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Sønderjylland – hertugdømme og grænseland

Ordet Sønderjylland dækker over to geografiske områder: Det gamle hertugdømme mellem Kongeåen og Ejderen, der fra 1300-tallet især blev kaldt Slesvig. Siden 1920’erne er Sønderjylland blevet betegnelse kun på den nordlige del, der blev indlemmet med Danmark, mens Sydslesvig er den danske betegnelse for den sydlige del, der er under tysk styre.
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Et karakteristisk hus i røde teglsten syd for grænsen i det flade nordfrisiske marskområde med de store vidder.


 

Forord

Mad er både fysisk og åndelig næring. Vi skal hver dag indtage mad og drikke for at overleve, men vi bruger også maden til at fortælle om os selv. Mad er nemlig noget, vi deler med hinanden – både konkret ved middagsbordet og i overført betydning, når vi fortæller madhistorier. Her er mine fortællinger om mad og måltider i en europæisk grænseregion, hvor sprog, politik og national identitet har adskilt mennesker, men hvor mad og fester altid har været en samlende faktor.

Smag på Sønderjylland er en kulturhistorisk kogebog, der skildrer en særegen kostregion afgrænset af geografiske, historiske og politiske forhold. Bogen indeholder opskrifter fra hele det historiske Sønderjylland, dvs. både Nordslesvig og Sydslesvig, herunder også de nordfrisiske øer, men hovedvægten hviler på Nordslesvig, det vil sige det nutidige Sønderjylland.

Ingen anden dansk region kan byde på så store variationer. Der er store geografiske forskelle fra det østlige bakkede morænelandskab til den flade marsk i det vestlige, og der er tillige afgørende statspolitiske forskelle mellem det danske Nordslesvig og det tyske Sydslesvig. Både geografien og det statslige tilhørsforhold er fortsat med til at sætte præg på kostskikkene, der er kendetegnet af kulturmødet mellem dansk, tysk og frisisk.

Bogen indbyder til en rundrejse i en landsdel med gode råvarer og særlige traditioner for tilberedning og serveringer – samt stor madglæde. Grundmaterialet er interviews og beretninger om kostskikke, som jeg siden 1970’erne har indsamlet for Museet på Sønderborg Slot. Her er optegnelser om sønderjyske egnsretter, brødbagning, kaffebordstraditioner, hverdagsmad, festretter, julemad, krigskost og sparemad samt beretninger om bordskik i forskellige samfundslag.

Bogens kulturhistoriske afsnit bygger på nyere historiske værker og sønderjysk erindringslitteratur. Desuden har jeg lavet deltagerobservation ved måltider, både til hverdag og fest, for man kan ikke beskæftige sig med kosttraditioner kun på det teoretiske plan. Det kræver også aktiv medleven – og medspisen.

Sønderborg i juni 2012

Inge Adriansen
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Kongeåen ved Foldingbro. Den vandrige å er 60 km lang og har på lange strækninger et slynget forløb med varieret bundforhold og rigt dyreliv. Den var et naturgivet skel mellem Nørrejylland og Sønderjylland, fra 1200-tallet også statsretslig skillelinje mellem kongeriget Danmark og hertugdømmet Sønderjylland. Fra 1864 til 1920 udgjorde Kongeåen en del af statsgrænsen mellem Danmark og Preussen.




Mad og måltider i Sønderjylland

Den sønderjyske madkultur indtager en særstilling blandt de regionale køkkener både i Danmark og Tyskland. Det skyldes især to forhold: Det historiske Sønderjylland mellem Kongeåen og Ejderen er en grænseregion, hvor flere kulturer er mødtes – og fortsat mødes. Og denne region har en helt særlig historie med skiftende statsligt tilhørsforhold og grænsedragning i 1920 tværs gennem området. I udstrakt grad har geografi og historie således været med til at præge mad og miljø i Sønderjylland, men der er også nogle mere generelle forhold, der er med til at bestemme, hvad vi spiser, hvor meget vi spiser, og hvordan vi gør det.

Råvareforsyningen er den helt afgørende faktor. Udbuddet af råvarer har varieret meget fra fjorde og kyster i øst og vest til landbrugsområderne i det sønderjyske midtland. Muligheden for at få fisk i frisk, tørret eller saltet form har været forskellig, og forbruget af kød har også varieret, for eksempel blev lam hovedsagligt opdrættet ved Vadehavet i vest. Nogle råvarer skulle købes, blandt andet sukker, salt og krydderier, og her var forbruget bestemt af husholdningens økonomiske formåen.

Teknologien er med til at bestemme, hvorledes råvarer kan tilberedes. Indførelsen af støbejernkomfuret fra midten af 1800-tallet til afløsning af det åbne ildsted betød ikke blot en grundlæggende ændring af køkkenet, men også af kogekunsten. Med den regulerbare varme og den lille ovn kunne maden tilberedes på anden vis. En flæskesteg kunne nu steges i ovnen i bradepande, og hvis den blev dryppet med væske med passende mellemrum, blev der samlet så meget sky i bunden af bradepanden, at der kunne laves sauce til stegen.

Ligeledes betød kødhakkemaskinen, der slog igennem fra ca. 1875, en afgørende ændring. Farsmad var indtil da forbeholdt velhavende husholdninger, da det var meget tidskrævende at findele kød ved enten at støde det i morter eller at hakke det med vuggekniv. Kødhakkemaskinen var ikke blot tidsbesparende, men gjorde det også muligt at udnytte de mindre kostbare kødudskæringer. Med ét slag blev farsretter som frikadeller, hakkebøf, leverpostej og medisterpølse hverdagsmad.

Traditioner, skikke og brug har spillet en næsten lige så afgørende rolle som råvarerne. Ved fødsel og opvækst i et bestemt miljø får vi en række normer og forestillinger om, hvad der er rigtigt og forkert, og hvad der er passende at spise. I betydelig udstrækning indpodes vi også, hvad der smager godt. Men gennem uddannelse og valg af erhverv påvirkes vi af andre livsformer, måltidsskikke og opfattelser af sund og usund mad. I løbet af livet kommer der yderligere kulturtilskud til den daglige kost, dels fra helt andre miljøer og udlandsrejser, dels fra nye råvarer, der introduceres.

