Inge Lise Pedersen:
Fra klenodie til pisallik

— grovkornede navne pa finbrod

Kgkkenregionen rummer megen kulturhistorie, bl.a. 1 samspillet mel-
lem madretter og deres navne. Selv det mest konservative bonde-
kgkken rummer mange retter der er hentet langvejsfra, men som i
tidens Igb er blevet sa danske at vi darligt kan tro at de engang har ve-
ret eksotiske. Tag nu bare kdldolmer der har gjort rejsen fra Tyrkiet
over Balkan sammen med Karl XII og hans ma&nd, alt mens vinblade
blev til kil og dolmados til dolme.

Og hvem tenker pa at de birkes man henter hos bageren sgndag mor-
gen, har deres navn fra jgdernes sabbatsbrgd? At det paredanske bir-
kes kommer af hebraisk berakot (= velsigne) — fordi familieover-
hovedet velsigner brgdet ved sabbatmaltidet.

Birkes og dolme er hentet fra fjerne sprog, men flertallet af de lante
betegnelser har vi hentet i nabosproget tysk, is@r nedertysk, og det
gaelder ogsa klejnerne som Ove Rasmussen skrev om i Ord & Sag 9.
Det er den artikel jeg gerne ville fgje lidt til, fra min plads 1 kgkkenet,
for jeg tror vi forstar klejnernes navne bedre hvis vi har lidt dej pa fing-
rene. Selv om Ove Rasmussen ikke kommer sa galt afsted som den
(mandlige) redaktgr af Ordbog over det danske Sprog der forklarer
krumkagejern som »jern hvormed krumkagerne krummes«. (Krum-
kager bages ganske vist som flade og krummes fgrst efter bagningen.
Men som de fleste husmgdre vil vide, foregar det ved at kagerne mens
de er varme og let bgjelige laegges over et kosteskaft eller en flaske,
som de sa af sig selv former sig efter, ganske uden brug af jern eller
muskelkraft. S redaktgren burde have spurgt sin kone, eller have holdt



sig til sin forgaengers definition. Matthias Moth skriver nemlig lidt fgr
1700 at et krumkagejern er et jern til at bage krumkager 1.)

Kagebagning for komfuret blev almindeligt

Klejner og krumkager reprasenterer de to almindeligste kagetyper fra
dengang man havde &bent ildsted. Den store bageovn var fgrst og
fremmest til brgdbagning, til smakager var den ikke velegnet. Derfor
var kager der blev bagt i kagejern eller kogt i fedtstof i en dyb pande
populere. Sddanne kager kaldes ofte under ét bakkelser i de gamle
kogebgger.

I kogebggerne fra 1600- og 1700-tallet er der mange opskrifter pa
bakkelser, ogsa nogle af klejnetypen, fx i en kogebog fra 1648 hvor
den kaldes »en bakkelse som haregre«. Men selve navnet klejne duk-
ker fgrst op 1 Den hurtige Kok fra 1759, og den velkendte vredne form
forst 1 1766. Det er dog nok tilfeldigt at vi ikke m@der klejnenavnet
fgr, for allerede 1 slutningen af 1600-tallet definerer den fgr navnte
Moth kilejne som »et slags bakkelse af sukkerdej, afskaaren med et
sporejern og baget i smgr eller fit i en pande«. La&ngere tilbage kan vi
indtil videre ikke fglge klejnerne i moderne betydning pa dansk grund.

Klejner som type er formentlig ®ldre end 1600-tallet — vi ved bare
ikke om de har veret kendt i Danmark fgr den tid. Til gengald kan vi
genfinde dem i mange landes kgkkener, i hvert fald hvis vi ser stort pa
faconen, og det er der som n®vnt god grund til at ggre. Det er fgrst i
nyere tid den vredne form er blevet eneraddende. I 1648—kogebogen star
der sdledes: »skar siden dejen med et hjul af jern, som du véd, man
dertil bruger, skar det 1 den form som dig lyster.« Hvis man sammen-
ligner vore klejner med kager af nogenlunde samme ingredienser og
fremstillingsmade, og dermed samme smag og konsistens, sd treffer
man 1 Norge fattigmandsbakelser, 1 Frankrig merveilles, og blandt
mine private opskrifter er der en fra Litauen med det nedertyske navn
krakelinge, diples fra Kreta og sirupsklejner fra Marokko, samt
castagnole og cenci fra Toscana. Alle sammen variationer over klejne-
temaet — men 1 vidt forskellige faconer.



