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Marsklam, gsters, Remg-rejer, Fang-skinke, hav-
torngele og kvellersalt er blot nogle af de fgdevarer,
der i dag salges som lokale specialiteter fra vade-
havsomradet. Oprettelsen af Nationalpark Vade-
havet i 2010 har yderligere skaerpet interessen for
udvikling af vadehavsprodukter baseret pa lokale
ravarer.

| den kosthistoriske litteratur behandles Vadehavet
imidlertid ikke som en samlet region, men deles op
som Sgnderjylland, Vestjylland og Fang. Foruden et
faelles naturgrundlag, deler omradet ogsa i andre
sammenhaenge en falles kulturhistorie. @erne har,
om end lidt forskudt, en lang historie for sgfart med
kontakt til bade friserne, Hamborg og Holland. @-
livet har op til sidste halvdel af 1800-tallet vaeret
relativt isoleret forstaet pa den made, at mandene
tog vaek fra gerne som sgfolk og for de ugifte kvin-
ders vedkommende som tjenestepiger. Fra slutnin-
gen af 1800-tallet blev iseer Fang og Rgme til gen-
gaeld rejsemal for sommergaester og badeturister.

S¢fart og fiskeri har ogsa spillet en rolle pa
fastlandet, hvor iszer fiskeriet udgjorde et vigtigt
bierhverv til landbruget. | det 20. arhundrede bliver
landbruget det dominerende erhverv, bla. som
fglge af marskens inddigning fra Ballum til Esbjerg i
perioden fra 1915 til 1929.

Med udgangspunkt i udvalgte ravarer og retter vil
fokus her vaere pa feellestraek i kosttraditionerne i
vadehavsregionen fra sidste halvdel af 1800-tallet
og frem til i dag, og pa turismens betydning for
fastholdelsen og synligggrelsen af retterne for
omverdenen.

Forskning i Vadehavsregionens kosttraditioner
Maden i vadehavsregionen er som naevnt ikke
behandlet tidligere under et. Erik Koed Westergaard
har i bogen Danske Egnsretter et kapitel om
Senderjylland og Vestjylland, mens Fang er
behandlet szerskilt. Bogen indledes med et langt

mit
kapitel om det sgnderjyske kgkken, da kosttradi-
tionerne her efter forfatterens opfattelse har haft

indflydelse leengere op i Jylland — herunder ogsa i
Vestjylland og pa Fang.

Som en del af sin forskning i det sgnderjyske kgkken
har Inge Adriansen ikke alene set pa egnens
traditionelle kost som et fusionskgkken mellem
dansk og tysk, men hun har ogsa beskaeftiget sig
med variationen inden for Sgnderjylland. | den
forbindelse er karakteristiske retter for Vestslesvig
ogsa belyst. Bakskuldens historie og baggrunden for
dens navn og tilberedning er blevet undersggt af
Mette Guldberg.!

Etnologen Edith Mandrup Rgnn undersggte i 1987
Tradition og forandring i regionale spisevaner i vest-
og nordjyske fiskerlejer 1920-1985. Udover at
undersgge hvilke fisk man spiste i perioden samt,
hvordan man tilberedte dem, beskaeftiger hun sig
ogsa med kosten som bzaerer af identitet; altsa
hvordan den traditionelle kost kan ndre rolle fra
at vaere det, man nu spiser, fordi de naturgivne og
gkonomiske omstaendigheder er pa en bestemt
made, til at blive et symbol pa et regionalt
tilhgrsforhold og en kategori af mennesker. Nar
kosten revitaliseres, har den faet en rolle udenfor
de samfundslag og kredse, hvor den oprindelig blev
spist og viser aktgrens bevidsthed om sine rgdder
og overskud til at spge dem.?

Derudover er der lavet undersggelser af fiskeriet
som bi- eller hovederhverv. Enkelte af disse bergrer
ogsa tilberedningen af fisk og fuglevildt i regionen.
Fiskeretter i Tandermarsken omkring Rudbgl,
Aventoft og Neukirchen blev saledes beskrevet af
Andreas Mgller i 1973 som led i hans undersggelse
af livsvilkarerne i Tandermarsken. Henrik J. Mgller
foretog i 2005 en undersggelse af fiskeriet og jagten
i det spnderjyske Vadehav, i hvilken tilberedningen
af fisk og fuglevildt ogsa indgik. Beretninger om
kosten findes ogsa spredt i monografierne om eks.
Remg og Fangs historie, men er ikke taget op som
selvsteendigt emne.?
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Bakskuld var tidligere basiskost i hele vadehavsregionen. | dag forbindes den med Fang og Esbjerg.

