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MATADOR MIX OG STEGT FLASK...

el

Vidste du, at...150 gram Matador Mix
indeholder flere kalorier end en porti-
on stegt fleesk med kartofler og persil-
lesovs?

Der florerer fortsat en del myter om
svineked som fed og usund mad, selv
om svineked indgar i mange af dan-
skernes favoritretter. Blandt dem er
stegt fleesk. De feerreste ved, at man
ved tilberedningen af stegt fleesk fra-
smelter sd meget fedt pa panden, at
retten nemt kan indga i en sund kost-
plan.

Det er sveert for mange forbrugere at
gennemskue, hvor meget fedt, der er
i forskellige udskeeringer, nar de star i
butikken - og endnu sverere bliver
det, nar det drejer sig om den feerdig-
lavede mad pa middagsbordet. Derfor
har vi udgivet folderen Spar pa fedtet
- valget er dit og miniplakaterne Vidste
du, at....1 og 2, som vi haber, vil blive
brugt til undervisning, vejledning og
information af forbrugerne.

VIDSTE DU, AT.....

Vidste du at... nr. 1

Folderen, som er pa 12 sider, giver

oplysninger om:

 Fedtindholdet i forskellige kadud-
skeeringer

» Fedtindholdet i ra og stegt kad,
som spises med og uden fedtkant

 Fedtindholdet og maengden af
energi i en lang reekke middagsret-
ter m.v.

VIDSTE DU AT

Vidste du at... nr. 2

Fodevaredirektoratets to rapporter:
“Rat og tilberedt ked - fedt, protein og
svind” og “Stegning af ked - hvor fedt
er det?” danner baggrund for folde-
rens oplysninger om fedtafsmeltning
og fedtoptagelse.

Folderen er fulgt op af et undervis-
ningsmateriale/ernageringsmateriale.
Bilagsmaterialet, som pdf.fil, med
dokumentation og opskrifter pa retter-
ne samt overheads, som powerpoint-
peesentationer, findes allerede nu pa
vores hjemmeside www.150pskrif-
ter.dk til at downloade - under afsnit-
tet materialebestilling.

Vi har produceret en gratis CD-rom
med erngringsmaterialet, som kan
bestilles hos mj@danskeslagterier.dk
eller pa telefon 3373 2596.

Senere pa aret bliver der trykt en gra-
tis erngeringsmappe til undervisnings-
brug (med cirka halvdelen af de over-
heads, som p.t er pa vores hjemmesi-
de - og mange flere speen-
dende ting). Denne mappe
er du velkommen til at bestil-
le, nar den er feerdig i foraret
2004. | ngeste nyhedsbrev vil
vi informere nzermere om
ernaeringsmaterialet.

Folderen Spar pé fedtet - val-

= get er dit og Vidste du, at...1
- og 2 kan fas i A4 eller som

plakat i str. 40 x 60 cm. er
5 gratis, og de kan bestilles pa

s www.150pskrifter.dk eller pa

telefon 4595 0125.
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GRISEN

OG DANMARKSHISTORIEN

Historikeren Else-Marie Boyhus forteeller her om nogle retter, som vi har spist
igennem arhundreder, og som stadig ses pa middagsbordet. Det er retter, der har
indvirket pa den danske madkultur og svinekgdets betydning. Retterne er her
ordnet kronologisk, saledes at de aeldste kommer farst, og vi slutter med de ny-

este.

Sylte

Sylte er i dag et fersk charcuteri-pro-
dukt tilberedt af svinehoveder, skanke
m.m. i en indkogt kogelage, der dan-
ner gelé. Retten har veeret kendt i det

meste af Europa siden middelalderen.
Egentlig er det en konserveringsmeto-
de, og navnet kommer af det tyske
Stiltze, der betyder saltholdig veeske.

| dansk tradition er der tre slags sylte.
Den enkleste er at koge det ureelle
ked af grisen og leegge det i saltlage,
hvorefter det bruges efterhanden.
Afledt af den er gelésylten, hvor
madsuppen koges ind til en gelé, der
healdes over det kogte kgd, Det
leegges i forme og konserveres deref-
ter enten ved at lukke med fedt eller
ved at blive lagt i saltlage. Den tredje
sylte er pressesylten, hvor sveaeren af
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det kogte svinehoved leegges i et klge-
de, der er anbragt i et fad. Kedet
skeeres i terninger, koges op i suppen
og leegges i kleedet, der bindes sam-
men og leegges under pres. Dagen
efter kommer den kolde pressesylte i
en saltlage smagt til med krydderier
og eddike.

