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Til middag hos Greven

— en historie om herskabets mad pa Gammel Estrup
i begyndelsen af 1900-tallet

Af Marie Aaberg Andersen

P& Gammel Estrup findes en samling pd mere end 200
héndskrevne madopskrifter. Samlingen stammer fra
begyndelsen af 1900-tallet og rummer alt fra esters
og hummer i gelé, stegte fasaner og agerhons over
blodpglse og gulerodssuppe til ikke mindre end 102
forskellige opskrifter pd kager og bred. Opskrifterne
er nedfzldet af husjomfruen pd Gammel Estrup, Otti-
lie Olesen. Hun tjente pa herregarden i begyndelsen
af 1900-tallet, kort for Gammel Estrup blev solgt
og endegyldigt opherte med at vere hjem for den
adelige familie Scheel. Mange ar senere bragte Ottilie
Olesens datter sin mors slidte brune opskriftsbog til
museet, og den skulle vise sig at blive en sand guldgrube
af viden om Gammel Estrup og herregiardene gene-
relt i begyndelsen af 1900-tallet. Husjomfruens mange
opskrifter giver os nemlig et godt udgangspunkt for
at finde ud af, hvad herskabet pa herregarden spiste,
og hvilke révarer der blev brugt i en tid, hvor herre-

I 1918 overtog Christen greve Scheel (yderst til venstre) Gam-
mel Estrup, og sammen med sin familie flyttede han ind pa
herregdrden. Samme Gr ansatte det nye herskab Ottilie Olesen
som husjomfru, og hendes efterladte opskriftssamling giver et
fornemt indblik i den herskabelige madkultur pa herregdrdene.
Foto: Gammel Estrup — Herregdrdsmuseet.

gardene gennemgik store forandringer, og hvor her-
regardslivet med herskab og tjenestefolk mange steder
sang pa sidste vers.

Husjomfruen Ottilie

Ottilie Olesen blev husjomfru pd Gammel Estrup som
24-4rig i 1918. Betegnelsen husjomfru daekkede i be-
gyndelsen af 1900-tallet over en ikke for ung, ugift
kvinde, der varetog styringen af herregérdskekkenet.
Under sig havde husjomfruen kekkenpigerne og even-
tuelt et antal husholdningselever, som hun skulle laere
op i finere madlavning. Ottilie havde siledes en over-
ordnet stilling, som i nutidens sprog ville svare til kok-
kenchef.* Stillingen som husjomfru kraevede oplering
og erfaring, og Ottilie havde begge dele bade fra her-
regdrdsmiljoet og fra andre herskabelige kokkener.
Ottilie kom egentlig fra Aarhus, hvor hun voksede op
i slutningen af 1800-tallet og begyndelsen af 1900-tal-
let i en hindveaerkerfamilie. Da hun var 14 ar gammel,
kom hun ud at tjene i Aarhus, indtil hun som 17-arig
fik plads som husholdningselev pd herregiarden Rosen-
holm ved Hornslet. Her skulle hun leere finere madlav-
ning og lere at lede et herskabskekken af herregérdens
husjomfru, sd hun senere selv ville kunne sté i spidsen
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Ottilie Olesen, som hun sé ud i 1916 — to
ar for hun blev ansat som husjomfru pa
Gammel Estrup. Hun tjente pd herre-
gdrden indtil 1924, hvor hun giftede sig
med sin forlovede, Niels Madsen Munch,
der var ladefoged pa Gammel Estrup.
Privatfoto.

for en starre husholdning. Under opholdet fik hun kost
og logi, men ingen lgn ud over lidt drikkepenge, nér der
var gaester. Ottilie var i kekkenet pa Rosenholm i godt
et ar, hvorefter hun var udleert efter datidens norm.
Derefter fik hun ansettelse pa en raekke storre garde
uden for Aarhus og siden i herskabshjem i Aarhus. I
1918 var hun 24 ar gammel og en erfaren husjomfru —
Klar til at styre herregérdskokkenet pa Gammel Estrup
hos en af landets @ldste adelige familier. Med sig havde
hun sit vigtigste arbejdsredskab — opskriftssamlingen.

Opskriftssamlingen

Ottilies opskriftssamling blev grundlagt i den periode,
hvorhunvarhusholdningselevpéd herregarden Rosen-
holm og leerte madlavning af den erfarne husjomfru.
Nar dagens goremadl i kokkenet var ovre, blev Ottilie
kaldt ind til husjomfruen, som dikterede opskrifterne
for den unge husholdningselev. Senere byggede hun
videre pa denne viden, efterhdnden som hun udvide-
de sit repertoire af opskrifter gennem sin karriere
som kokkepige og husjomfru i diverse herskabshjem
— herunder Gammel Estrup. Nar man leser opskrif-
terne, er det da ogsé tydeligt, at de er blevet skrevet
ned med hurtig hind, ligesom de er skrevet mere eller
mindre tilfaeldigt imellem hinanden uden en opde-
ling i kategorier. Opskriftssamlingen har siledes ikke
karakter af en egentlig kogebog, hvor opskrifter pa
supper, fisk, fjerkree, desserter og sa videre er kate-
goriseret. Endvidere ma vi ogsé regne med, at langt-
fra alle de retter, som Ottilie lavede til herskabet, er
nedfeldet i opskriftssamlingen. Mange opskrifter
har sikkert siddet pa rygraden, hvorfor det ikke har

vaeret nodvendigt at notere dem ned, andre opskrif-
ter har hun haft fra en trykt kogebog. Samlingen skal
derfor nok nermere ses som et personligt supple-
ment til tidens kogebgger, som ganske sikkert ogsé
har haft deres plads i Ottilies kokken pd Gammel Es-
trup. Opskrifterne forteller os derfor ikke noget om,
hvornar Ottilie har serveret de forskellige retter for
herskabet, og heller ikke, hvordan menuen blev sat
sammen.

