Kost og kogeboger pa Gadegaard, Helligsg i Sydthy

12013 fik Museum Thy overdraget flere gamle kogebeger og opskriftsheefter af Karen Marie Sendergaard, Hu-
rup. Beger, som er blevet brugt i familien gennem flere generationer. Denne artikel forteeller bogernes historie,
som er sammenveaevet med familien Sendergaard og Gadegaards historie.

Nu afdede Niels Segndergaard, som var gift med
Karen Marie, har tidligere skrevet to artikler om
sleegten Sendergaard, begge trykt i Historisk Ar
bog: »En kendt handelsmands sygdom, ded og be-
gravelse« (1994) samt »Tarn og grave ved Helligse
kirke« (1995). Niels Sendergaard dgde den 6. marts
2013. Indholdet i artiklen er blevet til pa baggrund
af et interview med Karen Marie og Niels Segnder-
gaard, da bogsamlingen blev afleveret til museet.

Baegerne er dels »rigtige kogebager«, skrevet af
forskellige forfattere, dels bgger til at indskrive
egne optegnelser og opskrifter. Samlingen bestar
derudover af flere bage- og syltebager samt et lille
heefte, der beskeeftiger sig med vinfremstilling.
Bogerne er, som det ofte er tilfeelde med koge-
bager, spaekket med lgse hdndskrevne opskrifter

samt udklip fra forskellige aviser, magasiner og
ugeblade. Disse sma lapper og mangeartede ud-
klip giver et godt billede af hvilke retter, der blev
sat pa familiens middagsbord bade til hverdag og
fest. De giver ogsd et bredere billede af samtiden
og hvad der rorte sig i husmedrenes univers pa
kost- og kekkensiden i det 20. drhundrede. De af-
spejler et bredt udsnit af tidens menuer, retter og
opskrifter, hvoraf nogle for leengst er gaet i glem-
mebogen; men de viser ogsé begrensninger og
udfordringer med at fa ravarerne til at sla til un-
der 2. verdenskrig. Man far tilmed et indblik i de
sidste landvindinger inden for kgkkenteknologien
samt tidens trends i kost og ernsering.

De koge- og opskriftsbager, der behandles i
artiklen, er Kogebog for smaa Husholdninger af

Gardmaleri af Gadegaard set fra @st med den nye malle. Garden blev i 1904 blev forsynet med en vindmelle med

klapsejlsmotor, som hver dag pumpede 25.000 liter vand op i gardens vandbeholder, der leverede rindende inden-

doers vand. Karen Marie og Niels Sendergaard overtog Gadegaard 1 1962.
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Niels Sendergaard med sin forste kone Karen, fodt

Pedersen.

A. M. Mangor, udgivet i 1881, samt Freken Jen-
sens Kogebog, skrevet af Kristine Marie Jensen i
1901. Dertil kommer to beger med personlige op-
tegnelser og opskrifter samt de naevnte heefter,
som sporadisk indgér i artiklen. Bagerne vil i det
folgende blive behandlet seerskilt og sat i relation
til deres ejere og historie pa Gadegaard.

KVINDERNE OG DERES KOGEBOGER

Egentlig er der tale om i alt fem kvinder, som pa
forskellig vis har brugt og bidraget til de oven-
naevnte bgger. Det drejer sig om sgstrene Karen
(1860-86), Kirstine (1869-1929), Petrine (1871-1941)
og Ane Marie Pedersen Smed (1873-1917). Karen
blev gift med Niels Sendergaard fra Sendbjerg i
1882. Hun dede imidlertid i en alder af bare 26
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ar af tuberkulose. Sgsteren Kirstine tradte deref-
ter i Karens sted og blev gift med Niels Sender-
gaard i 1888. Efter et par ars segteskab flyttede
parret fra Sendbjerg til Helligsg, hvor Niels Sgn-
dergaard i 1890 kebte Gadegaard og parret flyt-
tede ind. Bogerne gik efter sgstrenes bortgang i
arv til Kirstines datter Henriette, fodt Senderga-
ard (1894-1977), der boede pa Gadegaard. Efter
Henriettes ded forblev begerne i kgkkenet pa Ga-
degaard hos Niels og Karen Marie Sgndergaard,
der nu har skeenket dem til museet og givet de-
res historie videre.

For at gore det lettere at bevare overblikket over
de forskellige personer i artiklen og deres relation
til hinanden, er her udarbejdet et forenklet stam-
tree. Som det fremgar, var sgstrene dgtre af Ane
og Niels Pedersen Smed, Helligsggaard.

Faderen Niels Smed var en kendt handelsmand,
der slog sig op pa handel med stude til Itzehoe,
Husum og Vadehavsmarsken. Niels Smed dede
i 1882, kun 50 &r gammel og enken Ane sad til-
bage i en alder af 44 ar med fire mellemstore
bendergarde og ti bern, hvoraf de seks ikke var

Ane Smed, Helligsogaard. Sydthy.
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Ane Poulsen ~ Niels Pedersen Smed

1838-1918

1832-82

Karen Pedersen

1860-86 1869-1929

Karen Pedersen ~1 (1882) Niels Sgndergaard

Kirstine Pedersen

Jens Skriver Pedersen
1880-1942

Petrine Pedersen
1871-1941

(Ane) Marie Pedersen
1873-1917

Kirstine Pedersen ~2 (1888) Niels Sgndergaard

Ritta S. Sgndergaard Niels S. Spndergaard

1894-1977

Henriette Sgndergaard ~ (1929) Peder Madsen Jensen

Niels Sgndergaard ~ Karen Marie Sgndergaard
1930-2013

Stamtree. Niels Pedersen Smed er ikke dobt Smed; men han blev i sin samtid kaldt Niels Smed. Siden har fami-

lien taget dette navn til sig og efterhanden udeladt Pedersen, som det er tilfeeldet med den tidligere landinspek-

tor Niels Smed Sendergaard.

konfirmerede. Med hjelp fra de aldste af son-
nerne drev hun gardene videre fra Helligsegaard.
Ane Smed var en handlekraftig kvinde, og ifelge
Karen Marie Sgndergaard var hun steerkt engage-
ret i Indre Mission, som hun stettede pa flere méa-
der, bade praktisk og gkonomisk. I 1902 byggede
familien et afteegtshus til hende, som kom til at
hedde Helligsghus. Her dgde hun i 1918.