Hvad betyder klejne i @eldre dansk?

Ordet klejne kan fglges tilbage til 1500-tallet 1 Danmark og endnu len-
gere 1 Sverige, men da det ikke er 1 kogebgger vi finder det, er det svaert
at fastsla den pracise betydning.

Den allerfgrste gang vi mgder ordet pa nordisk grund er i et hdnd-
skrift der nu ligger 1 Uppsala og rummer en latinsk-svensk ordbog fra
1400-tallet hvor det latinske ord laganum gengives med svensk kle-
neth. Udgiveren af det svenske handskrift giver den ekstra oplysning at
en latinsk-latinsk ordbog fra 1400-tallet, en sakaldt Catholikon, forkla-
rer laganum som sma hinder af dej »der somme tider steges i olie straks
og siden smages til med honning. Til andre tider koges de f@rst i vand
og steges siden i olie. De fgrste kaldes i almindelig tale smé kager (cru-
stella), de sidste lasagne (lasania)« (min gengivelse af den latinske
tekst).

Det er neppe lasagne der foresvaver den svenske ordbogsforfatter,
nar han oversatter til klejne, men vi kan heller ikke vere sikre pa at
hans klejner er sd kageagtige som de her omtalte honningsgdede kager,
der helt svarer til nutidens diples fra Grakenland, for laganum bruges
ogsa om mere brgdagtigt bagverk.

Det er bl.a. tilfeldes i1 den latinske bibeloversettelse, Vulgata, hvor
det optreder bade i 2. og 4. Mosebog. I Hans Tausens oversattelse af
de 5 Mosebgger oversatter han det ene sted til klejne, og det er som
navnt af Ove Rasmussen fgrste gang ordet forekommer pa dansk. Det
er 4. Mosebog 6,15 hvor han skriver: en kurv med usyrede kager og
»vsyrede kleynede offuersmurde med olli«. Den nuvarende autorise-
rede overs@ttelse har »fladbrgd«, nasten som Tausen gengiver stedet i
2. Mosebog hvor han skriver »usyrede fladkager«. Fladkager n@vnes
tit i &ldre tid og ordet kendes ogsa i mange dialekter som betegnelse
pa et lille fladt brgd; grunden til dets udbredelse er formentlig at det
kunne bages pa en pande eller en varm stenplade. For Tausen er klej-
ner og fladkager altsd det samme, og hvad det sd end er, klejner i
moderne betydning af ordet er det n&ppe. Det der kommer n&rmest er
snarest sma, flade brgd som det italienske focaccio, der ogsa er fedtet
godt ind 1 olie.



De naste danske forekomster af ordet ggr os ikke meget klogere. I
1561 findes det i en ordbog oversat med scriblita, et ord der normalt
bruges om kager og som efter sin oprindelse skulle betyde noget dre-
jet, krummet, s& det kan maske vere klejner i moderne forstand der er
tale om her. I 1563 finder vi det beskrevet som »kage baget met mel-
ck, olie oc peffuer«. I betragtning af at kage 1 @ldre dansk ofte betyder
hvedebrgd eller finbrgd (jf. Viggo Sgrensen om brgd og kage 1 Ord &
Sag 9), gar det os ikke meget klogere, og vi ma derfor helt op til Moth
fgr vi kan vere sikre pa at klejne betyder nogenlunde det samme som
1 moderne dansk.

I 1500- og 1600-tallet er det saledes usikkert hvad der menes med
ordet klejne; det kan ikke bestemmes n@rmere end som et lille stykke
lidt finere bagverk, det der pa tysk som samlebegreb kaldtes kleinbrot
og som bagtes af en s&rlig bager, en kleinbrotler. 1 de stgrste af byer-
ne i Danmark og Sverige havde man ogséa sddanne finbrgdsbagere med
flere forskellige ben@vnelser, i Sverige kaldtes de saledes ofte klendits-
bagare, klejnebagere, 1 1600- og 1700-tallet.

Der er altsa mere overensstemmelse mellem brugen af kleinbrot pa
tysk og klejne 1 dansk og svensk, end mellem tysk kleinod (opr. med
betydningen ‘fin, lille ting’, senere ‘klenodie’) og det nordiske klejne.