Desverre er der ikke bevaret hverken menuer el-
ler maltidslister fra Gammel Estrup fra perioden,
som kan bringe os nermere pa at besvare dette. Det
er der til gengald fra andre herregirde — blandt an-
det fra den nerliggende herregérd Benzon, som i dag
har faet sit gamle navn, Sostrup, tilbage. Herfra findes
stadig husjomfruens liste over herskabets frokost- og
aftensmaltider fra maj 1919 til december 1919.2 Listen
afspejler naturligvis maden pa lige precis denne her-
regard med de sarlige omstandigheder, der kende-
tegnede den. Alligevel giver listen os et fingerpeg om,
hvordan herskabets menuer var sammensat i et her-
regardsmiljo som Gammel Estrup. Endelig ligger de
to herregérde begge pa Djursland med de ravaremu-
ligheder, der kendetegner dette omréde, ligesom peri-
oden er den samme. S sammen med Ottilies opskrifts-
samling og menuer fra andre herregarde fra tiden er
maltidslisten fra Benzon derfor brugt som kilde til at
kortlaegge herskabets og herregidrdens madkultur i de
forste artier efter 1900. Endvidere er tidens kogeboger
— navnlig Fru Constantins Husholdnings- og Koge-
bog fra 1912, som Ottilie selv brugte — benyttet for at
give et billede af tidens madkultur. Som supplement til
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disse kilder findes der pA Gammel Estrup en beretning
fra stuepigen Anna Hoppe, som tjente pa herregéarden
samtidig med Ottilie. Dertil kommer en rakke be-
retninger fra ansatte pa andre herregarde indsamlet
af Nationalmuseet og udgivet i 1980’erne.? Disse be-
retninger kan bidrage til at give os et mere generelt
billede af herregérdsmiljeet i perioden.

Herregarden og familien

Da Ottilie tjente pd Gammel Estrup, var sleegten Scheels
tid pa herregérden ved at rinde ud efter neesten 600
ar. Herregarden havde i arhundreder veeret en del af et
af landets absolut sterste godsimperier, men i begyn-
delsen af 1800-tallet truede fallitten, og Scheel’ernes
grevskab gik i oplgsning. Kun stamhuset Gammel Es-
trup, der ved lov var bundet til slaegten, var tilbage af de
tidligere s& enorme godsbesiddelser. Gammel Estrup
havde imidlertid stadig et stort jordtilliggende, og i de
kommende generationer lykkedes det som folge af gun-
stige gkonomiske forhold for herregérdene og omlaeg-
ning af driften at skabe fremgang. S& selvom familien
ikke leengere var blandt landets forende, blev Gam-
mel Estrup til en vis grad en del af den generelle op-
blomstring, man oplevede pa herregirdene i perioden.
En opblomstring, som blandt andet kom til udtryk i et
herskabsliv med stor selskabelighed, mange ansatte og
moderniseringer af herregérdens bygninger — herunder
ikke mindst hovedbygningen, hvor der skulle veere plads
til mange overnattende gaester og deres tjenestefolk.
Men efter 1900 lakkede denne ,sidste opblomstring”
for de danske herregarde mod enden, og det gjorde det
ogsa for slaegten Scheels historie pA Gammel Estrup.

152

I 1918 havde hofjaegermester Christen greve Scheel
(1853-1926) overtaget herregarden efter sin mor, og
med sin anden hustru og nogle af deres mange bern
flyttede han ind pd Gammel Estrup som 65-arig. At
enden nermede sig, anede man allerede, da en rackke
love medferte indskrenkninger af godset og indferte
lige arveregler for alle soskende. Ved grevens ded i
1926 var der saledes 11 arvinger fra grevens to agte-
skaber, og da ingen af arvingerne havde mulighed for
at overtage stedet alene, solgte man godset.

Ottilie tjente sadledes under den sidste greve pa
Gammel Estrup, og der er ingen tvivl om, at tjeneste-
folkene maerkede den anstrengte gkonomi, der til ti-
der kolliderede med herskabets gnske om trods alt at
opretholde en herskabelig livsstil med mange ansatte.

Herregardens ansatte

I begyndelsen af 1900-tallet var herregardene stadig en
aflokalomradets storste arbejdspladser. Ud over stuepi-
gerne, kakkenpigerne, husjomfruen og de andre ansatte
ihovedbygningen var der de mange, der horte til i land-
brugs- og skovdriften samt i herregirdens have, der
omfattede bade kakken- og frugthave og parken. Nog-
le var tilknyttet avlsgarden, hvor karle og piger boede.
Her havde man sin egen husholdning, der var lgsrevet
fra hovedbygningens. Andre, land- og skovarbejdere,
boede i sma huse under herregarden. De tjenestefolk,
der tog sig af herskabet, boede og spiste i hovedbygnin-
gen. Netop i hovedbygningen faldt antallet af ansatte
generelt omkring 1900, og pd Gammel Estrup faldt
det vaesentligt i lobet af den tid, hvor Christen Scheel
residerede pa herregarden. Det betgd blandt andet, at

hvor der i 1916 havde varet otte fastansatte i hovedbyg-
ningen, der arbejdede med ,husgerning” — det vil sige
i kokkenet og med rengering, vask og andre huslige
pligter, var der i 1921 kun fem.# Dertil kom naturligvis
de lgst ansatte koner fra landarbejderhusene, der blev
kaldt ind, nér der var selskaber eller ved andre spids-
belastninger. For Ottilie betad det, at hun kun havde en
enkelt kokkenpige til sin hjaelp i kekkenet, mens man
tidligere ogsa havde haft et par husholdningselever, der
hjalp husjomfruen med maden til herskabet. Til sam-
menligning havde man pa de storre herregérde, som
for eksempel Wedellsborg pa Vestfyn, bade en husjom-
fru, der tog sig af herskabets mad, og to kokkepiger, der
lavede mad til de ansatte.5s PA Gammel Estrup matte
Ottilie tage sig af maden til bade herskab og tjeneste-
folk, og husholdningen pa Gammel Estrup herte altsa
til i den mere beskedne ende i forhold til en del andre
herregarde i perioden.

