forskellige.

_

I det kludeteeppe af madkulturer, som man ma sige, at den mad, der spises i Norden,
former i dag, og ikke mindst har formet for landbrugsreformerne og industrialismen satte
ind, danner det sydskandinaviske i regionen omkring Jresund dog en enhed, som gar
langt tilbage. Sjeelland og Skane deler ikke bare farvandet Jresund som en faelles
indsejling til det vigtige handelsomrade i Ustersgen, de er ogsa feelles om et mildt klima



og en moraneskabt natur, som har givet et frugtbart agerland med rige muligheder for
kornavl, alsidige kokkenhaver og en bugnende frugt- og baerproduktion.

Skane var oprindeligt dansk, og 14 indtil den svenske erobring i 1658 centralt i det danske
kongerige teet pa Kabenhavn, som fra 1500-arene og frem i stigende grad kom til at danne
basis for centralmagten i det danske rige. Det frodige agerland pa ostsiden af Jresund
udgjorde en vigtig del af riget. Det er ikke tilfeeldigt, at man lige efter ar 1100 placerede
erkebispestolen, den danske kirkes hgjeste myndighed, i Lund, og at Skane efter
reformationen blev preeget af store adelsgodser ejet af nogle af rigets maegtigste meend.
Dette var vigtigt land, ikke mindst pga. af de gode muligheder for landbrugsproduktion,
omradet bad pa.

Efter adskillige ars krig mellem Sverige og Danmark blev Skéne endelig svensk ved freden
i 1658. Det betod, at omradet fra at veere placeret helt teet ved magten og ikke mindst teet
ved hovedbyen Kebenhavn med alt den handel, luksusforbrug og kulturudveksling, den
gav, blev en fjern provins i det store svenske rige. En vigtig arsag til den svenske

annektering af netop Skane var, at man her kunne erhverve et omrade med godt agerland
i bestraebelserne pa at blive selvforsynende med fodevarer, ikke mindst korn. Da Sverige
ved Nystadsfreden i 1721 mistede de kornforsynende baltiske lande til Rusland, blev
Skane endnu mere veesentligt i denne henseende, og det betod et hardere pres pa det
skanske agerland, som nu skulle yde endnu mere end for.

Da Skane blev svensk og rykkede fra sin centrale placering ud til at blive et randomrade i
en fremmed stat, skete der det, som man kender fra mange andre kulturomrader. Det
skabte en stagnation i kulturen, ikke mindst pd madomradet, idet man holdt fast i sin
made at leve pa. Det betyder, at vi langt op i tiden kan se den gamle sydskandinaviske
madkultur bevaret i den skdnske mad.



Pa Sjeelland skete der noget helt andet. Med den stadig sterre koncentration af ikke bare
selve kongemagten og statsapparatet, men ogsa rigets andre institutioner i Kebenhavn,
blev denne by enorm i sammenligning med alle andre byer i riget. Hoffet, de mange
standspersoner, og det store antal hgjtlonnede embedsmaend med deres omfattende og
velhavende husholdninger betad, at der her opbyggedes et stort luksusforbrug og et
behov for stadig stigende meengder fadevarer, hvis lige ikke var set tidligere. Kebenhavns
umiddelbare opland kunne ikke klare leverancerne alene, og det betad, at hele Sjeelland og
de syd for liggende ger blev forsyningsomrade for residensstaden med dens naesten
umeettelige behov. Det resulterede i en delvis styring af omradets fedevareproduktion.
Den intensive handel betod megen kontakt med livet i den store by, og det gav en
afsmitning af seeder og skikke fra luksuslivet i staden ud til regionens befolkning. De
sjeellandske egnsretter forsvandt derfor tidligt, og det er sveert at finde dokumentation for
den gamle madkultur pa vestsiden af Oresund.

Vi har altsa i Oresundsregionens mad dels pa skanesiden en kultur med klare spor helt
tilbage fra middelalderen, mens sjeellandssiden, som tidligt begyndte at blive pavirket af
den store metropol med dens voldsomme eftersporgsel af bestemte varer og mangfoldige
kulturpavirkninger udefra, mistede sine gamle madkulturelle redder i kaplobet for at
forsoge at folge med eftersporgslen fra markedet i den store by.

Det agrare landskabs dannelse

Forudseetningen for produktionen af fadevarer i regionen er det agrare land, dvs.
landbrugslandet. Skane og Sjeellands landskaber er for en stor del et produkt af sidste
istids arbejde med jordskorpen. Da isen endelig havde sluppet sit tag pa
Qresundsregionen for 14.000 ar siden, efterlod den en overflade dannet af isens og
vandets bearbejdning af jordoverfladen. Morzenen, dvs. den jord, som kom til at danne
landets overfalde, var skabt af det materiale, isen og dens smeltevand havde bragt med
sig. Den form, landskabet havde faet, og karakteren af fylden var afheengig af, hvordan is
og smeltevand havde opfert sig, mens ismasserne smeltede, og det er det, der har veeret
skyld i det varierede, men dog milde landskab, som preeger Skane og Sjeelland med de
tilherende ger syd for. Isen og smeltevandet bragte sten, grus, sand og ler med sig, og de
lejredes i forskellig koncentration i landskabet. Det er sammensaetningen af disse, der bl.a.
afgor, hvad det kan dyrkes i et givet omrade. I de grus- og stenrige moraenebakker i
Nordsjeelland f.eks. er jorden ikke seerlig frugtbar, heller ikke i de flade sandede omrader
afsat af det stille rislende smeltevand som Skanes sandsletter f.eks. omkring Kristianstad
eller ved Vombsanken st for Lund, mens de omrader, hvor leret har faet lov til at lejres i
Sydskane, det centrale Sjeelland og pa Lolland-Falster blev seerdeles frodige og velegnede
til korndyrkning.



Skanes agrare landskab

Skane inddeles traditionelt i sdkaldte bygder, i betydningen beboet egn. Disse egne
betegner landomrader, som er karakteristiske ved deres geografiske egenart, dvs. de
betingelser, naturen her giver for iseer landbrug. I en skra linje diagonalt fra nordvest mod
sydest streekker urbjerget sig og danner nogle ufrugtbare dse bestdende af forskellige
bjergarter. Det betyder, at det skadnske land i nord og nordest samt centralt i syd ved
Rummeldsen endnu i dag er bevokset med skov, den sédkaldte skovbygd. I det sydlige
Midtskane og nordvest ved Kullen, findes risbygden, ogsa kaldet mellembygden, mens de
frugtbare kystegne mod Uresund og omradet langs Osterlens sydestkyst udger
slettebygden.

Slettebygden langs Skanes kyster er blevet kaldt ”Skanes ager”. Det er her, man iseer har
ernceret sig ved kornavl, dvs. seerligt rug og byg. Naesten alt jord var “inmark”, dvs.
agerjord, der dyrkedes. Her var treskifte almindeligt, dvs. at jorden var opdelt i tre vange,
som dyrkedes skiftevis: Forst byg, sa rug og til sidst brak. Da det meste af jorden var
under plov, anvendtes brakmarkerne til graesning pga. manglen pa enge og overdrev, men
det gav kun begreensede muligheder for husdyravl, hvilket beted, at man her kun havde
lidt kvaeg. Dette blev dog tidligere opvejet af et stort farehold, som kunne forsyne
landbobefolkningen med meelk.

Skovbygden, kaldet Skéanes skov, forsynede tidligere resten af landsdelen med
bygningstemmer, breendsel, treekul og tjeere osv. Typisk for omradet var her de ensomt
liggende garde eller spredtliggende landsbyer. Det opdyrkede omrade var ved hvert sted
ret lille og indhegnedes i dyrkningstiden. Den urgamle dyrkningsform, kalder svedjebrug,
hvor et mindre omrade af skoven ryddedes for skov bl.a. ved afbreending af
beplantningen, blev her brugt langt op i 1800-tallet. Hosten i disse afbreendte omrader var
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ofte langt storre end pa de jorder, som blev dyrket hele tiden. Der tales i det nordlige
Skane om et afkast pa op til 20 fold, hvor man pa den til stadighed dyrkede ager kun fik 2-
4 fold. Man roterede mellem afgrederne, idet man forst sdede roer. Nar disse var hostet,
sdede man straks rug, og herefter lod man dyrene graesse arealet i 2 ar, hvorefter
jordstykket kunne fa lov til at ligge brak og springe i skov igen.

Ris- eller mellembygden beskrives som Skanes eng eller feelled. Her er det typiske
landskab steevningsskov, lokalt kaldet ”"skottskog”, dvs. en eng med treeer og buske, som
jeevnligt skeeres helt ned for bl.a. for at udnytte treeet til temmer, breende og hegn. Lovet
anvendetes til foder, mens engens graesbevoksning, hvis terraenet ellers tillod hest med le,
gav he. Denne seerlige driftsform kan i hvert fald spores tilbage til slutningen af 1500-
tallet, men meget tyder pa, at den kan veere langt eeldre. I risbygden var det iseer
husdyrholdet, der var dominerende. Man avlede dyr og modtog ogsa dyr til graesning fra
slettelandet.

Greenserne mellem disse tre landskabstyper har ikke veeret stabile. Med intensiveringen af
drift og dyrkning flyttedes graenserne mod nord, og stadig mere af skottskogen kom
under plov. I 1700-arene var opdyrkningen af risbygdens jord blevet s& omfattende, at
man mistede for meget af den ellers seerdeles produktive skottskog. Den nyopdyrkede
jord var dog ikke seerligt frugtbar, og den kom aldrig til at give det samme udbytte som

slettearealernes givtige moraene.
Emanuelsson 1985, side 84 f.
Weibull 1923, side 86 f.



Sjeellands agrare landskab

Mens Skane kan inddeles i afgreensede omrader, som er karakteristiske med hver deres
egenart, er det samme klare billede ikke mulig at tegne for Sjeellands agrare landskab. Det
meste af gen er dog karakteriseret af landbrugsjord af relativ god bonitet dog undtaget
Nordsjelland med dets grusfyldte og sandede moraene bakker, ligesom det nordlige
Odsherred med dets sandede omrader heller ikke er serligt frugtbart. Nordsjeelland blev
allerede tidligt genstand for de danske kongers interesse for jagt, og med tiden kom dette
til at betyde, at kongemagten samlede jordegods her, og at der blev bevaret store
skovomrader til dette formal. Endnu i dag er Nordsjeelland med sine 17 % skov den mest
skovbevoksede egn i Danmark. Det mest frugtbare omrade pa Sjeelland dannes af en
moraeneflade omkring Koge bugt, der breder sig som et moreneplateau ind over
Ringsted, Bjernede og Fjenneslev til Slagelse. Odsherred var oprindelig en sandet halve pa
nordsiden af Sjeelland, kun forbundet med denne ved en smal tange i vest ved Draget og
herregérden Dragsholm.

I de sidste artier af 1800-arene satte en intensiv inddeemning af vanddeekkede arealer ind i
Danmark. Som et resultat af de store tab af ikke mindst god landbrugsjord efter krigen i
1864 var man indstillet pa at optimere det opdyrkede areal, hvor det var muligt. I
Odsherred blev inddeemningen af Lammefjorden, det storste landindvindingsprojekt pa
Sjeelland, indledt. Inddeemningen foregik fra 1873 til 1943, og omradet er med sin sandede
jordbund blevet et godt hjemsted for avl af guleredder, asparges og kartofler af hoj
kvalitet.

Mens Mon rent geografisk ligner Sydestsjeelland, er Lolland og Falster karakteriseret ved
tung, fed lerjord, der kombineret med den gode placering i syd omgivet af vand har
velsignet omradet med exceptionelt gode vilkar for korndyrkning og frugtavl.



Madkulturen i Oresundsregionen

Gar man tilbage til tiden for industrialiseringen i sidste halvdel af 1800-arene, er der klare
spor efter en sydskandinavisk madkultur pa begge sider af Oresund. De feelles treek i
regionens mad gar tilbage til 1600-tallet til tiden for den svenske overtagelse af Skane. Pa
denne tid var det
danske kgkken praeget
#%  af det, man kalder
fadeburskekkenet.
Fadebur var datidens
spisekammer, og
udtrykket refererer til,
hvordan man dengang,
for
fodevareleverancerne
blev rigelige, i enhver
husholdning var
nodsaget til at sorge for
at fremskaffe de
nodvendige fodevarer
til husholdningens behov, nar de var til at {4, dvs. ndr de var i seeson, og herefter behandle
dem, sa de kunne holde sig i fadeburet, datidens spisekammer. Det beted, at mange
ravarer matte saltes, torres, syltes, roges eller pa anden made forarbejdes, sa de kunne

opbevares og holde sig, indtil de skulle forteeres. Disse forarbejdningsmetoder har preeget
maden i vores region sa meget, at vi selv i dag, hvor keleskabe og dybfrysere har gjort en
sadan konservering unedvendig, stadig finder denne behandling eller rettere det
smagsunivers, som denne behandling affeder, attraveerdig. Vi spiser meget gerne saltet og
roget fisk, kod og polser, og vi elsker det sursede, som blev sa populeert formodentlig
oprindeligt for at give et modspil til det evige saltede kod og de saltede fisk.

For tre hundrede ar siden boede langt de fleste indbyggere i regionen pa begge sider af
@resund pa landet. Nar man ser bort fra den store danske hovedby Kebenhavn, var
regionens ogvrige byer sma med et meget lille indbyggertal. Landbefolkningens daglige
erncering har primeert veeret baseret pa vegetabilsk fade, uden at man dog pa nogen made
har forsaget kad og fisk, men plantefoden udgjorde klart den tungeste del i dagens
maltider. Det vigtigste neeringsmiddel for folk pa landet var korn. Det spistes pa utallige
mader i gred, som veelling, brad og i retter hvor korn, gryn eller bred indgik pa forskellig
vis. Man spiste det grove syrlige rugbred til neesten alt, ogsa til greden, som blev indtaget
dagligt. Da kartoflen efter lang tids kampagner fra myndigheder endelig i lobet af 1800-
arene blev almindeligt accepteret ikke bare blandt borgerne i kebsteederne men ogsa af
landbefolkningen, begyndte kornprodukterne langsomt og traegt at tabe terreen, og da den
bredere befolknings enske om sterre luksus ogsa pa madomradet efterhanden vandt
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indpas, blev det iseer rugbrodet, det grove bred, som bliver ofret, mens hvedebrodet og
blandingsbradene fortsatte, som det foretrukne daglige brod. Det surdejsbagte rugbrod
fortsatte dog leengere pa Sjeelland, end det har gjort i Skane, hvor bredet pavirket af den
uppsvenske tradition blev seodere og blandedes med hvede.

Kad var i overvejende grad fleesk, dvs. ked fra svin, mens oksekod fra det langt sjeeldnere
kveeg, var forbeholdt festlige lejligheder, eller blev produceret som kedkvaeg til salg.
Kalveked ned ikke hgj status, men blev dog spist, da intet jo méatte ga til spilde, og
kalvefedslerne var jo helt nedvendige for at holde gang i meelkeproduktionen. Svinekedet
blev efter slagtning, behandlet eller tilberedt pa forskellig vis, hvorefter det meste endte i
sulekarret til senere forteering. Dog kunne de mest eftertragtede stykker, som f.eks.
skinker, bruges til salg. Af fjerkree spillede seerligt gees en vigtig rolle. Dette traek gar langt
tilbage, og geessene forsvinder forst i lobet af 1800-tallet. De har dog, iseer i Skane fdet en
renaessance i de senere ar. I hvert fald har de som symbol pa den lokale madkultur faet en
plads i den skdnske bevidsthed. Fisk har selvfelgelig ogsa i disse havneere landskaber
spillet en vigtig rolle i den daglige kost neesten overalt. Det var iser silden, og i
seerdeleshed den saltede sild, som siden den dukkede op i den tidlige middelalder, blev en
fast del af befolkningens ernzering. I det folgende skal de forskellige naeringsmidler tages
mere grundigt op.

PRODUKTER

Krydderier

Der har i Skdne savel som pa Sjeelland veeret en tradition for at dyrke og anvende
krydderurter. Dette kan ses som et udtryk for overskud i denne rige landbrugsregion,
hvor maden er blevet betragtet som mere end blot braendstof for kroppen. Det er dog uden
tvivl et levn fra tidligere tider, hvor man fra middelalder og renaessance endnu i 1600-tallet
anvendte langt flere krydderier, end der gores i den traditionelle mad i Sydskandinavien i
dag. Det samme kan siges om den populeere brug af eddike og sennep. Begge dele er
typiske for middelalderens kokken i savel Sydskandinavien som resten af Europa, men
traditionen med denne krydring har i Skane holdt sig, mens den blev meget nedtonet
savel pa Sjeelland som i resten af Danmark.

Anis, Pimpinella anisum, Linné fandt pa sin skanske rejse, at man dyrkede anis i gardenes
kokkenhaver, og han beskriver, at det groede bedre, end han havde set det nogen steder.
Froene solgtes pa torvet i byerne, og anvendtes allerede dengang i 1700-tallet til at krydre

brodet.
Linné 1749 side 251
Brendegaard 3, side 314.

Sedskaerm, Myrrhis odorata, ogsa kaldet spansk kervel, en steerktduftende skeermplante
med aromatiske blade og fre. Den gror nu vildt i sdvel Skdne som pa Sjeelland, men er nok
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oprindeligt indfert som kekkenplante. Den kendes fra arkaeologiske fund fra
middelalderen i bl.a. Kebenhavn, som tyder pa en anvendelse i kosten. Linné omtaler, at

den anvendes til at give kalen en mere behagelig smag.
Linné 1749, side 44.

Dild, Anethum graveolens, Henrik Smids urtebog
fra 1546 omtaler dild med et “ma bruges til mad
og leegedom”. Dild har veeret kendt og elsket i det
skanske. Den anvendtes bl.a. til sommerretten
”dillkott”, som var en ret med kalvekod og

eddikesovs med dild.
Bringeus 2009, side 82.

Eddike, en mild syre normalt pa 5-7 %, der
anvendes som konservering og syrlig smagstilsaetning. Eddike laves ved, at vin, ol eller
frugtsaft udseettes for eddikesyrebakterier, som findes i naturen. Der sker derved en
geering som skaber eddikesyren. Eddiken pa en basis af glurt produceredes hjemme pa
gardene, og spillede en vigtig rolle i konserveringen af rodbeder
og agurker samt til smagsseetning af retter. Den syrlige og
sursgde smag har i arhundreder veeret typisk for den skénske
mad, og er et traek, der sandsynligvis kan spores helt tilbage til
middelalderen dvs. for 1500-tallet. Fra sidste halvdel af 1800-
tallet berettes det, hvordan man producerede eddike ved Kullen:
“Det for aret behofliga forradet af attika tillverkades alltid i
hemmet af matmodern. Da juldlet bryggdes, togs ett tvakanskrus
och fyldes af vort. Af en surdeg fran surbrodsbaket gjordes tva
till tre bullar, hvardera stor som en mindre knuten hand, hvilka
inknddades med hvita arter och lades i vorten. Sedan jast blifvit
tillsatt, lades en tallrik 6fver och tiltapptes omsorgsfullt, pa det
att ej luften matte fa tilltrade. Darefter staldes kruset pa

kakelugnsmuren nagra veckor, och man hade da en ganska stark dttika”. Ilebet af de
sidste artier af 1800-tallet opherte hjemmeproduktionen af eddike, da Eslofs eddikefabrik i

1874 oprettedes.
Bringeus 2009, side 18.

Muligheder: Eddike anvendes i dag ikke bare til syltning og
dressinger. Det bruges tillige som smagstilsaetning i retter
for at regulere syrebalancen og fremhaeve smag. Her kan
anvendelsen af eddiker baseret pa forskellige frugter give
meget anderledes og raffinerede smagsindtryk.

Fennikel, Foeniculum vulgare, aromatisk krydderplante med
findelte fjeragtige blagrenne blade, der bliver 1-2 m hgj.
Savel selve planten, som dens blade og fro kan spises.
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Froene anvendes i torret form som krydderi, og kan minde om dild. Planten kendes fra
savel danske plantebgger som svenske leegeboger fra 1300-tallet og frem. Linné
observerede i 1765, at fenniklen voksede saerdeles frodigt i haverne i Skaner og Falsterbo,
og at den her kan s sig selv, hvilket ikke var tilfeeldet i Uppsala. Han konkluderer, da
denne gronsag “behoves sa mycket till vara kok och apoteker..., sa borde skandrsboarne
tillhallas, sa for det allmdnnas som sin egen nytta, att plantera fankol till stor kvantitet.”
Fennikel, som er blevet anvendt i savel det salte som det sede keokken, tilforer maden, ikke

mindst fede fisk, en klaedelig friskhed.
Bringeus 2009 side 26.
Linné 1765, side 263.