Det daglige arbejde og dermed behovet for kalorier er en vigtig faktor for, hvor meget vi spiser. Når de årligt tilbagevendende, fysisk krævende landbrugsarbejder skulle udføres, så skulle maden ikke blot være rigeligere end normalt, men også ekstra nærende. Høstøllet var en stærkere aftapning end det normale øl. Det blev brygget i marts og lå i tønder i fire-fem måneder, så det var klart til at slukke tørsten under det hårde og støvede høstarbejde i august-september, og der skulle være så meget, at der også var rigeligt af det gode stærke øl til høstgildet. Afslutningen af de årlige arbejdsopgaver som høslæt, kornhøst, tærskning og pløjning blev fejret med særlige måltider eller ekstra serveringer i form af kaffepuncher eller æbleskiver med solbærrom.

Økonomien var også førhen en bestemmende faktor, især for den dårligst stillede del af befolkningen, der omfattede husmænd, landarbejdere og de ugelønnede i byerne. Frem til slutningen af 1800-tallet brugte mange over halvdelen af indtægten på mad og lå uhyggeligt tæt på sultegrænsen. Deres modstykke var de velhavende, der havde råd til en varieret kost og var åben over for de nye råvarer og tilberedningsmåder. Det regionale køkken med dets traditioner for særlige retter fandtes hverken hos de fattigste, der på dette tidspunkt udgjorde 15 % af befolkningen, eller hos de rigeste, ca. 5 %. Det var den brede middelklasse, der bestod af bondestanden og håndværkere, lærere og andre tjenestemænd, hvis kost var præget af det regionale udbud af fødevarer og de egnsbestemte madtraditioner.

Den samme råvare blev undertiden serveret på forskellig vis afhængig af, hvor godt man havde råd til at spise. Suram eller havesyre blev således dyrket i køkkenhaven på Sandbjerg Gods i Sundeved. Her blev den anvendt til suramsuppe med byggryn, der blev serveret sammen med pandekager til tjenestekarlene i folkestuen. Det er en klassisk sønderjysk ret, som indgår i denne kogebog (s. 40). Suram blev også anvendt i den grevelige spisestue på Sandbjerg, og her var den ikke hakket og hældt i en grynvælling, men derimod en smørdampet delikat ledsager til oksesteg.

Mad kan være prestige- og identitetsgivende. Mad er ikke kun fysisk næring, men også et kulturelt produkt, der bruges til at skabe fællesskab og identitet. Når vi spiser og drikker, får vi ikke blot opfyldt vort behov for kalorier, men vi sender tillige signaler til omverdenen om, hvem vi er, og hvad vi stræber efter. Bevidst eller ubevidst markerer vi vor sociale og geografiske placering gennem valget af mad og drikke. Den sociale markering er i høj grad synlig ved de større fester.

Mad er også et modefænomen, der afspejler tidens væsentlige tendenser. Fra 1960’erne var charterrejserne med til at bane vej for en langt større interesse for retter fra andre lande, i første omgang fra det italienske og spanske køkken. Med globaliseringen i 1990’erne blev det såkaldte verdenskøkken og fusionskøkken introduceret. Som reaktionen på globaliseringen kom en fornyet interesse for det sæsonbetonede og stedbundne, og skabelsen af nyt nordisk køkken må ses i sammenhæng med denne udvikling.

De her nævnte faktorer – råvarer, teknologi, traditioner, kaloriebehov, økonomi, prestige og mode – danner mønstre på kryds og tværs og har været med til at bestemme både hverdagsmad og festmad. Hvilke faktorer, der spiller størst rolle, kan man ikke sige noget generelt om, for det er individuelt og varierer også i løbet af et menneskeliv. Men kostvalget er ikke blot bestemt af disse væsentlige faktorer, men også påvirket af regionale eller helt lokale kosttraditioner.

Sønderjyske kosttraditioner

Sønderjylland er det område i Danmark, hvor de regionale kostvaner har været mest udprægede. I dag betegner Sønderjylland området fra den dansk-tyske grænse til Kongeåen, en linje syd for Kolding til syd for Ribe. Oprindeligt var Sønderjylland betegnelsen for hele det gamle danske hertugdømme, der strakte sig fra Kongeåen til ned til Ejderen. Hertugdømmet blev udskilt fra det danske kongerige i 1100-tallet som et særligt territorium, der i løbet af 1300-tallet fik betegnelsen Slesvig. I dette område mødtes jysk, ø-dansk, holstensk, nordtysk og frisisk kultur – også på det madmæssige område – og blev til en symbiose, vi i dag opfatter som særlig sønderjysk.

Et regionalt køkken er aldrig statisk, men er altid under dynamisk påvirkning af sine omgivelser. I det sønderjyske køkken har der været en stærk nordtysk, især holstensk, påvirkning af kosten. Den kommer i dag til udtryk i hyppig anvendelse af det sur/søde smagselement blandt andet i supper og kålretter. De berømmelige sønderjyske pølser og røgede skinker er et resultat af tysk pølsemagertradition. De sønderjyske slagtersvende mødte denne tradition, når de i vandreårene arbejdede i Tyskland, og slagterhåndværket blev således beriget af de bestemmelser, der påbød unge håndværkere at arbejde andetsteds i nogle år. Allerede før 1864 var den tyske slagtetradition mærkbar i Sønderjylland, og den blev naturligvis forstærket i tiden 1864-1920, hvor hele området var under tysk styre. Også fra friserne, der er bosat i det sydvestlige Slesvig er der sket påvirkninger, blandt andet i form af særlige drikke og retter med pærer og dej.

Nordfra er der ligeledes sket påvirkninger. Man kunne førhen spore mange vestjyske træk i de talrige variationer over melbuddinger og måltidskager med flæskedyppelse.

Engelsk påvirkning kan spores på den af søfart prægede halvø Ejderstedt, hvor flere drikke er af engelsk oprindelse. Omkring Christiansfeld har herrnhuternes kost haft en vis afsmitning. Især kagerne er blevet overtaget af omegnens husmødre. I den største søfartsby, Aabenraa, har en rig anvendelse af krydderier været udbredt.