Ottilies kokken — madkultur pa herregarden
Gammel Estrups herregiardskekken ligger i dag i den
nordlige ende af vestflgjen, samme sted som da Ottilie
tjente pa herregérden for nasten 100 ar siden. Den-
gang var kekkenet hjertet i herregardens husholdning
— hertil indkom alle réavarerne fra haven, avlsgarden
og herregardens ovrige omréde, og herfra udgik alle
maltider til hgj og lav i hovedbygningen. Kgokkenet
summede af liv fra tidlig morgen til sen aften, og kom-
furet gik aldrig ud. Midt for endevaggen mod nord
stod det store breendekomfur med to ovne, ikke min-
dre end seks kogehuller og vandkedel, som sikrede, at
der hele tiden var litervis af varmt vand til opvask.

Netop jernkomfuret og dets udbredelse i sidste del af
1800-tallet er helt centralt for historien om keokkenet
og madkulturen pé sével herregardene som i resten af
samfundet i den periode, hvor Ottilie skrev sine op-
skrifter og tjente pd Gammel Estrup. Komfurets ud-
bredelse gav helt nye muligheder til kogekunsten og
kom efterhénden til at 2endre madkulturen i Danmark
fundamentalt.® I rtusinder havde man lavet mad over
aben ild, men med komfuret lukkede man varmen inde
i en kasse af stobejern. Komfuret var indrettet med
spjeld, og ved hjelp af disse kunne man lede varmen
rundt i komfuret ad forskellige treekveje. Der var ogsa
ventiler, der kunne abnes, s lufttilforslen foregedes,
og dampen slap ud. Varmen kunne ggres kraftigere el-
ler svagere ved mere eller mindre fyring, men kunne
ikke reguleres hurtigt eller precist, som vi kan i dag
med moderne gas- og elkomfurer. I komfuret var der
en ovn, der kunne bruges til ovnstegning af starre
stykker ked. Hidtil havde man i de store hushold-
ninger spidstegt eller kogt store stykker kad, men ovn-
stegningen gjorde det nemmere at tilberede stege, nar
man ikke leengere skulle sta i timevis og dreje spyddet
med stegen i et abent ildsted. Det gjorde komfurste-
gen overmade populer fra sidste del af 1800-tallet og
sikrede den en fast plads i tidens menuer.

Komfurets ovne gav ligeledes nye muligheder i for-
hold til bagning. Hidtil var bagningen foregaet i store
bageovne — lavet af en kappe af ler, bygget op som en
stor hveelving. Pa bagedagen blev den fyldt med breende,
der blev teendt og neesten brendte ud. Herefter bagte
man sd bredet i strilevarmen fra den hvidgledende
lerkappe. Det var en langvarig og omstandelig pro-
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ces, sd ovnen blev alene brugt til store bredbagninger,
som tog hele dage og fandt sted med lange mellemrum.
Kager blev derimod bagt i kagejern (som for eksempel
vafler), i en pande, som pandekager, eller kogt i fedt,
som vi endnu i dag kender det fra klejner. Komfurets
ovn gjorde det betydeligt nemmere at bage bred, boller,
gaerkage og sméakager, hvilket ggede bagveerkets popu-
laritet betragteligt. I Ottilies opskriftssamling fylder
bageopskrifterne da ogsd omkring halvdelen af bogen,
og af beretninger fra ansatte pa herregardene fremgar
det, at der pa en del herregérde blev bagt dagligt, sé der
var friskt bagveerk pd herskabets bord hver dag.

Komfurets overside var forsynet med et antal koge-
huller, som varierede efter komfurets storrelse. I et
herregardskekken skulle der laves mad til bade her-
skabet og hovedbygningens tjenestefolk, s& komfuret
péd Gammel Estrup havde hele seks kogehuller til gry-
der. Kogehullerne var forsynet med jernringe og kun-
ne sédledes gores storre eller mindre, s& de passede
til flere storrelser gryder. I komfurets bagerste koge-
huller kunne husjomfruens store gryder med bouillon
séledes std og koge ned i timevis, mens de forreste blus
blev brugt til andre ting.

Med komfuret var det nemlig blevet betydeligt let-
tere at holde en konstant temperatur over lang tid
i forhold til tidligere. Det gjorde komfuret saerdeles
velegnet til fremstilling af for eksempel bouillon, der
skal koge svagt, jevnt og laenge uden at blive afbrudt.
Bouillonen, der bade blev brugt til suppe og saucer, var
et af grundelementerne i den madkultur, der voksede
frem i sidste del af 1800-tallet, og som ogsa afspejles i
Ottilies opskriftssamling.
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Til middag pa herregarden
Kendetegnende for madkulturen blandt velstdende i
1800-tallets sidste del er, at méltidet bestod af retter, der
serveredes efter hinanden i ngje tilrettelagte menuer med
én ret per servering. Denne serveringsform kaldes ,,rus-
sisk servering” og adskilte sig fra tidligere tiders ,fran-
ske servering®, hvor man serverede mange beslegtede
retter samtidig — lidt ligesom vore dages julefrokoster,
hvor et stort parallelt opbud af retter aflaser hinanden.
Det nye var siledes, at der kun var én ret pa bordet ad
gangen. Samtidig blev det med komfurets ovn og mange
kogehuller muligt at holde flere elementer varme pé én
gang, saledes at steg, sauce og kartofler kunne serveres
varme pa samme tid. Det var nyt i forhold til tidligere,
hvor mange retter blev serveret lunkne. Med de nye mu-
ligheder inden for madlavningen, som komfuret gav,
voksede den madtradition frem, som vi i dag kender
reminiscensen af i ,suppe, steg og is-traditionen®.

Desvarre kan vi som naevnt ikke af Ottilies opskrif-
ter se, hvad der blev serveret for herskabet pd Gammel
Estrup dag for dag, og heller ikke, hvordan menuen er
blevet sat sammen. Men bevarede oversigter og menu-
er samt ansattes beretninger kan fortalle os, hvordan
maltidet var bygget op i herregdrdsmiljoet.” Generelt
gelder det, at der var stor forskel pa hverdag og fest.
Hvor man i dagligdagen levede forholdsvis enkelt, om
end der var tre retter til aften, gav man den fuld skrue,
nar der var selskaber pa herregarden — ikke mindst i
forbindelse med jagtselskaberne, der som regel strakte
sig over flere dage i efteraret.

