Eulalia Ussing og hendes kogebog

Af Bodil Stenkj®r og Seren Mulvad

I 1860 udsendte Eulalia Ussing i Ribe en
kogebog, som formentlig ikke er sarlig
kendt laengere. Vi vil i felgende artikel
beskaftige os med, hvem forfatterinden var,
og i hvilket miljs kogebogen er forfattet
samt se lidt pa de retter, som forfatterinden
komponerede.

Eulalia Ussing var medlem af en vidt
udbredt slaegt Ussing, hvis medlemmer hav-
de indtaget betydningsfulde positioner i
Ribe. Hun var selv fodt den 12. februar 1820
i et beskedent hus i Grydergade, nuvarende
nummer 12. Faderen Peder Ussing var sned-
kermester og moderen var Kjersten, fadt
Lund. Fadderne ved Eulalias dib fortzller
os, at familien ma have varet respekteret.
De var fra det absolut panere borgerskab.
Der var en prastedatter, jomfru Satterup,
stadskirurg Hansen og rebslager Dynesen.
Der var flere bgrn i familien, og i hvert fald
én havde en kunstnerisk are, Stephan (1828-
55), som blev en kendt skulptgr. En lidt
fjernere slegtning, maleren Stephan Ussing
(1868-1958) boede ikke i Ribe, men opholdt
sig ofte her for at male scener fra byen.

Familien Ussing er omtalt flere steder i
den zldre slegts erindringer, for eksempel
Christian Giortz Middelboe (1852-1920,
marineminister, kontreadmiral):

»Et af mine mest levende Barndomsmind-
er er »Gamle Ussing«, (Peter Ussing, sned-

ker, 1785-1872) hos hvem mine Sgskende og
jeg fik Undervisning i Tegning og Maling
med Vandfarve. Han var en hgjst ejendom-
melig gammel Vikingeskikkelse. I en Alder
af over 70 Ar Igb han pa Skgjter og anvendte
de sikaldte hollandske Skgjter med lange,
hgje Naser som Kglen af en Bad, hvor
Trzet fra Skgjten forlengede sig ud langs
Nasen. Disse Skgjter regnedes den Gang
for at Vare sazrlig egnet til Hurtiglgb. Jeg
erindrer endnu den gamle Mand i en noget
krumbgjet Stilling, med en Pigkap vandret
i begge Hander og Armene svingende,
lgbende uden Overfrakke pi og med et
stort uldent Halstgrklede slynget flere
Gange om Halsen. Hans Sgn, Stefan Ussing,
(billedhugger, 1828-55) hgrte jeg ham ofte
omtale, men jeg tror, han var dgd den
Gang. Hjemme hos ham boede der en
Datter Eulalia, en meget dygtig Kogerske,
der udgav en Kogebog, der i alt Fald i Ribe
konkurrerede med Madam Mangor.

Gamle Ussing ejede en norsk Pram, der
havde Station 1 Sgnderaen, en Arm af Ribe
A. Den var smukt holdt og altid i pneste
Orden, og ofte om Sgndagen brugtes den
til Fisketure og Udflugter op ad Aen.

Jeg erindrer en Gang, jeg var med pa en
sadan Tur sammen med en gammel
Smedemester af Ussings Venner. Fiskeriet gik
ganske livligt, og ved Frokosten gik Snapse-
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flasken sd livlig rundt, at Smeden fik for
meget, sa han trillede udenbords. Det har
abenbart ikke varet nogen hyggelig
Situation, da den overbordfaldne skulle
tages ombord i Prammen, der ikke kunne
tale at fa ham ind over Siden, men Ussing
var en praktisk Mand, der fik Smeden lem-
pet hen til Prammens Agterende og med
megen Besvar fik ham halet ind over den-
ne.

Manden var jo blevet dygtig vad og teenk-
te mest pa at komme hjem, men da det var
Solskin og godt Vejr, lagde Ussing til Siden
af Aen, bragte sin Ven i Land og lagde ham
til Torring i Solen.«!