Historien melder ikke noget om Ane Smeds til-
knytning til kogebggerne. Tiden taget i betragt-
ning kunne hun godt have kendskab til og méa-
ske endda have brugt Madam Mangors og Fraken
Jensens kogebgger, da begge var kendte og i brug
i begyndelsen af 1900-tallet. Ifglge Karen Marie
Sendergaard er det dog mere sandsynligt, at ba-
gerne har tilhert Kirstine, der efter storesgste-
rens ded blev gift med Niels Sgndergaard, som
gjorde Gadegaard til en veletableret, stor og mo-
derne gard. Niels Sendergaard dede i 1913 under
et klinikophold i Kebenhavn, fa dage efter hans
og Kirstines selvbryllup. Efter Kirstines ded 1 1929
overgik bagerne til datteren Henriette, der boede
pé Gadegaard — forst som kone pa garden og se-
nere pa afteegt hos sgnnen Niels og svigerdatte-
ren Karen Marie.

Karen Marie Segndergaard har opbevaret bg-
gerne pa Gadegaard, uden dog selv at have brugt

dem eller bidraget til begerne med opskrifter el-
ler andet materiale. Hun finder, at de mange op-
skrifter og udklip er speendende leesning, fordi der
ligger mange sma historier gemt i dem for den,
som kender de personer og begivenheder, der re-
fereres til.

MADAM MANGOR OG FROKEN JENSEN
Den @ldste af kogebggerne, nemlig en lille, brun
og meget slidt bog sd tyk som en bibel, viser sig
at veere et eksemplar af Kogebog for smaa Hus-
holdninger, indeholdende Anvisninger til forskjel-
lige Retters og Kagers Tilberedning, med nojag-
tig angiven Maal og Veegt. Kogebogen er skrevet
af Anne Marie Mangor, der blev kendt som »Ma-
dam Mangor«. Hun udgav sin kogebog anonymt
og pa eget forlag i 1837. Bogen indeholder egne
opskrifter. Hun benyttede hovedsageligt opteg-
nelser, som hun i &renes lgb havde skrevet ned til
vejledning ved sin egen husferelse, samt bidrag
fra bekendtskabskredsen. Kogebogen blev en stor
succes, og den er siden udkommet i naesten 50 op-
lag i over en million eksemplarer. Eksemplaret fra
Gadegaard er fra 1881 — altsa flere ar efter den be-
remte kogebogsforfatters ded i 1865.

Froken Jensens Kogebog er ligeledes meget slidt
og indeholder udklip og handskrevne opskrifter.
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Personen bag var Kristine Marie Jensen (1858-
1923), husbestyrerinde og kogebogsforfatter. Hun
havde fulgt et kursus i husholdning hos Natalie
Zahle, men ud over det var hun selvleert. Hun blev
ansat som husbestyrerinde hos sangeren Lauritz
Melchiors far, hvis kone dede i barselsseng. Kri-
stine Marie Jensen udgav Freken Jensens Koge-
bog i 1901 pa baggrund af de opskrifter, hun ef-
terhdnden havde udviklet hos familien Melchior.
Hun tjente godt péa sine bager, der udkom i stort
oplag — op til en kvart million blev det til med ti-
den. Fortjenesten satte hende blandt andet i stand
til at stette Lauritz Melchior, s han kunne fa sin
stemme uddannet. Kristine Marie Jensen var fa-
milien Melchior meget loyal og blev boende hos
dem frem til sin ded i 1923.

KOGEB@GERNES MISSION
Kogebgger var indtil midten af 1800-tallet nee-
sten udelukkende malrettet mod det hajere borger-
skabs husferelse — enten til fruernes almindelige
dannelse eller kokkepigernes praktiske anven-
delse. Kogebggerne havde, ud over at formidle
opskrifter, ogsa et opdragende og socialiserende
aspekt, der havde til formal at forme kvinden i god
borgerlig and. I forordet fremhaever Anne Marie
Mangor »tre indenlandske Krydderier som anbe-
fales unge Husmedre paa Grund af de kun koster
lidet, aldrig tabe deres Kraft og derfor have den
Egenskab at jo tarveligere Maden er desto mere
forhoie de dens Velsmag.« De tre »krydderier«, som
Madam Mangor hentyder til, er: en fast spisetid,
husmoderens milde og venlige ansigt samt en sne-
hvid dug og en proper anretning. »Selv den tarve-
ligste Kost faar en foraget Velsmag, naar Jjet med
Velbehag hviler pa den hvide Linned, det blanke
Porcellain, de blanke Glas.« Der er altsa ikke tale
om krydderier i almindelig forstand, men snarere
tale om nogle anbefalinger med dannelse for gje.
I modseetning til i dag, hvor madens smag fyl-
der rigtig meget i diverse kogebgger, sa spillede
smag ikke nogen vaesentlig rolle for Madam Man-
gor; hygiejne og gkonomi, derimod, er veesentlige
faktorer. Bogen giver anvisninger pa hvordan man
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ber koge treeredskaber i lud og soda. Den forteeller
ogsa, hvordan man kan »koge sur Suppe sed ig-
jen«, samt hvordan man pa den varme arstid »koge
Kjod frisk igjen«, nar kedet har faet det, man i kak-
kenjargon kalder »nen tanke«.

Karen Marie Sendergaard mener, at Madam
Mangors Kogebog for smaa Husholdninger for-
mentlig har tilhert Karen Pedersen, Niels Sgnder-
gaards ferste kone. Hun dede tidligt og efterlod
datteren Ritta og sgnnen Niels Smed Segnderga-
ard, der senere blev kendt som landinspekteor i
Thisted. Kogebogen gik derefter til sgsteren Kir-
stine. Det er hende, der har taget den med til Ga-
degaard, hvor hun kom til at bo, mener Karen Ma-
rie, der ellers ikke ved sd meget om netop dette
eksemplar af den beremte kogebog.

