Forfatteren er redaktgr ved Jysk Ordbog

Inger Schoonderbeek Hansen:

Sa skal alle folk ha’ risengrgd

— lidt mere om jul: julemad

Aret narmer sig sin slutning, snart er det jul. I hjemmene ggres der
klar til at fejre hgjtiden med alt det, der nu hgrer til. Ja, og hvad hgrer
der egentlig til en dansk jul? Der danses om juletraet, nisserne driller,
der er lys i mgrket og hygge alle vegne, der spises risengrgd, eller er
det mon risalamande? Der spises gas, eller er det and og fleskesteg?

Danskernes juletraditioner er ret sa forskellige. I gamle dage
var de ofte forskellige fra landsdel til landsdel. Fx er goderdd, udtalt
goj raj, is@r kendt fra Sgnderjylland som en af julens sgde sager, mens
man fx i Vendsyssel julemorgen fik gammelmad med hvidkdl.'

Dansk julemad er bestemt ikke let kost, men i gamle dage bekom den
de fysisk hardt arbejdende vel. Det var arets hgjtid, og der blev ikke
sparet pa noget. Den fedeste gris blev slagtet, og som bekendt blev
nasten alt brugt til mad, lige fra blodet (spist som blodpglse sammen
med @blemos og sirup) til hovedet: “den gamle Juleaftensmad [var
grgn]Langkaal og rgget Grisehoved og 'tyk Ris’ = Risengrgd”.> Det var
ogsa tiden, hvor der blev bagt pa livet 1gst; det gjaldt iser den ‘finere’
bagning, hvortil man brugte den dyre hvedemel. Julebagningen skulle
gerne kunne holde helt til kyndelmisse: “fra julebagningen skulle
gemmes et stykke brgd til kyndelmisse og spises. Sa fik de ikke ondt

! Se Torben Arboes artikel om jul andetsteds i dette nummer af Ord & Sag.

Tak til Inge Friis for inspiration til litteratur om bl.a. ’det sgnderjyske kaffebord’
og 'mad i gamle dage’, og tak til Henrik Hovmark, Afdeling for Dialektforskning,
Nordisk Forskningsinstitut, Kgbenhavns Universitet, for oplysninger om nogle af
de jyske meddelere, hvis sprog for snart trekvart arhundrede siden blev optegnet af
dialektologer ansat i Kgbenhavn.

Kilde fra Angel; Sgnderjysk Mdnedsskrift 1944:221f.; se videre om slagtning af
grise i Ord & Sag 16, s. 51 ff.
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i deres rygge i hgsttiden”.’ Nogle steder gemte man endda noget af
julebagningen helt frem til paskemorgen:

“alle 1 Gaarden skulde have Yw-lbrg (julebrgd) Paaskemorgen, d.v.s.
et Stykke knastgrt Brgd, som hun [en s@r, gammel kone, i slutningen
af 1800-tallet] havde gemt fra Julebagningen, og det skulde de ®de,
medens hun saa paa det — ellers sngd de! Men, naar de havde gjort det,
saa var de blandt andet beskyttet mod Hugormbid”.*

Denne artikel handler om retter, der var sarlig brugte i juletiden.
For det meste er det vores flittige meddelere, der har indberettet
opskrifterne til os, bl.a. nar vi i spgrgelister en gang imellem har spurgt
om egnsretter. Fx stillede vi meddelerne folgende spgrgsmal: “Kendes
i Deres dialekt betegnelsen goderdd om en bestemt slags kager? —
Hvordan bagte man goderad, og til hvilke lejligheder?” Og i dette ars
spgrgeliste beder vi meddelerne berette om juleskikke, herunder ogsa
julemad.

Risengrgd
Julemaden kunne vere meget forskellig, men rigtig mange steder spiste
man risengrod. Grgd var en billig ret, som man hyppigt spiste, og den
var ikke altid s@rlig populeer: “di fek gro:d jendatin: gan' i @ uq =
de fik grgd 21 gange om ugen (dvs. til alle dagens hovedmaltider)”.°
Man kogte da ogsa grgd pa mange forskellige slags gryn, oftest pa
byggryn, men ogsa pa boghvedegryn (sgdgrod). Efter 1900 fik man
tillige frugtgred (rgdgrod).”