Og Andreas Schack Steenberg (fadt
1854, oprettede de danske folkebiblioteker)
skrev om familien:?

»Hvert Efterar var der en stor Slagtning,
der blev kabt et Svin, en Slagter kom for at
stikke det, og samtidig mgdte en Veninde af
Huset, Frk. Eulalia Ussing, for at ordne alt
ved Slagtningen. Jeg mindes jo bedst de
mange dejlige Pglser, men en Del blev saltet
ned. Det mindes jeg, fordi vort Hus altid
blev omtalt som et rigt Hus, hvad Saltmaden
angik, vi fik nemlig ogsa en Tende islandsk
Kad fra min Mors Far, Andreas Hemmet,
der var islandsk Kebmand.

Den naevnte Eulalia Ussing, var Datter af
min Tegnelzrer, den gamle Maler Ussing,
der boede i Grydergade. Hans Sgn, der
dpde ung, var en udmarket Billedhugger,
et af hans Varker, et Basrelief, findes i
Domkirken. Faderen havde en stor Samling
af hans Udkast i sin bedste Stue. Ved Siden
af Maler Ussing boede en Konditor. Ved mit
Besgg i Ar sa jeg, at Maler Ussings Hus var
slaet sammen med konditorens, det har
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mattet zergre den gamle Maler i hans Grav.
Mellem de to Naboer var der nemlig dgde-
ligt Fjendskab. Konditorens Hus sprang en
Alen frem og havde Vindue ind mod
Malerens Facade. Jeg tror, at dette Vindue
gjorde sit til at pdelegge Maler Ussings Liv.
Han 14 i Proces med Naboen, og hans Sind
kom derved i en uligevaegtig Tilstand, der
sikkert har brag ham til Handlinger, som
var mindre velovervejede. I det mindste
havde han i et af sine Vinduer klxbet et Par
Iegeattester, der udtalte, at han ikke var
sindssyg. Jeg blev gode Venner med ham, og
han tog mig med ud pa sine Fisketure pa
Nipsden.«

Eulalia har altsa gaet til hande i hushold-
ningerne i den gamle by. Hun mi i sin ung-
dom have tjent andre steder, maske mest i
herskabshuse, hvad dedikationen i kogebo-
gen til »Fru geheimerdadinde von Krogh«
tyder pa. Det er ikke lykkedes at identificere
denne frue. Den adelige familie von Krogh
var kendt i Danmark, Norge og forskellige
tyske stater som fremragende militere og
embedsmand. Deres stamtavle findes i
Dansk Adels Arbog 1898, men der er ingen
gehejmerader navnt. Sifremt vedkommen-
de findes der, ma det vaere under en senere
erhvervet, hgjere rang, hvilket er meget
sandsynligt. Kogebogen blev trykt i Ribe og
forhandlet af en boghandler i Randers, som
Eulalia Ussing ma have varet i forbindelse
med. Det kan tyde pa, at hun har tjent i
denne by, for ellers kunne hun lige sa godt
have valgt en ripensisk kommissionzr.

Eulalia Ussing dgde i en ret ung alder,
kun 56 ar gammel den 4. januar 1877. Der
blev ikke bragt nekrologer i lokalpressen i
anledning af hendes dgdsfald; men dagen




efter begravelsen fandt en borger sig foran-
lediget til at patale, at det var generende, at
byens ungdom samledes udenfor kirken ved
bryllupper og begravelser, og at de larmede
og morede sig upassende under de kirkelige
handlinger. Man kan derfor formode, at
begravelsesfglget har bestdet af repraesen-
tanter for byens gode borgerskab.

Kogebogen
Eulalia Ussing: »Nyeste Kogebog for store
og sma Husholdninger«. Pris: 1 Rigsdaler.

I forbindelse med dedikationen skriver
Eulalia Ussing falgende:

»Deres Ndde.

