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Mad, som vor mor lavede det

- en opskriftsbog fra Djursland






Forord til Djurslands kogebogen

”Et mangfoldigt spisekammer” ma vaere deekkende i beskrivelsen af det
djurslandske omrade. Her er udstrakte skovbaelter, kyster, der, sger.
Det har givet liv til en mangfoldig flora — vilde baer og urter, som har
betydet, at gstjyderne har kunnet supplere deres forrad og tilberedt
maltider, som var en keerkommen afveksling fra den traditionelle kost.
Som resten af kongeriget fremviser ogsa Djursland et fint vaevet
netveerk af stgrre og mindre herregarde, samt byer og kgbsteeder med
markeder, udskibning og infrastrukturelle institutioner.

Djursland er preeget af store skovomrader, primaert ejet og forvaltet af
herregarde. Her har der gennem tiderne vaeret gode forhold for jagt, og
folk fra Djursland har i st@rre eller mindre omfang kunnet forsyne sig
med vildt. Meilgaard er i dag kendt for sine store bestande af kronvildt.
Arsagen skal findes langt tilbage i historien. Traditionen vil vide, at
ejerne af Meilgaard og Léevenholm pa Djursland ikke fulgte kongens
ordre i 1770erne om at nedskyde alt kronvildt fra den fri vildtbane, da
vildtet skadede landbrugsafgrgderne. Derfor findes der i dag kronvildt
af den gamle danske stamme pa Djursland. De store hjortearter som
ravildt, sikavildt, davildt og kronvildt, er derfor et saerkende for
Djursland.

Folk pa Djursland har til alle tider udnyttet havets ressource. De
arkaeologiske fund peger p3a, at man allerede i Ertebgllekulturen (ca.
5.400 - 4.000 f.Kr.) foretrak at tage ophold i havstokken for at fiske og
samle muslinger fra datidens enorme muslingebanker pa det lave vand
neer kysten. Ertebgllekulturen har efterladt store kekkenmgddinger,
som oprindeligt 13 ved kysten. Den stgrste og bedst undersggte
kekkenmgdding er fundet pa Norddjursland i naerheden af Meilgaard
Gods og er dateret til 4.460 - 3.980 f.Kr. Dyngerne indeholdt millioner
af gstersskaller, hjerte- og blamuslinger og strandsnegleskaller. Men
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ogsa knogler fra kronhjort, vildsvin, sal, hval, al, torsk og fladfisk viste
sig i det udgravede materiale.

Fisk har til alle tider udgjort en del af gstjydernes ernaering, og den
®ldste generation fortaeller da ogs3, at de kan huske “fiskedagen” fra
deres barndom. En gang om ugen kom fiskemanden med friske fisk fra
Grenaa eller Bgnnerup og det var ofte torsk, redspaetter eller sild, som
stod pa menuen i de gstjyske hjem.

Det er ikke let at udpege gamle egnsretter fra Djursland. Spgrger man
folk pa Djursland, er der da heller ikke mange, som kan give konkrete
bud pa szerlige serveringer.

Denne kogebog er derfor af stor betydning — et stykke vigtig
kulturhistorie om madkulturen pa Djursland.

Rigtig god laeselyst.
Bettina Buhl
Madhistoriker og museumsinspektgr, Det Grgnne Museum



Mad, som vor mor lavede det

- en opskriftsbog fra Djursland

Er der noget, som vi danskere er gode til, er det at samles omkring et
maltid mad eller en kop kaffe hen over kgkkenbordet.

Mange minder knytter sig til det at spise, og det har vi brug for; altsa
bade vores historier og det at fa noget indenbords. Det handler om
livskvalitet og indhold i tilvaerelsen.

Udviklingen af maltidet har gennemgaet mange forandringer gennem
tiderne, bade hvad geelder selve maden og maden det bliver lavet pa. Et
indblik i madens tilblivelse forteeller samtidig om forskellige tidslommer
i forhold til hvordan vi har levet; et vigtigt eftermaele til fremtiden og
vores unge mennesker omkring hverdagen i stort og smat.

Disse tanker har givet inspiration til, at vi pa plejecenter Violskreenten &
Grgnnegarden gerne vil bidrage med et produkt fra beboere og
pensionister i Norddjurs kommune omkring ikke bare maden men ogsa
den virkelighed og tid, som maden blev til i.

Siden efteraret 2019 og frem til i dag har en gruppe kvinder i alderen 76
til 87 ar mgdtes et par timer hver mandag eftermiddag i Stjernecaféen
pa plejecenter Violskreenten & Grgnnegarden. Her har de delt deres
erindringer og madopskrifter i faellesskab. Det har vaeret en stor
forngjelse at meerke den energi og gleede, som kvinderne har udstralet i
deres fortzellinger omkring dem selv og deres hverdag, og vi véd
allerede, at flere af de kommende generationer har reserveret bogen.

Bogen bliver udgivet i samarbejdet med Historisk Udgivervaerksted,
Grenaa Egnsarkiv og Viden Djurs. Eleverne pa Viden Djurs Mad har med
stor entusiasme tilberedt de forskellige retter og leveret fotos af mange
af retterne til bogen.
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Emmy Kolding
86 ar

Fodt og opvokset i Veggerslev

Begge mine forzldre arbejdede som
seesonarbejdere i omradet. Bade mor og far
samlede kartofler for forskellige landmaend,
foruden at de arbejdede i tgrveskeeren. Det
vil sige, at de skar t@rv i mosen, og disse tgrv

blev brugt som breendsel i breendeovnene.
Arbejdet var meget hardt, men dengang var der jo ikke mange
maskiner, sa folk var ngdt til at knokle for fgden.

Min far arbejdede i skoven, hvor han feeldede traeer, og sa avlede vi
vores egne kartofler. Vi havde en hel kartoffelmark, og de kartofler,
som vi ikke selv spiste, k@rte min far rundt med pa cykel og solgte til
folk i nabolaget.

Min mor arbejdede med at plukke hgns pa et hgnseri i Veggerslev. Hun
havde somme tider meget lange arbejdstider, hvilket betgd, at hun
kunne arbejde fra 07.00 — 23.00.

