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Om snysk og ejrisju ... Bymad og
borgerkOSt i Sﬂnderjylland Af Elsemarie Dam-Jensen

Hvad stod menuen pd hos borgerskabet
i kobstoederne? Overinspektgr Elsemarie
Dam-Jensen har set ind i borgerskabets
kokken for og efter indfgrelsen af stgbe-
jernskomfuret i midten af 1800-tallet.

DISSE AR ER DER EN STOR INTERESSE for

mad, madens sammensatning, in-
gredienser og kulturhistorie. Interes-
sen afspejler sig i aviserne, i tv-pro-
grammer med stjernekokke som Claus
Meyer og i boghandlernes metervis af
reoler med kogebgger. Man diskuterer
kokkenindretning og samtalekgkke-
ner. Man funderer over modsatninger
mellem kokkenernes storrelse og pris
i forhold til hvor lidt mad, der bliver
lavet fra bunden af i nutidens danske
kokkener, mens pizzabagere og kebab-
butikker har kronede dage. Mange har
dog ogsa fiet gje pa de traditionelle
retter og ingredienser. En del af de
nye kogebgger handler derfor om
danske ravarer, ‘Jord til bord’-tanke-
gang osv. I denne sammenhang er
det verd at kaste blikket pad de sgn-
derjyske madtraditioner, fordi der her
i landsdelen endnu er bevaret en rest
af et regionalt sarpraeg.

Denne artikel, der isar satter fokus
pa 1800-tallets bymad i Senderjyl-
land, er baseret pd den tilgengelige
trykte litteratur, bade den landsdaek-
kende og den mere lokale. Tidlige kil-
der til senderjyske byfolks kost er
sjeldne. Der er dog eksempler pa
dagbogsoptegnelser, bl.a. en 16-drig
kebenhavnerpiges omhyggelige op-
tegnelser af, hvad hun i sommeren
1824 fik at spise hos sin velhavende

onkel, Sgnderborgrddmanden, keb-
mand H.C. Momsen. Forst fra midt i
1800-tallet dukker der trykte koge-
bager op i Senderjylland. Fra Sender-
borg kendes en lille kogebog udgivet
1830 af den lokale bogtrykker Wiswes
kone, Wilhelmine Wiswe. Bogen har
den tidstypiske lange titel ‘Freund-
licher Rat an junge Madidchen bei
ihrem Eintritt ins biirgerliche Leben
nebst einer Anweisung einige ge-
brauchlichsten Gerichte zu bereiten’.
Fra Aabenraa kendes ‘Kogebog for
Borger og Bondestanden - eller 431
Anviisninger til fin og simpel Mad-
lavning efter angiven Maal og Vagt’,
trykt 1862 hos bogtrykker og bog-
handler N. Sgrensen pa Storetorv. Fra
begyndelsen af 1900-tallet kendes
ogséd i Senderjylland deciderede un-
dervisningsbgger i madlavning, et
eksempel er ‘Rezepte aus der Fortbil-
dungsschule fiir junge Médchen in
Apenrade’ udgivet af husholdnings-
leererinden Johanne Rehder i 1908.

Bykokkenets indretning
Hvordan sa kekkenerne ud i de sgn-
derjyske kgbstaeder i 1800-tallet? Det
almindelige var et dbent ildsted pla-
ceret pd en muret ildbaenk lige under
en skorsten. Skorstenen var indfert i
middelalderen, og det abne ildsted
@ndrede sig ikke veasentligt, for man
gik over til de braendefyrede stobe-
jernskomfurer midt i 1800-tallet.
Kokkentgijet bestod af lerkar, f.eks.
de sorte uglaserede jydepotter, som
blev brugt indtil midten af 1800-tal-
let. De var gode til melkeretter og ol-
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Vestslesvig vare rgget svinehoved og
gronlangkal, men over alt kunne der
ogsa serveres ribbenssteg med ra@dkal.

[ slutningen af 1800-tallet vandt en
helt anden, tysk, julemadstradition
indpas i de velhavende borgerhjem i
Senderjylland. Det var de sakaldte
‘Blaukarpfen’, bla karper i smersauce,
som man drak rhinskvin til. Endnu
valfarter mange senderjyder til Gra-
stenskovene, ndr der selges karper fra
karpedammene dér i december.

Det, der er overleveret om 1800-tal-
lets mad i de sgnderjyske kgbstader,
er isaer det bedre borgerskabs madva-
ner og -opskrifter, mens der er meget
lidt overleveret om de lavere sociale
lags mad. Her har det som oftest bare
handlet om at fa nok til feden, iser af
bred og gred, mens ked var en sjal-
den spise. Der har ikke veret de store
forskelle, hverken mellem land og by
eller mellem Segnderjylland og det
pvrige Danmark. Fattigmandsked har
over alt vaeret hestekad eller koyver,
det billigste ked, der kunne fas. Hvor
man i velstillede borgerfamilier i keb-
stederne omkring ar 1900 i Sender-
jylland maske fik ked eller fisk alle
ugens dage, kunne arbejderfamilier
veere nedt til at spise billig mad som
grod og valling 4-5 gange om ugen.

Det aabenraaske kokken

Specielt fra Aabenraa findes en del
optegnelser, foretaget af Anne Helene
Michelsen, der et helt liv boede pa
Michelsens Gaard i Kolstrup, og som
var meget interesseret i den gamle
madkultur i Aabenraa. Hun har bl.a. i
de to heefter ‘Gamle opskrifter og for-
tellinger fra Madam Kopperholdts
kakken i Aabenraa’ (Aabenraa Stats-
skoles Samfunds Arsskrift 1968) og
‘Gamle opskrifter paa festmad og go-

de husraad fra Madam Commentz’s
kekken i Aabenraa” (Aabenraa Stats-
skoles Samfunds arsskrift 1971) gen-
givet gamle Aabenraa-opskrifter.

Madam Commentz var enkefrue ef-
ter en slagter Commentz i Aabenraa.
Tilsyneladende stammer opskrifterne
dog fra forskellige aabenraaere.

Madam Kopperholdt var kaptajnsen-
ke i Aabenraa. Hun stod for styret pa
‘byens hotel’ i begyndelsen af 1800-tal-
let. Hotellet 13 dér, hvor senere Thom-
sens Boghandel 1a (Storetorv 5).

Under Napoleonskrigene i 1812
blev et helt regiment kosakker indlo-
geret i byen, og de skulle bespises pa
hotellet. Kosakkernes ordre lad, at
‘alle byens husstande skulle sende en
stor portion af dagens middagsmad
til hotellet til bespisning af soldater-
ne’. Anne Helene Michelsen over-
vejer i haftet om Madam Kobber-
holdt, hvad man den vinterdag i
1812 serverede for kosakkerne i Aa-
benraa. Hun har spurgt indfedte aa-
benraaere, hvad deres mor eller bed-
stemor kogte en sadan vinterdag. De
fleste opskrifter ma derfor snarere
stamme fra midten og anden halvdel
af 1800-tallet, hvilket de sursgde til-
bajeligheder ogsa tyder pa.

I Aabenraa spiste man (som sikkert
over alt) middagsmaden kl. 12, og der
var altid to retter, forret (skeret) og ef-
terret (gaffelret). Opskrifterne, der
som oftest aldrig har varet nedfael-
det, var som regel beregnet til 8-12
personer. Det var store husholdnin-
ger, ofte med tre generationer under
samme tag samt larlinge og tyende.

Supper var meget udbredt: hvid-
kélssuppe eller sursuppe, kogt pa sal-
tet svinebov, smagt til med eddike og
sukker og serveret med abler, svesker
og bygmelsboller. - Eller som hos ma-
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onalret, bestar foruden lammekead af
kartofler og hvidkal. Den blev serve-
ret med redbeder, sennep og brad.
Oven pd denne mattende ret kunne
man fa saftsuppe af bromber, hyben
eller hyldebar med rismelsboller.

Blandt de retter, som nok ikke leenge-
re serveres i Aabenraa, er ‘stegte svedse’,
dvs. grise- eller kalvehjerner, vendt i
mel og stegt gyldenbrune ved en lang-
som ild. Det var en delikatesse, serveret
med kogte kartofler og persille.

De hidtil omtalte retter var vinter-
retter, der blev suppleret med de de-
ciderede slagteretter som finker, blod-
polse og -suppe osv.

Sommermaden var praeget af et lidt
lettere repertoire, der afspejlede arsti-
dens friske grentsager som karvelsuppe
med Kkalvefrikassé, den foromtalte su-
ramsuppe med flade pandekager eller
rd skinke med snysk, en rigtig sender-
jysk sommerret, der blev lavet af friske
@rter, benner, gulergdder og kartofler.