Froken Jensens Kogebog er skrevet senere og
med et lidt anderledes sigte. Hun skriver i foror-
det: »Det jeg 1 herveerende Veerk har haft for Jje
er at skaffe sig rig Afveksling i den daglige Leve-
made ved en billig og letfattelig Fremgangsmade.
Enhver ber stille sig det klart, at alt kan anven-
des, intet maa gaa til Spilde; uden det ingen vir-
kelig Sparsommelighed.« S& husholdningsgkono-
mien spiller ogsa en stor rolle i Frgken Jensens
Kogebog, men sparsommeligheden geelder ikke
kun pengepungen; den gaelder ogsé tiden. Bogen
betegner pd en made en udvikling hen imod en
anden rationalitet i husferelsen. Tidligere tog for-
beredelserne uundgaeligt lang tid, men ved hjeelp
af ny teknologi, planleegning og enkelhed i mad-
lavningen vindes der megen tid, hvis man skal
folge Froken Jensen. Tid, som den travle husmor
kunne anvende pé andre funktioner og opgaver.
»Husmoderen kan ikke hengive sig til Husveese-
net alene, dertil er der for mange andre og store
Krav, som ger sig geeldende,« skriver Frgken Jen-
sen. Hun finder det vigtigt at fremstille opskrif-
terne sa kortfattede og dog sé forstaelige, at en-
hver uden sterre forkundskaber kunne bruge dem.
Slar man op i bogen, opdager man da ogsa hur-
tigt, at forfatteren lever op til sit forseet — samlin-
gen af opskrifter, der nar op pa 1074, er bade lette
at leese og tilsyneladende lette at bruge.
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Karen Marie Sendergaard husker, at hendes svi-
germor Henriette ofte slog op i Froken Jensens
Kogebog, nar det drejede sig om bageopskrifter
og mere komplicerede retter. En af de retter, som
Henriette benyttede opskrift pd, var krustader.
Krustaderne blev tilberedt med forskelligt fyld, for
eksempel hgnsekad, rejer og asparges eller mus-
linger. Ser man efter i Frgken Jensens Kogebog,
havde Henriette mange muligheder for at udfolde
sin store interesse for bade dagligretter og fest-
lige menuer. »Selv efter min svigermor var gaet pa
afteegt, kom hun altid frem i deren, nar bilen med
slagtervarer kom til garden. Sa skulle hun gerne
kobe et stykke oksekad til at koge suppe pa. Min
svigermor var en sand madkunstner,« slar Karen
Marie Sendergaard fast.

STOBEJERNSKOMFURET,

BAGEOVNEN OG KAFFEBORDET

Men lad os kigge lidt neermere pa indholdet i disse
to kogebgger, den tid de repreesenterer og den hi-
storie de formidler — bade direkte og indirekte.

=

Madam Mangor skrev sin kogebog pé et tids-
punkt, hvor der skete nogle teknologiske foran-
dringer i kekkenet. »I mangel af Ovn kan bages og
steges i en Taertepande med Gloder under, paa La-
aget derimod kan leegges smaat Breende og Torv
imellem Gleder.« En nyttig anvisning, for endnu
var komfurovnen lidt af en nyhed — iseer pa gar-
dene pa landet, hvor de murede ovne mange ste-
der i Thy ferst forsvandt omkring 1900. Videre star
der i kogebogen: »Til Kager og Retter, som bages
i Fade, kan man benytte en Ildgryde. Naar denne
er hed, seettes Fadet paa den Trefod, som herer til
Gryden.« Man kan dog bade bage franskbrgd og
julekager pa denne made, forklarer Madam Man-
gor, der ogsa giver en opskrift pa Sesterkage, som
bade kan bages og koges.

Madam Mangors Sgsterkage

20 hele aeg, piskes godt til stiv Skum, deri
kommes 2 Pund terret Mel, 1 Pund afklaret
Smor, Y2 Pot lunken Malk, % Pund Pudder-
sukker, 3 Pund Rosiner, lidt Kardemomme,

Et hyggeligt familiebillede, taget i haven pa Gadegaard i 1920’erne. Kirstine ses i profil, og sosterdatteren Ritta

skaenker op af den store selvkande. Den unge pige midt i billedet er Henriette. De ovrige personer er ukendte.
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lidt Citronskal og 2 Spiseskeer Gjeer. Naar alt
dette er sldet godt i en Krukke, haldes det i
den smurte Form og henseettes et Par Timer
ved Varmen for at haeves, hvorefter den bages
i 1%2 Time. Deigen kan og heldes i en smurt
og street Buddingeform, som henseaettes ved
Varmen, for at Deigen kan heeve sig derved.
Den koges derefter i 2 Timer ligesom en Bud-
ding kun med den Forskjel, at Vandet skal
veere lunkent naar Formen seaettes deri.

Det stobte komfur fik ferst for alvor udbredelse
blandt kebstedernes befolkning, da landets jern-
stegberier i 1850’erne og 60’erne blev i stand til at
levere industrielt fremstillede komfurer. Morsg
Jernstgberi startede produktionen i 1853 og frem-
stillede mange komfurer og kakkelovne. Hvornar
det forste stobejernskomfur blev taget i brug pa
Gadegaard, ved hverken Karen Marie eller Niels
Sendergaard, men man kan formode, at denne be-
givenhed er sket da — méske endda samtidig med
at — Kirstine Sendergaard startede sin tid som
husmor pa Gadegaard i 1890.

Gadegaards oprindelige placering var ifelge
Karen Marie teettere pa kirken, men i 1854 om-
byggede den daveerende ejer Jens Chr. Madsen
garden.

Da Niels Segndergaard kebte garden, blev de
gamle avlsbygninger revet ned, og der blev fgjet et
fag til gardens stuehus, sé det fremstod med fire
skorstene. Karen Marie husker, at der i det oprin-
delige bryggers var en lage til den gamle murede
ovn, ligesom hun ved, at gruekedlen fra den oprin-
delige gard blev flyttet og sat op pa den nye Ga-
degaard. I gruekedlen blev der kogt vand til slagt-
ning, og pa Gadegaard blev der bade slagtet gris,
far og gees samt andet fjerkree. Naturligvis blev fa-
miliens storvask ogsé kogt i gruekedlen. Sand-
synligvis blev der fyret med lyng, som blev hen-
tet pa Draget, hvor Gadegaard havde et hedelod,
forteeller Karen Marie Sendergaard.

Det var i sin tid forbundet med store udgifter at
skifte fra de gamle ildsteder og murede ovne til
et stgbejernskomfur med indbygget vandbeholder
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og bageovn. Der méatte nyanskaffes potter og pan-
der, som passede til jernkomfurets fyrhuller med
ringe. Keramik- og jydepotter, som man havde
brugt til veelling og ellebred, kunne ikke klare
den koncentrerede komfurvarme og matte kasse-
res. Men stgbejernskomfuret gav mulighed for at
bage flere slags bred og kager til husholdningen,
og det var dermed en indirekte forudsaetning for
kaffebordet med dets store udvalg af fine kager
og smékager.

Det forholder sig almindeligvis sddan med koge-
bager, at siderne med de oftest anvendte opskrif-
ter er maerkede efter brug. Hvis dette er tilfseldet,
er opskrifterne péa side 176 og 177 i Kogebog for
smaa Husholdninger blevet brugt flittigt. Her fin-
der vi opskrifter pa nKanel Steenger«, nSmaa Kring-
ler«, »Vanillekrandse« og »Smaa sede Kager«. Op-
skrifterne er ganske enkle, og i modsetning til
nutidens opskrifter optager de ikke megen plads.

