De sidste ar har jeg til morgenma-
den droppet grovbollen med en
tyk skive ost og i stedet begyndt at
spise havregrad med frugt oven pa.
Det giver en meget velsmagende
start pa dagen, og felelsen af sund-
hed, og sa er bunden godt lagt, sa
jeg ikke de farste timer gar sukker-
kold.

Det er nemt at tilberede morgenma-

den. Havregryden laves i microbgl-

geovnen. 1 dl. havregryn heldes i

en tallerken + 2% dl. vand og

¥ tsk. salt og sa 3 mi-

nutter i microbgl-

geovnen. Imens

gor jeg frugten

klar. Typisk %2

xble, % ba-

nan, 2 kiwi,

melon og ro-

siner. Vi har

kokkenhave,

og det er en

sarlig nydelse,

nar der ogsa kan

komme friske jord-

beer oven pa havregraden.

Hertil drikkes 1-2 krus te, og sa er vi

ellers klar til morgenturen i skoven
med bernensennenhundene.

Morgenmad

Om morgenen drikker mange voks-
ne kaffe eller te og spiser rugbraed
og hvedebrgd med ost eller mar-

16

Dansk mad og madkultur
- dengang og nu

Den daglige mad betyder meget for danskerne. Hvor
morgenmaden og aftenmaden typisk spises i hjemmet,
bliver frokosten indtaget pa arbejdspladsen.

Tekst og foto: Erling Jensen, redakter Hiemkundskab.

melade. Bgrn og unge spiser ofte
mealkeprodukter med cerealier, fx
cornflakes, mysli eller havregryn.
Specielt for Danmark er ymerdrys,
en blanding af revet rugbred og
merkt sukker. @llebrgd, som har
veret morgenmad siden middelal-
deren spises nu sjeldent.

Hen pa formiddagen er det dog en stor
nydelse at fa to halve grovboller med en
skive ost og blaskimmelost, hvor den
spde tand skal have lidt hindbzersyltetgj
oven pa. Hertil en kop kaffe.

Historie

I anden halvdel af 1800-tallet udvik-
ledes seerlige typer af morgenbrad,
dvs. sma hvedebrad, fx rundstyk-
ker, gifler og horn, som i Danmark
bages af geerdej. De spises kun om
morgenen og kan kebes friskbagt
nasten overalt i landet alle ugens
dage. Om sgndagen er det for man-
ge almindeligt at fa frisk morgen-
bred med ost og marmelade og
wienerbrgd, som er sm3 brgd med
creme eller remonce af en fed geer-
haevet hvededej, hvori der er ind-

rullet lag af fedtstof, sd det bagte
brad bliver flaget. Desuden serve-
res ofte juice og ved festlige lejlig-
heder et glas Gammel Dansk eller
en anden bitter. Den amerikanske
brunch vandt indpas i slutningen af
1900-tallet, men er overvejende et
restaurantfeenomen.

Frokost

Mens morgenmad og aftensmad
er hjemmemaltider, spiser de fle-
ste frokost uden for hjemmet. Fro-
kost er for mange vedkommende et
koldt maltid, som tidligere bestod af
rugbregdsmadder, dvs. skiver af bred
der smgres og dekkes med palaeg,
fx forskellige former for polse, ski-
ver af kogt aeg eller leverpostej, en
bagt fars af svinelever og spaek med
en konsistens, s den kan smares

Rugbrad med leverpostej med agurk
bliver jeg aldrig treet af.

Rugbrgdsmadderne har dog iseer
hos den yngre generation faet stor
konkurrence af burgerbollen el-
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ler sandwichen, der fx indeholder
skinke og salat med en dressing.
Pizzaen og pittabredet er ogsé ble-
vet populere.

| de senere ar har flere og flere
virksomheder og institutioner faet
kantiner, hvor man kan kgbe sin
frokost, og udbuddet af retter kan
vaere ganske stort, men mange dan-
skere foretraekker stadig at have
mad med hjemmefra. Tit har jeg en
storre madkasse med - med nogle
rugbredsmadder og frugt og gule-
redder, men det er en nydelse, nar
der i microbglgeovnen kan opvar-
mes en gang lasagne fra aftenen for.
Hertil en frisk salat. Det er en me-
get indbydende frokost, efter min
smag,.