Honning, det sode neeringsmiddel, som honningbierne producerer og oplagrer til
vintermad. Bierne indsamler nektar og sukker fra iseer blomster og efter en bearbejdning
med enzymer i deres mave, bliver honningen gemt af bierne i sma rum i vokstavlerne i
biernes bo. Indsamling og udnyttelsen af honning har formodentlig veeret udbredt fra
oldtiden, og har i Skandinavien veeret det eneste sedemiddel, der kunne hestes, indtil den
hjemlige sukkerproduktion indledtes med sukkerroedyrkningens indferelse i 1880"erne. I
den eldste tid hestede man honningen fra vilde bier, som boede i treestammer. Man
dreebte bierne for at komme til vokstavlerne med deres indhold af honning. Tavlerne
placeredes i et klaede, som blev vredet for at presse honningen ud. Honningen anvendtes
som sgdemiddel og til mjod, mens voksen anvendtes bl.a. til lys. Fra middelalderen
kendes egentlig avl af bier med stader enten af halm eller et stykke af en treestamme, en
sakaldt bistok. Men man var fortsat nedt til at draebe dyrene, nar der hestes honning.
Beretninger fra 1700-tallet tyder pa, at honningproduktionen har veaeret betragtelig i Skéane,
mens den ikke synes at have spillet samme rolle pa Sjeelland, hvor man blot havde fa
bistader til at deekke husstandens behov for honning. Det oplyses fra Skane, at der pa
denne tid bare i Malmehus Len var 7.336 bistader, og i Kristianstad hele 10.004. I 1909 var
tallet i Malmehus Len steget til 8.612. Om vinteren beskyttede man bierne mod frosten og
lukkede flyvehullet til, sa de ikke kunne komme ud. Nar solen fik kraft om foraret, dbnede
man deres udgang og rensede bunden af stadet. Man kunne dog kun heste en gang fra en
bifamilie, sa leenge det var nodvendigt at dreebe bierne, for at kunne komme til honningen.
Dette skete med svovlreg, nar familien i stadet var tre ar.

Der var meget forskel pa, hvordan biavlen blev drevet i Skanes forskellige egne. I Syd- og
Nordvestskane opbevaredes bierne iser i bistokke, mens avlen pa den boghvederige
Kristianstadsegn, som var rig pa neering for bierne, blev drevet anderledes moderne. Her
var bierne altid i kuber af halm, som havde vist sig at veere langt bedre. Fra midten af
1700-arene leerte man sig ogsa at heste honningen uden at draebe dem. Et problem ved
denne metode var dog, at dette kun kunne gores i stokkene og ikke ved halmkuberne. Ved
denne form for honninghest, som kendes fra det sydvestlige Skane, kunne man draene ca.
25 % af stadets honning. Det oplyses, at Haqvin Bager i Malmeo ved brug af metoden
kunne hgste tre kander honning (dvs. knapt 8 liter) om aret fra sine bedste stader, fra de
ringere var det noget mindre.
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Honning anvendtes som sedemiddel, men det blev for 1700-tallet i Skane iseer brugt til
mjod, som er geeret honningvand tilsat krydderier. Produktionen af mjod har i
arhundrederne for veeret ganske betragtelig i Danmark, og vi var beromte for den langt ud
over landets graenser. Rejsebeskrivelser fra 1500-tallet forteeller, at mjoden i Danmark er
den bedste, der fas. Linné bekriver, at man tidligere, dvs. for midten af 1700-tallet, har
brugt honningen til
mjodproduktion, men ”at
knapt en oc annan i Sverige vet
numera sdttet til des
forfardigande ehuru det
likvisst rensar vétskorna i
kroppen och gor tiondedelen
sa mycket skada som det
ytldnska vinet”. Hvorefter han
| gar over til at give anvisning
pa brygning af en mjed, der
indeholder humle og galanga.
En beretning fra Kirke-
Helsinge pa Vestsjelland
forteeller, at det var vigtigt, at

" ‘ der kom nok vand i
honningen, nar der skulle
brygges mjod, s humlen ikke
kom til at smage for meget

' igennem. Ud over humle
kunne urten tilseettes malurt, perikon eller ingefeer, nelliker, ingefeer og muskat.
Krydderier som tyder pa, at traditionen gar flere arhundreder tilbage. En beskrivelse fra
de sidste artier af 1800-tallet forteeller, at de fleste skaninger pa landet havde bistader, og

at man da anvendte honningen til savel madlavningen som til paleeg pa brod.
Weibull 1923, side 236- 238.

Linné 1749 (1975), side 424.

Lundh-Eriksson 1934, side 92-94.

Muligheder: Honning er et produkt, der i hoj grad tager smag, farve og konsistens af de
planter, nektaren er hentet fra. Dette er desveerre ikke en kvalitet, den lokale
gastronomiske verden er blevet tilstreekkelig opmaerksom pa, selvom honningen har faet
en plads i det nye nordiske kokken. Men der er ingen tvivl om, at det er noget, der i
fremtiden vil blive fokuseret pd, hvis producenterne kan og vil leve op til det.
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Humle, Humulus lupulus, slyngplante, hvis
knoglelignende rakler fra hunplanten, kaldet
humlekopper, anvendes som bitter
smagstilseetning til ol. Arkaeologiske fund af
humle i 700-tals affaldslag i Ribe viser, at den har
veeret kendt, anvendt og sandsynligvis ogsa
dyrket i Sydskandinavien allerede i vikingetiden.
Fund af humle sammen med pors pa de fugtige
1200-tals strandenge udenfor det seldste
Kebenhavn vidner om, at man har smidt masken
fra olbrygningen ud til de dyr, der graessede pa
engene omkring byen. Ud over anvendelsen til ol,
neevner Linné humlen i forbindelse med
mjodbrygning, og den har formodentligt i mindre
grad veeret anvendt til krydring i mad. I Skéane
dyrkedes humlen forst og fremmest i storre stil i
nordest i flg. Linné, mens man i resten af
landsdelen kun producerede til eget forbrug, sa
leenge der blev brygget ol pa gardene. Da dette opherte i lobet af 1800-tallet, forsvandt

humlegardene.
Bringeus 2009, side 29.
Linne 1765, side 394.

Muligheder: Med mikrobryggeriernes opkomst er der kommet en fornyet interesse for
humlen og dens muligheder. En hjemlig humleproduktion vil maske gore det muligt i
hgjere grad at gore en olproduktion smagsmeessigt karakteristisk for et givet lokalomrade.
Der arbejdes allerede pa dette af Per Kolster pa Fuglebjerggard i Nordsjeelland.
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Karse, Lepidium sativum. Karse
findes i flere former. I celdre tid
var det i Oresundsregionen en
haveurt, der med sin skarpe
sennepssmag anvendtes som
krydring i bl.a. salater. Men for en
dansker er karse i dag en bakke
sma kimplanter, der anvendes ra
som pynt pa kolde anretninger og
pa smorrebred. Det er en dansk
specialitet udviklet i anden
halvdel af 1800-tallet. Den modes
i 1880'ernes kolde retter, bl.a.
sellerisalat med karse, og da
smorrebradet i disse ar blev
udviklet, steg karseforbruget.
Karse blev en special-kultur af
ikke ringe betydning. Produktionen foregik i sakaldte karserier, der mangedoblede
produktionen i mellemkrigstiden. Oprindelig var den udviklet til det kebenhavnske
marked, men fas i dag over hele landet. Karsen sés i sma kasser, star skygget et par dage,
seettes sa frem i lyset, borstes fri af fraskallerne, og efter nogle dage har planterne naet den
onskede hgjde pa ca. 4 cm. Kasserne stilles koligt og lyst, og efter et par dage er de klar til
salg. Karsen blev sdet og leveret i engangs-kasser af pap eller tyndt fyrretree, i dag aflost af
plastik. Pa begge sider af Jresund har blomsterkarse, Tropaeolum majus (Indiankrasse),

veeret anvendt som erstatning for havekarsen tidligere.
Haveleksikon, II s. 274

Paulsen, s. 77
Brendegaard 1979, side 270 f, 318 {.

Kommen, ogsa kaldet dansk kommen, svensk kummin, Carum carvi, er en to arig
skeermplante. Forste ar danner den en bladroset og andet ar en frosteengel. Det er de
modne frg, der bruges dels terrede, dels pressede til olie. Kommen er vildtvoksende i
Europa og i Asien, og den har veret kendt og brugt siden oldtiden. Langt op i tiden var
kommen en leegeurt, der bl.a. skulle lette fordejelsen. I Flora Danica fra 1648 anbefales til
patienter med mavebesveer at eelte kommen i broddejen, og for at lette fordejelsen kan
man ogsa blande kommen i ostemassen.

Kommenfrg er blevet indsamlet fra vildtvoksende planter, men ogsa i stor udstraekning
fra dyrkede. Den er nem at dyrke, og i forste halvdel af 1800-tallet havde man pa Sjeelland
kommen som markafgrede i flere egne bl.a. omkring Slangerup, Uggelose og i
Hornsherred samt omkring Roskilde. I samme tidsrum satsede store sjeellandske godser
som Iselingen, Gisselfeldt og Holsteinsborg pa kommen som en salgsafgrode. Megen
kommen blev imidlertid indfert bl.a. fra Norge.

Kommen blev brugt i ost, i bred og i akvavit.
Brendegaard Flora III s. 282 ff
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Amtsb. Frederiksborg amt s. 216
Amtsb. Preeste amt s. 50 og 164
Amtsb. Sorg amt s. 33

I flg. Linné var kommen almindelig i de skanske haver. Det anvendtes, sagde han, til
breendevin og i mindre grad til at blande i broddejen. Det meste solgtes dog pa torvet. I
1765 naevnes plantager med bl.a. kommen i Lund. I Cajsa Wargs stockholmske kogebog
fra 1755 findes flere brodopskrifter med kommen. Brugen af kommen er fortsat op i det 20.
Arhundrede. Nanna Lundh-Eriksson nzevner den i den skanske kekkenhave, og

understreger dens vigtighed i breendevin, ost og brad.
Linné 1765 side 230

Warg 1755 side 677 f.

Lundh-Eriksson 1934 side 100.

Keorvel, Anthriscus silvestris, kendes omtalt fra middelalderen til medicinske formal. Den
omtales ligesom sin sleegtning den spanske korvel eller sadskeerm dog allerede i 1500- og
16-tallet, som en almindelig ingrediens i savel kalretter som supper og teerter f.eks. i
syvkal, som var en traditionel fordrsret, en suppe med grenkal og arets nye urter. Endnu i

1930’erne anbefales korvel som ingrediens til grenkal.
Bringeus 2009, side 26.
Lundh-Eriksson 1934, side 102.

Merian, Origanum vulgare, kendes fra arkeeologiske fund fra senmiddelalderens
Kebenhavn. Den forhandledes pa de skanske markeder i bl.a. Angelholm og Simrishamn i

1700-tallets slutning. Det anvendtes som krydring i farser til polser og i blodpelse.
Bringeus 2009 side 26

Peberrod, Armoracia rusticana, vokser vildt i Nord- og Jsteuropa, og den har veeret kendt
som krydderi siden oldtiden i Skandinavien. Den fornemme kvinde, der blev gravlagt i
Osebergskibet i Norge havde peberrod med sig til dedsriget, og den kendes fra
middelalderlige kilder fra 1300-arene og frem. Til syltningen har den i &rhundreder veret
en sikker ingrediens, da den besidder evnen til at modvirke
mugdannelse, men den har ogsa i arhundreder veeret en
yndet ingrediens til sovser bl.a. til kogt ked. Man dyrkede
den overalt i de skanske haver.

Fra gammel tid vidste man, at peberroden kunne bruges
mod skerbug, lige som dens desinficerende virkning var
velkendt. Var der sydom blandt kreaturerne blev der
blandet hakket peberrod i foderet. Nar der skulle syltes
rodbeder, syltede man skiver af peberrod med, det
forleengede holdbarheden. Det star at leese bl.a. i Flora
Danica fra 1648, og det er stadig god latin.

I zeldre tid fik man peberrod ved at indsamle redder af
vilde planter, men allerede fra 1600-tallet er der vidnesbyrd
om en egentlig dyrkning. Den forste, der dyrkede peberrod
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i stor stil, var Poul Erslev (1770-1859), der var leerer og organist i Jeegersborg og Gentofte.
Han ville udkonkurrere peberrods-importen fra Hannover og anlagde store marker med
peberrod ved Jeegersborg. Her dyrkedes roden bl.a. i tomte karpedamme. Da der blev lagt
importtold pa peberrod, fik Erslev vind sejlene. I 1810 udgav han et lille skrift om dansk
peberrod, og o. 1850 beskrev han sin kamp og erfaringer. De blev senere udgivet i 1911.
Frem til anden halvdel af 1800-tallet blev peberroden dyrket som to- eller tre-arig pa
Sjeelland, men sa tog peberrodsdyrkningen vaeldige skridt fremad. Hejt specialiserede
gartnerier begyndte at dyrke den som endrig, og peberrod blev en betydelig handelsvare. I
dag er konkurrencen udefra - iseer fra Ungarn - hard, og der er kun fa danske
peberrodsavlere tilbage.

I 1800-tallet havde man peberrod i de fleste bondehaver i regionen; den voksede halvt
forvildede i hjerner og hegn. For peberrod skulle man have, ikke mindst i Danmark, hvor
festmaden i lobet af 1800-tallet skiftede fra klipfisk med sennep til kedsuppe og
peberrodsked, dvs. oksekodet, den kogte hone eller (pa Stevns) det kogte lammeked med
peberrodssovs. Pa samme tid fik peberroden ogsa en markant plads i det borgerlige
kokken, i varm sauce tillavet pa bouillon, sursed tilsmagt og tilsat korender og i de kolde
sauce, der kom pa mode i 1880'erne, blandt dem fladepeberrod, dvs. fladeskum smagt til
med lidt eddike eller citron og blandet med revet peberrod. Og til det fine smorrebred,

som fandt sin form i tidrene o. 1900, er peberrod en vigtig garniture.
Bringeus 2009, side 30

Brendegaard II, 263 ff

Krarup s. 289

Erslev 1909

Sennep, der er tre slags sennep:
sort sennep (Brassica nigra), gul
sennep (Sinapsis alba) og brun
sennep (Brassica juncea). Den
sorte og den gule er hjemhorende
i Europa, mens den brune er af
asiatisk oprindelse. Frem til
midten af det 20. d&rhundrede var
den sorte sennep den mest
brugte. Planten er ret stor, og
hesten vanskeliggores af, at
froene let drysser af. Den egner
sig derfor ikke til maskinel
behandling, og i dag er den i vid udstraekning erstattet af den brune sennep.

Den sorte sennep har veeret kendt og dyrket i hele Uresundsregionen siden
middelalderen. Den neaevnes i kilder fra for 1300, kendes fra de zeldste opskrifter pa dansk,
og den var sammen med salt og smer en fast bestanddel af et veldeekket bord i
middelalderen. Man knuste freene og blandede dem med vineddike, krydderier og gerne
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honning, og brugte blandingen til ked og fisk. Kveerne til at male sennepsfroene pa, var i
15- og 1600-arene fast inventar i ethvert veludstyret kokken i de store huse.

Linné beskriver, at den sorte sennep groede til overflod vildt overalt ved alle marker
mellem Lund og Malme. Pa savel Sjeelland og Lolland-Falster som i Skane vokser sennep
nemlig villigt, og ved selvsaning kan den blive et generende ukrudt. Sennepsfrg blev
indsamlet fra vilde eller halvvilde planter, og sennep blev saet i de fleste bondehaver dog
mest til husbehov. Sennepsavl til salg fandt kun sted fa steder, saledes pa Sjeelland i
landsbyerne Himmelev og Veddelev ved Roskilde og pa bondergodset under Gisselfeldt.
Sennep var uundveerlig i den traditionelle bondemad forst og fremmest til den
sennepsdyppelse, der ledsagede festmaden pa ostsiden af Jresund: Kogt klipfisk, men
kendes ogsa i Skane i sennepssovsen, som anvendtes til sdvel fisk som ked. Senneppen
skulle veere helt frisklavet, og pa landet havde man ikke sennepskvaerne, sd dagen for et
gilde matte en af gardens kvinder tage fat pa det arbejde, som ingen kunne lide, for det
bed slemt i gjnene. Hun satte sig pa en stol med et lerfad i skedet, i fadet kom der
sennepsfro og lidt keernemaelk, hun holdt pa fadet med begge heender, og med benene
satte hun fadet i bevaegelse, sa sennepskuglen roterede og knuste froene. Kuglen var en
rund sten eller en kanonkugle. Denne teknik kendes fra hele regionen. Klipfisk med
sennep gik af brug som gildesmad i lobet af 1800-tallet og blev aflest af kadsuppe og
peberrodsked, men skikken med at servere friskrevet sennep til klipfisk holdt sig, og den
fulgte med over til den kogte friske torsk, som blev fest- og nytarsmad i slutningen af
1800-tallet pa Sjeelland. Selv i dag hvor man kan fa alverdens forskellige sennepper, er det
den enkle sennep, der nu hedder fiskesennep, der bruges i fiskeretter og i den
sennepssovs, der er en del af en anden gammeldags ret: Skidne seg. Skikken med
hjemmeavlet og hjemmelavet sennep opherte i lobet af 1800-tallet. Sennepsfabrikkerne
fritog kvinderne for det treelse arbejde. Sennepsindustrien blev global og meget
omfattende. Men handveerket er atter pa vej, sdledes abnede i 2010 Nyord Sennepsmglle,

der producerer sennepper af fro avlet pa Nyord.
Hieatt 2001, side 31 f.

Begtrup s. 175

Begtrup LF s. 707

Amtsb. Preesto s. 174

Amtsb. LF s. 103

Brendegaard II s. 222 ff

Ingvorsen s. 54

Anna Pedersen Bondestue s. 76

Strange s. 115

Persille, Petroselinum crispum, er en af vore
meget gamle urter. Der skelnes mellem
rodpersille Petroselinum crispum var. radicosum
og kruspersille Crispum var. crispum. Men det er
langt fra sikkert, at man tidligere har skelnet
mellem dem, og muligvis har man blot anvendt
rodpersillens top som bladgrent. Den neevnes
allerede i danske madopskrifter fra o. 1300, og




er en af de almindeligt anvendte gronne urter i 1600-tallets danske kogebog. Persille

dyrkedes i haverne og det solgtes pa torvene i de skanske keobstaeder.
Heiatt 2001, side 45 f.
Bringeus 2009, side 30.

Pors, Myrica gale, brugen af pors som krydderi gar formentlig langt tilbage i det
sydskandinaviske omrade. Dens krydrede let bitre smag gor den egnet til alkoholiske
drikke. Det kendes fra fund af geerede frugtdrikke fra bronzealderen i Danmark, og
optreeder sammen med humle i udsmidslag i sdvel Ribe fra 700-arene som i Kebenhavn pa
1200-tallets strandenge, hvor kvaeget har greesset. Der er sandsynligvis tale om affald i
form af mask fra elproduktion anvendt som foder til dyrene. Endnu i 1700-tallet
observerede Linné, at pors ved olbrygning visse steder i Skane anvendtes som erstatning

for humle.
Bringeus 2009, side 30
Kristiansen 1999, side 123f.

Purleg (svensk graeslek), Allium schoenoprasum, har som de ovrige logarter haft stor
udbredelse i &rhundreder. Den har veeret elsket for sin skarpe logsmag, og horer i det

skanske keokken sammen med spegesild.
Bringeus 2009, side 30.

Sukker, frem til
slutningen af
1800-tallet horte
sukker til de dyre
ravarer, der var
forbeholdt de fa. I
middelalderen
blev sukker
indfert sammen
med krydderier
fra Mellemeosten.
I 1400-tallet
koloniserede
portugiserne
Madeira og
Azorerne, og
indferte sukkerrersdyrkning pa disse ger. Med Columbus kom de til den nye verden, og
danskerne tog del i sukkereventyret gennem det Vestindisk-Guinesiske Kompagni, der fik
eneret pa handlen med slaver fra Afrika (Guinea) og rasukker fra Vestindien samt pa
raffinering af rdsukkeret i Danmark. De havde monopol frem til 1754, og det var
ensbetydende med hgje forbrugspriser. I ly af monopolet var den danske sukkerhandel
blevet i stand til at sta pa egne ben og holde konkurrenter ude.
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En afgerende eendring skete i slutningen af 1800-tallet med indferelsen af
sukkerroedyrkningen. Den havde sit tyngdepunkt pa Lolland-Falster og dele af Sjeelland.
Det begyndte i 1873 med fabrikken “Lolland” i Holeby, sa fulgte fabrikker i Nakskov
(1882), Nykebing F. (1884), Stege/Lendemarke (1884), Maribo (1896), Sakskebing (1910) og
Gorlev (1912). I Skane skete det samme. Der blev i samme periode oprettet
sukkerfabrikker rundt omkring i Skane. Den sgde luksus blev nu produceret i rigelige

maengder i hele regionen, og det fik vidtgdende konsekvenser.
Boyhus 2000 s. 23 ff.
Bringeus 2009, side 20

Timian, Thymus, omtales forste gang i en opskrift pa marinade til ked i den zeldste
kogebog pa dansk fra o. 1300, og er almindelig i opskriftsmaterialet op gennem
arhundrederne. Linné beskriver, at steg hos benderne spaekkes med timian og dryppes
med honning, hvilket “smakade timmeligen vdl”. Han forteeller, at det bliver dyrket i alle
haver, og det naevnes flere steder, at timian blev solgt pa hestmarkederne i kobestaederne.

Planten gror dog ogsa vildt i Skdne. Timian var fast tilbeher til eertesuppen (de gule eerter).
Bringeus 2009, side 24

Hieatt 2001 side 46-47

Linné 1765, side 290

Keod og fjerkrae

Kvaeg

Mens man pa Sjeelland ansa mejeridrift for
mere lonsomt end opfedning af stude til
kodkvaeg, var interessen pa Lolland-Falster
for kreaturhold minimal, for her var
hovedsagen dyrkning af hvede. Der er dog
enkelte undtagelser. I 1840 skrives der om
Gunderslevholm, at der om efteraret
indkebtes stude i Jylland. I vinterens lob
seelges ca. 50 til breendevinsbraenderier i
nabobyer til fedning. De gvrige 100 fedes
pa graes om sommeren efter en god og
kraftig vinterfodring. Et andet eksempel er
fra en gard ved UJlsted, der kobte jyske
stude og tyre, de blev fedet og derefter ved
en kommisseer solgt pa Trommesalen
(Kebenhavns kreaturmarked). Men det er
sjeeldne eksempler.