Smaa sode Kager

1 Pd. Mel, 3% Pd. Puddersukker, 4 Lod afklaret
Smer, 3 Aug, lidt Peber og Kanel &ltes sam-
men, udrulles, stikkes af med en Kop og ba-
ges lysebrune.

Opskrifterne anvender naturligvis datidens mal
og veegt, som er i potte og peegl samt pund, lod
og kvint. I 1907 blev metersystemet indfert i Dan-
mark, men man kan formode, at de gamle mal
stadig blev anvendt i husholdningen leenge efter.
Kogebogssamlingen bestar som nsevnt ogsa af
et par bager med personlige optegnelser. Det dre-
jer sig om beger med fortrykte linjer, som er bun-
det ind. Begge bgger er meget slidte og vidner om
flittig brug. Begge bgger indeholder ligeledes en
meengde udklip og hdndskrevne opskrifter.

MARIE PEDERSENS OPTEGNELSER FRA
SILKEBORG HUSHOLDNINGSSKOLE

Marie (1873-1917) blev ifslge Niels Sender-
gaard uddannet sygeplejerske. Hun blev imid-
lertid aldrig gift og flyttede med moderen Ane
pa afteegt i Helligsghus. Bogen indeholder en del
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Marie Pedersen.

Marie, der var uddannet sygeplejerske, har antagelig
brugt dette medicinske udstyr, som er en sékaldt hals-
pensel. Museum Thy modtog halspenslen fra Gadega-
ard sammen med bogen Vejledning i Sundhedspleje og
Sygepleje, der baerer Maries navn. Halspenslen blev an-
vendt til behandling af »den ondartede halssygdomu« dif-
teritis, der fordrsagede beleegninger i halsen.

hé&ndskrevne optegnelser fra et ophold pa Silke-
borg Husholdningsskole, som giver et godt ind-
blik i hvilke forhold, der blev lagt veegt pa i husfe-
relsen omkring 1900.

At Marie Pedersen kom pé& husholdningsskole
var helt i overensstemmelse med de nye strom-
ninger i tiden. Danmarks ferste husholdnings-
skole dbnede i Sorg i 1895, og den fik snart felge-
skab af flere under ledelse af en reekke myndige

og selvbevidste kvinder. Silkeborg Husholdnings-
skole startede saledes i 1902 med fglgende motto:
»Fromme, steerke Kvinder, det er Danmarks Maal«.
Husmoderrollen blev anset for at veere et kald for
kvinder — en opgave, som kreevede store feerdighe-
der, og disse feerdigheder kunne blandt andet lae-
res pa de nye husholdningsskoler. Skolen oplaerte
ikke bare kvinderne i madlavning; man gjorde
eleverne godt rustede til at alle klare hverdagens
mange udfordringer med fag som husholdnings-
gkonomi, hdndarbejde, hygiejne m.m.

ET RENT OG PROPERT KOKKEN

Leaeser man i Marie Pedersens optegnelser, som er
skrevet med en sirlig og let leeselig skrift, bliver
dette tydeligt. Man finder blandt andet overskrif-
ten »Regler for Boligens Rengering«. Her fremgar
det, at stovet er fjenden:

»Al Rengering ber rettes mod at fjerne Stov
og Smuds; men uden at hvirvie Stevet op. Derfor
ber Brug af Stevekost og ter Klud indskreenkes til
det mindst mulige. Gulvene bor veaere ferniserede
og Teepperne bar ikke veere feestede, for det skal
kunne lade sig gere at banke dem ofte og grun-
digt. Gulvene bor vaskes dagligt med koldt Vand
og en gang om Ugen med Saeebevand.«

Man kan levende forestille sig den store indsats
og de mange timer, der er blevet lagt i arbejdet
med at holde kekkenet og resten af huset i proper
stand. Et arbejde, man pd en stor gard som Ga-
degaard havde piger og koner til at udfere under
husmoderens opsyn, og derfor matte de unge pi-
ger fra de store garde naturligvis opleeres til netop
denne rolle.

Rengering og hygiejne i kekkenet og i forbin-
delse med tilberedningen af maden fylder meget i
Marie Pedersens noter. Her hedder det blandt an-
det, at kakkenet ber veere lyst og stort samt for-
synet med et luftigt spisekammer, hvilket ifglge
optegnelserne forhindrer, at de forskellige nae-
ringsmidler fordeerves. Man maé naturligvis al-
drig foretage stovende arbejde som for eksempel
at baerste kleeder og fodtej i kekkenet. Man ber feje
sd lidt som muligt, og gulvet skal vaskes mindst
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en gang om dagen. »Stev, Smuds og daarlig Luft
skal veere bandlyst fra Kekkenet, saa ikke Mad-
varerne paavirkes«, har Marie skrevet i sin bog —
sikkert efter diktat fra husholdningsleererinden.
Renlighed og properhed geelder selvfelgelig ogsa
opvasken og tilretteleegningen heraf. Der er detal-
jerede anvisninger at hente i Maries optegnelser,
og hendes noter gengives her neesten ordret:
»Der skal bruges 2 baljer idet den ene er til hedt
Soda- eller Seebevand som Kgkkentgjet forst va-
skes i, samt en Balje til klart, hedt Vand at skylle
Tingene i. Rekkefelgen er heller ikke ligegyldig,
idet man starter Opvasken med Glas og Sglv-
toj, derpaa Porseleen og Knive til sidst Kgkken-
tegj og Gryder. Man ber bruge et rent Viskestykke
til Glas og Porseleen samt Knive og en ren opvre-
det Karklud til det gvrige. Karkluden vaskes ud
i hedt Sodavand, skylles og heenges til Terring.

Husholdningsveegt fra Gadegaard.

122

Kgkkenbordene skal skures med Saebe, Sand og
koldt Vand for saa vil de altid veere meget smukke.
Hvis alle disse Forholdsregler blev overholdt er der
ingen tvivl om at Kgkkenhygiejnen var i orden.«

Marie Pedersens opskriftssamling viser, at det
var almindeligt med to retter middagsmad pé gar-
dene forst i 1900-tallet. Man fik forret og hovedret
eller hovedret og efterret/dessert. Bogen indehol-
der en meengde opskrifter, der er skrevet ind med
Maries sirlige og letlaeselige skrift. Der er rigtig
mange opskrifter pa forskellige supper i bogen,
som for eksempel keernemaelkssuppe, gronaerte-
suppe, grenkalssuppe, karrysuppe, makaroni-
suppe, oksehalesuppe og naturligvis klar suppe —
eller, som den ogsa omtales, »Hensekodssuppe.
Ved denne suppe geres der meget ud af at be-
skrive hvordan man sikrer, at klar suppe netop
bliver klar — fin og uden urenheder: »Man tager
til hver Pot Suppe en renvasket Aggeskal, knu-
ser den og pisker den sammen med Aggehviden,
kommer det i den kolde Suppe, som saettes over
Ilden og man pisker i Gryden til Suppen koger.
Da loftes Gryden af og staar stille til Aggehviden
har samlet sig. Derpaa sies Suppen gennem en fin
Sigte og er klar til brugl«

Blandt bogens mange opskrifter finder vi »Fru
Paludans opskrift paa A'blegelé« og »Fiskegratin«
samt »Maren Krogs Rombudding«, »Josefine Pe-
tersens Tvebakker« og »Moster Anes Dl«. En op-
skrift p& plumkage har tilfgjelsen »Karens Op-
skrift«, og méaske refereres der her til den afdgde
storsgster Karen.