De searlige vilkar i Senderjylland

I bogen ‘Senderjysk kogebog’ (2. udg.
1996) omtaler museumsinspekter Inge
Adriansen den kulturkonservatisme,
der har gjort, at man iser i Senderjyl-
land har bevaret seerligt mange traek af
®ldre danske spisevaner. Forklaringen
skyldes iflg. Inge Adriansen tiden un-
der tysk styre fra 1864-1920, hvor den
dansksindede del af den senderjyske
befolkning @nskede at holde fast ved
gamle traditioner, ogsd pa det mad-
massige omrdde. Denne holdning blev
sd yderligere forstaerket af neden under
Forste Verdenskrig. Efter krigen ville
man gerne tilbage til de solide kostva-
ner fra de ‘gode gamle dage’. De omfat-
tede ogsd det sonderjyske kaffebord,
som i sin fulde form dog var et land-
feenomen, her som over alt i Danmark.

Der var dog allerede en begynden-
de industrialisering af fedevarepro-
duktionen i de sgnderjyske kobsta-
der omkring &r 1900. Et eksempel er
den polse- og konservesfabrik, der
blev grundlagt i Haderslev 1898. Det
var kreaturhandlere og slagtere, der
stod bag, og der blev tale om en
storre virksomhed, som f.eks. i febru-
ar 1900 leverede elleve tons pelser og
rogede skinker i én sending. Langt
den storste del af fabrikkens produk-
tion gik til badesteder og store byer i
Tyskland. Fabrikken eksisterede dog
kun indtil 1915.

Endnu fornemmer man spor af
landsdelens gamle kosttraditioner hos
de tilbageblevne ‘madhéndvaerkere’,
bagerne og slagterne, men det tynder
i disse ar kraftigt ud i dem, og de gam-
le egnsretter er ogsa ved at forsvinde.
Det moderne samfunds struktur med
meget stillesiddende arbejde ved com-
puter og bilrat levner ikke den store
appetit til fortidens fede spiser og sto-
re kaffeborde. Kun ved juletid og en-
kelte andre festlige lejligheder holder
man bdde i byen og pa landet fast ved
de nedarvede egnsretter som surrib og
sonderjysk gronkdl med kélpglser og
flaesk. Man bager maske ogsa serlige
sgnderjyske kager og smdkager som
bradtorte, knaepkache eller gode rad.
Det regionale sgnderjyske serpraeg af-
spejles desuden stadig i de mange pol-
ser og rogvarer, der oprindeligt blev
introduceret af de tyskuddannede
slagtere, der kom til de sgnderjyske
kobstaeder efter 1864.

Nogle sartraek er der tilbage, men
flere af de serveringer, der for alvor sig-
nalerede overflod, er enten forsvundet
eller er staerkt pa retur. Maske skulle vi
arbejde pa at bevare de sundere retter
som snysk og ejrisjul! |
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Bondemad

Bondesamfundets mad var ensformig
og med smagssammenscetninger, der
ncermest er uspiselige for en nutidig
gane. Det er nogle af museumsinspektgr
Inger Lauridsens konklusioner om den
sgnderjyske bondemad.

Generelt om den daglige kost pa
landet i Danmark

ADEN PA LANDET var tidligere ens-

formig og neermest tarvelig i de
fleste landbofamilier. Man spiste for
at overleve og for at kunne arbejde.
Man tenkte mest pd, om man blev
meet, ikke sd meget pd, hvordan ma-
den smagte, eller hvor ensformig den
var.

Dette geelder for landbobefolknin-
gen over hele landet, men der er selv-
sagt forskelle fra egn til egn, til dels
afhangig af hvilke afgreder, der kun-
ne dyrkes, og hvor stor eller lille pen-
gerigeligheden var. Grundlaeggende
daglige spiser pa landet var gred og
bred, suppleret med saltet og udvan-
det fleesk, klipfisk samt hjemmebryg-
get ol og brendevin. Indtagelse af
fersk kad og fisk begraensede sig til fe-
ster og slagtetidspunkter samt tids-
punkter for fangst.

Omkring 1750 introduceredes kar-
toffeldyrkningen i hertugdemmerne,
og i lgbet af de folgende 50 ar blev
kartofler en meget vasentlig del af
den daglige kost pa landet, i hvert
fald i egne med let og sandet jord, der
iseer egnede sig til dyrkning af denne
nyttige rodfrugt. Af nydelsesmidler
blev kaffedrikning i slutningen af
1700-tallet moderne i alle samfunds-

Af Inger Lauridsen

lag. Ganske vist havde kun velhaven-
de borgere rad til at delikatere sig
med agte kaffebgnner til denne drik.
Blandt alle andre blev kaffen spaedet
op eller erstattet med kaffeerstatning,
der i Senderjylland vaesentligst be-
stod af ristet cikorie, mens man andre
steder brugte korn som grundlag for
kaffeerstatning.”

Daglig kost pa landet i

hertugdemmet Slesvig

Den folkelivsforsker og beretter, der
isar har skildret, hvorledes landbobe-
folkningen i Sydvestjylland levede i
1800-tallet, er H.F. Feilberg, der mel-
lem 1910 og 1920 skrev bgagerne
‘Dansk Bondeliv navnlig i Vestjyl-
land’, og ‘Fra heden - folkelivsskil-
dringer fra Mellemslesvig ved ar
1860’.? Ifolge Feilberg var livsforelsen
meget tarvelig badde i egnen omkring
Ribe, hvor Feilberg voksede op, og i
den sandede egn omkring Valsbel i
Mellemslesvig, hvor han som ung
kandidat var preest i nogle ar. Kartof-
ler var blevet indfert af tyske koloni-
ster i slutningen af 1700-tallet og var
blevet en udbredt daglig spise. Om
morgenen spiste man de kartofler op-
stuvede, som var blevet levnet fra af-
tenen for. Kartoflerne spistes uden til-
mad af nogen art. Havde man ikke
kartofler til overs, var maden olle-
bred med spegesild. Som middags-
mad fik man ofte kartoffelgrod med
mijedrod til at dyppe i, s&@ kunne man
spare smgr. Mjedrod var det bund-
fald, der forekom i mjedkarret, nar
man blandede mjed. Dertil servere-
des gl. Om aftenen spiste man atter
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Maden i forbindelse med dabs- og
bryllupsgilder samt ved begravelser
var vinsuppe med fleesk (suppe kogt
pa store byggryn, tilsat svesker og
redvin, dertil kogt, saltet skinke). Ef-
termaden var ofte risengrad.

Nydelsesmidler
Kaffe var fra begyndelsen af 1800-tal-
let blevet en uundveerlig del af et
godt maltid. Feilberg beretter ganske
vist om en kone i Valsbgl, der tidligt
i 1800-tallet havde faet nogle kaffe-
begnner foraret af en kebmand, der
havde sagt til hende, at hun skulle
riste bannerne, inden hun anvendte
dem. Hun ristede begnnerne, stodte
dem og kogte dem i en lille potte.
Derefter kastede hun vandet bort og
serverede kaffegrumset, som om det
var grod med en smerklat i midten.
Sddanne vildfarelser har dog nok ikke
foregaet ret laenge, hvilket en rejse-
skildring fra 1788 vidner om. Her
omtales det, at kniplersker pd Ten-
deregnen var forfaldne til kaffe og
tobak. Kaffe blev ogséd drukket sam-
men med braendevin, som Kkaffe-
punch. Det var skik, at man nederst i
koppen lagde en skilling, derpa hald-
te man kaffe i koppen, til man ikke
leengere kunne se skillingsstykket, og
fortsatte med braendevin, til penge-
stykket atter blev synligt pa bunden
af koppen. S& havde kaffepunchen
den rette styrke og smag. Da rom blev
fremstillet pa et destilleri i Flensborg
(Hansen Rom), var det ogsa ret al-
mindeligt i hertugdemmet Slesvig,
bade pa landet og i kebstaederne, at
drikke romgrog, varmt vand med
sukker og en god slat rom.

Te blev kendt i Danmark omtrent
samtidig med kaffe, men tedrikning
forekom ikke s ofte blandt landbo-

Senderjysk Ménedsskrift 3 ¢ 2008

befolkningen i 1800-tallet, som kaffe-
drikningen gjorde, og nydelse af
varm chokolade forekom overhove-
det ikke pd landet pa dette tidspunkt.

