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Juleaften og juledag

| dag er det netop juleaften, der er den helt store aften i vores juletraditioner. Sddan har
det faktisk ikke altid veeret, for ogsa det skiftede i Igbet af 1800-tallet. Engang var det
seerligt saltmadsfadet pd juledag, der blev gjort noget seerligt ud af. Det var kedmad, og
forskellige servering af flaesk, skinke, palser og sylte - gerne med en kalservering til. Det var
mange forskellige serveringer, naermest som tapas, af den gris, der pa hver gard var blevet
fedet op og slagtet op til jul.

Hvorfor tror | det hed saltmadsfadet?

Og sa blev der bade engang og i dag gjort noget seerligt ud af bagvaerket til jul. Det er
netop bagvaerket, der er i fokus i dag.

Vi skal lave klejner, en vores eldste, nulevende julebagveerk. Det kendes mere end 500 ar
tilbage og modsat mange andre kager, der bages i ovnen, sa koges klejnerne i fedtstof.
Derfor var de ogsa egnet til de 'komfurlase’ tider fgr 1800-tallet. | dag tilberedes de stadig
mange steder - bl.a. ogsa af bageren i Horslunde, som har udviklet opskrifterne til dagens
klejner.

Juletraditioner i keakkenet pa Lolland-Falster

Julen rummer traditioner pa alle leder og kanter. Lige fra juletraeet, sangene, skikkene - og
ikke mindst maden. Vi vil fokusere pa julemaden, som for mange af os er den samme ar
efter ar. | dag forbinder mange af os f.eks. andesteg og ris a'la mande med selve juleaften,
men faktisk er der gennem tiden blevet spist rigtig meget forskelligt julemad pa Lolland-
Falster.

Fisk har bl.a. vaeret pa menuen - f.eks. hos en familie i Nykgbing i 1920erne, hvor menuen
sa saledes ud:

“Det begyndte med risengred med kanel og smar, og dertil saftevand. Derefter fik vi tykke, stegte
redspcetter med hvidkdl og selleriskiver til, og som neceste ret fik vi kogte karper i sovs, som vi
aldrig glemmer. Den var sort og rundt i den svemmede stykker af guleradder, valngdder og
svesker, samt andre lcekre sager, der gav den en herlig, pikant smag. Vi syntes, det var verdens
dejligste mad (...) Som dessert serveredes aeblekage”

At risengrad her i 1920'ernes Nykgbing er en forret, er i gvrigt ikke den helt store
overraskelse. Det flugter meget godt med, at risengred ser ud til at blive en forret netop
fra sidste halvdel af 1800-tallet.

| den her beskrivelse fra Sydfalster omkring ar 1870, er det til gengeeld tilsyneladende
stadig en del af aftensmaltidet. Her lad menuen som fglger:

“luleaften var paa Gaardene en Hiemmeaften, hvor foruden Mand, Kone og Barn

kun Tyendet var til Stede. Aftensmaaltidet bestod af Klipfisk og Risgred,” og naar

man havde spist, gav man sig til at spille Kort om Abler og Nadder.”



| 1870 har julemenuen pa landet saerligt veeret praeget af, hvad der har veeret til radighed pa
garden. Klipfisken er saltet torsk og har enten veeret noget, som de selv kunne skaffe eller
som de har kunne bytte sig til hos andre. Ris(en)grad lyder maske knap sa festligt, men har
alligevel veeret en variation til hverdagens spareretter - f.eks. melgred som var lavet pa byg
og vand.

Da ris var en importvare, og altsa ikke noget man selv dyrkede, har man enten skulle bytte og
kabe sig til det. Bl.a. derfor har det ogsd veeret betragtet som mere eksklusivt. Nar der blev
spillet kort om aebler og ngdder, sa er det et udtryk for, at man spillede om slik. £blerne var
tgrrede og s@de i smagen.

En tredje juleaftensmenu som dukker op, er det kolde bord. Det er et julens eldre
elementer i vores omrade. | dag forbinder vi nok nzermere det kolde bord med
julefrokosterne.