Kildematerialet

Nationalmuseets etnologiske undersggelser (NEU)
indeholder almindelige menneskers nedskrevne
erindringer. Enten i form af hele levnedsberetninger
eller som besvarelse af Nationalmuseets udsendte
sporgelister. Arkivet deekker hele Danmark, og her
finder man ogsa informationer om kostkultur.
Materialet er indsamlet siden 1939.

Pa Museum Sgnderjylland — Sgnderborg Slot har
Inge Adriansen gennem mere end 40 ar indsamlet
materiale om sgnderjysk kostkultur. Herunder ind-
samling af opskrifter samt erindringer om mad bla.
pa baggrund af udsendte spgrgelister. Arkivet
daekker ogsa den sgnderjyske vestkyst.

| forbindelse med denne artikel har jeg suppleret
ovenstaende med interviews og udsendte spgrge-
lister pa iseer Remg og Fang. Interviews er gennem-
fért under besgg pa Remg og Fang. Spgrgsmalene
tager udgangspunkt i spgrgelisterne og har samtidig
givet mulighed for at uddybe besvarelser af disse.

Det gaelder iseer spgrgsmal, der retter sig mod saer-
lige regionale retter, hvor de lokale betegnelser er
forskellige, som f.eks. “"sakkuk” og “porring”.

Deltagerne er rekrutteret via netvaerk pa lokale
formidlingssteder som naturcentre, arkiver og
museer, hvor medarbejderne er lokalkendte.

Bakskuld

Fisk har ikke overraskende fyldt meget i kosten i
Vadehavsregionen. Fiskerigdommen i havet, der og
vandlgb gjorde fisk til en helt naturlig basiskost.
Fiskeriet er foregaet i Vadehavet, derne og indsg-
erne. | Vadehavet er der isaer blevet fanget fladfisk,
hornfisk og i seldre tid ogsa rokker. For befolknin-
gens kost kom fladfisk som r@dspeetter og ising til at
spille en helt central rolle. | der og indsger har iszer
al fyldt rigtig meget, men ogsa fisk som suder,
rimte, aborre, brasen, skaller og snaebler har veeret
pa menuen. For at fangsten kunne holde sig i
lengere tid, har saltning, tgrring og rggning af fisk
veeret den naturlige konserveringsmetode. Szerligt
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torring spillede tidligere en stor rolle ved Jyllands
vest- og nordkyst.*

Men er der en fisk man i dag seerligt forbinder med
Vadehavet, og Fang og Esbjerg i seerdeleshed, sa er
det bakskuld: en saltet, tgrret og rgget ising. Det lidt
seert klingende navn synes oprindeligt at betegne
den made fisken blev fanget pa, nemlig en flynder
fanget pa fiskebakke. ‘Skulder’ var tidligere den syd-
vestjyske betegnelse for fladfisk. Fgrst senere kom
ordet til at betegne en saerlig made at tilberede
ising pa.°

En typisk made at konservere og tilberede fisk
findes bla. fra Remg, hvor Thade Petersen fortzeller
om rgdspeetter, at de blev “skrubbede med en stiv
fejekost og saltede. Derefter blev de parvis lagt med
oversiden mod hinanden og halerne bunden
sammen. [...] Nar de saledes var samlede, blev de
hangt op pa en snor for at tgrres. Efter et par dages
forlgb i godt tgrvejr blev de skrinklet, dvs. tvunget
om med finnerne mod hinanden, for at sol og luft
kunne fa adgang til de overfladesider, der havde
hangt mod hinanden [...]. Til sidst blev de trukket
pa en snor og bundet sammen i knipper, 30 par i
hvert. S3 kunne de gemmes hen, men nogle af dem
blev endnu haengt op i skorstenen og der rgget med
hg. [..] Til dels blev de sa brugt i kogt tilstand men
mest ristet pa glgder som tillaeg til sm@rrebrgd.
Inden de blev lagt pa glgderne, var finnerne klippet
af dem. Efter ristningen blev de svgbt i et fugtigt
klzede for at blive lidt blgdere. Nar de sa skulle
spises, blev der klippet 2-4 smalle strimler navnlig
med de sma sideben. De spistes tillige med
benstumperne. Resten gnavedes af benene”.®
Bakskuld naevnes som basiskost i hele regionen,
men i 1930’erne synes den at blive forbundet med
den nordlige del af Vadehavet. Lokalhistorikeren
Kromann priser i 1930erne den “agte Fang-
bakskuld”, og Thade Petersen betegner omtrent
samtidig fisken som sjaelden omkring Romg.”
Fremgangsmaden med at skaere eller klippe fisken i
strimler og spise den med de sma ben i garigen i
hele regionen.® |1 1950’erne og 1960’erne kunne
man fra Rudbgl til Ho stadig opleve at fa tgrret og
saltet fisk serveret som morgenmaltid sammen med
rugbred.®

Fisk og bakskuld har i dag udspillet sin rolle som
basiskost i regionen, men bakskulden er stadig en

mit
yndet spise i mange lokale familier i den nordlige
del af Vadehavet, og sa har den faet nyt liv som
turistattraktion pa menukortene i lokale

restauranter. For kan man overhovedet besgge
Fang uden at have spist bakskuld?