Kosten i Lundsmark i Hviding
sogn sidst i 1800-tallet

Malerinden Agnes Smidt har i nogle
spredte, upublicerede erindringer
skildret den daglige kost i sit hjem i
Lundsmark i Hviding sogn, hvor hun
blev fodt i en velbjerget og meget
dansk gardmandsfamilie i 1874.”
Hun forteeller, at der hver fredag i
hendes hjem blev kogt en stor gryde
kernemalksgred pa meget store byg-
gryn. Greden blev spist som aftens-
mad med malk til. Den folgende
morgen blev der taget noget af den
levnede graod, der kogtes op i en gry-
de sammen med malk og hjemme-
brygget ol. Denne grod spistes som
morgenmad sammen med rugbred
med fedt. Aftensmaden var akkurat
som morgenmaden. Middagsmaden
var mere varieret. Mandag kunne den
vaere byggrod med stegt flaesk og
sovs, stuvet med bygmel. Tirsdag
kunne middagen veare kal, kogt pa
fleesk, jeevnet med sma byggryn, ons-
dag serveredes der budding eller pan-
dekager, der altid var lavet af bygmel,
blandet med rigeligt gar. Denne ret
efterfulgtes af kernemeelksvealling,
der ligeledes var jaevnet med byg-
gryn. Torsdag var middagen sedsup-
pe, kogt pa store byggryn, der blev
spist sammen med kogt flaesk og kog-
te kartofler uden sovs. Fredag kunne
middagen vare saltsuppe, suppe kogt
pa saltet flaesk med boller, fremstillet
af bygmel, og lgrdagsmiddagen stod
pd bygvelling og pandekager. Kun
om sgndagen kunne man finde kab-
te produkter pd middagsbordet i
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“Brodet muggent og den gvrige
Proviant fordeervet”

- historier om maritim mad i

erindringer og beretninger

Det var ikke let at voere kok pad et
sejlskib. Den gode mad blev hurtigt
glemt, mens den ddrlige blev indskrevet
i spmoendenes hukommelse.
Overinspektor Asser Amdisen, Museum
Sonderjylland, fortceller om kaptajnens
og kokkens overvejelser og somaendenes
forventninger.

DEN 8. MARTS 1885 afsejlede damp-
skibet S/S Clara af Aabenraa fra
Hamborg. Skibet, der var ejet af Re-
deriet M. Jebsen, skulle pd en rejse
“fra Hamborg til Kina og videre”. I
forbindelse med begyndelsen af en
sddan rejse skulle man lave en pa-
menstringsbog, hvori man opforte,
hvilket mandskab skibet sejlede med
og hvilke forandringer, der skete med
besaetningen undervejs. Bogen skulle
pategnes af de tyske myndigheder
rundt omkring i verden.

Nar man abner bogen, finder man
pd side et kaptajnens og skibets navn,
pa side to navne og stillingsbetegnel-
ser pd mandskabet, og pa side tre fin-
der man mandskabets ansattelsesbe-
tingelser, som ogsa inkluderer en be-
skrivelse af forplejningen. Teksten er
for S/S Claras vedkommende klippet
ud af en trykt beskrivelse, men place-
ringen af maden i kontrakten fortael-
ler alligevel noget. Maden skulle vaere
i orden - ellers blev der ballade.

‘Menuen’ lod pa: “3 1/2 kilo rugbred

Af Asser Amdisen

eller 4 1/2 kilo hvidt bred om ugen. 30
gram te, 125 gram kaffe, 125 gram
sukker og 1/10 liter eddike om ugen.
Mindst 3 1/2 liter vand dagligt. 1/2 kilo
smor eller margarine ugentligt; som
erstatning 1 kilo spaek eller 1/2 liter
olivenolie samt 1/2 liter eddike, eller 1
liter melasse, sirup, eller 1 kilo sukker.
I fire af ugens dage dagligt 1/2 kilo sal-
tet okseked, pa de gvrige dage dagligt
375 gram saltet svineked eller 250
gram roget spaek eller 375 gram torret
fisk, dette kan dog kun erstatte spak-
ket to dage om ugen. Kan der skaffes
frisk kod skal mandene have 1/2 kilo
af det sammen med suppegrontsager.
Af grontsager som arter, bgnner eller
gryn, byggryn, mel og lignende sd
meget som det er nodvendigt for at
blive mat; mel mindst to dage om
ugen 375 gram”.

Det lyder jo godt og narende, men
sandsynligvis var det mere en hen-
sigtserkleering end en egentlig male-
stok for, hvad man fik at spise om
bord. Hvad der blev stillet pad bordet
var altid et kompromis mellem kap-
tajn og mandskab pd den ene side, og
de muligheder som havet og de loka-
le forhold gav. Denne tekst handler
mest om maden péd de lange ture. Pa
mindre farter mellem havne i Dan-
mark og narmeste omegn, hvor man
aldrig eller sjeeldent kom uden for
synsvidde af kendt land med kendte
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varer, var bespisningen ikke vaesent-
ligt forskelligt fra den, man kunne
finde i land, og som er beskrevet an-
detsteds i dette nummer af Sender-
jysk Manedsskrift.

Smagen, ekonomien i sejladserne
og mulighederne for at medbringe og
bevare proviant forandrer sig natur-
ligvis ogsd over tid. Groft sagt kan
man sige, at i sejlskibstiden var opbe-
varingen af madvarer det altdomine-
rende problem. Dette problem for-
svandt nasten fuldstendig efter at
elektricitet og sterre lastkapacitet for-
andrede hele skibsfartens grundlag.

Kaptajnens overvejelser

Inden en rejse kunne pdbegyndes,
matte kaptajnen sette sig ned og taen-
ke lidt over, hvad der skulle medbrin-
ges, og hvordan det skulle anskaffes.
Ud over egen erfaring og overvejelse
kunne kaptajnen stotte sig til spartik-
ler og regulativer. ‘Menuen’ fra S/S
Clara er taget direkte fra byen Ham-
burgs semandsordning fra 1854.

Fra midten af 1750’erne kendes en
anden lignende madplan. Denne er
kongelig godkendt og er bl.a. blevet
brugt pa Vestindiensfarere fra Flens-
borg. I denne far man hver dag til
morgenmad breendevin, bred og ol,
til frokost @l og bred, samt tre dage
om ugen arter, og to af disse gange
fik man ogsa flesk. Til aften fik man
grod, bred og ol.

At bestemme, hvad man burde
have om bord, er ikke det samme
som at skrive en indkebsseddel. Der
var flere andre faktorer som gkono-
mi, sundhed og opbevaring, der spil-
lede ind.

[ 1880’erne pamegnstrede Jens
Jensen Mikkelsen fra Fane briggen
Zana i Liverpool. Skibet skulle til Syd-

amerika med jernbaneskinner. Om
pdmenstringen skriver Mikkelsen i
sine erindringer: “Dette skib skulle
vaere vores hjem i lang tid. Vi vidste
ikke, at det skulle sejles sd billigt som
muligt for at tjene mest muligt til re-
deren. Snart opdagede vi, at kosten
var det, der blev sparet mest pa”.
Hvor grelt det stod til ses tydeligt af,
at da det blev jul, var julemaden be-
skaret til risvandgred med f& rosiner
og lidt daseked. Mikkelsen var tvun-
get til at blive om bord i et par ar og
beklagede sig jevnligt over maden.

Dette eksempel var nok searlig grelt,
men ofte ses denne type beklagelser i
somandserindringer. Dette kan skyl-
des, at mange kaptajner var fedtede,
men det kunne ogsd skyldes, at de
gange, maden faktisk var dérlig, blev
sesmandene si vrede over det, at de
huskede det, til de blev gamle og tog
det med i deres erindringer.

Selvom Kkaptajner og redere natur-
ligvis ville tilgodese egen gkonomi,
var der dog alligevel granser for, hvor
sparsommelig man kunne vere. Hvis
maden var sa darlig, at besaetningen
blev syg af den, ville det ikke veere til
fordel for nogen.

Den mest kendte af semandssyg-
dommene var skerbug. Det er en fryg-
telig sygdom, hvor man ferst bliver
ulidelig tret, derefter far opsvulmet
tandked og voldsomt darlig ande.
Hvis ikke en behandling sattes ind, er
der en meget stor risiko for, at patien-
ten der. Siden 1747 har videnskaben
kendt et sikkert middel mod skerbug,
nemlig indtagelse af frisk frugt eller
en smule citronsaft hver dag. Selvom
leegerne vidste, hvordan sygdommen
skulle kureres, og det langsomt lykke-
des at oplyse om det i bager, tidsskrif-
ter og sameend ogséd i offentlige for-
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ordninger, s& var skerbugen langtfra
udryddet i 1800-tallet.

Besatningen pa Hamburg-skonner-
ten Christine blev i 1882 voldsomt
angrebet af skarbug. Christines histo-
rie er velkendt i Senderjylland, da
hun oprindeligt blev bygget i Aaben-
raa i 1865 og sejlede for Gustav Ra-
bens rederi til 1878, hvor hun blev
solgt til Hamburg. Skerbugsanfaldet
pd Christine fik de Hamburgske
sofartsmyndigheder til at endre de-
res regulativer, s citronsaft derefter
var obligatorisk pd byens skibe. Men
sofolkene var ikke glade for at spise
citronsaft. Flere har derfor ment, at
nar man efterhdnden fik bugt med
sygdommen skyldtes det forst og
fremmest, at rejsetiden mellem hav-
nene blev kortere, og frisk frugt og
grent derfor i hgjere grad blev en del
af kosten.