Menuen her er fra en familie pa Lolland i slutningen af 1800-tallet. Her beskrives det, at
julemaden her skulle veere kold, simpelthen for at lette arbejdet for husmadrene. En ganske
‘nymodens’ tankegang:

“(...) men Oldemor var saa nymodens, at hun vilde af med den varme Mad til Medaften. Arbejdet
blev derved nemmere baade for hende og Pigerne og de kunde da bedre nyde den hellige Aften i
Fred og Ro. Bordet blev nu doekket op med en lang Dug, og Husets bedste Sager taget frem. Hver
Mand fik sin Tallerken, Kniv og Gaffel, og de nye Fajance-Sulefade bugnede af Sylte, Lammelaar,
Rullepalse og Gaasesul.”

Hvad betyder sul egentlig?

Sul er det gamle ord for kedmad, altséa forskellige mere fede kgdvarer som flaesk og
medisterpalse. Det gamle udtryk, at man kan veere ‘'ond i sulet’, der betyder at veere vred pa
nogen, kommer fra det samme. Og at man har ‘sul pa kroppen’ referer til, at man er
velpolstret:-)

Julen er dog langt fra kun juleaften. Det er en heijtid og fylder jo faktisk rigtig meget bade far
og efter d. 24 december. Tidligere varede julen helt til Hellige Tre Konger d. 6. januar, hvor
julen i dag for mange slutter med 2. juledag d. 26. dec.

Julen er nok ogsa den haijtid som har det lzengste tillgb. | dag kan vi allerede kgbe
chokoladekalenderen i slutningen af oktober. Tidligere brugte man tillgbet til at gare
kakkenet klar til julen. Det kraevede tid og forberedelse at sikre det rigtige forrad til julen og
det startede i princippet allerede i efteraret, hvor hgsten kom i hus, og man skulle gare
forrddskammerat klar til vinterens trange tider. Maske | har set Emil fra

Lanneberg, hvor han kravler over i forrddskameret og spiser alle palserne,

som er lavet til julemiddagen.



Juleforberedelserne - Arets travleste tid

|deen med de fglgende afsnit er at fortaelle om forberedelserne op til julen. Fokus er pa
slagtningen af julegrisen, som har veeret en meget vigtig og traditionsrig begivenhed pa
mange af gardene. Der er sma gode forteellinger i slagteri-historien - som f.eks., at der blev
lavet snacks i resterne af svinefedtet... Og sa kan | koble svinefedt til klejnen, som I skal lave i
kakkenet.

Hvad der er blevet spist og lavet i kakkenerne til jul pa Lolland-Falster har - som i andre dele
af landet - varieret fra land til by. Men frem til midten af 1800-tallet var julemiddagen i hgj
grad praeget af gadrdens selvforsynende evner. Hverdagskosten var i 1700-1800 tallet seerligt
preeget af grantsager fra kgkkenhaven, saltet fisk, flaesk og rugbrad.

November var traditionelt arets starste slagtemaned, hvor der bade blev slagtet svin og
gaes, der havde gaet og feddet sig op henover sommerperioden og efteraret.
Forrddskammeret skulle gares klar til vinteren. Det kan derfor ogsa teenkes, at det har vaeret
med til at preege julemenuen som traditionelt har vaeret en sule/kgd-fest.

Slagtning af julegrisen

Seerligt slagtningen af julegrisen fremhaves som en
tradition, der pa gardene kickstartede juletiden.
Slagtningen bliver beskrevet som festlig og samtidig
helt ngdvendig for at have ked til julemenuen.
Grisen blev gerne slagtet i slut november og alt
blev brugt.

Det fgrste man gik i gang med var at rense tarmen

til palser. Her efter tog man fat pa flommen som
gerne skulle vaere solid, hvis ejerne ellers havde
passet godt pa deres svin. Det var i det hele taget
vigtigt for husstanden, at svinet var fedt, da det skulle
forsyne familien med fedtstof hele dret.