Disse mange forskellige fremmede påvirkninger er blevet smukt integreret i det sønderjyske køkken, der også har bevaret mange træk af ældre danske spisevaner. At denne kosttraditionen har formået at overleve til det 21. århundrede, skyldes et særligt forhold nemlig en udbredt kulturkonservatisme. Der har været en bevidst fastholdelse af de gamle skikke, parret med skepsis over for ændringer og fornyelser i det nuværende Sønderjylland. Den opstod i tiden under tysk styre, 1864-1920, der blev oplevet som et fremmedherredømme af hovedparten af befolkningen i det nordlige Slesvig. De havde dansk sindelag og fastholdt, bevidst og ubevidst, en række traditionsrige træk på det kulturelle område og var derfor ikke særligt modtagelige for moderne påhit – heller ikke på det kostmæssige område.

Denne tendens blev forstærket under Første Verdenskrig 1914-1918, der blev oplevet helt anderledes her end i Danmark. Sønderjyderne var del af en krigsførende – og senere tabende – stat og oplevede regulær fødevaremangel under krigen. På baggrund af denne hungertid er det naturligt, at de efter Genforeningen i 1920 forsøgte at vende tilbage til kosttraditioner, de var fortrolige med. Herved opstod der er en kulturel forsinkelse, også på det kulinariske område.

Det samme var sket et par hundrede år tidligere i det andet danske grænseområde, Skåne, som påvist af madhistorikeren Bi Skaarup. Da Skåne blev svensk i 1658 og rykkede fra sin centrale placering i Danmark til at blive et randområde i Sverige, opstod der en stagnation i kulturen, ikke mindst på madområdet. Derfor er der i Skåne langt op i tiden bevaret træk af den gamle, sydskandinaviske (danske) madkultur, som derimod er forsvundet på Sjælland.
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Den sønderjyske / slesvigske marsk strækker sig fra Rejsby i nord til halvøen Ejdersted i syd. Ordet marsk betegner de lavtliggende arealer i forlandet ud mod Vadehavet. Det er fortrinligt græsningsområde og bruges både til opdræt af får og stude.



Mad og nationalt tilhørsforhold

Der bliver ofte stillet spørgsmålet om, hvorvidt kosttraditionerne er knyttet til det nationale tilhørsforhold. Siden 1920 har der været et tysk mindretal i Sønderjylland, og et dansk mindretal syd for grænsen. De nationale mindretal har i meget vid udstrækning samme livretter som regionens øvrige befolkning. Et menneskes nationale tilhørsforhold kan i Sønderjylland ikke bestemmes ud fra dets materielle kultur, og der kan ikke trækkes nogen folkegrænse ud fra kostvalget.

Nogle af de regionale retter kunne undertiden være en hård prøvelse for ikke-sønderjyske tjenestefolk. Blandt disse spiser var sudde eller sorre, det er dialektord for planten strandvejbred (plantago maritima). Den blev indsamlet og serveret kogt og stuvet som tilbehør til kød hos såvel dansksindede som tysksindede sønderjyder. Men de vestjyske karle opfattede retten som stuvet græsstrå, og de var stærkt utilfredse med denne ret. De ville ikke nøjes med “at spise græs, når de slog græs”, som de sagde. Strandvejbred er meget vitaminrig og er gennem århundreder blevet indsamlet og spist i det vestlige Sønderjylland. Et gammelt mundheld siger: “Der vokser ej sudde i hver mands have”, dvs. alle kan ikke have lige meget lige lykke. Sudde er forsat en populær forårsspise både på den danske og tyske side af grænsen, og den bliver i nutiden især serveret som salat (jf. s. 88).

Før 1920 og i mindre omfang frem til 1960’erne blev det kontrolleret i de små samfund, hvorvidt folk handlede, hvor de burde, dvs. hos en fra deres egen nationale gruppe. Én væsentlig undtagelse fra denne regel var dog købet af kød. Mange slagtere var indvandret sydfra til landsdelen, og de kunne i kraft af deres tyske uddannelse tilbyde et stort udvalg inden for røgvarer og pølser, som det var svært at konkurrere med. Selv om man så vidt muligt skulle støtte sine egne, måtte nationale hensyn vige, når indkøbet gjaldt noget så centralt som den bedst mulige, daglige føde. H.P. Hanssen, den førende dansksindede politiker i tiden før 1920, handlede således hos en tysksindet slagter i Aabenraa.

Selvom national identitet ikke er bestemmende for eller bestemt af valget af livretter, så er maden alligevel i høj grad med til at definere og synliggøre kultur og identitet i det dansk-tyske grænseland. Det har det tyske mindretal, Bund Deutscher Nordschleswiger, opdaget. En vigtig del af agitationen for mindretallets politiske organisation, Slesvigsk Parti, ved kommunalvalget i 2010 var et lille hefte på 32 sider med titlen Sønderjyske egnsretter. Heri giver kandidaterne opskriften på deres livretter, der spænder fra vinsuppe og ejrisju til pærer, bønner og flæsk. Der er også opskrift på frikadeller, lavet efter gammel dansk skik med rasp i farsen. Opskrifterne er angivet på dansk eller sønderjysk, for dialekt er ligesom mad vigtige træk i identiteten. De regionale retter og det regionale parti indgår her i en symbiose.

Slesvigsk Parti fik et rigtigt godt valg, men hvorvidt det skyldtes partiets brug af den regionale madhistorie kan ikke afgøres. Det er imidlertid interessant at se, at det var hverdagsretter, som her blev revitaliseret og fungerede som identitetssymboler. Mad har den værdifulde egenskab, at den kan inkludere og inkorporere på tværs af sociale og nationale skel, og fællesskaber kan styrkes af traditionsbrug. Ved at referere til de fælles kosttraditioner i grænselandet skabte det tyske mindretal fælles referencer og følelser af samhørighed på tværs af traditionelle skillelinjer. Det viser, at den sønderjyske / slesvigske madkultur er uden nutidens nationale grænser.

Opbrud, traditionsforfald og nybrud

Fra 1950’erne forsvandt de egnsmæssige forskelle i kosten næsten overalt i Danmark – også i Sønderjylland. De regionale kosttraditioner holdes bedst i hævd “af trofaste, hjemmesiddende hustruer, der villigt holder ovnen varm dagen lang”, som forfatteren Peter Seeberg har udtrykt det i et essay om det sønderjyske kaffebord. Kvindernes indtog på arbejdsmarkedet medførte, at selvforsyning og forrådshusholdning blev afløst af forbrugerhusholdning med indkøb i store landsdækkende supermarkedskæder. Det gav ikke længere en kvinde prestige at holde de nedarvede kosttraditioner i hævd eller at klare forrådshusholdning på den mest økonomiske måde. De ændrede værdinormer i samfundet var med til at sende de gamle egnsretter i glemslen. I løbet af 1980’erne så det ud til, at også resterne af de lokalbestemte madmæssige særtræk var ved at forsvinde – men det skete alligevel ikke.