Et andet problem var opbevaringen
af maden. Selvfolgelig var det slet ikke
nok at kebe masser af grontsager, hvis
man ikke kunne holde dem spiselige.
Iseer grontsager og ked blev hurtigt
dérlige. Man prevede forskellige kon-
serveringsformer, og isar det saltede
ked var frygtet af semeendene, da
holdbarheden var betydeligt bedre
end smagen. Endnu mindre bred de
sig om déseked, selvom det ofte var
bedre bevaret end det saltede ked.

I det omfang det var muligt, kebte
man ogsa fisk undervejs. I 1857 kom
briggen Georg, med den senderjyske
sgmand Peter Anholm om bord, til-
bage fra Amerika. Den forste kontakt
de havde efter den lange tur over At-
lanten, var en fiskerbad, som de send-
te deres post med og kebte fisk af, in-
den de gik videre mod Hamborg. Po-
sten skulle helst med et andet skib, sa
chancen for at enten breve eller
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sgmand kom hjem var storst mulig -
og fisken var hardt tiltreengt frisk ked.

Som det ogsa kan ses af S/S Claras
pdmenstringsbog, sa var det ikke udelt
populart med fisk. Den matte kun ser-
veres et begraenset antal gange pr. uge,
men efter en atlantpassage uden ked
kunne fisk samaend ogsa gé an. Tit var
handelen med fiskerne tuskhandel,
hvor man byttede eksotiske varer
(f.eks. tobak eller kaffe) for fisk, derved
sparede fiskerne told og skat.

P& nogle skibe forsegte man sig
ogsa med at medbringe levende dyr,
men det gav ogsd problemer. Det var
svaert at holde dyrene glade og raske
ombord. De krevede mad og halm,
og sidst men ikke mindst er slagtnin-
gen af et svin en vanskelig procedure,
som ikke alle skibskokke kunne klare.
Tit dede dyrene, hvilket gjorde det
vanskeligt at regne med stabile ked-
forsyninger.

Heller ikke frugt og gront var nemt
at medbringe. Selv langtidsholdbare
grontsager som kartofler kunne ikke
holde sig leengere end omtrent tre
uger, hvilket slet ikke slog til for de
leengere rejsers vedkommende.

P& baggrund af disse overvejelser
kobte kaptajnerne ind inden afrejsen,
men det er klart, at pa de l&ngere tog-
ter matte man improvisere undervejs.
Det var umuligt ved afgang fra Euro-
pa at vide, hvordan situationen var i
Japan, nar man ndede sa langt. Im-
provisation og lydhegrhed over for
mandskabets gnsker var derfor en
vasentlig kvalifikation for langturs-
kaptajnerne.

Kokkens overvejelser

Nar en ung mand ville til sgs og sog-
te hyre pd et skib, skulle han ofte star-
te som kok. Kokken var meget lavt
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Fattiggdrdskost/fattigkost

stort bedre - snarere tveertimod!

1800-tallet var praeget af gkonomi-
ske kriser og en befolkningstilvaekst,
iseer blandt den ubemidlede landbo-
underklasse med arbejdsleshed og
fattigdom til folge. Mange har levet
s neer et eksistensminimum, at der
ikke skulle store sociale forandringer
til, for de ikke kunne klare sig. Indtraf
der arbejdsleshed, sygdom eller deds-
fald, var der ingen hjalp at hente, da
var der for mange kun fattiggardstil-
vaerelsen tilbage.

Folk ville meget nadigt indleegges pa
fattiggdrden. Det var som at havne al-
lernederst pd den sociale rangstige,
ogsé selvom fattiglemmerne rent ma-
terielt set nok fik det betydeligt bedre,
end de var vant til. P4 fattiggarden fik
de arbejde, husly og mad hver dag.
Desverre findes der kun yderst sjal-
dent beretninger fra de fattiges hand.
Ofte har de vel darligt nok kunnet
skrive, og hvem havde lyst til at for-
taelle om livet pa fattiggarden?

I komitébetaeenkningen fra Staender-
forsamlingen i 1836, som senere ud-
meontedes i ‘Fattigvasensanordningen
for Hertugdemmerne Slesvig og Hol-
sten’ af 1841, og hvor man anbefalede
at bygge fattigarbejdshuse, hedder det
blandt andet om kosten: “Han erhol-
der en sund og tilstreekkelig, men saa-
vel efter Qualiteten som Quantiteten
kun smal Kost, som ikke tilfredsstiller
nogen Lyst. Kaffe, The og Braendevin
ere ubekjendte Ting i dette Huus ...”

Alle fattiggdrde skulle have et regu-
lativ, som skulle godkendes af myn-
dighederne. Her var de fattiges liv noje
fastlagt, fra de stod op tidligt om mor-
genen, til de skulle ligge i deres senge
Kl. ni om aftenen; ngjagtig som komi-
tébeteenkningen ogsa havde anbefalet
det. Regulativerne bestod af ca. 50 pa-
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ragraffer, og som regel var den sidste
paragraf et spisereglement. En mad-
plan som gentog sig uge efter uge,
maned efter maned, ja, ar efter ar!

P& fattiggdrden i Aastrup, et lille
landsogn beliggende knap 10 km gost
for Haderslev pa nordsiden af fjorden
lod ugens madplan fra 1868 séledes:

SPISEREGLEMENT

Davre:

Melkegrad, i Mangel af Malk Olle-
grad, og dertil et stykke skaaret og
smurt smerrebred paa 8 Lod til hver
Person.

Aftensmad ligesom Davre.
Middagsmad:

Sendagen: Kaal eller Arter med
Flaesk, de Voxne hver 4 Lod og Ber-
nene hver 3 Lod, samt Kartofler og
et stykke Brad paa 10 Lod, ikke paa-
smurt. (1 Lod = 15,6 gram).
Mandagen: Byggryns Velling med
Pandekager.

Tirsdagen: Opvarmet Kaal eller ZLrter
som om Sgndagen, dog ikke Brod.
Onsdagen: Boghvedegryns-Vealling
og Kartofler med Melsauce.
Torsdagen: Byggryns-Valling med
Fisk og Kartofler.

Fredagen: Kjernemaelkssuppe eller re-
ven Wllebrad og stegt Flask og Kar-
tofler.

Loverdagen: Byggrynsgrad med @1 og
et Stykke Brgd paa 10 Lod, paasmurt.
Mellemmad:

Kl. 4 et Stykke Smerrebred, om Som-
meren med Ost paa.

Maden fremsaettes paa Bordet i Fade,
et Fad for hver 6 Personer, og koges i
et saa stort Kvantum, at Lemmerne
kunne spise deraf, saameget de lyste
og behgve. Jkonomen og hans
Kone og Bern spise med Lemmerne.
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Den sidste bemarkning har nok skul-
le sikre de fattige, at maden var vel-
tilberedt og smagte godt.

Hertil er der sikkert blevet serveret
skummetmalk eller tyndt ol, da van-
det som oftest ikke egnede sig som
drikkevand.

Maske skrev fattigkommissionerne
af efter hinanden, for ser man pa mad-
planen fra fattiggdrden i Fjelstrup fra
1871, s er den eneste forskel, at mel-
lemmaden i Fjelstrup kl. 4 lad pa: Et
Stykke Bred med Smer eller Fedt.

Holdt de sig sé til menuen? Det ser
det ud til. Der foreligger et regulativ
for Aastrup fattiggard fra 1888, nu pa
tysk. Den eneste forskel er, at der om
onsdagen ogsd skulle serveres flask
til kartoflerne og melsaucen, og at der
blev givet ost pd smerrebrgdet kl. 4
hele aret og ikke kun om sommeren.

Myndighederne forte ngje kontrol
med fattiggardene; kostplaner, mal og
vaegt skulle overholdes. I Skodborg no-
teres det i 1883, at gkonomen (besty-
reren) har serveret kartofler med mel-
sauce og bredsuppe i stedet for kil og
@rter. Jkonomen er blevet formanet
om, at han skal folge regulativet!

En gennemsnitlig ernaringsveerdi
baseret pa kostplaner fra en raeekke sgn-
derjyske fattiggarde viser denne forde-
ling i gennemsnit for ugens 7 dage:

Ernaringsvardi pr. 100 gr.:

Energi kilojoule: 15.000

Fedt: 26,3 %

Kulhydrat: 57,4 %

Protein: 16,3 %

Der er naturligvis en vis usikkerhed,
idet hverken ravarernes kvalitet eller
opskrifterne, der blev brugt, er kendt,
men beregningerne her er udarbejdet
af Pia @xenberg, husholdningslarer
ved CVU, Segnderjylland, og baseret
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pa opskrifter i kogebeger fra tiden.

