LEVERPOSTE!

Baconeksporten til England efterlod store
maengder billig svinelever i Danmark.
‘Blaeverstahej’ blev for alvor udbredt,

da man kunne lave det i hjemmet med
sin kadhakker i slutningen af 1800-tallet.

R

SILD

SPEGEPALSE
Spegepolsen har altid veeret arbejderens
tro folgesvend. Det rogede og saltede ked
kan nemlig opbevares lzenge udenfor kol.
Spegepwalsen var sa kedelig, at den fik
ogenavnet 'Roskilde Landeve;j’.
Arbejderne satte pris pa den fede sild.

Den kunne man polstre sig pa.
[]S'I' | knaphedstider brugte man ’sleebesild’.
Strejf bredet med en marineret sild.

Der har vaeret lavet ost i Danmark siden Sa far man smag, uden dog at have palaeg.

vikingetiden. Dog blev ost farst udbredt til I

de fleste danskere med industrialiseringen.
‘Gamle Ole’ med lgg og sky er en klassiker.

FEDT

Flommefedt fra grisen smeltes.
Steg det gerne med krydderier eller
bindevaevsrester. Det sidste giver de
sprade fedtegrever.

RUGBRAD

| vikingetiden bagte danskerne ’leven’ (ugaeret brad pa rug, byg og hvede).
Det blev til det syrlige og langtidsholdbare brod, vi i dag kender som rugbrad.
Traditionen med at smare fedt pa bradet dukkede op i 1800-tallet og fulgte med
arbejderne fra land til by. | dag er rugbradet unikt for dansk madkultur.

MEDISTERPALSE kG

‘Brandslangen’ bestar af indvoldsfedt fra

svinemaven. Krydret med allehande og ’kolestorolbomben’. Arbejderne spiste

muskatned, der blev tilgaengeligt for de mange &g, der var hurtige at tilberede
fleste arbejdere. og holdt leenge.

Under 2. verdenskrig var ked dyrere end

Intet gik tabt pa& dyrene.
Kalvens ’sludrelap’ blev spraengt,
lagt i saltlage og skiveskaret som palzeg.

KARTOFLER

Da arbejderne fik mere fritid og hgjere lon,
fik de kartoflen. De sggte ud af byen og
kabte kolonihaver. Her dyrkede de egne

’kolonihaveboffer’. De blev ofte brugt som

paleeg.

FINKER

Far leverpostejen lavede man finker af
indvolde fra grisen. Hjerter, lever, nyrer og
restkod kunne koges, hakkes og
steges med fedt. Finker smores pa brodet.

MAYONNAISE

"Hoftecremen’ var fra den fine franske
madkultur. Arbejderne nod godt af den,
nar de en sjeelden gang fik hgjtbelagt
smorrebrod ved festlige lejligheder.

INGREDIENSKATALOG

HITS FRA MADPAKKENS HISTORIE

TUNGE
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By

FRIKADELLER

’Handgranater’ er lavet af resteked fra
slagteren. For at streekke kodet sa langt
som muligt blev det blandet med lag, mel og
suppe.

SYLTNING

Overskud af grantsager fra kolonihaven
eller altankassen syltes og gemmes over
vinteren. Syltning har vaeret livsngdvendigt i
knaphedstider. Radbeden, ’sko-
magersyltetaj’, var meget almindelig.

GRONTSAGER

Friske grontsager som agurk og tomat blev
brugt som paleeg, nar der ikke var andet.
"Graespalaegget’ kunne serveres med
lag, sky, salt og mayonnaise for at gores
spiseligt.