Fuglefangst og segsamling

Jagt pa fuglevildt har tidligere suppleret kosten.
Seerlige net opstillet pa stranden var langt tilbage i
tid en traditionel fangstmetode. Den store fore-
komst af treekfugle var baggrunden for i 1800-tallet
at opstille fuglekgjer efter forbillede fra de frisiske
ger Fgr, Amrum og Sild. Der findes fa optegnelser af
tilberedning af fuglevildt, som synes at vaere blevet
stegt.

Indsamling af fugleaeg pa gerne var oprindeligt et
supplement til en ellers ensidig kost.'° Fra Toftum
pa Rgmg naevnes indsamling af seg fra ander,
mager, edderfugle, strandskader mv.! Der blev
gravet huller i sandet, hvor vilde fugle lagde deres
&g, og hvor gboerne kunne indsamle aeggene
Igbende. Naesten svarende til et hgnsehold.

Halligen Jordsand, der ligger ud for den sgnderjyske
kyst, blev et yndet segsamlersted pga. de mange
ynglefugle netop der. Allerede i 1920’erne blev man
opmaerksom pa aegsamlingens negative konsekven-
ser for fuglebestanden. Pa den baggrund blev det
forbudt i 1922 at indsamle aeg pa Jordsand, hvor
fuglelivet siden 1907 har veeret fredet. Pa trods af
forbuddet var gen af flere omgange plaget af ulovlig
indsamling af mageaeg. 1 1970’erne var det stadig
meget almindeligt at samle s&eg pa Rgmg, og i 1971
blev der givet dispensation til bla. Medert Ehmsen
fra Ballum efter jagtlovens bestemmelser.'? Og en
opskrift fra Sild syd for Remg beskriver i 1972, hvor-
dan mageaeg blev kogt og serveret med peber,
sennep og radiser.'®

Jagt pa fuglevildt tjener i dag ikke ngdvendigheden,
men har mere sportslig karakter. Indsamling af g
er i dag underlagt forbud og spiller derfor ikke
lengere nogen rolle i kosten, men var, som det
fremgar her, tidligere en vigtig del af kosten pa
gerne og enkelte steder pa fastlandet.
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serveret strandvejbred og forundret spurgte: “Nar
vi far graes nu, skal vi s& have hg til vinter?”.*®

Strandvejbred spises stadigvaek i et vist omfang ved
vadehavskysten, men tilsyneladende ikke pa gerne.
Den er et godt eksempel pa en ret udsprunget af de
naturgivhe omstaendigheder: den dbne saltmarsk.
Inddigningen af marsken har imidlertid haft stor
betydning for rettens beskedne udbredelse i dag.
Fra Ballum naevner en informant i Badsbgl, at man
der aldrig selv hentede strandvejbred, da der var for
langt. Denne afstand blev ikke mindre med
inddigningen af Ballummarsken 1914-19. | Hgjer var
strandvejbred en udbredt spise frem til
etableringen af Det fremskudte Dige i 1980-81,
hvorved forlandet, hvor planten vokser, for en

Strandvejbred vokser i sma tuer pd forlandet ved Vadehavet.

Strandvejbred

2 20
Smalbladet strandvejbred (i Senderjylland kaldet arraekke forsvandt. .
sorre’ eller ‘sudde’, fra Ribe og Mandg og nordp3 Strandvejbred er et godt eksempel pa en madret,

kaldet 'sgje’) blev tidligere indsamlet pa forlandet der stort set kun kendes af lokale og her overvejen-
fra maj til juli og anvendt som kgkkenplante fra de af den zeldre generation, ogsa selvom NEU

Hgjer til Tjzereborg samt pa Mandg og Rgme.™ Den naermest bugner af optegnelser om planten og dens
naevnes til gengzeld ikke pa Fang. brug. | modsaetning til grgnkalen, der med det ny
Planten kunne tilberedes pa flere mader: kogt, nordiske kgkken atter er dukket op i supermar-
stuvet, som salat eller i tilberedninger der mindede kedernes grentafdelinger, sa kan strandvejbred kun
om grgnlangkal eller sammen med grgnlangkal.’s vokse nogle helt szerlige steder. Og selvom planten i
Med hensyn til tilberedning af grgnlangkal i dag atter kan plukkes, spises den ikke i samme
sgnderjylland og pa Fang synes der at vaere en klar ~ ©Mfang som tidligere, da afstanden til

forbindelse til Holland, hvor grgnkal vinteren vaekststederne er blevet for stor.

igennem tilberedes med moset gregnkal og kartofler,
tilsat lidt rg@get fleeskesuppe, eventuelt smgr og
flede eller mzelk.’® Dette gar igen i visse tilbered-
ninger af strandvejbred, der dog er en forarsspise,
da planten skaeres i april-maj maned.