Det ser ud til at have varet en ri-
melig sund kost, selvom der mangler
vitaminer, et begreb der ikke var
kendt pa den tid; men ofte var det
indfojet i regulativerne, at “@kono-
men har at besgrge Haven anlagt, be-
plantet og dyrket samt at lagge Vind
paa, at der omkring Anstalten paa
sammes Grund plantes saa mange
Traeer, som Leiligheden tillader ...”

Men det har veret ensformigt hver
ugedag at fid serveret samme mad;
den eneste variation har varet, hvad
der til de forskellige arstider kunne
hentes i haven.

Preesten Jirgen Hansen fortaller
om forholdene i Ballum. Han havde
hort, at fattiglemmerne fandt kosten
for darlig, og han gav dem en opsang.
Han péapegede, at de alle tidligere
havde levet betydeligt darligere, og
andre uden for fattiggdrden ikke fik
nar sa god en kost. Selv drak han
hverken kaffe, punch, breendevin el-
ler anden spiritus, og han spiste sin
byggred hver aften ligesom dem, og
hgrte han herefter klage, skulle han
serge for @ndringer, de ikke ville bry-
de sig om, og han sluttede med at
sige: “Es wird nicht anders!” I nogle
fattiggdrde fik de fattige et stykke
bred om eftermiddagen, hvilket han
fandt ganske overfladigt, og han
fremhavede, at i marskegnene spiste
de staerkeste arbejdsfolk tre gange om
dagen! Men mon ikke det mere har
varet af ngd end af lyst?

Kosten i fattiggdrdene i Kongeriget
afviger ikke meget fra det, vi kender
fra Senderjylland, hvorfra ogsa inspi-
rationen til at bygge fattiggdrde kom,
og man har ikke blot kopieret byg-
ningerne, men ogsa regulativerne. P4
Sngde/Stoense fattiggard pa Nordlan-
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Krigskosten 1914-1918

- i socialt perspektiv

Fyrste Verdenskrig fik alvorlige
konsekvenser for fodevareforsyningen,
men ikke alle blev ramt lige hardt.
Museumsinspektgr Inge Adriansen,
Museum Sgnderjylland, har set pa
krigens kostmcessige konsekvenser for
befolkningen i Sgnderjylland.

KOSTVANER DANNES pa forskellig vis
under normale levevilkdr og under
krigstilstand. Normalt bestemmes val-
get af mad af en raekke faktorer. De vig-
tigste er kulturarv og kulturldn sam-
men med udbuddet af fodevarer. Desu-
den har den gkonomiske forméen og
behovet for kalorier naturligvis stor be-
tydning for indkeb af fedevarer og til-
beredning af den daglige mad. Under
en krig bliver det helt anderledes. Det er
de offentlige myndigheder, der udstik-
ker graeenserne for, hvad og hvor meget,
man kan kebe, og hvor stor en del, man
ma beholde af fademidler af egen avl.
Under Forste Verdenskrig blev forsy-
ningssituationen i Tyskland hurtigt be-
lastet, og en centraldirigering af forbru-
get af fodevarer var nedvendigt for at
sikre en rimelig fordeling af de begran-
sede ressourcer til hele befolkningen.
Der kom forbud mod hamstring, og
hurtigt blev der ogsa indfert ratione-
ring af vigtige fedeemner. Desuden
kom der maksimalpriser pa vasentlige
varer som for eksempel mel og gryn og
melk. Myndighederne opbyggede lag-
re med livsvigtige varer og forsegte at
rette folks opmaerksomhed mod nye
fodeemner, der ikke tidligere var ud-
nyttet i sarlig grad. Desuden blev der

Af Inge Adriansen

indfert folkekgkkener med offentlig be-
spisning af de darligst stillede. Alt i alt
var dette en stor og beundringsvaerdig
indsats, der hindrede neden i at brede
sig for meget i de forste tre krigsar.

Men i mange senderjyske hushold-
ninger var der ingen storre forstaelse for
de talrige indgreb over for havdvundne
rettigheder og daglige sedvaner, frem-
kaldt af en krig, som man ikke sympati-
serede med. De fleste forsggte sa vidt
muligt at opretholde kostskikkene ved
at kombinere de af myndighedernes til-
ladte ravarer med, hvad man selv kun-
ne skaffe pd anden vis - legalt eller ille-
galt. Den sidstnaevnte mulighed var for-
beholdt de mere velstillede.

I det sidste krigsdr 1917-18 var korn-
lagrene tomte, de tilbagevarende svin
og kreaturer var magre, da de blandt
andet blev fodret med lovhe og ka-
stanjer. Det kneb endda med at skaffe
meelk til gravide, bern og syge. De sméa
margarinerationer var erstattet af Er-
satz, fremstillet af kilrabi, der blev et
vigtigt fedeemne. De ekstra kedratio-
ner til de mest treengende kunne i det
sidste krigsar veere udskaret af selvdede
dyr fra Ladegarden.

P& lovlig vis med rationeringskort
kunne man fa fede, der indeholdt cir-
ka 1.000 kalorier. Resten af de ngdven-
dige kalorier for at opretholde sund-
hed og give styrke mdtte enten und-
vaeres eller skaffes ulovligt. De sociale
forskelle blev herved langt tydeligere
end normalt, og det kan ikke overra-
ske, at verdenskrigen endte med social
uro i de tyske storbyer - og revolution.
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Krigskosten 1914-1918 - i socialt perspektiv

Bohnenkuchen

500 g hestebgnner

7 g fedt

2 ®g

150 g roesukker

2 tsk. bagepulver

Lidt vanilje

Hestebgnnerne settes i bled i et
degn, koges smgre og keres gen-
nem kodhakkeren. Derpd rores de
ovrige ingredienser i bennemassen
og kagen bages i en form i en time.
Opskrift fra 1915 fra husholdningen
pa en stgrre gdrd.

pent hvedemel til bredbagning, og
det var en stor mangelvare. Nar melet
var siet, blev der en del klid til overs, og
af dette bagtes krigsmakroner. Man
rorte kliden med vand, et enkelt &g og
lidt kunsthonning. Resultatet var me-
get velsmagende vurderet pa baggrund
af knapheden.

Det sidste ar var der stor mangel pa
bradkorn, og enhver form for krigska-
ger matte opgives, men den tilladte
brodration kunne dog suppleres af et
seerligt fladbred, som moderen fandt
pa. Det var lavet af tiltusket rugmel,
vand og salt og blev bagt i jernkakkel-
ovnen. Familien havde aldrig haft en
bageovn, men moderen satte en jern-
plade oven pa et par mursten og bagte
brodet her. Denne nye bredtype kald-
tes af familien ‘knaepkage’, da bredet
var lige s fladt som denne smakage,
hvori der ogsa kan indga rugmel.

En raekke tilgeengelige fedemidler tog
man dog nedigt imod selv i denne fa-
milie. Hestebgnner blev anvendt i sup-
per, men blev ikke populare. Fisken ulk
blev spist, om end med modvilje, der-
imod blev krabber afvist af begge for-
@ldre. Men bgrnene fangede dem, kog-
te dem og spiste dem med god appetit
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og solgte ogsa kogte krabber til tyske
soldater, som havde vagtstue i neerhe-
den. Familien kunne holde sig fra sul-
tegraensen, fordi faderen var i arbejde
og moderen mere opfindsom og mere
aben for innovationer end mange
standsfaeller, og ikke mindst fordi ber-
neflokken ikke var stor, og man havde
kul som bytteobjekter.

Kosten i middelklassefamilier

I udkanten af Senderborg boede en la-
rerfamilie med en rimelig god skonomi
og en betydelig grad af selvforsyning
takket varet et lille landbrug. De klare-
de sig krigen igennem uden at bruge ret
mange erstatningsvarer, og i disse til-
feelde kunne man ngjes med at kabe de
bedste erstatninger. De kodlgse perio-
der blev forkortet med fisk og hestebgf.
Hvedebrad og byggred var daglige spi-
ser krigen igennem, men i mindre rati-
oner end ellers. Selv sukkerforbruget
blev klaret uden naevneverdig brug af
roesirup ved keb uden rationerings-
maerker pé sortbersen.

Tilsvarende forhold kan man finde
hos andre familier i den velstillede del
af middelklassen. Her var der ikke
starre forskelle pd de dansksindede og
de tysksindede. Man stottede sig til
sine klassefaeller, fordi alle havde en
faeelles interesse i at bytte varer og for-
soge at opretholde den kostmaessige
standard fra ferkrigstiden.

Der findes flere beskrivelser fra disse
husstande fra tjenestepiger, og de er
undertiden farvet af pigernes oplevelse
af standsforskellene. Det kunne vare
svart at arbejde i familien, hvor der var
mad nok, hvis smasulten var daglig
gaest i ens barndomshjem. Nogle af pi-
gerne greb derfor til, hvad de selv se-
nere har betegnet som ‘retferdig selv-
taegt’. Nar husmedrene i velstillede fa-
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Krigskager i arbejderhjem
Kalrabimos blandes med kartoffel-
mos og tilsaettes roesirup og citro-
nessens. Bages i bradepande og ser-
veres ved sarlige lejligheder til rug-
kaffe.

