Julens mad

Julemiddagen

Der er flere traditioner forbundet med julen end med nogen anden af arets fester. En rigtig dansk jul skal
veere en gammeldags jul, hvor juletreeet med dets pynt, sangene og ikke mindst madretterne "lever"
videre i de danske familier.

Hele kgkkenet dufter af dejlig julemad. Vist er der noget helt specielt ved den
traditionelle julemad! Hver har sin favorit. Selv om julebordet naturligvis helst skal
veerre, som det "altid" har veeret, er der dog mulighed for lidt nytsenkning.
Julemiddagen er traditionen tro gase-, kalkun- eller andesteg, fyldt med aebler og
svesker. Den oprindelige danske julesteg var fleeskesteg, der holdt stand pa landet
helt op i vort arhundrede. Skikken med at spise gas ved seerlig lejlighed er dog
betydelig seldre. Man spiste gas midt i november. Det er Mortensgasen der i nyere
tid er blevet til julegasen.

Og hos mange er gasen igen blevet erstattet af and. Der er ingen tvivl
om at flaeskestegen naesten er vaek. Til gengeeld er kalkunen blevet
ganske populaer. Pudsigt nok var kalkun ikke ualmindelig julemad i
slutningen af forrige arhundrede, siden forsvandt den naesten helt for i
dag atter at vinde frem. Det er ikke s& underligt, at kalkun igen er
blevet populeer julemad. det er billig mad, der straekker langt. Kalkun
er desuden en ret mager fugl og derfor mere i overensstemmelse med
vor tids opfattelse af sundere ernzering. Der serveres rgdkal og
brunede kartofler samt aebler og svesker til middagen. Ris a' la mande
med kirsebaersovs er desserten. En smuttet mandel gemmer sig et
eller andet sted heri, og bgrn savel som voksne prgver at finde
mandelen og vinde mandelgaven. Efter julemiddagen teendes treeet,
og ved kaffen serveres hjemmebagte smakager.

Julefrokosten

De farste reklamer for arets julefrokoster bliver sat i avisen sidst i august, og
selv om det ikke lige er arstiden for nisser og julemad, har de fleste accepteret
at det er det forste varsel om en af arets store begivenheder: julefrokosten. Der
bliver holdt julefrokoster for firmaets medarbejder, med venner og bekendte og
ikke mindst med familien 1.-2. juledag. Det er en glaede at samles om det store
danske julefrokostbord er stor. Menuen er stor set den samme til de forskellige
julefrokoster, dog findes der mange forskellige varianter af retterne, alt efter
hvor i Danmark man befinder sig. | 1940 erne, ikke mindst under besaettelsen
begyndte personaler pa bade private og offentlige arbejdspladser at arrangere
julefrokoster. Og den fzelles spisning blev efter 1945 til en fest, hvor man ogsa
dansede i madelokalerne eller kantinerne. | 1950” erne er julefrokosten blevet
et begreb, en fast tradition pa de fleste bade store og smé arbejdspladser.
Silden er et af de faste indslag til en dansk julefrokost, enten som den traditionelle marineret sild, eller
en af de mange nye opskrifter pa sild der er kommet de senere ar. Og til silden hgrer selvfglgelig
julesnapsen enten man kan lide snaps eller ej.

Julebagning

Julebag er en af de gamle traditioner, der trofast holdes i haevd. Og ikke uden grund,
for ingen kebekager kan i duft og velsmag male sig med det hjemmebagte. De fleste
af de smakager, vi bager i dag, har dog neeppe veeret seerligt udbredte far omkring
midten af forrige arhundrede, da en ovn blev almindeligt udstyr i hjemmene. | gvrigt
l samtidigt med, at kaffe blev danskernes nationaldrik. Klejner og peberngdder har
2 veeret kendt siden Middelalderen.




Peberngdderne, der blev bagt af rugmel med honning eller malurt og tilsat steerke krydderier, har sikkert
veeret harde at saette teenderne i, men de var dengang de eneste sgde sager, der blev serveret, og den
eneste form for "slik" eller julebag bgrnene kendte. Og sa kunne de ogsa anvendes til et spil “filipine’.

Julekonfekt

Pa landet var peberngdder ofte en del af julerenten, det vil sige, den belgnning,
gardens folk fik ovenpa arets tro tjeneste. Den bestod desuden af julekager (dvs.
bred), sebleskiver og maske andre madvarer, der kunne laegges til side og nydes, nar
man havde lyst. Disse smagaver, der faktisk var en del af betalingen, blev nogle
steder ogsa kaldt for julegaver og er sikkert forlgberen for vor tids udveksling af
gaver, som farst sa smat blev almindelig i forrige &rhundrede. Selv om der i vore dage
er opskrifter nok at veelge imellem, forneegter julens traditioner sig ikke. Det er stort
~ .+ set de samme kager, man bager ar efter ar.

For mange er den hjemmelavede julekonfekt ubestridt et af
julens hgjdepunkter, bade nar herlighederne skal fremstilles, og
nar den siden skal forteeres. Tilberedningen af julens sgdeste
sager - konfekt og knas - er en beskaeftigelse, der samler mange
familier omkring bordet i december. Det er dejlig made at
bruge ventetiden pd, og sa kan man benytte lejligheden til at
lave en ekstra stor portion, der som en moderne form for
julerente kan lzegges i sma glas med rgde slgjfer omkring eller i
anden fantasifuld indpakning og bruges til smagaver til hvem,
der har gjort sig fortjent dertil.

Det bliver trillet kugler og lavet toppe, konfekt bliver lagt
sammen af marcipan med nougat imellem, af tynde strimler
kandiseret pomerans laves orangegrene ved at overtraekke dem
med chokolade, frugter kandiseres eller overtreekkes med
marcipan og chokolade, dadler eller svesker udstenes og fyldes i
stedet med mandler, marcipan eller andre laekkerier for til sidst
at blive trillet i perlesukker. Alt medens barnenes mere eller
mindre fantasifulde marcipanfigurer sd smat tager form og
farve.



