Julesule - danskernes madtraditioner i forbindelse med julen
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Nedteellingen til julen er startet! De fleste af os har allerede nu veeret til julefrokost med det
store kolde bord - lidt lune retter og en handfuld forskellige skale med salat og frugt.
Julefrokosten har gennem tiden aendret karakter - hvor bl.a. den traditionelle sild ikke lsengere
star sa egenradigt pa julefrokostbordet.

Derimod juleaftens menu - den holder vi steedigt ved - gasen, flaeskestegen, de brunede
kartofler, rgdkal og ikke mindst risalamande. En rigtig dansk julemenu, som vores forfeedre langt
tilbage i tid har indtaget - dengang vi alle boede pa landet i bindingsvaerk med stratag, levende
lys som eneste lyskilde og var selvforsynende med kgd, gregnsager og gl. MEN sandheden er en
ganske anden..............

Kikker vi kritisk pa vores julemenu for at finde den kulturhistoriske sandhed omkring maltidernes
sammensaetning - kan vi kun ga ca. 150 ar tilbage i tid. Gasestegen - anrettet som hel steg med
svesker, ebler og gelé - bliver, sammen med risengrgden, i midten af 1800-tallet en del af
borgerskabets klassiske julemenu. Johan Krohn, forfatteren til Peters Jul, som udkom i 1863,
skriver saledes:

”Se farst skal vi ha” e Risengrad;
Selv lille Hans paa Mutters Skjad
kan ogsaa ”Mandlen” finde.

Naar Faer skeer Hul paa Gaasen saa,
han lgfter mig, jeg kikke maa

til Svedskerne derinde.

Vi treekker Gaasekrog for Spag,

og teenk, en stor klat Syltetgj

skal den som Vinder have”.

Flaeskestegen blev egentlig farst mulig, da danskerne fra midten af 1800-tallet fik installeret
komfur i kekkenerne. Med komfurets bageovn kunne den sprgde sveer pa stegen opnas - far den
tid matte madmor koge sit kad over den abne ild eller ved hjeelp af rist eller pande tilberede
gennem stegning. Komfuret gjorde det muligt for madmor, pa samme tid som stegen var i ovnen,
at fremstille tilbehgret til kedet. Sovsen og kartoflerne blev derfor et naturligt supplement til
middagen.

Farst omkring 1900 bliver graden rgrt op i flade med hakkede mandler - og er i dag blevet
julemiddagens absolutte dessert: risalamande.

Kgbstadsjulen introducerede nye traditioner og skikke i hgjtiden - skikke som pa mange mader
stadig preeger vores jul. Men vi kan ga endnu leengere med at finde historierne om danskernes
juletraditioner - vi skal pa landet, hvor datidens skik ikke aendrede karakter, men i store traek
gennem 1700- og 1800-tallet, bibeholdt sit udtrykt fra generation til generation.

Bevaeger vi os ind pa en dansk gard juleaftensdag, vil vi se madmor i gang med forberedelser til
festmaltidet. Hun arbejder ihaerdigt pa at fa ilden til at breende ved den abne arne. Det trak i
den store skorsten og sod og r@g var rigtig treels for gjnene.

Julemiddagen bestod sa vidt muligt af madvarer, der var fremstillet af gardens egne produkter
samt langtidsholdbare ingredienser sa som gred og tarfisk. Julegreden blev dog kogt pa ris, som
skulle kebes hos kgbmanden i kebstaden - men gar vi laengere tilbage i tid, spiste man grad kogt
pa afskallede byg (sgdgrad) eller boghvede. Ligesom nu, streg man ogsa kanel og sukker pa
grgden. Madmor uddybede et hul i greaden - korsformet - hvori hun puttede en klat smar.
Fisken, ofte Bergfisk blev serveret med sennep af frg fra egen have og senere malet i
keernemeelk.

Landbosamfundets mennesker bandt flere traditioner til det at spise grad juleaften. Nogle
steder i landet puttede man en mandel i greden - gevinsten dengang var pa forhand aftalt



mellem pigerne og karlene - et lille kys! Ja, nogle steder gik man sa vidt til at sige, at den som
fik mandlen ville blive gift inden naeste jul.

Det var husbonden, som farst tog sig af retterne - og nar julegrgden kom pa bordet tog han 3
gange i grgden - en for rug, en for byg og en for havre. Ritualet havde stor betydning, idet
husbonden ville sikre et godt kornar.

Julemiddagen blev indtaget ved husets langbord i den fine stue, deekket med en smal, hvid
leerredsdug. Man satte lys og flere steder i landet ogsa tgrrede blomster pa bordet. Rasmus
Hansen beretter i sin bog, Gamle Minder eller Traek fra Folkets Liv og Tankeseet fra det 17. og
18. &rhundrede, om julen pa landet: ”Snart samledes vi i Stuen, og Julelysene teendtes og sattes
paa Bordet, der var bredt med en lang hvid Dug som ellers kun til Gildefeerd. Hverken Dugen
eller Lysene maatte tages af Bordet, for Folk gik i Seng. Ja, det var en hel gaengs Tro, det farte
en Ulykke med sig, hvis Lysene slukkedes eller toges af Bordet...”

Efter julemiddagen spillede man kort og her indtog man aebleskiver og peberngdder. Nar
regnskabet var gjort op og en vinder og en taber var fundet gik man over til nadveren, som var
en sen aftensmad. Madmor serverede sulefadet eller saltmadsfadet bestaende af kogt fleesk,
medister, ribbensstykker, gase- og fareked. Hertil kom smar, ost, bred, sennep og ragdbeder.
Endeskorperne fra brgdet passede man pd, og efter middagen lagde man dem ud i laden, for det
mente man ville holde mus og rotter fra seeden.

Selvom vi har beveeget os langt tilbage i tid i forhold til vores traditioner for julemad kan vi
sagtens genkende flere elementer - aebleskiver, julebag, risengrad, fisk og julegllet. Gllets
kulturhistorie kan vi ikke uddybe her i forhold til jul - det vil simpelthen fylde for meget - men
det er veerd at neevne, at det var ved juletid at gammelgllet blev serveret - madmors steerkeste
og mest velsmagende gl - og der skulle drikkes rigeligt, for ellers sagde man, ”at man bar julen
ud!”..... | et hele taget gjorde man hvad man kunne for at spise og drikke i julen, ~thi man
troede i gamle Dage, at jo mere umaadeholdent man i Julefesten gjorde sin Vom til gode, des
frugtbarere et Aar blev man lyksaliggjort”

Rigtig gleedelig jul

Billedtekst:

Den gamle julemenus klassiske bestanddele - Risengreden med kanel og madmors handkeernede
smgr serveret med hjemmebrygget gammelgl. Peberngdderne var en laekkerspise som man i
juledagene spille om.