I løbet af 1990’erne kom der andre boller på suppen. Der opstod en reaktion mod den industrialiserede og ensrettede kost i form af en fornyet interesse for enkle retter tilberedt af friske råvarer. Fabriksbrød var aldrig blevet så almindeligt udbredt i Sønderjylland som i det øvrige Danmark, og den nye interesse for gode brødtyper har bevirket, at mange sønderjyske bagere har overlevet. På samme vis er det gået med slagterne. I Sønderjylland er det endnu almindeligt, at slagtere har eget røgeri, og den voksende kritik af sminkede og vandoppumpede kødvarer giver større efterspørgsel på de lokalt fremstillede produkter fra den lille slagtermester. Denne udvikling var faktisk begyndt i Rom i 1989, hvor repræsentanter for 20 lande underskrev et manifest, hvori der blandt andet står denne opfordring: ”Lad os genopdage velsmagen og duften af det regionale køkken”. Dette manifest blev grundlaget for bevægelsen Slow Food, der fik fodfæste i de det meste af Europa gennem næste to årtier.

Jævnsides hermed slog globaliseringen og internationaliseringen igennem, og blandt deres mange følgevirkninger kom et øget behov for at høre til et bestemt sted. Mennesker har både fødder og rødder. Vi flyver rundt i hele verden både konkret og i cyberspace, og for ikke at blive rodløse skal vi have plantet vore rødder et eller andet sted. Det betyder, at stedet og oprindelsen får tillagt større betydning end tidligere. Hjemstavnsbegrebet har fået en overraskende renæssance i litteraturen, både hos gamle modernister og unge realister. Følelsen af lokal forankring bliver af afgørende betydning, når vi skal klare de forandringer, internationaliseringen påfører os alle. Mad og måltider, der er udsprunget af en tradition, er i høj grad med til at definere et sted.

Endvidere er der i det sidste tiår er der kommet en voksende interesse for autenticitet og story telling. Det betyder, at råvarerne skal være ”ægte” og rumme en fortælling om det gode liv. Maden skal ikke blot være velsmagende og sund, men også have en smag af ”oprindelse”. Dyrevelfærd, økologi og oprindelsessted er blevet af stor betydning. Råvarer, der er en del af en kulturel og kulinarisk tradition, gør det muligt at lave mad med en historie. Denne udvikling har banet vejen for mange små lokale fødevareproducenter og gårdbutikker. Her bliver oprindelse og tradition koblet nært sammen og solgt til forbrugeren som et sammenhængende produkt. Kulinarisk turisme er også blevet en vigtig del af den såkaldte oplevelsesøkonomi. I denne udvikling har Sønderjylland noget særligt at byde på, og det har flere og flere lokale producenter fået øjnene op for.

Et nyt sønderjysk køkken

Bevaring og udvikling er to sider af samme mønt. Hvis en tradition skal overleve, skal den løbende fornyes, og denne kulturhistoriske kogebog er mit bidrag hertil. Nye fortolkninger af kosttraditionerne har været i gang siden o. år 2000. På landsdelens bedste restauranter bruges de lokale råvarer i nutidige tilberedninger i større udstrækning end tidligere, og de regionale medier følger op på denne tendens med særlige tematillæg om gode fødevarer. Begrebet ’nyt nordisk køkken’ har haft en forbløffende hurtig gennemslagskraft, og der er næppe tvivl om, at dette begreb også styrker interessen for regionale fødevarer og kosttraditioner.

Et regionalt køkken har altid basis i de fødevarer, der findes i området, og i de sidste 10-15 år er der sket en mærkbar forbedring og en større mangfoldighed i udbuddet af gode råvarer i Sønderjylland. Den forøgede interesse for kvalitetsprodukter har muliggjort, at der er oprettet en række nye virksomheder, der satser på høj kvalitet, for eksempel Naturmælk, Skærtoft Mølle, Sødam Kyllinger, Vadehavslam og Xocolatl. Oversigten s. 208 viser noget af det nye udbud. Velmeriterede, ældre virksomheder har fulgt op på denne tendens og lanceret nye kvalitetsprodukter, blandt andet Bryggeriet Fuglsang, Sønderjydsk Kål og Brødremenighedens Honningkagebageri i Christiansfeld. Forhåbenligt vil mange flere producenter blive inspireret til at lave kvalitetsfødevarer med præg af det terræn, de vokser i. Og forhåbentlig vil flere handlende være positive over for begrebet det regionale køkken. Det er uforståeligt, at de allerfleste sønderjyske butikker og supermarkeder selv i til påske kun har dybfrosne lammekøller fra New Zealand og ikke friskslagtede vadehavslam.

Problemet med at skabe et nyt sønderjysk køkken ligger også i det forhold, at hovedparten af de traditionelle sønderjyske egensretter blev udviklet i begyndelsen af komfuralderen, dvs. i sidste halvdel af 1800-tallet. Dengang blev grøntsager kogt længe og derpå serveret i mælkestuvninger. Madens æstetiske udtryk spillede dengang ikke nogen større rolle sammenlignet med dens næringsværdi. Hvis et nyt sønderjysk køkken skal slå an, må der justeres både på de traditionelle tilberedninger og anretningen af retterne.

Samtidigt må man finde tilbage til en større åbenhed overfor naturens spisekammer. I husholdningen brugte man førhen om foråret mange vilde, spiselige planter, ikke blot den nævnte sudde eller strandvejbred, men også salturt, slåen, hyldeblomster, mælkebøtter, brændenælder og ramsløg, der i dag er blevet en vigtig ingrediens i det danske fortolkning af det nordiske køkken. I Sønderjyllland er spisekammeret næsten lige uden for døren. Alle har mulighed for at gå i kast med de klassiske egnsetter og at give dem et nutidigt udtryk med råvarer, der er fritvoksende eller dyrket i regionen.