Senere er det blevet langt mere almindeligt at @nske en mager gris
til slagtning, da fedtet kan kgbes billigt andre steder. Der er ogsa blevet

arbejdet aktivt for, at grisene i dag har mindre fedtlag end i zldre tider. BAde gennem
avlsarbejde, foder og i takt med, at grisene star mere pa stald. Grisens fedt er nemlig ogsa
med til at sikre, at grisens kan holde varmen. Lidt som pelsen pa en hund.

En gris der gar ude om vinteren vil derfor ogsa have tykkere fedtlag end om

sommeren. Man kan dog diskutere, hvor mager grisene skal veere, for der

sidder ogsa en masse smag og ikke mindst tekstur i fedtet, som man

ikke ma glemme.



Nar afsmeltningen af fedtet var faerdigt stegte man sig gerne en snack af brad, abler, lgg i de
sidste rester af fedtet. Som forsmag pa alle herlighederne. Pa slagteraftenen fik man
fedtegrever og evt. finker som laves af lever, hjerte, nyrer og som regel ogsa

lungerne.

Der blev hakket kad til medisterpalser, spegepglser og kadboller. Det var for mange en
besveerlig opgave, da kgdhakkeren farst blev udbredt i den sidste halvdel af 1800-tallet.
Palserne blev stoppet med handen gennem et pglsehorn.

Pa andendagen blev der ofte lavet rullepglse og blodpgelse mens andre starre udskaeringer
blev saltet eller rgget. Alt blev brugt - ogsa svinehovedet til sylte som skulle pa sulefadet til jul.

Julemiddagen var mange steder en stor fremvisning af novembers slagtekad. Der kunne f.eks.
serveres grgnkal og sennep til palsen, hvilket naturligvis ogsa var hjemmelavet. Dertil fulgte
gerne den hjemmebryggede gl og helt frem til efter 2. verdenskrig var brygning, bagning og
slagtning af julegrisen teet forbundet med julen pa landet.

Selvom det tidligere var ret ressourcekraevende at bage brad og kage, sa blev der til jul bagt
rigtig meget forskelligt. Uanset social status blev der bagt i hjemmene og alle havde deres
favoritter til jul. Mest udbredt i 1800-tallet og i start 1900-tallet var aebleskiver, eller som man
maske kender som svupsakkere lokalt pa Lolland-Falster, og kogning af klejner i svinefedt, som
vi 0gsa skal prgve i dag. Det var langt fra alle som havde adgang til en ovn og derfor var det
fordelagtigt med netop aebleskiver og klejner, da de skulle tilberedes i gryde eller pande over
et blus. Desuden kunne man koge klejner i svinefedst, hvilket for mange i 1800-tallet var det
nemmest tilgeengelige fedtstof.

| dag er vi alle bekendte med en dejlige duft af bagerbrad eller hjemmebagte boller, men
forestil jer, hvis den duft kun strgg forbi naesen én gang om maneden. Det var ganske normalt,
at der kun blev teendt op i den store bageovn hver 4.-5. uge, da det var et omfattende arbejde.
Det var meget vigtigt aldrig at lgbe tar for bragd, men samtidig skulle alt det gamle brad spises,
for det friske.

Bagedagen harte til en af de store arbejdsdage, som ogsa havde en seerlig glans over sig. Bare
den sjeeldne duft af bagerbrad og muligheden for en bid friskbagt bregd kunne gare de fleste
sjeele glade. Det tog lang tid at taende op i de store ovne, sa arbejdet startede midt om natten
og de farste brgd blev maske bagt ved 2-3 tiden om natten - lidt ligesom bagere ogsa gor i dag
- altsa starter deres bagning klokken 3 om natten for at have brad klar til abning klckkeri 6.30.



Pa almindelige hverdagsbagninger var det normalt kun at bage, hvad der kunne vare i ovnen
pa en gang. Husk pa at det var nogle rigtig store bageovne. Men ved hgjtider som julen matte
man bage flere gange lige efter hinanden. Fgrst det daglige br@d og sa en anden omgang til
julekagerne.

