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Keere borger

Farste del af opskrifterne og de spaendende historier i dette haefte blev samlet i perioden
2001 til 2003 og udgivet i 2003. |1 2004 tog vi idéen op igen, da flere eeldre ville bidrage
med deres erindringer om barndommens kakken og madplaner.

Ideen bag denne samling af barndomsminder og madopskrifter, er at viderefgre nogle
traditioner til den yngre generation og skabe minder og inspiration til de eeldre, som har
lyst til at prave nogle af de gode gamle opskrifter. Tiderne skifter og det ger kostvanerne
0gsa.

Maske kan bade eeldre og yngre, fa nye ideer til den daglige husholdning med denne
opskriftsamling!

Velbekomme!

Heidi Hansen Niemeier
Forebyggelseskoordinator

lllustrationer:

Barnenes Kogebog, lllustreret Familiejournal, tillaeg, trykt i Carl Allers etablissement, Valby
1929, og gemt siden den gang af Grethe Andersen, Humlebaek.

Willy Niemeyers kontrabog, Humlebaek, 1939.

Kogebog for alle hjem, af fru Benedicte Tarrestrup. Aktieselskabet Papirkompagniets
forlag, Kgbenhavn, 1908.

Kogebog for mindre husholdninger, af Georgine Jargensen, Otterup skole. Odense,
Hempelske boghandlers Forlag, Fyens Stiftstrykkeri; 1896.

Husvennens koge- og maelkebog, fuldsteendig vejledning til al husgjerning for husmgdre af
bondestanden, af Nielsine Nielsen. Kjgbenhavn, 1885.



JEG SEJLEDE MED SKIBET "JUTLANDIA” TIL USA UNDER 2. VERDENSKRIG
af Kirsten Suhr, Humlebaek, fadt 1927

De retter, jeg isaer husker fra min barndom var: fyldt hvidkal og kogt spreengt oksebryst
med peberrod sovs. Det var sadan almindelig kost den gang. Kgdrand med grentsager var
ogsa en "daglig” ret. Vi fik altid to retters mad. Middagsmaden pa slaget seks!

Min mor lavede agurkesalat pa en anden made, end man traditionelt gjorde den gang. Det
var at skaere agurk i skiver, drysse dem med salt og lade dem sta i ca. 2 timer. Sa havde
saltet trukket vaesken ud af agurken. Agurkeskiverne vred man sa, sa vaesken Igb fra.
Derneest lavede man en marinade af eddike, sukker og peber og kom den over agurkerne.

Men min mor gjorde det sadan her: Skaer en agurk i skiver (ikke for tynde, hvis man vil
have bid i agurkerne). Kom % tsk. salt over agurkeskiverne samt saften af en halv eller en
hel citron, afhaengig af citronens eller agurkens starrelse, samt 2 tsk. sukker. Basta! Efter
en halv times forlgb, har man en dejlig agurkesalat, hvor agurkesaften er bevaret og
smager skgnt af citron.

Jeg kan huske at teen, da den under krigen slap op, blev lavet af tarrede aebleblade og
kaffen af ristet byg. Leverpostejen var ikke lavet af lever men af koens yver. Det smagte
forfeerdeligt.

Jeg var enebarn — og ret forkeelet. Som 19 -arig blev jeg sendt med JK, med det forste
skib "Jutlandia”, til USA, hvor jeg boede hos min faster i et ars tid. Alting var, som vendt pa
hovedet. Man kunne fa alting derovre, sagar nylonstreamper! Det forste jeg bad om var en
klase bananer.

Det var et fantastisk syn, om natten at sejle op ad Hudson floden og se New York med alle
dens skylines, badet i lys. Jeg var jo vant til mgrklaegningen hjemme i Danmark.

Pa college, fortalte jeg de andre piger om, hvordan det var at leve under beszettelsen.
Mine sko af redspaette- skind blev sendt rundt i klassen til beskuelse.

| USA spiste de meget friturestegt mad, f.eks. kyllinger. T-bone-steaks fik vi ogsa, og de
var sa store, at de fyldte hele tallerkenen. Men vi fik altid en stor skal salat med dressing til
alle maltider. Det n@gd jeg meget.

Da jeg et ar senere kom hjem til Danmark, kunne man stadig ikke fa ret mange madvarer.
Men salat, serter og guleragdder kunne vi altid fa, eller dyrke i vores egen have.

En tradition, jeg har taget med mig fra min tid i USA, er at spise salat. En tradition, som jeg
ogsa har givet videre til mine barn.



OPSKRIFT FRA FYN
af Hanne Hjortnaes, Humlebaek, fadt 1936

Hanne smagte ofte denne kage, nar hun i barndommen besggte sin familie pa Fyn.

Brunkage fra Fyn

1 &g

250 g farin

250 g hvedemel

1 tsk. kanel

1 knivspids stadt nellike

1 tsk natron

1%2 dl kold kaffe

1 spsk. orangemarmelade

AEg og farin piskes. Resten af ingredienserne vendes i og haeldes i en smurt springform.
Bages ved 160 grader i ca. 40 min.

fEblekage

1 eeg

150 g sukker
150 g hvedemel
1 tsk. bagepulver
Y2 dl maelk

Fyld:

2 xbler
Stadt kanel
Sukker

AEQg og sukker piskes skummende og blandes med resten af ingredienserne. Kommes i en
smurt springform. Ablerne skaeres i bade og kommes over dejen. Drys med kanel og
sukker. Kagen bages ved 160 grader i ca. 35 min.

GRON SALAT
af Annie Dahlen Henriksen, Humlebaek, fadt 1924

Annie leerte at lave dressing til gren salat af sin mor. "Grgn salat spiste vi gerne til
koteletter eller frikadeller. Den gang brugte man ikke, at komme al muligt i salaten. Det var
faktisk kun den grgnne salat man fik”.

Dressing til salat
Man laver dressingen ved at tage noget maelk og komme lidt eddike i, s maelken bliver
tykkere. Sa kommer man lidt sukker i, og kommer dressingen over de grgnne salatblade.




KRIGSKOST
af Ingrid Hansen, Humlebzek, fadt 1936

"Jeg er opvokset under 2. verdenskrig, jeg var 9 ar, da krigen sluttede. Vi boede pa en
gard i Nord Salling. Vi var selvforsynende med de fleste fadevarer, men vi blev jo alligevel
rationerede, for Tyskerne ville jo ogsa have mad. Vi matte slagte 2 grise om aret til seks
mennesker. Der var ogsa begraensninger for fijerkrae. S& matte vi ty til afgrederne, hermed
en dejlig ret, som vi holdt meget af”:

Forloren Risengrad
2,5 | meelk

1 kg sagogryn

125 g havregryn
Salt

Sukker

Kanel

Meelken bringes i kog. Sagogrynene drysses i og koger 15 min. Sa tilseettes havregrynene,
som koger med i 5 min. Grgden smages til med salt og serveres med sukker og kanel.
(Der kom ingen importerede varer ind i landet).

Kartoffelfrikadeller
600 g kogte kartofler
50 g rasp

25 g kartoffelmel

1-2 &g

0,75 dl meelk

1 lgg

Salt

Kartoflerne moses og rgres med de @vrige ingredienser. Formes og steges pa panden,
som almindelige frikadeller. Stuvede kalrabi serveres til.

Mormors rgde sildesalat
200 g ra redbeder

1 l@g i skiver

1 skreellet aeble

2 spsk. olie

2 spsk. eddike

2 spsk. sennep

2 spsk. sukker

2 kg marinerede sild
Salt

Peber

evt. 2 blade husblas

Blend alle delene og smag til med salt og peber. Hvis salaten er for vad, tilseettes husblas.
Serveres med spejlaeg og ristet brgd.



MEDISTERPQLSE | RGDVIN
af Harry Smedegaard, Humlebaek, fgdt 1915

Tag en stegepande, daek bunden med
redvin. Laeg medisterpalsen pa panden. Prik
den med en trefork og lad den opsuge vinen
ved middelvarme. Tag polsen fra og laeg den
pa en tallerken. Brun smarret og steg pglsen
som ellers, krydret med hvidlagspulver.

"Hertil serverer jeg kartofler, skaret i mindre
stykker sammen med madaebler, som er
vendt pa panden med krydderier. Dernaest
lzegger jeg stanniol over, hvorved de
dampes”.

Kontrabog

OPSKRIFTER FRA IRAN
af Shokooh Monajemi Samimi, Humlebeek,
fadt 1924

Marmor kage
140 g sigtet hvedemel

200 g sukker

10 aeggehvider

174 tsk. hjortetaksalt

Va tsk. salt

200 g sukker

1%2 spsk. reven appelsinskal (usprgijtet appelsin)
4 draber gul frugtfarve

4 aeggeblommer

2 spsk. sigtet kagemel

V2 tsk. vanille

Sigt mel og sukker sammen. Pisk aeggehviderne sammen med hjortetaksalt og salt.
Tilsaet sukker lidt ad gangen. Vend forsigtigt melet i eeggehviderne, lidt ad gangen.
Pisk eeggeblommerne med sukker tilsaet reven appelsinskal og frugtfarve; dejen bliver
meget tyk og citrongul. Rgr 2 spsk. hvedemel i &aggeblommerne og kom dem i en form.
Dejen deles i to halvdele. Kom vanille i den anden dejhalvdel. Kagen bages ved 200
grader i ca. 35 min, eller til den er feerdig. Vend kagen ud af formen; afkal.



Butter Sponge

140 g sigtet hvedemel

1 tsk. bagepulver

1 dl meelk

60 g smar eller margarine
6 seggeblommer

200 g sukker

Y2 tsk vanille

Pisk hvedemel og bagepulver.
Varm maelk og smar i en gryde, til
smgarret smelter; hold det varmt.
Pisk aeggeblommerne til blandingen
bliver tyk og citrongul; sukker
tilsaettes gradvist, mens der rgres.
Tilsaet vanille. Kom melblandingen i
og rar til dejen er
sammenhaengende. Tilsaet 3
meelkeblandingen. Kom dejen i en
smurt firkantet kageform og bag

, Yderlaaret og 2, Halestykket, der tilsammen
, Nyresiykket, 4, Tyndkammen og 5, Tykkam-

. Halsen anvendes bedst til Fricasé.