Som man kan forsta, arbejdede mine foraeldre meget. Normalt passede
kvinderne hjemmet med bgrnepasning, madlavning, vasketgj, syltning
og bagning dengang. Da min mor havde sa travlt med at tjene til dagen
og vejen, flyttede vores faster ind hos os og hun stod for meget af det
huslige arbejde bl.a. at passe os 7 unger.

Jeg har haft et dejligt segteskab med en dejlig mand, og vi levede
sammen i 65 ar indtil han dgde.

Borge, hed min udkarne, og jeg mgdte ham fgrste gang, da jeg blev
konfirmeret. Vi faldt for hinanden med det samme. Min mor var ikke

stolt af, at jeg ville vaere sammen med en 18-arig mand. Til Bgrge sagde
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min mor, “hun er ikke gammel nok”, hvortil han svarede ” jeg har tid at
vente”.

Egentlig matte jeg ikke gifte mig med Bgrge for mine foraeldre, men vi
ville altsa have hinanden, og besluttede os for at gifte os alligevel. Jeg
var 17 ar og piger matte ikke gifte sig, fér de var 18 ar gamle. Man
kunne godt fa dispensation for den regel ved at sgge om “kongebrev” —
og det fik vi sa.

Giftermalet kom til at koste mig kontakten til mine foraeldre et par ar,
sa de var ikke med til vores bryllup. Men vi holdt en lille komsammen
hos noget familie og i alt fik vi 22 kr. i bryllupsgave. Pengene brugte vi
til udbetaling pa en dyne.

Normalt varer en graviditet 9 maneder. Dog varede min graviditet med
vores fgrste barn kun 6 maneder © og vi fik en helt vidunderlig sund og
velskabt dreng.

Vi blev senere” tilgivet” af mine forzeldre og vi fik et godt forhold til
hinanden igen.

Barge og jeg fik 5 dejlige bgrn sammen - og sa naede vi at holde
krondiamantbryllup sammen.
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Grydestegt kylling

1 kylling

1 stor handfuld persille uden stilke
1 klat smgr

2 dlvand

Salt og peber

Kyllingen brunes godt i smegr pa alle sider i en stegegryde. Persillen
blandes med sm@r og puttes ind i kyllingen. Kyllingen lukkes med
kgdnale og drysses med salt og peber. Tilseet 2 dl vand og steg ved svag
varme til kyllingen er mgr.

Sovs: Stegesaften jaeavnes med mel og vand, som er rystet sammen i en
meljsevner. Vurder selv, hvor meget jeevning du skal tilsaette. Smages til
med salt og peber.

Kyllingen parteres og serveres med kogte kartofler, agurkesalat og sovs.
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Sylte

% grisehoved

1 skank

Salt og peberkorn
2 lgg

Grisehoved og skank puttes i en gryde og daekkes med vand. Salt og
peber tilseettes, og kedet koges, til det er MEGET mort.

Kod og flaesk pilles af benene og smuldres/skeaeres i firkanter.
Log hakkes og blandes i kgdet og det hele smages til med salt og peber.

Det hele laegges i foliebakker og veesken fra kogningen haeldes i, sa
k@det er daekket. Et let pres leegges over og sylten stilles pa kgl.

Serveres pa rugbrgd med sennep og rgdbeder eller til stuvede kartofler.
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Kringle
250 g margarine

500 g mel

2 spsk sukker
2 g (pisket)
50 g geer

Mel, sukker, margarine og de
piskede g rgres sammen.
Geeren rgres ud i koldt vand og
tilseettes de gvrige ingredienser -
alt réres sammen til dejen
slipper skalen.

Dejen kan zltes og stilles koldt
om natten og rulles ud naeste
dag.

Remonce/fyld:
200 g margarine
200 g sukker
Rosiner
Makroner

1aeg

Strgsukker
Hakkede mandler

Margarine og sukker rgres
sammen: tilseet rosiner efter
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smag og tilsaet evt. en halv pose
makroner — syltet@j kan ogsa
bruges.

Dejen deles i to og rulles ud.

Remoncen laegges pa midten og
dejen lzegges ind over midten.
Fold fgrst enderne ind —sa
remoncen ikke Igber ud — og sa
midterstykkerne, sa kringlen
lukkes.

Pensles med aggestrygelse
(piskede aeg).

Drysses med
strgsukker/perlesukker og
hakkede mandler.

Bages:
Varmluft: 220 grader ca. 15 min

Almindelig ovn: 220 grader ca.
20— 30 min



Vaniljekranse

1 vaniljestang
250 g sukker
500 g mel

500 g smgr

2 ;eggeblommer
Vaniljesukker

Vaniljestangen flaekkes og indholdet skrabes ud og blandes med sukker.
Resten blandes i og rgres sammen. Dejklumpen szettes i kgleskabet til
dagen efter. Dejen skaeres i mindre stykker, som puttes i en kedhakker,
og kgres ud gennem en stjerneplade. Strimlen skaeres i passende
stykker og formes til kranse. Dejen kan ogsa trykkes ud gennem en
vaniljekranseform. (Tryktop)

Bages gyldne ved 175 gr.
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Rita Alice Kristensen
77 ar

Opvokset i Auning kaer

6 sgskende

Jeg er opvokset p3 et lille landbrug med 18
tonder land, hvor vi havde 7 kger, 2 heste,
10 fedegrise og hgns.

Ud over sit landbrug, var min far maelkekusk, og med hestevogn
hentede han meelkejunger fra de forskellige garde. Derefter kgrte han
meelken pa mejeri. Fra jeg var 10 ar, var det mit arbejde at vaske
maelkejungerne. Det var sveert, for mine arme var naesten ikke lange
nok til at nd bunden, men jeg matte anstrenge mig, for min far kom og
tjekkede, om jeg havde vasket dem ordentligt ... og hvis ikke, matte jeg
vaske om igen.

Med 7 bgrn havde min mor nok at lave. Man skal huske p3, at dengang
lavede kvinderne alt fra bunden. Hun slagtede, syltede, bagte, lavede
mad, strikkede, syede tgj, vaskede t@j og meget andet. Pengene var
sma, sa hun gik ogsa ud og arbejdede for andre landmaend. Jeg husker,
at hun hakkede roer og gik i kartoflerne. Tit var jeg ude at hjzlpe hende
ogsa med at samle bog i skoven. Jeg var nok lidt morsyg ... eller... det
var jeg ... sa jeg ngd at veere med hende.