Grgd kogt pa risengryn var derimod ikke hverdagskost;
grynene dyrkes jo ikke herhjemme og var derfor dyre, sa risengrgd
var en luksusspise: "Risengrgd fik man sjeldnere, mest til Jul og andre

3 Meddeler fra Bjerre herred (halvgen’ mellem Horsens fjord og Vejle fjord), fgdt
1877.
4 Ringkgbing-egnen, H.P. Hansen (1950) De gamle fortalte. Bd. 111:135.

Spergeliste DA, spgrgsmal 28, fgrste gang udsendt til meddelere i slutningen af
1986.

Meddeler fra Jelling, fodt 1876, optegnet af Hans Vejrup i 1953 (citeret fra www.
jyskordbog.dk > 'grgd).

Se www.jyskordbog.dk > 'grgd.



Hgjtider”.® Risengrgd blev serveret, nar der var bryllup, og her kunne
man ogsa kalde den for brudegrgd eller (sjeldent) bryllupsgrgd.’ Man
spiste den ogsd, nar man holdt hgstgilde, og da hed den naturligvis
hostgrod eller korn-i-hus-gred: “Som korn-i-hus-grgd serveredes
ritjsengrg’ ved midnatstide”.!® Og sa var der altsa ogsa risengrgd til
jul, og ja, julegrgd blev den hist og her kaldt: "@ Tiilgre ("risgre) fik
man [juleaften] oven paa kgdmaden”."

Naturligvis skulle risengrynene gerne koges pa sgdmelk eller
fed, nymalket mealk. Grgden blev drysset med sukker, ofte ogsa med
kanel, og der skulle vare et ordentligt smgrhul i midten:

Sa sang de en julesalme, og sa blev julegrgden hentet ind. Det var
risengrgd der var kogt i nymalket malk, og der var strget puddersukker
pa og med et godt, stort smgrhul.'

Risengrgd spiste man ofte som forret, og her gav den en god bund
i den sultne mave. Denne r&kkefglge kunne for familier der levede
under trange vilkar, vere en ngdvendighed. Andre steder spiste man
risengrgd som en slags dessert; formentlig ikke som risalamande, for
det kom fgrst pa is@r borgerskabets julebord efter 1900. Risengrgd
spiste man ofte juleaften som juleaftensnadver'>:

[fgrst fik man] langkal og flesk og kgd og pglser — og sd gav det
risengrgd og s@dt ¢l bagefter — og risengrgd — den smagte godt — der
kom et ordentligt stort stykke smgr i midten og sukker og kanel rundt
om pastrget.'

— og mandel kom der ogsa i, visse steder.

Meddeler fra Lysabild sogn, Als Sgnder herred; optegnet af Ella Jensen i 1937.

Brudegrgd kunne ogsé vere kogt pa boghvedegryn (se www.jyskordbog.dk > bru-
degrgd). Det ma vere en tradition af nyere dato at smide de relativt dyre risengryn
efter det nygifte par som lykkebringer (se fx A.J. Gejlager (1946) Nord for Hor-
sens Fjord, s. 129; forfatteren er fgdt i 1878).

10" Arne Espegaard (1974) Vendsysselsk Ordbog. Bd. 1V.

Meddeler fra Rgmg, fadt 1879, optegnet af Gunhild Nielsen (fadt Nissen) i 1944.
12 Meddeler fra Voldby sogn, Djursland, fgdt 1853.

Se Torben Arboes artikel andetsteds i dette nummer af Ord & Sag.

Meddeler fra Ladelund sogn, fadt 1883, optegnet af Hans Chr. Nickelsen i 1960.
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Endelig skulle en skal risengrgd
jo gemmes til nissen: I gamle
dage fik Nis [dvs. nissen] et fad
risengrgd med en smgrgrotte i
[dvs. et smgrhul] sat op pa loftet”."
Glemte man det, kunne han finde pa
lgjer:
Der var en gang nogen, der havde glemt
at give Nis sin julegrgd. S& om natten
slog Nis en af de bedste kger ihjel. Det
gik konen da og beklagede sig sa meget
over, at Nis forbarmede sig over hende
og sagde: ”Jeg kan hente en fra Mors og
en fra Thy, men sa ma du ikke glemme,
Ved juletid. Fra Gunnar Knudsen: ~ vad du har lovet mig at fly [dvs. gi-
Dansk Bondeliv i forrige rhund- ~ vel.” S& om morgenen var der kommet
rede, s. 148. to [kger] i stedet, akkurat ligesom den,
han havde sléet ihjel.'®