Sorrer var sa populaer en spise, at enkeltpersoner
havde en indtaegt ud af at ga ud pa strandengene og
skaere dem, for derefter at szelge dem.’

| 1980°erne blev der stadig tilberedt sorrer ved
kysten i Astrup-Sgndernaes nord for Skaerbaek, hvor
det i en optegnelse fortzlles, at bladene kunne
koges (uden salt da planten er meget saltholdig),
hakkes og koges op med smgr og flgde. Eller ogsa Kagestempler brugt i forbindelse med fremstilling af
kunne de, som beskrevet ovenfor, tilberedes med knaepkager. Brugen af disse hgrer den sgnderjyske del af
lidt mosede kartofler og lidt kogevand fra det Vadehavet til og bruges i nogle familier fortsat.
saltede, rggede flaesk eller skinke, som var en del af
tilbehgret.®

Strandvejbred var for udenforstaende en ret
fremmedartet spise, og fra Astrup-Sgndernaes
fortzelles det, hvordan en karl kom til egnen og fik

Knaepkager og krims

Ligesom strandvejbred har vaeret udbredt langs
hele kysten, saledes ogsa knaepkager. Knaepkager
blev tidligere bagt i forleengelse af den manedlige
brgdbagning. Her tog man dejresterne og xltede
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dem sammen med flgde, fedt eller sirup og bagte
dem. Udformningen kunne veaere noget forskellig.
Dejen kunne enten rulles ud som pa en plade,
hvorefter den blev snittet eller ridset med en kniv.
Nar kagen var bagt, kunne man knaekke eller braek-
ke kager af pladen. Navnet skulle angiveligt komme
heraf. Knaepkager kunne imidlertid ogsa bages
enkeltvis som smakager skaret ud efter firkantede
kagestempler, hvormed man dekorerede kagen.
Sidstnaevnte var kendetegnende for den sgnder-
jyske del af Vadehavet.

Knaepkager forbindes i Senderjylland szerligt med
Ballum: en "rigtig” knaepkage er en ”Ballum’er
knaepkage”. En mulig forklaring kan veere, at
hjemmebageriet har vaeret opretholdt laengere i
Ballum end i eks. Skeerbaek og Hgjer, og man derfor
stadig har haft en bagedag, hvor kagerne var den
naturlige afslutning pa bagningen.

Krims betragtes som en variation af knaepkagerne
hjemmehgrende pa Vardeegnen.?! Klara Sgrensen
fra Billum mente imidlertid, at krims var en nyere
betegnelse for knaepkager.?? Og Thade Petersen
naevner ogsa krims pa Remg i 1930’erne og
tilskriver i gvrigt navnet det engelske ord for flgde
‘cream’, da der i dejen tilsaettes godt med flgde i
modsaetning til knaepkagerne, der overvejende
®ltes med sirup eller fedt. 22 Opskrifterne pa
knaepkager og krims varierer tilbage i tid i sddan
grad, at det er svaert at lave en skarp adskillelse af
de to, der umiskendeligt minder om hinanden i
udformning.

Knaepkager og krims er typiske eksempler pa kager,
der hgrer landbosamfundet til og som knytter sig til
livsvilkarene her. | modsatning til Hgjer og Skeer-
baek har man pa gardene i Ballum praktiseret
hjemmebagning i laengere tid, da der enten var
langt til bageren, eller man har haft muligheden for
at bage hjemme.

Melbudding: ”sakkuk”, "porring” og
"bjestbudding”

Gryn- og melspiser var tidligere meget udbredt i
Holsten og Frisland, og skikken har smittet af i
Slesvig, Vestjylland samt pa vadehavsgerne.