Vi spiste meget supper og gragd: vandgred, risengrad, gllebrgd. Vi spiste
ikke meget kgd, jeg tror, det var fordi, at ked var dyrt. Men om
spndagen, nar maden skulle veere ekstra god, fik vi kartofler og kylling
eller frikadeller. Til jul fik vi flaeskesteg.

Som jeg har fortalt, skulle vi passe seerdeles godt pa pengene. Derfor fik
vi bgrn rugbrgd med sukker og fedtegrever med i skolen, og
madpakken blev pakket ind i avispapir. Jeg ma nok indremme, at jeg
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skammede mig lidt over, at vi i min familie ikke havde rad til finere
palaeg, og jeg syntes vi spiste “fattigmad”. Jeg havde en veninde, som
var enebarn og hendes foraeldre var bedre stillede, end vi var. Der var
mange mennesker dengang, der skulle passe pa pengene, sa vi var uden
tvivl ikke de eneste der fik sparsomme madpakker, men min veninde fik
spegepdlse og leverpostejmadder med i skole, sa jeg pre@vede at
gemme min madpakke af vejen, sa jeg ikke virkede sa “fattig”. | kan ikke
forestille jer, hvor benovet jeg var over, at nar vi kom hjem til hende for
at lege, sa matte vi fa sd mange spegepglsemadder vi ville have.

Som 10 arig var jeg ude som barnepige, og nar jeg skulle overnatte der,
hvor jeg skulle passe bgrnene, fik jeg madpakke med derfra ... sa var jeg
stolt, for sa fik jeg bade spegepglse og leverpostej med.

En af mine yndlingsretter er grgnlangkal og medister.
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Brunkal

1 hvidkal
1% dl melis (sukker)

50 g margarine

1% kg stegeben

Hvidkalshovedet snittes.

Smelt 1% dl melis pa svag varme
i en stegegryde, sukkeret ma
ikke branke.

Tilfgj margarinen, smeltes i
sukkeret.
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Stegebenene brunes heri — ca.
15 min. Tag stegebenene op og
put det snittede hvidkal i gryden
og lad det simre 1% - 2 timer.

Leeg kgdet tilbage i gryden og lad
det simre ca. 1 time sammen
med kalen.

Tilsaet salt efter smag.

Serveres med rugbrgd, sennep
og rodbeder.



Fedtegrever og smgrefedt

En fedtflomme skeeres i tern og smeltes i en tykbundet gryde. Star til
greverne er gyldenbrune. Derefter haeldes alt i en si, sa fedtegreverne
bliver i sien, og fedtet Igber i en skal.

Fedtegrever smager dejligt med et drys salt pa nybagt brgd eller til
kartofler.

Fedtet kan bruges som fedtepaleeg — tilseet ra lgg og ablestykker.
Spises pa rugbrgd.
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Grgnlangkal med brunede kartofler og medister

!

Grgnlangkal

100 g margarine

Ca. 3 spsk mel

800 g optget grgnkal
11 spdmaelk

3 spsk sukker

Smelt margarinen i en gryde. Tilseet mel og pisk, til du far en masse, der
kan slippe bunden i gryden.

Tilseet meelk, lidt ad gangen, til du far en tyk sovs — pisk godt hver gang
du tilseetter maelken, sa der ikke er klumper af mel i sovsen.

Til sidst tilseettes de optgede gr@nkal, sukker (efter smag), salt og peber

—lad sovsen koge under omrgring i 5 min.
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Brunede kartofler
2 dl sukker
50 g margarine

% kg sma kogte kartofler

Sukkeret fordeles pa en pande og smeltes ved hgj varme i ca. 2 min.
(pas pa at det ikke branker).

Skru derefter ned pa jeevn varme.
50 g margarine tilssettes og smeltes.

Kartoflerne puttes i sukkermassen og der omrgres, til kartoflerne er
gyldenbrune.

Medister

1 kg medister koges i 15 min. Derefter steges medisteren pa panden til
den er gylden.
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Irma Mogensen
84 ar
Fodt i Odder

Vi var 4 sgskende, hvor jeg var den zeldste,
og den yngste var 22 ar yngre end mig. Vi er
flyttet mange gange, fordi far og mor
arbejdede som fodermestre pa store garde.
Fgrst var de ansat pa herregarden Akaer syd ~
for Odder til en ugel@n pa 28 kr. Mor hjalp med renggring, hakkede
roer i marken, vaskede meaelkespande osv.

Derfra flyttede vi til @sterby, men der boede vi ikke sa laenge, for der
var s mange rotter, at det ikke var til at holde ud. Da min yngre sgster
skulle dgbes, havde min mor bagt sandkager, som skulle sta pa
spisebordet natten over. Naeste morgen var alle kagerne borte, alle var
adt af rotterne i nattens lgb — det var for meget for mine forzldre, og
derfor flyttede vi til Skarupgard ved Lystrup.

Jeg kom i skole i 1942 og har gaet pa 4 forskellige skoler. Jeg husker, at
jeg pa forste skoledag spiste min madpakke midt i timen. Jeg vidste
ikke, at det var noget, vi skulle ggre i frikvarteret. Jeg blev konfirmeret i
1950. P3 det tidspunkt arbejdede min far pa Silkeborg Maskinfabrik,
hvor han sleb “bulerne” (mgnstret) i smgrkvaerne.

14 dage efter at jeg var blevet konfirmeret, da var jeg 14% ar, kom jeg
ud at tjene pa en gard i Silkeborg. Husbond skulle til Sverige og hente
linned og handklaeder, da det var sveert at fa her i landet efter krigen.
Han kom tilbage med en kaempe kuffert fuld af linned, og jeg havde
aldrig set sa meget linned, selvom vi var fem derhjemme. | kufferten
var ogsa en stor klase gregnne bananer. Madmor braekkede én af og
sagde, at jeg gerne matte spise den. Jeg fik store gjne, for jeg havde
aldrig set bananer fgr. Jeg ville dog gemme den og dele med mine

spskende, sa den blev skaret i lige store dele og delt ud til os alle. Den
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smagte ikke af noget, for den skulle jo have veeret gemt, til den var gul
og moden. Der gik nogle ar, fgr jeg igen smagte bananer.