= = ] SR
Vi har kekkenhave og nyder at g4 ud og

hente frisk gront og urter, der dyrkes
okologisk.

Historie

Ogsé frokosten har udviklet fest-
udgaver. Hgjtbelagt smerrebrad
har veeret kendt siden 1880’erne.
Blandt klassikerne er smurt rugbred
med sildesalat, reget sild, ferskroget
laks, roget al med rereeg, sprengt
oksebryst med pickles og peber-
rod, tunge med italiensk salat, flee-
skesteg med a&bler og svesker og
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steg med rgdkal. Desuden serve-

gammelost med sky og rom. Smer-
rebrad serveres p3 frokostrestau-
ranter, og i starre byer er der smor-
rebragdsforretninger. Se i ovrigt
Katrine Klinkens artikel pa side 4-5
om smarrebrgdets historie.

Det kolde bord er et andet dansk
feenomen fra slutningen af 1800-tal-
let. Det er en buffet i flere afdelin-
ger. Forst far man fisk, fx marine-
rede saltsild, stegte sild i eddike,
ferskraget laks, lune fiskefileter med
remoulade, rejer og andre skaldyr.
Derefter folger en afdeling med af-
skaret paleeg som polse, roget svi-
nefilet, skinke, steg samt leverpostej
og en afdeling med lune retter som
frikadeller, som er aflange, stegte
kedboller, beffer af svinemgrbrad
og ved juletid andesteg og fleeske-
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res en afdeling med oste og endelig
en afdeling med desserter og frugt.
Det hele ledsages af rugbrad, hve-
debrgd og smer. Betegnelsen er det
kolde bord, pa trods af at mange
retter er varme, og det hedder fro-
kost, selv om dette festmaltid ofte
indtages om aftenen. | december
mgdes danskerne til adskillige jule-
frokoster, dels privat og dels p3 ar-
bejdspladserne hvor der arrangeres
aftenfester som foruden spisning
omfatter underholdning og dans.

Aftensmad

Aftensmaden kaldes middag, for-
di dette maltid tidligere 13 midt pa
dagen. Det er et hjemmemaltid,
og langt de fleste danskere stree-
ber mod at samle familien omkring
varm mad hver aften. Frem til mid-
ten af 1900-tallet blev der serveret
to retter: en forret, fx grad, kedsup-
pe eller en sgd suppe af frugt, og en
hovedret af kad eller fisk, altid led-
saget af kartofler og sovs. Om sgn-
dagen var der dessert i stedet for
forret. 1 1960’erne, hvor kvinderne
sogte ud pa arbejdsmarkedet, blev
middagen forenklet, og til hverdag
serveres i dag sjeldent mere end
en ret.

Fra 1960’erne blev meget forandret,
forarsaget af den stigende velstand,
@ndringen til selvbetjening i detail-
handlen, indferelse af el-kgkkener,
keleskabe og dybfrost samt fedeva-
reindustriens fremvaekst. Pavirknin-
gen fra USA er tydelig med bl.a. sa-
latborde, bagte kartofler, barbecue,
kalkun og feerdigretter med kylling.
[ 1980’erne vandt det italiensk kek-
ken indpas med pizza, pasta og en
udbredt anvendelse af tomater. |
1990°erne var det asiatisk mad, der
kom pa mode, uden dog grundleg-
gende at sl igennem. Kadforbruget
er steget kraftigt, stadig med svine-
ked som det mest brugte. | Danmark
bruges mest fars og udskeeringer til
pandestegning, og traditionelle ret-
ter med sovs og kartofler er stadig
meget almindelige.

