Påsketraditioner – mad og øl

Ved museumsinspektør Bettina Buhl, Dansk Landbrugsmuseum, Gl. Estrup

Foråret er på vej. Dagene bliver lysere og butikkerne har sat varesortimentet frem af påskelækkerier. Påske forbinder de fleste danskere i dag med forårets første fridage, hvor havens mange gøremål skal klares og hvor familien samles til hyggelige frokoster med årets første store bryg – PÅSKEBRYGGEN.

Påsken har i dag karakter af hygge, samvær, mad og der hvor vi har mulighed for at smide overtøjet og nyde solens første varme stråler. Påsken appellerer ikke til de store fester, for vi kender jo alvoren bag påskehøjtideligheden!

Påsken har aldrig været de store festers tid. I gamle dage efter reformationen i 1536, hvor man afskaffede fasten, udviste man mådeholdenhed. Skærtorsdag festede man beskedent, hvorefter stilheden skænkede sig i landsbyen. Til trods for, at fasten ophørte forblev påskens måltider spartanske. Skærtorsdag spiste man søbekål, som blev lavet af ni slags grønt. Det grønne kom fra gårdens nyttehave og det kunne f.eks. være grønkål, kommen, persille, selleri eller porre. Faldt påsken i marts måned kunne det knibe med variationerne af det grønne. Man benyttede sig da af knopper eller spirer fra f.eks. stikkelsbær, nælder, følfod – ja, sågar græs kunne bruges! 

Tallet ni symboliserede ni månedsskifter fra barnets undfangelse til dets fødsel, samtidig sikrede denne udbredte påskemenu, at man ville blive fri for svære sygdomme i det kommende år. 

Langfredag, som jo var sorgens dag, indtog man rugmelsgrød og endelig påskelørdag fik man æg i sennepssovs – skidne æg!  
Påskens madtraditoner ændrede gradvis karakter i løbet af 1900-tallet. Søben, nikål og grøden forsvandt til fordel for en egentlig frokost med sild, kødpålæg og snaps. En frokost, som på mange måder ligner sammensætningen på julefrokostbordet. Dog har flere bibeholdt de skidne æg som lunt tilbehør til det kolde bord. Derudover indikerer pynten på bordet, de gule og grønne farvesammensætninger og ikke mindst chokoladeæggene, at vi samles om forårets højtidstradition. 

Danskerne fik endnu en ny skik knyttet til påsken - en tro følgesvend – påskebryggen! Det var muligvis bryggeriet Thor i 1890-erne, som lancerede den første påskebryg - en Salvator. Senere fulgte Carlsberg med en påskebryg på fad i 1905. Året efter i 1906 fremstillede Tuborg deres første påskebryg, som ifølge bryggeriets oplysninger, både var mørk i farven og stærk i smagen. Først i 1935 kunne Carlsberg bryggeriet byde på en påskebryg på flaske. 
Traditionen med en industrielt fremstillet påskebryg var ny. Men bryggerierne ”bryggede” egentlig blot videre på den landlige husholdnings unikke hjemmebryg ”gammeltøllet”, som man bryggede i marts og som var årets absolutte bedste øl.

”Gammelt øl” eller som Fynboerne kaldte det ”Gemmeøl” bryggedes, som tidligere nævnt, i marts måned og gemtes til høst. Ved festlige lejligheder og i forbindelse med højtiderne blev dette øl tappet i en krukke, hvorefter man kom sukker i – betegnelsen for denne sammensætning er ”Gammeltøl med en pind i”. Flere kilder nævner ligeledes, at et lille stykke smør og små firkantede stykker rugbrød indgik i ”gammeltøl med en pind i”. Rugbrødet havde den funktion, at øllet ikke skulle blive ”dovent”, medens man varmede det.

En kilde fra 1820-erne ”Om Fødemidler for Menig Mand”  beretter om gammeltøl og marts:
”Sligt Marts Maaneds Øl er en lædskende og behagelig Drik. Ved Marts Maaneds Øls Tillavning bemærkes, at lade det koge længe, og at gjøre det dygtigt humlestærkt, det holder sig derved godt. Paa den varmeste Tid af Aaret falder Ølbrygning vanskelig, som oftest slaar Øllet sig, bliver suurt og følgelig usundt. Deraf erfares, hvor fordeelagtig Marts Maaneds Øllet er i Huusholdningen paa Landet”.

På Dansk Landbrugsmuseum har vi fundet en gammel opskrift på ”gammeløl”, som museets ølbryggerlaug har efterprøvet. Dette bryg kan smages til museets store ølbryggerdag i Marts:  

DANSK humle – Madmors Ølbryg, Mad- og Påsketraditioner

Søndag den 25. marts 2007 kl. 10.00 – 17.00

Så er humlen høstet i museets egen humlehave og 3 nye øl venter – brygget på jysk, fynsk og sjællandsk humle – det bliver spændende og sjovt at smage forskellen! 

I gamle dage, netop i marts bryggede madmor det stærke og bedste øl, nemlig gammeløllet, som man kun drak til høst- og julegildet. Vi skal se madmors hemmelighed mens hun brygger. 

Humle og øl blev førhen brugt meget i madlavningen, såvel dagligdags- som festretter,  Måltidsretter, som for længst er glemt. Museet har været i de gamle kogebøger og indbyder smagsløgene til et møde med fortiden. Sammen med den lækre mad serveres gode historier om 

øl, brygget som madmor ville have gjort det i 1800-tallet - samt Raasted Bryghus´ 3 nye egns øl med humle fra museets have. 

Vi skal i humlens mystikværksted og høre om øldrikkens skik og overtro og helbredende virkning. Egnspræg, egnsretter og typer af øl – stærkt, tyndt, med frugt og krydderurter – det bliver en spændende søndag – hvor også påskens mange gamle traditioner vil blive formidlet. 

Billedtekst:

Et kik ned i ølbryggerkarret. Ølbryggerlauget på Dansk Landbrugsmuseum viser madmors arbejde med hjemmebrygget øl. En proces, som formidlingsmæssigt er interessant for vores gæster.