Bagveerkets holdbarhed har i hgj grad at gagre med vaeskeindholdet. Et meget lavt
vaeskeindhold giver laengere holdbarhed, som vi f.eks. kender fra kneekbrgd. Det samme
gaelder klejnerne, og de store blgde klejner har haft kortere holdbarhed end de sma og tarre.

For at bradet ikke skulle mugne hang mange det pa loftet, hvor det var tart og luftigt. Det
betad naturligvis, at brgdet blev rigtig hardt og nok mere hardt end vi i dag overhovedet kan
forestille os i dag. Nok ogsé derfor s& mange frem til den store bagedag, s& der da for en
stund var blgdere brgd pa menuen.

Der hvor man havde bageovn, blev der gerne teendt op ekstra gange ndr julen neermede sig.
Ofte gav det ogsa en mulighed for naboer uden ovn at fa bagt lidt kager. Der blev bl.a. bagt
brunkager, julekager, peberngdder, kringler, sasterkage, korendkage, juleklodser og
hvedekager. Hvedekager er faktisk det som vi i dag kender som et klassisk hvidt franskbrad,
men at fa hvedebred i midten af 1800-tallet var en absolut luksus. Franskbrad var festbrad!

Det kraevede ogsa forberedelse af have mel i kakkenet. Kornet skulle males og det skulle ogsa
gerne vaere nogenlunde frisk, sa det ikke blev halvmuggent eller klumpet. Nar det neermede
sig juletid ville alle gerne have friskmelet mel pa samme tid og det kunne ga hen og blive helt
nervgst, hvis vejret ikke gjorde sin del af arbejdet:

“Men idet man ikke havde andet end Vindmallerne at holde sig til, var det jo ikke “Maillevejr” hver
Dag, og i Tilfeelde af, at det ik lcengere Tid traf ind med Vindstille, kunde det komme til at knibe med
at faa Kornet malet. Iscer omkring ved Juletider, naar alle skulde have Mel til jJulebagningen, kunde
der skabes megen Angstelse for Kornmalingens Skyld.”







At koge i fedt

(Valgfrit afsnit, som kan veelges til og fra alt efter klassetrin)

Nar vi arbejder med fedt i kekkenet er det vigtigt at forsta, hvor fedtet kommer fra, hvordan
det reagerer nar vi bruger det i madlavning, og indflydelse det har pa vores krop.

Fedt er opbygget ligesom et E, hvor de tre streger er fedtsyrer som sidder fast pa en stang
kaldet glycerol. De tre fedtsyreres laengde og form har betydning for bade smag og
konsistens af vores fedtstof. Man deler fedtsyrer op i tre typer:

@ Mattet
@® Monoumaettet o

@® Polyumeettet e U)k\/\/\/\/\/\/\/\ Maettet fedtsyre
i
o
H!.l‘: _ G)K/\/‘\/f\/’:\/\/\/d\/ Monoumattet fedisyre
l s P " "
H,C— G)K/\/\/\/_v_v_vw Flerumasttet fedtsyre
a

Trighycerid

| Esterbinding

Glyceral

Konsistens

Nar en fedtsyre er maettet, betyder det at der ikke er nogen dobbeltbindinger og fedtsyrer er
derfor helt fast i sin struktur. Monoumeettet har en enkel dobbeltbinding (mono) som giver
en mellemfast struktur. Den polyumeettet har derimod mange dobbeltbindinger og giver en
mere flydende struktur. Fedtstoffer indeholder oftest alle tre typer af fedtsyrer. Men |
animalsk fedt er det oftest primeert meettet fedtsyrer og i vegetabilske fedt og fedt i fisk er det
oftest primeert polyumeettet. Bare teenk pa konsistensen af smar vs. Olivenolie - fast vs.
Flydende. Kan du komme med andre eksempler pé faste og flydende fedtstoffer?

Sundhed

Meettet fedt er ikke godt at fa for meget af, da det kan fa vores "lede” kolesterol til at stige
(LDL) som blandt andet kan medfgre blodpropper. Monoumeettet og polyumeettet fedt er til
gengzeld med til at fa det "hyggelige” kolesterol (HDL) til at stige, som kan vaere med til at
rydde op i det lede kolesterol.
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Opskriften giver ca. 16 klejner
Del eleverne op i grupper af 4-5 pr. opskrift.