Melspiserne, der tilbage i 17- og 1800-tallet fandtes
i flere varianter, er i princippet melgrgd, der bliver
kogt. Det kunne enten tilberedes som stgrre eller
mindre boller i kogende, letsaltet vand (kaldet

mit
"klump” og senere "boller”) eller i kogt i laerreds-
poser, kendt som “melbyttel”. Sidstnaevnte var
seerlig udbredt ved den frisiske og tyske vestkyst og
desuden i England. Hvor den oprindeligt stammer
fra, ved man ikke, men tyske kogebgger benaevnte i
1600-tallet retten “engelsk budding”.?* Melbudding
har ogsa veaeret almindelig til sgs. Poserne blev med
tiden aflgst af buddingforme i metal. Smagsmaessigt
blev melspiserne ofte tilfgrt noget salt (typisk flaesk
eller skinke) og sgdt (ofte sirup) gennem tilbehgret.
Melbudding hgrte sammen med andre melspiser
som ovnkage, pandekager og sbleskiver til
hverdagens middagsretter.?
Melbuddingen star i dag uden tvivl staerkest pa
Fang, hvor den gar under den noget fremmed-
artede betegnelse “sakkuk”. Sakkuk koges i
fernaevnte buddingform og serveres med varm
sirup med en anelse smgr i, kartofler med flaeske-
terninger og spraengt svinekam. Som med naesten
alt anden mad pa Fang findes der en Nordby- og en
Sgnderhovariant, der i forhold til denne ret bestar i,
at sgnderhoningerne ogsa spiser medisterpglse og
lam til.
Sakkuk betragtes pa Fang som gens helt egen
egnsret og laves stadig i enkelte familier ved festlige
lejligheder. Men ellers spises den i forsamlingshuset
eller ved offentlige begivenheder som “Smagens
Dag” i Sgnderho, hvor udefrakommende har
mulighed for at stifte bekendtskab med Fang-
specialiteter.
Betegnelsen "sakkuk” har givet anledning til mange
spekulationer. Den generelle opfattelse pa Fang er,
at retten stammer fra Holland og er kommet til
Fang ad sgvejen. At ordet stammer fra Holland
sandsynligggres af sprogforskeren Torben Arboe
Andersen. 2® Hvorvidt selve retten ogsa er bragt til
Fang fra Holland er sveert at afggre, eller om
betegnelsen for retten sendrer sig i takt med
kontakten til Holland.
Melbuddingen har imidlertid vaeret udbredt til hele
Vadehavsomradet, blot under andre navne. Fra
Fang lader retten til at have bredt sig til Ribe, Varde
og Blavand under betegnelsen ‘satkuk’. Her blev
den spist udelukkende med flaesk og sirup.

Pa Remg kaldes melbudding for “porring”. Her
spises den ogsa med kartofler og flaesketerninger og
uden yderligere k@d. Sovsen kan bade vaere sirup,
men tranebaersovs er ogsd yndet som tilbehgr.?’” P4
Remg spises “porring” stadig, “men vi ggr det lidt
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for sjov.”?® | Ballum kendes retten under
betegnelsen “bjestbudding”, hvor navnet antyder,
at man har brugt “bjest” i buddingen, dvs. den
forste maelk fra en ko, der netop har kaelvet.?
Trods den almene anerkendelse pa gen af sakkuk
som en sarlig Fang-ret, sa kreever det en indsats at
bevare den. For melbudding tager tid, og passer
ikke ind i det moderne familielivs krav om hurtigt
fremstillede maltider. En overgang eksisterede
derfor en forening ved navn ”Sakkukens Venner”,
og der afholdes kurser, hvor interesserede, f.eks.
tilflyttere, kan laere at lave sakkuk.*®

Med bevarelsen af sakkuk holder man pa Fang ikke
blot fast i en ret, men ogsa i gens identitet som
spfartssamfund med hollandske forbindelser.
Derfor er retten heller ikke leengere hverdagsmad,
men en festret med hvilken Fangboerne fejrer og
overfor omverdenen demonstrerer vilje og over-
skud til at holde fast i deres historiske rgdder.
Dette star i skarp kontrast til Remg, hvor “porring”
lever et mere stille liv. Her fastholder Remgboerne
retten for sig selv og for hyggens skyld.
Opretholdelsen af retten har hermed en mere
indadvendt karakter end pa Fang.

Fang-smgrrebrgd blev under den oprindelige betegnelse
‘belagt smarrebrad’ tidligere serveret ved bla. bryllupper
pa de danske vadehavsger. Foto: Sgren Lauridsen.

Fang-smgrrebrod

| Ipbet af 1800-tallet blev det almindeligt ved
festlige lejligheder at servere brgd smurt med smgr
og belagt med tynde skiver palaeg sasom rullepglse,
skinke eller saltmad. Thade Petersen skriver flere