I Skanes slettebygder var der som pa
Lolland-Falster ingen storre kreaturavl.
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Man havde blot de keer, der var nedvendige til egen maelkehusholdning og det
nedvendige forrdd af okseked. I risbygderne og skogsbygderne var der dog mere kvaeg.
Fedning af kalve var savel pa Sjeelland som i Skénes risbygder derimod ret almindeligt.
Om egnen sydvest for Kebenhavn hedder det siledes i 1840'erne, at opfedning af kalve om
vinteren bedre betalte sig end smerproduktion. Det var ofte kvinderne, der tog sig af
kalvene, og der blev leveret kalveked af god kvalitet. En slagter erindrer sdledes, hvordan
Niels Hansen fra Taastrup, pa landevejen mellem Ringsted og Roskilde, og andre kom
med de fineste, fede Tyrolerkalve, man kunne onske sig. Han og hans sgstre, alle ugifte,
gik hjemme pa garden og vaernede og plejede deres dyr, og hvert efterdr, endnu sidst i
halvfjerdserne, nar han kom med kalve, medbragte han desuden en ca. 30 pund dejligt
aevresmer, dvs. det fine kvalitetssmor keernet af meelk fra dyr, der havde graesset pa
markerne efter host. Et eksempel pd sammenhzaengen mellem hjemmefremstillling af smor
og den gode gammeldags kalvefedning. Det opherte i slutningen at 1800-tallet med
andelsmejerier. I stedet for nymalket meelk fik kalvene centrifugemeelk, og kvaliteten af
kalvekgdet sank.

Far
I selvforsyningens dage var fareholdet vigtigt. Det skaffede uld til kleeder og teelle til lys,
og sa leenge fareholdet blev opretholdt, spillede det en vaesentlig rolle som kedmad i hele
regionen. Den klassiske ret far eller lam i kal var populeer, og savel far og lam var at finde
pa sulemadsfadet, nar det serveredes. Men efterhanden mistede fareavlen sin betydning,
og ilebet af 1800-tallet formindskedes antallet af far i de egentlige landbrugsegne. Der var
dog undtagelser. Fra dele af Sjeelland bl.a. Stevns blev der tidligt pa sommeren solgt en del
lam til Kebenhavn. Det '

gav en fortjeneste, men
ogsa den tilleegsgevinst,
at farene derefter kunne
malkes, og man fik den
eftertragtede faremaelk.
Netop det kebenhavnske
marked betod, at
tareholdet her blev ved
leengere op i 1800-tallet
end i andre

landbrugsegne.

Amtsb. Sorg s. 44 og 275
Amtsb. Kbh. s. 206

Krarup, Tilleeg s. 159

Fangs. 167 f

Anna Pedersen, bondestue s. 52

Svin
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Helt tilbage til oldtiden kan det pavises, at der blev holdt flere svin i skovegnene i
Sydskandinavien end i det &bne land. Olden - frugterne fra traeerne og ganske seerlig
agern fra egene - var et vigtigt foder. Om efteraret blev svinene sat ud i skovene, hvor de
ad sig fede. Det fortsatte langt op i tiden, men aftog i takt med at skovarealerne
mindskedes i lobet af 1600- og 1700-tallet. Ved landboreformerne og udskiftningen
endredes betingelserne principielt ikke, idet fredskovsforordningen 1805 nok afskaffede
kreaturernes greesning i skovene, men ikke svinenes. Man mente - og mener stadig - at
svinenes oprodning af skovbunden fremmer skovens fornyelse. Et stykke ind i 1800-tallet
blev svin forsat sendt til skovs, men fra midten af a&rhundredet opherte det sa godt som
helt. P4 Sjeelland holdt det sig leengst i det skovrige Nordsjeelland.

Svinekod udgjorde langt den veaesentligste del af den animalske fede. Man havde svin til
husholdningens eget forbrug gaende overalt, men i de skanske skovbygder, V. og O.
Gionge herred, var der pga. af den udbredte oldenskov mulighed for at producere sa
mange, at der kunne seelges af kedprodukterne i 1700-arene. Svineked eller fleesk, som det
jo rettelig blev betegnet, var endda i disse egne mere udbredt end de allestedsneaerveaerende
saltede sild, da silden i omrdder fjernt fra havet, var dyrere end fleeskekodet.

Svin og svinekad er i dag et anliggende for landbruget og svineslagterierne, men det har
det kun veeret i godt 100 ar. Fra tidernes morgen og helt frem til 1890'erne var gris noget,
man holdt bade pa landet og i byerne, ja man behgvede overhovedet slet ikke at have jord
for at holde gris. Neeringsdrivende i byerne som bagere, bryggere, vaertshusholdere osv.
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holdt gris, og det samme gjorde den jordlese husmand. Man holdt gris til husbehov, og
grisen blev slagtet hjemme.

Svinene matte i stor udstraekning selv skaffe sig faden, de levede simpelthen af affald. Pa
landet tojredes svinene pa overdrevene eller pa brakmarken forar og sommer, mens der
var afgroder pa markerne. Nar man efter host opgav avret dvs. fjernede hegnene og lod
kreaturerne greesse frit, fulgte ogsa grisene med. Om vinteren gik svinene frit omkring pa
garden og levede af affald fra husholdningen og fra avlen, samt hvad de ellers kunne finde
pa meddingen.

For moderne renovation blev indfert i byerne, var det svinene, der tog sig af affaldet, ved
at gennemsgge moddinger og affaldsbunker for alt spiseligt. Og da man fra slutningen af
1800-tallet fik en vis form for renovation i de storre byer, var der et betydeligt svinehold
pa lossepladserne. Maengden af affald fra de storre byer tog til i anden halvdel af 1800-
tallet, og bl.a. i Kebenhavn blev dagrenovationen, dvs. bortskaffelse af gadeskarn og
husholdningsaffald lagt ud til private vognmeend. De sgrgede for indsamling og udkersel
til private lossepladser. De blev drevet som en forretning i kraft af store flokke svin, som
blev fedet op pa affaldet. Det opherte 0. 1900, og uden svinehold var der ikke gkonomi i
de private lossepladser, renovationen blev en offentlig opgave, som der skulle betales for.
Man slagtede i det sene efterdr, nar foderet var ved at veere en mangelvare og de
udskeeringer, som ikke skulle videreforarbejdes til f.eks. polser blev herefter saltet i
sulekarret. Det var de store reelle
stykker, som skinker, bove og
fleeskesider, der gik til saltning.
Polserne blev tilberedt af hals, bug og
skanke samt morbrad. Efter nogle
uger blev skinker og bove taget op og
roget ved kold reg i nogle uger. Den
legendariske svenske juleskinke var
oprindeligt ikke kendt i Skane, da
skinkerne skulle saltes, roges
eftermodne sa leenge, at det ikke
kunne nas til juledagene. Det er forst
omkring 1900 med lettere rogede
skinker, at de far en plads pa bordet til
julen. For dette var skinke, hvis man
overhovedet spiste den selv og ikke
tjente penge pa at seelge den,
sommermad. Nar gagen kukkede,
sagde skaningene, at det var tid at
spise skinke. Da havde de saltede,
rogede skinker ogsa faet lov til at
haenge og modne i mange maneder,
hvilket nok ikke har gjort dem ringere.
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Den daglige kost var dog mere ydmyg. Her var det de sma udskeringer af de mindre fine
dele af dyret, f.eks. skiver af det salte evt. ragede flaesk, ristet pa pande eller kogt, og
oprindeligt spist med rugbred, mens det senere, da kartoflen vandt indpas i lebet af 1800-
arene, blev spist med kogte kartofler og sovs evt. lavet pa log eller sennep.

Grisene i det gamle samfund faldt meget forskelligt ud, men o. 1800 var der dog to
hovedtyper: Det store, hgjbenede jyske svin med de lange orer og det mindre, kortoret o-
svin, som iseer holdtes pa Sjeelland. Begge var robuste og steerke, men langsomt voksende,
og da interessen for et mere rationelt svinehold meldte sig i midten af 1800-tallet, blev der
udviklet nye svinetyper. Det skete ved at krydse de danske landracer med racer fra
Holsten og England.

Der kom samtidig mere orden pa svineholdet. Man fik lukkede svinegarde, og svinene
blev fedet op med egentligt foder. Fra gammel tid havde man pa Lolland-Falster givet
svinene erter, og det gav gode og solide fleeskesider. Pa Sjeelland fodrede man oftest med
kartofler og valle og andet fra mejeridriften. Men o. 1840 producerede bonder pa
Vordingborgegnen kvalitetssvin til det kebenhavnske marked, de blev opfedet med zerter
og byg.

1 1880'erne begyndte et helt nyt kapitel i grisens historie i Danmark. Svinehold blev alene
et landbrugs-anliggende, og eksport hovedsagen. Der blev udviklet svineracer, der gav
det bacon som engleenderne gnskede, og mangfoldigheden forsvandt. Det er en
succeshistorie nationalokonomisk set, og i dens skygge var der ikke megen plads til

nytenkning og alternativer.
Boyhus 1998

Begtrup s. 442 ff.

Amtsb. Preesto s. 343

Krarup 361 ff. og 394 ff.

Muligheder: Man har i artusinder spist svin fedet op pa olden, dvs. iseer egens frugter, i
skoven samt de redder, de kunne rode op. Kod fra sadanne svin vil uveegerlig tage smag
af floraen i netop det omrade, de gar i, og derved blive helt karakteristiske for det biotop,
de er opvokset i. En sddan produktion er netop startet pa det ekologiske gods
Knuthenlund pa Lolland.

Gas

Har helt tilbage
fra oldtiden veeret
et vigtigt husdyr i
Sydskandinavien,
og ikke mindst i
Skédne udgjorde
gasen det
vigtigste fjerkree i
det gamle




landbrug. Jorden blev ikke dyrket sa intensivt som senere. En del af markerne hvilede, de
1a i brak, en del 14 hen som faelleder dvs. faelles greesgange. Gaessene fandt deres fode
sommeren igennem pa brakmarken og de gik pa feelleden sammen med kreaturerne. Efter
host graessede de pa stubmarken. Det var ngjsomme dyr, som i lange perioder kunne tage
vare pa sig selv kun overvaget af en gasepige eller -dreng. Hen pa efteraret blev gaessene
taget ind til opfedning, og i november begyndte slagtningen.

Gaseholdet var vigtigt for herfra fik man fjer og dun til dyner og puder, og de slagtede
kroppe blev solgt eller brugt som betalingsmiddel for afgifter. Af de slagtede gaes beholdt
man blodet, flommefedtet og kraserne, dvs. indvolde, vinger, hals og foedder. Det gav en
reekke yndede retter som gasepolse, blodpolse og krasesuppe. En del hele gzes beholdt
man dog pa garden; brystfileterne blev saltet og reget, mens resten af kroppen blev saltet
ned for senere at blive kogt og brugt i supper bl.a. med torrede zerter. Fedtet blev smeltet
af og senere brugt i madlavningen og til hudpleje.

Intet - undtagen
naebbet - gik til
spilde. Fjer og dun
kom i dyner og
puder, de storste
svingfjer blev
skaret til penne,
resten af
svingfjerene
brugtes som
ildvifte, stabbe af
fjer blev bundtet til
kar-skrubber, af
det torrede luftror
blev der lavet en
ring, den kunne
bruges som
garnvindsel eller med en eert i som rangle. Af brystbenet lavede man legetajet springgas,
og svemmehuden pa fodderne kunne bruges til feengheetter pa jagtpatroner.

Det var iseer i den sydlige og vestlige del af regionen syd for en greense gaende fra Simris i
Osterlen til Skdlderviken pa nordsiden af Kullenhalveen, at geessene optradte i stort tal i
Skane, mens man havde gaes overalt pa Sjeelland og i stort tal pa Lolland-Falster. Derimod
holdt man ikke gees i de skdnske skovbygder leengere mod nord, viser en kilde fra 1500-
tallet. Det samme synes at veere tilfeeldet, da Linné berejste Skane i 1749. Han beskriver, at
der er mange gees pa slettelandet i syd og est. Forst med omleegningen af landbruget i
1800-arene, hvilket beted at stubmarkernes areal mindskedes, forsvandt de store gasehold
fra slettelandet.

Landbrugsomleegningen o. 1800 beted driftsformer, der ikke leengere gav plads til det
traditionelle gaseopdreet. Det opherte da ogsa de fleste steder i labet af arhundredet,
leengst holdt den sig i egne med saltenge som fx Sydlolland og Amager. Her var iseer
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Drager kendt som geessenes by. Der blev holdt gees i byens udhuse, og dagligt vandrede
gaessene gennem byens gader pa vej til strandengene. Fra maj til september var de pa
Saltholm. Efterhdnden som Drager blev en landliggerby, var det ikke passende med
gasetrafikken gennem byens gader, og gaseholderne flyttede gasestierne til engene syd for
byen; her befinder “gaserepublikken” sig endnu. Den sidste gdseholder blev filmet for
Metronome af Henrik Helsgaun i 2003. Det er forst ret sent i 1800-tallet, at eender begyndte
at optreede i storre tal som erstatning for gasen. ZAnder kraever langt mere korn som foder,
og det var ikke for hvedepriserne begyndte at falde, at en produktion af eender kunne
svare sig, men efterhanden blev de en erstatning for gaessene.

Den gamle danske tradition med at spise gas til Mortensaften synes ikke at have veeret
knyttet til Skane. Leveringen af levende og slagtede ferske gees til kebstaederne, skete fra
midten af september til midten af oktober dvs. leenge for Mortensaften den 10. november.
Der var dog gode penge i at holde gees, da neesten alt fra dyrene kunne bruges, og det blev
allerede i 1600-arene en vigtig biindteegt for husmeend og andre smafolk at holde gees. De
leveredes levende til kebsteederne eller man solgte saltet gaseked og regede bryster.
Ferske gees var kun for kebstadsborgerne og herregardens beboere, som bl.a. spiste dem
stegt. Pa landet var det altid det kogte, saltede og evt. det rogede gasekod, ofte serveret
som en del af kodet pa sulefadet, man fik serveret, men man anvendte ogsa gasekedet i
andre retter. Sortsuppen, som er en gammel traditionel ret i Skane, skulle egentlig laves pa
gaseblod og gaseskrog og tilseettes rosiner og aebler. Senere, da geessene forsvandt fra
landsdelen, gik man over til at bruge svineblod og —kod. Gasefedtet regnedes for en
veerdifuld ressource, og julens klejner blev bedst, hvis de blev bagt i gasefedt.

Heons, @nder og kalkuner

Der har veeret holdt hens i
Sydskandinavien i godt 2000 ar, herom
vidner spor af henseknogler i
arkeeologiske fund fra romersk jernalder
(0 - 400 e.Kr.) Honseholdet var ikke stort,
hverken dengang eller i de folgende
mange hundrede ar. Honsene passede
stort set sig selv, og matte selv finde
faden, og seglegningen var
uregelmaessig. Eggeretter horte ikke til
dagligkosten, men i sommertiden var en
eggekage en herlig afveksling i en kost,
der for den store del af befolkningen
bestod af rugbred, terret fisk, saltet flaesk
og torrede eerter.

Forst i anden halvdel af 1800-tallet steg
interessen for rationelt opdraet, med
egentlige honsehuse, satsning pa nye
racer og fordring ud over affald fra




husholdningen. Det var pa Sjeelland iseer eeggesalget, der trak denne udvikling, ansporet
af de eggesalgskredse, der dannedes 1890'erne. Efter anden verdenskrig indledtes efter
amerikansk menster masseproduktion af kyllinger. I 1956 sendte Ringsted Andels
Fjerkreeslagteri parterede dybfrosne kyllinger pa markedet. Dermed indledtes en
salgssucces, der kulminerede med lordagskyllingen i 1982, og den store nedtur i 1990'erne
med salmonellaen.

ZAnder og kalkuner opdraettedes i stort omfang pa Sjeelland op igennem 1900-tallet, mens
der i &rhundredet for kun ses enkelte eksempler. Omkring det midtsjeellandske gods
Tybjerggard holdt bender og husmaend o. 1800 kalkuner og i mindre udstraekning aender.
Kalkunkyllingerne blev opfedt med nzeldeblade, men ellers gennet i marken, hvor de blev
vogtet, for i tilfeelde af regn straks at blive hentet hjem igen. Efter opfedning blev de afsat i
Kebenhavn. Det var en ganske god forretning, der imidlertid opherte i midten af
arhundredet. Kalkunopdreet i stor stil efter amerikansk monster blev realiseret i 1980'erne,
hvor fitness- og sundhedsbelgen skabte eftersporgsel efter det magre kad. Det begyndte
pa Midtlolland og fortsatte ved Harboes bryggerier pa Sjeelland frem til 2004.

Rasmussen 1974

Karl-Erik Frandsen: Amager, 2002
Ingvorsen s. 85

Begtrup s. 477f

Amtsb. Preeste s. 242 og 343
Brondegaard 1992 Il s. 93 ff. og 153 ff

Kalv

Kod fra kalv blev egentlig ikke regnet for sa fint, men da de var nedvendige for en
opretholdelse af maelkeproduktionen, var der en stadig tilgang af kalve, hver sommer.
Kalvekodet blev i Skane iseer anvendt til sammenkogte retter bl.a. i sursed dildsovs og

frikasse samt i hele regionen til sylte, som bl.a. serveredes til jul med eddikesyltede
rodbeder.

Kornprodukter og bred

Kornbalterne

Muligheden for dyrkning af korn mindskes jo laeengere nordpa, man kommer i
Skandinavien. For foreedling og kunstgedning gav nye sorter bedre egnet for vores relativt
korte kolde sommer, gik greensen for hvededyrkning i Europa gennem Nordslesvig, dvs.
nutidens Senderjylland, og Nordfalster. Det er forst i labet af 1800-arene, at hvedeavl for
alvor bliver mulig i det ovrige Danmark og Skane. Nord for hvedebeeltet var det dyrkning
af rug, der udgjorde det vigtige bredkorn. Nordgreensen for rugen gik gennem
Nordskane. I det gvrige Skandinavien var det dyrkede korn havre og byg. Savel hvede
som rug besidder bageegenskaber, der gor det muligt at fremstille haevet brad. Det betad,
at man i Jresundsregionen, hvor de blev dyrket udviklede en bredkultur med heevede
bred og fik bageovne til at fremstille dem i. I resten af Skandinavien, hvor byg og havre
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var dominerende, blev det det sdkaldt usyrede, dvs. ikke haevede, fladbred, bagt pa en
bageplade over varmekilden, der blev det almindelige brod.
Da den danske embedsmand Arent
Berntsen i sit topografiske veerk
Danmarckis oc Norgis Fruchtbar
Herlighed i 1650’erne skulle give en
karakteristik af Skane, omtalte han
det som ”det frodige kornland”. Det
var iseer de frodige skanske sletter,
der, som han siger: “Er den
overflodigste Korn Egn, som alle
slags Korn i sterst Mengd frembaer”,
og saledes udger de Skanes
kornydende agerland. Kornarterne
var savel i Skdne som pa Sjeelland
byg og rug, desuden dyrkedes der
pa Skénes sandede jorder boghvede,
som ikke er et grees, som de gvrige
kornarter, men en urt. Den vil dog
blive omtalt her under korn, da
dens anvendelse i maden ligger
teettest pa kornprodukternes. Skane
og Sjeelland ligger som beskrevet
nord for hvededyrkningens greense, og det har derfor veeret minimalt, hvad der har
kunnet dyrkes af denne kornart, hvis overhovedet noget. Pa Lolland-Falster var hveden
dog udbredt. Det er forst med 1800-tallets nye dyrkningsformer, foreedlingen af sorterne
og kunstgedningens fremkomst, at det bliver muligt i at dyrke hvede leengere mod nord.
Korn har i form af gred, veelling og bred, indtil kartoflens indferelse dannet basis for

ernzringen i hele Oresundsregionen.
Bentsen 1656, 1, side 73.

Byg, Hordeum. Byg, var allerede fra jernalderen lige efter ar nul veletableret som den mest
dyrkede kornart. Byggen blev malet til mel og gryn, af byggen fik man malt til
olbrygningen, og endelig blev byg brugt som foder. “Byg har paa Sjeelland siden gammel
Tid haft Feellesnavnet Korn”, skriver Landekonomen Krarup, hvilket er et klart
vidnesbyrd om netop denne kornsorts betydning op igennem historien. Han bakkes op af
folkelivsforteelleren Ingvor Ingvorsen, som noterer, at “Byg blev altid kaldt Korn”. I
middelalderen og de folgende arhundreder dyrkedes seksradet byg, men fra 1830'erne kan
vi igennem amtsbeskrivelserne folge den toradede bygs fremmarch. Der spores en vis
treeghed hos benderne, men isar spillede hensyn til aftagerne ind: Grynmellerne foretrak
den toradede byg, mens bryggerne helst ville have den seksradede. Omkring 1900 havde
den toradede byg sejret undtagen omkring Kebenhavn, her avledes fortsat seksradet byg,
der blev afsat til hovedstadens mange hvidtelsbryggere.
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Rug, Secale, var det
uundveerlige
bredkorn. P4
verdensplan er rugen
ikke udbredt uden for
Europa, og her
dyrkedes den alene i
Skandinavien,
Rusland,
Nordtyskland og
Holland. Men hos os
udger rugbrodet
madkulturen. Det
surdejshaevede
rugbred var sammen
med ol beerende i danskernes mad helt frem til slutningen af 1800-tallet. Et problem med
bredkorn er at fa det renset godt nok, bagerne ville have rene varer, men den forurenede

rug kunne afseettes til breendevinsbreenderne.

