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Husmodre pa skolebaenken

af Jytte Jorgensen og Kirsten Pedersen

2. Verdenskrig var en vanskelig tid pa mange omrdader. For familierne gav det sig bl.a.
udslag i mangel pa mange ting i den daglige husholdning. Derfor tog en driftig kvinde
pa Dreeby Fed, Karen Andersen, initiativ til at starte husholdningskurser, og det ryg-
tedes dbenbart helt til Odense, for den 19. marts 1944 kunne man i Fyns Tidende leese
en laengere artikel om initiativet, som her gengives ordret. Den giver et interessant tids-
billede af husmoderrollen og madkulturen for kun to generationer siden.

I strid modvind, der feorte snebyger med sig ind over Draeby Fed, keempede 14 af
egnens husmedre sig frem mod et bestemt hus derude pa det lave land ved Odense
Fjord. Det var deltagerne i det Husholdningskursus, som pa Husmandsforeningsud-
valgets initiativ er arrangeret her.

Det er den stedlige repreesentant, Karen Andersen, der har sat det i gang, efter pla-
nen kun for unge piger, men konerne kom og ville veere med, og det havde hverken
Karen Andersen eller husholdningsleererinden, frk. Sigrid Thorsen, noget imod, man
dannede et "konehold”, der blev pa 18 deltagere. De 14 var sa glade for kurset, at de
bad om 6 aftener til, da de var feerdige med de oprindeligt teenkte 10 aftener a 4
timer.

Vi dumper ind
blandt damerne
den sidste aften.
Man sidder ved to
store borde i det
hyggelige, veleg-
nede og varme lo-
kale (Dreeby Fedvej
nr. 523), som Ka-
ren Andersen og
hendes mand har
stillet til radighed.
Man begynder med
at synge “Jeg vil
veerge mit land” -
og sa gar det los.

Draeby Fedvej 523 hvor husholdningskurserne afholdtes



Vi skal have groneertesuppe til middag — med fleesketerninger. Hertil gar: Ca. 3
daser Rico Suppeekstrakt, vand 1 liter, grove aerter %2 kg., oplyser Frk. Thorsen
og giver folgende forklaring, der lige som opskriften bliver skrevet ned af hver en-
kelt deltager. Forst tilberedes en hensekadssuppe af 3 daser Rico ekstrakt, oplast
i det kogende vand. Derefter presser man 2 kg. grove eerter gennem en sigte og
seetter pureen pa suppen, som man jeevner med en smerbolle. Sprede baconter-
ninger gives til i en skal.

Koneholdet Ungpigeholdet

Daserne koster 75 gre — har man selv heons, kan det naeppe betale sig; men hens
er dyre at kobe, forklarer og oplyser leererinden. Der ligger sma stykker kod i eks-
trakten, de skal blot sies fra, de ligger der for at give smag. AErterne ma gerne
vaere grove.

Som efterret honsesouffle: Honseked Y2 kg., aeggehvide 4 stk., meelk eller flade ca.
Y liter, mel 1 spiseskefuld, kartoffelmel 1 do., salt og peber.

Forklaring: Henen gores i stand, og kedet skeeres fra benene, hakkes gennem
maskinen ca. 10 gange og passeres igennem en sigte. Kadet rgres med de piskede
hvider, salt og peber tilseettes. Derefter fladen. Pas pa farsen ikke skiller. Gratin-
skalen smeres og bekleedes med et lag fars, en champignon- hummer eller aspar-
gesstuvning fyldes i og til sidst deekkes efter med et lag fars.

1 stk. smurt papir leegges over og koger i vandbad ca. %2 time ved svag varme.
Butterdejssnitter eller franskbred gives til.

Der gives en raekke gode rad om tilberedelsens enkeltheder. Som dessert skal vi
have karamelrand med karamelsovs. Ogsa her folger opskrift og forklaring. Og det
samme geelder for det stykke wienerbred, der skal bages til kaffen.

Det gode ved dette kursus er, at deltagerne ikke blot far gode madopskrifter og
anvisninger pa at tilberede de forskellige retter, nej, de ma veersgo™ gennemga det
hele i praksis i kekkenet og bryggers, hvor alt det nedvendige materiale er til ra-
dighed.

Men for de slippes los pa opgaven, ma de igennem en times teori. Det er denne
aften erneeringsleere. Hvad skal vi have i den daglige kost, sperger frk. Thorsen. -
Kalorier.

Hvad giver os kalorier? - Vitaminer.... Nej, om igen! - Aggehvide, fedt og kulhy-
drater.



Hvad betyder kalorier? - Varmeenheder. Ja varme og energi. Vi skal have en be-
stemt legemstemperatur, og det skal kalorierne hjeelpe til med. Kalorier giver
energi. En mand med hardt arbejde skal bruge mange kalorier.

Videre fortseettes pa samme made med spergsmal og svar om A, B, C og D vita-
miner, om aeggehviden, der findes i vore maelkeprodukter samt i ked og fisk, om
fedtstoffets betydning og kulhydratets nedvendighed.

- Hvad far bern, der kun far sukkermad? lyder et af spergsmalene. - Engelsk syge.
- Ja, derfor skal de ogsa have meelk. - Og jern er ngdvendig for blodets skyld,
derfor hellere spise gronkal, hvori jern forefindes, end at ga til laege og apotek. -
Leveren er et oplagsrum for D-vitaminer, derfor spis lever. C-vitaminer findes i
kartofler, og ad den vej far vi C-vitaminer hver dag. Ogsa i eebler findes C-vitami-
ner, men da de ikke kan tale luftens ilt, er der ikke mange C-vitaminer i eebler om
vinteren. Far man for lidt C-vitaminer, far man skerbug. Forarstreethed er begyn-
dende skerbug, men de friske gron-
sager hindrer dog fuld udvikling
heraf.