Men råvarer alene skaber ikke et nyt sønderjysk køkken. Hertil kræves også dygtige kokke, og derfor er det betydningsfuldt, at de gastronomiske uddannelsene på erhvervsuddannelsescenter EUC Syd inddrager det sønderjyske køkken og samarbejder med de tilsvarende uddannelser syd for grænsen. Der foregår således på mange felter en positiv udvikling, der vil kunne give ny livskraft til den sammensmeltning af flere kosttraditioner, der er så karakteristisk for grænselandet. Her var faktisk et fusionskøkken fra tiden længe før, dette begreb blev moderne.

Det sønderjyske køkken er ikke kun at være terroir-baseret, for her er det ikke blot klima og jordbundsforhold, der giver råvarer med særlig karakter, men tillige historie og kultur, der har været med til at skabe en karakterfuld kosttradition. Grænselandet er en kulturmøderegion på mange felter, også kulinarisk. Forskellige smagselementer har her indgået en symbiose, hvorved særlige retter og serveringer blev skabt. Det nye sønderjyske køkken, der er under udvikling, er en videreførsel heraf ved at tage afsæt såvel i råvarerne som historien og kulturmødet.

 

Solæg
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15 æg

løgskaller fra ca. 150 g skalotteløg

lage

vand

salt og peber

Æggene koges i 20 minutter med løgskaller, og herved får de en smuk gyldenbrun farve. Æggene lægges i saltlage, der skal være så stærk, at den kan bære æggene oppe. De tynges ned i saltlage med en omvendt tallerken med en sten på. Hvis saltlagen ikke er rigtig stærk, bør den udskiftes hver anden dag.

Æggene kan holde sig i to-tre uger i den stærke lage. De serveres hele som en lækkerbisken til øl eller en snaps til. Hver person piller sit æg, skærer det igennem på den lange led, løfter blommen op, drysser med salt og peber, olie og eddike, evt. også sennep, i blommehullet. Blommen lægges tilbage med den runde ende op, og det halve æg spises med fingrene i én mundfuld. Der skylles efter med en god snaps, gerne en bommerlunder, se s. 184.

Der er mange meninger om hvilket fyld, der er bedst til ægget, men spisemåden står ikke til diskussion. Hvis du bider det halverede æg over, løber fyldet ned ad hagen på dig.

Solæg er et godt påskud til en snaps i utide, men kan også anrettes som forret som her vist. I sig selv ser solæg ikke særligt fristende ud, da blommerne bliver mørke af lagen. Anvendt som forret er det derfor en idé at anrette ægget med sennep og lidt grønt på en tallerken.

Selve navnet solæg har intet med sol at gøre, men er en forkert oversættelse af den tyske betegnelse Soleier, salt(lage)æg.

 

Byggrød med pærer
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100 g knækkede byggryn

1½ dl mælk

4 pærer, saftige men faste

1 knivspids salt

Mælken bringes i kog og byggrynene drysses heri under konstant omrøring. Når mælken er i kog igen, skrues ned for varmen, og grøden simrer under låg i ca. 10 minutter. Imens skrælles pærerne og skæres i tynde både. Kom dem i grøden og kog den i ca. 8 minutter mere, indtil pærerne er møre. Smages til med et nip salt og serveres i dyb tallerken med kold mælk.

Byg har været dyrket i hen ved 6.000 år og er en af de vigtigste kornsorter. Den er blevet anvendt til grød og vælling, i supper og pølser. Byggrød med pærer, også kaldet pyggrød med pærer, er en klassisk spise på de syddanske øer, herunder også Als. Kontakterne over Lillebælt har været hyppige, og der er mange ligheder, også sprogligt, mellem Als og de sydfynske øer.

I nutiden anvendes byg især til ølbrygning og svinefoder, mens byggrød er gået næsten i glemme. Det skyldes nok, at det kan være svært at finde de rette byggryn, som skal være knækkede bygkerner. Men Skærtoft Mølle på Als har i sit store sortiment bygkerner fra den gamle sort himmelbyg.

 

Boghvedegrød

i nutidig version
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1 l vand

140 g boghvedegryn

en smule salt

Alle boghvedegryn skoldes i kogende vand. Derpå blandes 125 g gryn med 1 l vand, salt og bringes i kog. Grøden skal kun koge under omrøring i ca. 3 minutter. Lige før serveringen blandes de sidste 15 g gryn i grøden. Den smages evt. til med en anelse ekstra salt og serveres med frugt eller flydende honning. Det er en lidt grovere og ikke så fedtholdig udgave, hvad de fleste vil foretrække i dag.

Boghvede er ikke en kornsort, selvom den ernæringsmæssigt minder meget herom. Den er glutenfri og derfor velegnet for allergikere. Boghvedegryn kan koges i løs udgave og bruges som tilbehør til kød og grøntsager på samme måde som løse ris og bulgur (knækkede hvedekærner). Boghvede kan erstatte hvedemel i mange retter, fx frikadeller, bruges til brød, boller, kager – og er fremragende til pandekager. En klassisk ret som russiske blinis er lavet af boghvede.

Da boghvede tilhører græsfamilien, er den følsom over for nutidens ukrudtbekæmpelse, og dyrkningen er derfor næsten ophørt. Den er meget proteinrig og har tidligere spillet en vigtig rolle i ernæringen. Boghvede stammer fra Østasien, har været brugt i hele Europa og er blevet fastholdt i magrere egne, bl.a. i Slesvig-Holsten og Polen, hvor den gyldenbrune boghvedehonning er meget værdsat.

Damgaard Mølle nær Hærvejen lidt vest for Rødekro er det eneste sted i Danmark, hvor der formales boghvedemel og boghvedegryn.

 

Boghvedegrød i klassisk version

1 l sødmælk

125 g boghvedegryn

1 knivspids salt

Boghvedegrynene skoldes i kogende vand og drypper af. Imens bringes mælken i kog, og boghvedegrynene drysses heri under omrøring. Når mælken er i kog igen, skrues ned for varmen, og grøden simrer under låg i ca. 30 minutter. Der røres jævnligt i gryden for at undgå, grøden brænder på. Grøden serveres drysset med sukker og kanel eller flydende honning. Drik saftevand eller hvidtøl hertil.