Jeg blev gift i 1955 og jeg og min mand fik samme ar en datter. Da min
mand Tage var soldat pa det tidspunkt, og derefter skulle finde et
arbejde, gik der 1% ar, fgr vi flyttede sammen. Fgrst boede vi hos far og
mor, fordi den lejlighed vi havde faet var frygtelig kold. Sa fik Tage
arbejde pa et mejeri i Lemvig, og jeg flyttede med dertil. | 1960 kgbte vi
en grund til 2000 kr. og sa startede vi selvbyg. Jeg cyklede hver dag 4
km frem og 4 km tilbage fra lejlighed til byggeplads for at arbejde der.
Tage arbejdede pa det tidspunkt pa Cheminova og byggede sa hus i
fritiden. Den 10. december 1960 flyttede vi ind, og da havde det kostet
30.000 kr. at bygge huset. Sa fik jeg arbejde med at lave
mejeriregnskab. Altsa sgrgede for, at landmaendene fik penge for den
indleverede meelk.

Da Tage blev syg pa grund af kemikalierne pa arbejdspladsen, flyttede
vi i 1963 til Grenaa, hvor vi kebte en meelkerute. Den kostede 10.000
kr., og huset, som vi kgbte i Dolmer, kostede 35.000 kr. Pludselig
skyldte vi 45.000 kr. vaek — og det var rigtig mange penge dengang. Vi
naede at bo i Dolmer i 56 ar. Senere kom Tage til at arbejde pa mejeriet
pa Nytorv og derefter pa Astrupvej. Tage sluttede sit arbejdsliv som
sparekassebetjent i Bikuben. Jeg fik arbejde som renggringsassistent pa
Grenaa sygehus i 1964 og var der, til jeg matte stoppe i 1981 pa grund
af sklerose. Det havde jeg nok haft siden 1971 uden at vide det. | hvert
tilfaelde fik jeg f@rst diagnosen i 1981.

| fritiden havde vi raceduer, som vi tog pa udstillinger med bade i ind-
og udland. Tage var duedommer pa udstillinger. Vi fik rigtig mange
venner her igennem og nogle er der stadig.

For at holde mig lidt i gang efter diagnosen, begyndte jeg at fa
undervisning i orgelspil hos Karen i Fuglevaenget. Fgrst lejede jeg orglet
og spillede i 3 mdr. Derefter kgbte jeg orglet og fik undervisning i 9 ar.
Det var godt for min sklerose.

Senere begyndte jeg at ga til porcelaeensmaling og maler stadig.
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Jeg blev alene i 2016, men vi ndede at fejre diamantbryllup.

Nu har jeg 3 bgrnebgrn og 3 oldebgrn. Vi har mange traditioner; blandt
andet tager vi pa weekend i sommerhus alle sasmmen en gang om aret.
Det begyndte vi allerede p3a, inden Tage dede, og det ggr vi stadig. En
anden tradition er, at vi henter juletrae sammen, og sa bager oldemor
vafler bagefter. De skal ogsa alle have hjemmebagte julesmakager. Til
frokost julesylte og oldemors frikadeller.

Jeg har en dejlig familie.

Nu har jeg boet pa Grgnnegarden i 2 ar og laver kaffe og bager i bo-
enheden. Her er et dejligt faellesskab.
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Roulade eller lagkagebunde

200 g =g /g og sukker piskes godt. Resten

200 g melis vendes i :eggemassen og dejen
bredes ud pa et stykke bagepapir

100 g hvedemel pa en bageplade.

100 g kartoffelmel Bages ved 175 gr i 15-20 min.

1 tsk vaniljesukker Kagen vendes straks over pé et

andet stykke bagepapir, hvor der
er drysset sukker pa. Nar kagen
250 g syltetgj er kglet lidt af, smgres syltetgjet
over hele fladen og rulles
sammen til en roulade. Serveres
med flgdeskum.

2 tsk bagepulver
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Franske vafler (lammegrer)
12 — 14 stk.

200 g hvedemel
200 g margarine
% dl vand
Perlesukker

Alle ingredienser blandes og
dejen rulles ud til en tynd plade.
Kagerne udstikkes med et
glas/lille skal efter gnsket
stgrrelse. De laegges pa et stykke
bagepapir drysset med
perlesukker og rulles forsigtig
med kagerullen, sa der sidder
sukker pa den ene side. Kan evt.
rulles lidt ovale.
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Bages ved 180 gr ca. 10 min.

Nar de er kolde, leegges de
sammen med smg@rcreme eller
fledeskum.

Smgrcreme:

100 g margarine

100 g flormelis

1 zeg eller 1 spsk kakao
Vanilje eller mandelessens

Margarine, flormelis og det
valgte smag stof rgres godt
sammen



Sirupskage

500 g mork sirup

250 g merk farin
250 g margarine

2 tsk natron

4 tsk kanel

4 tsk vaniljesukker
Ca. % | keernemaelk
Ca. 750 g mel

Sirup, farin og smg@r smeltes sammen og afkgles. Resten af
ingredienserne rgres i og dejen puttes i en bradepande.

Formen saettes i en kold ovn, som derefter stilles pa 160 gr og bager ca.
1 time i bunden af ovnen. Den kolde kage kan flaekkes og laegges
sammen med smgrcreme og pyntes med glasur.

26



Brunkager
Ca. 300 stk.

450 g merk sirup
300 g sukker

500 g smgr

15 g potaske (2 store teskeer)
125 g hakkede mandler

7 g nelliker (2 teskeer)

25 g kanel (5 store teskeer med
top)

50 g pomerans
Ca. 1 kg mel

Sirup, sukker og smgr varmes til
kogepunktet i en gryde.
Potasken oplgses i en smule
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vand og rgres i sukkermassen.
Massen afkgles.

Mel rgres/eeltes i til en naesten

fast dej. Dejen rulles til steenger
(4 stk.), som stilles pa kgl nogle
timer eller til dagen efter.

Steengerne skeeres i tynde skiver.
Hvis skiverne bliver for tykke,
kan man laegge et stykke
bagepapir over pladen med
kager, inden de bages, og rulle
dem tyndere med kagerullen.
Bages ved 190 gri 4 — 7 min.



Sveskemaner
30 — 35 stk.