Pressesylten er ret besveerlig
og tidsrgvende at tilberede,
og i lgbet af 1900-tallet blev
den sjeeldnere. | dag er sylte
- alene i form af gelé-sylte -
en palegsvare, der kan
kgbes fersk det meste af aret,
men som herhjemme hgrer
juleperioden til. Vi spiser den
pa groft rugbred med sennep
og syltede rgdbeder til.

| Frankrig konserveres det /
ureelle kad af fx gas, kanin
og ikke mindst svin ved at
koge det meget langsomt og
leenge i fedt, findele det og
opbevare det daekket med
fedt. Rilettes er navnet pa
denne tilberedning. En
sleegtning kendes i engelsk
kgkken som potted meat. Der er
ingen tradition for denne metode i
dansk kgkken, om end vi i de seneste
ar har set rilettes pa nogle af de fine-
ste danske restauranter.

Syltede griseteeer

| eeldre tid blev slagtedyrenes fgdder
betragtet som en stor delikatesse.
Kalvefgdder og griseteeer blev brugt i
mange fine retter, hvor de dels gav
smag, dels gav retterne konsistens,
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fordi de danner gelé.
Griseteeer blev ogsa ser-
veret alene. De blev kogt
og efterfglgende paneret
og brunet enten pa
risten (grillen) eller pa
panden.

En yndet kold ret - som
stadig serveres - er sylte-
de griseteeer. Grisens
teeer renses grundigt og
koges derefter i saltet
vand sammen med hel
peber, laurbzerblade og
evt. andre krydderier. De
skal koge i flere timer, til
de er helt mgre. Suppen
sies og koges evt. ind,
hvorefter den heeldes over de fleekke-
de grisetaeer. Nar det bliver koldt, stiv-
ner suppen til en gelé. Serveres med
rugbrgd, sennep og syltede rgdbeder.

Medisterpglse

| det gamle samfund - og det vil sige
helt frem til slutningen af 1800-tallet -
blev der slagtet gris én gang om Aret.
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Fleeskesiderne inkl. skinker og bove
blev saltet, alt det gvrige blev lavet til
pelser, finker og sylte. Det var et stort
arbejde, ikke mindst at lave pglserne.
Tarmene skulle renses, farsen hakkes
og pelserne stoppes - alt sammen
med handkraft, indtil kedhakkema-
skinen blev opfundet. Men nar pal-
serne fgrst var lavet, havde man et
lager af retter, som ikke kreevede
megen tilberedning i det daglige.
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Medisterpglse blev fremstillet af det
skeere svineked, der ikke skulle saltes
i hel form. Blandt det var mgrbraden,
der er s “taet” i kedet, at den ikke
egner sig til saltning, sa den blev hak-
ket og gjorde god fyldest i pglserne.

Det skeere kad blev hakket med kniv
sammen med spaek og derefter eeltet
med lidt af madsuppen og krydret
med salt, peber og undertiden ogsa
allehande og nelliker. Pglsefarsen blev
herefter stoppet i de smalle svinetar-
me. Hertil brugte man et pglsehorn,
en bred ring af et kohorn, som holdt
tarmen udspilet, mens man med fing-
rene fyldte i. Kedhakkemaskinen kom
frem i slutningen af 1800-tallet, og
den lettede dels hakningen, dels stop-
ningen ved hjeelp af maskinens palse-
horn.

Nar pglserne var stoppet, blev de
kogt. Skulle de opbevares i leengere
tid, blev de lagt i saltlage, i sjeeldnere
tilfeelde blev de tarret og roget.

Ordet medisterpglse er tysk. Met bety-
der svineked (kendes bl.a. fra Met-
wurst), mens ister er beteg-
nelsen for det fedt, der sidder
omkring dyrets indvolde.
Navnet medister kendes fra
1500-tallet, og det bliver
almindeligt fra 1700-tallets
begyndelse. Medisterpglsen
optreeder ogsé under navne
som kadpglse, bratwurst eller
fleskepglse.Medisterpglse
var en decideret middagspgl-
se, dvs. ledsager til supper og
kélretter. Og mens mange af
de gamle retter efterhanden
forsvandt, da spisevanerne
e@endredes med komfuret, sa
holdt medisterpglsen skan-
sen, men nu stegt og serveret
med sovs og kartofler. Den er
i dag en af de mest alminde-
lige middagsretter. Den kabes
naesten altid fersk, men til jul og til de
gammeldags gule eerter dog underti-
den saltet.