6
H : 8. Slaget bruges til Rullepelse.
den ved 200 grader i ca. 30-35 min. o, Brost
0. Boven bruges til Steg, Suppe eller Fars.
1 |

udger >Kellene, anvendes til Steg. Inder-

laaret anvendes til Fricandeau.

men, der tilsammen udger sRyggen:, giver
fortrinlig Steg, Kotelet og Karbonade.

Brystet anvendes til Fricasé eller til Suppe.

og 12. Skankene anvendes til Suppe eller til
Fars.

Afkgles i formen.

OPSKRIFTER OG HISTORIER FRA TYSKLAND
af Herta Sgrensen, Humlebaek, fadt 1929

Krapfen (Tyske Fastelavnskager)
500 g hvedemel

1 tsk. bagepulver

1-2 &g

100 g sukker

Va | maelk

lidt salt

reven skal af en uspragijtet citron
100 g smer eller margarine
Palmin

Mel skal blandes med bagepulver. Lav en fordybning i midten af melet. Deri kommes aeg
rgrt sammen med sukker, meelk, salt, citronskal samt en del af melet, som blandes
sammen. Smeor skaeres i terninger og blandes i dejen, som skal eeltes smidig. Lad dejen
hvile lidt. Dejen rulles ud pa et meldrysset bord og stikkes ud til runde kager med et



dessert- vinglas. Palminen opvarmes i en gryde. Heri koges kagerne til de er gyldne. Kom
dem pa fedt-sugende papir, og drys flormelis over.

"Under krigen har vi veeret meget glade for disse kager, som mor kun kunne lave, nar vi
var heldige at fa fat i olie. Dette foregik ikke helt lovligt. Vi havde en margarinefabrik i
naerheden, og nar det rygtedes at en sending olie var pa vej, gik det fra mund til mund. Og
jeg fik fat i en lille maelkekande og tog af sted med mange andre bern, for at fa fati en lille
portion. Og sa gik bageriet i gang”.

Kartoffelkngdel (’kartoffelboller”)
1 kg kogte kartofler

lidt salt

1-2 &g

100-125 g hvedemel

ristede brgdterninger

Kartoflerne pilles og r@gres igennem en presse, blandes med salt, e&eg og hvedemel. Dejen
skal veere sadan at man kan forme bollerne. Dejen skal eltes godt. Kom lidt mel pa
haenderne og form bollerne. | hver bolle kommer man lidt af de i smar eller margarine
ristede brgdterninger.

Bollerne kommes i kogende saltvand (ikke for mange ad gangen) og traekker faerdig i ca.
15-20 min. Bollerne kommer op til overfladen, nar de er feerdige.

| stedet for brgdterningerne kan bollerne fyldes med ristede flaesketerninger eller krydret
fars. Serveres til steg, Gullasch eller kompot.

"Da vi som bgrn skulle spise denne ret, skete der et lille uheld. Vi sad alle ved bordet og
ventede pa mor. Hun skulle komme med fadet fyldt med kartoffelkngdel. Hun kom ogsa.
Men af en eller anden grund satte hun skalen pa en stol og gik ud i kekkenet igen. Da hun
kom tilbage, satte hun sig prompte pa sin stol og glemte alt om kngdelerne. Sa resultatet
blev en gdelagt skal og nogle deforme kartoffelknadel.

Det siger sig selv, at vi bgrn var flade af grin”.

AEgte Dredsner Stollen (tysk julekage)
1 kg hvedemel

70 g geer

Y2 tsk sukker

V2 | meelk

125 g sukker

vanillekorn fra 1 stang vanille
lidt stgdt muskat

lidt stedt nellike

1 flaske mandelolie

400 g smar

100 g mandler

400 g rosiner

200 g korender

150 g sukat




100 g pomerans

500 g marcipanmasse . i S I
Smeltet smgr til at pensle kagen e ; LD

med, efter bagning ‘
Flormelis : ﬁﬂgfhﬂg

Sigt melet, lav en fordybning og kom ‘ |

smuldret geer, sammen med V% tsk. g for mindee Husholdninger,

sukker og lidt af maelken i og lav en h e ’i
lille fordej i midten. Dejen skal heeve : A ;
lidt. Bland mel i fordejen, og lidt efter o atuvicningee il at foge, bage ftege,

lidt sukker, vanillekorn, muskat, fylte og jlagte.
nellike, mandelolie, afkglet smeltet

smgr samt hakkede mandler. ZElt

amlet og ubgivet

dejen til den er glat og skinnende. Til v : a i‘
sidst blandes rosiner, korender, girftine Waven,
finthakket pomerans og sukat i. 0 E
Kom et kleede over dejen, og lad den "
haeve ca. 30 minutter. Herefter seltes

dejen igen og efterhaever 45 min. Rul 1§
herefter dejen ud pa et bord og fyld Odenfe. 1 1

Freberit Thilerupd Bogrenllen.
1880,

den med marcipan. Derefter foldes
den sammen pa midten. Fold dejen
sammen igen, pa samme made.
Klem kanterne lidt sammen. Kagen
kommes pa en bageplade beklaedt
med bagepapir og bages i en
forvarmet ovn ved 180 grader i ca.
50-60 min. Endnu mens kagen er varm, smgres smeltet sma@r over kagen, der drysses
med flormelis.

"Mine foreeldre havde ikke s& mange penge. Vores far kom fra Sachsen Anhalt, senere
DDR. Denne kage har hvert ar vaeret en julegave fra vores bedsteforeeldre. Og vi kunne
naesten ikke holde ud at vente til vi fik pakken med kagen og meget mere. Traditionen har
jeg sa senere overtaget og har bagt den i efterhanden mange ar. Jeg har ogsa brugt den
til julegaver. Og den faldt i god jord”.

ARME RIDDERE OG ANDRE LZAEKKERIER FRA SLETTEN
af Gudrun Mgller, Sletten, fadt 1919

"Da jeg kom til Humlebaek fra Snekkersten i 1937, laerte min svigermor mig, at lave arme
riddere. Jeg spiser det tit, i stedet for middagsmad, og det meetter alligevel”.

Arme riddere

3 skiver franskbrad eller sigtebrgd kommes i en dyb tallerken. Maelk haeldes over. Laeg
bradene over pa et stykke papir og drys med sukker og kanel. Brunes i margarine pa
panden. Kommes i en dyb tallerken og kogende maelk haeldes over.



Brodet kan ogsa gemmes til om eftermiddagen til en kop kaffe. Men sa kommer jeg lidt
smgr pa.

Sletten fiskefrikadeller

5-6 faste torsk rulles ind i et viskestykke, kommes i kgleskabet til naeste dag, sa de tarrer.
Fiskekgdet hakkes i kgdhakkeren sammen med 2 store lag, 2-3 aeg og 1-2 spsk.
kartoffelmel. Tilseet meelk, salt og peber. Form farsen til fiskefrikadeller. Steges i halvt
svinefedt og margarine pa panden.

Gudrun Mgillers ferskendessert

Makroner knuses og kommes i et ildfast fad. 1 dase ferskener kommes over sammen med
saften. Kanel og sukker drysses over. Kommes i en 200 grader varm ovn i 20 min. "Den
kan laves om morgenen, sa det er bare nemt”.

Gudrun Mgllers lagkage

En lagkagebund lzegges i en springform og dryppes med lidt portvin. Knuste makroner
kommes over. Jordbeer (V2 kg) blendes og reres i flsdeskum. Husblas udblgdes i vand,
varmes i vandbad og ragres i jordbaercremen, til den stivner. Halvdelen af jordbaercremen
kommes over 1. lagkagebund. Knuste makroner kommes over samt lidt portvin. En ny
lagkagebund kommes over. Gentag med det samme. Slut af med en 3. lagkagebund og
pynt med glasur og chokoladekrymmel.

"Denne lagkage er hverken for sgd eller noget. Den er mere frisk og lige tilpas. Mit
barnebarn ringede forleden, for at fa opskriften, for hun skulle have gaester. Og den gjorde
lykke, fortalte hun.”

MAD FRA MIN BARNDOM | GURRE
af Inge Emilie Larsen, Humlebaek, fgdt 1925

"Jeg stammer fra en lille landejendom i Gurre.
Nar min far (parcellist eller husmand) manglede arbejdskraft til h@sten eller roeoptagning,
ringede han til arbejdsformidlingen i Tikeb Kommune, der sendte nogle folk, som hjalp far.

De fleste kom fra @rsholdt, et behandlingshjem for alkoholikere.

De kunne lide min mors gode mad, men var iseer begejstrede for en ret, som mor lavede.
Retten var Romsuppe”.

"Mor lavede en opbagning af maelk, hvori der kom aeggeblommer, som var pisket med
sukker; Derefter rom efter smag, og mor har nok gjort det ekstra godt, nar der kom
fremmede, der skulle spise med”.

"Mor lavede ogsa en laekkerbisken, som vi tre barn godt kunne lide”.
1 kélrabi, gulergdder og kartofler skaret i terninger.

Kalrabien skal koge lidt lzengere end guleradderne og kartoflerne.

Det skal koge stille, sammen med rgget ra skinke, der ogsa er skaret i terninger til det hele
bliver jeevnt. Krydderier efter smag.
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"Vi slagtede en gris en gang om aret; skinkerne blev raget. Nar der ikke var sa meget kad
tilbage, tog mor skinkeskanken og lod den koge med; det gav god smag”.

SADAN SPISTE VI ”| DE GODE GAMLE DAGE”
af Ellen Christophersen, Fredensborg, fadt 1935.

Gennem de senere ar har vores kost eendret sig meget.

Far i tiden var der tradition for altid at spise 2 retter til middag. Pa landet var det som forret
noget maettende for at drgje pa hovedretten. Folk med hardt arbejde havde brug for en
kalorierig kost.