Hvede, Triticum, var den vigtigste kornsort pa Lolland-Falster, der bad pa kraftig
jordbund og velegnet klima for denne kraevende afgrede. Det betod helt seerlige vilkar pa
disse ger med eksport til Nordtyskland og dermed god indtjening. Der blev ogsa dyrket
hvede pa Mon og pa udvalgte steder pa Sjeelland, men ikke i et omfang som pa Lolland-
Falster.

Havre, Avena, blev ikke dyrket neer sa ’N ; "
meget ost for Storebeelt som i Jylland. Her, - . ,
hvor der opdraettedes stude og heste, var QR A
havren vigtig. Der blev dog dyrket havre pa
Sjeelland og Lolland-Falster forst og
fremmest til foder for hestene, men i
slutningen af 1700-tallet medes initiativer til
fremstilling af havregryn til menneskefode.

Boghvede, Fagopyrum, blev pa Sjeelland kun dyrket af nogle fa, der malede den til gryn
pa handkveern. De boghvedegryn, som sjeelleenderne skulle bruge til bryllupper og

barselsgilder, blev kabt i kebstaederne, der fik dem fra Fyn, Jylland og hertugdemmerne.
Krarup s. 228

Ingvorsen s. 102

Amtsb. Sorg s. 30

Amtsb. Kbh s. 159

Amtsb. Frederiksborg s. 208

Krarup s. 228 og 188
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Breondegaard Flora I, s. 90ff, s. 99 ff, s. 116 ff og s.143 ff

Boghvede, Fagopyrum esculentum, agerboghvede er en ca. 50 cm hgj urtelignende plante,
der trives pa de fleste jorde ogsa de meget sandede. I de egne af Skane, hvor jorden er
seerlig sandet, dvs. Vombsinken, Angelsholmsomradet, Hofterupsomradet ved
Lundakrabugten, Falsterbohalveen, Kristianstadsletten og kystomradet syd herfor,
dyrkede man tidligere i Oresundsregionen iseer boghvede. Omraderne er dannet af sand
afsat ved indlandsisens smeltning i isseer og ved flodmundinger. Sandjorde som disse har
en ringe evne til at holde pa vand og neeringen bliver derfor let udvasket, hvilket har
betydet, at disse arealer har mattet dyrkes ekstensivt. Det resulterede i store
agerjordsomrader, hvor kun lidt blev tilsaet hvert ar vekslende lange brakperioder pa op
til 30 ars leengde. Her dyrkedes ofte boghvede pa de jorder, hvor man ikke godede. Pa de
godede marker kunne man koncentrere sig om rug. Boghvede kendes fra arkaeologiske
fund i det danske omrdde tilbage fra middelalderen, bl.a. Kebenhavn fra 1200-arene, og
grod af boghvede var i 1700 og 1800-arene en udbredt spise i Skane. Dyrkningen af
boghvede opherte efterhanden i lobet af 1800-arene.

Emanuelsson 1985, side 93.
Bringeus 2009, side 36.

Bred, fundamentet i
sydskandinaviernes
kost var rugbrodet. I et
kornomrade som
@resundsregionen har
bredet derfor naturligt
spillet en vaesentlig
rolle i den daglige
erneering. Det
beskrives flere steder,
hvordan bredet indgik
i alle maltider, endda
ogsa som
mellemmaltid, idet

var store ovale rugbred bagt pa surdej og derfor syrligt. De bestod hos mange skénske
bender af halvt rug og halvt byg (korn), mens man hos de mere velhavende bonder spiste
bred af usigtet rugmel, dvs. mel malet pa hele rugkerner uden frasigtning af skaldele.
Surdejen, som var det almindelige haevemiddel, havde den gode sideeffekt, at brodet
holdt sig friskt leengere og var med til at forhindre mugdannelse.

Pa landet blev der bagt ca. en gang om maneden i den store kuppelformede ovn, der var
bygget op af ler. Et par dage for bagningen kerte man til melle for at f& malet rugen, sa der
kunne bages af friskt mel. Grovbradene var de vigtigste. De kunne efter gammel skik veere
krydret med forskellige krydderier bl.a. kommen (kummin), anis eller fennikel.
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At brodet torrede, kunne man dog ikke forhindre, iseer ikke da man bagte sa sjeeldent.
Man gjorde derfor en dyd af nedvendigheden og bagte nogle typer brod to gange, den ene
gang ved lav varme, sa brodet torrede helt. Disse kavringer, som visse steder opgives at
veere bagt pa Y2 rug og %2 byg (korn), beskrives som flade cirkuleere ca. 30 cm omtrent 5 cm
tykke. De bagtes i forste omgang to oven pa hinanden med et lag smor imellem, sa de ikke
bagte sammen. Anden bagning foregik ved, at man satte dem i et lag ved eftervarmen i
ovnen og lod dem torre. Disse brod kendes langt op i 1800-arene fra sdvel Hedeboegnen
mellem Roskilde og Koge som i Skane.

Opskrifter pa det daglige brad kendes ikke, for man skrev ikke ned, hvad enhver, hvis
ansvar det var at sta for det, burde vide. Til hejtiderne, og nar der skulle veere fest, bagte
man ogsa sigtebred, som var tilberedtes af den sigtede rug, meelk og geer fra tenden med
den geerende ol. Det har, ndr man var vant til det syrlige grovbred, smagt himmelsk sodt,
og har kunnet opleves naesten som kage i forhold til det daglige rugbred. Hveden i
sigtebradet kom forst til i slutningen af 1800-tallet, hvor hvedepriserne for alvor faldt.

Var det op til hejtider eller var der gilder i sigte bagtes der endda ogsa hvedebred, hvortil
dejen blev haevet med geer. Men det var kun pa Lolland-Falster, at der indgik hvedebred i
hverdagsbagningen. Hvedebrod, kaldet hvedekage, spillede en rolle som gaver til
gaesterne fx et bryllupsgilde, og ved barsel fik gudmoderen en seerlig hvedekage. Pa
Lolland-Falster var hvedebred tillige en del af folkenes fortjeneste. Saledes fik
tjenestefolkene til jul og efter hast en mikmuskage, dvs. en stor flad hvedekage bagt af det
bedste hvedemel og lagt med meelk.

Da hvede stort set ikke er blevet dyrket pa Sjeelland og i Skane for op i 1800-tallet, har
hvedebred i disse egne veeret bagt af korn, der var indkebt til lejligheden, og det ma
derfor have veeret en relativ dyr og for mange sjeelden forekommende luksus. Hvedebred
kendes dog i hele regionen helt tilbage fra middelalderen, og det bliver op gennem
arhundrederne mere og mere udbredt. Forste opskrift pa bred fra det nordiske omrade er
fra en dansk kogebog fra 1703, og bestar af hvedemel, maelk, geer, seg og salt. Der er tale
om et fint luksusbred, et lille kuvertbred, der serveredes i fine hjem ved hovedmaltiderne.
Lignende opskrifter findes i savel en svensk kogebog fra 1739 som en fra 1755, hvilket
viser at dette fine brod, som herte til i de veletableredes madkultur, var kendt og blev
serveret i de store huse rundt
omkring i Norden. Disse smabrod
gik forst under navnet hollandsk
hvedebrad, men skiftede allerede i
1700-arene navn til franskbred. I
den sidste halvdel af 1800-arene
skifter denne betegnelse fra at
deekke et kuvertbrod til at veere et

storre brod til at skeere i skiver.
Boyhus 1988
Ingvorsen s. 49




Olsen s. 27

Hedebo s. 38

Graves s. 69 og 73

Strange s. 101 ff
Klokkergarden s. 131

Bringeus 2009, side 41 f.
Kyeland 1919, side35.

Wigant 1703, side 198.
Wikstrom 2007, side 180 & 191.
Warg 1755, side 682.

Groad, en bled forholdsvis ensartet ret bestdende af findelte udkogte korn eller andet
vegetabilsk som f.eks. frg eller frugt. Kogningen gor ingredienserne lettere at optage for
den menneskelige organisme. Ordet grod kommer af oldnordisk at grutte, dvs. findele.
Skaningene er af tilrejsende fra savel
Uppsverige som udefrakommende
blevet beskrevet som et gradspisende
folk. Der er dog heller ikke tvivl om, at
grod og skemad i det hele taget har
spillet en meget stor rolle i sdvel Skane
som i resten af det sydligste
Skandinavien, hvor korn var en sa
rigelig afgrode. Kornet blev malet til
gryn eller mel og kogt pa enten meelk
eller vand. Efter gammel skik var der
dog ogsa en del grodlignende retter,
som ikke var baseret pa
kornprodukter. I opskrifter fra 16- og
det tidlige 1700-tal omtales de som
mos, dvs. en ret bestaende af
ingredienser kogt og evt. formalet til
gradkonsistens. Den kunne besta af
frugt, kaldet redgred, eller eerter. Den
mest almindelige grod var dog kogt pa
byg, men ogsa boghvede var meget
udbredt. Rugmel kunne endda tages i
brug. En seerlig fin gred fik man af
manna, som er frg, der indsamledes fra
en sodgreesart Glyceria fluitans, som

vokser vildt i Skane.
Bringeus 2009, side 35 f.

Séavel det sjeellandske som det skanske bondekgkken bed pa grod to gange om dagen, til
davre og til nadver. Den ene gang var greaden nykogt, anden gang blev den serveret kold i
klumper med varm meelk over. Den daglige grad blev tilberedt af byg, helst bryggryn,

33



men frem til 1870'erne ofte pa bygmel, en grov melsort, som man fik, nar der formaledes
gryn. Graden blev kogt enten pa vand eller maelk. I Bakkebglle ved Vordingborg vankede
der undertiden boghvedegred til middag, hertil var der peeremost at dyppe i.

I zeldre tid blev der ved hgjtider og til gilder pa Sjeelland serveret bankegred, kogt af
afskallet hel byg og maelk. Den blev senere aflgst af risengrod. Fra Stevns berettes,
hvordan de fulde gredfade bares ind af alle opvarterne og sattes pa bordene. I midten af et
fad var smerhullet og groden var drysset med kanel og sukker, dette blev stadig fornyet
og smerhullet fyldt. I mellem gredfadene stod kenne skale med sedt ol, som sebedes til
graden.

Pa Lolland-Falster blev byggrynsgroden serveret pa tre forskellige mader: Nykogt gred,
meelkegrad (kold grod med varm meelk) og stegegred, dvs. gradklumper stegt i fedt. Ofte
var der smeorklat i den nykogte gred, og klatten blev med arene stadig storre. Groden blev
til daglig kogt pa vand, og hertil var der dyppemeelk eller ol. “Melmissing” var gred kogt
pa hvedemel og meelk; den var ret populeer, men gled ud i slutningen af 1800-tallet.
Melgred, af rugsigtemel og vand, var slem til at heenge i teenderne, men gamle tandlose
folk var glade for den, da det var noget, de kunne fa i sig. I 1880’erne var der dog ikke
mange, der bred sig om den mere. I rugmelsgrodens sidste ar blev der ved enkelte
lejligheder brunet lidt smor og sukker sammen til at dyppe i. Sedgrod kogt pa meelk og
byggryn var oprindeligt festmad, men i 1830'erne sank den ned til at blive sendagsret og

senere til hverdagsmad. Som festmad blev den i 1840'erne aflost af risengreden.
Ingvorsen d. 48 og 56

Olsen s. 15

Hedebo s. 35

Graves s. 65 ff

Anna Pedersen Bondestue s. 65 ff

Strange s. 156

Havregryn, havre anvendtes
overvejende til foder, men
den neeringsholdige kornart
er dog ogsa blevet udnyttet til
menneskefode. Den aldste
nordiske opskrift pa gred er
faktisk en havregred. Den er
fra 1540’erne og er fundet i
Esge Billes privatarkiv, og
omtaler havregryn, dvs.
havrekorn sandsynligvis
delvist knust eller knaekkede,
s& de var forberedt til hurtigt
kogning. Der har dengang
veeret tale om
hjemmeproduktion af gryn til
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egen husholdning.

11740 blev der dog taget et vigtigt initiativ pa Buddinge mark i Gladsakse sogn, der
skaffede bender og husmeend en indbringende binaering, som varede i over 100 ar. Det var
husmandskonen Dorthe Peder Corfixes, der begyndte denne “Vindskibelighedsgren”,
som Rawert udtrykker det. Beboerne malede pa handkveerne den havre, som de selv
dyrkede, og den havre som de indkebte. De malede den til gryn, som blev afsat dels i
Kebenhavn dels i Helsinger, og affaldet (dreft) brugtes til opfodring af svin og
smakreaturer, mens skallerne blev til breendsel til ovnen. Alt i alt en meget indbringende
virksomhed. Der skulle ga mere end 150 ar, for andre tog ideen op. Det skete i Maribo i
1898, hvor et konsortium af kebmaend og landmaend stiftede Avena-mellen og efter skotsk
forbillede bragte de forste valsede havregryn pa markedet. Grynene blev ristet og
udvalsede. Det gav en meget kortere kogetid, end den der kraevedes til de gammeldags
gryn. De valsede havregryn blev solgt i pakker, hvilket var noget ganske nyt i Danmark,
og de var det forste egentlige morgenmadsprodukt pa dansk grund. Avena kebte Ostre
Molle i Maribo. Den blev drevet med vindkraft og kunne, nar vinden svigtede, drives med
et damplokomobil. Mellen braendte i 1913, og virksomhederne flyttedes til Nakskov, hvor
den med navnet OTA under skiftende ejere bragte havregryn pa danskernes morgenbord i

mange generationer.

Rawert s. 704

Begtrup s. 471

Amtsb. Kbhs. 271

Krarup s. 382

Else-Marie Boyhus: Morgenmad i 1000 ar, Kellogg’s 2000

Mannasedgraes, Glyceria fluitans, er en 30-60 cm hgj plante, der gror i eller teet ved lavt
stillestdende vand. Den har lange stra, der med lancetformede blade, ender i en frestand
med smdaks, der beerer de sma aegformede fro. Sedgrees er en af de fa urter, der er blevet
hostet i storre stil i naturen i Skane og pa Lolland-Falster, selvom det kan findes mange
andre steder i det danske land. Man indsamlede freene fra planten, som gror pa de vade
kraftigt afgraessede engarealer, lige for hoslet dvs. i juni. Deres sade og mandelagtige
smag gjorde dem eftertragtede til gred. Mannakornet, som det ogsa kaldtes, blev stadtien
mannakveern, for de kogtes til grad i et par timer med maelk. Der omtales savel veelling
som grod af mannagryn, pa skansk omtalt som greftaveelling eller greftagrod. Greftagred,
somme tider ogsa kaldet griftgrot, er — ligesom boghvedegred — kebstadsmad, som
serveres ved barnedab eller begravelse, nar man havde besgg af en preest, eller nar
kobstadsfolk kom pa besgg. Mannasegdgraes til grod kendes ud over fra Danmark, hvor det
iseer hostedes pa Lolland-Falster, og Skane ogsa fra det gvrige Europa i det ungarske
lavland, nordestre Tyskland indtil Brandenburg og Pommern, dele af det russiske Polen
og af det europeeiske Rusland. Det fortes til de baltiske havne som handelsvare, hvor det
bl.a. eksporteredes til Sverige. Det er nu et forsvundet og glemt neeringsmiddel, idet de
mannagryn, der forhandles i dag, er et hvedeprodukt meget fjernt fra de oprindelige

sodgreesfro.
Emanuelsson 1985, side 20.
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Bringeus 2009, side 36 f.
Keyland 1919, side 10 & 20.

Rasmussen 1975.
Begtrup LF s. 703-04 og 718.
Krarup LF tilleeg s. 42.

Muligheder: Mannasedgraes er i disse tider, hvor interessen for vilde planter i
lokalomradet, en afgrade, man burde interessere sig for. Det er vigtigt at fa den lokaliseret,
og fa dens gastronomiske muligheder testet af nogle af vores gode innovative kokke.

Grontsager

Allerede Linné omtaler de veludstyrede kekkenhaver, som findes ved gardene i Skane, og
sammenlignet med dem, han kendte fra Uppsala, har de uden tvivl veeret velforsynede,
idet mulighederne for grensags- og frugtavl i Skane har veeret langt bedre. Man dyrkede
dog primeert til eget brug.
Landbefolkningens forbrug af
grontsager pa Sjeelland var i
modseetning hertil ikke seerlig
stort. De fleste garde havde en
kalgard, dvs. en kekkenhave,
hvor der blev dyrket gronkal, lidt
log, gulerodder m.m. til
husbehov. Den sparsomme
godning og arbejdskraften blev
investeret i landbruget, hvor man
arbejdede hardt pa at skaffe de
nedvendige leverancer til det
kebenhavnske marked. Hvad der
var brug for af kekkenurter ud
over det selvdyrkede, kobte man
af amagerne.

O. 1520 havde Christian II nemlig
indkaldt holleendere til Danmark.
De slog sig ned pa Amager og pa
Falster (Boto og Hasselo), hvorfra
de leverede friske grontsager og
mejeriprodukter til hoffet og til
byen. Holland var i 1500-tallet
Europas ferende land inden for
grontsagsavl, og der var bud efter
landets indbyggere. Saledes fik
ikke alene Danmark, men ogsa
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Sydestengland, hollandske kolonier. Og de leerte fra sig og indferte bedre hvidkal og
alskens rodder og senere blomkal og radkal.

I Skéne fik grontsagsavlen pa Malmg-egnen dog et gevaldigt loft af en tysk indvandrer
omkring midten af 1700-tallet. Det betod, at egnen ost og syd for Malmg omkring 1800
kunne sammenlignes med Amager, idet savel kebstaden Malmg som hele egnen omkring
kunne forsynes af de lokale
avlere, hvis garde
efterhdnden udviklede sig til
egentlige handelsgartnerier.
Pa Amager udvikledes en
ganske specielt form for
intensivt avlsbrug, hvor
planteproduktion og
kveeghold forenedes, og hvor
salgsafgroder var
hovedsagen. Det var ret sma
brug med et
arbejdsfeellesskab for to til tre
generationer og nogle
tjenestefolk. Afsetningen
skete i Kgbenhavn,
torvehandel pa bl.a.
Amagertorv, men ogsa ud
over store dele af Sjeelland, og
videre sydp4, saledes tog
kebmaend fra Falster
hvidkalshoveder med tilbage
som returlast, nar de havde
handlet i Kebenhavn.
Amagernes hvidkal var mere
vinterfaste end holleendernes,
og de var saledes velegnede
til proviant. Amagerne havde
da ogsa leverancer til skibe og
en betydelige eksport af savel

hvidkalshoveder som af fre.

Kernen var frilandsdyrkning i stor mélestok af grove grentsager, og det blev man ved med
- ogsa da handelsgartnerierne voksede frem i hovedstadsomradet i lobet af 1800-tallet.
Gartneridrift med mistbeenke og drivhuse indlod amagerne sig ikke pa, de fortsatte
frilandsdyrkningen, tog nye afgreder ind - som f.eks. rosenkal - men holdt sig i ovrigt til
deres traditionelle og fint udviklede driftsform.

I begyndelsen af 1800-tallet stod amagerne for trefjerdele af kebenavnernes forsyning med
grontsager. Det voksende borgerskab onskede imidlertid et meget storre udbud. Det fik de
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fra herregadrdshaverne og fra haverne omkring de landsteder, der blev anlagt omkring
Kabenhavn. En betydelig faktor og inspiration i lanceringen af nye grontsager var i ovrigt
slotshaven ved Rosenborg, der omfattede store driverier, og samtidig var uddannelsessted
for gartnere. Omkring byen etableres handelsgartnerier, de 1& pa broerne, langs
Farimagsvejen og ved blegedammen, og de kunne levere fine grontsager som asparges,
groneerter, artiskokker osv. I anden halvdel af 1800-tallet fik de foruden drivbeenke ogsa
vaeksthuse, hvorfra der kunne leveres agurker og meloner og som noget helt nyt: Tomater.
Fra slutningen af 1800-tallet blev der anlagt kokkenhaver ved mange garde, og
bybefolkningen fik adgang til kolonihaver og dermed til dyrkning af grensager. Der kom
flere professionelle dyrkere pa banen - mest markant i den udterrede Lammefjord.

11873 oprettedes A/S Lammefjordens Torleegning, og i de folgende menneskealdre blev
stadig flere arealer torlagt og opdyrket. Jordbunden viste sig at veere fremragende til
grontsager som asparges, guleredder, kartofler, log og til de mange rodfrugter, som kom
pa mode i 1980'erne. I skarp konkurrence med den voksende import af grensager
markerede Lammefjorden sig og leverer i dag ud over mange friske grentsager ogsa

teerdigpakkede varer og convenience produkter til virksomheder og supermarkeder.
Berntsen s. 10 f

Begtrup s. 303 ff

Amtsb. Kbh s. 169 ff

Amtsb. LF s. 329

Krarup s. 283 ff

1919 s. 431

Grosen og Jensen: Lammefjorden 1973

Asparges, Asparagus officinalis, vokser vildt
i det meste af Europa og i de tempererede
zoner af Asien. Vilde asparges blev
indsamlet i de fleste lande, sdledes ogsa i
Danmark, hvorfra der kendes en ordre fra
1631, udstedt af Christian IV, om at
indsamle og nedsalte dem. Han gav ogsa
besked p4, at indplante asparges i
haverne, og dermed begyndte en egentlig
foraedling. Aspargesdyrkningen havde
vundet indpas i de fleste Nord- og
Vesteuropeeiske lande i 1500-tallet, men
torst i labet af 1700-tallet fik asparges en
fremtreedende plads i den hgjere
kogekunst. Aspargessasonen er om
fordret, men ved Ludvig XIV’s (1643-1715)
hof blev der drevet asparges frem, sa de
kunne serveres i december. Det blev ogsa
praktiseret i Danmark bl.a. i de
keobenhavnske handelsgartnerier, og i




Guldalderens Kgbenhavn blev der serveret friske asparges ved fine middage allerede i
februar maned. Ved drivningen fik aspargesene ikke noget lys, og de blev derfor hvide.
Det blev udnyttet pa friland ved at man anlagde bede, hvor jorden blev skovlet hejt op
over planterne, sa lyset blev udelukket.