Fleesketerninger

Fleesketerninger har veeret brugt i det
danske kekken i arhundreder. Vi kan
se det som udtryk for, at smagen af
grisens ked har man holdt af til alle
tider. 1 mange retter var grisekgdet
imidlertid mere et krydderi end en
egentlig ret. | de finere kakkener kom
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der séledes flaesketerninger i den
bragdfars, som blev brugt til at farsere
fugle og postejer, og fleesk og skinke
indgik som hjeelpemiddel i mange af

herskabskgkkenets retter. |1 bonde-
kagkkenet kunne man til daglig ngjes
med at komme flaesketerninger i grg-
den eller i sgbekalen, sa sparede man
efterretten. | fattige egne métte man
tage til takke med suppe kogt pa gryn,
kal og lidt ister (dvs. indvoldsfedt fra
grisen).

Til de mange retter af terrede aerter
blev der spist flaesk; til suppen - det vi
i dag kender som gule erter - eller til
de tykke eerter, ogsa kaldet aertegrad.
Hvis den skulle geres indbydende,
kom der stegte leg og flaesketerninger
oven pa. | dag spiser vi ikke leengere
aertegred, men dens efterfalger har vi
i kartoffelmosen med flaesketerninger
og lgg, der har faet keelenavnet
braeendende keerlighed.

| flere egne i Dan-
mark bruges det
stadig at servere
fleesketerninger til
fisk. Saledes far
man rggede fleeske-
terninger til kogt
torsk pa Langeland
og andre af de dan-

ske ger, for slet ikke #
at tale om bornhol-
mernes Gudhjems-
dyppe, der er en
sursgd sovs af lag,
speaekterninger -
ragede, saltede eller
ferske - og suppen
fra den fisk, som
sovsen serveres til.

&
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FAeblefleesk

Set fra kokkenet kan Danmarkshisto-
rien deles op i tre perioder. Den farste
gar fra tidernes morgen og frem til ca.
1860. Den kalder vi forradshushold-
ningens tid eller det abne ildsteds tid.
Fra 1860 og frem til midten af det 20.
arhundrede taler vi om komfuralde-
ren, og de seneste 60 ar kalder vi ele-
mentkgkkenets tidsalder.

Stegt flaesk er en af de retter, der i for-
skellige variationer har hgrt til dan-
skernes yndlingsretter i arhundreder.
Den dag i dag serveres det stegte
flesk pd mader, der afspejler denne
lange historie.

I det abne ildsteds tidsalder var basis-
feden rugbrgd. Men det stegte flaesk
var der ogsd. Fleesket blev stegt pa
pande og serveret til rugbrgd og med
stegefedtet som dyppelse. En sadan
serveringsmade har vi stadig i retten

lt
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a&bleflesk, som ingen ville dramme
om at give kartofler til.

Kaldolmer

Med det nye danske kgkken fra
1980erne er det blevet god tone at
servere kal til fint brug. Det var det
ikke far i tiden. | 1883 skrev gastrono-
men C. E. Hagdahl séledes i den dan-
ske udgave af lllustreret Kogebog: Om
denne nu i 2000 ar bekendte plante
[k&l] vide vi nu navnligt, at den kun
giver ringe neering, kneb i maven og
lugter ilde, men at den desuagtet er
en yndlingsspise blandt landbefolk-
ningen, og at den er sgfolkenes pree-
servativ mod skerbug.

Hvis kal overhovedet blev brugt i det
finere kokken, foretrak man blomkal
eller en sjelden gang hvidkal, som
enten blev farseret hel eller anvendt til
kaldolmer. Med farsen fik kalen sta-
tus, idet fars, der blev hakket, findelt
og rert med handkraft, alene var

noget for kakkener med mange ansat-
te. Farseringer var hgjeste mode i
1700-tallet, og til dem hgrte kalroulet-
ter eller kaldolmer, hvor en kedfars
indesluttes i blade af hvidkal. De sma
pakker steges og serveres med stege-

skyen.