Til daglig startede herskabets aftensmaltid typisk
med en forret. Det kunne veare suppe, en slags fisk,

En smuk praesentation af retterne pa herskabets bord var vigtig. Gammel Estrups stuepige Anna fortealler i sin beretning, at nar
herskabet pa Gammel Estrup skulle have fasan, pakkede Ottilie et rugbrod ind i selvpapir og brugte det som en sokkel. Sa blev fasan-
ens skind taget af og udstoppet med avispapir. Den udstoppede fugl blev placeret pa soklen, der stod pa et fad. Rundt om soklen
placeredes kodet, der var skdret i stykker. Illustration: Ch. Em. Hagdahl: Illustreret Kogebog.

for eksempel kogt radspeette, torsk, al, fiskegratin med
videre, en gronsagsret, for eksempel gronsager med
rort smar, krustader med fyld eller rouletter og kroket-
ter lavet af kad, fisk eller gronsager.® Derefter fulgte
hovedretten, der typisk bestod af en kadret, for eksem-
pel fjerkree, okse, lam, kalv eller gris, med kartofler
og sauce. Til sidst var der dessert, som kunne vere
frugtgred, kage, budding, gelé, frisk frugt, fromage
med videre.

Var der middagsselskab pa herregérden, blev an-
tallet af retter sat op til fem eller seks. Forste ret pa
menuen var meget ofte suppe. Hvilken slags der blev
serveret, athang af lejligheden og arstiden. Ottilie har
en rekke forskellige opskrifter pa suppe i sin bog. De
spender fra almindelig klar suppe, der med tilbehor
af for eksempel kod- og melboller, serveredes bade

til hverdag og fest, over diverse gronsagssupper som
blomkals-, gulerods-, julienne®- og hyldebaersuppe til
de mere eksklusive som for eksempel hummersuppe,
som Ottilie kalder ,,Suppe Royal®, og skildpaddesuppe
med henkogt skildpaddeked, der horte selskabsmenu-
erne til.*

Efter suppen fulgte gerne en fiskeret. P4 selskabs-
menuerne kan vi se, at bdde hummer, gsters og laks
var populare retter ved sterre middage. Dem finder
vi ogsé i Ottilies bog. @sters serveres hos Ottilie en-
ten ,au naturel“ — smukt arrangeret pa is med ris-
tet brad, smerkugler og citron — eller i gelé. Hum-
mer serveres kogt med mayonnaise eller i gelé. Efter
fisken fulgte ofte en slags fjerkrae, som i Ottilies bog
er fasan, vildand, agerhene, sneppe, poulard eller
kylling. Derefter kom stegen. Det kunne vere okse,
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11903 gav Emma Gad denne anvisning pd, hvorledes bordet ideelt set skulle daekkes. Pa dette tidspunkt havde den ,russiske serve-
ring“, hvor kun én ret serveredes ad gangen, erstattet ,den franske serverings® store parallelle opbud af retter. Nu skulle bordet ikke
leengere have plads til de mange fade og skdle, der indgik i den franske servering, hvorved der blev plads til blomsterdekorationer
midt pa bordet. Illustration: Vort Hjem, 1903.
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lam, kalv, dyreryg, haresteg eller andet vildt i jagtsae-
sonen. I lgbet af méltidet — for eksempel efter hoved-
retten — kunne der vare en gronsagsret. Ottilie har i
sin bog blandt andet opskrifter pa blomkal med sauce,
asparges bundet sammen i sma bundter og serveret
med smor til eller blegselleri brunet med rigeligt smor
og dampet i sky. Ind imellem de storre retter kunne
der veere et antal smé retter, som for eksempel kunne
vaere rouletter, kroketter eller krustader med fyld.
Disse sma mellemretter var en reminiscens af den
franske servering, hvor der indgik mange sma retter
i hver servering. Maltidet afsluttedes med dessert. Det
kunne vare budding, vingelé, kage eller ikke mindst
hjemmelavet is baseret pa havens frugt.

Isdesserterne var en populer afslutning pé de store
middage péd herregardene."* Fryseren var endnu ikke
opfundet, sa tilberedningen af is var en arbejdskree-
vende proces, hvorfor is fortrinsvis blev serveret til
selskaber i store husholdninger med mange ansatte.
Det kreevede forst og fremmest, at man havde ad-
gang til réis, som pa herregirdene var hugget fra
voldgrave og sger om vinteren og blev opbevaret i
isolerede isopbevaringshuse eller iskaldre. Réisen
blev s haldt ned i en bette eller en traetende sam-
men med salt og lidt salpeter, der skulle fa det til
at fryse yderligere. Heri placeredes en tinbehol-
der — en isbgsse — med cremen af flode, sukker, g
og frugt eller en anden smagsgiver, og réaisen blev
pakket tet omkring den. S& kom det harde arbej-
de med hele tiden at rore i cremen, der forhindrede,
at den krystalliserede sig under frysningen. Nar isen
var feerdig i isbessen, kunne den haldes i en dekorativ

form med teetsluttende 1ag og stilles i kuldeblandin-
gen. Nar isen var Klar til servering, vendtes den ud pa
et fad og var en smuk og eksklusiv afslutning pa mid-
dagen. Tidens kogebgger giver ogsd anvisninger pa
en anden og mindre kraevende dessertis — skumisen.*
Ved tilberedningen af skumisen blandedes sukker og
en smagsgiver — for eksempel vanilje eller chokolade —
med pisket flode og eventuelt piskede aeggehvider.
Derpd kom massen i frysebgssen eller en flad blik-
form, hvori den blev frosset i omkring fem timer. No-
gle 4 gange i lgbet af frysetiden skulle isen rores meget
forsigtigt for ikke at knuse skummet. Denne form for
is var altsa ikke naer sa arbejdskraevende, da den ikke
kraevede konstant omrering i timevis.