Grgnlangkal

En anden velkendt ret var (og er stadig) grenlangkdl. Grgnkal blev
ofte dyrket i kélgarden (= kgkkenhaven), og retter med den var almin-
delige i vinterperioden; har grgnkal faet frost, far den tilmed en sgdere
og mindre skarp smag, ligesom fx rosenkal. Mange kilder oplyser,
at man spiste grgnlangkal til jul: ”[grgnlangkal] blev spist sammen
med kogt Flesk og Skinke til Frokost 1. Juledag og fremdeles saa
leenge i Julen, som der var noget tilbage af den”.!” Andet fedt kgd
kunne dog ogsa bruges: “Juleaftensnadveren var Grgnlangkaal med
Svinehoved”."® Men man spiste ogsa grgnlangkal pa andre tidspunkter,
og ikke ngdvendigyvis til hgjtider.

15 Meddeler og optegner fra Rise sogn, fadt 1884, optegnet i perioden 1930-34.

16 Kilde fra Skjold sogn, Bjerre herred, normaliseret efter Evald Tang Kristensen
(1893) Danske Sagn, som de har lydt i Folkemunde. Udelukkende efter utryk-
te Kilder. Anden Afdeling: Ellefolk, Nisser og adskillige Uhyrer, samt religigse
Sagn, Lys og Varsler, s. 92.

17" Kilde fra Vestjylland, trykt i Nationaltidende 25. december 1887.
18 Sonderjysk Mdnedsskrift. 1937-38:175.



Den sunde, men temmelig tunge kost faldt dog ikke i enhvers smag,
isaer ikke hvis den blev spist for hyppigt:

Grgnkaélsedelsen har djevlen opfundet for at drille og gdelegge os
stakkels skreddere. Grgnkal og sofleesk til middag seks gange om
ugen, man matte jo have en svinemave, hvis helbredet skulle holde
til den kost."

Grgnlangkal blev ogsa kaldt langkdl eller lang grgnkdl (den sidste
betegnelse findes kun hos nogle enkelte kilder fra Als). Der er altsa
tale om (groft) hakket og stuvet grgnkdl. Der er ogsa meddelere, der
eksplicit oplyser om hvid langkal, og da gelder det hakket og stuvet
hvidkal, som man mindst lige s& hyppigt dyrkede og spiste. Og ja, sa
findes der da ogsa kortkdl; den betegnelse kan i dele af Sydvestjylland
og Sgnderjylland blive brugt om grgnkalsuppe.

Modsatningen mellem langkal og korrkal beror pa forskellige
mader at tilberede grgnkélen pa athengig af om det var til stuvning,
dvs. grgnlangkal, eller til suppe, dvs. kortkal. Det kommer bl.a. til
udtryk i fglgende beskrivelse:

En serlig Ret, Grgnlangkaal blev lavet paa min Hjemegn i min
Drengetid. Det var ikke Grgnlangkaal, som den laves nu, men det var
Grgnkaal hakket i lange Trevler med en Hakkekniv paa et Hakkebradt,
og Trevlerne blev ikke kogt helt ud i den anvendte Malk.?

Eller fra et enkelt rim:

& "kartkoel’ blgw haket sa smét som snues
de hgr s&j te i ®n gammeldas hus?!

19" En stor familie havde skreddere til at arbejde for sig i 14 dage, hvor grgnkal var en
nasten daglig middagsret. Normaliseret gengivelse af Sgnderjysk Aarbog. 1952: 83.

20 Meddeler fra Gjern sogn, nordvest for Silkeborg, fgdt 1884, som svar pa spgrge-
liste AA1 om madretter og forskellige slags bagveark, udsendt i 1968.

21 Overseattelse: Kortkalen blev hakket sa fint som snus(tobak), det hgrer sig til i et
gammeldags hus (dvs. med et gammeldags kgkken). Meddeler og optegner fra
Sneum sogn, Sydvestjylland, fadt 1892.
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Denne forskel fremgar ogsé af beretningen fra en meddeler fra Rise
sogn i Bstsgnderjylland, der beskriver kortkél som skemad og langkal
som gaffelmad.?

Som det allerede fremgik ovenfor, findes der forskellige mader at
tilberede grgnlangkal pa. Noget sarpraeget er tilberedningsmaden i
(store dele af) Vendsyssel:

gron'lang’koo’l [er] julespise i stgrstedelen af Vendsyssel, besta-
ende af kogte grgnkal. Dagen fgr Lillejuleaften koges grgnkal til hele
julen i gruekedlen; den kogte kal krystes til nzvestore boller, som
helst skal kunne holde sig friske til helligtrekonger. Hver dag julen
igennem tages nogle boller, hakkes lidt og varmes i panden med fedt
fra kedkogningen fgr jul, og grenlangkalen spises nu, med et drys af
sukker og kanel over, til koldt, kogt flesk og medisterpglse.?