Kaldolmer farer tanken hen pa mid-
delhavskgkkenets dolmas. Det forteel-
les, at kaldolmerne kom til Sverige
med Karl XIl. Han havde under sin
lange tilbageholdelse i Istanbul lzert
det tyrkiske kokken at kende og var
kommet til at szette pris pa dets dol-
mas. Da han blev lgsladt i 1714 og
drog hjem til Sverige medbragte han
tyrkiske kokke, der fandt pa at bruge
kalblade i stedet for det hjemlige kak-
kens vinblade.
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Svinerygsuppe

| perioder, hvor den stgrste del af
kosten bestod af saltet svineked, var
enhver afveksling med fersk mad
populeer. En af disse ferske retter var
svinerygsuppe. Ved slagtningen blev
grisen delt pa langs, og de to sider fra
bov over ryg og bryst til skinken blev
lagt i salt. Men rygsgjlen blev skaret fri
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og tilberedt fersk som svine-
rygsuppe.

Ryggen blev delt og kogt i
vand med suppeurter, salt
og peber og hvidkal. Suppen
blev serveret med kalen,
gulergdder og andre rgdder
og senere tillige med kartof-
ler. Ryggen blev spist enten
til suppen eller som selv-
steendig ret med grantsager.
| de eldre opskrifter (den
eldste er fra 1759) blev
suppen jeevnet med gryn,
senere blev suppen serveret
ujeevnet, alene med grgntsa-
gerne i.

Kadkraften i suppen afhang
af, hvor teet udskeeringen
var. Ved hjemmeslagtning
lod man ofte en del kgd sid-
de pd, mens de professio-
nelle slagtere skar ud, sa
kammen blev sd stor som
muligt. Ryggen blev da alene ben
med lidt ked ved.

Efterhdnden som fersk ked blev dag-
ligdag, og det skete i lgbet af det 20.
arhundrede, blev svinerygsuppen
mindre interessant, og i arhundredets
slutning gik den nzesten i glemmebo-
gen.
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Fleeskesteg med sprad sveer

Et af hgjdepunkterne i komfuralde-
rens kakken er fleeskestegen med den
sprgde sveer. Fgr komfuret havde det
ikke veeret muligt for almindelige
mennesker at stege et stort stykke
ked, for med det &bne ildsted var man
henvist til enten at koge eller at stege
pa pande eller rist. Men med komfu-
ret fik man en lille bage- og stegeovn,
og da komfuret tilmed havde flere
kogehuller, blev det muligt at tilberede
flere ting p& én gang. Saledes kom
stegen med sovs og kartofler til.

Danskerne er - sd vidt vides - de ene-
ste, der spiser grisens hud. Det gjorde
man i zldre tid, hvor sveeren indgik i
retter som sylte, roulader og pelser. |
herskabskgkkenerne var spidstegt
pattegris populeer, vel at meerke stegt,
sa sveeren var sprad og gylden.

Med komfuret fik ogsd menigmand
mulighed for at f& steg med sveer, og
sgndagsstegen holdt sit indtog. Man
var gladest for skinken, for den har
bade mere saft og kraft end ryggen.
Men efterhanden som husholdninger-
ne op igennem 1900-tallet blev min-
dre, blev skinken for stor, og man
métte tage til takke med kammen.
Det skal dog bemeerkes, at det i dag
er muligt at f& udskeeringer af skin-
ken, hvor man kan fa en steg til 6-8

DANSKE SLAGTERIER
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personer af dette suveraent bedste
stykke pa grisen.

Komfuralderens stege blev serveret
med kogte Kkartofler og brun sovs,
masser af sovs. Flaeskestegen blev
ligesom ender og gees stegt med
a&bler og svesker, og garnituren
omfattede desuden sursgd rgdkal og
sgde asier. Denne kombination af det
sade og det sure er et af Danmarks fa
selvsteendige bidrag til verdensgastro-
nomien. Serveret varmt som mid-
dagsmad, eller koldt som et stykke
smgrrebrgd: godt rugbrad med skiver
af kold skinkesteg, pyntet med redkal,
a&bler og svesker samt en strimmel
asie - appelsinskiver, peberfrugter o.l.
er en kreenkelse af den nationale arv!

Stegt flaesk

| komfuralderen bliver kartofler og
meelk det grundleeggende i feden,
men vi finder stadig det stegte flaesk
som noget af det, der forsgder til-
vaerelsen. Fleesket steges stadig pa
panden, men det serveres med kogte
kartofler og sovs, der er bagt op af
meelk og smar og krydret med persil-
le.