Fra opskrifthefte hos soldaterkone i
Nordborg 1916.

milier uden videre brad myndigheder-
nes pabud og handlede pa sortbearsen,
s kunne deres tjenestepiger ogsa tillade
sig at stjeele lidt af maden og bringe den
hjem til deres foreeldre og seskende.

En middelstor gard

Flere gardmandskoner har skildret
kampen for at sikre tilstreekkelig mad,
og de havde ingen betenkeligheder
ved at overtraede restriktioner. Det dag-
lige bred stod over alle pdbud, og de
fleste mollere kunne i de forste krigsar
overtales til at levere ekstra mel. Men
efterhdnden blev kontrollen med
bredkornet sd grundig, sa mellerne
ikke turde gore det, og s& matte hus-
moderen selv i gang. Hidndkvaerne og
kaffemgller kom i brug, selvom det var
et slidsomt arbejde at male mel til bred
til en stor familie pa den vis. Man kun-
ne ogsa koge noget af kornet og kere
det gennem kodhakkemaskinen for
derpa at @lte det i det torre mel. Resul-
tatet blev udmarket, og man undgik
straekstoffer. Alle bagerne fik fra 1916
udleveret Streckmehl i form af forma-
let savsmuld, halm og senegrees til at
drgje melet med.

Fra 1916 blev alt sukker taget i brug
til fremstillingen af ammunition, og
hver person fik kun tildelt et halvt
pund om ugen. Tidligere var der brugt
meget sukker til hestefoder opblandet
med halmmel. Opfindsomme land-
mandskoner fandt ud af at f4 halmme-
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let blaest vak. Sukkeret blev renset,
indkogt og hensat i krukker som sirup.
Inden lange var dette foder dog op-
brugt, men sé gik konerne i gang med
at koge runkelroer og presse saften ud
af dem i en ostepresse. Det var en tynd
saft, som skulle indkoges lange, og
den blev ved med at smage af roer. Der-
for begyndte mange at dyrke sukkerro-
er, som gav en mangde sirup. Kokke-
nerne pa landet kunne nasten klaebe
af sirupsdampe, og husmedrene kap-
pedes om at fremstille et lyst og vel-
smagende produkt.

Smerkerner var forbudte af myndig-
hederne, men der blev alligevel hjem-
mekeernet mange steder og i de meerk-
vardigste indretninger. Smer var bade
et vigtigt fedemiddel og et glimrende
bytteobjekt pa sortbersen. Til gengald
blev der ikke leveret sd meget meelk til
mejeriet.

Sammenfatning

Disse fire husholdninger er typiske for
tiden 1914-1918. Gennem talrige re-
striktioner og pabud forsegte myndig-
hederne at sikre mad til hele befolk-
ningen. Set fra et overordnet perspek-
tiv var dette, hvad en enhver ansvarlig
myndighed skulle gore. Men fra land-
mandenes synsvinkel var det urime-
ligt ikke at matte bruge de fedevarer,
man selv producerede. Og i alle hus-
holdningerne, fattige som velstillede,
forsegte man efter bedste forméen at
daekke sveelget mellem de tilladte ra-
tioner og behovet for neering. Alle hus-
holdninger matte i et vist omfang an-
vende Ersatz, dvs. erstatninger, og oko-
nomien betingede blot, hvor god eller
darlig en erstatningsvare blev. Man
ogede forbruget af fedemidler, der ikke
var omfattet af restriktioner, f.eks. kal-
rabi. Man overvandt tidligere modvilje
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mod specielle, ikke rationerede midler
som svampe, ulke og hestebgnner.

I fattige byfamilier blev forrddshus-
holdning indfert i et hidtil ukendt om-
fang. Skovenes og markernes vilde baer
og urter blev tgrret og indgik som et
vasentligt element i mange hushold-
ninger. I de bedrestillede byfamilier
udnyttede man forbindelser til stands-
feeller i byen og pa landet og skaffede
sig herved de nedvendige fodemidler.
Pa landet blev de stramme restriktio-
ner vedr. forbrug af egne produkter
overtradt af neesten alle landbrugere.
Endelig blev der udviklet alternative
mdder at tilberede forbudsramt fade,
sd det blev sveerere for myndighederne
at opdage overtraedelsen.

Krigskostens langtidsvirkninger

Sundhedstilstanden blev styrket i det
forste krigsar pd grund af den mere
spartanske kost, der reducerede over-
vegt og fedme, hvad der (ogséd den-
gang) kun var sundt. Egentlige skader
péd sundhedstilstanden kom ferst med
nedskaringen pa fedtrationerne i
1915-16. Det formindskede mod-
standskraften og medferte et pget an-
tal dedsofre i forbindelse med epide-
mier. De alvorligste folgevirkninger
kunne konstateres pa bgrnene. Indtil
det 6. ar fik alle bgrn tildelt malkera-
tioner, og derfor var det isar skole-
bern, der blev ramt af virkningerne af
halvsulten. Direkte skader heraf kunne
pavises i mellemkrigsarene, hvor lun-
getuberkulose var mere udbredt i Sen-
derjylland end i det gvrige Danmark.

Hestebgnnesuppe

Koges med flesketerninger efter 1
degns iblodsetning.

Arbejderhjem Sgnderborg 1917.
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Ogsd gennemsnitshgjden pa soldater
var i slutningen af 1920’erne lavere her
i landsdelen. Det var krigstidens halv-
sultne skolebgrn, som nu var blevet
varnepligtige.

De tyske oplysningskampagner for
bedre kostskik fik ingen betydning pa
leengere sigt. Fra 1919-20 straebte de
fleste senderjyske familier efter at gen-
indfere de gode gamle retter og kager
fra arene for krigsudbruddet. Herved
opstod der en kulturel forsinkelse, og
der blev udviklet en kostmaessig kon-
servatisme. Det er i hgj grad Forste Ver-
denskrigs fodevarerestriktioner, der
har bevirket, at der endnu i dag kan
pavises et stgrre regionalt serpreg pa
maden i Sgnderjylland end andetsteds
i Danmark. u
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arene. Materialet findes i Museum Sgnder-
jylland - Senderborg Slot, Kulturhistoriske
Undersogelser, Gruppe A.
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Frits Clausen

Ole Ravn: ‘Fgrer uden folk. Frits Clausen og
Danmarks National Socialistiske Arbejder-
Parti’. Syddansk Universitetsforlag, Odense
2007. 499 sider, ill. Pris: 348 kr.

“Hans navn i glemme ga! Hans minde
doe!” Saledes afsluttede den kendte jour-
nalist og frihedskaeemper Borge Outze sin
nekrolog over Frits Clausen i dagbladet
Information i 1947. I de mellemliggende
60 ar er Outzes fromme gnske sa langt
fra gaet i opfyldelse - og intet tyder p4, at
det vil ske forelgbig. John T. Lauridsen
har de seneste ar publiceret talrige artik-
ler og beger om DNSAP og dets forer, og
nu er litteraturhistorikeren Ole Ravn
kommet med det forste forseg pa en
egentlig biografi over DNSAP’s forer.

Ole Ravn udgav i 1979 to meget leese-
veaerdige boger om hhv. nazistisk litte-
ratur og tendenser i dansk anti-parla-
mentarisk debat i 1930’erne. Og i de
mellemliggende 28 ar har han jevnligt
skrevet pa denne forste samlede Frits
Clausen biografi, som dog naeppe bli-
ver den sidste, vi kommer til at se.

Ole Ravn understreger, at det ikke er
hans hensigt at hvidvaske Frits Clausen,
men alene at ”forklare, hvordan det
kunne ga til, at et konservativt og tradi-
tionsbevidst menneske som Frits Clau-
sen kunne udvikle sig til en aggressiv og
autoritaer politiker, og hvordan en fana-
tisk dansksindet senderjyde som ham i
den grad kunne svigte sine nationalpo-
litiske idealer”. Det er Ole Ravns formal
at nuancere besattelsestidens og efter-
krigstidens vurdering af Frits Clausen
som national, politisk, moralsk og al-
menmenneskeligt uduelig og inkompe-
tent, samt af hans parti som landsfor-
reederisk og en politisk fiasko.

Og det gor Ole Ravn sa i en sddan grad,
at Frits Clausen et taet ved at fremsta som
en taktisk dygtig og demokratisk sindet
politiker, der dog nok troede for godt om
andre mennesker og derfor ikke havde
blik for det politiske livs mere dunkle si-
der; som en venlig og jovial mand, der
var meget langt fra at vaere anti-semit; og
som en nationalt sindet dansk senderjy-
de med hjertet pa rette sted, men med

enebarnets lidt for store lyst til at optrae-
de og befinde sig i centrum.

Det er naesten for meget i den anden
groft.