I Sgnderjylland var tilberedningen forskellig fra andre steder i Dan-
mark. Grgnlangkélen havde en let rgget smag, da man kogte den
pa rgget flesk, skinke, grisehoved eller grisekaber. I visse dele af
Sgnderjylland blandede man desuden kogte kartofler i; pd Sundeved og
Als spiste man blot (brune) kartofler til, men blandede grgnkéalen med
kogt, hakket hvidkal. Blander man kartofler i, mases eller ’stampes’
de med den hakkede, let 'rggede’ og kogte grgnkal til en noget stiv,
fast masse. Den kommes efterfglgende i en gryde med smeltet smgr
og opvarmet flgde, og helheden blandes til en mere lind grgd, bl.a.
ogsa ved at tilsette noget af det "rggede’ vand, kalen har kogt i, eller
suppefedtet fra kgdet. Til denne velsmagende, mattende vinterret
spiste man gerne kgd, fx kalpglse og (stribet) flaesk?*:

Langkaal kogtes hele, Vandet blev heldt fra, ... [kalen] trykkes i runde
Boller i Heenderne for at faa Vandet fra, og s blev de hakket med en
krumkniv. Lidt Kartofler i. [Det] blev stuvet i noget af den Suppe,
Flesket og Kgdet var kogt i. Spistes med Flask og Kgd til.?

22 Meddeler og optegner fra Rise sogn, @stsgnderjylland, fgdt 1884, optegnet i pe-

rioden 1930-34.
2 Ame Espegaard (1972) Vendsysselsk Ordbog. Bd. 1.

24 Se Erik Koed Westergaard (1974) Danske Egnsretter. Kgbenhavn: Lindhardt og
Ringhof, s. 41-42, 250.

25 Citat fra Anders Bjerrums optegnelser i 1939 fra Vodder sogn, Vestsgnderjylland.



Tilberedelsen sker stort set ligesom i Holland. Her hedder retten
"boerenkoolstamppot’ eller ’stamppot van boerenkool’, dvs. maste
kartofler blandet med kogt grgnkal ("bondekal’). Og denne typiske
vinterret (men ikke specifikt en juleret) spiser man ogsa gerne sammen
med rgget medisterpglse og stribet flesk.

Goderad

I forbindelse med min
redaktion af ordet goderdd
i 2001 var besvarelserne af
ovennavnte spgrgeliste det
vigtigste hjelpemiddel, til at
jeg kunne fastsld ordets ud-
bredelse. Det viste sig, at langt
de fleste kilder, der kendte
til goderad (en slags vafler),
var fra Sgnderjylland, men
kagerne kendes ogsa i andre
dele af Jylland (se kort).

Lidt efterforskning
viser da ogsa, at kagerne har
en lang tradition i Danmark,
ogsa uden for Sgnderjylland.
De specielle jern, gode-
rddsjern, som ’vaflerne’ blev
bagt i, findes rundt omkring
pa danske museer; og en op-
skrift pa goderdd kan fin-
des i kogebgger tilbage til
1703.2 T gamle dage blev
goderdd lavet i det abne
ildsted, simpelthen ved at
stikke goderadsjernet ind i

goderdd

Kort over udbredelsen af goderdd. Tt
athjemlet i den vandrette skravering,
spredt i den lodrette.

Bjerrums hovedmeddelere var forzldrene Anne (f. 1874) og Poul (f. 1872).

26 Anne Elisabeth Wigant (1703) En hoy fornemme Madames Kaagebog, referet ef-
ter Inge Adriansen (1998) Det sgnderjyske kaffebord — et samspil mellem natio-
nalpolitik og kosttradition. Grenseforeningens arbog 1998:21.
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flammerne. Denne tilberedningsmade kunne ogsa gé an pa de nyere
brendekomfurer; i dag kan goderadsjernet jo slet ikke bruges pa de
moderne gas- og elkomfurer.

Det er maske lidt af en tilfeldighed, at goderdd blev serligt
kendte og udbredte i Sgnderjylland. I det hele taget fik det sgnderjyske
kaffebord en serlig status, til trods for at det ogsa var almindeligt at
holde kaffeselskab med mindst 5 forskellige slags ’fint’ brgd og kager
andre steder pa landet. Hver husmoder med respekt for sig selv skulle jo
gerne imponere de andre bade med hensyn til maengde, svarhedsgrad
og nyt, spe&ndende bagverk. I Sgnderjylland var de sarlige forhold
efter 1864 imidlertid med til at ggre det overdadige kaffebord til noget
enestaende dansk.”