Forretten kunne veere grad, veelling, suppe. Sagogryn blev brugt til sagoveelling,
sagosgdsuppe, samt sagosuppe, hvor grynene blev kogt med vand og svesker,
a&ggeblommer pisket med sukker blev blandet i med rom, ikke at forglemme glsago tillavet
pa samme made, dog uden svesker og rom.

Fra mine ar som landhusmor i Sverige (pa et
gods) lavede jeg ofte ruggrad af valset rug
(meget velsmagende). Her var der fast
tradition for, at om torsdagen var det gule
gerter og pandekager; som variation lavede jeg
a&bleskiver og vafler, her kunne jeqg tilfgje
arme riddere. Det var ogsa praktisk at varme
gule eerter, nar jeg havde fyret op pa komfuret,
tidligt fredag morgen og nogle af folkene drog
til skovs med heste medbringende mad pa
termos, termokaffe og the til hele dagen. De
karte kl. 7 og kom hjem kl. 17 hele vinteren.
Det var sidst i 50 erne i mellemsverige. Kulden
var hard, og de opholdt sig i det fri hele dagen.
Nar de spiste, sad de ved et bal. Her sa man
ingen overveaegtige.

En ret, som jeg holder meget af er kogt torsk,
fisk i det hele taget. Der er flere af de moderne
kokke, som bruger bacon sammen med fisk.
Det er et raffinement, som jeg ogsa husker fra
min barndom i en nordvestjysk fiskerby. Her
fik vi kogt torsk med bukser og lever,
bechamelsauce med sprgdstegte tern af let
saltet spaek eller rgget ditto drysset pa
saucen For i tiden blev fisken kogt i en masse vand, hvorfra kraft fra fisken blev til gavn
for vasken. | vore dage er vi blevet bedre til, at tage vare pa naeringsstofferne.

| min egenskab af kekkenchef mange ar senere, hvor jeg lavede mad til op til 150
mennesker, ville det vist ogsa vaere "gaet i fisk”, hvis torskene skulle tilberedes pa
gammeldags vis. Her fik hver person sin pakke fisk m/smgr og 1 citronskive i, bagt i
ovnen.
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Sendagsdesserten pa landet ikke at forglemme, nar man hver dag hentede en spand
meelk fra kostalden, var der jo megen flgde at skumme bade til smar, desserter og
gllebrgd.

Honsene havde det godt, sa aeggene var fine til fromager. En dessert som
keernemeelksfromage m/kirsebaersauce og Baba au Rhum lavede jeg af og til pa
"Magleas” et katolsk kursuscenter. En Baba er en meget let kage bagt i randform, hvori
den treekker med rom-sukkerlage; hertil frugter. Se opskriften herunder.

Her indgik ligeledes i madplanen: Omelet en surprise, lagkagebund staenket med vin,
herpa is derefter henkogte frugter og @verst daekkes m/ marengsmasse. Bager i meget
varm ovn nogle min.

Baba au Rhum (8 personer)

2 | randform eller andre mindre forme, som kun fyldes 1/3, da dejen haever meget.
20 g geer

5 spsk. lunken meelk

1 spsk. sukker

Y2 tsk. vanillesukker

3 &g

250 g hvedemel

Dejen &ltes sammen og heever i ca. 45 min. Slas ned og fyldes med smearklatter.
50 g smar.

Kom den feerdige dej i en smurt form, lad efterhaeve. Bages midt i en 225 grader varm ovn

i ca. 10 min. , og herefter i yderligere 20 min. ved 175 grader.
Kagen vendes ud pa en rist og afkeles. Laegges tilbage i formen, prikkes med en gaffel
eller lignende.

Sukkerlage:
2% dl vand

3 dl sukker
1 dl rom

Vand og sukker kommes i en gryde og koges i 10-15 min., hvorefter ca. 1 dl rom tilseettes

og haeldes over kagen.
Babaén serveres med henkogt frugt og fladeskum af ca. 2 dI piskeflade.

(Denne kage er beskrevet i Karen Blixens novelle "Babettes Gaestebud”, red.)
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OPSKRIFTER FRA KRIGENS TID

af Anny Kampf, Fredensborg, fadt w—-— - — —
1927

P 11
Sauerfleisch (gammel tysk opskrift) 1
1 stykke magert kogeflaesk 2
1 stort lag, skaret i kvarter
Hel sort peber
3-4 nelliker 1
Salt ©Oroed.
5-6 laurbzerblade Py
Eddike 9tr. 2.
Husblas gt s RS
. 12 Pegle Vecelf, Hooraf noget taged fra at rore
Kog fleesket til det er mart med Lag, Welet ub i, fottes paa at foge. § & Koctofielmel,
Peber, Nelliker 0g Salt. - 4 & Flovmel rored ub i bru_ Folbe Meelf tilligemed
. . i 3 Wogeblommer og 1 Spifeffefuld Melis. Naav
Skaer Flaesket i skiver 0og |&g demien Diwlfen foger, Doeldes Melet beri og faar et godt
glaSSkél. Optog, [oftes ba af og voves meb be piftebe Hoider
) . tilligemed en Theffefuld Natron. Den fpifes ftrate
E_ddlken k.ommes i vandet 0g smages med Sutfer og Stanel til og dyppes i Saft og Band.
til, gerne lidt surt, da fleesket suger
. Nr. 28,
meget af Eddlken.. Coirtiod,
Husblas kommes i koldt vand, tages ¥ ®odt } & Smor bages med § & Flormel, bers
efter fpacbed ben libt efter [ibt med 6 4 8 Pegle
Op Og tryk vandet gOdt af. Brug Su.ppen fogende Vand. Den ffal foge godt mellem Hoer
til at smelte Husblasen. Kommes i ®ang, den fpbes, den ftal fpifes ftrats med Sanel
Suppen Og rer gOdt rundt. H&IdeS over f og Suffer til og byppes i Nodvin og ‘llm.ﬂ:.

fleesket. Pynt med laurbzerblade.
Retten skal sta koldt til den er stivnet.

Selleri Koteletter
En stor Selleri skreelles, skeeres i skiver, ikke for tynde. Koges i let saltet vand til de
omtrent er mare.

Vendes i aeg og rasp.

Steges pa panden til de er gyldne.

Serveres med kartofler og lidt sovs.

Velbekomme!

SONDERJYSK MALKEFLASK
af Jens Niemeyer, Humlebeek, fadt 1938

Meelkefleesk er en gammel sgnderjysk ret. Men da min far var sgnderjyde fik vi, da jeg var
barn denne ret, som min mor lavede den, og vi bgrn kunne godt lide den.

Retten bestar af maelk som koges. Deri kommes tynde skiver magert flaesk i skiver samt
lidt salt og l@g. Det koges til fleesket er mart. Derefter blev der tilsat jeevning af mel og
vand eller maelk. Koges ved lav varme og jeevnlig omrgring. Dertil serveres kartofler eller
kartoffelmos.
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ERINDRING OM DEJLIG MAD | MIN BARNDOM
af Else Berenth, Fredensborg, fgdt 1927

Nar jeg teenker pa min barndoms bedste maltider, er det ikke festmiddage, jeg husker. Jeg
ved ikke engang, hvad vi spiste til min konfirmation. Det er derimod hverdagsmaden, jeg
husker, og den var altid tillavet af min mor. Men det var naturligvis ikke alle retter, jeg satte
lige megen pris pa. Stegt sild harte f.eks. ikke med blandt favoritterne, men sildens rogn
smagte dejligt, nar den var stegt brun og spr@d og kom pa bordet sammen med nye
kartofler og persillesovs.

Vi havde en have, hvor min far dyrkede de
grgnsager, der skulle bruges i
husholdningen, og han var stolt, nar han
kom ind med et salathoved, de farste
nyopgravede kartofler og de forste modne

KOGEBOG

FOR

ALLE HJEM

UDARBEJDET
AF

FRU BENEDICTE THORRESTRUP

jordbeer.

Det var et festmaltid for os alle sammen,
nar mor satte frikadeller med nye kartofler,
persillesovs og grgn salat pa bordet og
bagefter jordbser med maelk, som hun
havde blandet en lille smule flgde i. Den

grgnne salat havde hun ikke tilberedt, som
man ggr i dag med en marinade af
olivenolie blandet med citronsaft og smagt
til med salt og peber. Man kendte vist slet
ikke olivenolie her i landet, da jeg var barn.
Udenfor storbyerne tror jeg ikke, man
havde hert om noget sadant. Det var forst
efter, at danskerne begyndte at rejse i
udlandet, at andre landes madkultur er
blevet almindelig her. Mors marinade
bestod af en aeggeblomme, som var slaet
ud i salatskalen og rert med sukker som til
aggesnaps. Deri blev blandet et par
skefulde flgde, og til sidst lidt eddike. Alt blev pisket sammen, og hovedsalatens blade blev
breekket itu, lagt ned i skalen, hvor alt blev blandet.

— W —

AKTIESELSEABET
PAPIRKOMPAGNIETS FORLAG
KOBENHAVN

Icebergsalat er ogsa farst blevet kendt senere. Ved maltidet var der rift om at fa lov til at
spise resten af marinaden, nar salaten var spist. Det var far, der var fare for, at der skulle
veere salmonella i aggene. Og det var fer, der var talt om, at man skulle undga for meget
sukker, som kunne veere skadeligt for teenderne og for helbredet i det hele taget.
Sukkerskalen blev sat pa bordet ved siden af skalen med jordbaerrene og kanden med
meelken. Jordbaerrene skulle knase, som min mor sagde. Hun havde ogsa drysset sukker
henover baerrene i skalen. | dag ville jeg ikke finde pa at strg sukker pa mine jordbaer.

Sakaldt nye kartofler samt jordbaer kommer hertil fra Mallorca og andre fjerne steder,

lzenge for, de fgrste danske er pa markedet, men intet kan sammenlignes med smagen af
dem. Det geelder bade, kartofler og jordbaer. For begge dele var tegn pa, at nu var det
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sommer. Og aldrig har frikadeller smagt som dem, min mor stegte. Jeg er ikke ene om at
mene, at ens mors frikadeller var de bedste. Hvordan det nu end kan veere. Maske er det
erindringen om barndommens middagsbord, ja om barndommen i det hele taget, der ger
det.