Asparges omtales flere steder af Linné i 1759, som ogsa naevner, at de gror vildt ned mod
stranden ved Herrestad. I flere hundrede ar var asparges mest for herregardshaverne, men
i anden halvdel af 1800-tallet blev kredsen bredere. De nye, inddeemmede arealer som fx
Lammefjorden egnede sig godt til asparges, transportnettet blev udvidet, borgerskabet i
byerne blev kebedygtigt; der blev god afseetning bade til frisk konsum og til den
fremvoksende konserves-industri.

Aspargesdyrkningen tog til i hele Europa. I Danmark omfattede den de hvide, der dyrkes
under jorden i opsatte bede. Det kreever megen arbejdskraft, men da der var god
afseetning trods hgje priser, blev der investeret og udviklet sorter, der blev serlig gode
under danske himmelstrog; den bedste hed Dansk Keempe.

I midten af 1960'erne introduceredes gronne asparges i Danmark. De vokser over jorden
og er langt nemmere at have med at gore. De fik da ogsa en betydelig udbredelse, omend
de fleste vist nok stadig syntes, at det er de hvide, der er de rigtige asparges. Indtil for ca.
10 ar siden var asparges den herlige luksus, der indvarslede, at det nu var forar. Kostbare
var de, og de blev tilberedt med andeegtighed. De tider er forbi. I dag importeres asparges
ved juletid fra Latinamerika og derefter fra Spanien og senere fra Tyskland og Holland. De
gronne har domineret i mange ar, men de hvide er pa vej tilbage. Danske avlere tager igen
de hvide asparges op, og i maj 2008 blev de praesenteret og testet.

(www.frugtformidlingen.dk).
Brondegaard, flora I's. 219ff

Boyhus 2003 s. 192

Weyse 8/8 1840, 26/2 1842

Muligheder: 1 Sydeuropa er vilde asparges hojt agtede, og det er veerd at gore opmaerksom
pa, at der stadig gror vilde asparges i det ostlige Danmark langs kysterne og pa de
ubeboede sma-ger. En kulinarisk mulighed, der er veerd at se naermere pa.

Baelgfrugter, haveeerter, Pisum sativum, gra eerter eller markeert, Pisum sativum var. arvense,
hestebonner eller valske benner (bondbonar), Vicia faba, greonne & brune benner, Phaseolus
vulgaris har alle veeret dyrket i de skanske bondehaver.

Markeerterne kaldtes i Skane for botter og blev iseer dyrket i Vester Gionge herred og
tilgreensende omrader. De afbaelgede eerter blev torret. De anvendtes iseer til bottegred,
som blev tilberedt af de opbladte zerter, som blev kogt med fedt saltet og reget fleesk. Da
kartoflen blev almindelig tilsattes bottegroden ofte halvkogte kartofler.
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Hestebenner (skansk
bondbonar) var tidligere
ret udbredte, og herte til
dagligdagens mad, mens
de brune bgnner, som er
den gronne bonnes fro,
horte festmaden til.

Haveezert, Pisum sativum,
stammer fra Vestasien. Den
var kendt og brugt i det
klassiske Graekenland og
Rom, og har veeret kendt
og dyrket i
Sydskandinavien siden
bronzealderen mere end
1000 ar for ar nul. Vi meder
den i opskriftmaterialet i
europeisk kokken i lobet at
1400-tallet. I 1700-tallets
finere retter anvendtes de
gronne, friske eerter som
garniture til f.eks. kylling
og andre lette spiser. De
blev brugt i suppe, eller de
blev serveret som sig selv, ’
stuvet i smor og kedsuppe o
eller blot kogt og serveret ‘
med frisk smeor.

Linné beskriver, at de gronne eerter dyrkedes mange steder i Skdne, og at man ud over at
spise dem var bevist om, at de kunne gode agrene. De friske eerter var efterspurgte, og
kunne man levere dem tidligere end alle andre, var der god fortjeneste. Det forstod de at
bruge i egnen mellem Roskilde og Holbak. Her havde stamhusbesidder Rosenkrans
indfert fine sa-aerter fra Holland. De blev fordelt blandt benderne, der i flere generationer
helt frem til midten af 1800-tallet, dyrkede dem. De eerter, der skulle sas blev aret forud
dyrket i haven, ved modenhed blev de beelget, og kun den ert, der i baelgen sad naermest
stiklen blev udvalgt. Der blev saet pa marker med sydlig haeldning i marts og sommetider
i februar, her blev de passet og plejet, og i maj/juni blev de gronne baelge plukket og fort til
Kgbenhavns torve. Det gav gode indtaegter helt frem til midten af 1800-tallet, hvor
dampskibe gjorde det muligt at fa friske gronne eerter frem til Kebenhavn fra
Nordtyskland tidligere end de sjeellandske bender kunne klare.

Forst i anden halvdel af 1800-tallet blev friske aerter noget alle kunne servere. Da
landboerne for alvor begyndte at dyrke kekkenhaver i slutningen af 1800-tallet blev
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gronerter en meget populeer afgrode. ZLrter er nemme at dyrke, de bliver fremragende i
det danske klima, og foraedling frembragte stadig bedre sorter. Man skal nok have oplevet
en vinter og et langt forar pa kost af torret og saltet mad for at forstd henrykkelsen over en
ret som meelkestuvede eerter, guleradder og nye kartofler. Keert barn har mange navne i
den folkelige overlevering: Meelkezerter, ruskomsnusk, snysk osv. Serveret med stegt
fleesk fik det en plads pa bondekekkenets top-ti i den tidlige sommer.

I samme tidsrum blev groneerter ogsa en markafgrade, leveret til de mange nye
konservesfabrikker. Daseerter blev en stor artikel op igennem 1900-tallet, men er i dag
udkonkurreret af dybfrosten. De dybfrosne gronne arter blev lanceret i 1957 og blev den
torste store dybfrostsucces.

Der findes mange forskellige varieteter, store og sma, bl.a. petits pois, der hostes, nar de er
meget sma. Sukkereerter skal ikke baelges, men spises meget unge med beelg og fre. De
kaldes ogsa mange tout. Det har veeret kendt i Europa i alle tilfeelde siden 1700-tallet, men
de blev forst almindelige i Danmark i 1980'erne. De spises ra som slik, og de er velegnede
til lynstegning.

Begtrup s. 473

Amtsb. Kbh s. 170
Krarup s. 245

Guleredder, Daucus carota, er vildtvoksende i det mest af Europa og i Vestasien. Den har
veeret kendt, sandsynligvis dyrket, men i hvert fald anvendt til mad siden 1200-arene i
Danmark, maske endda leengere. Nederleenderne foreedlede guleroden. Pa flamske
malerier fra 1500-tallets midte afbildes redder, nogle er lyse, andre sortrede og nogle er
orange. Den orange farve, der skyldes karotin, blev der lagt vaegt pa i udviklingsarbejdet,
og det blev holleenderne, der blev de forende, og de hollandske kolonister pd Amager har
uden tvivl indfert nye sorter og bedre dyrkningsmetoder af guleroden i Danmark. I Flora
Danica fra 1648 star der, at guleradder er en haveplante, hvorom Amager-indbyggerne
vide god besked, og kaldes derfor Amager-rodder, og endnu kendes berneremsen:
Amagermo’er gi’ mig
gulero’r! Nej sagu’ vil
jeg ej, du ka’ ga din
vej!

Gulerodder blev i
lobet af 1600-tallet en
almindelig kokkenurt i
Danmark. I 1800-tallet
forfinedes sorterne, og
farven blev mere og
mere rod. I 1800-tallet
blev de sma
gulerodder, de
sakaldte karotter,
meget populeere dels




til frisk forbrug dels til konserves.

Aret rundt er guleradder pa det neermeste uundveerlige. De giver smag og substans i
supper og sammenkogte retter, og de optraeder som garniture, stuvede i bouillon eller
flade eller glaserede som et raffineret tilbeher til fx oksesteg. De nye guleredder er i den
tidlige sommer en delikatesse pa linje med de nye kartofler og groneerterne. Gulergdder
optreeder imidlertid sjeeldent alene, der er intet solistisk over dem, og ofte er de blevet
brugt til at streekke med eller som erstatning for noget dyrere. Deres sadme har igennem
tiderne veeret brugt bl.a. i kager; fra begyndelsen af 1700-tallet i teerter som erstatning for
mand]ler, senere - i anden halvdel af det 20. arhundrede - som gulerodskager bagt i
bradepanden. I nyeste tid er gulerodder blevet lanceret som sund slik og snacks.
Gulergdder kan sa meget, og det er i vor tid for alvor ved at blive opdaget. Der udvikles
nye sorter med forskellige egenskaber, og kvaliteten er steget betragteligt. Guleredder er
ikke leengere bulk-vare, men en specialitet. “Lammefjordsgulerod” har séledes faet

beskyttet status i EU’s kvalitetsmeerkeordning.
Brendegaard Flora III s. 309 ff
Boyhus 1996 s. 57 f

Kartoffel, Solanum tuberosum, er en plante
af natskyggefamilien, hvis knolde i godt
100 ar har veeret den vigtigste grontsag i
det nord- og vesteuropaeiske kokken.
Kartoflen kom fra Amerika til Europa i
1500-tallet, men blev forst bredt accepteret
i lobet af 1800-tallet.

I Danmark var det kongen og regeringen,
der tog initiativ til indkaldelse af
kartoffeltyskere. Deres indsats blev fulgt
med interesse af de toneangivende, og
iseer oplysningstidens preester agiterede
for denne nye afgrode, som de kaldte
jordeebler eller potatis. Midt i 1760erne
fortes kartoflen pa regeringens
foranstaltning til Nordsjeelland, hvor
bender fra Kurpfalz tog fat i Tikeb og
Asmindergd sogne. Det kongelige
Landhusholdningsselskab gav
selvmedailler for kartoffeldyrkning,
Frederik VI indferte kartofler ved hoffet,
og hans betroede meend fulgte eksemplet.
Gennem Begtrups store beskrivelse af
agerdyrkningen i Danmark kan det folges, hvordan kartoflen i arene o. 1800 var til stede,
men i lille malestok. Kartofler var endnu ikke en markafgrede, men noget der blev dyrket
sammen med kalen. Kartofler blev spist som en variation, men den havde pa ingen made
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erstattet brodet som den basale fode, og lang tid efter at kartoflen var blevet daglig mad
blev der serveret brad til gildesmaden, klipfisken, og ogsa til dens efterfelger kadsuppen
og peberrodskedet.

Kartoflen blev en markafgrede i lobet af 1800-tallet, men det skete ujeevnt. I de egne hvor
man dyrkede erter og hvede, gik man forst over til kartoffelavl hen over midten af 1800-
tallet, mens den i de magrere egne tidligere kom ind i seedskiftet og blev det vigtigste
foder til grisene. Fra midten af 1800-tallet tog mange garde, der 1a i bekvem afstand fra
Kobenhavn, kartoffelavl til konsum op. De dyrkede vinterkartofler, som blev opbevaret i
kuler, og de avlede tidlige kartofler, der gav gode priser pa torvet og ved direkte salg bl.a.

til de mange landliggere, der i sommertiden slog sig ned i Nordsjeelland.
Boyhus 1996 s. 63 ff
Kost og Spisevaner i 1800-tallet, Ole Hyldtoft red., 2009, heri s. 41 ff Kartoflen som folkefede af Christina Folke Ax

Kal, Brassica, har
ligesom rodfrugterne
lange aner i de
sydskandinaviske
haver. Gronkalen var
kendt allerede af
vikingerne, er maske
endda indfert i
perioden for, dvs. i
jernalderen lige efter
ar 0, mens hovedkalen
i hvert fald kendes fra
middelalderen dvs. fra
12-1300-arene, hvor
den omtales som
kabudsekal (af latin kaput hoved). Gronkalen var praktisk, fordi den kunne holde sig frisk i
kokkenhaven hele vinteren. Faktisk har den kun godt af frost, da det tager noget af dens
bitre smag. Hovedkélen skulle opbevares i kuler eller strimles og syltes, dvs. saltes ned, i

tender, for at kunne bruges som forrad hele vinteren.
Bringeus 2009, side 61 f.

Rodfrugter, som gulerodder, radbeder, pastinak og kalroer har alle veeret kendt og dyrket
i Sydskandinavien siden middelalderen dvs. 12-1300-arene, men det er meget muligt, at
det havebrug, som menes at starte i tiden lige efter ar 0, ogsa har inkluderet rodfrugter
foruden kal. Kalroerne har veeret anvendt til mos den sakaldte “rabbemos” i Skane. Da
kartoflen i starten af 1800-tallet begynder at vinde indpas pa landbobefolkningens
spiseborde, bliver roerne blandet med kartofler til mosen. Gulergdder og pastinak indgik i

kodretter, mens redbederne mest blev syltet og serveredes til fede kodretter.
Bringeus 2009, side 61 f.
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Arter, de jorder, der var gode til hvede, egnede sig ogsa til aerter, det vil sige Lolland-
Falster, Mon, Stevns og enkelte omrader pa Sydsjeelland og det sydlige Skane. Der er to
slags eerter: Markeerter, Pisum arvense, der dyrkes som en markafgrede, og havezerter
Pisum sativum, der dyrkes i haven (se disse). Markeerter blev dyrket til modenhed, dvs. at
det var de modne fro, der blev hostet og teersket til menneskefade eller til foder. Feelles for
markeerterne er, at de har flerfarvede blomster, men der er flere forskellige slags.

Der var de hvide (gule) og de gra. Normalt var gra eerter fortrinsvis til foder, men pa de
sydlige ger - iseer Lolland - dyrkedes nogle store gra eerter, der var meget velanskrevne.
De blev kaldt lollandske erter eller lollandske rosiner. De blev som andre torrede eerter
udbledt og kogt, men de blev spist hele i modsetningen til de hvide og gra eerter, der
oftest blev puréret. Arent Berntsens bog fra 1656, Danmarckis oc Norgis Fructbar
Herlighed, beskriver Lolland-Falster som en egn, hvor der iseer dyrkedes eerter. Han
opregner de store gra, de hvide og de gronne. Sidstnaevnte er ikke friske aerter, men eerter,
der er hostet umodne og derefter torret. De beholdt derved den grenne farve.

Man har desuden i Skane anvendt de gule torrede aerter malede til mel som tilseetning til
bredet. De gule eerter blev dog mest brugt i suppe i hele regionen. Endnu i dag star Skane
for 70 % af den svenske eerteavl.

Frem til midten af 1800-tallet var erter en vigtig afgrede i Danmark. Der blev solgt serter
til byerne, og landet havde en ikke ubetydelig eksport af torrede eerter. Men aerteavlen gik
tilbage i takt med at landboreformerne og de deraf folgende driftsomleegninger. Endnu o.
1840 var Danmark eerteeksporterende, men en generation senere var man importer. Bl.a.
blev der indfert eerter fra Osteuropa herunder Rusland, der i 1800-tallets slutning leverede
storstedelen af de gronne, torrede eerter. En vis produktion af det, vi i dag forstar ved gule
erter, blev dog opretholdt. Gule erter, er de torrede fro af den tidlige haveeert, skaleerten.
Gule erter blev solgt hele og fra anden halvdel af 1800-tallet tillige fleekkede, dvs. uden
den yderste, harde skal.

Arterne veg af driftsmeessige grunde, ikke pa grund af eendrede spisevaner. For retter af
torrede eerter har veeret i hgj kurs helt op til vor tid. Foerst forsvandt de gra eerter, dernaest
de torrede gronne; de blev udkonkurreret af de henkogte, men de gule holdt sig pa
menuen. [ almindelig handel i Danmark i dag kan man finde hele gule, fleekkede gule og
forkogte gule. I det mere gammeldags Tyskland kan man foruden de gule stadig kebe
torrede gronne erter. Og hvem véd, om ikke vegetarbelgen vil genindfere de gronne ogsa
hos os. Den har i alle tilfeelde indfert kikaerten (Cicer arientinum, som ikke er en aert), som
er velkendt i de ostlige middelhavslande, men stort set ukendt hos os helt frem til

1990erne. Seneste nyt er friske serteskud, der kom pa mode i 2010'erne.
Boyhus 1996
Berntsen forste bog s. 105 og 113
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Frugt

Frugthaver

Arkeeologiske fund viser, at vildeebler har veeret brugt i oldtiden, men foraedling og
dyrkning af aebler nar forst til Danmark i middelalderen. Det seldste vidnesbyrd er et brev
1180 fra abbed Vilhelm, der indforskriver podekviste og frg af aebler fra Frankrig til
Zbelholt kloster i Nordsjeelland, og eebledyrkning kan pga. af kildesituationen bedst
folges gennem klostrene i Danmark, men den er uden tvivl ogsa blevet praktiseret i forst
adelens og hoffets, senere borgerskabets haver.

De dyrkede abler, sedeebler, som de kaldtes i modsaetning til de sure vildeebler - havde
anseelse og prestige, og der blev vaernet om abildgardene, som frugthaverne kaldtes. Sa
tidligt som i 1241 kom der i Jyske Lov lovbestemmelser om ablegarde, som afger, at
abildgarde dels ikke var omfattet af feellesskabet, dels var beskyttet mod indbrud, som var
det i ejerens hus. Bestemmelserne blev gentaget i Danske Lov 1683. I slutningen af 1300-
tallet pabod dronning Margrethe benderne at plante aebletreeer. I Lollands Vilkar fra 1446,
som er en seerlig lov for gen, hvor godsejernes rettigheder over gens bender blev sikret,
gives en raekke
bestemmelser om
landboforhold,
herunder at hver bonde
arlig skulle plante seks
podede zble- og
peeretraeer. Lignende

' bestemmelser kom der
senere for hele landet.
Hvor meget det
gavnede vides ikke,
men bestemmelserne

1% blev gentaget med
mellemrum.

: Herregardshaverne har
formodentlig allerede fra renaessancen, maske endda for, veret ret velforsynede med

frugttraeer og buske, mens bendernes haver haltede noget efter. I flg. Linnés manglende
omtale af baer i Skane, ser det ikke ud til, at baerdyrkningen har veeret almindelig blandt
landbobefolkningen her i midten af 1700-tallet, men den relativt nemme adgang til beer i
naturen, kan have veret en medvirkende arsag. Han neevner fra Trolle-Ljungby, at man
her pa herregarden presser saften af sdvel rede som hvide ribs og laver vin af den. Han far
opskriften af baron Coyet, hvis have var rig pa ribsbuske og valneddetraeer. Der er ingen
tvivl om, at vilde beer i Skane har haft en langt sterre betydning end pa Sjeelland, og det er
fortsat langt op i tiden. De store skovomrader, iseer i nord, gav mange tyttebeer (lingon),
Vaccinium vitis-idaea, og blabeer, Vaccinium myrtillus, og helt op i 1900-tallet blev de solgt til
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omkringrejsende opkebere, men de anvendtes ogsa i det hjemlige kokken, hvor de

passede godt ind som det sursode tilskud til kosten.
Linné 1749, side 423.
Bringeus 2009, side 75 f.

Der er mange
eksempler pa
adelens
indsats for at
ta bonderne til
at dyrke frugt
fra hele
regionen.
Saledes prins
Jorgen (1653-
1708), yngre
son af
Frederik III
Han blev i
1683 gift med
Anna, den
senere
dronning af
England, men residerede inden da i Vordingborg, hvor han byggede sig et slot og gik op i
de tre interesser, han efter sigende havde: Mad, vin og heste. Men han tog sig ogsa af sine
sydsjeellandske jordegodser og fremmede landbruget - herunder anleeg af frugthaver ved
de estvendte kyster.

En anden af de yngre kongesonner, der fremmede frugtavlen, var prins Carl (1680-1729),
son af Christian V. Han fik 1703 Jaegerspris pa livstid og arvede 1714 efter sin mor
Vemmetofte og Hojstrup. Her holdt han sammen med sin ugifte sgster prinsesse Sophie
Hedevig hof. Begge var omsorgsfulde over for deres bonder, bl.a. oprettede de skoler, og
de fremmede frugtavlen pa Stevns.

Et var dog, at fa benderne til at plante frugttreeer, et andet var at fa treeerne passet pa den
rigtige made. Det berettes om landsbyen Kraghave ved Nykebing F, at dens saerdeles gode
frugttreeer ifolge Begtrup skyldes, “at denne bys husmeend gik i arbejde i den kongelige
slotshave i Nykebing, mens der var slot, og er derved blevet bekendt med
treefrugtkulturen”. Viden er altsd gaet i arv, for slottet blev solgt og nedbrudt i 1760'erne,
godt 40 ar for Begtrups beskrivelse.

Andre godsejere uddelte frugttreeer og fulgte det op ved at anseette gartnere, der kunne
radgive. Det gjaldt saledes baroniet Guldborgland pa Ostlolland og det classenske
tideikommis pa Falster og dets planteskole ved Korselitse og flere andre.
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Frugtavlen fremmedes ikke mindst af gode afseetningsforhold. Neaerheden til det
kebenhavnske marked var vigtig for de boender i Nordsjeellands skovegne, der lagde sig
efter kirsebeer og andre frugter. Og ligeledes for de byfolk, der i slutningen af 1700-tallet
og begyndelsen af 1800-tallet kobte landejendomme nord for hovedstaden. De havde gode
indteegter af frugtsalg til Kebenhavn og til de mange restaurationer pa denne egn.
Amstbeskrivelsen naevner sdledes, at Vesselsminde teet ved Jaegersborg dyrehave pa et ar
solgte for 100 rigsdaler kirsebeer.