Opfordret af flere har jeg haft Dristighed til
at udgive denne Kogebog. Erindringen om
mit Ophold i Deres Niddes Hus og om min
forste Uddannelse der, gjor mig det til en
Trang at tilegne Deres Niade Bogen. Min
bgn er: At De vil yde den en venlig Mod-
tagelse og fxlde en skansom Dom over
samme.«

Bogen fremtraeder ret undselig, lille og
brun, men nar man abner den, far man et
helt andet indtryk. Den indeholder 500
opskrifter, som spander over bl.a. supper,
gred, velling, stege, fisk, salater, postejer,
kager og desserter, foruden forskellige for-
mer for konservering. Selv om bogen har
rundet de 150 ar, vil opskrifterne sagtens
kunne bruges i dag. Det kraever dog, at man
kan tyde de krgllede bogstaver, som er
benyttet i bogen, og at man er i stand til at
omsztte pund, lod og pagl til mere nutidi-
ge maleenheder.

Man kan ngjes med at vzlge en enkelt
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WMyefte Kogebog |

for

ftore og fmaa Huusboldninger,

inbepoldende :

Horelebige VBemarininger og 500 Opffrifter paa Supper,
Belling, Grov, €tege, Fiff, Saucer, Gemiijer, Faveer,
Pofieier, RNouletter, Rand til Fade, Salater, Pier, Omes
letter, varme og folbe Bubddinger, Granade, Gratin, fore
oy fmaa Kager, Wienerbrod, fogt Suffer, Spltning, Gre
mer, @cleer, Jis, Fromager, Compotter, Liqueuver, Limos
naber, Punjd), forfiellige andre Retter, famt Slagtning og
RNedfaltning.  Tillige medfalger Anviidning paa, hvoricves
Retterne il Frofoft-, idbagé- og Aftendborvet henfigtds
madfigt ferveres,

af

Eulalia Usfing.

Paa eget Forlag; Triid 1 Ro.
Hoved-Commidfionair: Hr. Logbandler N. Sdmidt i Ranverd,

Trpkt | Ribe 1860,

Titelblad fra bogen der blev udgivet i Ribe i 1860.

opskrift, men det er ikke det, bogen umid-
delbart legger op til. Den indeholder for-
uden opskrifterne en raekke forslag til serve-
ringer til frokost og middag pa hverdage og
til stgrre selskaber. Kun fa af disse serverin-
ger er under fire retter, og man ser for sig et
bedre borgerskabskgkken a la Matador,
hvor alt laves fra grunden af kokkepigen og
hendes medhjzlpere i form af kgkkenpiger
og stuepiger.
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3 eksempler pa 4-retters menuer til varm

aftensmad:

— Sma postejer. Rpget oxebryst med gemiise.
Bgfsteg med sauce og kartofler. Redgred
med flgde.

—Marvboller med sellerisauce. Regget lax
med blomkal. Spekket oksemgrbrad med
sauce og brunede kartofler.

— Osters med citron. Fyldt selleri med sauce.
Haresteg med sauce, ribsgele, salat og
kompot. Rombudding med saftsauce

Der er temmelig meget arbejde forbundet
med de enkelte menuer, og fremstillingen
kraever en husmoder eller kokkepige med
rigtig god indsigt i madlavningsmaessige
metoder og anvendelse af meget forskellige
ravarer.

Set med nutidens gjne mangler der ikke
noget med hensyn til ravarer. Der anvendes
et bredt udsnit af bade danske og importe-
rede frugter og gragnsager, specielle fiskear-
ter og kedtyper som gris, okse, fjerkre og
vildt og ikke sa fa krydderier. Skal der anven-
des kad, starter man med en hel gris eller
okse, og sa fplger der anvisninger pa parte-
ring og saltning, fremstilling af kraftsuppe,
rullepglse medisterpglse, lungepglser, spe-
gepglser og blodpgilser, indtil alt var anvendt.