Ottilie har seks forskellige opskrifter pa is i sin bog,
og de er alle pd skumis med smag af enten frugt el-
ler vanilje, nougat, te eller karamel. Det skal dog siges,
at hun udmaerket kan have lavet andre, mere arbejds-
kraevende istyper og blot brugt kogebager eller have haft
opskriften i hovedet, nér hun tilberedte dem. Men skum-
is var populer i datiden. Som Fru Constantin skriver
i sin Koge- og Husholdningsbog, var skumisen den
foretrukne is frem for ,,den faste is“, fordi skumisen ikke
var sd kold. En anden &benlys fordel var, at den ikke var
s tidskreevende. Det kan have spillet ind i en tid med
faldende antal tjenestefolk — ikke mindst pd Gammel
Estrup, hvor husjomfruen Ottilie kun havde én kgkken-
pige til sin hjaelp i kekkenet, som vel nok var vanskelig at
undvere i de fem timer, det tog at rere en fast is.

Herskabets mad varierede siledes, alt efter om det
var hverdag eller fest. Men faelles var det, at herregérden
var selvforsynende med en stor del af rdvarerne.
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Stuepigen Anna foran drivhuset i Gammel Estrups have. Drivhuset blev varmet op med kul fra et fyrrum uden for selve huset og blev
brugt til at fremdrive frugt, grent og blomster til herskabets bord. Privatfoto.

Révarerne

Bade Ottilies opskrifter og de bevarede maltidslister
og menuer fra andre herregarde viser nemlig, i hvor
hgj grad man péa en herregdrd kunne leve af egne
produkter, og hvorledes é&rstiderne gav afveksling i
maden. Frugt og gront kom fra herregardens frugt- og
kokkenhave, mejerivarer og en stor del af kadet kom
fra avlsgérden, og vildtet kom fra herregardens skove.
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Af dagligvarer kebte man séledes kun det, som man
ikke selv kunne producere pé herregarden.

Frugt og grensager

Listen over gronsager i Ottilies opskriftssamling er
lang og viser, at herregarden havde en stor kekken-
have, der kunne producere gronsager til hele herre-
gérdens husholdning. Vi finder séledes bade blomkal,

gulergdder, spinat, asparges, greaeskar, salat, porrer,
champignon, selleri og kartofler. Gulergdder, blom-
kal, selleri og porrer blev blandt andet brugt til Ot-
tilies suppeopskrifter — savel til gronsagssupper som
til suppeurter i klar suppe, mens asparges hos Ottilie
serveres som en gronsagsret med smer. Agurker og
graeskar bruges i Ottilies sylteopskrifter, mens andre
gronsager serveres som tilbeher til fiske- eller kadret-
ter. Kartofler i en eller anden form var ifolge menuer og
maltidslister fra herregérdene det foretrukne tilbehor
til hovedrettens kedretter. Kartoflen var indtil midten
af 1800-tallet lidt eksotisk og bestemt ikke folkefade.
Men i 1880’erne blev den for alvor populer og blev
anvendt i opskrifter som aldrig for.'s Pa herregardene
dyrkede man som oftest flere forskellige sorter kartof-
ler, som modnede péa forskellige tidspunkter, hvorved
man kunne have nye kartofler laengere. Nogle sorter
var serligt sma og fine og var derfor forbeholdt her-
skabet.* Hos Ottilie tilberedes kartoflen blandt andet
som Franske kartofler, hvor den skrallede kartoffel
var skaret i steenger og kogt i varmt fedt — som vore
dages pommes frites.

Langt de fleste gronsager i Ottilies opskrifter er
nogle, vi ser i mange storre landhusholdninger i pe-
rioden. Men vi finder ogsa mere eksotiske og luksus-
preegede indslag pa listen, som for eksempel trofler,
der ikke uden grund er blevet kaldt jordens diamant.
Tilstedeveerelsen af den kostbare lille svamp, som
Ottilie blandt andet bruger til troffelsauce, vidner om,
at vi her har at gore med en husholdning, hvor man
havde kendskab til mere luksurigse révarer, og hvor
man havde midlerne til at skaffe dem.

Storstedelen af den frugt, som indgér i Ottilies op-
skriftssamling, kom fra herregirdens frugthave. Her
finder vi blandt andet &bler, blommer, rabarber, jord-
beer, ribs, kirsebeer og solbzr. Ligesom for gransagerne
gaelder det, at man havde mange forskellige sorter, der
egnede sig til forskellige formél, og hvis varierende
modningstid sikrede frisk frugt i en lang periode. De
mere eksotiske frugter som citroner, appelsiner og
bananer, som Ottilie brugte i flere opskrifter, var im-
porterede. Ottilie brugte generelt frugt i desserter som
&blekage, rabarberkage, frugtsalat, citronfromage, i
forskellige slags is og til syltetgj, marmelade og saft.
Med til frugten horte ogsé tomaten, som indgéar i Ot-
tilies opskrift pa Farserede tomater og i pureret form
i retten Brasilianske ag samt i saucen til oksefilet.
Tomaten var en nyhed i kogebogerne fra slutningen
af 1800-tallet, og det tog tid for den at vinde indpas i
kokkenerne's — ogsa pé herregardene. Fra herregérden
Ostrupgard har vi en beretning fra gartnereleven,
der beskriver, hvordan man omkring 1900 for forste
gang forsogte at dyrke tomater. De blev plantet ved en
sydvendt vaeg, men naede tilsyneladende kun at blive
lidt modne. Ifelge gartnereleven var der da heller in-
gen, der ville spise dem, for herskabet pa et tidspunkt
yfandt behag i dem*“.*® Siden rykkede man tomatplan-
terne ind i drivhuset, sa de blev mere modne og smag-
fulde.