1 pk sveskemos eller

1 pk svesker kogt til mos
Dej:

500 g hvedemel

500 g smgr

25 g geer

% dl vand

2 — 3 tsk eddike

1 spsk sukker
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Gaeren rgres ud i lunken vand og
resten tilsaettes. Dejen rulles ud i
% cm tykkelse og skaeres ud med
et glas eller lignende i runde
kager pa ca. 8 cm i diameter. 1
tsk sveskemos laegges pa den
ene halvdel af den runde kage,
og den anden halvdel lukkes
over. Kanten trykkes til med en
gaffel.

Bages ved 200 gri ca. 20 min.

Glasur af flormelis og vand
smgres pa.



Jytte Rigmor Busse
75 ar

Opvokset i Ngrager

Min mor og far var arbejdskulier. De havde

en ejendom med 1 eller 2 kger, lidt grise til )“V'ﬂ?*
slagtning og en hest. Vi havde ogsd en mark gl /
med kartofler.

Min mor arbejdede pa fiskefabrik og var samtidig kogekone.

Min far gjorde der op (rensede a-lgb, sa vandet kunne flyde). Han
fangede tit al, mens han var pa arbejde, og dem tog han med hjem, sa
vi kunne fa dem til aftensmad.

Pa et tidspunkt blev min far syg og matte stoppe med at arbejde.
Eftersom det nu var ham, som gik hjemme, var det ogsa oftest ham, der
lavede mad. Det var gammeldagsretter han lavede, sa som:
“kjeenweelling” og bygvandgred, og han var god til at lave mad.

Vi var 8 spskende, og der var 25 ar mellem det aldste og det yngste
barn i familien. Jeg husker aftnerne som hyggestunder, hvor vi lyttede
til hgrespil i radioen pa divanen. Jeg havde en storebror, som hed
Hardy. Han var spastiker, og derfor fik vi fjernsyn i 1953 eller '54, sa han
ogsa havde noget at se pa. Fordi Hardy gik rigtig darligt, samlede
brugsuddelerens kone ind til en trehjulet cykel. Han var 20 ar, da han fik
cyklen og sa kunne han cykle rundt og slge barberblade. Han boede
hjemme hos mor, indtil hun dgde. Derefter flyttede han pa pensionat.

Nar mor skulle lave store portioner suppe til fester, f.eks. i
forsamlingshuset, kogte hun hgns og okseben i gruekedlen.
Melbollerne blev lavet pa en maskine, som blev skruet fast pa
gruekedlen. Kgdbollerne lavede hun i handen med en teske, og det var
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vigtigt, at de blev ens og blanke. Hendes yndlingsret, som hun har lavet
rigtig mange gange var: “Bedste Helgas torske-ruskom-snusk”.

Jeg var ikke ret gammel, da jeg begyndte at hjalpe min mor med at
lave mad til fester. Senere overtog jeg madlavningen, da min mor blev

gammel og hun begyndte at glemme at komme nogle af ingredienserne
i maden.
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Bygvandgrod

3 personer

11vand

1% - 2 kop byggryn

Koges sammen til grgd og et nip salt puttes i.
Greden kan serveres med kogte abletern eller kold a&blemos.

Dagen efter kan man stege flaesketern i panden og halde resten af
byggrgden over og varmes igennem. Serveres med kanel/sukker.
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Gammeldaws kjeenmalkswaelling

3 personer

1| keernemaelk
1 stor kop byggryn

Sukker efter smag

Kaernemeelk og byggryn koges til en tynd grgd.

Serveres med stegt flaesk og rugbrgd. Der drysses sukker pa grgden.
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Bedste Helgas torske-ruskom-snusk

6 personer

500 g torsk

1 dase fiskeboller

300 g rejer (lidt tages fra til pynt)
6 kogte g

3 tomater

1 dase asparges

1 glas sort kaviar

1 citron

Grent (salatblade, agurk, karse)
Mayonnaise

Torsken koges og afkgles. Rejer, fiskeboller og kold torsk blandes med
mayonnaise, som er rgrt med lidt sennep, salt og peber.

Det anrettes pa fad eller som portionsanretninger og pyntes med
asparges, tomatbade, aeggebade, kaviar, citronbade, rejer og grgnt.
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Skidne zeg
4 personer

8 g

50 g smor
1 spsk mel
Sedmaelk
Salt
Sennep

Zggene koges smilende (blommen skal vaere fast, men ikke hard; 9
min).

Smgrret smeltes og melet rgres i. Sedmaelk tilsaettes under omrgring til
rette konsistens. Sovsen koges et par minutter. Tilsaettes salt og sennep

efter smag.
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Zggene pilles, deles og puttes i sovsen og varmes med. Serveres med
rugbrgd eller kogte kartofler og redbeder
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Risengrod

4 personer

1% dl vand

2 dl gr@dris
11 spdmaelk
1 tsk salt
Kanel/sukker

Vand og gra@dris koges 2-3 min i en gryde. Malken heldes i, lidt af
gangen under omrgring. Nar maelken naesten er optaget i grgden,
leegges et viskestykke over gryden og lag pa. Gryden pakkes ind i et
teeppe og seettes i sengen, under dynen. Her kan den sta hele dagen.
Nar grgden skal bruges, r@res den godt igennem og varmes op. Salt
tilseettes.

Serveres med en smgrklat, og kanel/sukker som er blandet.
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Pebermyntepastiller

1 pasteuriseret seggehvide
Flormelis — efter konsistens

Pebermynteessens — fa draber efter smag

Ingredienserne zeltes godt sammen til en marcipanlignende masse.

Massen rulles i kugler og pyntes med en chokoladeknap.

T@rres pa en rist.
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Fattigmandsmarcipan

2 store kogte kartofler
Ca. 1 kg flormelis
Et par draber mandelessens

Frugtfarve

Ingredienserne ltes godt.

Massen deles i 3 dele. Hver del farves med en frugtfarve.
Masserne rulles ud og laegges i lag.

Skaer massen ud i ruder.

T@rres pa et fad.
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Edel Pedersen
86 ar

Fodt og opvokset i Grenaa

Jeg er af en fiskerfamilie. Mine

bedsteforzaeldre kom oprindeligt fra 1

Harbogre, hvor min bedstefar var fisker. Pa }V
et tidspunkt valgte de at flytte til Grenaa, , |
hvorfra min bedstefar kunne fortsaette fiskeriet. Min far fulgte i sin fars

fodspor og blev skipper og havde 2 ansatte med pa havet.