ERINDRINGER FRA MIN BARNDOM OMKRING 1925-35
af Richard O. Jensen, Humlebaek, fedt 1916

Dllebrgd med "Bidesild”

De Rugbrgds Endeskiver, der blev tilovers i ugens Igb, blev gemt indtil der var nok til en
gang Jllebrad. Spegesildene havde min far saltet ned i en tende, der stod i Keelderen. Nar
sildene, der var ret salte, skulle bruges blev de vandet ud en halv dags tid og derefter
renset. Foruden til "bidesild” blev de brugt som Frokost-Ret og da med rigeligt Lag.

Al Sild og Stenbider i gelé
var ofte en yndet ret og iseer til Sendagsfrokosten. Ved seerlige Lejligheder med geester til
frokost, lavede min mor:

En Skaldyrs/ Fiske- gelé- Rand!

| Bunden la der Hummerhaler fra Jomfruhummer, dernaest Kamschatka-Krabbekgad,
Muslinger og masser af Rejer. Gelé-randen blev garneret med sma grenne eerter, halve
hardkogte Ag drysset med Kaviar. | midten af gelé-randen en skal m. Kaviar pyntet med
citronskiver. En festlig ret der pyntede gevaldigt midt pa Frokostbordet.

Hvidkalssuppe med Fleesk

Vi kaldte det "kludesuppe” fordi Hvidkalsbladene nar de var kogt lignede klude!
Hvidkalen blev kogt sammen med Flaesket og evt. rygben for at give Kraft. Suppen blev
“jeevnet” med havregryn. Suppen blev altid serveret med kold Fleesk.

Forretter og Efterretter

Vi fik altid 2 retters mad til Middag. Hvis det var "Stegemad”, var forretten f.eks. Maelk og
Kryddere med Kanel og Sukker, Rabarbersuppe m. Kammerjunkere, Sgdsuppe pa gryn
med syltede Blommer og Kirsebaer, Bouillon pa "Maggi-Terninger” med Aggeblommer
eller "Maizena”-grad med smgrklat og Kanel-Sukker.

Efterretter blev isaer serveret i forbindelse med hele stege f.eks. Flaeskesteg, Marbradsteg,
Kalvesteg, Stegte Kyllinger m.fl.

En yndet Sendagsmiddag var Kaninsteg fyldt med Svesker og Abler og efterretten var
gerne Sagosuppe med Rom og Aggehvider eller Citronfromage.

Efter gule Arter eller Hvidkalssuppe som regel Pandekager med Jordbzaer-Syltetgj.
Jordbeer eller Hindbzer med Flgde blev serveret i hele den Korte Seeson. Baerrene havde
vi i haven.
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| forbindelse med Frikadeller eller Medisterpglse fik vi ofte:

"Stuvede sglvbeder”

Det var en ret der naesten er udgaet i dagens
Danmark. Jeg ved ikke hvorfor, men maske er
det fordi der er lidt besvaer med tilberedningen.
Solvbeder er at ligne med Bladselleri, kun er
stilkene bredere og har en smag hen imod
Asparges.

SHusventens

Stoge- og Weelheribog.
Vi havde i haven et stort bed med Sglvbeder.
Jeg kan huske, at jeg hjalp min moder med at i Sulihendig Ballning !
fla stilkene, der havde ligesom en overtrukken

hinde, der skulle fiernes inden vi fleekkede S Rmgane

Stilkene (tredelte) pa langs og derefter skar _ for Susmedee af Boude[landen.
dem i smastykker af ca. 4-5 cm. laengde sa de 4 -

lignede aspargessnitter. Stuvningen skulle :

vaere rigtig opbagt (bechamel) og det var /B BT Javilen

Horf. of:,Den erjorne Husmober,

meget vigtigt, at der blev tilsat revet Muskat-
Ngd, det gav en saerlig smag i forbindelse med
de kogte Sglvbeder. Frikadeller og stuvede i
Solvbeder var min Livret. En ret jeg godt kan
savne i dag.

__:;F"-' = .

Riobenhavn.
I @ Roms Forlogsforrvetning
Taytt §od 3 H: Edulb.
1885,

Kanin-Stegen, som jeg omtalte far, og som
mere sjeeldent spises i dag, var egentlig en
saerdeles velsmagende spise, ikke mindst med
en meget speciel opbagt Flgde Sauce, og
dertil nyopgravede nye Kartofler og "gammeldags” Agurke-Salat.

Selvom jeg godt kunne smage at Kaninsteg var en Herreret, havde jeg sveert ved som 9-
10 —arig at indrgmme dette. Det var nemlig mine Kaniner det gik ud over. | et hjgrne af
Haven havde jeg et Kaninhus i to Etager med fire Bure. Aret rundt gik jeg meget op i at
passe Kaninerne med rent halm, grentsager, Roer, Korn & Vand, og fik derfor et seerligt
forhold til de enkelte dyr. Nar Kaninerne blev slagtet sendte min Far Skindene til en garver
i Valby. Min moder anvendte Skindende til exempelvis Muffer og Kravebesaetninger og
lign. —.Man kan nok sige at vi dengang udnyttede de radige Naturalier pa en anden made
end i Nutiden.

ROSINEN | POLSEENDEN

af Edith Thomsen, Humlebeek, fgdt 1923

Da jeg var 2 ar fik vi en bestyrer, da vores far var dgd aret for. Og da jeg begyndte at spise
selv, blev jeg af bestyreren tvunget til at spise rosiner, som jeg i hvert fald ikke kunne
fordrage! Det var de store "Konfekt-rosiner”! Nar vi sa fik blodpglse, var der ogsa rosiner i.
Jeg trak altid skindet af blodpglsen. Deri gemte jeg rosinerne. Men den gik ikke. Bestyrer
Hansen opdagede det, og tvang mig bagefter til at spise dem. Siden jeg blev voksen, har
jeg aldrig rart rosiner. Nar min sg@ster og jeg selv laver blodpglse eller blodbudding i dag,
kommer vi syltede kirsebaer i, i stedet for rosiner!
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OPSKRIFT PA DEJLIGE KAGER OG R@DE SILD
af Else Thomsen, Humlebaek, fadt 1917

Rabarberkage

| den korte saeson, fgrst pa sommeren, mens rabarberne er helt sma og fine, kan man lave
en meget frisk kage til kaffen. Den skal laves ligesom gammeldags eeblekage. Men i
stedet for aeblemos bruger man rabarberkompot, kogt af sma nye vinrabarber. Nar
rabarberkompotten er afkglet lsegges den lagvis med kagerasp i en skal. Pynt med
fladeskum.

Fru Sgrensens kringle
300 g hvedemel

200 g margarine

2 &g

50 g geer

Fyld:

75 g margarine

75 g sukker

100 g marcipan

Pynt:

Sammenpisket eg
Hakkede hasselngdder
Sukker

Dejen leegges og rulles ud i to aflange stykker. Fyldet rgres sammen og smgres ud pa
midten af dejstykkerne. Fold nu dejen ind imod midten. Den ene side foldes et par
centimeter ind over den anden. Pensl med sammenpisket aeg, og kom hakkede
hasselngdder og sukker over. Bages i ovnen i ca. 20 min. ved 225 grader.

"Jeg har faet opskriften pa kringle af en gammel dame, fru Sgrensen. Hun lever ikke mere.
Men jeg bager tit denne kringle. Den kan sagtens fryses, og optgs langsomt og varmes i
ca. 5 min. i en ovn ved 225 grader. Og sa smager den alligevel som nybagt!”

Rgde sild

4 spegesild

% dl eddike

Y2 dl tomatpuré

Y2 dl tomatketchup

1 radlag i terninger

2 spsk. kogt gulerod i terninger

2 spsk. syltede agurker i terninger

Skeer sildene i sma bidder. Rar ingredienserne til dressingen sammen og kom den over
sildene. Lad dem traekke til neeste dag.

"Jeg fik for mange ar siden opskriften af Helene fra Bodegard. Hun havde selv faet den fra

Husholdningsforeningen her i Humlebaek. Prgv dem! De smager godt pa et stykke rugbrad
med smar’.
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2 JLLUSTRERET FAMILIE-JOURNAL

i

Boller i Sellerisovs.

En Skive Selleri skeres i smaa Terninger og kommes i
Gryden med 1 Deciliter kogende Vand og lidt Salt og
koger ca. 5 Minutter. Saa tages de op, og smaa Boller
af Kedfars seettes paa i det samme Vand, 1 stor Spiseske-
fuld Fars er tilpas til denne Portion, og Bollerne skal
helst dannes og s@ttes paa med en lille Teske, ellers bliver
de for store. De koger et @jeblik, til Farsen er stiv. Den
maa endelig ikke vemre bled indeni, for saa er de raa.
Bollerne tages op i Skaalen til Sellerierne. Suppen maales,
er den kogt hen, kommes Vand i, saa der bliver 1 Deci-
liter. Saa laves Sovsen som for beskrevet af en Topskefuld

BARNENES KOGEBOG 25

Hiblesne.

1 Deciliter Piskeflode piskes til fast Skum, 2 Blade
Husblas dyppes et @jeblik i koldt Vand, saa bliver de blade,
de lmgges da i en Kop og 1 Spiseskefuld kogende Vand
hmldes paa, der reres i dem, til de er helt opleste, saa
piskes de i Fladeskommet tillige med 2 knuste Vanille-
tabletter og 3 toppende Spiseskefulde kold Alblegrad. Saa
er Desserten feerdig, spises med smaa Makroner til, men
kan ogsaa smage godt, som den er, nden Makroner,

Bondepige med Slgr.