Plumkage
Y2 Pund Mel, ¥2 Pund Puddersukker, 40 Kvint
smeltet Margarine, 2 hele Ag, Korender og
Sukat, 1 Theskefuld Salt , 1 Theskefuld Kar-
demomme, 1 Paegl god Meelk, 2 Theskefuld
Bagepulver.

Bogen indeholder adskillige lgse opskrifter, hvoraf

flere er skrevet med en handskrift, der ikke umid-
delbart ser ud til at veere Maries. Noget kunne
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Et af de lose opskrifter — opskn'ft pa brun kage.

tyde pa, at flere af disse opskrifter er skrevet af sg-

steren Kirstine, da den samme handskrift gar igen

pa et lille kort lagt ind i bogen. Her star: »Det var

godt du huskede mig paa Opskrifterne. Jeg havde

glemt dem; men sender dem vedlagt. Mange Hil-

sener fra Fader, Moder og din hengivne Kirstine.«
En af Kirstines opskrifter horer pasken til:

Langfredagsgred

2 Skefuld Rismeel, 2 Flormeel og 2 Kartoffel-
mel og 3 Aggeblommer rgres ud i Mealk og
seettes over Ilden med kogende Melk og ta-
ges af naar det koger da kommes Salt og pid-
skede Hvider i.

HENKOGNING

Adskillige opskrifter i bogen handler om henkog-
ning. Teknikken blev sidst i 1800-tallet udviklet til
husholdningsbrug og i lebet af 1920'erne udbredt
iseer i husholdninger med hgj grad af selvforsy-
ning. Man kunne for eksempel henkoge grentsa-
ger, frugt og ked. I en stor husholdning pé landet,
som det var tilfeeldet pd Gadegaard, var der na-
turligvis anlagt en kekkenhave. Her dyrkede man

bade grentsager, frugt og baer, som var en vigtig
del af gardens selvforsyningsgkonomi. Der haerte
et bestemt udstyr til henkogning, og det kreevede
nogen erfaring at bruge det. Her er Maries anvis-
ning pa henkogning, som dbenbart er efter »Fru
Liisbergs Opskrifter«: »Frugten vadskes, aftorres
i et Kleede, fyldes paa Glasset til 3-4 Fingerbred-
der fra Randen. Derpaa heeldes lidt Vand péa, dog
ikke for meget. Hel Melis kommes i Vand og ko-
ges til det er smeltet. Staar til det er koldt og heel-
des saa paa Frugten saa at det fuldsteendig deek-
ker denne. Glasset lukkes til, indbindes i Ho og
seettes over i koldt Vand. Koger ganske langsomt
Y eller 2 Time. (efter Frugtens Bledhed). Loftes
af Ilden, bliver i Vandet til det er koldt.«

At der bruges hg under henkogningsprocessen
skyldes at man derved sikrer, at glassene ikke stg-
der mod hinanden og springer under kogningen.
I bogen har Marie blandt andet skrevet opskrifter
op pa henkogning af asier og graeskar, som den-
gang var et meget anvendt tilbeher til snart sagt
alle kgdretter.

TIPS 0G GODE RAD

Lagt ind i bogen er der flere hdndskrevne sma
sedler med tips og gode rad, sdsom en opskrift pa
hvordan man kan fremstille midler mod eksem-
pelvis skeel: »En Kvint pulveriseret Hjortetaksalt,
1 Paegl ren Spiritus, 12 Draaber Appelsinolie som
blandes og omrystes for Brugen. Efter Vaskningen
boarstes Skeellene af med en stiv Borste. Haaret tor-
res godt og Hovedbunden gnides let ind med Bril-
lantine el Vaseline.«

Der er gode rdd mod ut@j pa potteplanter og
anvisning pa hvordan man blander steenkevand
med a&egte rosenolie, hvilket giver en forfriskende
og behagelig luft, nar den steenkes pa gulvet. Der
er ogsa opskrifter pd hvordan man laver midler
mod sa forskellige ting som vanskelig fordgjelse,
rede heender, haraffald, hseshed og julefernis. En
lille lap papir giver felgende opskrift pa et middel
mod fregner: »Man vasker sig med Keernemeaelk
flere gange dagligt og ligeledes Meelk hvori der er
kogt smatskarne friske Agurker.«
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JENS SKRIVER PEDERSEN SMED

OG DK TERNINGEN

Denne artikel befolkes hovedsageligt af kvinder, al
den stund at kogebagerne er blevet brugt af kvin-
derne i familien Segndergaard. Men Jens Skriver
Pedersen Smed ber alligevel tages med i denne
sammenheang, mener Karen Marie Sgndergaard.
Han var yngste barn af Ane og Niels Pedersen
Smed og opkaldt efter en af faderens gode ven-
ner fra Sennels, der ligeledes var handelsmand.
Jens Skriver gik sammen med en kompagnon i
Arhus og fremstillede »DK Terningen« pa Dansk
Konservesfabrik A/S Aarhus. DK Terningen var en
dansk udgave af den bergmte schweiziske Maggi

Bogen indeholder en reekke opskrifter pa datidens ret-

ter, hvor DK Terningen kan anvendes med seerlig god
fordel. Retterne, som er afprovede af Fru Postmester
Erthmannn, Havndal, teeller bl.a. »Gule Arter«, »Hvid-
kaalssuppe«, »Klar Suppe«, »Gronkaal« og en lang reekke
andre supper.
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Jens Skriver Pedersen Smed (1880-1942) fodt og opvok-
set pa Gadegaard.

suppeterning. Med til bogsamlingen herer en lille
kogebog: DK terningen, Dansk Konservestabrik.
Bogen er udgiveti 19181 Arhus, og i forordet skri-
ver forfatteren, at DK Terningen er »en reel dansk
Storindustri, der ved hjeelp af Videnskab og Tidens
mest fuldkomne Maskiner byder de danske Hus-
maodre det mest fuldkomne«. Den lille bog er illu-
streret med billeder, der viser produktionens en-
kelte dele i datidens moderne fabrikshaller.