“En af havnens mggunger” blev jeg kaldt af de andre bgrn. Det var
heldigvis bare et kalenavn, som vi unger, der boede omkring havnen,
blev kaldt.

Fra marts til august fiskede min far fra Esbjerg, fordi det var der, fiskene
var pa den tid af aret. | de maneder sa vi ham naesten ikke, men nar jeg
eller en af mine 2 s@stre havde fgdselsdag, kom han hjem. Det var jo
selvfglgelig noget seerligt at have fgdselsdag, men nar far sa oveni
kgbet kom hjem, sa blev det endnu mere festligt.

Til vores 18 ars fgdselsdag fik vi alle “Frgken Jensens Kogebog” ... sa var
vi godt rustet til voksen — og familielivet.

Min mor var hjemmegaende og havde altid maden klar, nar min far
kom hjem fra arbejde.

| min barndom var hvidkalsrouletter min livret, og det sjove er, at nar
jeg spgrger mine 2, nu voksne bgrn, hvad deres livret var i
barndommen, sa svarer de begge:

“Hvidkalsrouletter”.
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Jeg husker, at vi spiste lever, frikadeller, supper, gred og naturligvis en
del fisk.

Billedet er et maleri af min fars skib. Det har vaeret mine forzeldres, og
nu haenger det pa min vaeg. Maleriet betyder meget for mig, for det
repraesenterer min barndom, som jeg husker som god.
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Hvidkalsrouletter

1 hvidkal

2 pund svinefars
Mel

2 log

2 xg

1 lille spsk salt
Peber

Maelk

Hvidkalshovedet opvarmes i en
stor gryde med vand, sa bladene
bliver blgde. De blgde blade
pilles af i hele stykker.

Farsen laegges i en skal. Fjern en
fierdedel af farsen og fyld hullet
op med mel. Leeg den fjernede
fars tilbage i skalen. Lggene rives
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og kommes i farsen sammen
med g, salt og peber. Tilsaet
meelk alt efter, hvor lind du vil
have farsen, og rgr godt rundt.

1 spsk fars leegges pa hver
hvidkalsblad og pakkes ind som
en gave. Gaven bindes med
bomuldssnor, sa den ikke abner

sig.

Rouletterne brunesi en gryde.
Derefter haeldes vand i gryden til
hvidkalsrouletterne er halvt
daxekket. Simrer ca. 1 time og

vendes undervejs, sa de bliver
kogt pa begge sider.

Rouletterne tages op og vaeden
jeevnes til sovs. Serveres med
kogte kartofler.



Gule aerter

1 mager ribbensteg
1 pk kogeben

Suppevisk (gulergdder,
persillergdder, pastinak, porrer,
selleritop)

Salt
Peberkorn
1 pose gule zrter

Kartofler, gulergdder,
persillergdder og porrer

Ribbensteg, kogeben og
suppevisk puttes i en gryde,
deekkes med vand, tilseettes salt
og hele peberkorn. Koges ca. 3
timer til ribbenstegen er mor.
Ben og steg laegges pa et fad og

suppevisken fiskes op.
Rodfrugterne kan puttes i
suppen til sidst.

De gule @erter haeldes i en gryde
og tilsaettes vand (se pa posen
hvor meget). De koges ved svag
varme, til de kan moses helt ud,
maske skal der tilsaettes vand
undervejs.

Kartofler, gulergdder og
persillergdder skaeres i sma tern
og porrer iringe. Det hele koges i
suppen. Nar gronsagerne er
mgre tilsaettes aertemosen til
suppen og rgres godt rundt.
Smages til med salt og peber.

Serveres med varm eller kold
ribbensteg, sennep og rugbred.



Stegt lever

4 personer

500 g svinelever
30 g hvedemel
Salt og peber
50 g margarine
1 stort lgg

Loget skeeres i ringe og steges gyldne pa en pande (brug 25 g af
margarinen). De gyldne Igg laegges pa en tallerken.

Leveren skaeres i skiver pa % cm. De vendes i mel blandet med salt og
peber. Steges pa panden 5 min. pa hver side. Laegges pa tallerken.

Sovs: Kartoffelvand haldes i panden og koger 2-3 min. En jeevning af 2
strggne spsk mel og 1 dl vand rystes i meljaevner og haldes i panden i
en tynd strale under omrgring, til sovsen har rette konsistens. Koges et

par minutter. Smages til med salt og peber.
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Log og lever laegges evt. tilbage i sovsen og varmes igennem.

Serveres med kogte kartofler
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Kogt torsk med smgrsovs/sennepssovs

500 g torsk

11vand
1 tsk salt

Torsken puttes i koldt vand og
koges op — derefter slukkes der
for varmen og torsken bliver i
vandet i yderligere 10 min.

Serveres med kartofler og
sSmM@rsovs — evt. sennepssovs

Sennepssovs
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20 g margarine

30 g mel

2 — 3 dl fiskesuppe
Fiskesennep

Margarinen smeltes, melet
tilsaettes og der piskes til det
bliver til en samlet masse. Tilsaet
fiskesuppe og fiskesennep (efter
smag). Koges under omregring i
ca. 2 min.



Ananasfromage

6 personer

9 blade husblas

3 aeg (pasteuriserede)

3 spsk sukker

1% dl ananassaft (fra dase)

3 spsk citronsaft

330 g ananasterninger (dase)
3,5 dl piskeflgde

Leeg husblas i blgd i rigeligt, koldt
vand i en skal.

Del aeggene i blommer og hvide.
Pisk a@ggeblommer med sukker.
Kom citron- og ananassaft ved.
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Husblas vrides og smeltes i en
lille gryde. Ma kun lige blive
flydende. Heeldes i 22ggemassen i
en tynd strale under omrgring.

Pisk aeggehviderne stive og vend
dem i seggemassen. Pisk fleden
og vend den i fromagen sammen
med ananasterningerne.

Fromagen stilles koldt til den har
sat sig og pyntes med flgde og
ananasstykker.