 

Vinsuppe med skinke
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1 kg røget skinke, der koges i vand

1 l vand, kogevandet fra skinke

50 g knækkede byggryn

2 dl ribssaft

75 g svesker

100 g rosiner

5 dl hvidvin, fx riesling

Serveres med kogt, røget skinke og stuvede kartofler

Svesker og rosiner sættes i blød. Skinken koges, og kogetiden afhænger af tykkelsen. Kogevandet er fundamentet i vinsuppen. Byggrynene drysses i det kogende vand, der tilsættes ribssaft, og når suppen igen er i kog, skal den simre under låg cirka 1 time. Det sidste kvarter koges vin med. Alkoholen må godt fordampe, og det tager lidt tid for vinens smagselementer at udvikles i suppen. Svesker og rosiner tilsættes først lige før serveringen, så suppen ikke bliver grumset i farven.

Kogt skinke og stuvede kartofler spises til suppen af en sidetallerken.

I stedet for byggryn kan anvendes ægte sagogryn af palmemarv.

Vinsuppe med skinke var førhen en yndet festspise, især i det vestlige Slesvig. Den var hyppigt anvendt ved både bryllupper og begravelser. Tidligere var det oftest en rhinskvin, der blev anvendt, men i dag vil de fleste foretrække en god riesling fra Alsace. Vin i madlavning skal have kvalitet.

Vinsuppe er en klassisk europæisk ret, der er kendt fra middelalderen, hvor den var festspise hos overklassen. Den findes både i tyske og danske kogebøger fra 1700-tallet. Dens popularitet fremgår af En Høy-Fornemme Madames Kaagebog, der udkom i København i 1710. Heri er hele 10 forskellige opskrifter på vinsupper og vinsøber, dvs. retter med vin, der spises med ske.

 

Grønkålssuppe

eller Immegrønspaj
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1 kg røget flæsk

grønkål fra to-tre stokke

2 l vand

1 suppevisk af persillerod, selleritop og porretop

3 gulerødder

3 kartofler

2 porrer

½ knoldselleri

150 g knækkede byggryn

rugbrød, sennep og rødbeder

Grønkålen koges i letsaltet vand og finhakkes derpå, men tilsættes først suppen til allersidst. Flæsket bringes i kog, og suppen skummes, før suppevisken tilsættes. Når kødet er ved at være mørt, tilsættes gryn og de fint udskårne grøntsager. De koger med i ca. 10 minutter. Til sidst tilsættes den hakkede kål. Grønkålsuppe serveres med to tallerkener. Suppen spises af den dybe og kødet af den flade tallerken sammen med rugbrød, sennep og rødbeder.

Den vitaminrige grønkål var i århundreder den vigtigste friske vintergrøntsag i hele det nordvestlige Europa. Da den kan tåle frost, kan den stå i haven eller marken, indtil den skal bruges. Den indgår i mange forskellige regionale retter både i nordlige Tyskland og i Danmark. Den sønderjyske betegnelse, immergrønspaj, fortæller, at det er en plante, der holder sin grønne farve og koges på spaj, dvs. kogevandet fra det røgede flæsk.

I det vestlige Sønderjylland koges grønkålssuppe ofte på en lammeskulder med et stykke saltet nakkekam, mens supper på røget kød især har været yndede i det østlige Sønderjylland. Sønderjydsk Kål i Haderslev fremstiller kogt, hakket grønkål i dybfrost uden nogen form for tilsætning. Den kan erstatte den friske kål, da kål er en af de få grøntsager, der ikke bliver smagsmæssigt forringet af frost.

 

Spajkål med duebrød

eller hvidkålssuppe med dyppebrød
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1½ kg røget flæsk

1 skinkeben

3 l vand

1 hvidkålshoved

3 porrer

1 persillerod

3 gulerødder

suppevisk

salt, peber, muskat

rugbrød i tykke skiver

Kødet bringes i kog, suppen skummes, og de ituskårne urter tilsættes. De tages op efter ca. ½ time, og kødet koger ca. 1 time. Urterne serveres i suppen, og lige før serveringen lægges nogle ret tykke skiver rugbrød i. De tages op med en skummeske, så snart de er gennemvarmet, og spises straks som forret. Spajkål serveres med flæsk, sennep, rødbeder og rugbrød eller kartofler.

Kålsuppe var førhen en af prøverne på en husmors formåen. Den skulle være velsmagende og nærende uden at være for fed, og samtidig skulle det være mad til forholdsvis små penge. Duebrød (dyppebrød) var særlig yndet af børn som forret, når der blev kogt suppe. I det midterste Sønderjylland blev duebrød kaldt mullebrød.

 

Frisk suppe med rosinris
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2 ½ l vand

1 ½ kg okseskank eller tværrib, spidsbryst, tykkam

1 marvben

suppevisk af persillerod, selleritop og porretop

3 gulerødder

2 porrer

½ selleri

salt, safran

Kødet lægges i gryden og dækkes med vand. Når suppen er i kog, skummes den, og suppevisk og salt tilsættes. Suppen skal nu være lige på kogepunktet i 1-1½ time, alt efter hvornår kødet er mørt. De sidste ca. 10 minutter koger de udskårne suppeurter med. Når suppen er klar, smages den til med salt og safran. Suppen kan fint serveres kun med suppeurter og rosinris, men førhen brugte næsten alle at tilsætte kødboller og melboller. I dag er det almindeligt at tilsætte suppekødet skåret i små terninger i stedet for kød- og melboller. Denne variation er udbredt i Nordtyskland under navnet Hochzeitssuppe.

Nogle steder går denne festret under navnet fersk suppe som en modsætning til supper kogt på kød fra saltkarret. Men de fleste bruger betegnelsen frisk suppe, da den koges på frisk, nyslagtet kød. Kødsuppe bør kun simre, ikke spilkoge, da dette forringer smagen af suppekødet. Et sønderjysk mundheld siger herom: ”Man skal koge kål, som man jager Fanden af by, mens suppe skal koges, som man fører fruer til kirke”.

 

Rosinris

100 g grødris

7 dl vand

1dl rosiner

1 tsk. salt

Rosinris er risengrød kogt på vand, iblandet rosiner, når grøden er færdigkogt. Rosinrisene hældes i en skyllet skål, presses lidt og sættes køligt. De vendes ud på en tallerken ved serveringen.

Oksekød med peberrod

eller suramkompot

Efter frisk suppe serveres som regel suppekødet i en peberrodssauce. Saucen tilberedes af suppefedt, opbagt med rasp af knuste tvebakker og spædet til med suppe. Der smages til med salt og peber og rigeligt med revet peberrod. Det er en stærk sauce, og tyttebærsyltetøj vil give en god kontrast hertil.