1 toppende Spiseskefuld Smer brunes pent lysebrunt
paa Stegepanden med en Skefuld Sukker, deri kommes 2
Deciliter revet Rugbred, som med Kniven omreres godt et
Par Gange, og Panden tages af Ilden. Af dette Bred lwmsg-
zes Halvdelen i en lille Skaal, der ovenpaa et Lag Kirsebzr-
marmelade eller Alblegrad, saa den sidste Halvdel af Bro-
det, nok et Lag Syltetej eller Zblegrad, og saa pyntes

Mel og 1 Teskefuld Smer, der reres op med Suppen og ot % g o 1.9 perod, oc fas DI
: i i i1l 6pi etten med Fledeskum, Er der ndelukkende brug -
faar et Opkog, Boller og Sellerier kommes i, Hertil spises o e S ed Tt Nliatek Tt

ikke Kartofler, kun Bradsnitter. . til Pynt.

SOMMERMAD PA SKOVGARDEN
af Inger Jensen, Humlebaek, fadt 1919

Vi fik altid to retter mad. Frugtgrad eller maelkemad var altid efterretten.

Man startede om foraret med rabarbergrgd. Et sted, vi kom pa besgg, var rabarbergraden
sa stiv, at skeen kunne sta oprejst i skalen. Der var kommet al for megen kartoffelmel i
jeevningen.

Siden blev det stikkelsbaergrgd og jordbaergrad, sa blev det redgred med ribs og solbeer,
og sa blev det byggrynssuppe med kirsebaer. Ablerne var de sidste frugter, der blev
modne, og sa fik vi aeblegrad. Al frugt blev desuden henkogt, sa vi havde frugt til hele
vinteren. Det var et stort arbejde. Det skulle man bare byde folk i dag.

Kadet saltede vi i store kar. Det skulle altid udvandes inden der kunne koges suppe af det.
Det var ikke altid lige spaendende. Vi tgrstede altid. Nar vi var i roerne, gjaldt det om at
veere i den ende, hvor vandlgbet var (ved Humlebaekken). Vi lagde os ned pa maven,
brugte haenderne som "kop” og drak af det rindende vand. Dengang var vandet rent, og
baekken var ikke forgiftet.

Man fik altid noget kad til hovedretten. Men mest var det fisk eller flaesk. Vi var jo pa

landet. Om sgndagen fik vi gerne oksesteg, nar slagteren havde veeret der. Han kom rundt
med hestevogn. Og nar man snakker om hygiejne i dag, sa kan jeg tilfgje, at spyfluerne
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flgj om grerne pa os, nar han abnede for dgrene til vognen med udvalget af kgd. Men det
var vi vant til. S& vi blev ikke syge af at spise kadet.

Nar vi skulle til handbold i Niva, havde vi tit travlit med at tilberede fire til fem skale med
frugtgred.

Dér, hvor vi spillede handbold, var der om dagen en fold, hvor der gik keer. Sa far vi
kunne spille handbold, matte vi fierne kokasserne. Det var nede ved Niva mglle. Der hvor
der i dag er hundetraening. Nar vi var feerdige med handbolden, sad vi i en rundkreds i et
kar ved pumpen ved fodermester- huset og vaskede ben. S& kom hele holdet med hjem
bagefter og spiste frugtgrad. Maelk havde vi jo altid, sa det var jo nemt.

MINDER OM MADLAVNING | MIN BARNDOM OG UNGDOM
af Johanne Niemeyer, Humlebaek, fadt 1915

Den 1.6.1915 kom en lille pige til verden pa Skyllebakken 21 i Frederikssund.
Det var i starten af farste verdenskrig. Min far var dengang Soldat og blev derfor indkaldt
og skulle mgde i Kgbenhavn. Og skulle derfra ned til greensen og deltage i krigen.

De boede i Jaegerspris, og da min Mor var hgjgravid matte de fa naboerne, der havde en
Hest og Vogn, til at kere min Mor og Bror ind til mine Bedste Foreeldre i Frederikssund. Og
der blev jeg fgdt om natten den 1.6.1915. Heldigvis kom min Far ikke direkte med i krigen.
Men de kom til at ga greensevagt ved den tyske grense.

Da jeg blev stgrre husker jeg mest min Bedstemor som en meget gammel kone med hel
lang kjole og hjemmestrikkede Strgmper og Traesko pa, og sa sad hun nar vi kom, ved
komfuret og malede kaffe pa en gammel kaffe Mglle. Man kan lige som dufte den duft nar
man taenker pa den, og pa komfuret stod en stor Suppegryde og kogte. Det viste sig at
blive til en herlig Hensekad Suppe. Der var hjemmelavet kad- og melboller i. En sjov ting
her var at der hertil blev givet en risengred, kogt i vand og med Rosiner. Men pa den
made, at man tog en stor Skefuld og lagde pa kanten af Suppetallerkenen. Sa tog man pa
skift lidt af greden og Suppen. Det smagte godt. Bagefter var der Peberrod Sovs med
hansekadet i.

Jeg kom til at ga i skole i Birkergd da mine foreeldre flyttede dertil. Der blev jeg ogsa gift
som 19 -arig, sa nu var det derfor mig der pludselig skulle sta for Madgryderne.

Sa prevede jeg at huske pa hvad vi fik derhjemme, og jeg huskede isaer om vinteren fik vi
Suppe. Der var jo Oksekadsuppe, gule aerter, Hvidkalssuppe, grenkalssuppe og sa var
der Karvel Suppe, der skulle koges pa raget Skinke med Suppeurter og hakket Karvel og
til sidst jeevnes en smule. Men manden i huset elskede alle Supper, kun lige ikke Kgrvel
Suppen. Den rgrte han ikke, uvist af hvilken grund. S& den matte tages af programmet.

Da vi flyttede ud pa en gard kunde vi have en gris og nar vi hen mod jul slagtede en gris,
lavede vi Blodpglse. Blodet blev sigtet og afkglet, derefter kom det i en meget stor balje.
Deri kom sa byggryn og Rosiner og sma terninger fedt skaret af grisens fedtflomme,
Kanel, Sukker og lidt salt.
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Alt blev sa ragrt meget grundigt igennem. Imens var tarme fra grisen renset, skyllet
igennem og derefter skrubbet flere gange grundigt i Salt og sa skyllet igen flere gange,
derefter kom blandingen fra Baljen igennem et pglsehorn, og der blev bundet for enderne.
Det blev en meget stor portion, sa vi kogte den i gruekedelen i Vaskehuset.

Vi boede 5 familier pa stedet. Alle naboerne kom derefter ind til Pglsegilde. Sa det var
virkelig en festdag, nar der blev lavet blodpglse. Drikken var Hvidtgl. Men det er vist nok
gaet af mode nu til dags. De unge ville nok rynke pa naesen af den ret.

Dagen efter fik vi igen blodpglse, men sa fik vi som efterret en dejlig Hyldebzersuppe med
abler i.

Sa var der mange andre ting der skulle laves. Der var Sylten, som blev lavet af
grisehovedet og andre ting, der var skaret af grisen.

Og der skulle hakkes en stor Portion kad, som foregik med handkraft pa en kedmaskine,
der var skruet pa kekkenbordet. Sa lavede
vi en stor portion Frikadeller. Og da vi den
gang ikke havde Kgleskab eller fryser,
blev dellerne lagt i en stor Krukke, og der
blev overheeldt med fedt, der var smeltet.
Sa stod de koldt og kunde holde sig i lang
tid.

IL.
Sa lavede vi Medisterpglse af ked som : Pen daglige Wadlavning.
OgSé skulle hakkes. N Den daglige E]?‘ihbmstnﬂ ﬁl:l't-nlltf for Snm.mtrugcrltc.
. N Y Sondag: Rifengrod og enten flegt eller inbdbagt Fleit.
Der SkU”e Vi bruge tyndtarmene. Sa de Manbag: Enten Dyeljodfuppe og Hjodet med Peberrods=
o . ° fauce eller Rifengrynspelli Wgnetage.
b|eV Ogsa Sky”et Og Skl"Ubbet I Salt Sa Tirdbaaq: Qioﬁemm;ﬂn‘;ﬂ {}taﬁ":, :ﬂ; ftubede Sartofler
satte vi et Palsehorn pa kedmaskinen. Der it R “h'm;*f;ni;- RN
. A o Dnsbag: fo vod. og ftegt Fleeftf eller SIpfijf mel
blev tarmene skubbet ind pa. S& kom det B Genncpsfouce og Rartofler, eller ferft Fift.
hakkede k@d kﬁl‘t | ennem o ned | . FTordbag: enten Gronfaal :[[cr Ci:upp:,
g g frebag: job Belling og Panbelager.
tarmen, |ndt|| der bleV en |ang p@|se, som Qordag: enten Dllebrod eller Kjernemelisvelling med
o . 4 Sivup i og Plulfejul eller indbagt Flwfl.
Ogsa bleV Iagt en krUkke Og h%ldt over Dev er en Tid i Fovjommeren, navnlig Maj og Juni
med fedt T Maaneber, ba man ofte hverfen for Savtofler, Kaal eller Roer;

men paa denne Tid Har man i Negelen mange Wg og tan der=
for let ftifte med YWqgelage, indbagt FHleft, ftegt Fleeft cllex

;“‘_‘ -

o o £ . Spegefleft og Melfemad fom Formad, it
Et par rullepglser blev der ogsa. Sa fik vi Bities, Sabber o Bertoller H Enppe. Dot ve GOl aal
H H fpijer gule ®Wrter om Sommeren, men derimob ftabi ®

r@get den ene Sklnke Og den ene Slde af om gen gren Sebelaal, cller ferft ""5"1:;;!:"0 i
grisen hos slagteren. Foruden alt det, var o .

- . 5 . Den daglige Middagafojt bereguet for Binterngerne.
der JO mange andre t|ng. Bade t|| Stege, § bG;ubnf?: Rifengrod og enten fogt Flefl cller Sylte oy

o . tubebe Startofler.