Stegt fleesk med persillesovs harer
stadig til danskernes top ti. Ja, i de
seneste ar har retten endda féet en
renaessance, idet en del restauranter

har stegt fleesk med persillesovs som
et fast ugentligt slagnummer. Nogle vil
have det sprgdt, andre blgdt; nogle
sveerger til paneret fleesk, andre vil
helst undveere den fedtsugende frak-
ke.

Frikadeller

Ordet frikadelle er via tysk kommet til
os fra Italien, her er fritella en slags
@&bleskive, men nok s& vigtigt er, at
ordet kommer af fritta, noget der er
stegt. Det, der karakteriserer en frika-
delle, er saledes ikke, hvad den er
lavet af, men at den er stegt. Farsen
kan sdledes veere af ked, fugle, fisk
eller grgntsager - fx kartofler.

Stegte boller af en eller anden fars
mgades i de fleste europeeiske kokke-
ner under forskellige navne, ordet fri-
kadelle findes derimod alene pa
dansk og tysk. | Danmark mgdes fri-
kadelle farste gang i En hgyfornemme
Madames Kaagebog fra 1703. Her
bringes en opskrift pa frikadeller af ra
eller af stegt lammekalle. Op igennem
1700-tallet optraeder frikadeller som
garniture i forskellige komplicerede
retter som postejer og ragouter, men
ikke som selvstaendig ret.

Frikadellens selvsteendiggerelse kom
farst i lgbet af 1800-tallet. | Madam
Mangors kogebgger fra drhundredets
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midte er der frikadeller af
sével kedfars som fiske-
fars, og de kan tilberedes
bade af ra fars og af rester
af kogt eller stegt ked. Helt
frem til omkring 1900 blev
frikadeller, hvis der var tale
om fars af rét ked, lavet af
okse, kalv, lam eller af
hgns. Det henger sam-
men med, at flaeskekad
dengang blev kebt i hele
eller halve sider, der sa
blev saltet, og saltet fleesk
egner sig ikke til fars. Deri-
mod kunne man hos slag-
tere kebe fersk ked af de
andre dyr.

Da andelseksportslagteri-
erne overtog markedet fra
0. 1900 vendte dette bille-
de. Nu blev der masser af
fersk svineked at fa, og
man kan fglge, hvordan
fleeskefarsen erobrede fri-
kadellerne enten alene eller sammen
med kalv. Samtidig fik kedhakkema-
skinen stor udbredelse, og dermed
blev frikadeller en hverdagsret for de
mange.

Mgrbrad

Sa leenge det meste af grisens krop
blev saltet, var der ikke seerlig
opmearksomhed omkring mgrbraden.
Den er sa teet i kadets struktur, at den
ikke egner sig til at blive saltet. Derfor
blev den ved slagtningen taget fra og
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hakket med til pglserne. | finere kak-
kener, hvor der blev brugt fersk ked,
blev mgrbraden skrabet til fars. Farst
fra slutningen af 1800-tallet blev bru-
gen af fersk svineked udbredt, og da
fik man gje for mgrbraden. Man
begyndte at bruge den til bgffer eller
den blev stegt hel som en lille steg. Op
igennem det 20. arhundrede, hvor
husholdningerne blev mindre, steg
mgrbradens popularitet. 1 1950’ernes
gryderetter mgdtes mgrbrad med de
champignoner, der nu var blevet
hverdagsmad, og i 1970’erne blev
den indbagte mgrbrad et absolut hit. |
de seneste artier har isaer eksporten til
Japan gjort mgrbraden til det dyreste
stykke pa grisen.

Leverpostej

En postej er egentlig en sammensat
ret, indbagt i en dej. Helt fra middel-
alderen havde postej veeret mester-
stykket i den hgjere kogekunst, forbe-
holdt de store kgkkener, hvor man
dels radede over arbejdskraft til den
megen handhakning og dels teerte-
pande eller ovn til bagningen. | det
finere kgkken anvendtes mest kalve-
lever og fierkreelever med géselever
som toppen, og der var tale om retter,
som blev serveret kolde eller varme
som mellemretter i en menu.