I 3,5dl. vand
1 eeg
50 g. sukker
10 g. salt
50 g. geer
Ca. 700 g. hvedemel
50 gram smar/margarine
Revet citronskal af 2 citroner

e Smuldr geer i en skal og drys med saltet, og en tsk af sukkeret og lad det sta i 2 min. til det
smelter, rgr derefter lunkent vand i.

e Pisk smar og sukker sammen til det er luftigt. Pisk derefter aeggene i. Haeld geervandet i og
pisk igen.

e Derefter tilseettes citronskal og halvdelen af melet.

e -/lt dejen mens der tilsaettes resten af melet, til du har en glat dej.

e Lad dejen haeve pd bordet ca. 30 minutter.

e Fgrst udrulles dejenica. 1 cm. tykkelse.

e S& skeeres den med klejnesporen i “diamant-former”.

e Der skeeres et hul i midten og den ene ende traekkes forsigtigt igennem klejnen.
e Lad klejnerne efterhaeve pd bageplade, mens fedtstoffet varmer op.

Ga over til lzererne med jeres faerdige klejner.
Halvdelen tilberedes i palmin og halvdelen i svinefedt. S& kan de sammenlignes pa smag.
(der skal bruges ca 1¥5-2 kg. fedtstof i gryden til at koge klejner)

e Fedtstoffet skal varmes op til ca. 170 grader.

o De skal tilberedes, til de er flotte gyldne pa begge sider. Det tager ca.
1-2 minutter pa hver side, sa veer opmeerksomme pa deres farve.

e Lad dem dryppe af pa kakkenrulle, inden de serveres




Opskriften giver ca. 25 klejner
Del eleverne op i grupper af 4-5 pr. opskrift

100 g. blgdt margarine/smar
100 g. sukker

2 &g

Lidt under en 0,5 dl. flade

2 g. hjortetaksalt (%2 tsk)

350 g. hvedemel

Revet citronskal af 1 citron

e Pisk smar, sukker, flade og citronskal sammen i en skal og pisk derefter seggene i.

e Sigt mel og hjortetaksalt sammen og rar blandingen sammen med smgrblandingen lidt
ad gangen.

e | ad dejen kgle i kgleskabet ca. 30 minutter

e Forst udrulles dejeniica. 0,5 cm tykkelse.

e S& skeeres den med klejnesporen i “diamant-former”.

e Der skaeres et hul i midten og den ene ende traekkes forsigtigt igennem klejnen.
e |ad klejnerne efterhaeve pa bageplade, mens fedtstoffet varmer op.

Ga over til lzererne med jeres feerdige klejner.
Halvdelen tilberedes i palmin og halvdelen i svinefedt. S& kan de sammenlignes p& smag.
(der skal bruges ca 1%-2 kg. fedtstof i gryden til at koge klejner)

e Fedtstoffet skal varmes op til ca. 170 grader.

e De skal tilberedes, til de er flotte gyldne pa begge sider. Det tager ca.
1-2 minutter pa hver side, sa veer opmaerksomme pa deres farve.

e Lad dem dryppe af pa kekkenrulle, inden de serveres




SPIS M%D Lolland-Falster

Om projektet

Projektet SPIS MgD er stottet af Nordea-fonden, og
l@ber fra foraret 2020-2023. Projektet er et
samarbejde mellem Museum Lolland-Falster og
madudviklingsfirmaet KOST. Projektet tager afseet |
madens evne til at samle, understgtte og styrke den
feelles tilknytning, samharighed og stolthed med
udgangspunkt i Lolland-Falsters rige madkultur.

SPIS M&D'S primasre malgrupper er barn og unge i
aldersgruppen 10-25 ar, familier og lokale
madaktarer. Det er projektets ambition at vaekke
nysgerrighed og give indsigt i lokalomradets
mangfoldige madhistorie og madkultur.
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