Det er tydeligt, at der bade er inte-
resse for og forstaelse af disse vig-
tige problemer.

Da det er overstaet, kommer der
gang i damerne. Et’erne — der er to
— laver forret, to’erne laver stuvning
til farsen og derefter kostberegning.
Tre’erne souffleen, firer'ne karamel-
rand, fem’erne wienerbred og de to
seks’ere daekker bord og serverer,
og far de to minutter til radighed, leegger de servietter. De to sidste skal klare
suppen. Arbejdet er godt fordelt og det gar overalt med liv og lyst.

Koneholdet nyder resultatet af anstrengelserne

Vi kigger lidt neermere pa de to, der slider med kostberegningen. Det er mange ar
siden, damerne i storre stil har givet sig af med regneopgaver, sa det er slet ikke
sa let at finde neeringsindholdet i 100 gram netto af de produkter, der anvendes
til dagens middag, nemlig indholdet af seggehvidestof, fedtstof og kulhydrat. Man
har dog en tabel til hjeelp.

De 50 gram mel giver saledes 5,5 gram aeggehvidestof, 0,4 gram fedtstof og 25
gram kulhydrat. Den middag, damerne er i gang med, indeholder efter udregnin-
gerne 200,2 gram eseggehvidestof, 885 gram fedtstof og 827,6 gram kulhydrat —
beregnet til 6 personer.

Derefter geelder det om at finde ud af, om der nu ogsa er nok af disse enheder, og
i benaegtende fald, da at beregne hvilken mad kostgeengerne skal have resten af
dagen, for at fa behovet deekket. Det er et stort regnestykke, og det er heller ikke
meningen, at husmedrene skal i gang med en regnetime hver dag, de skal blot
have indblik i, hvor ngdvendigt det er, at de fornedne vitaminer er til stede i den
daglige kost. Og sa kan de engang imellem foretage beregninger.

Meget andet leerer deltagerne. Ordensregler for kekken. Maden skal veere feerdig
preecis, kekkenet skal veere ryddeligt og alting pa plads. Hold alt rent og veer selv
ren, lyder nogle af grundseetningerne.

Man har leert noget om mal og veegt og faet opfrisket kendte og ukendte kogeregler.
Det, det kneb mest med i begyndelsen, var diktaterne, det var sveert at felge med,
men sa kiggede man lidt hos hinanden.



Vi har leert noget her, erkleerer en af deltagerne, og vi har prevet beleeringen der-
hjemme, og retterne er blevet modtaget mere eller mindre godt. Nogle af vore
meend er begejstrede for det, andre er mindre begejstrede — for specielle retter. Og
der er sa mange sma tips, man far fat pa ved et sadant kursus.

Og det skal ikke veere alvor det hele. Vi har haft det stralende morsomt. Jeg ved
ikke, hvordan undervisningen skulle ga bedre end her, hvor vi far lov til at arbejde
selv, og hvor forholdene er glimrende, selvom der hverken er rindende vand eller
elektrisk komfur - men det har vi jo heller ikke i det daglige.

Den yngste deltager er 21, den eldste - 59! Og alle har de fulgt med i alle enkelt-
heder, der ogsa omfatter slagtning og henkogning af en gris, fremstilling af de
retter, der kan laves under de nuvaerende forhold — ligesom frk. Thomsen har vist,
hvad man kan fa ud af de varer og erstatninger, der kan fas nu.

Man har leert at henkoge rat ked — uden forst at stege det — man har provet i stedet
for at ryge filet at smore med treesyre, uddestilleret af trae, der smores tre gange,
og det har samme konserverende evne som rygning. Og samme smag. Og det er
billigere. Og man har faet vejledning i en ting, der er sa lige til som at vaske op.
Opvasken skal skylles af, inden der vaskes op.

Og damerne har mod pa den megen leerdom, og de er glade og tilfredse hermed,
og de har allerede aftalt at fortseette med et sommerkursus i henkogning af frugt
og gronsager.

Det kan tilfgjes, at kommunen har ydet tilskud til husholdningsundervisningen
efter aftenskoleloven, og at der har veeret adgang for alle kommunens unge piger
og husmedre. Alt materiel er lant, stel fra Brugsforeningen, baenke og borde i for-
samlingshuset, sangbeger af Gymnastikforeningen og tavlen i skolen.

Hvor der er vilje, er der vej. Og det regner Husholdningsudvalget med, at der ogsa
er andre steder i kommunerne, og at man ogsa der vil tage fat i den kommende
vinter. Det forseg, der her er gjort, er den bedste anbefaling for arbejdets videre-
forelse.

Viggo Andersen (seon af Karen og Peder Andersen) husker, at det ikke kun var piger
og koner, der havde gleede af kurserne. Dengang under krigen var det vinter, nar
det var vinter, sneen ld nogle steder meterhajt, sneploven havde for laengst givet op,
og sa mdadtte daveerende snefoged Aksel Nielsen ("Lille Aksel”) sende sine tropper ud
med skovle for at gore Fedvejen farbar, for maelken skulle ud naeste morgen og kur-
sisterne skulle jo ogsa hjem om aftenen. Det kunne veere treels arbejde at skovle
sne. Men kom der besked fra kursusstedet, at der var aebleskiver og varm glegg, sa
kom der gang i skovlene, sd man kunne hygge sig med konerne og pigerne i varmen.

Ved en sddan lejlighed kom Lille Aksel med de ord, “det er jo et helt Seminarium
det her”, og siden da har Dreeby Fedvej 523 heddet "Seminariet”.