| det almindelige danske kekken hav-
de man ingen selvsteendige retter af
indmaden. Ved den arlige griseslagt-
ning blev der lavet finker af lever, hjer-
te, lunger og andet, som ikke lod sig
salte ned. Det blev kogt sammen,
hakket fint og smagt til med krydderi-
er og tarret frugt for derefter at blive
opbevaret i krukker forseglet med
fedt. Leverpostejen hgrer en senere
tid til.
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Det, vi i dag forstar ved leverpostej,
dvs. péleg tilberedt af svinelever og
spaek og med en konsistens, s den
er smgrbar, blev udviklet i slutningen
af 1800-tallet. Forudseetningen for
massefremstilling er nem tilgang til
frisk svinelever, og det fik man med
slagterierne, forst de private i
1860erne og senere andelseksports-
lagterierne fra 1887 og fremefter. Fra
slutningen af 1800-tallet var leverpo-
stej en vigtig vare for hekerne. Mange
fremstillede den selv og anvendte der-
igennem ogsa diverse rester. Men en
del viktualiehandlere begyndte at lave
leverpostej, som solgtes til andre
detailhandlere, og der opstod i arene
0. 1900 ikke sa fa egentlige leverpo-
stejfabrikker.

For keleskabenes tid var leverpostej
noget, mange kebte i sma portioner
hos viktualiehandleren. Det varede
séledes leenge, ferend svineleverpo-
stejen fik sin plads i de almindelige
kogebgger til hjemmebrug. Madam
Mangor har saledes ingen opskrifter,
vi skal helt frem til Frk. Jensen i
begyndelsen af 1900-tallet, fgrend
svineleverpostejen fik sin selvfalgelige
plads i de hjemlige kakkener.

Hamburgerryg
Hvis man vil kebe hamburgerryg i
Hamburg, skal man bede om Kasse-
ler. Er man i USA, er det Canadian
Bacon, man skal spgrge efter, og
udenfor Skandinavien, Tyskland og
Nordamerika findes varen slet ikke.
Hamburgerryggen er oprindelig teenkt
som en skinkeerstatning, beregnet for
de stadigt mindre husholdninger, som
ikke kunne stille an med en klassisk
saltet og reget skinke. Den kom pa
markedet i mellemkrigstiden og var et
stort nummer i 1940er-
ne og -50erne.

Navnet er lant fra en
meget gammel speciali-
tet, det sdkaldte ham-
burgerkad, pa tysk Ham-
burgerrauchfleisch. Det
var rgget oksekgd, ofte
bryst, af de fremragende
holstenske okser og fra
gammel tid en stor eks-
portartikel fra Hamburg.
Den rggede svineryg
leenede sig - navne-
maessigt - op ad denne
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specialitet uden at f& dens kvaliteter
med sig. Op igennem 1970erne og -
80erne blev hamburgerryg en ret ked-
sommelig discountvare, om den kan
rettes op, vil tiden vise. Men ellers kan
man jo ga tilbage til det, den aflgste:
skinken.

Pglser med kartoffelsalat

Det, der hos os hedder bajerske pgl-
ser, stammer fra Sydtyskland. | Frank-
furt og omegn lancerede slagtere fra
0. 1840 pglser af svineked stoppet i
fingertykke lammetarme. De blev hur-
tigt populeere og taget op andre steder
bl.a. i Wien, og med navne som
Frankfurtere eller Wienerpglser ero-
brede de verden. | 1892 blev de ser-
veret som fast-food pé verdensudstil-
lingen i Chicago. | Danmark tog svine-
slagterierne produktionen op og leve-
rede pglserne til de pglsevogne, som
kom pa gaden fral920’erne.

Palserne naede ogsa til hiemmene. |
mellemkrigstiden var en yndet bgrne-
middag rede pelser med Kartoffel-
salat. Ikke som i dag kold kartoffel-
salat med mayonnaise eller sur-
meelksdressing, men varm: Skivede,
kogte kartofler blev vendt i en sovs
kogt af sauterede lgg og bouillon og
sursgdt smagt til med sukker og eddi-
ke. Hertil blev serveret mild pglsesen-
nep og fra slutningen af 1940’erne til-
lige tomatketchup.

Fleeskerullepalse

En rullepglsemad er i dagens Dan-
mark et stykke smurt rugbrgd med
fleeskerullepglse. Rullepglsen er et
stykke griseslag, der er rullet sammen
omkring krydderier som peber, alle-
hande og evt. hakket lgg eller hvidlag
og persille. Rullen er efter en saltning
med salt og salpeter kogt og lagt i
presse. Den ferdige polse skeeres
derefter i tynde skiver. Et alternativ er
lammerullepglse, rullet sammen om
krydderier og persille. Undertiden ser-
veres ogsa rullepglse af kalveslag.
Men bestiller man rullepglse uden
naermere specifikation, sd er det
fleeskerullepalse.