Suppe Og Palag Og da det var n%r]l." ﬂl_nubag: Bygarynsvelling og Pandbefager.
var al Julemaden JO parat ‘{ Tirdbag: falvetjobjuppe med Boller eller Huidfaal og
Men det var efter et stort arbejde. Nu ville

man jo kunde komme det hele i en fryser. X
Det ville jo veere meget lettere.
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FARMORS KARRYSILD
af Anni Ry, Fredensborg, fadt 1926

3 store lgg skeeres i firkanter, koges mare i smar, tilsat en sjat vand (ma ikke brune),
afkales, laegges i bunden af en skal.

3 kryddersild (fra glas) skaeres i sma stykker og laegges over lggene.

Ca. 300 gram mayonnaise blandes med ca. 150 gram fladeskum, et lille glas
champignoner og krydres med karry efter smag. Kom blandingen over lggene og sildene.
Ma gerne tilberedes dagen for.

Derefter pyntes karrysildene med hardkogte seggebade, tomatbade og en masse karse.
Det er min families laekkerbisken- en selvfglge pa julefrokostbordet. Men smager godt hele
aret.

MADPLANEN PA SANDGARDEN
af Frede Aagaard Larsen, Humlebzek, fadt 1926

Jeg er opvokset pa landet, pa Sandgarden i Dagelgkke. Vi havde mange dyr. Jeg var glad
for dem alle, men isaer hestene havde min interesse. Og det geelder stadig, for jeg ser altid
tv, nar der er udsendelser fra hubertusjagt. Men nu vil jeg forteelle om vores kostvaner i mit
barndomshjem.

Til morgenmad klokken halv syv, efter at vi havde malket, fik vi sigtebrad med marmelade.
Isaer om efteraret, nar mor havde lavet marmelade af blommer. Resten af aret fik vi ost til
brgdet. Men den slags ost er der ikke mange, der spiser mere. Det var fuldfed ost, som
smagte af noget, "gammel ost”.

Til frokost klokken ni fik vi kogte salte sild med stuvede kartofler. En kop kaffe og en
ostemad.

Til middag klokken tolv spiste vi igen. Vi havde en gang en ung mand, som var utilfreds
med at vi skulle ind og spise flere gange. Sa da jeg blev konfirmeret, aflyste han frokosten.
Sa det har jeg ikke faet siden den gang.

Sild spiste vi neesten hele aret. Fra den 1. september til den 1. november var det kogesild.
Fra den 1. november til jul var det bidesild. Og sa fra jul og indtil tanden var tom, spiste vi
spegesild. Det var billigt — det maettede og det var sund og neerende mad. Al den
levertran der er i sildene er jo sundt!

Noget, som vi ogsa fik, var kogt al. Det fik vi altid til Juledags frokost. Det er der vist ikke
mange, der kender til i dag.

Vi slagtede to gange om éaret. En gang til jul og en gang til paske. Vi kendte ikke til fersk
mad. Alting blev saltet. Sa da vi fik fryser, slog to grise om aret slet ikke til. Pludselig
smagte maden meget bedre, sa vi spiste noget mere.

Mor lavede meget sulemad. For eksempel kogte hun en svineskank med grgnkal, hvidkal
eller til gule eerter. Fgrste dag smagte kadet godt. Anden dag var det alt for salt. Sa fandt
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hun pa at hakke kgdet med kartofler i keadhakkeren. Vi kaldte det for "dgde frikadeller”. De
smagte skam godt. Og vi fik lov til at spise mere end en hver.

Vi var naesten selvforsynende. Vi gik ikke til slagter osv. Der blev lavet sildesalat,
rullepglse og leverpostej hjemme. Ag, kyllinger og eender havde vi ogsa selv. Sa vi
manglede aldrig noget. Mor havde gaet pa Suhrs husholdningsskole i Kabenhavn, sa vi fik
altid god mad.

SNYSK FRA ALS
af Frida Rasmussen, Humlebaek, fadt 1919

11 sedmeelk

500 g nye kartofler
300 g gulergdder

200 g eerter
Majsstivelse til jaevning
Salt

Peber

1 bundt persille

Gulergdder og kartofler skraelles og skeeres i mindre stykker. Maelken bringes i kog.
Kartoflerne kommes i ca. 10 min. for servering. Gulergdderne umiddelbart efter. Arterne
kommes i til sidst. Retten smages til med salt og peber og jeevnes let med majsstivelse
udrert i lidt vand. Serveres med masser af persille, gerne til kogt kold skinke eller en
frikadelle.

"Denne ret smager vidunderligt. Prgv selv at smage!”

JULEMAD PA MADAM MANGORS TID
af Agnes Licht, Fredensborg, fedt 1938

Den 24. maj 1894 blev mine morforaeldre gift i Lagstar. Det var et stort bryllup med mange
gaver pa gavebordet.

En af gaverne var en fin lille indbundet bog med skindryg og sirligt guldtryk. Titlen var:
MANGOR: Kogebog & Syltebog.

Anna Marie Mangor levede fra 1781 til 1865. |1 1837 skrev hun "Kogebog for smaa
Husholdninger" og den gjorde hende bergmt - hun blev kendt slet og ret under navnet
"Madam Mangor", og hendes bog var datidens kgkken-bibel.

Hun skrev sidenhen en fortsaettelse til "Kogebog for smaa Husholdninger" og en syltebog.
Alle disse tre bager er samlet i min mormors bryllupsgave, som gik i arv til min mor, og for
et par ar siden videre til mig. Dens blade er gulnede og bogen er slidt - man kan se, at den
har veeret flittigt brugt.

Madam Mangor har udover at give opskrifter ogsa villet opdrage de unge husmgdre og
give dem gode rad og vejledning. | forordet til "Kogebog for smaa Husholdninger" skriver
hun:
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Tre indenlandske Krydderier

som anbefales unge Husmgdre paa Grund af, at de kun koste lidet, aldrig tabe deres Kraft
og derhos have den Egenskab, at jo tarveligere Maden er, desto mere forhgie de dens
Velsmag.

Det farste Krydderi bestaar i en bestemt og fast overholdt Spisetid, thi Mand og @vrige
Deltagere i Maaltidet ere i AImindelighed ingensinde mere utaalmodige end i den Tid, der
forlgber efter det bestemte Klokkeslaet og indtil Maden staar paa Bordet.

Det andet Krydderi er en snehvid Dug, en proper Anretning. Selv den tarveligste Kost faar
en forgget Velsmag, nar Jiet med Velbehag hviler pa det hvide Linned, det blanke
porcellain, de klare glas - og Tanken om en flink Husmoder knytter sig uvilkaarligt dertil.
Det tredie Krydderi er Husmoderens milde og venlige Ansigt, der lig Solen straaler over
det hele og forjager de smaa Skyer af Utilfredshed eller Misngje med Et og Andet, som
ellers kunne svaeve paa Husets Himmel og undertiden faa Leilighed til samle sig til en
Regnbyge.

Ganske vist kalder Mangor sin bog en kogebog for sma husholdninger, men mange af
opskrifterne er til f. eks. 12 eller 18 personer. Det haenger sammen med, at det dengang
var almindeligt at de ansatte var "pa kost" og husmgdrene skulle lave mad til
medhjaelperne i mandens bedrift, hvad enten det var landbrug eller byerhverv, for
eksempel en stor kgbmandsgard som min morfars.

Maden man spiste dengang var meget forskellig fra den mad, vi spiser nu om dage. Der
blev brugt flere fede ting, godt med opbagte sovse og smear i store maengder, men de
fleste havde jo ogsa meget mere hardt fysisk arbejde som kraevede en solid kost, og man
sa ikke sa ngje pa kalorierne.

Der er dog én slags mad, som ikke har forandret sig - og det er julemaden.

| dagene op til jul var der taendt ekstra tidligt op i det store komfur. Det var en kunst at fyre
pa den helt rette made, og skulle der bages kager, var det vigtigt at ovnens temperatur var
lige tilpas til det. Der blev bagt meget op til jul: rugbred, sigtebrad, julekager, peperkager
0g maske ogsa en portion

Vanillekrandse

75 qvint (375 g) Mel eeltes paa Breaedtet med 50 qvint (250 g) Smgr, 50 qvint hvidt Sukker,
50 qvint skoldede og hakkede Mandler, 1 Theskefuld Hjortetaksalt, oplgst i lidt
Rosenvand, og 1/2 Stang stgdt Vanille. Naar det er altet godt sammen, tager man et
Stykke af Deigen, triller den ud paa Braedtet med Mel og danner den til Krandse, som
bages lysebrune. Heraf bliver omtrent 60.

Juleaftensdag bredte der sig en herlig duft fra kekkenet. Der herskede stor travihed,
redkalen snurrede pa komfuret, kartoflerne blev skreellet og ovnen var ved at veere klar til

Gaasestegen
Gaasen gnides indvendig med Salt og Peper og kan, om man ynder det, fyldes med raa

Kathrineblommer eller Svedsker, samt skreellede og i 4 Parter skaarne Abler. Gaasen
maa da sammensyes for Enderne. Den behgver 2 & 3 Timers stegning efter
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28, Simpel Hagout,

Maar man Bar forifiecllige Levuinger flonende af ferfl
Stjob, jom fal anoenbes, ba er det meft jordelagtigh ot barme
bet i en Wogoutjuuce. Det flored i padfende Styffer, faa
at ber bliver to orbentlige Styfler il Hver. -— Til Soncen for
10 Perjonier bruges o Bo. Febdt cller Smor, Ve Bb. Bygmel,
1%s Pot Suppe, 4 & & Gallebe Log, bt Hojenmepeber og e
Pagl Agurle: eller van Ehbife, Febiet eller Smorret Fommes
ien @ryde og bruned tilligemed noget Salt, de Hatlebe Log
og MMelet; naor bette er Glevet Brunt, opjpabes bet Hele Tibt
ejter fibt meb Suppen; for at Saucen ife flal Blive Humpet,
mag dew Toge for Gber Mang, wan fpaber Suppe Hl. Haar
Saucen ev frexbig og pasfende jeon, affmoges ben meb fajennes
peber, Ebbile, Salt og ber fetted Hbt Muler pon. Dernejt
Tommed bet ituffaarne §job devi, og naar bet ex Blevel gjennem-
barmet, tages bet af Jloen. Hertil giver man i Regelen
Startofler.