Alligevel er det ikke nogen darlig bog.
Ole Ravn er pa hjemmebane i det mil-
dest talt brogede hgjreradikale miljo i
1930’ernes og besettelsestidens Dan-
mark; det er en elementaert god historie
- og den er ganske godt fortalt: Den jovi-
ale, populeere landlaege med rod i oko-
nomien og hang til et glas for meget, der
bliver grebet af en ny politisk bevaegelse,
som han ikke helt forstar. Efter fa ar er
han selv ‘Forer’ og ma et meget langt
stykke hen ad vejen selv definere ideolo-
gien og omforme den efter danske for-
hold. I spidsen for den eneste natio-
nalsocialistiske bevaegelse af betydning i
Danmark far han kun meget beskeden
fremgang, men har dog ikke ubetydelig
succes hjemme i Senderjylland. Men da
tyskerne kommer, kan han ikke beslutte
sig til, om han skal gribe efter magten -
eller lade det hele falde. Under besettel-
sen udmangvreres han af smarte tyske
SS-folk og mere fanatiske partifeeller og
ender med at blive ekskluderet af sit eget
parti - angiveligt fordi han er for dansk
og for bledseden.

Historien forteelles ikke ganske ukri-
tisk, men med sympatien pa Frits Clau-
sens side. Den kunne sikkert ogsa for-
telles pd en anden og mere Kkritisk
madde. Denne anmelder kommer til at
tenke pa den nyligt afdede amerikan-
ske forfatter Kurt Vonnegut jr.’s vise
ord om den amerikanske nazist (og
hemmelige agent for USA) Howard W.
Campbell i bogen ‘Mother Night’ fra
1961: “You are, what you pretend to be.
So be careful, what you pretend to be”
- eller pa dansk: “Du er, hvad du giver
dig ud for at vaere. Sa pas pa med, hvad
du giver dig ud for at veaere”. Og nar
man giver sig ud for at vaere en aggres-
siv og hojtrabende naziforer, sa betyder
det mindre, om man privat er en fred-
sommelig demokrat.

Bogen skaemmes desuden af en raek-
ke helt elementare fejl i beskrivelsen af
den sonderjyske historie, og af en be-
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grebsmeessig usikkerhed mht. ‘dansk’,
‘tysk’, ‘dansksindet’ og ‘tysksindet’, og
den rummer adskillige meningsforstyr-
rende selvmodsigelser. Billedteksterne
er mange steder uheldige og tolker fo-
lelser og tanker ind i personerne pa
baggrund af deres ansigtsudtryk. En
raeekke sjuskefejl kunne ogsa gerne veere
undgdet. F.eks. kaldes neervarende tids-
skrift for ‘Senderjysk Manedshafte’.
Men den er forelobig den bedste Frits
Clausen-biografi, der foreligger.
René Rasmussen

Synneborre
Frode Kristoffersen: ‘Der var engang i Syn-
neborre - billeder fra byen ved Alssund’ Det
Danske Idéselskab, Spborg 2007. 112 sider,
ill. Pris: 188 kr.
Frode Kristoffersen skriver i indlednin-
gen, at han pa et tidspunkt faldt over to
gamle panoramabilleder af Senderborg
fra henholdsvis Als- og Sundevedsiden
pa et kebenhavnsk loppemarked. Dette
er udgangspunktet for ‘Der var engang i
Synneborre’, om livet da billederne blev
taget omkring 1910. Arstallet skal tages
med et gram salt, for resultatet er blevet
et causeri om Senderborg fra nederlaget i
1864 til besattelsesirene med det natio-
nale spergsmal som omdrejningspunk
for portraettet af byen. I modsatning til
hjemstavnslitteratur meder vi ikke Kette
og Mitte, men undervejs hilser vi bl.a. pa
pioner Klinke, dronning Dorothea,
Drachmann, Bruno Topff, storkebmands-
slegten Karberg, margarinefabrikant Pe-
ter Knarhgj og Frode Kristoffersens far.

Sproget er lest tenderende til tales-
prog, som nar han om Hilmer Finsens af-
sked som borgmester tilfgjer “Vaek med
ham...” eller “Og sa far ringridningen el-
lers, s& lansen passer”. Men man ma in-
dremme, at det fungerer, sproget er fly-
dende og letlaest. Der bliver ogsa plads til
mere personlige kommentarer, som nar
han Konstatere, at redakter Robert Huh-
le overlevede Socialdemokraten pa Jern-
banegade eller der burde veere forklarin-
ger pa gadeskiltene, sa man ved, hvem
Gerlach og du Plate er.

“Hvor blev du af - min kare, rede
garnnegle fra min fedeby Synneborre?”

sporger Frode Kristoffersen pa et tids-
punkt. Sddan vil mange med rod i Sen-
derborg givet sperge. Ingen tvivl om, at
‘Der var engang i Synneborre’ er en vel-
oplagt bog om den tabte hjemstavn. kf

Fejder om fortiden
Anne Katrine Gjerlgff: ‘Fejder om fortiden’.
Museum Sgnderjylland - Senderborg Slot &
Historisk Samfund for Als og Sundeved
2007. 128 sider, ill. Pris: 165 kr.
Anne Katrine Gjerloff er historiker, ansat
pa Kebenhavns Universitet. Hun skriver
feengende om de uoverensstemmelser,
som oldtidsfund og tolkning af disse har
givet anledning til siden begyndelsen af
1800-tallet, hvor arkaeologien begyndte
at skille sig ud som en selvstaendig vi-
denskab. Mens filologer og historikere
traditionelt havde trykte kilder som refe-
renceramme, lagde arkaologer vaegten
pa de fundne genstande. I et greenseland
som Senderjylland opstod der hurtigt et
modsatningsforhold mellem dansk og
tysk, ligesom lokalpatriotiske interesser
kunne komme i spil. Horer Nydambaden
hjemme i Danmark eller Tyskland? Skal
spektakulaere fund overdrages til Natio-
nalmuseet eller forblive pa det lokale
museum? Nationalpolitisk stod kampen
om den rette fortolkning af oldtiden.
Hertil kan fojes agitatoriske og skonomi-
ske interesser, der gennem éarene har lig-
get i kappestrid om brugen af nationale
symboler som f.eks. lurer og guldhorn i
deres markedsforing. Oldtiden har hel-
digvis vist sig at veere slidstaerk. Den er
aben for stadige omfortolkninger, og
kommercialismen synes ikke i naevne-
veerdig grad at have formindsket dens
symbolvaerdi. Bedst af alt: tidligere nati-
onale stridigheder videnskabsfolk imel-
lem er i dag aflest af et udstrakt samar-
bejde hen over den dansk-tyske graense.
Bogen er blevet til i forbindelse med
en ny udstilling pa Senderborg Slot.
Den har mange gode illustrationer. Ba-
gest findes arsberetninger fra museet og
foreningen samt resumé pa engelsk og
tysk. Britta Bargfeldt

flere boganmeldelser pa side 118
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1. marts - 4. maj

2. marts - 4. maj

6. feb. - 4. maj

5. april - 8. juni

13. marts - 13. april

20. marts - 4. maj

29. marts - 18. okt.

29. marts - 30. dec.

12. april - 31. okt.

2. feb. - 20. april
1. marts - 12. maj

Arkeeologi Haderslev. Oldtid og middelalder
Billeder i morket - Istidens hulemalerier. Udstilling
hvor man med lommelygte gér ind i hulen blandt
20.000 ar gamle hulemalerier fra Frankrig og Spanien.

Slesvigske Vognsamling, Haderslev
Skulpturelt hdndarbejde. Fantasi, skave vinkler og nye
indgange til faget handarbejde.

Kulturhistorie Aabenraa. Sefart - landbrug - byhistorie
‘De sidste sejlskibe - dansk smaskibsfart 1900-1950".

Kunstmuseet Brundlund Slot
OY - TRR OSCAR YANKEE TANGO ROMEO ROMEO - Foto-
grafier samt billeddigte af Jan Kofoed Winther.

Kulturhistorie. Senderborg Slot

Bern udstiller skulpturelt hdndarbejde. Hdndarbejdslaere-
re udstiller elevarbejder. Projektet er sat i gang af Dan-
marks Handarbejdslererforening.

‘Kirsten Hjortlund’. Livet i lyset, varmen i lyset, glae-
den i lyset. I samarb. med Sgnderborg Kunstforening.

Drohses Hus, Tonder

Vifter - fra mandligt magtsymbol til kvindeligt flirte-
middel.

Débstgj - Kristenkleaeder.

Hojer Mglle
‘Kalgard og prydhave - haver i Senderjylland’.

Kunstmuseet Tonder

‘Fotografi’ - Nanna Hanninen.
‘Grafik og illustrationer’ - Akseli Gallen-Kallela.