mitvadehav

steder om denne skik pa Remg. Og pa Mandg
forteelles fra et bryllup, hvordan “brgdet blev baret
ind i store stakke pa fade. Der var smgr og fa
forskellige slags palaeg."3! P& Fang kaldte man det
for "daekket smgrrebrgd’, fordi brgdet til daglig kun
var smurt med fedt eller smer. Ifglge Westergaard
udviklede man pa Fang en szerlig festlig made, at
arrangere smgrrebrgdet pa. | stedet for blot at
servere brgd med palaeg, skeerer man brgdet i
trekantede snitter og leegger dem som en lagkage i
et helt bestemt mgnster. Et meget stort franskbrgd
skaeres i tynde skiver, smgres og derpa arrangeres
paleegget. Her er seks forskellige: ag og ost,
rullepglse og saltkgd, frikadeller og flaeskesteg.
Snitterne laegges saledes, at palaegget danner et
mgnster: gult, rgédt og grat ligger overfor hinanden
— spids mod spids. Den samme slags paleeg ligger
ovenpa hinanden. Tallerkenen ma ikke sendes
rundt, men kan drejes pa bordet. Serveres med
kaffepunch til. Senderho-varianten er som
beskrevet ovenfor, mens man i Nordby har erstattet
frikadelle og flaeskesteg med tunge og oksefilet.3?
Retten blev oprindeligt kaldt ‘belagt smgrrebrgd’,
mens betegnelsen ‘'Fang-smgrrebrgd’ ifglge
Westergaard stammer fra turisterne.®

Pa Fang er der en klar opfattelse af, at retten er helt
seerlig for gen, hvilket underbygges af Westergaard.
Det har den imidlertid ikke altid vaeret.

At servere smorrebrgd pa denne made fandt
tidligere ogsa sted pa Remg. Her fortaelles i 1950
om, hvordan det tidligere var skik, at nabokonerne i
forbindelse med bryllup dagen fgr forberedte smgr-
rebrgdet: “Brgdet blev skaret ud i trekantede
stykker: sa de kunne fylde en tallerken helt ud, nar
der blev sat 6 stykker pa den. Som palaeg brugte
man aeg, ked, palse, skinke ost, farerullepglse og
speget farelar. Der blev i gammel tid kun brugt
rugbrgd hertil, senere begyndte man dog at bruge
"kage’ til osten, sommetider sat pa samme fad som
rugbrgdet eller sat pa et seerligt fad. Der blev sat 4-5
lag bréd med paleeg ovenpa hinanden, og i hver
stabel matte der vaere et slags palaeg.3
Informanterne understregede desuden vigtigheden
af, at fa smegr og paleeg godt ud til kanten.
Overgangen fra rugbrgd til hvedebrgd i Igbet af
1800-tallet viser en gget tilgaengelighed af hvede,
men understreger ogsa rettens festkarakter. Pa
Re#mg eksisterede ikke nogen sezerlig betegnelse for
serveringen udover "belagt smgrrebrgd”. Sa nar
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Thade Petersen i forbindelse med bryllup pa Romg
omkring 1900 beretter om “belagt smgrrebrgd, dels
rug-, dels hvedebrgd”®, der var skaret dagen i
forvejen, sa er det muligvis denne helt szrlige made
at servere smgrrebrgd pa, han mener. | modsaet-
ning til Fang kan ingen pa Remg laengere huske
denne kunstfaerdige made at servere smgrrebrgd
pa. Det er sveert at sige, hvorfor traditionen
forsvandt pa Remg, men Christian Nielsen i

Toftum forklarede i 1950’erne tabet af traditioner
pa Remg saledes: "Det var Fgrste Verdenskrig og de
naermest fglgende Aar, der gav den store omvaelt-
ning i alle Forhold. De unge som voksede op i disse
Aar, fik jo ikke Lejlighed til at deltage i nogen Fest-
lighed. Krigen bragte en anden Mentalitet ind i Folk
og Remgboerne er ikke vendst tilbage til den gamle
Tankegang. Vel ggres Forsgg pa at lave et
gammeldags Bryllup, men de samme Mennesker
med det utvungne Humgr, er der ikke mere.”3®

7

Fang-kringle blev ligesom det sgnderjyske julebrgd ‘klgben
udbredt ved festlige begivenheder i Izbet af 1800-tallet,
hvor sgde hvedebrad af kringledej med rosiner og sukat sa
dagens lys i hele Danmark. Foto: Sgren Lauridsen.

Andre 'bindestregs-retter’ fra Fang

Foruden Fang-smgrrebrgd findes et par andre
retter som pa Fang har faet preefikset "Fang”. Det
drejer sig om Fang-pglse og Fang-kringle. Ligesom
Fang-smgrrebrgdet har de faet deres navn af
turisterne.