En fin variation er oksekød med kompot af suram (havesyre). Suppefedtet bages af med rasp, og der tilsættes rigeligt med finthakket suram. Kompotten må ikke koge, efter at suram er tilsat, for så vil den friske grønne farve forsvinde. Der tilsættes lidt honning eller sukker, da smagen skal være sursød.

[image: Image]
Omkring 170 langhornede køer går på et stort græsareal ved Langmosegård nær Jejsing. Det er en biodynamisk drift, og derfor afhornes køerne ikke. De fodres med græs om sommeren og hø om vinteren. Af mælken produceres høost på mejeriet Naturmælk ved Tinglev.



 

Suramsuppe med perlebyg og pandekager
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150 g perlebyg (polerede bygkerner)

100 g sukker

5 dl hakket, ribbet suram

1½ l vand

16 svesker

Pandekager

250 g mel

3 æg

5 dl mælk

smør til bagning

Perlebyg skylles i koldt vand og drysses derpå i kogende vand under omrøring og simrer i ca. 20 mninutter. Der tilsættes svesker og smages til med sukker. Umiddelbart før serveringen hældes den hakkede suram i. Det giver suppen en frisk og syrlig smag, der afbalanceres af sukkeret, så suppen bliver sursød. Hvis suppen koger, efter suramen er tilsat, forsvinder den grønne farve, og den bliver grå, smagen ændres dog ikke væsentligt.

Mel og salt blandes. Mælk og æg piskes sammen og røres i melet som en jævning. Bages i smør. Pandekagerne blev førhen serveret med solbærsyltetøj på en sidetallerken. I dag vil mange foretrække at rulle pandekagen og servere den i suppen.

Suram eller havesyre kan man finde i mange ældre haver på landet, især på østkysten af Sønderjylland og Sydslesvig. Suramsuppe er meget c-vitaminholdig. Det var en udpræget forårsspise fra en tid, der ikke kendte til vitaminer, men hvor man alligevel var klar over, at det var vigtigt at spise suramsuppe, så snart planten blev grøn i haven.

 

Hyldebærsuppe med risenblom
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600 g modne hyldebær

1 hel kanel

1 revet skal fra en usprøjtet citron

1-2 dl sukker

3 syrlige æbler

2 spsk kartoffelmel

1 1/4 l vand

Risenblom

250 g rismel

7 dl mælk

3 æggeblommer, pasteuriserede

1 tsk kardemomme

1 knivspids salt

Hyldebærrene pilles fra stilkene og koges, indtil de brister. Frugtsuppen sies og bringes atter i kog med kanel, citronskal og sukker. Æblerne skrælles, skæres i både og tilsættes. Når de er møre, jævnes suppen med kartoffelmel udrørt i vand. Hertil serveres risenblom, som er hældt op i en skål.

Rismelet koges i mælken. Når grøden er afkølet, tilsættes æggeblommerne, og der smages til med kardemomme og salt. Hældes i en skål og sættes køligt indtil brug.

Blandt andre yndede frugtsupper må fremhæves brombærsuppe, som især anvendes på Østkysten, hvor der er mange brombær i skove og hegn. Også honnepot-suppe, dvs. hybensuppe, spises en hel del. Den kan koges på hele hyben, og derpå bliver lusene (frøene) siet fra. Frugtsupper kan serveres med tvebakker eller, hvis det skulle være lidt bedre, med risenblom.

 

Ålepot
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700 g små ål

3 løg

3 syrlige æbler

timian, et par kviste

salt, peber, ingefær og kardemomme

Tilbehør

Kogte kartofler

Ålen skæres i mindre stykker og koges sammen med de hakkede løg i så lidt vand som næsten muligt, tilsat salt og krydderier. Skal simre i ca. ½ time.

Ålepot skal have en konsistens som ragout og spises med kartofler eller sønderjysk rugbrød. Kartoflerne kan evt. tilsættes retten fra begyndelsen. Det er en ret, der kendes på begge sider af grænsen, og betegnelsen -pot viser, at den kommer sydfra.

Der er naturligvis blevet spist fisk i vid udstrækning både på Østkysten og ved Vadehavet, men der er kun få opskrifter, der kan siges at være særlige regionale variationer. Ved Vadehavet er der blevet spist saltet, tørret eller røget fisk i lighed med den nordlige del af Vestkysten.

 

Ål i gelé

[image: Image]

500 g ål

3 skalotteløg

eddike, salt og peber

6 blade gelatine (husblas)

Få fiskehandleren til at udbene små ål. De skæres i passende stykker og koges med lidt vand, tilsat lidt god eddike og et par skalotteløg. Når ålestykkerne er møre, smages suppen til med salt, peber og eddike. Fiskesuppen tilsættes gelatine, der er blevet udblødt i koldt vand, 6 styk til ½ liter suppe, som derpå hældes over ålen og hensættes køligt, mens den stivner.

Ål er blevet værdsat overalt og serveres i talrige versioner. Geleen af den sure lage bruges også til sild, brasen og laks. I marsken blev også skaller, laks og isinger serveret i gelé.

 

Sat ål

6-700 g ål steges og serveres med stuvede kartofler med persille.

Når retten serveres derhjemme, kaldes den blot for stegt ål. Udtrykket Sat ål bruges af mange kroer og restauranter, der indbyder til ålespisen i sensommeren og efteråret. Sat ål betyder, at man må spise så mange stegte ål, så man bliver helt sat (tysk: satt = mæt).

 

Ålesuppe

[image: Image]

Fiskebouillon

2 l vand

850 g fiskehoveder og -ben

2 løg

150 g gulerod

150 g knoldselleri

6 stilke persille

salt, peber, 2 laurbærblade

600 g små ål

1½ l fiskebouillon

en suppevisk

3 syrlige æbler

150 g svesker

eddike

Det hele skæres i små stykker og koges i ca. 10 min, trækker derpå i 10 min og koges igen i 5 minutter. Bouillonen sies, koges lidt ind og smages til med salt. og den udgør fundamentet i ålesuppen:

Ålene skæres i små stykker og lægges i den kolde fiskesuppe sammen med en suppevisk. Når ålestykkerne er ved at være møre, tilsættes æblerne, skåret i skiver samt sveskerne. Suppen skal være sursød og smages til med en god eddike.