Bakkelsestyper

Som det fremgar af ovenstaende: klejne er ikke en meget mere pracis
betegnelse end bakkelse. Og 1 det hele taget er grenserne mellem de
forskellige typer bakkelser temmelig flydende. Det ses ogsa af at flere
af de andre navne pa klejner vi kender jevnlig kan genfindes som nav-
ne pa andre typer bakkelser, fx vafler og @bleskiver.

Det kan umiddelbart virke underligt at man ikke skelnede ordentligt
mellem sé forskellige ting. Forklaringen er nok at de ikke var sa for-
skellige endda, eller 1 hvert fald ikke behgvede at vere det. Klejner blev
1 gamle dage ofte spist varme med syltet@j eller sukker. En skik der i
Sydsjelland, pa Mgn og Lolland-Falster har holdt sig til op mod nu-
tiden. I dette omrade har man to slags klejner, dels de almindelige, dels
nogle der skeres ud som s@&dvanlig, men uden hul 1 midten, og koges



Sara vejer af til det sidste julebag. Kagerullen ligger fremme, og den dybe
pande star pa komfuret - parat til at koge klejnerne, sa de kunne serveres
varme til aftenkaffen. Fotografi af Lars Restrup ca. 1920. Billedet er hentet
i Erland Porsmose: Naturens sang - Menneskets kar (1989).

uden at blive vredet. De spises som dessert, idet man klemmer hul 1 den
bule der danner sig ved havningen og fylder den med syltetgj. PA Mgn
laves de stadig; de kaldes mgnske klejner og regnes for en lokal spe-
cialitet, men er jo nok snarere det sidste levn af en tidligere mere
udbredt skik. S& sent som i 1872 er der en kogebog der angiver at klej-
nerne helst skal anrettes »lidt varme som vafler bestrégede med sukker
og kanel«. Klejner kunne altsa spises n&rmest som vi spiser vafler og
ableskiver 1 dag, og samtidig blev @bleskiver ikke altid bagt 1 en
a@bleskivepande, men kunne ogsa koges i fedt ganske som klejner — sa
kaldte man dem »flydende @bleskiver«. Bakkelser er altsa et vidt be-
greb. Der er de tynde og sprgde krumkager og goderad, og vaflerne der
altid bages af en dej der haver, begge typer bages 1 kagejern. Der er de
udpregede smakageklejner, og der er den @ldre, blgdere type uden
sukker og krydderier beregnet til at spises varme. Der er sprut-, tragt-
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og vandbakkelser, og der er flere typer &bleskiver, friturestegte eller
bagt 1 &bleskivepande, med eller uden ger, og med eller uden &ble-
eller sveskefyld, eller med korender som de ®rgske “fyttener”. Og der-
til kommer forskellige sma pandekager: fladkager, stenkager, knep-
kager af vekslende hardhed og holdbarhed.

Navne pa bakkelser

Og til de mange typer er der endnu flere navne, ikke bare pa jysk, men
ogsa i gmalene. En del af de jyske navne kendes ogsa andetsteds fra,
fx er fattigmannsbakkels(e) brugt flere steder 1 Norge om klejner, ofte
forkortet til fattigmann. Bade skreedder, og skreedderldr genfindes i
gmalene, og vi har enkelte som ikke er optegnet i Jylland, fx vridpibe.
Ogsa forkarligheden for tvetydige navne og navne der associerer til
kgnsorganer og samleje genfindes i gmalene. Ud over vridefitte kan
klejner saledes ogsa kaldes snofitter pa gerne, og ved siden af fugl og
fugleunge kendes ogsa spurv og fedtfugl.

Fedt har mange steder varet udtalt fit, og det kunne tenkes at sam-
mens&tninger med fit som fgrsteled (til betegnelse af fremstillings-
maden) kunne omtolkes. Et navn som fedtfugl (udtalt “fitfugl™) kan jo
vare helt uskyldigt og blot vere udtryk for at det drejer sig om en fug-
lelignende kage kogt 1 fedt. Men tvetydigheden er der, for samtidig kan
begge led tolkes som navn pa de kvindelige kgnsdele — og nar fgrst den
proces er startet kan man brodere videre og skabe nye sammensat-
ninger.

Men det er vanskeligt at afggre 1 hvilken retning associationerne er
gaet, hvad der kom fgrst. Var det fedt(e)nonne eller nonnefitte? Eller er
vejen gaet fra nonnetitte (nonnebryst) eller nonnefis (via nonnefisse?)
til nonnefitte? De tre sidstn®vnte er &bleskivenavne, og “titte” svarer
jo bedre til faconen end “fitte”, der forudsatter et par mellemregnin-
ger. Men dem finder vi 1 et af de andre navne.