Frugtavlere i fjernere egne nod godt af beliggenheden ved havet. Frem for at transportere
frugten ad landevejen, blev den afsat til skippere, som sejlede den til Kebenhavn. I
slutningen af 1800-tallet antog denne peereskudesejlads et stort omfang. Frugtsalget var
organiseret sdledes, at skippere opkebte frugten. De synede treeerne om fordret, aftalte
med avlerne, og hentede sa den modne frugt om efteraret. De samlede ablehosten fra flere
avlere, indtil skibet var fyldt. Derpa gik turen til hovedstaden, hvor frugten blev
videresolgt til frugthandlere eller solgt fra deekket direkte til kunderne. Skudehandlen
fortsatte indtil begyndelsen af 1930'erne, hvor kommissionshandlen helt overtog handlen
med frugt, og salgsfrugt alene blev et anliggende for egentlige frugtplantager. I 1993
genoplivede frugtavlerne pa Fejo peereskudesejladsen, og hvert ar i september sejler de til
Nyhavn og preesenterer arets friske frugt. I de frugtrige egne brugte man overskuddet af
frugt til most og man terrede det. Det gjaldt sdvel blommer og kirsebaer som abler og

peerer.
Boyhus 2004

Danske Lov (6-17-23)

Prins Jergen og prins Carl i Dansk biografisk Leksikon
Begtrup s. 306

Begtrup LF, s. 809 f

Amtsb. Kbh. s. 233

Amtsb. Preesto d. 261 f

Amtsb. LF s. 157, 159 og 330 f

Parer, Pyrus
communis, spillede
ikke sa stor en rolle
som abler, og
peeresorterne er ikke
sa velbeskrevne.
Ingvorsen neevner
pundpeerer, som var
store og gode peerer,
grapeerer og
kejserindepeerer. Ved
Klokkergarden var
der sukkerpeerer, en
lille sommerpaere gron
med red kind, og
trykkepaere, en stor
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gul paere, smuk nok at se pa, men sa sur, at den snerpede munden sammen. Den blev
brugt til most.

Ligesom med aebler er det ikke vanskeligt at tiltreekke peeresorter, og peerer er en af de
frugter, der kan opvise flest lokale sorter. I Danmark har der siledes veeret et veeld af
regionale og helt lokale sorter; to af dem fik dog betydning ud over lokalomradet. Det var
Clara Frijs og Grev Moltke. Clara Frijs stammer fra L1. Skensved ved Koge, hvor den i
midten af 1800-tallet blev fundet af hofjeegermester Carlsen til Gl. Kegegaard, og opkaldt
efter hans afdede hustru. Denne fine spisepaere modner i september, og den klarer sig selv
i vore dage, hvor importeret frugt ellers har treengt dansk frugt sa hardt. Grev Moltke er
ogsa sjellandsk, sorten blev fundet i et lille lystanleeg ved Thurebyholm af gartner P.J.
Calthen, og den fik navn efter godsets ejer grev Moltke til Bregentved. I 1860 fik den
Haveselskabets solvmedalje, og i lobet af 1800-tallet blev der plantet Grev Moltker overalt
i Danmark samt i vore nabolande. Syd pa kom den derimod aldrig, den egner sig bedst til
det kolige nordiske klima. Den kan spises frisk, syltes, henkoges og terres og den blev en
af de mest udbredte paeresorter her i landet. I dag ses den ikke sa meget i handlen, men

der star stadig mange Grev Moltketreeer i de danske haver.
Ingvorsen s. 42

Klokkergérden s. 37 f

Strange s. 50f

Boyhus 2000 s. 80 ff

Blommer og kraeger, horer til Prunus
familien alle med navnet domestica, og
inden for den er der tre hoved-
grupper: Kraeger og mirabeller:
Prunus domestica insitia,
rundblommerne Prunus domestica
italica og den store gruppe
sveskeblommer, Prunus domestica
oeconomica.

Der er to slags sveskeblommer. Den
damascenske, der har navn efter
Syriens hovedstad, er en stor, rundet,
kodrig blomme, der fik sin store
blomstring i Frankrig. En anden slags
er mindre og mere spids-oval, og den
tegner billedet i Centraleuropa, pa
Balkan og i Danmark. I Danmark gar
den under navnet almindelig sveske.
Den er meget gammel her i landet, og
den voksede villigt i de milde egne,
fortrinsvis pa eerne i Ostdanmark.
Almindelig sveske er nem at have
med at gore, hvis den blot far et lidt




mildt klima og lee. Den blev plantet i de levende hegn sammen med pil og poppel. I 1800-
tallet var sveskeblommer en vigtig afgrede pa Lolland-Falster, hvorfra der blev sendt
mange vognladninger blommer til andre dele af Danmark, men det stoppede, da de
mange laehegn blev feeldet i drene op til 1900, for at give plads til den intensive
sukkerroeavl. Landsbyen Klodskov ved Guldborgsund fremheeves for sine ypperlige
sveskeblommer.

I Danmark er kraegen pavist arkeaeologisk fra 900-tallet, og den har sikkert endnu flere
arhundreder pa bagen. Kraegerne er smatraeer, naermest buske, der i det gstlige Danmark
voksede overalt i hegn og krat. Den almindelige kreege far i efteraret sma, neesten sorte
stenfrugter, der kan sidde leenge pa busken, ja bliver allerbedst, nar de havde faet en
smule frost. Disse kraeger blev brugt i bondekekkenet til most eller som krydderi i
sebemaden eller pa slagtemad som fx finker. I falsterske folkelivsskildringer kaldes den
vinterblomme, og beskrives som omtrent pa storrelse med slden og kunne terres som
svesker. I lobet af 1900-tallet opherte brugen af kraegerne naesten, og de blev aflgst som
hegnsplanter af kirsebeerblommen, Prunus cerasifera, ofte kaldet myrobalan eller af
mirabeller.

Der var ogsa kraeger med lyse frugter, de blev kaldt spillinger og gik desuden under
navne som havreblomme og rosinblomme. De modes i de gamle kogebager fra 1500- og
1600-tallet. Endnu i 1800-tallet var gul havreblomme almindelig i landbohaverne.

I England blev kraegen foraedlet, bl.a. blev frugterne storre, og de kendes i dag som de
populeere damson-blommer. Tilsvarende er ikke sket i Danmark, men i disse ar er der pa

Falster taget initiativ til en genopdagelse af kraegerne www.skovfogeden.dk.
Brendegaard III s. 178 ff.

A.Pedersen II s. 255 og 195 ff

Klokkergérden s. 38

Strange s. 50

Begtrup LF s. 810

Amtsb. LF s. 331

Boyhus 2000 s. 72 ff

Havtorn, Hippophaé rhamnoides, er en tornet
busk eller et lille tree, der vokser pa
strandskreenter og sandklitter. Planterne og
deres vidtforgrenede rodnet beskytter mod
sandflugt. Plantens orangegule beer, der
egentlig er nadder omgivet af et saftigt
underbaeger, modner i august og sidder teet
sammen pa grenene til langt hen pa
vinteren. De gyldne beer indeholder store
maengder c- vitamin, og deres smag er
raffineret syrlig med mindelser om abrikos
og passionsfrugt.




Havtorn findes mange steder bl.a. pa Ostmen. Herfra lod Det kgl.
Landhusholdningsselskab i 1793 sende 800 planter til forsteerkning af digerne ved
Nebbelunde pé Lolland. Det var ogsa fra Ustmen, at der langt senere blev leveret store
maengde havtorngrene til gade- og butikssalg i Kebenhavn. Pa den tid var det kommet pa

mode at bruge de smukke grene som borddekoration og i gulvvaser.
Brendegaard III s. 31 ff

Muligheder: Med det nye nordiske kekken er der kommet fokus péd havtorn som krydderi,
saftgiver og syltefrugt.

be

e "w““ ”:

Hyld, flader eller skansk hylle,
Sambucus nigra voksede for i
tiden i Skdne langs markerne.
Hyld er kendt i det
sydskandinaviske omrade fra
stenalderens Ertebglletid, for
mere end 6.000 ar siden og er
pavist utallige gange
arkeeologisk fra
middelalderens Danmark.
Sével blomster som baer kendes
bade som krydderi og som
egentlig ingrediens i mad fra
1600-tallet og frem. I Skane oplyses det, at man, som det ogsa kendes fra Sjeelland,
traditionelt har anvendt blomster og beer med sukker til saft og syltetoj samt

hyldebeersuppe.
Brendegaard bd. 4, side 173 ff.
Bringeus 2009, side 75.

Kirsebeer, der er to slags kirsebeer, sodkirsebeer, Prunus avium, som kan spises, som de er,
og surkirsebeer, Prunus cerasus, som bruges til syltning og vinfremstilling. I Danmark
kendes kirsebeerret bl.a. fra arkeeologiske fund fra Kebenhavn fra 1220’erne. I begyndelsen
af 1500-tallet solgtes der kirsebeer pa Kebenhavns gader, og kirsebeer indgar i et af
Danmarkshistoriens dramaer. I 1517 dede Christian II's elskerinde Dyveke pludseligt. I
strommen af rygter taltes om, at Kebenhavns lensmand Torben Oxe havde forgivet hende
ved at sende hende en kurvfuld forgiftede kirsebeer.

I Danmarks eeldste havebog, den er fra 1647, er der anvisninger pa podning af
kirsebeertraeer, og i Flora Danica fra 1648 beskrives savel de vilde kirsebaer som de to slags,
der dyrkes, henholdsvis sedkirsebaerret og surkirsebeerret. Op igennem 1700- og 1800-
tallet blev der i mange egne gjort en stor indsats for kirsebaeravlen. I Nordsjeelland var
saledes egnen mellem Farum og Birkerod kendt for gode beer. Kirsebeer kan lide veldrenet
jord og megen sol, og surkirsebaer bliver serligt gode, nar undergrunden er kalkholdig.
Der var seerlige kirsebaeregne fx. Stevns, Dalby-Borup, Fakse og Bjeeverskov herreder. Her

50



blev
kirsebaerdyrkning en
ikke ubetydelig
binzring for
benderne. De
udviklede selv deres
kirsebeersorter ved at
udveelge de treeer,
som bar bedst og
opformere dem, og
derved fremkom en
reekke lokale sorter af
disse benderkirsebeer,
af hvilke Stevnsbeer

blev kendt i hele

landet.

Fra Stevns beretter Begtrup o. 1800: I hele Tryggeveelde amt leegger bonden sig efter
kirsebeerhaver. Man finder ofte hos en udflytter, at han har plantet 50 og flere unge
kirsebeertraeer. Det er de sma sorte kirsebeer, som bruges til syltning. De gror overmade
villigt, og er meget frugtbeerende. Af en slig kirsebaerhave kan bonden i gode ar lase 30-40
rigsdaler. Han keorer fra sin gadrd om aftenen, neeste dags formiddag er han pa Kebenhavns
torv, og efter 40 timers forleb kan han veere hjemme med 20-30 rigsdaler i sin lomme, og
under tiden mere.”

Senere i 1880'erne og -90'erne blev baerrene opkebt af handelsmeend fra Kebenhavn, de
sakaldte “kirsebaerprangere”. Baerrene blev solgt til vinhandlere, konditorer og pa torvet
til private kunder. Savel friske som terrede kirsebaer blev brugt relativt meget i
husholdningerne. Moller Dalberg i Mern gav sig af med torring af kirsebeer, nér hosten var
rig og prisen tilsvarende lav. Han afsatte dem til urtekreemmere i Kebenhavn.
Kirsebeerhosten var kreevende, den beskrives indgaende af Anna Pedersen, som den fandt
sted i Stevns og Bjeeverskov herreder: “Farmor, Ane Pers Rasmus’s, fodt 1818, var altid
travlt optaget i kirsebaerhaven i hosten - fra tidlig morgen til sildig aften. Nar man
plukkede, havde man et stort forkleede pa; det blev sat op, idet snipperne blev stukket ind
under linningen, sa det dannede en pose, som man kom kirsebaerrene i; pa den made
havde man begge heender fri. Man havde stiger at seette til treeerne og kroge til at bgje de
tynde grene ned med. Krogen af jern sad pa en temmelig lang stage, den blev sat om
stammen eller grenen, der skulle bgjes, og ndr treeet var bgjet, bandt man et reb om, som
sad i krogen, til et solidt tree, s kunne man sta pa jorden og plukkene beerrene. Til de store
treeer sattes stiger. Kirsebaer skulle plukkes med stilkene pd; nar vi som bern helst ville
plukke uden stilk, fik vi at vide, at det kunne slet ikke ga an. Nu (skrevet 1949) plukker
man og lader stilken sidde, og det er i alle tilfelde lettere at skane de tynde grene pa treeet

pa den made, idet man, nér stilken skal med, tit river barken itu.”
Breondegaard Il s. 187 ff
Begtrup s. 305 f og 474
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Amtsb.Praesto s. 260
Krarup s. 282
Anna Pedersen Bondestue d. 67 f

Stikkelsbeer, Ribes grossularia, herer hjemme i Nord- og Vesteuropa. Her vokser de vildt,
bebuder foraret ved at springe ud allerede i april og yder sidst i maj med sine beer en af
seesonens tidligste afgrader. Man méa ga ud fra, at stikkelsbeer har veeret indsamlet siden
tidernes morgen. Indplantning i haver og en egentlig dyrkning sker derimod ret sent.
Stikkelsbeer blev brugt som haekke omkring kekkenhaverne, de blev plantet, hvor der var
plads i hjerner og ved hegn. Og var der ikke baer nok i haven, kunne man supplere ved at
indsamle vilde beer. Det forteeller Oehlenschldager om i sine barndomserindringer. ”“En
festdag om sommeren var det altid, nar min far tog mig med pa den sdkaldte Andebakke i
Frederiksberghave, for at plukke stikkelsbeer. Vi havde kun to stikkelsbaerbuske i vor lille
have, og uagtet den arlige leengsel efter stikkelsbeer faldt det aldrig min far ind at plante
flere. Men pa Andebakken voksede de i meengde, da ingen kunne komme derover, som
ikke havde noglen til Flyvebroen.” Oehlenschlédgers far var slotsforvalter pa Frederiksberg
slot.

Stikkelsbeer er ikke seerlig kraevende, og buskene fandtes i mange haver, men kun
undtagelsesvist
blev de dyrket
kommercielt. Det
fandt dog sted i
landsbyen Lellinge
ved Koge. "Her
findes i bondernes
haver,” - skriver
Begtrup i 1803-
“en usaedvanlig
mengde
stikkelsbeer, de
lader buskene
udbrede sig over
hele haven, uden
at holde dem
under saksen. Derved bliver de sa store og frugtbeerende”. Bonderne solgte baerrene i
Kebenhavn og havde en betydelig indteegt af dem. Af amtsbeskrivelsen 1839 fremgar, at
denne handel stadig finder sted: “Men udbyttet er nu mindre betydeligt end tilforn, fordi

sa mange, der bor neermere ved hovedstaden, nu har lagt sig efter den”.
Begtrup s. 306 og 474

Amtsb. Preesto s. 265

Boyhus 2000 s. 37 ff
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Zbler, Pyrus malus. I 15- og 1600-tallet fandt frugtdyrkning overvejende sted i de
kongelige haver og ved herregardene, men med oplysningstiden fra 1700-tallets anden
halvdel kom den bredere ud. Der blev indfert frugtsorter fra udlandet og de indenlandske
blev foraedlet. Et sjeeldent indblik i en
bondehave, plantet til 0. 1800, giver Ingvor
Ingvorsen fra landsbyen Ulstrup mellem
Neestved og Kage. Af sorter som stadig
dyrkes i Danmark var der
grasten/gravenstener, flaskeaebler og
pigeoner. Der var ogsa rod hestkalvil
(Calleville rouge) en fransk sort, som fik
stor udbredelse i Danmark i 1700-tallet, og
der var “de kantede” dvs. danziger
kantaeble, en vestprojsisk sort. Der var ogsa
en del lokale aeblesorter med jeevne navne
som “det sure”, “jordbaeraeble”, “de sode”
og “jernaebler”.

I folkelivsskildringerne mader man ofte helt
lokale navne pa de aeblesorter, der blev
dyrket. De var mangfoldige, og det er
karakteristisk, at der var savel tidlige aebler
som abler, der modner sent, og som kunne
gemmes til vinteren. Der er gode eksempler
fra Falster fra Klokkergarden og hos Helene
Strange. Hun skildrer dels de gamle
frugthaver fra o. 1800, som stod til dels
uforandrede til hen i 1870'erne, hvor man
begyndte at rydde ud i dem uden at plante
nyt. Pa den tid var egentlige plantager ved
at overtage frugtdyrkningen. Dog blev der i
begyndelsen af det 20. Arhundrede atter
anlagt frugthaver ved de fleste bondegarde.
Det er relativt nemt at tiltreekke nye
aeblesorter ved at sa fro af gode abler, og i
lobet af 1800-tallet kom der mange nye pa
banen. Mange kom ikke ud over
lokalomradet, men Sjeelland og Lolland-
Falster tegner sig for fem, der blev udbredt
til hele landet: Bodil Neergaard, fundet o.
1840 i en have i Flintinge pa Ostlolland og opkaldt efter fruen til det neerliggende gods
Fuglsang; det er en fint spiseaeble, der holder sig godt. Det tidlige zeble Guldborg, der
stammer fra den ostlollandske frugt-egn omkring Guldborg. Det kendes fra 1870'erne,
men er muligvis eldre. Maglemer stribling, en gammel lollandsk sort med navn efter en
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landsby ved Maribo. Den klarede sig ikke i konkurrencen med de to sorter, den minder
om: Grasten og Guldborg. Og den modes sjeeldent i dag. Skovfoged, stammer fra
landsbyen Lov mellem Neestved og Vordingborg. Det er et smukt rodt sommeraeble, der
skal spises med det samme. Det blev beskrevet forste gang i Dansk Havetidende 1865.
Dronning Louise er et egentligt vinteraeble, det blev tiltrukket af Chr. Ravn, Landlyst ved
Vordingborg, omtales forste gang i Haveselskabets arsberetning 1892, navngivet efter
Christian IX’s dronning.

Mens der pa Sjeellandssiden af Jresund blev arbejdet pa at fremme frugtavlen blandt
bonderne pa flere fronter, omtaler Linné pa sin rejse 1749 ikke frugt i bondehaverne, og
han forteeller endda, at de vilde “surdapplen”, som vokser i stort tal ved Glimminge og
egnen omkring kun bliver udnyttet af svinene, som spiser dem. Det kunne dog ske, at folk
kogte nogle vilde aebler med vand og meelk til veelling. Linné neerede dog stor beundring
for de skanske herregardes frugthaver med deres rige sortiment, og han forteeller, at ogsa
preaestegardene i deres haver har fine frugttraeer. I Asum opregner han, ”sommar- och
vinterbronchretiner, bergamotter, renetter, cavilier, pippingar, klare astracaniska dplen,
stetinska dplen och manga andra slag utom mullbars-tran och mandler”. Ved besoget pa
herregarden Siklarsholm, forteeller han, “Denne garden var omgiven med artiga
tradgardar av varjehanda fruktbarende tran til myckethet, sdsom borstorveapplen,
druvapplen, bergamotter, boncretienner, lambertiska nétter och tyska slan, hvilka senare
smaka val och besdra magen som andra plommon. Valnétetran hade vél avfrusit 1740,
men ater uppvuxit.” Andre steder finder han abler, bl.a. reinetter, peerer, abrikoser,
ferskner, kvaeder og druer. Efterhdnden begyndte benderne ogsa at komme efter at holde
frugttreeer, og fra begyndelsen af 1800-tallet gives der beretninger om velassorterede
frugthaver ved bondergardene. Man fandt ud af Osterseens gode indvirkning pa klimaet
for frugten, og det satte gang i frugtavl i storre skala.