Kokken- og frugthaven var en af grundpillerne i
herregardens husholdning. Havens hovedformal var
at producere mad til herskabet og deres ansatte, mod-
sat avlsgarden, hvor det primere formal var at fa en
indteegt ud af produktionen. Derfor var der en taet
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kontakt mellem herregardskekkenet og gartneren.
P& Gammel Estrup og pa de fleste andre herregarde
aftalte husjomfruen dagligt dagens menu med husets
frue.” Herefter gav husjomfruen gartneren besked
om, hvilke grontsager der skulle bruges til aftenens
menu, og gronsagerne blev bragt til kekkenet af gart-
neren eller gartnereleven. Husjomfruen og herskabet
var naturligvis interesserede i at fé friske og smagfulde
gronsager og frugt sa stor en del af aret som muligt, og
da man ikke som i dag importerede friskt gront hele
aret, var det gartnerens opgave at straekke saesonen for
friske ravarer sa leenge som muligt. Det kraevede stor
viden og dygtighed af gartneren, og herregardshaven
var et af de mest innovative steder pa herregérden,
hvor der blev udviklet nye sorter af frugt og gront og
metoder til at frembringe frugten og grentsagerne og
strackke saesonen, sa herskabet kunne fa frisk frugt og
gront pa bordet sa leenge som muligt.

I mistbankene blev der for eksempel dyrket tidlige
kartofler, jordbeer, salat, meloner med videre, mens
drivhusene bugnede af agurker, tomater, salat og
lignende. Af beretninger fra ansatte i herregérdshaver
fra omkring 1900 fremgar det desuden, at der var stor
prestige og ikke sa lidt intern konkurrence mellem de
forskellige herregardsejere forbundet med at kunne ser-
vere en ny eller sarligt smagfuld frugt eller frembringe
grontsager og frugt uden for seson, ndr man havde
selskab pé herregérden. Blandt andet havde man ifelge
husjomfruen pé et af landets storste godser, Wedells-
borg pa Fyn, jordbeer i februar, og pa en del herregarde
fremstillede man desuden ferskner og vindruer i saerlige
fersken- og vinhuse.'® Meget athang séledes af gartne-
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rens dygtighed og viden, og han var derfor en af de hgjest
lonnede og anskrevne blandt de ansatte pa herregarden.

Fisk og skaldyr

Herskabet pa Gammel Estrup spiste ofte fisk. Det ved
vi fra stuepigen Anna Hoppes erindringer, hvor hun
fortaeller, at grevinde Emma tit bad Ottilie lave fisk til
frokost og middag. Ottilie har da ogsé et paent udvalg af
fiskeopskrifter i sin bog. Her ser vi blandt andet torsk,
tilberedt som klipfiskekroketter, gedde og redspatter
med kartofler og champignon. Sammenligner vi med
maltidslisten fra Benzon, kan vi se, at navnlig red-
speatten bade i stegt og kogt tilstand var popular. Ben-
zon ligger teet pa havet og havde siledes nem adgang
til redspaetter, men fisken indgér generelt i mange af
tidens menuer. Ottilie har desuden opskrifter pa laks,
der ofte serveredes med kartofler og hollandaisesauce,
rejer, som blandt andet indgar i Ottilies rejesoufflé,
og pa sardiner og ansjoser. Endelig optraeder der op-
skrifter pa mere luksuspraegede fiskeretter som gsters,
hummer og kaviar, der typisk figurerer som den eks-
klusive ret nummer to i tidens selskabsmenuer.
Fiskene i Ottilies opskrifter er siledes saltvandsfisk og
er formentlig blevet leveret fra fiskere og fiskehandlere
i omradet.” P4 nogle andre herregéarde fik man ofte de
mere eksklusive ting — som for eksempel hummer og
osters — fra de starre byers fiskehandlere, men om det
var tilfeeldet pdA Gammel Estrup, ved vi ikke.2°

vildt
I Ottilies opskriftssamling er opskrifter med vildt
staerkt repraesenteret. Det gelder fortrinsvis fuglevildt

I kraft af sine skove og enge havde man nem adgang til jagt og vildt pa herregdrden, og vildtet spillede en central rolle i det herska-
belige mdltid. Her er det den sidste greve Christen Scheels son, Jorgen, der i begyndelsen af 1900-tallet poserer med sit jagtbytte i
Gammel Estrups borggdrd. Privatfoto.

som agerhens, fasaner, vildand, sneppe og rerhens.
Men ogsd harestegen er med blandt Ottilies opskrif-
ter. Til gengaeld har Ottilie ingen opskrifter pa radyr,
hvilket man uden tvivl jeevnligt har haft pd4 menuen pa

Gammel Estrup. Grevefamilien var ivrige jeegere, og der
findes flere billeder af herskabet med nedlagte dyr og
af vildtparader med radyr og harer i borggéarden. Stue-
pigen Anna Hoppe forteller tillige i sin beretning om sin
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tid pd Gammel Estrup, at nar der skulle vere selskab pa
herregarden, blev der skudt ,et stort dyr“, ligesom der
blev sendt radyr til grevens voksne bern, nar de skulle
have selskab.?* De manglende opskrifter kan skyldes, at
Ottilie enten har brugt opskrifter fra trykte kogeboger
eller simpelthen har haft opskrifterne ,,pa rygraden“ og
derfor ikke behgvede at skrive dem ned.

Jagten havde saledes stor betydning pd Gam-
mel Estrup, og skytten havde ligesom gartneren en
fremtreedende rolle. PA Gammel Estrup hed skytten
indtil 1921 Jens Thorvald Jensen, og han havde lige-
som gartneren et taet samarbejde med husjomfruen.
Nar der var vildt pd menuen, bestilte husjomfruen
det hos skytten, som leverede det til kokkenet. Skyt-
ten skulle tillige sgrge for at pleje godsets vildtbestand,
sikre vildtet mod krybskytter, og endelig var han altid
med, nar greven gik pé jagt.>* Efter 1921 var der ikke
leengere rad til en skytte pd Gammel Estrup, og Jens
Thorvald Jensen maétte forlade stedet.