Inden for vildt ses harer og radyr, ligesom
fuglevildt er reprasenteret med urfugle,
ryper og fasaner ned til snepper, bekkasiner
og drosler. For de sidstnavntes vedkom-
mende spiste man altsd solsorte og sang-
drosler, som er de samme fugle, vi ser i
haven og pa foderbrazttet om vinteren. De
sma fugle blev tilberedt med indmaden i,
dvs. ogsa tarme. Historien forteller ikke,
om det hele blev spist.
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sters er en ravare, som vi i dag nappe
vil betegne som hverdagsmad, med mindre
man ggr brug af de gsters, som man selv
kan hente i Vadehavet. Anderledes pa
Eulalias tid, hvor hun ret ofte ma have
arbejdet med gsters i rigelige mangder.
Hun nazvner dem i sma og store menuer
som ra og farserede og i postejer, i fiskeret-
ter og saucer. I en geddepostej indgar der fx
24 gsters og i gsterssauce 16 gsters.

Det er ogsa karakteristisk, at selv i disse
husholdninger spiller gkonomien en rolle,
intet ma ga til spilde. Et eksempel pa det
sidste kan man se under overskriften »At
hensalte grgnt«. Der gores rede for, hvorle-
des blade fra selleri og porre fgrst skylles i
koldt vand og lagges til afdrypning til
nzste dag, hvorefter de trykkes tgrre i et
klede. De legges derefter lagvis med salt i
en krukke. Fgr brug skal bladene legges i
koldt vand for at traekke saltet ud igen.
Derefter kan bladene bruges i supper og
saucer, eller hakket som grgnt drys pa
maden. Tgrring i ovnen nzvnes som en
anden metode til bevaring af bladene. I dag
vil sadanne blade nok i mange tilfelde
anses som kgkkenaffald og ende affaldspo-
sen eller i bedste fald pa komposten. Hvem
kunne i dag tenke sig at benytte nogen af
disse metoder i stgrre stil?

I forbindelse med bevaring af ravarerne
indeholder bogen et stort afsnit om konser-
vering af frugt og grent. Der syltes bade
danske frugter, som bliver til saft, gele, kom-
pot og marmelade, og udenlandske frugter
som ananas og abrikoser indgar. For gren-
sagernes vedkommende fgler man sig hel-
dig i dag ved at vare i besiddelse af en fry-
ser, s man undgar de meget salte ®rter og




bgnner. Saltning af grgnsager har varet en
anvendt konserveringsmetode helt op i
50erne, hvor det blev almindeligt, at de
enkelte husholdninger fik egen dybfryser.

Slar man op pa menuer til stgrre mid-
dagsselskaber kaldet »Anretninger til mid-
dagstaffel« kan de variere fra 5-6 anretnin-
ger op til 10-12 forskellige grontsags-, fiske-
og kgdretter afsluttende med kager og
konfekt.

I disse middage forekommer mere spe-
cielle ravarer. Her kan nzvnes eksempler
som artiskok, oliven, trgffel, stgr og skild-
padde. Sidstnzvnte indgér i bogens register
efter forloren skildpaddesuppe som
»Virkelig skildpaddesuppe«. 1 bogen gives
der ngje anvisninger pa fremstilling af sup-
pen, og da dyret abenbart kebes levende,
begyndes der med, hvorledes det aflives.

Citat fra bogen:

»Skildpadden laegges pa et bord, et klede
svgbes om hovedet, som hugges af. Derpa
hejses kroppen op med et reb, for at blodet
kan lgbe af natten over. Derpa legges den
pa ryggen, og i den ridse, som ses i den
underste skal, skaeres forsigtigt for ikke at
bergre galden, som fgrst ma borttages.
Kadet vaskes af i koldt vand og salt, hvori
det star i nogle timer og koges derpa i frisk
vand og salt«.

Denne ret vil ikke forekomme mere her i
landet, da dyret er fredet, men har man laest
Babettes gastebud eller set filmen af sam-
me navn, har man en fornemmelse af, hvor-
ledes det er foregaet.