20.  Stlipfift.

Tl 10 Porfoner Gruged mindft 3 Po. Nlipfif.  Hifen
tal ftaa § Blob i 1Ye Dogn; § ben Tidb fhijter man Banbet
2 48 Gange; t bet fibfie Band, Hvori Fiflen flaar Matten
ober, oplojed 10 Hvint Soba, Goillet bibrager Hl, at fiflen
bliver fylfere og Gebre ubblobt. Ten nefie Tag afffrabed

Slallene, og bem flaved i pasfende Siyler, foa at der lan

Blive 2 Styfter til hoer. Dernctft gives Fiften frift Band, Huovi
ben flany, T ben flal foged. Fiften foges i runbeligt Banbd
uben Salt; noar Banbet Toger, Tommed ben beri, vg naar ben
begynber at foge, Dotttoged Slummet, Fiflen lan fielben taale
of Toge mere end hojft 10 $Min. il Alipfijt gived Martojler
og Eennepsfouce.

80, Seuncpsjance.
Zil 10 Perfoner bruges 4/, Po. Febt eller Smor, lidt Bygs
mel, 1% Pot af ben Suppe, hoord Fijlen er togt, og 6 $oint
malet Sennep, jom man bere wdrort Dagen for, ba ben

i

elfer® ille mebbeler Saucen nogen eqentlly Stycle.  Febet
fuelted 1 en Girgbe; berd ubvoved Melet og forfynbed lidd efter
libt med Suppen. For ab bem iffe {lal Mumped, maa Saucen
foge meflem Goer @amg, ber felbed Suppe i ben. Derefter
fommed Senncpen beri og foor et gobt Dplog. Finder man
al Soucen er flon, fan man Tomme (bt meve Senncp og Salt
beri, og om bel behoves, 10 Soint Smor,

31.  Pnffefift of SNWipfifr.

Fil 10 Perfoner bruged 2 Pb. Fift ' Stp, Haviofler
1Yy Pot Well, /s Po. Bogmel, Yo Bb. Febt, lidt flodt
Peber og Solt. Benene pilled jra. Hoxtoflerne loges, pilled
op flared itv. TMellfen foited cber ben; naar ben Foger,
fontiried Savtoflerne beri, oy noar didje foger, tilfetied Fiffen.
TNebend bette bringed iffog, toved Joevningen og bem Lommes
i @ryben tillige med Fedlet. Noav det Hele Hor jooet et godt
Dplog, taged bet af ben og ofjmoged med Salt og Peber.
Phullefift of ferft Ff loved pon fomme Maabe. ¥ Steben
jor Meell lon G Gebre Viug taged tynd Flobe og Smor i
Steden for Febt

32, Pinlfeful.

Blte er en Met fom ifle alene Folfene folde meget af,
maar ben bliver orbentlig Gehanbdlet, men bet ex fillige en for
Husholdningen bejparende MNet, forbi man Geril fan anvenbe
alle jmaa Leoninger of forflielligh Rjedb on Flefl, ferfl og
foltet mellem Ginauben, moar bet Inn fremfor alt ev frifl og
venfigt Gefanblet.  Plulfeful er ben Ret, man Belft frulbe velge
til Sordogéret, novnlig jordi mon da Gar en Deflemt Dag,
Bvorpaa be ojfe wumbgenclige Pevninger fon® blive anmvenbie.
Hoax man § Ugend 2ob noget fecil fjod tiloverd, fom man vil
anvende fil benne Mef, fetter man ben pon of remt Fab, ome=
giver bet med (it Salt og anbringer bet paa et Toligt Steb.
— Tl 10 Perjoner bruged 'y Slp. Hartojler, omivent 11z
Pb. frn Benene pillet | jmoa Twrninger ftooret Kjob, 5 & 6

d d flore Robleg, jom floces jmont og Ye Po. Febt, jom gjerne

2

dens Stgrrelse, og den overgses flittigt med Saucen fra Bradepanden. Mod Slutningen
aabnes Spjeeldet, og den overgses da ei, for at den kan blive sprad paa Skindet. Hertil
spiste man sikkert:

Brunede kartofler
Naar Puddersukker er brunet kommes et Stykke Smar deri tilligemed de kogte og pillede
Kartofler, som koge ved jeevn Ild, indtil de ere brune.

| mange hjem spiste man risengred juleaften, men Madam Mangor giver os ogsa
opskriften pa:

Riz a I'Amande

13 qvint (65 g) Risengryn skoldes og koges i 1/2 Pot (1/2 1 ) Melk med 1/2 Stang Vanille.
Medens det er varmt, rgres deri 20 qvint (100 g) grovt stgdte, sade Mandler, 2
Spiseskefulde hvidt Sukker, 13 qvint (65 g) smeltet Smgr og 3 qvint (15 g) husblas,
oplast i 1/4 peegl, (ca. 1/2 dl) gammel vin. Naar det er lidt afkalet rgres 1 pot (knap 1 1) til
stivt Skum pisket Flgde forsigtigt deri, og det ophaeldes i et Fad eller en Skaal, hvori det
serveres. Det maa laves flere timer for det skal bruges, og spises med en kraftig, kold
Kirsebaersauce. Til ca. 8 Personer.

Juledag kan man teenke sig, at julegaesterne har treengt til en lille opstrammer mod
vinterkulden. Det kunne maske veere:
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AEggepunch med rgdvin

Naar 8 AEggeblommer ere rgrte hvide med 1 Pund (1/2 kg.) hvidt Sukker, kommes naesten
1 Paegl (ca. 2,5 dlI) Rom deri. 4 Flasker Radvin saettes paa llden med et Par Stykker Kanel
og nogle Nelliker; naar det koger, haeldes det under stadig Pisken i ££ggene. Den drikkes
varm.

Jeg forestiller mig at det var hvid jul, og at husmoderen en af juledagene ville servere en
let dessert. Det blev maske:

Himbaer med sne

(- ja sadan stavede man hindbaer dengang !)

| et dybt fad laegges et godt Lag Himbaermarmelade, som, om man vil, kan blandes med
lidt Ribsmarmelade. Derover lzegges et meget tykt lag Sne; den kan kun bruges, naar den
er faldet samme Dag eller Nat, og maa ei tages ind, f@r den lige skal bruges. Det maa
spises strax, for at Sneen ei skal smelte.

Hertil spises Pleskner eller andre tarre Kager.

Den flinke husmoder var nu kommet godt igennem julen, og vi haber at hun har faet ros
for sin dejlige mad - som er blevet omhyggeligt tillavet efter Madam Mangors gode
opskrifter.

VI LEVEDE PA BUNDEN AF HAVET
af Elly Christiansen, Humlebaek, fadt 1924

Efter Lammefjordens inddeemning og udtarring omkring 1936- 1943-44, blev der uddelt
lodder til de mennesker der boede pa Ejendomme i Farevejle, dvs. vi, Holger og Elly
kunne begynde at skabe os en fremtid pa 15 td. land, som skulle opdyrkes fra havbund til
agerjord; der blev samlet sten i laessevis, det var stort arbejde. Der var ingen motorkreefter,
kun Hestespand og maends steerke naever. Derneest skulle jorden dreenes, dvs. afvandes,
inden det blev til brugbar jord. Den fgrste hgst var rgr (teekkergr), dernaest korn og
kartofler. Kartoffelhgsten ligedan andre urter og grentsager, bl.a. asparges var gode
afgrader, som vi i arene fra 1945-57 arbejdede med og havde en god tid der.

| 1945 byggede vi pa grunden. Det var lige efter krigen, materialerne var ikke noget man
kunne kgbe, selvom man havde midler til det; sa vi byggede hus af ler. Det blev stampet
op i flager, igen et stort arbejde, men det blev et sgdt lille hus. Ikke stort, men hyggeligt.
Det var med stratag. Da vi boede ca. 5 kilometer fra byen, havde vi ikke vand eller EL, sa
vi borede efter vand. Der var en mand pa egnen, som kunne "vise” vand med en pilekvist,
og der blev boret 17 meter ned. Der var en kilde med sa stor kraft, at den satte vandet op i
taghgjde pa huset. Sa vi var heldige at fa indlagt vand ogsa til Badeveerelse, for det havde
vi ogsa. Vi havde faet centralvarme indlagt og dermed ogsa varmt vand i hanen. Med
hensyn til el anskaffede vi en mglle, der med vindkraft og batterier forsynede os med
stram. Det var dejligt, for Petroleumslampen er da hyggelig, men det kan godt vaere noget
griseri. Da de pludselig kan ose, dvs. sa er der sorte klatter overalt. Jo tak, jeg har provet
det. Det kraever en god renggring derpa.

| efteraret 1945 var man nervgse for deemningens holdbarhed. Der var stormvarsel og
frygt for brud pa deemningen, sa vi var parate til flugt. Men heldigvis vendte vinden sa
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truslen blev afblaest; senere har man udbygget og forbedret deemningen. Vi havde selv
saet /Eblekerner og lavet sma traeer, som blev plantet i marken, med det mal, at kunne
avle ZAbler med tiden. Men der gar mange ar for det var rentabelt. Vi solgte hele

ejendommen i 1957 og fik de samme penge for den, som vi senere kagbte hus for i
Nordsjeelland.

Vor lille historie om et liv fra bunden af havet.

a2

46. Eernemelksvalling.

o, Pot (256 L) Kernemmlk med et Stykke
Kanel og lidt Citronskal i koges og omreres jevn-
ligt, til den kommer i Kog. Naar Melken koger,

i, Pund (125 gr.) fine eller mellemfine

n i, Veellingen koges fwerdig over svag Nd
i 1—1Y; Time eller henswiles i Hokassen, til
den er tilstrekkelig kogt. Lidt Salt og fornedent
Sukker tilseltes for Anretningen.