HENRIETTE SONDERGAARDS KOGEBOG

En anden af begerne har tilhert Karen Marie Sen-
dergaards svigermor Henriette, der var husmor pa
Gadegaard fra 1929-62. I lighed med Marie Peder-
sens kogebog er denne bog ogséa indbundet, linje-
ret og beregnet til at skrive egne optegnelser ind i.
Henriette Sendergaard blev gift med Peder Mad-
sen Jensen i 1929 — samme ar som moderen Kir-
stine dede. Peder Madsen Jensen var ansat som
bestyrer for enken Kirstine pa Gadegaard, og par-
ret havde séledes kendt og vaeret forlovet med hin-
anden nogle ar inden de blev anden generation af
familien pa garden. Om Henriettes bog forteeller
Karen Marie Sendergaard: »Egentlig har bogen en
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vis affektionsveerdi, for det er jo den mad vi ken-
der og har spist hos farmor.«

Den tynde bog er vokset til dobbelt tykkelse pa
grund af de mange lgse opskrifter og udklip. Ba-
gestibogen er gengivet en reekke menuer fra som-
meren 1915. De stammer fra et ophold, som Hen-
riette havde pa Hotel Nyborg Strand, da hun var
ung pige, forteeller Karen Marie Sendergaard.

11915 fungerede Nyborg Strand som missions-
kursted og sommerhjem under KFUK. Bogen gi-
ver blandt andet indblik i hvordan saddan en solid
treretters middag kunne se ud i tiden omkring 1.
Verdenskrig. Den 3. juni 1915 stod menuen for ek-
sempel pd Rabarbersuppe med Kammerjunkere til
forret, efterfulgt af Kogte Rodspaetter med Kartof-
ler, Smer og Persillesovs til hovedret og Lagkage
til dessert. Rabarbersuppe herer til de retter, der
er géet i glemmebogen, men retten giver god me-
ning i forhold til tiden. De fleste haver havde tid-
ligere et bed med rabarber, og da vi befinder os i

selvforsyningshusholdningernes tid, har det vee-
ret vigtigt at kunne udnytte havens og arstidens
forskellige ravarer.

OSTERS PA GADEGAARD

Den 5. juli 1915 stdr menuen ifglge Henriettes
kogebog pé en fin forret, nemlig Krustader med
Hummer og Asparges. Denne ret giver i inter-
viewet med Karen Marie Sendergaard anledning
til en snak om den mad, der tidligere blev serve-
ret pd Gadegaard, nar der var fornemme gaester.
Karen Marie ved ikke, om der nogensinde er ble-
vet serveret hummer pa Gadegaard. Derimod ved
hun, at der blev serveret gsters i Kirstine og Niels
Sendergaards tid. Karen Marie forteeller: »Muslin-
ger fik de vel fra Fjorden; men der skulle jo da for-
stand pa at anrette og spise dem. De havde to me-
get gamle frokener, der kom og hjalp til, nar der
var gilde. De blev kaldt sestrene Olsen. Den ene
var pukkelrygget og ville ikke ind og servere, sa

Ifolge Karen Marie Sendergaard betalte Henriette selv for at veere elev pa Nyborg Strand. Her er hun fotograferet

sammen med de andre elever pa skolen i bageste raekke yderst til venstre. Til afsked fik Henriette en selvske med

inskriptionen: »Til Erindring om Nyborg Strand 1915«.
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Kirstines fedselsdag i haven den 23. juni. Kirstine sidder ved bordet midt mellem de andre kvinder. Meendene sid-

der for sig selv. Der blev sandsynligvis serveret lammesteg og stikkelsbaergrod, forteeller Karen Marie Sendergaard.

hun blev i kekkenet og hjalp kogekonen. De boede
sammen med deres far og fik sa mad med hjem til
ham, nar de hjalp til p4 Gadegaard.«

Kirstine og Niels Sendergaard havde venner i
Altona. Det var Niels Sendergaards handelsfor-
bindelser, og de kom ofte pa beseg i Gadegaard
— »s& der har jo veeret nogen at kreese for«, kom-
menterer Karen Marie. Niels Sendergaard supple-
rer hendes forteelling og giver os et indtryk af tid-
ligere tiders forhold pd Gadegaard, hvor der var
megen selskabelighed — og man spiste ikke sam-
men med folkene; nok fik man mad af de samme
gryder, men de spiste hver for sig. Der var da ogsa
noget, de ikke kunne servere for karlene, mener
Niels Sendergaard.

P& Gadegaard fik man ofte besgg af den kendte
handelsmand Chr. Breinholt, der boede pa Vester-
vig Nedergaard: »Nar han kom pa besog, skete
det, at Moster Lisse var ude og hente osters til
ham!« Chr. Breinholt satte meget pris pa dette
kulinariske indslag, og han oprettede senere en
mindre livrente til Lisse, mindes Karen Marie
Sendergaard.
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Blandt de mange opskrifter finder Karen Marie
Sendergaard én pa rombudding. Méaske stammer
den ogsa fra Kirstines tid pa Gadegaard. Pa bag-
grund af portionens sterrelse mener Karen Marie,
at der sikkert er tale om »bgjlmad« — en ret, som
kun blev serveret, nar der var gaestebud:

Rombudding

12 Alggeblommer rores med % Pund Sukker,
6 Lod Husblas oplgses i 3 Peegle lunkent Vand
og 1 Paegl Rom. 3 Paegle Flgde piskes, AAgge-
hviderne piskes ogsaa — hver Del for sig — og
rgres sammen bagefter. Saa reres det alt sam-
men, Husblasset til sidst.

»I min svigermors kogebog er der en masse spéen-
dende opskrifter«, forteeller Karen Marie Sender-
gaard. Det viser sig at holde stik, for bogen er
en hel guldgrube af opskrifter — sédvel dem, der
er skrevet ind i bogen, som de lgse, der er stuk-
ket ind efterhdnden gennem et langt liv pa Gade-
gaard. Man far indtrykket, at flere af de lgse op-
skrifter er skrevet ned i al hast pa det neermeste
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stykke papir. P4 bagsiden af et brev fra Landako-
nomisk Selskab, Hurup som er adresseret til »Gdr.
P. Madsen Jensen«, dukker en opskrift pa kran-
sekage op.