Selve ordet goderdd har formentlig noget at ggre med ud-
trykket have gode rdd, dvs. *vaere velhavende’. Vaflerne blev jo bagt
af den mere sjeldent dyrkede og derfor dyrere hvedemel, og der blev
desuden brugt sukker og @&g. Goderdd var en luksusspise: “(julen
var) den eneste Gang om Aaret, man tillod sig den Flothed at bage
Sigtekage for slet ikke at n@vne Kringler og ”Gueraa” .*®

Hvordan bager man goderdd? 1 besvarelsen af vores spgrgsmal om
goderdd vedlagde en kilde fra Sundeved fglgende opskrift pa goderdd
eller vestervigs(kager), som kagetypen ogsa kaldes pa Aabenraa-
egnen; meddeleren skriver ogsa lidt om de forskellige jern, der blev
anvendt:

1/2 pund smgr
rgres med % pund sukker.
4 &g, 1 pund mel, vaniljesukker.
Settes pa jernet i en aflang klat, med to teskeer.

Goderad hedder i min slegt *Vestervigs’, som nok er et gammelt
navn; nu er man mere gaet over til at kalde dem goi rai. De bagtes
mest til jul, men ogsd nar der kom kere gaster, eller til fgdselsdage.
Rundt om pa gardene havde man et goderad-jern, alle forskellige i
mgnster, jeg har selv to hengende i kgkkenet, ét med et mgnster i tern,
ét med prikker [...]. Alle jern var tunge, handsmedede, aflange. Pa vor

27 Inge Adriansen 1998:22ff.

28 Salomon J. Frifelt og T. Tobiassen Kragelund. Vi tapper af Tonden. 1935:10; jf.
www.jyskordbog.dk.



nabogard havde de et jern, der var rundt, med en skillelinje i midten;
nar kagen var bagt, kunne den halveres og man havde to kager, som
halvmaner. Man holdt jernet over glgderne (ikke flammeild), talte til
10, vendte jernet, talte til 10 og lukkede jernet op, og kagen var feerdig.
De kunne ogsa bages i en kakkelovn, jernet ind ad kakkelovns-lugen.
Kagerne var sprgde og dejlige.”’

Vil man bage goderdd i dag, kan et bél sikkert ggre gavn. Find et gam-
meldags stgbejerns vaffeljern — eller maske endda et goderadsjern —
og stik det ind i balets glgder. En anden meddeler fra Sgnderjylland
skriver nemlig: "Om os og rgg fra klynens’ (tgrvens) glgder kan have
gjort lidt ved smagen ved jeg ikke, men god var den [dvs. kagen]”.*
Smgres pladerne med et stykke flesk, smager de nok som i gamle
dage.

Juletraditioner er kulturelt bestemte

Juletraditioner og dermed ogsa juleretterne er blevet udviklet igennem
rigtig mange ar, og de er dermed ikke kun forskellige fra familie
til familie, fra landsdel til landsdel, fra land til land. Dette viser sig
tydeligt, nar man sammenligner dansk jul med fx hollandsk jul, som
jeg er vokset op med. Nogle af de "faste” ingredienser til en dansk jul,
som er nevnt ovenfor, hgrer ogsa til en hollandsk jul. Hollenderne
har ogsa flot udsmykkede juletreeer (men danser ikke omkring dem),
og der er levende lys over det hele (bare ikke pa treet selv, det er
jo brandfarligt!). Derimod er der hverken nisser, risengrgd eller flee-
skesteg! Folk gar som regel i kirke, hygger sig sammen og spiser "fin’
mad, dog ikke bestemte retter ar efter ar. Maske er det netop derfor,
jeg glaeder mig til igen i ar at kunne sette tenderne i en dejlig portion
varm risengrgd med smgrklat og kanelsukker, og i en saftig fyldt gas,
for derefter at synge og danse om juletreet, der er pyntet med levende

lys.

Gleedelig jul!

2 Meddeler fra Lgjt sogn, Aabenraa-egnen, Sgnderjylland-@st, fadt 1902.

30 Meddeleren er fra Lintrup sogn, lidt vest for Ribe, Haderslev Vesteramt, fgdt
1902.
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