Bliv lgbende opdateret pd

www.museum-sonderjylland.dk
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Senderjyllandsbilleder eller
selvportraetter
Inge Adriansen & Karen Margrethe Pedersen
(red.): ‘Sgnderjyllandsbilleder eller selvpor-
treetter?” Arbog for Museum Sgnderjylland
2007. 144 sider, ill. Pris: 150 kr.
Samtidig med, at Senderjylland er op-
hort med at eksistere som administrativ
enhed, har Museum Sonderjylland set
dagens lys. I den forste arbog efter sam-
menslutningen satter museumsfolk fo-
kus pa senderjysk selvforstaelse her i be-
gyndelsen af det 21. arhundrede. Med
udgangspunkt i hhv. en udstilling pa
Senderborg Slot og en artikelserie i Der
Nordschleswiger analyserer Inge Adrian-
sen sammen med Peter Dragsbo og Giin-
ter Weitling senderjyders egne bud pa
landsdelens specifikke kendetegn. Spro-
get som en del af den lokale egenart far
seerskilt behandling af Karen Margrethe
Pedersen ud fra de indkomne bidrag.
Med afseet i en mindre spergeskemaun-
dersogelse ivaerksat af Tender Museum
forseger Elsemarie Dam-Jensen at ind-
kredse det specielt vestsonderjyske. Inge
Adriansen og Katrine Kampe ser pa, hvil-
ket forhold billedkunstnere med rod i
det sonderjyske har til deres hjemstavn.
Endelig analyserer Kim Furdal pa en teo-
retisk baggrund den lokalhistoriske litte-
ratur med seerlig hensyntagen til Svend
Aage Faaborgs bager om Aabenraa.
Bogen foregiver ikke at give en ende-
gyldig definition pa det sonderjyske.
Billedet af landsdelen er broget, og pa
samme vis er det en broget buket artik-
ler, der her laegges fem. Laseren kan
plukke i dem efter behag og undervejs
glaede sig over bogens gode layout og
tryk, der yder de mange illustrationer
fuld retferdighed. Britta Bargfeldt

Den industrielle kulturarv

Grethe Jensen (red.): ‘Industri, Industri. 25 stk.
dansk kulturarv’. Kulturarvsstyrelsen, Gads
Forlag 2007. 207 sider, ill. Pris: 149 kr.

De sidste godt 150 ars industrielle ud-
vikling er ikke gdet sporlegst hen over
det danske samfund. Rundt omkring i
kulturlandskabet stoder vi pa vidnes-

byrd, der forteeller om udviklingen.
Der er Mpglleden, gamle bryggeribyg-
ninger, det forste andelsmejeri og
Brugsforeningen, havne, jernbaner og
skibsveerfter, ar efter teglvaerker, kalk-
og granitbrud, forfaldne fabriksanlaeg
og supermoderne virksomheder i fuldt
viger samt meget mere.

Kulturarvsstyrelsen har sat sig for at
identificere de 25 veesentligste industri-
minder i Danmark. De preaesenteres i
denne flotte og indbydende bog i stort
format pa kraftigt, glittet papir og med
mange illustrationer. Af sarlig interesse
for den sonderjyske laeser er naturligvis
beskrivelsen af Danfoss samt teglvarks-
industrien langs Flensborg Fjord, re-
prasenteret ved Cathrinesminde Tegl-
veerk. Men det vil vaere synd ikke at
nyde samtlige 25 beskrevne industri-
minder, for her praesenteres pa en let til-
geengelig made hele den transformation
som det danske samfund har varet
igennem. Med til indramning af udvik-
lingen tjener specialkonsulent ved Kul-
turarvsstyrelsen, Casper Jorgensens kor-
te og klare introduktion til emnet.

Hvert af de 25 industriminder beskri-
ves pa seks til otte sider. Forst med en
kort preaesentation, derefter folger to, tre
eller flere historier, der indkredser indu-
strimindet. Hver beskrivelse er ledsaget
af en kortskitse samt af mange gode illu-
strationer. Det er dog teksten, der er
baerende. Den kompetente forfatterska-
re, der fra det sonderjyske omrade teeller
Inge Adriansen, Peter Dragsbo og Torben
Vestergaard, evner at fortelle kyndigt,
interessant og utvunget.

Da jeg fik bogen i handen tankte jeg
ved mig selv: “Ah, endnu en af disse
overflodige publikationer!” — Efter at
have last den, har jeg skiftet opfattel-
se. Det er en fin appetitvaekker til em-
net. Det tegner godt for Kulturarvssty-
relsens videre arbejde med omradet,
der, som det star i forordet, skal “vare
med til at udvikle industriminderne til
en aktiv kulturarvsressource til glaede
for virksomheder, borgere og turister”.

Leif Hansen Nielsen
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Bagsiden om forsiden ...

Ringriderpglser - en ny tradition

VED ENHVER UDEND@RS FESTLIG begi-
venhed i Senderjylland, fra rejse-
gilder til sportsfester, vil man opleve
lugten af treekul og duften fra sma
gralige stegepeolser, der bliver ristet pa
grillen. Det er de sdkaldte ringrider-
polser, der er blevet et sa fast trakte-
ment ved fester i det fri, at mange op-
fatter dem som en agte senderjysk
tradition med gamle rodder. Men det
er en relativ ny skik, som i lgbet af de
sidste tre artier har faet stor gennem-
slagskraft.

Atringriderpolsen er en ny spise, kan
man konstatere ved at soge ordet i de
klassiske danske ordbgger og koge-
bgger. Her findes ringriderpelsen nem-
lig ikke, og ordet er forst registreret af
sprogforskerne i 1990’erne, selvom
polsen kendes i Senderjylland tilbage
til omkring 1930. I Tyskland findes der
mere end 1600 forskellige pglser, men
der er ingen ‘Ringreiterwurst’ blandt
disse. Nar man pd Internettet sgger un-
der pelsens tyske navn, sd far man
henvisninger til den sgnderjyske pglse
og angivet Als som oprindelsesomré-
de. En rundsperge hos slagtermestre
og polsemagere over hele landsdelen
viser ogsa, at afsaetningen er storst i det
ostlige Senderjylland.

Ringriderpolsen er fatter til den
tysk-ostrigske ‘grober Bratwurst’, der
kendes tilbage til 1400-tallet. Det er en
lille hvid stegepolse, iser baseret pé
hakket svineked og flesk, evt. svine-
kod og oksekad i forholdet 1:4, tilsat
krydderier og vand og fyldt i rensede
tarme. Hver slagtermester har sin serli-
ge krydderiblanding, i reglen med alle-
hdnde, muskatblomme og peber som
de vigtige smagsgivere. En ‘a@rlig’ ring-
riderpolse er kun tilsat vand for at smi-
diggore farsen og indeholder ikke mel
eller andet fyldstof. Pelsen ber vare
blank og let fugtig, ndr man bider i
den, og skindet skal vaere spredt efter
en varsom grillstegning.

Af Inge Adriansen

Den alsiske udgave af den klassiske
tyske grillpelse blev lanceret pa Ring-
riderpladsen i 1929 af slagtermester
Ludwig Marburger i Senderborg som
et modstykke til rgde polser fra Steff-
Houlberg. Det blev en succes, og ved
ringriderfesterne i de naeste 20 &r
havde Marburger en bod pd pladsen
med pglser solgt direkte fra grillen.
Selvom ringriderpglsen er enkel at
fremstille, begyndte andre slagtere i
Senderborg og Aabenraa forst at pro-
ducere den i 1950’erne. Derpa vandt
polsen indpas i det gvrige Senderjyl-
land, men nord for Kongeéden frem-
stilles den stort set ikke.

Ringriderpolser har deres hgjsason
om sommeren, hvor der alene i Sen-
derborg selges over 30.000 pgalser i
ringriderfestens fem dage. Ogsd un-
der julehandlen er der god afsaetning
for de grillede pglser i boder pa gaga-
derne. Med fremvaeksten af parcel-
huskvartererne og udbredelsen af
havegrillen fra 1970’erne er ringrider-
polser blevet et fast indslag i somme-
rens hverdagsmad hos bdde unge og
@®ldre sgnderjyder. Kombinationen af
ringriderpglser og tysk dasegl er sa
udbredt, at den undertiden betegnes
som en ‘sgnderjysk nationalret’.

I et kulinarisk perspektiv er ringri-
derpolsen ikke nogen berigelse, da
den ofte er lidt fad og karakterlos i
smagen. Men fra en kulturhistorisk
synsvinkel er ringriderpglsen interes-
sant: Den er indfort af tilflyttede ty-
ske slagtere. Den voksende udbredel-
se forteller om velferdssamfundets
fremmarch med oget forbrug af ked
og spiritus og grensehandel, for en
ringriderpglse smager allerbedst di-
rekte fra havegrillen sammen med en
tysk gl. Det faste indslag med ringri-
derpolser ved fester i det frie afspejler
ogsa det moderne samfunds behov
for traditioner.
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