Kransekage

25 Tvebakker, 1 Pund Flormelis, 1/8 Pund
bitre Mandler, lidt Kokusmel, 2 Aggehvider
og 1 theskefuld Hjortetaksalt.

»Vi finder endnu en opskrift, denne gang pa klej-
ner, som er skrevet ned pa en konvolut. Farmor
har sikkert brugt, hvad der var ved handen, og
det kunne lige sa godt have veeret et julekort,
der ikke var fyldt helt ud,« forteeller Karen Marie
Sendergaard.

OPSKRIFTER FRA FAMILIE OG VENNER

Karakteristisk for Henriette Sendergaards koge-
bog er de mange lgse hdndskrevne opskrifter, der
har fédet navn efter opskriftens ejer. Der er altsa
tale om et 1dn, som indirekte forteeller, at opskrif-
ten har stéet sin prgve og kan gives videre til
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Henriette har bogstavelig talt brugt hvad der var ved

»
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héanden, nar hun skulle skrive en opskrift ned.

Henriette Sendergaard og Peder Madsen Jensens bryl-
lupsbillede fra 1929.

andre. At udveksle opskrifter var en made at be-
kreefte feelles interesser og pleje gode relationer
mellem husmadre.

Moders Sirupskage

1 Pund Sirup, ¥ Pund Farin, 2 Pund Smer, 2
Ag, Pomeransskal og Hjortetakssalt eller Pot-
aske; men da maa Siruppen koges med det.

Opskriften er skrevet af Henriette og refererer
formentlig til moderen Kirstine. Opskriften pa
sirupskage far Karen Marie Sendergaard til at
teenke péa en lidt pudsig oplevelse. Hun fandt en-
gang et billede i familiens fotoalbum af en kvinde,
som hun ikke kendte. Da hun viste billedet til an-
dre familiemedlemmer, fik hun svaret, at kvin-
den var Elisabeth fra Smedegaard. Hendes forste

[2014] Historisk Arbog
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Petrine Pedersen var i mange ar ansat som handgerningsleererinde pa Helligse Skole. Pa dette billede fra ca. 1940

ser man Froken Pedersen med hat pa ved siden af leererparret. Den lille dreng i jakkesaset med slips i forste reekke

nr. 3 fra hajre er nu afdede Niels Sendergaard.

mand dede og hun blev sa gift med mandens bror;
men der var ikke s& mange midler i segteskabet,
s& det kneb med at f4 rad til de mandler, der skulle
placeres midt pa kagen. Elisabeth var dog opfind-
som, og hun markerede blot mandlen ved at ridse
et lille hul med kagesporen.

Rittas Frugtomelet

15 K. Margarine, 25 K. Kartoffelmel bages op
med 2 % -3 Paegle Mealk. Rores med 3 Algge-
blommer og de pidskede Hvider. I Bunden af
et Omeletfad leegges et Lag af en eller anden
Kompot og Dejen bredes derover. Den bages i
Ovnen og spises med Strgsukker.

Ogsa i dette tilfeelde er der tale om en opskrift,
som refererer til et neert medlem af familien idet
Ritta Sendergaard jo var halvsgster til Henriette.
Karen Marie Sendergaard forteeller, at Ritta havde
tuberkulose som barn, og derfor blev hun lidt over-
beskyttet og talte ingenting: »Hun var ikke seerlig
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praktisk anlagt, men veeldig dygtig til at spille kla-
ver. Sa var hun altid meget elegant i tojet og me-
get interesseret i alt nyt og moderne.« Der findes
mange billeder i familien, hvor Ritta optreeder
med de veninder, som hun fik gennem de mange
sanatorieophold.

I nogle af dessertopskrifterne indgar vin og li-
kar, for eksempel Jordbeerkompot med Vin og Me-
Ion kogt i Vin. Blandt Henriettes opskrifter finder
vi denne, der sandsynligvis stammer fra Kirstine
Sendergaard:

Moders Jordbeerlikor
7 Pund Beer seettes hen med 2 Potter Rom —
eller Sukker og 1 %2 Pot Rom. 3-4 Pund Suk-
ker koges med et Par Potter Vand og Vanille
og blandes med Saften.

I bogen ligger en sammenfoldet side fra et uge-
blad, hvor der er en opskrift pa hjemmelavet vin.
Den har maske interesseret Niels Sgndergaards
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far Peder Madsen Jensen, som selv eksperimen-
terede med fremstilling af vin. Niels Senderga-
ard forteeller, at hans far gik meget op i gardens
store frugthave, hvor der blev anlagt et drivhus i
1930’erne. Méaske derfor omfatter opskriftsamlin-
gen ogsa et lille heefte fra 1930, som beskriver vin-
fremstilling af havens frugter.

Trines Appelsingelé

1 Pund Sukker og 1 Pot Vand 14 Blade Husblas
Appelsinessens og Citronsyre efter Smag.
Spises med Cremesause.

Denne lille opskrift refererer til Petrine Pedersen,
som i familien blev kaldt Moster Trine. Hun fik
oprindelig en uddannelse som sméabgrnslerer-
inde pa Zahles Seminarium i Kgbenhavn. Hun
rejste til Sjeelland og fik anseettelse i Stenmagle
Preestegaard, hvor hun passede bgrnene. Karen
Marie Sgndergaard har i sin vareteegt Moster Tri-
nes fine indbundne dagbog med l&s og negle til.
I dagbogen far man indtryk af en ung kvinde, der
keemper med et stort tungsind og til tider direkte
leenges efter deden og en form for udfrielse. Det
er tanker hun sandsynligvis kun deler med dag-
bogen og sin Gud. Det er sikkert et bevidst valg,
at hun har segt jobbet i praestegarden. Her knyt-
ter hun sig til preestens bern, og i dagbogen kan
man leese om de mange oplevelser, hun har med
bgrnene, og de tanker hun ger sig om tilveerelsen.

I dagbogen er der en lang pause fra den 10. no-
vember 1896 til september 1910 hvor Petrine er
tilbage i Helligse efter 14 ar. De allersidste lin-
jer i dagbogen giver maske et hint om en ulykke-
lig keerlighedshistorie, som Karen Marie Sgnder-
gaard mener ligger gemt i Moster Trines liv: »Nar
jeg mader en &ldre Kvinde, maa jeg altid beundre
hende, for at hun har haft det Mod til at gaa ene
gennem Livet. Thi hvem har vel ikke haft sin Hi-
storie!! Men de allerfleste veelger at glemme — og
tage en anden, ja, og skuffes. Men hvad, der er in-
gen der ved det!«

Petrine Pedersen virkede ligeledes som orga-
nist ved Helligse Kirke. Som felge af et skrebeligt

helbred flyttede hun ind hos moderen Ane Smed
pé Helligsghus.