Det var ikke kun pad Gammel Estrup, at vildtkedet
udgjorde en betydelig del af herskabets hovedretter
— navnlig i efterarets jagtsaeson. Af flere beretninger
fra ansatte pd herregédrdene i perioden og af menuer
og maltidslister fremgar det, at vildtked ofte var pa
menuen bade til hverdag og fest.?s For eksempel spiste
herskabet pa Benzon vildtked 10 ud af 19 mulige dage
i oktober 1919. Navnlig fuglevildt var ifelge flere beret-
ninger fra herregardene en dagligdags spise i saesonen.
P4 herregérden @rbaklunde pa Fyn kunne man ifolge
beretteren Ingeborg Lange skyde 30-40 agerhgns pa
én dag og 20-30 @nder pa én dags andejagt, sa der har
vaeret rigeligt fuglevildt.
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Kod og mejeriprodukter
Fra avlsgarden kom det kad, der ikke var vildtked. I
Ottilies opskrifter er det lam, okse, svin og kalv, der
blandt andet blev tilberedt som stege og koteletter.
Af maéltidslisten fra Benzon fremgér det, at kedvalget
i vid udstrekning fulgte arstiderne. Saledes var lam-
mesteg og kalvesteg ofte pdA menuen om sommeren,
hvor der blev slagtet lam og kalv, mens vildtet domi-
nerede efteraret. Svinekad ser vi mest i foraret og om
vinteren — navnlig i november, som traditionelt var
slagtetid. Okseked fik man pa Benzon hele aret, men
mest i december. Ifglge beretninger fra de ansatte pa
tidens herregarde slagtede man typisk et par gange om
aret, hvor der blev slagtet okser, kalve, grise og lam.?

Malk og flode kom ogsa fra avlsgarden, hvor en
keokkenpige eller en husholdningselev hentede det til
herregardskekkenet. I hovedbygningen blev det ty-
pisk opbevaret i et isskab, i spande eller zinkkasser
med is, der kom fra herregardens isopbevaringshus.
Herregérden var som oftest selvforsynende med fjer-
krekod og g, og pa mange herregarde var der en
vrimmel af hens, &nder og gas. P& Gammel Estrup
14 heonsehuset i forlaengelse af den del af avlsgarden,
der 132 neer hovedbygningen. Sa der var ikke langt,
nar kekkenpigen skulle hente &g og kyllinger til her-
regirdskeokkenet. Ogsa andegérden 14 som regel taet
pa hovedbygningen, da den pa de fleste herregarde
14 ned til voldgraven, séledes at &nderne altid kunne
svemme i vandet.

De fleste af de ravarer, der blev anvendt til herska-
bets mad, var sdledes produceret pa herregarden. Kun
de varer, som man ikke selv kunne producere, blev

kabt. Det drejede sig for eksempel om fisk og skaldyr
til bade hverdag og fest, dagligvarer som for eksem-
pel kaffe og te og ikke mindst importerede luksusvarer
som trofler, eksotisk frugt og krydderier, der viser, at
vi befinder os i den gverste del af samfundet.

Herregardslivets madkultur
afspejlet i en opskriftssamling
Gennemgangen af Ottilies opskrifter giver os sam-
men med maéltidslister, menuer og beretninger fra
tidens herregarde et indblik i herskabets mad og her-
regardens husholdning i begyndelsen af 190o0-tal-
let. Der tegner sig et billede af en madkultur, der var
praeget af tidens stromninger og ikke mindst kom-
furets fremkomst i sidste del af 1800-tallet. Men der
er samtidig treek, der er saregne for herregardene pa
grund af de saerlige omstandigheder i forhold til nem
adgang til ravarer og ressourcer samt de traditioner,
der knyttede sig til det at veere godsejer og adelig.
Herregirdens madkultur var iser kendetegnet
ved en hgj grad af selvforsyning, der var mulig pa
grund af det store produktionsapparat og omgivel-
serne. Avlsgirden leverede det meste ked, fjerkree
og mejerivarer, og kokken- og frugthaven gav frugt
og gront i en stor del af aret. Haven var ligesom
avlsgirden en af grundpillerne i herregirdens hus-
holdning, men modsat avlsgarden var hovedformaélet
med produktionen ikke salg, men derimod at pro-
ducere ravarer til herskabets og de ansattes malti-
der. I kraft af de store ressourcer, som herregarden
rddede over — savel vidensmessigt som mandskabs-
messigt og ekonomisk — kunne herregardshaven

vaere et serdeles innovativt sted, hvor nye plante-
sorter blev afprgvet og fremdyrket.

Et andet markant traek i Ottilies bog er de mange
opskrifter pa vildt, som sammen med menuer og
maltidslister fra andre herregérde viser vildtets og
jagtens sarlige tilknytning til herregardsmiljoet. Det
hanger dels sammen med, at herregirdene i kraft
af deres skove og enge havde nem adgang til vildtet,
dels at jagten historisk set var taet forbundet med her-
regdrdsmiljoet, idet jagten siden middelalderen havde
veeret et adeligt og kongeligt privilegium. Der var
naturligvis en praktisk betydning i det, da herskabet
gerne ville have vildtked pa bordet, men navnlig fra
sidste del af 1800-tallet blev herskabsjagten tillige en
made hvorp4, adelen kunne markere sin eksklusivitet
i forhold til andre samfundsgrupper. Det havde man
nok behov for, efter at Junigrundloven i 1849 i prin-
cippet afskaffede adelens saerrettigheder og indforte et
borgerligt demokrati.2®

Endelig viser Ottilies opskriftssamling, at selvom
langt de fleste réavarer til husholdningen kom fra her-
regarden selv, og for en stor dels vedkommende ogsa
ville kunne findes i en almindelig, storre landhushold-
ning, sa ser vi ogsa luksusvarer som hummer, trofler
og osters, der knytter herregérden til et elitemiljg,
hvor disse révarer var en naturlig del af menuen.

Tilsammen giver alle disse elementer i Ottilies op-
skriftssamling og i tidens menuer og maltidslister os
et ganske godt billede af den mad, der blev serveret for
herskabet pa herregirden i begyndelsen af 1900-tallet,
da herregérdslivet med herskab og tjenestefolk sang
pa sidste vers.
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Hgjrup, bd. 6, s. 17 ff.

Maltidslisten fra Benzon er trykt i Hajrup bd. 6, s. 66 ff.
Hgjrupliv bd. 1-6.

Folketellinger, 1916 og 1921.

Hojrup bd. 6, s. 32 ff.

Boyhus, 2013.

Hojrup bd. 6, s. 66 £.