 

Torsk på fad

eller tosk o æ fa’

[image: Image]

6 personer

1 torsk på ca. 2-2½ kg

1 kg friske muslinger

laurbærblade, salt, peber

2 store rødløg

2 dl hvidvin

30 g smør

2 spsk hvedemel

Torsken renses og skæres i skiver på 3-4 cm tykkelse. Torskestykkerne lægges i ildfast fad, strøs med lidt salt og sættes til side. Torskehovedet og de ureelle stykker koges med en suppevisk laurbærblade, løg og peberkorn i ca. 10 minutter. Fiskesuppen sies og bruges til sauce. Muslingerne vaskes og skrubbes grundigt og koges ligeledes med laurbærblade, løg og peberkorn. De kogte muslinger uden skal lægges mellem torskestykkerne i det ildfaste fad.

Muslingesuppen sies, og en god opbagt fiskesauce laves nu af smør, hvedemel samt ca. 2½ dl torskesuppe og 2½ del muslingesuppe. Hvidvinen tilsættes til sidst. Saucen hældes over torsken og muslinger og sættes i ovnen på 175° i ca. ½ time. Saucen skal være ret tyk, da torskestykkerne vil afgive væde.

Hertil serveres den samme vin, som er anvendt til saucen. Tilbehøret er oftest butterdejssnitter og ikke kartofler, da det er en fin gæsteret.

Torsken er sammen med ålen en af de mest værdsatte fisk, og den serveres kogt og stegt. Tidligere var også tørret torsk i form af klipfisk udbredt. Denne ret var meget yndet på Aabenraa-egnen frem til begyndelsen af 1900-tallet, da der var mange pælemuslinger i havnen.

 

Helligtrekongerstorsk

[image: Image]

6 personer

1 torsk på ca. 2-2½ kg

salt, peber

4-5 laurbærblade

Dyppelse

smeltet smør

fiskesennep

Tilbehør i små skåle

stegte terninger af røget bacon

hakkede, hårdkogte æg

kapers

rødbeder

hakkede rødløg

høvlet peberrod

Torsken renses omhyggeligt og koges i så lidt vand, at det akkurat dækker fisken. Kogetiden ca. 15 minutter afhængig af størrelsen. Bland evt. lidt af kogevandet med fiskesennep og brug det som ekstra dyppelse. Serveres med kartofler og diverse tilbehør.

Retten kendes blandt andet fra Høruphav på Als, hvor den var fast servering på Hotel Baltic, når et traditionsrigt helligtrekongersbal med udklædte fandt sted 5. januar, helligtrekongersaften.

[image: Image]
Pølser og spegeskinke i et røgkammer hos en af de sønderjyske slagtere. Det er koldrøgning, en klassisk konserveringsteknik. hvor kødet er anbragt på afstand af røgkilden. Herved kan røgen nå at blive afkølet, så den ikke smelter fedtet i røgvarerne. Det er en skånsom metode, der giver pølser og skinker med fin smag og lang holdbarhed.




Tak til mange sider

Til mine talrige interviewpersoner og meddelere gennem flere årtier retter jeg en varm tak, fordi de har givet sig tid til at fortælle om skikke og sædvaner ved køkkenbord og spisebord og ofte med storsind har overladt mig deres gode opskrifter.

Dernæst retter jeg en stor tak til sponsorerne, P.J. Schmidt-Fonden, Alving Fonden, Nordea Fonden, Sydbank-Sønderjyllands Fond og Broager Sparekasse. Deres velvillige støtte har gjort det muligt at få en af landets dygtigste madfotografer, Mikkel Adsbøl, til at skabe alle billederne af mad, drikke og bagværk samt landskaber fra hele det historiske Sønderjylland. Vi har haft et fornøjeligt og givende samarbejde med fotografering af retterne og jagten på karakteristiske motiver nord og syd for grænsen.

Der skulle imidlertid laves mange flere billeder om dagen, end jeg var i stand til at lave retter, og derfor var det af stor betydning, at erhvervsuddannelsescenter EUC Syd med afdelingen ”Mad til mennesker” ved faglærerne Lone L. Nielsen og Per Ørneborg Thomsen var villig til at bistå. 16 dygtige cater- og kokkeelever gik i gang med krum hals, og samarbejdet blev en lærerig og morsom proces for alle parter.

Til afprøvningerne på kokkeskolen med henblik på at lave madfotos blev der stillet gode sønderjyske råvarer til rådighed fra Vadehavslam i Skærbæk, Sønderjydsk Kål i Haderslev, Sødam Kyllinger i Møgeltønder, Slagter Lampe i Haderslev, Skærtoft Mølle på Als, Naturmælk i Broderup, Gartnerhallen i Aabenraa og Superbrugsen i Broager.

Bagværket skulle – ligesom maden – fotograferes så frisklavet som muligt, og her har konditor og honningkagebager Kim Rasmussen i Christiansfeld ydet en god indsats med en stor åbenhed over for kager af en lidt anden type end dem, han sædvanligvis fremstiller. Rugbrødsfremstilling har jeg diskuteret godt og grundigt med Anne Marie Overgaard på Højer Mølle samt Hanne og Marie-Louise Risgaard på Skærtoft Mølle og fået lov at bruge deres opskrifter – de er nemlig i modsætning til mig særdeles erfarne rugbrødsbagere.

Endelig er det en fornøjelse at takke mit netværk af gode kolleger og kyndige veninder, der har læst og kommenteret udvalgte dele af manuskriptet, Susanne Geil, Birgit Jenvold, Bodil Møller Knudsen, Andrea Kunsemüller, Anne Marie Overgaard, Hanne Risgaard og Bi Skaarup.

Til allersidst en varm tak til en madglad kulturgeograf, nemlig min datter Hanne Kirstine, der har tilskyndet mig til at lave en ny bog om det regionale køkken i Sønderjylland, vel at mærke med appetitvækkende fotos af alle retter og en vis fornyelse i tilberedningerne samt nogle forslag til nyfortolkninger. For en tradition stivner og uddør uden nyfortolkninger. Det var Hannes opfordring, som fik mig til at genoptage min interesse for de regionale kosttraditioner i det dansk-tyske grænseland. Derfor er det en særlig glæde for mig at tilegne hende denne bog.
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