KRIGSMAD OG RATIONERING

Opskrifterne og navnlig de mange avisudklip af-
spejler helt naturligt den tid de er samlet i. Dette
bliver meget tydeligt, da vi finder materiale fra
1940’erne, som viser krigens mange udfordrin-
ger til husmedrene. Et udklip fra Thisted Amts-
avis mandag den 27. maj 1943 forteeller lidt om
besvearlighederne:

»Den nuveerende Margarinerationering er saadan,
at det vil vaere umuligt for de fleste Husmedre at
bruge Margarine til Bagning, idet Margarinen
bruges til de mere »nedvendige« Ting som Steg-
ning eller til at smere pa Bredet. Hvorledes klare
Bagningen uden Margarine? Har man Raad til
det, ligger Raadet meget neer: Brug Smer. Men da
de fleste ikke kan benytte denne Udvej, er der en
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anden, nemlig Svinefedt. Endelig kan man bage
Kager uden Feststof.«

Avisen bringer dertil nogle opskrifter pa kager
uden eller med meget lidt fedtstof, sdsom kar-
toffelkage, svampekage (dog uden svampe) og
theboller.

Indlagt i bogen er der flere lgse sider af Land-
bokvinden, som var en sektion i ugebladet Lan-
det, forlgberen for LandbrugsAvisen. Landet ud-
kom ferste gang 12. september 1940 og kunne
kabes for 25 gre. Her bringer konsulent frk. Gud-
run Larsen opskrifter pa saltede asier og syltede
hyben. Hun kommer dog ogsé med en opfordring
til at nyde travlheden, blot tempoet ikke bliver
for forjaget. Der er flere gode spare-tips, for ek-
sempel »hvordan man faar To Cykletasker af en
Regnfrakke«. Der er opskrifter pa Krise-Flode-
skum lavet af skummetmeelk og en smule mel,

samt Aggesmer til erstatning for mejerismer. Det
sidste synes forfatteren nemlig er meget vanske-
ligt at fa til at sla til.

P4 en anden side, der er revet ud af Land-
bokvinden, far husmedrene radet at lade Gry-
den triumfere over Stegepanden. Her giver Gud-
run Larsen opskrifter pa vinterretter med flaesk.
Hun forslar Irsk Stuvning med Flsesk samt en an-
den sammenkogt ret, nemlig Kaalrabi med Fleesk
og Kartofler.

Endnu en sammenfoldet side fra Landbokvin-
den afslgrer en artikel af Inger Weinreich, der har
overskriften »Julebagning i 1944«. Her forteeller
forfatteren: »I Aar er det ikke Hvedemelet, men
Sukkeret og Smarret, der er Problemet.« Avissi-
den bringer blandt andet tips til Fin Erstatning
for Mandler, Pebernodder uden Smer samt Hind-
beersnitter — Fikse Sparekager med Rabarberro-
siner. Overskrifterne forteeller indirekte om de

Peder Madsen Jensen og Henriette med den eldste sen Niels imellem sig. Foto er taget sidst 1 1930 erne.
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vanskeligheder, husmgdrene stod med under kri-
gen, nar der skulle bages.

Et sidste tip i Landbokvinden fra 1940’erne ly-
der »Lav selv Renggringsmidlerne«. Her begkri-
ves hvordan dette geres: »I disse Tider, da alting
er saa dyrt, maa man lave saa meget som muligt
selv. Blandt andet ogsa Tingene til Rengering.«
Derpé folger en opskrift pd skurepulvermasse:
»Lige Dele Pimpsten, Kridt og brun Seebe. Seeben
rores med lidt kogende Vand, de to andre Dele ro-
res i. Vil man spare paa Seeben, bruges kun Pimp-
sten og Kridt, rert sammen til en tyk Grod.«

Den folgende opskrift pa »krigskage« 1a ligele-
des foldet sammen i bogen. Den stammer fra Kri-
steligt Dagblad og forteeller ogsd om den krise,
der preegede kagebordet under beseaettelsen. [ ind-
ledningen lyder det: »Bagningen er blevet et Pro-
blem, nu hvor Fedt og Margarine overhovedet ikke
mere kan faas, og Smer ikke blot er steerkt ratione-
ret, men ogsaa meget dyrt. Derfor kan denne Op-
skrift maske hjeelpe Husmoderen:«

Krigskage

1 Kilo Rugsigtemel, % Kilo merkt Puddersuk-
ker, % Liter Maelk, % Liter Hvidtel, 2 Ag, 1
Tsk. st. Kanel, 1 Tsk. st. Nelliker, 1 Tsk. Na-
tron. Alt reres sammen og Dejen fyldes i en
smurt Bradepande, som fyldes helt og bages,
til den er smukt brun og intet hsenger ved,
naar man prikker med en Strikkepind.

KOGEBOGERNE OG DERES SAMTID
Kogebgger fylder meget i nutidens litteratur, og
i de forskellige medier optager mad megen tid.
Dette forteeller, at der generelt er stor interesse
for mad. Kogebgger har imidlertid ikke traditio-
nelt haft nogen stor plads i forskningen. Madhi-
storiker Else-Marie Boyhus har gennem de sidste
30 ar leveret en reekke studier i danske kogebager,
og pa det seneste har Caroline Nyvang skrevet en
sterre artikel om kogebgger i 1800-tallet.

Den sparsomme forskning er beklagelig, for ko-
gebggerne giver os pa sin vis et fint billede af
den tid, de er skrevet i. De giver os blandt andet

Henriette Madsen Jensen havde sin egen lejlighed pa
Gadegaard, hvor hun boede til sin ded i 1977.

et indblik i hvilke forestillinger, man har gjort sig
om det ideelle maltid til forskellig tid. Dog ikke
ngdvendigvis en forstdelse af, hvad der rent fak-
tisk blev spist rundt omkring i hjemmene. Her
kommer de »lgse« opskrifter maske neermere vir-
keligheden. De afspejler i hgjere grad, hvilke ynd-
lingsretter og foretrukne bagveerk, der var popu-
leert i familien.

Karakteristisk nok er de lgse handskrevne op-
skrifter ofte anonyme og mangler forfatter — til
gengeeld giver de et stort og varieret kildemateri-
ale. Netop derfor er det spsendende at fordybe sig
i gamle familiekogebgger; iseer hvor man har mu-
lighed for at forbinde opskrifter og mad med fa-
milien og garden samt seette materialet ind i en
sterre sammenhaeng med tid og sted.

Mie Buus.
Fadt 1951. Etnograf. Projektmedarbejder ved Mu-
seum Thy.
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