Fang-pglsen kaldes af nogle ogsa for julepglse. Det
er en pglse lavet i samme tarm som medister og
minder om den sgnderjyske kalpglse. Den laves
uden mel og k@det hakkes ikke i kgdhakkeren, men
skaeres med kniv. Den er lidt staerkere krydret end
den sgnderjyske kalpglse med peberkorn eller ogsa
med karry. Pglsen tilberedes enten i nasten
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kogende vand i et kvarters tid eller den skaeres en
gang pa langs og to gange pa tvaers og ristes pa
panden. Den spises enten til grgnkal og stuvede
kartofler eller ristet til risengrgd. Navnet julepglse
kommer af, at den pa den nordlige del af gen ogsa
er blevet spist til jul til sedbrgd med smegr og
kaffepunch. Retten blev indtaget inden
julegudstjenesten.

| Igbet af 1800-tallet blev hveden introduceret ogsa
i landbokgkkenet. Kager og brgd baseret pa
geerdeje af hvede, smgr, malk, sukker, rosiner,
sukat og korender var nu i stigende grad med til at
gore hgjtiderne festlige. Fang-kringlen skriver sig
ind i denne kontekst.

Fang-kringlen er en julekage af kringledej med
rosiner og nogle gange sukat. Kringlen drysses med
sukker og hakket vanille, og den er uden remonce.
Den blev tidligere bagt formet som en kringle, men
bages i dag oftest som et brgd. Fang-kringlen har
altsa mere karakter af et rosinbrgd og opskriften
minder om det sgnderjyske julebrgd ‘klgben’. Det
ovenfor omtalte sgdbrgd, som i nogle familier pa
Fang ledsager Fang-pglsen, minder ganske meget
om Fang-kringlen og udspringer maske oprindeligt
af samme opskrift.

Ligesom Fang-smgrrebrgdet er Fang-pglsen og -
kringlen gjort synlig og stedbunden gennem
omdgbningen. Fremstilling af pglser op til jul samt
bagning af hvedekager og -brgd med rosiner har
vaeret brugt mange andre steder. Men med det nye
navn bliver disse retter knyttet seerligt til Fang.

Turismens fastholdelse af kosttraditioner pa Fang
Det er tydeligt, at kosttraditionerne pa Fang spiller
en helt szerlig rolle sammenlignet med andre steder
i regionen. Sammen med den fortsatte brug af
Fang-dragt ved festlige lejligheder er maden med til
at markere fannikers og sgnderhoningers tilhgrs-
forhold til gen. Den traditionelle kost har her faet
en identitetsbevarende funktion.

Det, der adskiller Fang fra resten af vadehavsom-
radet, er i mindre grad kostens saeregenhed i
regionen, som det er den opmarksomhed, den har
faet. Det haanger sammen med det fokus pa Fangs
kultur, der begyndte efter 1877, hvor maleren Julius
Exner afbildede “det gamle Fang”. Exners motiva-
tion var ikke bevaring af det gamle, han syntes bare
det var smukkere og mere interessant end det
moderne.’ | kglvandet pa Exner fulgte andre
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kunstnere og i 1890’erne kan man tale om en reel
kunstnerkoloni i Senderho. Motiverne var ofte
Fang-kvinder ikleedt traditionel Fang-dragt - eller
dragtdele, interigrer eller landskabet. Omkring 1900
begyndte ogsa Fang-kvinder at laegge dragten til
fordel for moderne tg@j k@bt i Esbjerg, men ved at
ikleede modellerne dragter eller dragtdele fastholdt
malerne et billede af det gamle samfund, og det
gamle blev fremhavet som noget seeregent.

Med anlaeggelsen af Fang Nordsgbad i 1891
begyndte turister ogsa i stigende omfang at besgge
gen. Og i den forbindelse blev gens sevaerdigheder
vist frem, bla. for kongefamilien under dennes
ophold. | 1904 besggte kronprins Frederik, den
senere kong Frederik den 8., Fang for tredje gang.
Kromann beskriver, hvordan kronprinseparret blev
modtaget af piger i Fang-dragt og blev underholdt
med ”de gamle Fang-danse”3®

Med kunstnerne og turisterne fulgte en interesse
for det lokale, der var med til at ggre disse synlige.
Iseer Spnderho oplevede i begyndelsen af 1900-
tallet sgfartens nedgang og fraflytning. Det har
uden tvivl veere med til at forsteerke gnsket om at
fastholde de lokale traditioner, hvilket manifes-
terede sig i grundleeggelsen af Fang Museum i
Nordby i 1918 samt stiftelsen af Fonden Gamle
Sgnderho i 1928, som fortsat har til formal at veerne
om Fangs kultur og miljg, isaer Sgnderho.

Denne udvikling star i staerk kontrast til resten af
vadehavsregionen, hvor kystens eller gernes kultur
og herunder kostkultur slet ikke har vaeret synlige
for omverdenen i samme omfang.