Fleeskerullepglsens dominans er af ret
ny dato. | alle de eeldre kilder fra slut-
ningen af 1700-tallet og frem til mid-
ten af det 20. arhundrede hedder
grundopskriften okserullepglse, med
varianter af kalv, lam eller far. Et geet
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pa, hvorfor fleeskerullepglsen kommer
sa relativt sent, kan veere, at der, sd
l&enge man nedsaltede de hele gri-
sesider, ikke var problemer med at fa
anvendt slagene, tveertimod var saltet
bugfleesk yndet. Og selv da fersk gri-
sekad blev almindeligt i begyndelsen
af det 20. arhundrede, var kogt og
stegt bugfleesk stadig almindelig mid-
dagsmad. Efterhanden, som det blev
treengt, begyndte man at udnytte gri-
seslagene pa samme made, som man
var vant til med slagene af okse, kalv
og lam, altsa til rullepaglse.

Bacon

Bacon er det engelske navn for saltet
fleesk, og varen bacon er helt og alde-
les engelsk. At Danmark sa er stor-
producent, er en anden sag. Fra slut-
ningen af 1800-tallet blev det store
eksportmarked England. Hvor den
danske svineeksport til Tyskland hav-
de veeret af levende og tunge svin, s&
skulle englzenderne have dem slagtet,
og de gnskede kad af unge, lette svin
af en helt ensartet kvalitet. Det send-
rede afgerende den danske svinepro-
duktion og dermed ogsa det danske
hjemmemarked.

Det bacon, som englaenderne gnske-
de, var milevidt fra det gammeldags
saltede fleesk, som endnu o. 1900 var
almindeligt i Danmark. Bacon af den
type, vi solgte til det engelske marked,

var kun undtagelsesvis til salg her-
hjemme. Vi skal vel helt frem til
1960erne, for det skivede, vaku-
umpakkede bacon blev en del af dan-
skernes hverdag. Og vi har stort set
holdt os til reget bacon af svinebryst.
Engleendernes yndede “back-bacon”
af kammen har vi aldrig rigtig leert at
seette pris pd - med mindre vi er pa
ferie i England.

Spareribs

Man siger, at danskerne ingen mad-
traditioner har, men altid hopper pa
det ferste det bedste, der kommer
udefra. Men sa enkelt er det ikke.
Siden 1960erne har vi oplevet en vok-
sende internationalisering og for
madens vedkommende en staerk
amerikanisering. Mange udenland-
ske retter har faet plads i det danske
kgkken, men vi tager stadig de gamle
retter med. For flaeeskets vedkommen-
de fik vi i 1980erne spareribs og
andre barbecue-retter fra USA. Disse
retter har vi taget til os, men pa ingen
made kasseret hverken eablefleesket
fra det dbne ildsteds tid eller komfu-
ralderens stegte flaesk med persille-
SOVS.

Historien med spareribs er i gvrigt
parallel til historien om bacon. Vi var
storproducenter af spareribs til det
amerikanske marked i mange ar
uden selv at spise disse leekre ben. Vi

skulle have amerikanerne til at laere
0s, at de er en delikatesse.

Wok strimler

Meget af den hurtige hverdagsmad,
som kom frem 1960’erne og -70’erne
er baseret pd hakket oksekgd. Det
geelder fx millionbgf, kedsovs til spag-
hetti og chili con carne. Men i
1990'erne kom asiatisk mad pa
mode, og i den er der plads til svine-
kgdet. Lynstegning i wok er blevet
moderne, og strimlet skinkekgd er
blevet en standardvare.

Grisekinder

I 1990’erne kom svinekgdet ind i den
gastronomiske varme, og det er
karakteristisk, at de superkokke, der
nu tog grisen til sig, ikke interessere-
de sig for stegt svinekam og stegt
fleesk. Nej, de kastede sig over grisens
mindre benyttede udskaeringer sdsom
skanke, fedder og hovedked, isaer
kaebemusklerne, der fik keelenavnet
grisekinder. Disse saftige muskler er
fulde af smag og de egner sig sa godt
til braisering, dvs. en meget langsom
stegning med urter, rodfrugter, vin
eller gl og andre gode sager.