Krustader er sma skaller af dej kogt i varm olie. Krustader
serveredes med forskelligt fyld — f.eks. en stuvning af rejer og
asparges, som Ottilie har i sin opskriftsbog. Rouletter og
kroketter blev tilberedt som en stuvning, der formedes og
paneredes og derefter blev kogt i olie.

Juliennesuppe er en klar suppe med gulerodder og porrer
snittet i strimler.

Fremgar bl.a. af méaltidslisten fra Benzon samt tidens menuer.
Isdesserternes popularitet fremgér blandt af beretninger
fra ansatte pa herregirdene omkring forrige &rhundrede-
skifte (Hajrup bd. 6) og tidens maltidslister og menuer.

Fru Constantin, s. 213 ff.

Boyhus 2013.

Hgjrup bd. 3, s. 163.

Boyhus, 2013.

Hgjrup 3, s. 163

Interview med Anna Hoppe og Hgjrup bd. 6

Hgjrup bd. 6 og 3.

P& nogle herregarde havde man sin egen fisker ansat, som
blandt andet forsynede herregardskekkenet med ferskvands-
fisk fra herregardens sger og vandleb. Det havde man ikke
péd Gammel Estrup. Til gengeld finder vi i folketeellingen
fra 1921 flere fiskehandlere og fiskere i omradet omkring

herregarden.

20. Hgjrup bd. 6, s. 39.

21. Interview med Anna Hoppe.
22. Ibid.

23. Hgjrup bd. 6, s. 44.

24. Hojrup bd.7, s. 101.

25. Hejrup bd. 6, bl.a. s. 17 ff.

26. Laursen 20009, s. 10 og 387.

Kilder:

Ottilies Olesens opskriftssamling, Rosenholm 1910.

Beretning fra Anna Hoppe, Gammel Estrup.

Folketellinger, 1916 og 1921 Randers Amt, Senderhald Herred,
Fausing sogn. https://www.sa.dk/ao-soegesider/da/rif/rif-collec-
tion/7

Litteratur:

Andersen, Marie Aaberg: ,Ottilies vaerelse®, i: Britta Andersen
m.fl. (red.): Herregdrdshistorie 2, Gammel Estrup — Herregards-
museet, 2007.

Andersen, Marie Aaberg: ,Nar kekkenet kommer til live. Mad-
og kekkenkultur pa herregérden®, i: Britta Andersen m.fl. (red.):
Herregdardshistorie 4, Gammel Estrup — Herregdrdsmuseet 2009.
Boyhus, Else-Marie: Komfuralderen, Historisk Kogebog V, 1978.
Boyhus, Else-Marie: Historisk Kogebog. Kogekunst i Danmark
1616-1910, 2013.

Boyhus, Else-Marie: Grisen — en kokkenhistorie, 1998.

Buhl, Bettina: Historien om danskernes mad i 15.000 ¢r, Dansk
Landbrugsmuseum, Gl. Estrup 2010.

Dansk Adels Aarbog, Dansk Adelsforening 1943.

Erichsen, John: Fra slottets tid. En herregardshistorie fra Lol-
land 1858-1938, 2. udg., Museum Lolland-Falster 2013.

Fakastorp, Jorgen m.fl. (red.): Gastronomisk leksikon, Det Dan-

ske Gastronomiske Aakademi 2010.

Fru Constantins Husholdnings- og Kogebog, Kebenhavn 1912.
Fru Nimbs Syltebog, 1896.

Gad, Emma (red.): Vort Hjem I-1V, 1903.

Gray, Annie: ,,Broccoli, bunnies and beef: supplying edible wants
of the Victorian country house®, i: Jon Stobart m.fl. (red.): The
CountryHouse: Material Cultureand Consumption, HistoricEng-
land 2016.

Hagdahl, Ch. Em.: Illustreret Kogebog, 1883.

Hyldgaard, Inge Marie: ,Mad til herskab og tjenestefolk pa
Stevringgard kloster 1922-24°, i: Jorgen Smidt-Jensen (red.):
Arbog 2003. Kulturhistorisk Museum Randers 2003.

Hgjrup, Ole: Herregdrdsliv. Beretninger fra d&rhundredeskiftet,
bd. 1-8, Nationalmuseet 1982.

Laursen, Jesper: Herregardsjagt i Danmark, Moesgérd Muse-
um og Dansk Jagt- og Skovbrugsmuseum 2009.

Laursen, Jesper: En adelig families storhed og fald, Gads Forlag
2013.

Madam Mangors Kogebog for smaa Husholdninger, 1897.
Petersen, Inge-Mette: ,, ,Lad ordet blive til ked®. Livet pa her-
regdrdene formidlet®, i: Nordnytt. Nordisk tidsskrift for etnolo-
gt og folkloristik. Food and Culture, nr. 99, januar 2007.
Tonnes, Rikke: ,Sidste blomstring®, i: John Erichsen og Mikkel
Venborg Pedersen (red.): Herregdrden. Menneske — Samfund —
Landskab — Bygninger, bd. 2, Nationalmuseet 2005.

Summary:

Dining with the Count

— a history of food at the Manor Gammel
Estrup in the early 20th century

In the early 20th century, a cook by the name of Ot-
tilie Olesen worked in the kitchen of Gammel Estrup
Manor in Djursland. Her most important work tool
was a book of more than 200 handwritten recipes for
everything from lobster in aspic, roasted partridge
and black pudding to no less than 102 different pas-
try recipes. Ottilie Olesen had written down the re-
cipes throughout her time as a domestic apprentice
and assistant housekeeper in various noble homes,
including Gammel Estrup. The cookbook provides an
insight into the culinary culture of the manor house
and thereby of the lives of the family of the Manor,
at a time when the manorial environment was under
strong pressure. Self-sufficiency played a major role in
this food culture. So fruit and vegetables came from
the garden, meat and dairy products from the farm,
and game from the manor’s forests and meadows.
In the cookbook the manor’s own produce is supple-
mented by a range of luxury items: for example, oy-
sters, lobster and truffles. The combination of their
own ingredients (particularly game, which historically
is associated with manorial society) and the addition
of more luxurious ingredients characterised manorial
culinary culture at the time.
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