47. Bollem=lk.

1, Pund (125 gr.) Otto Monsteds fl eller 22
Margarine bages op med */, Pund (125 gr.) Mai-
senamel, opspeedes med knap en Pegl (0,25 L)
kogende Vand, bages og vendes godl, afsvales, ra-
res op lidt efler lidt med 3 eller 4 JEg, lidt Salt,
Sukker, en Smule Muskat og 3 Dranber Citronaolie.
— 2 Polter (2 L) Sedmwlk swmttes over llden.
Naar Mmlken koger, seltes Bollerne pan med en
Ske.

Frugtsupper og andre Forretter.

48. Bredsuppe.

12, Pol (25 1) Vand swttes rigeligt */; Pund
(375 gr.) Rugbred, der er skaargt i Twmrninger,
i Bled Nallen over, afsies nwmste Dag og koges
med 20 Kvinl (100 gr.) skoldede Hosiner, lidt
Citronskal, en halv Psegl (0,125 1) Ribs- eller
Rabarbersuft og lige saa megen hvid Vin.

a3

Sukker efter Smag. Ved Anretningen piskes 2
Eggeblommer med lidt Sukker i Terrinen, eller
en halv Pagl Flede (0,125 L), piskel til stift Skum,
liegges paa Suppen.

49, Bredsuppe med Fledeskum.

Et Pund Rugbred skmres i Terninger og s®el-
tes i Bled nogle Timer, faar derefter et Opkog
og gnides igennem en grov Sigte. Man tilsetter
en halv Pwegl Rabarbersafl (0,125 1) og en haly
Pwgl Sherry til 1%/, Pot (1,76 L) Bredsuppe, og
Suppen koges med et Stykke hel Kanel, Skallen
af en Citron og en haly Pmgl (0,125 1) skyllede,

pillede Rosiner. For Anretningen
ker i elter Smag, og en eller en haly

1en,
50. Hyldebarsuppe.

Halvanden Pwegl (0,375 L) Hyldebaer-, */; Pegl
(0,125 L) Ribs- wgl Solbersaft koges sam-
men lillige med 3§ skrellede AEbler, som skeres
i passende Slykker og befries for Kernehusel.
15 Kvint (756 gr. Kartoffelmel udrert i koldt
Vand heeldes i under Omreringen. Sukker saml
lidt Citronsaft lilswtles efter Smag. Smaa Tve-
bakker, bagle Brodimrninger eller smaa Melboller
serveres til Suppen.

51. Havresuppe.

3, Pund (125 gr.) Havregryn, som har siaaet
i Blod Natten over, koges i 3 Potter (3 1.) Vand.

Kogelsog fur alle Hjem 3

SUSHI ER IKKE NOGET FOR MIG!
af Rosa Margrethe Madsen, Humlebaek, fadt 1924

Den mad som vi fik i gamle dage er ved at komme tilbage. Det er jeg tilfreds med. Jeg
bryder mig ikke om skaldyr, sushi og den slags. Man skal spise mange grgntsager, og jeg
ved godt at man ikke skal spise for meget sovs.

Vi var aldrig syge den gang, selvom vi rendte pa bare teeer i treeskoene. Vi var seks unger.
Min mor lavede god mad. Jeg fik en gang fortalt, at den fgrste portion var kartofler og sovs
og en frikadelle. Det var fagrst nar man fik anden gang at der kom kgd til, f.eks. et stykke
stegt flaesk eller et andet stykke kgd. Det var for at spare.

Vi fik gllebrad eller bollemaelk. Det smager lige godt begge dele. Jeg kan stadig lide
gllebrgd, men sa skal der fladeskum pa! Farhen fik vi saftsuppe med kold mannagrad eller
flgjlsgrad i. "Gloveelling” var meelkeveelling med "tudse-gjne” i. Jeg kan lide al slags gred,
undtagen risvandgragd — det kan man jage mig ud pa marken med.
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| gamle dage var klipfisk billig mad. Vi fik farste dag kogt klipfisk med sennepssovs og
kartofler til. Neeste dag fik vi plukfisk. Det var resterne fra dagen fgr. Det kunne min bror og
jeg ikke lide, sa vi kravlede ned under spisebordet.

Vi havde kakkelovn. Det var sa hyggeligt. Vi smed aebler ned pa ringene og sa stegte vi
&bler. Det smagte dejligt.

Vi fik aldrig slik den gang, sadan som barn ger i dag. Jeg kan huske at jeg hjalp en zeldre
dame i Sigerslev med at kgbe ind. Bagefter gav hun mig et stykke hugget sukker!

Vi havde en speciel madtradition derhjemme. Den er der nok ikke mange der kender. Nar
vi fik gule aerter, blev den den fgrste dag spist som grad med en smearklat i. Neeste dag
blev den spaedet op til en suppe, og sa blev der serveret kad til.

Vi havde ikke kgleskab den gang. Nej, man havde et flueskab pa nordsiden af huset. Sa
det summede af spyfluer omkring flueskabet. Skinken blev saltet, raget og haengt op pa
skorstenen pa loftet. Vi var vant til at se pa griseslagtninger. | dag ville jeg have sveert ved
at se en gris blive slagtet. Det er jeg blevet for gammel til!

Ja, de unge far ikke sadan noget mad i dag, men den gang var der altsa ikke nogen unge
mennesker, der var for tykke. Ja, ja, det var den gang. Men det var slet ikke sa ringe.

IKKE NOGET MARGARINE TIL MIG, TAK!
af Lizzi Hjermitslev Pedersen, Humlebaek, fgdt 1924

Jeg er fadt og opvokset pa Jsterbro i Kgbenhavn, i en familie pa fire. Min mor havde
arbejdet i herskabshuse, sa vi fik altid vellavet mad, og altid to retter. Om vinteren fik vi
hvidkalssuppe med kartofler i. Kartoflerne kunne jeg ikke lide, ikke sammen med
hvidkalen, sa dem fiskede jeg op. Af gvrige retter kan jeg naevne: vandgrad med sirup og
a&blemos, brunkal, oksekgdssuppe med to slags boller, kalvefrikassé, sgdsuppe med
svesker og abler og varm kaernemaelkssuppe med citron og rosiner eller syltede kirsebaer.
Den gang fik vi smgr og opbagte sovse. lkke noget med margarine. Det smagte jeg forst
da jeg var 15 ar. Det kunne til ngds spises, med jeg kunne bedst lide smgr, og det kan jeg
stadig. Brun sovs var min favorit. Selv til kogt torsk ville jeg have min brune sovs. Og det
fik jeg! Med hensyn til mad var jeg ret forkeelet. Jeg var ret kreesen som barn. Men jeg fik
hvad jeg ville have, og min mor lavede bare noget andet, hvis jeg ikke kunne lide det, der
var pa menuen.

Den gang jeg var barn kebte man ind hos slagteren. Mor udvalgte selv det stykke kgd vi
skulle have. Det blev undersggt pa alle leder og kanter, fgr hun godkendte det. Der skulle
jo nadig veere sener nedenunder. Palaeg blev kabt i en rigtig charcuteri forretning. Og det
var "rigtig” palaeg.

Nar jeg havde fadselsdag, to dage far jul, fik vi lagkage, hjemmebagte boller og

julebag. Der kom rigtig chokolade i kopperne med flgdeskum. Varm chokolade lavede man
pa denne made: man braekker kogechokolade i stykker og kommer det i en gryde. Sa
kommer man lidt vand ved. Man skal rgre kraftigt mens det smelter. Dernaest kommer man
sedmeelk ved og varmer chokoladen igennem. Men man skal endelig passe pa, at det ikke
breender pa! Til sidst smager man til med sukker. Serveres i fine kopper med fladeskum
pa toppen.
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Af et kilo mel bagte min mor til jul
vanillekranse, citronkranse, finsk brgd, : '
jodekager og Hakonskage. Citronkransene | f ‘7'1/ %i J]/j
var lavet af dejen til vanillekranse, men heri
blev rgrt lidt reven citronskal. Dem kan jeg
godt anbefale andre at bage!

Ge
ODE TIL HOKASSENS PRIS /g‘g
Af Gerda Hovgaard, Humlebaek, fadt 1925 A2z
Skal der forteelles om madlavning og ji/z '
levevilkar i gvrigt i gamle dage ma vi ikke i%f’
glemme at naevne den praktiske hgkasse. 35
Jeg har faet fortalt, at den kom i brug her i /Z
landet omkring 1850, velsagtens mest pa P
landet. Navnet indikerer, at kassen var foret /32,0
med hg, men i de versioner, der blev brugt i 22
bykakkener, blev der anvendt aviser, evt. A
med en pude ovenpa grydelaget. 35
Kassen blev brugt, nar der skulle laves gred Sz
eller til faerdigkogning af kartofler, eller i det 17( L 599

hele taget, nar maden skulle holdes varm,
og den fandt selvfglgelig sterst udbredelse &
under de to verdenskrige.

Jeg er fra 1925 og mener, at hgkassen blev brugt i mit barndomshjem i mellemkrigsarene.

Vi var syv personer til daglig, og om vinteren fik vi altid grad til forret.

Der blev gasrationering i 1940 og dermed var hgkassen uundveerlig. Udover gassen var
der mange andre ting, der blev rationeret, og der blev sparet pa alting. | forbindelse med
brug af hgkasse kan jeg naevne, at det blev indprentet til samtlige familiemedlemmer, at
man ikke matte abne for gassen far teendstikken var teendt. Taendstikkerne under krigen
havde ikke den samme tykkelse som i fredstid, og der kunne nemt blive brugt 4-5
teendstikker hver gang der skulle teendes ild, for de knaekkede ofte. De gdelagte
teendstikker blev lagt til side i et lille fad og blev brugt sammen med pindebraendet, nar d
skulle taendes op i kakkelovnen.

| 1948 lzerte jeg madlavning pa en gard i neerheden af Odense. Maden blev tilberedt pa
breendekomfur og hgkassen var i brug hver dag, men der var ogsa 12 personer, som
dagligt skulle bespises.

Gad vide, om det var en idé at tage hokassen i brug igen — de dyre elpriser taget i
betragtning?

er
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