Edith Helbo Larsen
87 ar

Opvokset i Hyllested

| Hyllested, taet pa vejen, |13 et lille hus. Der
boede jeg med mine forzeldre, min
tvillingesgster, mine 2 xldre s@stre og min
bror.

Bag huset, ved haven, havde vi en lille stald, hvor vi havde en ko og to
grise. Som de fleste andre pa den tid havde vi ogsa hgns. Dyrene kunne
forsyne vores familie med maelk, kgd og seg hele aret.

Mest skulle jeg hjalpe med at vaske gulv og pudse komfur. Vi havde en
stor have, som foruden beaerbuske havde abletreer, blommetraeer og
et paeretree. Det var vi bgrns arbejde at plukke bzer og frugt, som vores
mor sa henkogte eller lavede til grgd, sa vi havde frugt til vinteren.

Min far var vognmand og kgrte bade lastbil og taxa. Som noget helt
usaedvanligt havde min mor ogsa k@rekort til lastbil. Hun kgrte
kreaturer fra landmaendene til slagteriet i Aarhus.

Min bedstefar boede lidt lzengere oppe ad vejen, og hjalp os med den
mark, som min far havde til afgr@der. Efter min bedstemors dgd kom
bedstefar over til os og fik varmt mad til middag hver dag. Vi andre
spiste varm mad til aften, men bedstefar fik opvarmet mad fra dagen i
forvejen.

| skolen var jeg ikke sa god til at leere salmevers udenad. Hvis jeg ikke
kunne mit vers, fik jeg skaeldud af laeren. Det brgd jeg mig ikke om, sa
jeg bad min bedstefar om at lzere mig det, som jeg skulle kunne i
skolen. Da sa leereren sagde til min bedstefar, at jeg alligevel ikke kunne
huske mine vers udenad, svarede min bedstefar: ”“sa ma det vaere dig
der er noget galt med, for hun kan hjemme hos mig”.

Jeg synes, jeg havde en god og dejlig barndom. Selvfglgelig skulle vi
hjaelpe til derhjemme, men jeg husker ogs3, at vi fik tid til at lege
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meget. Der var jo ikke sa trafikeret dengang og vi fik saedvanligvis lov til
at lege med de andre bgrn pa vejen.

Vores hverdagsmad bestod af frikadeller, medister, forloren hare,
keadrand og boller i karry.
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Grgnkalssuppe

5 personer

350 g stege ben

1 lille stykke stribet flaesk
Kartofler

Grgnkal ¥ frossen pose
Gulergdder

Porrer

Evt. selleri

Evt. 2 kop byggryn

Stegeben og flaesk leegges i koldt
vand en time, sa blod bliver
vandet ud.

Ben og flaesk kogesica. 3 1 vand i
2 timer.

Fjern skum (affaldsstoffer) fra
suppen jevnligt.

Nar suppen er feerdig, sies den
gennem en tradsi for at fjerne de
sidste affaldsstoffer.
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Kgdet tages af suppen og spises
som kegd til den faerdige suppe.

2 porrer snittes

3 gulergdder skaeres i tykke
skiver

Y selleri skraelles og skeeres i
tern

Grgntsagerne koges med suppen
i % time

3 kartofler skaeres i tern
Kartofler, grgnkal og byggryn
koges med suppen i 15 min.

Suppen serveres med kgd og
sennep pa en tallerken ved siden
af.



Forloren hare

1 kg kalve/flaeskefars
2 spsk hvedemel

2 spsk rasp

1 lgg

2 xg

Salt og peber

100 g r@get spaek

2 dl maelk

Alt, undtaget spaek og malk,

blandes i en skal, altes godt og
formes som et franskbrgd, der
legges i en bradepande. Rpget
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spxk i stave stikkes i farsen og
maelk haeldes ved.

Steges i ovn ca. 1 time ved 200
gr.

Sovs: 1 dl vand og 2 spsk mel
rystes sammen i en meljzaevner.

Sky/meelk haeldes i en gryde og
koger op. Jeevningen hzldes i
lidt af gangen under omrgring, til
sovsen har rette konsistens.
Tilseettes evt. kulgr. Serveres
med kogte kartofler og
redbeder.



Gul sagosuppe

1% dl sagogryn Sagogrynene koges i vandet til
11vand de er klare (ca. 15 min).
4 g Zg og sukker piskes godt. Det

hele blandes, men ma ikke
200 g sukker opvarmes herefter.

250 g svesker Svesker tilsaettes.
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Guldkornkager

3 dl guldkorn

100 g margarine
150 g sukker
1aeg

100 g mel

1 tsk bagepulver

Margarinen smeltes og blandes med de gvrige ingredienser. Szettes
herefter pa en bageplade med en barneske. Veer opmaerksom pa at
kagerne flyder ud, nar de bages.

Bages ved 190 gr i ca. 8 min.
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Skovnaes horn

250 g hvedemel

200 g smor eller margarine
1aeg

% dl maelk eller flgde

2 tsk bagepulver

1 tsk vaniljesukker

150 g sveskemos

Alle ingredienser zltes til en
ensartet dej, som deles i 2 lige
store dele, der formes til kugler,
som “hviler” i 5 min. Hver kugle
rulles ud til cirkelform, ca 30 cm.
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| diameter og skaeres med kniv til
8 trekanter.

Pa den brede ende af hver
trekant, anbringes 1 tsk
sveskemos, hvorefter dejstykket
rulles op til horn fra den brede
ende. Den spidse ende skal
slutte i bunden, sa hornet ikke
springer op.

Hornene pensles med
sammenpisket seg og drysses
med tesukker.

Bages ved 200 gri ca. 20 min.



St. Bededags hveder

,".;

1 dl maelk

50 g smor

1 dl vand

50 g geer

1 tsk sukker

Lidt kardemomme
Ca. 500 g mel

Varm maelken, smelt smgrret heri og lad blandingen kgle af til
fingervarm med vandet, inden gaeren rgres ud heri. Tilsaet de gvrige
ingredienser og It dejen godt igennem. Lad den have lunt og
tildeekket i 30 min. og lt igennem igen. Form 9-10 boller og laeg dem
teet pa en bageplade med bagepapir. Daek med et kleede og stil pladen
over en gryde med smakogende vand i ca. 20 min.