Fortsetter p3 side 18
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Fortsattelse fra side 17
Historie

Komfuralderen

Det regionale Danmark blev samlet
i anden halvdel af 1800-tallet. Fysisk
blev landet bundet sammen af nye
veje, jernbaner og dampskibe. Men-
talt fandt der en tilsvarende samling
sted gennem oplysning, andelige og
nationale bevagelser, kampen for
folkestyret og folkelig mobilisering.
Dansk landbrug blev omlagt, forar-
bejdning og afseetning af landbrugs-
produkter blev organiseret via an-
delsbevaegelsen, og Danmark blev
et eksportland. Byernes borgerskab
fik magt og indflydelse, og dets nor-
mer og spisevaner blev toneangi-
vende. | anden halvdel af 1800-tallet
blev de gamle forrddshusholdninger
aflgst af husholdninger, hvor langt
de fleste varer blev indkegbt, da de-
tailhandlen blev udbygget, og friske
ravarer blev tilgeengelige.

En teknologisk nyvinding i samme
periode er komfuret: Pa komfuret
kunne man tilberede flere retter pa
en gang, og i den lille ovn kun-
ne der bade steges og bages.
Der blev overskud til at udvik-

le en kogekunst, som ndede

sit hgjdepunkt i perioden ca.
1880-1910. Selskabslivet var
vigtigt, og det velkomponerede
maltid var prestigeskabende, hvil-
ket gav gode vilkar for kokkepiger,
kogekoner, producenter og leveran-
derer. Hgjere fransk kogekunst blev
kendti Danmark, men landet skabte
0gsa sit helt eget kakken.

Komfuralderens retter

| denne periode blev stegeretter
med sovs og kartofler standard li-
gesom oksekadsuppe med mel- og
kadboller efterfulgt af det kogte ok-
sekod i peberrodssovs med koren-
der og sursgdt smagt til. | det hele
taget var det sursgde karakteristisk
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for denne periode: Man fik stegt
fleskesteg, gas og and med abler
og svesker, og dertil fik man sursed
redkal og sukkerbrunede kartofler.
De saltede sild marineredes fra da
af i en sursgd marinade.

Malk, som for havde veeret en man-
gelvare, var der nu rigeligt af, og
iseer smgrrets kvalitet steg betrag-
telig. Mezlkesovs med persille blev
serveret til stegeretter som flesk,
al og sild, og meelkestuvning blev al-
mindeligt til en lang raekke gronsa-
ger som fx spidskal, rosenkal, gron-
kal, grenaerter og gulergdder. Vildt
havde tidligere veeret forbeholdt en
snaever overklasse, men spistes nu
ogs3 af borgerskabet.

Pa grund af kadhakkemaskinen fik
hakket mad stor udbredelse, fx ret-
ter som frikadeller, fyldt hvidkal,
kaldolmere og hakkebgf med blgde
log samt forloren hare, som er fars-
brad spaekket og stegt som vildt og
daekket med meelkesovs.

LY

Hakket ked som fx krebinetter er en
typisk dansk ret. I dag fik vi gronne
benner og ovnbagt kartofler. Skent og
friskt nar grontsagerne kan hentes i
kekkenhaven.

I denne periode skabtes ogsé smar-
rebrgdet, og mens periodens var-
me kakken forfaldt efter ca. 1920,
overlevede smerrebrgdet og min-
der om, at der engang har veeret et
varmt kgkken af tilsvarende seer-
praeg og kvalitet.

Fisk

Det blev nu muligt at f3 frisk fisk.
Kogt torsk blev en herreret, serveret
med smer og sennep eller eventuelt
sennepssovs og kogte kartofler.

Den kogte fladfisk, som blot servere-
des med frisk smor og hakket persille,
spises ikke s ofte i dag. Her ses en
helstegt skrubbe med citronsauce.

Foto: www.skolefisk.dk

Roget fisk er en anden specialitet
fra denne periode. Fra slutningen
af 1800-tallet ophgrte den gam-
meldags sterke saltning, og ef-
terfolgende begyndte man at
koldryge fede fisk for at kon-
servere dem. Denne metode
blev aflgst af en let saltning, som
efterfolges af varmrygning - ude-
lukkende med det formal at forhgje
velsmagen. Med denne teknik skab-
tes specialiteterne roget sild, roget
makrel og ferskraget laks. Desuden
spiste man fjordrejer, som ogsa i
dag forhandles levende, koges, pil-
les og serveres pa et stykke smurt
surbrad.

Kilde:
Komfuralderen af
Else Marie Boyhus.
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