En af foregangsmaendene var Henric Akesson, som 1883 erhvervede landsbyen Kiviks
Asperoads overdrev. Han plantede 300 frugttreeer kebt i Lindhults Planteskole i Halland,
og ogede de kommende ar det tilplantede omrade, s& det i 1920 ndede 4.000 traeer. Hans
senner, som overtog plantagen, fortsatte ekspansionen, og indledte i 1935 ogsa med
produktionen af zeblemost. Det var Henric Akessons barnebarn, Ingvar Akesson, der i
1996 var initiativtager til oprettelsen af Applets hus, som er et formidlingscenter for viden

om abler.
Linné 1749, side 92 f.
Bringeus 2009, side

Malk og malkeprodukter

I amtsbeskrivelsen for Kebenhavns amt fra 1839 star der: “Distrikter, der ligger op til 1 %2
mil [17-18 km] fra Kebenhavn leverer melk og kekkenurter. Hjemtager mask, klid og
andre foderstoffer samt godning. De, der ligger indtil 3 mil fra Kebenhavn, leverer isaer
he, halm og nogle kartofler. De, der ligger leengere veek har landbrug som overalt i landet
[Sjeelland], iseer kornvarer med byg som det vigtigste, derefter rug, men ikke megen
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hvede.” Hertil kan sa
fojes, at
meelkeproduktion
udover det der skulle
bruges i
husholdningen var
undtagelsen.
y Det meste af maelken
‘ blev pa garden
oparbejdet til smor
og ost. Den
nymalkede maelk
haeldtes pa fade og
blev stillet i den lune
stue pa hylder oppe
under loftet. Nar floaden havde samlet sig, blev den skummet op i fledepotten, og nar der
var flode nok, blev den keernet til smeor i stavkeernen. Den afskummede meelk blev brugt i
husholdningen som tykmeelk og syltemeelk, eller den blev lavet til ost. Man tilsatte
ostelabe udvundet af kalvemaver og varmede meelken forsigtigt op. Nar meelken ostnede,
blev vallen siet fra og ostemassen presset i osteforme. Ostene blev herefter lagret pa loftet
sammen med husets gvrige forrdd. I husholdninger uden mulighed for keling brugtes
frisk, sodmeelk overhovedet ikke. Men man raffinerede syrningsprocessen og fik
derigennem bl.a. syltemeelk, som blev anset for at veere en stor delikatesse, iseer hvis den
kunne laves af faremaelk. Komeelk kunne imidlertid ogsa bruges, og fremgangsmaden
beskrives sdledes fra Hedeboegnen: “Der sattes en kedel eller gryde over ilden; i den var
der kommet skummet meelk og kaernemaeelk, lige meget af hver del; enkelte brugte bare
keernemeelk. Den varmedes, til den begyndte at skilles ad; den blev da taget af ilden og
heeldt i en leerredspose. Et band blev bundet foroven om posen. Den haengtes op pa et som
eller en krog, der var slaet i en bjaelke i stegerset. Man kunne ogsa bruge et kleede (et
linned stykke), leegge det over et sold, haelde meelken deri og lade vallen lobe af pa den
made. Dagen efter tog man ostemassen af posen eller kleedet og rystede den ud i en bette;
heraf tog man sma portioner i en kovse eller skdl; ostemassen blev rort op i sed meelk eller
om sommeren i kogt faremeelk. Syltemeelk spistes bade vinter og sommer. Der var mange,
der lavede en storre portion af den om sommeren, nar meelken var fed, og gemte den i
treefjerdinger til vinterbrug. Nar man skulle nyde syltemaelken, sattes den ind pa bordet i
kovsen eller skalen. Nogle rundtenommer rugbred lagdes ind pa bordet, heraf breekkede
man nogle happer ud med fingrene; disse tog man med en kniv eller ske, og for hver gang
man skulle have en i munden, drejede man nogle omgange rundt i den syltede meelk for at
fa sa meget som muligt til at heenge ved, des bedre smagte det.” Efter samme metode
kunne meelken laves til knapost, her blev ostemassen blot presset lidt hardere. Den blev
eltet med salt og kommen til den blev sej. Sma klumper af den blev derefter trillet til sma
oste, der lagdes til torring.
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Syltemeelk er en gammel ret, den gik af brug i 1860'erne. Faremeelk var meget yndet. Hen
pa sommeren, nar lammene var taget fra, kunne man en kort tid malke farene og fa den
herlige meelk. Den kunne koges straks og spises til smorrebrod, den kom i osten, og
forogede savel velsmagen som fedmen. Den kunne ogsa laves til en slags syltemeelk, hvor
den blev henlagt med krydderier og lidt salt, blev flittigt omrert, for at ende som
vinterforrdd, der i sandhed var en livret. Den blev spist pa brod, og der gjaldt om at fa
“den storste foring til munden, men man ville endnu bedre forsta kunsten, om naturen
havde givet os en mund til hver hand”, skrev Junge i 1798.

Faremeelk var ogsa efterspurgt i de fornemme kokkener. Saledes beskrives i En
hgjfornemem Madames Kaagebog fra 1703 (I nr.5), hvordan man i mangel af faremaelk kan
fa noget der
ligner ved at
koge sod flade
med lidt salt og
tykne med
knuste
tvebakker. Og i
Mangors
fortseettelse af
kogebog for sma
husholdninger
1842, gives d.
167 anvisning
pa erstatning for

».
faremeelk, ved at }b\‘

koge sod flade 4

med lidt ,‘ p-

stivelse, eller . . . 4 , ¥ -
hezelde kogende e

meelk i en eeggesnaps med kartoffelmel. Det man straebte efter var faremeelkens konsistens
og fedme. Faremaelk blev en sjeeldenhed, men dens kvaliteter er genopdaget pa det
lollandske gods Knuthenlund, der i dag producerer faremaelksprodukter og -oste, der har

naet verdensry.

Amtsb. Kbh. s. 113

Hedebo s. 41, s. 43 og s. 35

Ingvorsen s. 55

Anna Pedersen bondestue s. 47 og .38
Graves s. 65 f

Junge s.134

Mealk og smer til Kebenhavn

I Kebenhavn var der er ret stort kohold hos breendevinsbraenderne og i bryggerierne.
Koerne levede her af affaldsprodukterne mask og baerme; meelken herfra kunne leveres
frisk, men dens kvalitet var ikke serlig god. Amagerne var storleveranderer af maelk og
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flade til kobenhavnerne. Kreaturhold var en integreret del af deres avlsbrug med
gronsager som den anden part. Der var jeevnligt klager over maelkens kvalitet og smag. En
del af foderet til koerne var mask fra de kebenhavnske bryggerier og braenderier, andre
dele kom fra affaldet fra grontsagsproduktionen, og endelig separerede amagerne floden
fra meelken i kar af kobber og messing, hvad der gav bismag.

Den bedste flade og meelk fik Kebenhavn fra de omliggende gérde, med Gentoftes som
hovedleveranderen. Mange familier i hovedstaden havde aftale med en fast leverander,
der pa bestemte dage kom med meelk og flode. Andre kebte af meelkekuske, der kebte op
fra flere garde. Der var stor forskel pa meelken aret igennem. Bedst var meelken, nar

koerne var kommet pa grees i maj og sommeren over.
Begtrup s. 400 ff

Amtsb.Frederiksb. S. 243

Amtsb. Kbh. s. 167 og 210

Krarup s. 387 ff og 460 ff

Ost, fremstilles ved at fa

meelkens protein til at

udfeelde sig. Det kan ske

pa flere mader, enten ved

blot at lade den friske

meelk sta og syrne, dvs.

blive til tykmeelk, eller ved

at tilseette et stof, et sakaldt

enzym, som far proteinet,

det man ogsa kalder

ostestoffet, til at skille sig

ud. Vi kalder det, at lade

“meelken lobe sammen”.

Enzymmetoden kreever

almindeligvis lobe, som vi her i vores del af verden fik fra kalvemave, men fra
Middelhavsomradet har man ogsa anvendt planteekstrakter til processen. For at skille
ostestoffet fra den udskilte valle, skal det sis, og vi kender sikar helt tilbage fra
bondestenalderen fra landbrugets eeldste tid for knapt 6.000 ar siden. Savel
surmeelksmetoden som anvendelsen af lobe er kendt i ostefremstillingen i Norden fra
gammel tid, og den fortsatte og bruges i princippet stadig, selvom man i dag bruger
syntetisk fremstillet lobe i stedet for kalvemave. Osteloben er allerede beskrevet af
Aristoteles flere hundrede ar for vor tidsregning, og der er ingen grund til at tro, at
teknikken ikke har veeret kendt i en meelkehusholdningskultur som den nordiske.

Sa tidligt som i 1500-tallet har vi underretninger om, at tiendet, dvs. den afgift eller skat
hver sogneboer skal betale til kirken, bl.a. blev betalt i “sommeroste”, en til to oste fra hver
gard alt efter, hvor meget meelk, der produceredes pa de enkelte garde. Man lavede gul
fast ost af komeelk og desuden ost af faremeelk. Af faremeelken produceredes ogsa
syltemeelk (se denne).
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Pga. de manglende greesningsarealer, var smor og osteproduktionen sa lille pa Skanes
slette, at man beholdt det til eget brug. Skovbygderne kunne dog producere s& meget, at
man solgte af det. Da mejeridriften for alvor kom i gang i sidste halvdel af 1800-tallet, blev

det smor herfra i tonder badkret af bagetrae fra skovene, der eksporteredes til England.
KLNM 13, sp. 50 f.

Bringeus 2009, side 36f.

Lundh-Eriksson 1934, side 107.

O. 1800 beskriver Begtrup: “Pa landet gores nogle sma oste, kaldet knaposte, af halv
surmaelk og halv keernemeelk, hvortil tages lidt breendevin og kommen. De laves hele
sommeren igennem og henseettes i fri luft at terres. Her laves ogsa en slags kopost af tyk
meelk, som varmes, trykkes op af vallen, henszettes til den fermenterer og formes da. Den
finder hos ostekendere bifald.”

Det meste ost blev imidlertid lavet af den afskummede meelk, der blev tilsat ostelgbe; nar
ostemassen var udskilt, blev den celtet med salt og kommen, derefter formet og lagt til
lagring. Af vallen kunne der laves myseost, men det var ikke almindeligt, den skulle koge
meget leenge. Jo friskere meelken var, jo bedre blev osten, og som med smerret havde de
store garde et fortrin her.

Ostefremstillingen har sin serlige historie pa Sjeelland. I begyndelsen af 1800-tallet
indledtes her tilvirkningen af dansk schweizerost, dvs. ost tillavet af friskmalket meelk,
hvor fleden ikke var skummet af. Pioneren var Constantin Bruun. Han havde i 1796 kebt
Antvortskov, og her eksperimenterede han med nye driftsformer. I Schweitz havde han
studeret osteproduktion, og han importerede 150 malkekger, indrettede et egentligt
schweitzeri, og indkaldte familier fra kanton Freiburg til at forestd produktionen. I
1830'erne og -40'erne fulgte ikke sa fa garde eksemplet, sdledes pa Liliendal i Preesto amt,
der dog kun lavede schweitzeroste i sommerperioden. I Sore amt var der schweitzerier pa
Serup, Falkensten, Holsteinborg og Snedinge. Det bredte sig til almindelige garde i
Frederiksveerk-
0g
Vallekildeegnen,
men
produktionen
aftog i lebet af
1800-tallet.
Endnu en
sjeellandsk
ostepioner skal
naevnes: Hanne
Nielsen (1829-
1903), hun
voksede op i
Sellered, og
overtog sammen
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med sin mand Havarthigarden i Overeod. Her indrettede hun et mejeri, hvor hun
fremstillede oste af hoj kvalitet. Det var dessertoste, myseost efter norsk menster, hun
skabet Christian den 9.- osten og mange flere. Hun var i livlig kontakt med forskningen pa
Landbohgjskolen og hun skaffede sig viden gennem studier i udlandet. Hun udvidede
med oste af cheddar typen, den hollandske gouda, franske oste som brie, camembert og
roquefort og den italienske gorgonzola. Garden blev i 1869 indrettet til vand- og
ismejerisystemet. Havarthigarden blev et sogt leerested, og hun blev rollemodel som den
mejerikyndige gdrdmandskone. Den sidste af slagsen inden andelsmejerier og de

mandlige mejerister tog over.

Begtrup s. 410 og 414

Anna Pedersen Bondestue s. 43 ff

Amtsb. Preesto s. 247

Amtsb. Sorg s. 44

Krarup s. 388 ff og tilleeg s. 165 og 271

Karen Klitgaard Povlsen: Salon pa Sophienholm omkring 1800, heri Else-Marie Boyhus og Bi Skaarup: Maden i salonen
s. 72 ff.

Hanne Nielsen > Dansk Kvindebiografisk Leksikon

Smer, bestar af
meelkefedtet. Det
produceredes
tidligere ved, at den
nymalkede maelk
blev stillet i
meelkefade, sa den
lette fede flade
kunne samles pa
overfladen af den
tungere meelk, og
herefter skummedes
floden af. Man lod
den nu syrne, for
den kom i den hgje
smalle keerne af tree, hvor man ved at beveege et stok udstyret med en tveerstillet skive op
og ned fik meelkefedtet til at samles til smor. Den veaeske, der blev til overs, var
keernemeelk. Smeorret blev zeltet sammen og tilsat salt. I gammel tid var smerret meget salt
i et forseg pa at fa det til at holde sig leenge.

Smorret fra bondebrugene var af meget svingende kvalitet. Bedre var den fra de store
garde, - herregdrdssmorret. Her indrettedes egentlige meelkekamre, ofte keeldre, med en
lav og konstant temperatur. Der blev keernet smor hver dag, og hygiejnen var langt hojere
end pa bondegardene. De store garde ansatte professionelt personale ledet af holstenske
mejerisker; disse garde blev tillige uddannelsessteder, og smerkvaliteten steg betragteligt.
Nogle garde oparbejdede meelk fra flere garde, eller man gik sammen om egentlige
teellesmejerier. Fra 1880'erne var det andelsbevaegelsen der tog over, og smereksporten til
bl.a. England kom i gang.
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Syltemcelk, var tykmeelk, lavet af meelk fra ko eller far, hvor meelkeproteinet, kaldet
ostestoffet, har samlet sig, ved at malken gennem naturlig syrning er lebet sammen og
derved tyknet. Somme tider blev den syrnede meelk opvarmet for at fremme processen.
Den dreenedes, sa vallen lgb fra, og saltedes derefter. Linné har beskrevet, hvordan man
pa Trelleborgegnen syrnede og saltede faremaelken. Denne tradition, som ogsa var
udbredt pa Sjeelland, er kendt fra det sydvestre Skdne, men tidlig omtale tyder pa, at den
er rester af en aeldre langt mere udbredt made at behandle meelken pa i hvert fald i
Sydskandinavien. Syltemaelken kunne, ud over saltningen, krydres pa forskellig vis med
savel gronne urter som torre krydderier. Den blev ofte spist sammen med brod, enten ved
at man dyppede sine bradstykker i en feelles skal eller som paleeg smurt pa brodet. Fra
1856 forteelles det fra Sydskane, at enhver velfunderet husholdning havde en
syltemeelkstende i sit spisekammer. I en dansk kogebog fra 1703, som ma siges at afspejle
madkulturen hos det velhavende borgerskab i Kebenhavn, gives under opskriften pa
“lykkemaelk” en anvisning pa, hvordan tykmaelken, som jo nok her er lavet af komeelk,
dreenes for valle og sedes med sukker. Dette har uden tvivl veeret en finere udgave af
syltemeelken. Navnet “lykkemaelk” kan meget vel vere en fejlleesning af tykkemeelk, altsa
tykmeelk. Mens retten forsvandt pa Sjeelland med 1800-tallets nye danske mejerikultur,
levede den videre i Skdne og forsvandt her kun langsomt. Helt op i 1900-arene er der

endnu indberetninger om den.
Bringeus 2009, side 175 f.
KLNM 11, 661f.

Tykmeelk, skorjad mjolk eller surmjolk, som det kaldtes i Skane tidligere, er friskmalket
meelk, som far lov til at sta og syrne. Den syrnede meelk var den made, man indtog
meelken pa i sommermanederne. Den nymalkede maelk blev hurtigt sur, hvis den ikke
blev forarbejdet, men lod man den syrne, blev den fast, idet den koagulerede, nar
meelkeproteinet samlede sig, og den kunne oven i kebet holde sig leengere, hvis man lod
vallen lobe af. Vallen blev i eeldre tid, iscer for saltet i 1100-arene for alvor begyndte at
komme til landet fra de nordtyske miner, anvendt til konservering af ked og fisk, samt til
fode for sdvel mennesker som dyr. Det gamle nordiske ord for den koagulerede maelk er
”skyr”, dvs. noget, der kan skeeres, og den har veret langt mere udbredt i hele Norden
tidligere. Skyr omtales i de islandske sagaer som dagligmad. I 1800-arene var den endnu et
ofte serveret tilbeheor til grad eller brod i sommermanederne. Den syrnede maelk kunne
blandes op med vand eller dricka (se dette under drikkevarer) og bruges som en

forfriskende drik, i middelalderens Sverige kendt som “blanda”.
Bringeus 2009, side 175 f.

KLNM 11, 661f.

Wigant 1703, side 26.
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Fisk- og skaldyr
Savel Skane som Sjeelland er omgivet af vand, og det har betydet en relativ let adgang til
tisk. Det var iseer den salte sild, der kom til at spille en vigtig rolle i erneeringen. Fisk har
en kort holdbarhed i fersk tilstand, og det var derfor en stor opfindelse, da man i 1100-
arene begyndte at salte sild med det gode salt fra minerne i Liineburg. Det betad at silden
nu kunne holde sig i mange méaneder, uden at miste smag og blive darlig. Pa denne tid
begyndte silden at optreede i meget store meengder i de danske farvande. Hvert ar i
august-september maned gik store stimer af sild ned gennem QUresund, og folk drog ud til
kysterne for at tage del i det store sildefiskeri. Havfiskeriet var frit, mens fiskeri i seer og
vandleb herte jordejerne, dvs. konge, adel og klostrene, til. Fiskeriet tiltrak udenlandske —
iseer tyske — kobmaend, og der udvikledes store fangst- og handelspladser, iseer Skaner og
Falsterbo, det sdkaldte Skdnemarked, blev enormt. Skanesilden blev en eksportvare, hvis
lige, vi ikke har set siden, men silden blev ogsa en fast del af den daglige kost i store dele
af det skandinaviske omrade. Selvom meengden af sild efterhanden i lebet af 1500-arene
aftog betragteligt, og storhandelen med sild efterhdnden opherte, fortsatte silden med at
veere en af de vigtige fodevarer i Oresundsregionen.
Langs med Sjeellands og Skédnes kyster har fiskeriet gjort savel frisk fisk som den saltede til
en vigtig del af den daglige kost. Og mens man selv i det midtsjeellandske og
Sydhavsgerne spiste salte sild til dagligt, kan det konstateres, at landbefolkningen i det
indre af Skdne, hvor der var langt til kysten, ikke havde det samme store forbrug af sild.
Sild er dog fortsat i dag betragtet som en lokal specialitet over hele Jresundsregionen,

~ iseer de udvandede typer
lagtilage.
Pa herregardene havde
man, som et levn fra
middelalderen med dens
serrettigheder til fiskeriet
i sger og vandleb, iser et
stort forbrug af
ferskvandsfisk. Allerede
fra 1400-arene, muligvis
tidligere, begyndte man at
have fisk i dambrug og i
voldgravene for at kunne
sikre forsyningerne. Det
var ud over laks, bl.a. ogsa
gedde, lampret og karpe.
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Pa landet spiste man pa Sjeelland og @erne to slags fisk: Klipfisk og saltet sild. Klipfisken
var festmad, og helt frem til 1840'erne blev der ved gilderne og hejtiderne serveret kogt
klipfisk med sennepsdyppelse. Saltsild var en del af det daglige morgenmaltid, davren,
den blev spist lige fra tanden, eller den blev tilberedt pa stegeristen eller ved kogning.
Skikken med at
spise kogt
saltsild har
holdt sig pa
Lolland, her
spiser mange
stadig kogt
spegesild, og
den serveres
ved byfester og
andre feelles
arrangementer.
Klipfisken blev
indfert fra
Norge, silden
fik man fra

Qresund, og

det havde man faet igennem generationer. Middelalderens store sildefiskere i Jresund,
betod at fiskere, geellekoner, saltere og kebmeend strommede til i stort tal. Fra 1100-tallet
kendes beskrivelser af de store fiskemarkeder pa begge sider af Sundet, styret af de
hanseatiske kebmand. De sad pa afsetningsmarkedet og de beherskede forsyningen med
salt. Nedsaltning af sild kreever meget salt af god kvalitet, det fik man fra saltminerne
omkring Liineburg, hvorfra det blev fort til Liibeck og udskibet. Hanseaternes magt blev
brudt, og de forsvandt i takt med, at de store sildestimer aftog. Silden forsvandt dog
heldigvis ikke. Langt op i tiden var efterarsfiskeriet efter sild en vigtig del af
ostsjelleendernes gkonomi. Sildefiskeriet kulminerede i nyere tid omkring forste
verdenskrig.

Fjordrejer, Palaemon adspersus, var og er en anden delikatesse. De er fra 1890’erne blevet
tildelt navnet Roskilderejer, selvom de ikke specielt er knyttet til dette sted, men det siges
om rejerne fra Roskilde Fjord i 1800-tallet, at de er bedre og leekrere end fjordrejer andre
steder fra. Ud over her fra er der blevet straget rejer ved Kalvebod strand, Smélandshavet
syd for Sjeelland og mange andre steder med fladvand. Ved Saltholm havde Kastrup-
fiskerne rejestationer, hvor de i konkurrence med fiskere fra Drager og Nordsjeelland
fangede rejer i ruser. Rejserne blev afsat ved direkte salg ikke mindst til de kebenhavnske
restauratorer.
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H.J. Knoblauch erindrer fra
1870'erne rejesalget i
sommertiden: “Rejekeellingerne
kobte deres rejer med stranden og
drog sa omkring i gaderne med
en stor enhanket kurv, hvori der
1a et halvpottemal. Sa rabte de:
“Rejer er godt! Her er store
levende Roskilderejer! Levende
rejer er godt! 1 Mark en Pot! 1
mark var 33 gre. Det fortelles, at
man i Stubbekebing fodrede svin
med rejerne, mens man i
Hyllekrog pa Lolland kogt i store

kedler og i spankurve eksporteret over Gedser til udlandet i slutningen af 1800-tallet.
Begtrup s. 464 ff

Amtsb. Preesto s. 198, 208, 322 og 336f

Amtsb. Kbh s. 274

Amtsb. Frederiksborg s. 326

Rasmussen 1985

Vorre

Mikkelsen s. 155 ff
Frandsen s. 167 ff
Knoblauch s. 92

Sild, Clubea harengus. Sildefiskeriet blev om efterdret drevet fra de mange fiskerlejer, der 1a
langs Sundets og Ostersgens kyster. Silden stod i efterarsméanederne ud for Stevns og
Skanerhalveen, og folk fra oplandet pa begge sider af Sundet tog ivrigt del i fiskeriet. I de
forste arhundreder blev silden geellet og saltet pa stranden, hvor de var landet, men senere
gik man over til at fragte dem til neerliggende keobsteeder som Malmeg, Koge, Store
Heddinge og Helsingor, hvor de blev saltet i tonder.