Pensl med malk og bag ved 200 gr i ca. 15 min. Kgles af.
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Inden serveringen skaeres bollerne igennem og ristes. Serveres med
smgr og evt. marmelade eller ost.
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ZEblekage med smuldredej

1% dl hvedemel

% dl havregryn

3 spsk sukker

100 g smgr eller margarine
Fyld:

3-4 xbler

2 spsk merk farin

1 tsk kanel

Bland mel, havregryn, sukker og
margarine hurtigt sammen til en
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grynet masse. Skreel &blerne, og
fjern kernerne. Skaer den
derefter i bade eller skiver. Smegr
en ovnfast form og laeg
xblestykkerne i den. Drys
&blerne med farin og kanel.
Fordel smuldredejen ovenpa.

Bag ablekagen midt i ovnen ved
225 gri 20-25 min, indtil
&blerne er blgde og
smuldredejen har faet lidt farve.
Serveres lun



Anni Kjeldsen
75 ar

Fodt og opvokset pa Falster

Min fortaelling kommer til at handle om
den bedste tid i min barndom, og dermed
kommer den til at handle om Falster.

Historien om Falster er historien om
"Herremeaend og tjenestefolk”. Jeg har
lavet et kort, hvor man kan se, hvor mange
herregarde der ligger pa Falster — og det er
foruden Nykgbing Falsters slotsruin.

| ma ikke haenge mig op pa arstal, men jeg ved, at Falster ikke blev
omtalt af Danmarks tidligste konger, nok fordi gen flere gange blev
invaderet af Vendere og Liibeckere — folk fra det tyske omrade - og
derfor ikke var fredeligt og dermed ikke interessant for kongerne at
besidde.

Jeg ved i hvert tilfeelde, at Corzelitze stammer fra det vendiske ord
"kelzeliz”, som betyder bebyggelse.

De mange herregarde kommer sig ogsa af, at mulden pa Falster er fed
og god, og derfor kraevede en herregard pa Falster faerre tgnder land
end en bondegard i Jylland. @en er saledes et fantastisk sted at drive
landbrug.

Fra ca. 1946 til ca. 1952 boede jeg pa Bjerregard, som var en gard under
Corzelitze Gods. Jeg har prevet at laese lidt om Falsters forhistorie, og
jeg vil her gengive, i meget korte traek, hvad jeg har fundet ud af.

Hele Falster var ejet af kongen fra middelalderen og frem til 1766. |
1630 blev gen enkeszde for Sophie Amalie, som blev enkedronning
efter Frederik d. 2. P3 et tidspunkt solgte kronen sine besiddelser pa
Falster til adelen, fordi svensker krigene havde kostet sa meget, at

57



kongen manglede penge. Adelen drev landbruget ved hjzelp af hoveri
de naeste 250 ar. Efter perioden hvor herregardene var pa private
hander kom de tilbage til kronen.

N3 ... Men jeg boede med min familie pa Bjerregard. Mine foraeldre var
arbejdere pa garden, som var et af Corzelitzes godser. Normalt passede
kvinderne jo bgrnene og hjemmet dengang, men som noget helt
usadvanlig havde herremanden en pasningsordning for vi bgrn. Det
hed “asyl” dengang, men i dag ville vi kalde det en bgrnehave. Vi blev
passet af en fantastisk sgd og dejlig dame, som helt sikkert var med til
at give mig min barndoms bedste ar — vi kaldte hende ”"Asylmor”. Aldrig
for eller siden har jeg hgrt om andre bgrn pa min alder, der gik i
bgrnehave pa den tid.

Det, som jeg synes, er sjovt at forteelle er, at det var herremanden, som
gav os malk og ost og k@d - det var en del af mine forzeldres lgn. Jeg
husker ikke helt, om det ogsa var herremanden, som gav os braende,
men det tror jeg nok.

Som 15-arig fik jeg arbejde og rejste til Jylland. Her er jeg gift og har
faet 3 dejlige piger. Selv om Falster er i mit hjerte har jeg aldrig bosat
mig der igen, men "maeelkezerter” er en egnsret, som jeg elsker, og den
skal du da prgve!!! | begyndelsen kunne jeg ikke fa min mand til at spise
retten, men nu synes han, at den smager dejligt — han nyder den
endda.

58



1 Corzelitze Gods
2 Orupgard Gods
3 Skjgrring Gods

4 Vennerslund Gods
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5 Pandebjerg Gods

6 Ny Kristineberg Gods
7 Volsdsted Herregard
8 Valnaesgard



Malkezerter - egnsret fra Falster
Suppe pa malk og grontsager

2 | spdmeelk

Ca. 5 dl friske aerter

Ca. 5 dl friske gulergdder — skaret i tern

300 g sma friske kartofler

Grgntsagerne koges i maelken under stadig omrgring - ca. 10 min.

Til suppen serveres masser af hakket persille, som drysses over hver
portion.

Spises med rgget, stegt flaesk.
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1 hvidkalshoved

Frikadellefars

Salt

Hvidkalshovedet udhules.

Frikadellefarsen puttes i.
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Koges med salt i en gryde i ca. 2
timer.

Serveres med en opbagt sovs,
lavet pa kogevandet og kogte
kartofler



Ableflaesk

2 kg ®ebler — skraellet og skaret i
tern

1 kg r@get speek — skaret i tern
Sukker

Spak steges sprgdt pa en pande.

Ternene stilles til side og det
meste fedt haeldes fra.
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Zbleternene steges i det
resterende fedt, indtil de bliver
som mos.

Smages til med sukker.

Spxkternene drysses over
a&blemosen.

Serveres pa rugbrgd.



Rod sgdsuppe

150 g sagogryn

2 lvand

Rad saft

Evt. saft fra henkogte frugter

Rosiner og svesker

Vand og sagogryn koges til grynene er klare.

Tilseet r@d saft, evt. saft fra henkogte ananas eller ferskner samt rosiner
og svesker.

Koges lidt med alle ingredienserne.

63



Agurkesalat

1 agurk
2 dl eddike
Ca. 2 spsk sukker - eller mere (efter smag)

Peber

Agurken snittes i tynde skiver.

Sukkeret oplgses i en lille smule kogende vand.
Eddiken og sukkervandet blandes.

Agurken tilseettes lagen og drysses med peber.

Traekketid: 20 min
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