Denne skildpaddesuppe indgar i dette
11-retters middagstaffel:
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Slee, og be folbed enten med Jis, Greme eller Flodeflum
med Banille §.
Stonder-Rage.
Smaa frufeve Former beflaedes med tynd Butferbeig;
Tivt Syltetei legged paa Bunden; derpaa Iwgges en god
Steefuld Marengsdeig og lidt Faarne Mandler. De baged
Tangfomt.

Ghocolade:Marengs.

1 Po. fiint Suffer, § Pv. veven Ghocolade, 3 flore
Fggebyiver wited fammen og fwtted paa EStorrelfe fom en
ftor Nod paa en fmuct Plabe. Hvoraf maa blive 30 Kas
ger. e maa meve torred end bages.

Tivoli: Kager.

@maa frufede Former beflades med tynd Butterdeig,
6 ggeblommer og 6 Yob ESuffer roved godt; 2 Pargle
fob Flove, Sfallen af 1, og Saften af 2 Citroner fommes {,
og foges fil Greme. MNaar den er Folo, fommed 4 pidffede
Wggehviver berl.  Cn Spifefefuld  heraf fommes i hoer
Form. De bages ved iffe for flerf Bavne. Naar de eve
folbe, fpreited 7 Topper af Mavengd-Deig paa hver Kage,
poorefter de igfen fwtted i Ovnen for at torves.

Smaa Nifengryns:Kager.
§ Po. folbede Gryn Foged i en fliv Grod; deri rored
- 6 Qob Suffer, livt Caneel, 4 Lob Smer og 8 Yob Gorens
ber. Deigen Iegges paa ef flort fladt Fad, og naar den
er beele fold, afftffed Groden enten med et Glas eller Blifs
Form. De paneres, foges fom Rouletter, og fpifed varme
enten med BanillesCreme, eller Kivfeber-Sauce.

BVandbaFPelfer.

3 Do Meel, §; Po. Smor og 2 Paxgle fogende Band
afbages, fom til Bandboller. Naar det er foalt, rores 14
2y deri, 2 ad Gangen, i § Time. De fattes, fom Vol
Tex, paa fimuvie Plaver eller ogfaa fommed Deigen § fmaa,
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En af de fine gamle sider fra bogen.

— Skildpaddesuppe med kgdboller og =g.

- Sma postejer med asparges, rejer og sauce.

— Dyresteg med sauce og ribsgele.

— Lammekoteletter med rosenkal.

— Rgget oksebryst med savoykal.

— Grillet kalve-brissel med treffelsauce.

— Artiskokker med rgrt smer.

- Kabinets-budding med sauce.

- Stegte kapuner med sauce, salat og kom-
pot.
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— Charlotte-budding af champagne.
— Is, bisquet, marengs.

Det er interessant at konstatere, at man
midt i 1800-tallet havde sa bredt et udvalg af
ravarer hentet savel til lands, til vands og i
luften, og ogsa at det globale islet traeder sd
tydeligt frem. Sammenlignet med dette har
vi i dag indskranket vores anvendelse af
ravarer betydeligt, siledes at vores spiseva-
ner har begraenset sig til at inddrage meget
feerre ravarer, szrlig inden for fisk, indmad
og grentsager som forsk. kdltyper og rodur-
ter.
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Noter

1 Vi husker det gamle Ribe, udsendt af Sydvestjyske Muséer
2010, side 57ff

2 Sst. Side 67ff

Sgren Mulvad, Varming Vesterby 9, 6760 Ribe,
leder af Historisk Arkiv i Seem Sogn. Har tidli-
gere udgivet en rekke artikler i »Fra Ribe Amt« og
[lere boger af historisk indhold, hovedsagelig fra
Ribe-egnen. Desuden artikler i Koldingbogen og
Ostjysk Hjemstauvn, skolekomedier m.v.




