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Forord


Min mormor Edel er født på en gård i 1926 som nummer fire i en søskendeflok på seks. Efter konfirmationen hjalp mormor til derhjemme i et par år, og her begyndte hun med at bage efter forskellige opskrifter, som hun fik fat på. Under krigen var der knaphed på blandt andet chokolade og sukker, så der blev bagt gærkringle med svinefedt og lagkagebunde. Lagkagerne blev lagt sammen med kagecreme eller flødeskum og pyntet med valnødder eller ristede bog. Som 16-årig kom mormor ud at tjene, og det blev til fem forskellige pladser og et højskoleophold i løbet af 40’erne. Indimellem var hun en periode hjemme hos forældrene, hvor hun og hendes to søstre skiftedes til at være pigen i huset.


Der var stor forskel på de steder, hvor min mormor tjente. Den unge pige i huset fik som udgangspunkt til opgave at bage franskbrød, og det var oftest fruen i huset som stod for den øvrige bagning. Et sted bagte mormor på et tidspunkt lagkage, da der skulle komme gæster. Gæsterne var meget begejstrede og spurgte efter opskriften. Fruen lod som om, at det var hende som havde bagt, og hun måtte derfor skyndsomt en tur i køkkenet, hvor hun fik mormor til at skrive opskriften ned. Det huede ikke mormor, at andre tog æren for hendes arbejde, men ellers var hun glad for pladsen, hvor hun fik hele 175 kr. om måneden - mod 85 kr. det forrige sted. Et andet af de steder, hvor mormor tjente, havde de mange gæster, og slagtede derfor ofte en gris. Svinefedtet blev brugt til at koge klejner med, og således blev der kogt klejner året rundt, hvilket ikke var ualmindeligt den gang.


I 1949 blev min mormor gift og fik i årene derefter fire børn, og der var rigeligt at se til med at passe hus og børneflok. Det var blevet lettere at skaffe margarine og sukker, og mormor ville så frygtelig gerne kunne bage en god kringle. Der var ingen af de ældre nabokoner, som ville dele ud af deres egen erfaring på området. Mormor fik fat på en bog af mesterkokken Qvist Larsen, og her stod blandt andet, at det er vigtigt, at mælken til kringledejen er kold. Udover kringle og franskbrød, bagte hun i disse år især lagkager, boller og vandbakkelser.


Mormor og morfar overtog min morfars fødegård i 1958. Her var der en ældre nabokone, som gerne delte sine erfaringer og opskrifter med andre, og også anerkendte andres resultater. Mariebollerne fik mormor megen ros for, og da nabokonen skulle have kortspillere på besøg, bad hun om at få opskriften, fordi hun gerne ville imponere sine gæster. Det var på den tid vigtigt at kunne servere godt bagværk, og der var flere typer af husmødre; Der var dem, som gerne delte sine opskrifter med andre, så var der dem, som ikke delte, og endelig var der dem, som delte, men som undlod at videregive en enkelt ingrediens eller oplysning, for på den måde at sikre sig, at andre ikke kunne gøre det helt så godt.


Da yngste barn var startet i skole, fik mormor i 1969 arbejde i en virksomhed, som leverede mad til private selskaber. Her startede produktionen op om onsdagen, hvor der blev kogt suppe. De efterfølgende dage blev der blandt andet friturestegt fuglereder, bagt brød og skrællet kartofler. Det hele kulminerede lørdag, hvor maden blev leveret til kunderne. I 1974 fik mormor ansættelse på det lokale plejehjem, hvor hun startede med at passe de gamle og senere fik arbejde i køkkenet. I køkkenet gik opgaverne med at tilberede morgenmad, varm middagsmad og smørrebrød, på skift imellem personalet. Det passede især mormor godt, når det var hende, som havde fået til opgave at bage brød og kager til kaffen. I 1974 fik hun en kalender, som var en reklamegave fra et kaffefirma i Odense. Denne kalender fik sin faste plads i håndtasken, og i årene frem blev den brugt til at skrive opskrifter ind i. Det var både opskrifterne hjemmefra, som det altid var godt at have ved hånden, og opskrifter som hun løbende fik hos andre.

OEBPS/Images/cover.jpg
Benthe Heldbjerg
sammen med Edel Louise Busk

Mormors
brad og kager