Et af de markelige &bleskivenavne er pisallike der kendes 1 Horns
herred — og pa Stevns hvor det ogsd kan bruges om nogle sma byg-
melspandekager der blev bagt pa en jernplade. Pa Stevns er det ogsa
optegnet i formen pusallike, og sa er vi det seedvanlige sted henne, for
pusallike er 1 ®ldre dansk en udvidelse af “puse”, betegner ligesom



dette de kvindelige kgnsdele, og indgar i navnet kellingepuse der ken-
des fra Bgrglum som navn pa klejner.

Har kvinder altid talt peenere end mand?

Nar man ser hvor stor en del af betegnelserne der hgrer til gruppen af
tvetydige eller entydigt grove navne, kan man tvivle lidt pd om de hgr-
te hjemme i karlekammeret, som Ove Rasmussen og meddelerne frem-
stiller det. Var der i det hele taget sa stor forskel pa mands og kvinders
udtryksform 1 det gamle bondesamfund? Jeg tvivler.

Nar vi oplever det naturligt, og regner det for noget medfgdt, at kvin-
der taler mere poleret og i hgjere grad end mand undgar grove og an-
stgdelige udtryk, sa er det et resultat af den kulturelle pavirkning vi alle
- dialektologer savel som meddelere — har varet udsat for igennem
nogle generationer: En nymodens pa&nhed importeret fra byen, fra
andre socialgrupper og fra kulturfaktorer som hgjskolen, der nok satte
bondelivet og bondekulturen hgjt, men kun i en renset og foradlet
udgave hvor visse sider var nedtonet, og hertil hgrte alle seksuelle an-
tydninger. Saftige historier var bestemt ikke god tone i hgjskoleverde-
nen; det var galt nok med Grundtvigs egen praksis.

Almuens udtryksform i det gamle bondesamfund var ofte drgj — ogsa
kvindernes, med mindre de blev urbaniserede 1 en eller anden grad.
Den gamle provst og dialektoptegner Vilhelm Hansen i1 Hjallese ved
Odense har en optegnelse fra Asum om en pige fra @stfyn der havde
varet 1 byen og var blevet fin af det. Pigens mor karakteriserede hen-
des nye byagtige veremade og odenseanske made at tale pa med disse
ord »A, hun @ sgu snir s fin pa et, a hun ska pese igemmel et halms-
tra og ete ka sgie gwen igemmel i Trawt« (= og ikke kan skide uden
igennem en tragt).

Las ogsa i Feilbergs bog “Fra Heden” om de Igsslupne ritualer, der
omgav mange barselgilder - konegilderne, hvor mand nok skulle holde
sig vk, for ikke at blive udsat for kvindernes drgje drilleri og latterlig-
gagrelse, ofte pa det seksuelle omrade. Nok var dette ritualer, der gav
kvinderne lov til at vende op og ned pa det hele, men den grovkornede
form antyder en robust kvindelighed der hverken var acceptabel for
borgerlig finkultur eller ville vere det for moderne landbokultur.
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Sa hvem ved — for nu at vende tilbage til klejnens navne — om konen
ikke morede sig lige sa meget som manden over de saftige hentydnin-
ger hun fik lejlighed til at komme med, mens de satte bakkelser til livs.

Kilder

Der er hentet materiale til denne artikel fra en lang rekke ordbgger
over standardsprog og dialekter i fortid og nutid, dels fra Norden, dels
fra Tyskland og Holland samt Friesland, foruden hvad vi kan byde pa
1 Institut for dansk Dialektforsknings samlinger.

Skulle man fa lyst til at prgve nogle af de gamle opskrifter er der en
genvej, idet der 1 70erne er udkommet en raekke historiske kogebgger
ved Else-Marie Boyhus, og hun har adskillige gamle opskrifter pé klej-
ner og andre bakkelser 1 bindet med “Traditionsrige retter” fra 1975.
For Sgnderjyllands vedkommende kan man finde en del 1 “S¢gnderjysk
Koge- og Bagebog” af Inge Adriansen og Marie Bggvad fra 1973.

Der er ogsa kommet en del andre bgger med sakaldt gamle opskrif-
ter, men 1 mange tilfelde er der pillet for meget ved opskrifterne til at
de giver et ordentligt udtryk for den @ldre madkultur.