Mens den ferske fisk mest fik betydning for kosten blandt den kystbefolkning og iseer
tiskerlejernes beboere, udgjorde den salte sild en vaesentlig del af ernaeringen for den
skanske landbobefolkning. Der var dog et noget mindre brug af saltsild i de indre dele af
Skane, som ligger leengst fra kysten. De skanske bender saltede selv deres sild. Som i
gammel tid var det den fede hestsild, man saltede i tender. I nord fjernede man hovedet,
mens man i syd lod det sidde. Silden blev, som pa Sjeelland spist kogt eller ristet, mens
den udvandede sild i lage, som jo er langt den mest almindelige i dag, nok gér langt
tilbage, men det har veeret en finere tilberedning, og den blev forst almindeligt udbredt i
lobet af 1800-tallet. I dag er traditionen med diverse silderetter og sildeborde mere levende
i Skane end det ses pa Sjeelland.

Varmrogning af sild, som det ogsa kendes fra Bornholm, har vaeret praktiseret pa gardene
formodentlig i arhundreder. P4 Bornholm naevnes regede sild dog forst som en
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handelsvare fra 1600-tallet, mens en storre systematisk produktion ferst komme i gang der

11870-80’erne.
Bringeus 2009, side 103 ff.
Larsen side 161.

Af amtsbeskrivelserne
fra Sjeelland fra 0.1840
fremgar det, at et
egentligt
saltvandsfiskeri blev
bedrevet fra det
nordestlige Sjeelland. Pa
den lange streekning fra
Koge til Kalvebod
strand er vandet meget
grundt, og det gjorde
det vanskeligt for bade
at leegge til, og tilmed
var jorden her sa
frugtbar, at landbrug : I
var mere lonsomt end fiskeri. Men fra Drag@r og Kastrup blev flskerlet af nogen vigtighed,
og i Skovshoved og Téarbeek var fiskeriet hovederhvervet, idet ikke mindre end

henholdsvis 40 og 50 familierne erneerede sig af det. Og fiskerlejerne 14 teet op langs
Oresundskysten og Kattegat helt op til Gilleleje.

Friskfanget fisk har ringe holdbarhed og i tider, hvor der hverken var mulighed for isning
eller frysning, gjaldt et om at fa varerne frem til kaberne sa hurtigt som muligt. Tidligt om
morgenen, nar fiskerne landede fangsten, stod deres koner parat til at ordne fisken og sa
transportere den i kurve pa ryggen eller i trillebere. I Kebenhavn solgte skovserkonerne,
der kom fra savel Skovshoved som Tarbaek, deres varer ved Gammelstrand.

De kebenhavnske kunder var kraesne, og de ville have fisken frem levende. Rodspeetter og
skrubber kunne klare transporten liggende i frisk tang, men den dyrebareste af fiskene:
torsken blev transporteret i baljer med havvand, og fra fjernere steder blev den sejlet i
kvaser dvs. skibe med bassin i bunden.

I lobet af 1800-tallet udvikledes et borgerligt dansk kekken, der ndede et hejdepunkt o.
1900. Et af dets originale indslag var retter af friske saltvandsfisk tilberedt i sa stor
enkelhed, at fiskens egen kvalitet kom til at brillere. Det store nummer var den kogte torsk
med smeor- og sennepssauce, revet peberrod og hvide kartofler; den ndede at blive festmad
nytarsaften. Torsken blev helt enkelt kogt i saltet vand. Tilsvarende enkelhed preeger
andre af dette kokkens retter: Smeorstegt rodspeette med citron, ristet makrel, kogt
redspeette med persillesauce, hornfisk i gelé, kogt helleflynder med sauce hollandaise osv.
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Det skabte respekt uden for landets
graenser. Saledes bragte det franske
e fagtidsskrift La Toque blanche i
- 1928 en artikel om dansk
§ kogekunst. Om to af retterne star
der, at de aldrig ville kunne
tilberedes uden for Skandinavien,
og det er kogt torsk og kogt
rodspeette. Ikke fordi disse fisk ikke
8 kan fas i andre lande, men fordi det
2 . alene er i Skandinavien, at fisken er
-, levende, den dag den anvendes.
Den slagtes altsa umlddelbart for tilberedning, og hermed far disse fisk, der i sig selv
bliver bedst i kolde farvande, en uovertruffen kvalitet.

Al, Anguilla anguilla, har som bade ferskvands- og saltvandsfisk spillet en betydning for
hele regionen. Frisk fisk var en sjeeldenhed i landhusholdningerne - en undtagelse var dog
netop alen, som ikke blev anset for at veere en egentlig fisk. Friske al var populeere overalt,
og de gav en god pris. Fuldtidsfiskerne fangede al, men ofte var &lestagning en bineering i
de lavvandede omrader, som fx. Stege Nor og Roskilde Fjord.

Som silden er den en fed fisk, og kunne derfor erstatte svinekedet i méltiderne. Det var
iseer den gode hestdl, man fangede, og saltede ned. Ser man pa antallet af opskrifter pa al,
er det tydeligt, at den har spillet en vigtig rolle, ikke bare i landkekkenet, men ogsa i det
borgerlige kokken. Den blev spist i suppe, ristet (stegt pa rist over glader), paneret og stegt
pa pande i smer eller kogt og serveret i gele. Desuden rog man den varmt, en tilberedning

som endnu i dag vel er en af de mest populere dleserveringer i hele Oresundsregionen.
Bringeus 2009, side 110 ff.

Kager

Kager og sode sager var overalt, hvor gkonomien og rdvareadgangen tillod det, en vigtig
del af hjemmeproduktionen ved hgjtider og festlige lejligheder. Pa landet har honning og
sede evt. torrede frugter vaeret anvendt, mens sukkeret leenge var for dyrt for andre end
en velhavende overklasse. Da opskriftsmaterialet i lobet af 1700-arene begynder at blive
rigeligere, kan det ses, at sukkeret begynder at optraede hyppigere, og at bred, som ikke
tidligere har veeret sodt, begynder at optreede i udgaver med stadig mere sukker. Et
eksempel er sgsterkagen, som er en geerkage med g, smor, korender og krydderier.
Gennem 1700-tallets kogebager og videre op i ferste artier af 1800-tallet kan man
registrere, hvordan opskriften fra intet sukker far stadig mere sukker. Dette betyder ikke,
at man undlod de sede kager for det, men blot at sukker blev en luksus, som man tillod sig
i stadig sterre grad.
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Vi har fra Oresundsomrédet flere
kager, som stammer helt tilbage fra
1500-arene og arhundrederne for.
Dengang var det nedvendigt at fyre
op i mange timer i den store
kuppelformede stenovn, for man
kunne bage. Det gjorde man kun en
gang om maneden, nar der skulle
laves brad. Derfor var kager bagt pa
anden vis populere. Gode rad er et
eksempel pa sddan en kage, som er
gaet i glemmebogen. Den bagtes i et
seerligt jern, som bestod af to plader

heengslet i den ene side, og pa hvis inderside der var et relief. Jernet var udstyret med to
lange handtag. Man bagte gode rad kagerne ved at klemme en klump dej sammen mellem
- pladerne i det godt opvarmede jern,
sa den dannede en flad kage med
aftrykket af reliefmonstret siddende
i. Kagen blev nu bagt ved at holde
jernet over ilden, indtil den blev
lysebrun.
En anden kage var aebleskiven, pa
skansk munkar, som stadig kendes
fra hele regionen. Disse geerbagte
runde hvedeboller blev bagt over
ilden pa en seerlig pande med
halvrunde fordybninger som
smurtes med fedtstof, inden de
~ fyldtes med den flydende dej. Nar
g de var bagt nok pa undersiden, blev
de med et snuptag vendt med en
gaffel eller en strikkepind, sa den
buttede brunbagte bagside vendte
opad, og den endnu flydende dej i
dens indre kunne lebe ned og danne
en smuk rund bolle ved at bagsiden
ogsa blev bagt. Dette
nordvesteuropaeiske bagvaerk, som
ogsa kendes fra Holland under
navnet poffertjes kendes i hele det gamle danske land under forskellige navne, og kunne
bages med fyld af aeblestykker og sveskefyld. En anden méde og méaske aeldre made at
lave dem pa var at bage dem flydende i varmt fedtstof, og det er maske sadan, de
oprindelige skiver af a&ble i en beignetdej blev lavet. I dag er der fa, der selv bager deres
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ableskiver, men de kan kebes
dybfrosne i ethvert supermarked i
Danmark, og de spises iseer til jul.

En anden kagetype, der kendes fra
skriftlige omtale tidligt i 1500-tallet,
og som bages endnu i dag, er klejner
(skansk klenor), som blev bagt i
fedtstof i en gryde. De blev skaret ud
af den udrullede dej med et seerligt
jern, der lavede en slids i deres midte,

som man derefter vred klejnen ind
igennem, hvorved de fik deres seerlige
vredne form. Peberkager, som senere pa dansk
kom til at hedde brune kager eller pebernedder,
har deres navn ikke fra krydderiet peber, men fra
brugen af dette ord om krydderier i det hele taget.
De blev bagt i den store ovn, nar rugbredet var
feerdigt. Ingen af disse kager var specielt knyttede
til julen oprindeligt, de blev serveret ved alle
hgjtider, men da julen i hgjere og hojere grad blev
den hgjtid, man fejrer, er en del af kagerne endt
med kun at blive anvendt her. Pebernedder blev
dog iseer brugt i juletiden, hvor man lavede
geettelege om, hvor mange pebernedder der var i
deltagernes fremstrakte knyttede heender.

I 1600-tallet bliver kagebageriet professionaliseret,
idet sukkerbagerne, som egentlig kom fra hoffet og
bl.a. var specialister i konfekt og kagebagning, far
lov til at sla sig ned som handveerkere i Kebenhavn i 1685. Der var en afgrund til forskel
pa de kager, disse specialister kunne mestre, og den kagekultur husmedrene klarede
hjemme i de sma kokkener. Fra midten af 1700-talet skiftede de navn til konditorer, og de
tik en stadig stoerre betydning for storbyen Kebenhavns selskabsliv. Fra denne tid stammer
kransekagen, som er en nyskabelse — iseer i formen - af den gamle middelalderlige bagte
marcipan. Konditornes storhedstid blev de sidste artier af 1800-tallet, hvor Kebenhavns
ledende klasse, bestaende af industrimagnaterne og pengemaendene, bl.a. gennem
dyrkelse af selskabslivet, hentede en vigtig del af deres sociale selvforstaelse. Man holdt
selskaber for hinanden i de peene hjem, gik pa restaurant og dinerede, spiste det
nymodens smorrebrod pa de nye frokostrestauranter, men man drog ogsa pa konditori pa
byens hovedstreg for at drikke kaffe, spise kager og blive set. De kebenhavnske
konditorer stredes om at lave nye, smukke og delikate kager, og vi har fra den tid en lang
reekke fremragende stykker konditorkunst, hvoraf en del stadig seelges fra danske
konditorier. Det er kager som linsen, napoleonshatten, napoleonskagen, Sarah Bernhard,
fragilité, rubinsteinkagen, othellolagkagen, kartoffelkagen og medaljen, som pa trods af
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deres fremmedklingende navne er peeredanske. Flere af dem er de sdkaldte fladekager,
som var lagt med flodeskum. Revolutioneringen af mejeribruget, bedre kolefaciliteter og et
effektivt distributionssystem havde muliggjort, at meelk og flode nu var en dagligdags
foreteelse, og floadeskum kunne nu laves hver dag hele aret rundt. Det gav mulighed for en
hel ny kategori af kager.
Bagerne matte ikke bage kager. De bagte jo brad med rug eller hvede haevet med geer eller
surdej, og der var strenge regler for hvad medlemmer af bagerlauget matte, og hvad der
var tilladt for konditorne. Men treengt af de populeere konditorer og lokket af
storbykundernes stadig sterre lyst til sade kager, forsegte bagerne at omga dette pa
forskellig vis.

AT I 1845 fik Niels Christian Albeck
& ‘ 2 tilladelse til at abne et Wienerbageri ved
o2 G A siden af sit almindelige bageri pa hjernet
4 .\*f F af Kultorvet og Kebmagergade i
SR P Kebenhavn. Med tre bagersvende
- hjembragt fra en studietur til Ostrig,
ol s « begyndte han nu at bage forskellige sede
e - gerbrod med indrullet smer i en sed

udgave af den wienerske croissant.
Wienerbredet blev en stor succes. I labet
af aret matte han anseette 10 svende mere
for at klare eftersporgslen, og magistraten

fik nu mange ansegninger fra andre
bagere, der gnskede at gore ham stykket efter. I de kommende artier blev morgenbred,
dvs. forskellige sma hvedebred, populeere som morgenbrod med kaffe. De keabenhavnske
bagere bragte bred ud til borgerne sendag morgen, og de begyndte nu at sende en pose
wienerbrod med gratis. Det virkede, endnu i dag skal i hvert fald kebenhavnerne have
basser med til et ordentligt morgenbord.
Ved siden af denne professionelle kagekultur, levede hjemmebagningen godt og
stortrivedes i 1800-tallet. Fra 1840’erne begyndte jernkomfur at blive installerede i iseer de
kebenhavnske kokkener, og snart efter begyndte de ogsa at komme ude pa gardene. Det
skete samtidig med, at de meller, hvor benderne fik deres korn malet, begyndte at oprette
bagerier og seelge bred til banderne. Det resulterede i, at de store murede ovne rundt om
pa gardene efterhanden blev droppet, og breadbagningen pa gardene opherte. I takt med
at hveden faldt i pris i lobet af 1800-tallet steg interessen for hvedebrods- og isaer
hvedekagebagningen. Det kom pa mode — ogsa pa landet — at servere kaffe med kage. En
lignende udvikling er formodentlig foregaet i Skane, for kaffe og kage blev ogsa her en
vigtig social begivenhed, og det betod et veeld af nye kager egnede til jernkomfurets
bageovn pa begge sider af Sundet. Smakager i mange former, teerter, skeerekager og kager
bagt i bradepande. Mens wienerbredet gik sin sejrsgang pa den danske side af Sundet, og
endda ogsa fandt vej ind til de mere avancerede af hjemmebagerskerne, var det iseer det
blade, sode geerbrod med kardemomme og kanel, der blev populeert pa svenskesiden, og
stadig veerdseettes hojt pa begge sider af Sundet.
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Drikkevarer

Vil man ikke
drikke vand,
ligger det lige
for at presse
saft af beer og
frugter. Sddan
en sod drik vil
meget nemt
begyndte at
geere, hvis den
far lov til at sta,
og det er
neerliggende at
forestille sig, at
metoden til at
brygge
alkoholiske drikke blev opdaget pa den made. Det zeldste fund, vi kender af spor efter
geerede frugtdrikke i Sydskandinavien, er fra en bronzealdergrav fra Egtved neaer Kolding.
Den dede kvinde var lagt i graven med en smuk barkspand. I den var rester af en drik

brygget pa hvede, honning, tytte- eller tranebeer og krydret porse. Porsen gar igen i det
affald, man har fundet efter brygning fra vikingetiden savel i Ribe i 700-arene som pa
strandengene uden for det aeldre Kebenhavn fra 1200-adrene. Begge steder blev det fundet
sammen med humle, hvilket viser, at man nu bryggede noget, der ligner det ol, vi kender
fra senere.

Oresundsregionen er som resten af Nordeuropa et glland. Der blev brygget ol overalt pa
gardene, og det ledsagede alle maltider. Man fremstillede forskellige styrker, hver gang
man bryggede. Det beskrives fra Falster, at man bryggede fire gange pa urten, forste, den
kraftigste hed godtollet, det blev, nar det kom pa tonde og blev lagret, til gemmepllet, som
kun anvendtes til fest og andre seerlige lejligheder. Neeste hed mellemollet, den brugte man
til at byde af, nar der kom geester, den tredje bryg var davleollet, det daglige ol, og den
fijerde og altsa den, der fik mindst smag og styrke, var den, der kaldtes drikke. Den fik man
til middag midt pa dagen, og det var den, man drak, udenfor méaltiderne. Fra Skane
berettes det, at drikke blev blandet med meelk eller surmeelk til drikkeblanding. Det kunne

endda visse steder blandes med grod, sa det udgjorde et maltid i sig selv.
Bringeus 2009, side 186 ff.
Strange 1945, side 91 ff.

Most, eeblemost er omtalt af Olaus Magnus i hans store veerk om de nordiske folks historie
fra 1555. Her skriver han, at man af vildeebler, der forst modner i december, ved hjeelp af
en frugtpresse tilbereder en drik. I den zeldste danske havebog fra 1647 beskrives, hvordan
der kan laves most af dyrket frugt. Frugten stedes, kommes i en pose og saften presses ud.
Mosten heeldes i en ren tende; nér tonden er fuld, steges nogle @bler i ilden og leegges
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hede i tenden, som derefter lukkes med en spuns. Sa begynder geeringen, som der star:
“og nar den begynder at geeres, kan du grant here den suse, lige som der var levende i
den”. Kommer geeringen ikke i gang, steges der flere aebler, som kommes hede i tenden.
Efter 8 dage heeldes mosten pé en anden tende, og sa far du god most.

Helene Strange skildrer i sin bog ‘I Madrenes Spor” de landlige husholdninger pa Falster
fra midten af 1800-tallet. ZEbler og paerer samledes i et stort trug og blev der knust med en
moststader, en temmelig tung traekolds med en stage pa. Hvis der skulle laves
hverdagsmost, blev den knuste frugtmasse henstillet i et kar med vand for at treekke en
dagstid, hvorefter den anbragtes i en pose og blev presset i en treepresse med huller i
bunden og steerk veegt foroven. Skulle det veere gemmemost, matte der ikke komme vand
i. Gemmemosten heeldtes pa ankre og kunne holde sig meget leenge. Hen pa vinteren
regnedes den for en meget fin drik og kunne da ogsa godt stige lidt til hovedet.

aERINRIYS

Forudseaetningen for, at gemmemosten kunne holde sig, var, at den geerede pa samme
made som det hjemmebryggede ol, og det gav nogle alkoholprocenter, og derigennem er
det cider, man fremstillede. Forst med pasteuriseringen i det folgende d&rhundrede blev det
muligt at lave ugeeret aeblemost uden procenter.

Sure @bler er de bedste til most og cider, og i de gamle bondesamfund var der nok af dem.
I slutningen af 1800-tallet, hvor interessen for gode spiseaebler steg, faldt den tilsvarende
for de gamle sorter, og mange af de gamle traeer blev feeldet. Hiemmeproduktionen af
aeblemost faldt meerkbart, og fra begyndelsen af det 20. arhundrede var det syltning,
saftkogning og henkogningen husmedrene interesserede sig for.
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11930'erne genvaktes interessen imidlertid for
aeblemost. Der blev foranstaltet kurser i
mostfremstilling bl.a. af havebrugsskolerne, og
her kom husmedre og husholdere for at leere,
hvordan nedfaldsfrugten kunne udnyttes. Man
tik nye og bedre redskaber, og forst og
fremmest leerte man at pasteurisere mosten,
dvs. varmebehandle den, s& den kan holde sig.
Det var iseer de storre husholdninger med
folkehold pa kost, der tog teknikken til sig, og
anskaffede de nedvendige redskaber. Her blev
der presset most til eget brug, men adskillige
begyndte at udnytte investeringen til ogsa at
presse saft for naboerne. Det udviklede sig
nogle steder til sma mosterier, hvor kunder
kunne indlevere aebler og sa for en vis afgift fa
most. Man beregnede 2 kg frugt til en flaske
most pa 3/4 1, og herfor betaltes i slutningen af
1940'erne 20-22 ore pr flaske. Pa den tid var der
ca. 115 af disse lonmosterier i landet.

Det gik godt ogsa i efterkrigstiden, men i
1960'erne var det forbi. De fleste mosterier lukkede, eller gik over til at fremstille
koncentrat, hvor aeblesaften udvindes ved diffusion, dvs. ved hjeelp af varme, vand og
enzymer, for derefter at blive kogt ind og lagret. Koncentratet blev s& senere tyndet op og
solgt som juice, som altsa ikke er det samme som most. I dag kommer det meste
koncentrat fra udlandet.

Interessen for den traditionelle, koldpressede most er imidlertid pa vej tilbage. Frugtavlere
slutter sig sammen, anskaffer transportable mosterier og rigtige eeblemost er atter pa

markedet.
Boyhus 2004 s. 95 ff

Frugtvin, kirsebeer-benderne pa Stevnsegnen solgte deres host til konditorer og
vinmagere, de oparbejdede dem ikke selv. Stevnsbeaerrene (se kirsebaer under frugt
Sjeelland) er fremragende til vin, og den beremteste blev lavet af Peter F. Heering (1792-
1875). 1 1818 abnede han en urtekrambutik i Kebenhavn, og aret efter begyndte han at
fremstille kirsebeerlikor, efter en opskrift han havde faet af sin leeremester Johan
Carstensens enke. Likoren blev en stor succes. Han udvidede og flyttede 1839
virksomheden til Christianshavn og udvidede med rederivirksomhed. Cherry Heering
blev verdenskendt. Hans son videreforte virksomheden, og anlagde egne
kirsebaerplantager i Dalby (1917), og i 1944 flyttede han produktionsvirksomheden til
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Stevns. Firmaet blev i 1990 solgt til Danisco. I 2006 indledtes pa det vestlollandske gods

Frederiksdal produktion af kirsebeervin af beer fra egen plantage.
Dansk biografisk Leksikon
www.frederiksdal.com.
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