Pa Rgmg blev turismen godt nok introduceret til
gen med grundlaeggelsen af Nordsgbadet Lakolk i
1898, altsa omtrent samtidig med Fangbad. Men
her udviklede turismen sig imidlertid ganske ander-
ledes. Badet gik konkurs i 1903 og blev efter nogle
omtumlede ar frem til efter Genforeningen i 1920
udstykket til private. Blandt de nye sommerhusejere
var mange sgnderjyder og nordtyskere, og badelivet
pa Remg udspillede sig blandt denne skare. @nsket
om udadtil at vise gens saeregenhed frem slog ikke
igennem her, og i modsaetning til Fang, var der
heller ikke kulturpersonligheder som Julius Bomholt
eller Holger Drachmann til at baere dette igennem.
Sa mens udtrykket Fang-smgrrebrgd sa dagens lys
pa Fang pa Kromanns tid, fortsatte man pa Rgmg

mit
med at kalde samme ret ved sit gamle navn: “"belagt
smgrrebrgd”.

Vadehavet — det store spisekammer

Som tidligere naevnt har oprettelsen af Nationalpark
Vadehavet vaeret med til at forstaerke interessen for
lokale fgdevarer fra Vadehavsregionen. For regio-
nale fgdevarer er ikke bare kulturhistorie, det er
ogsa en made at brande en region pa. Denne
udvikling knyttes an til fedevareerhvervet og turist-
branchen, som en af vejene til bade gkonomisk
udvikling og en made, at give bespgende en ople-
velse pa.

En af de fgdevarer, der har oplevet en renaessance i
de senere ar er gsters. Og netop gsters er et godt
eksempel p3, hvordan en fgdevare igennem maden,
der tales om den p3, kan blive et brand for et
omrade.

Den oprindelige Nordsggsters forsvandt fra
Vadehavet omkring 1920. @sters har kulturhistorisk
spillet en ganske lille rolle i den lokale kost, da
skrabning af @sters var et privilegium forbeholdt
konge og adel. @sters var derfor en meget eksklusiv
spise, der overvejende fandt ve;j til de velstilledes
middagsborde.

| 1960’erne blev der imidlertid lavet forsgg med at
udszette Stillehavsgsters i den hollandske del af
Vadehavet og mod forventning bredte den sig helt
op til Danmark omkring 1990. Nutidens @gsters i
Vadehavet er altsa en invasiv art. Gennem flere ar
forsggte man at bekaempe dens udbredelse, fordi
den fortraenger bla. blamuslinger og dermed truer
fedegrundlaget for nogle af de fugle, der spger
deres fgde i omradet. Den indsats har vist sig ikke at
bzere frugt.

| takt med at Vadehavet ogsa er blevet et
oplevelseslandskab, er der bygget en ny fortzelling
op omkring gsters i Vadehavet. De store mangder
af gsters har givet grobund for guidede ture, hvor
turister tager pa "@sterssafari” og samler gsters i
Vadehavet. Betegnelser som ”“vadehavsfrugter”, “en
af verdens mest eksklusive spiser” samt “en havfrisk
delikatesse” knytter sig nu til gstersen,®® hvilket er
med til at understgtte forteellingen om Vadehavet
som et unikt naturomrade, hvor ikke bare fugle,
men ogsa mennesker i bogstaveligste forstand kan
hente delikatesser ind fra havet og kysten.
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Sammenfatning

Naturen ved Vadehavet har dannet grundlag for
nogle feelles traek i kosttraditionen, der oprindeligt
gik pa tveers af hele regionen. Bakskulden ved
Esbjerg og Fang er i dag levnet efter en spise, som
har vaeret udbredt i hele regionen og som udgjorde
en vigtig del af basiskosten. Erhvervsfiskeriets
centralisering omkring Esbjerg Havn allerede i
begyndelsen af 1900-tallet har givetvis haft
betydning for fastholdelse af retten her.

Jagt pa fuglevildt og aegsamling var tidligere meget
udbredt isaer pa gerne, men ogsa i nogle fastlands-
sogne. Fuglebeskyttelsestiltag og fredning har
sammen med jagtens overgang fra ngdvendighed til
at have mere rekreativ karakter bidraget til, at
denne del af kosten ikke laengere er udbredt. Denne
udvikling haenger staerkt sammen med, at landska-
bet i Igbet af det 20. arhundrede og i seerdeleshed
fra 1970’erne ikke laengere udelukkende betragtes
som et brugs- eller nyttelandskab, men et natur-
landskab med veerdi i sig selv.

Trods strandvejbredens store udbredelse frem til
slutningen af 1920’erne og i nogle sogne i et vist
omfang helt op til i dag, er den i dag neermest
bemaerkelsesveerdigt ukendt for omverdenen. Den
fastholdes i nogle kystmiljger fortsat, som en del af
den lokale tradition. Hvor den tidligere var en
udpraeget forarsspise, der kunne variere vinterens
indtagning af grenkal, er seesonen for dens
fortaering ophaevet med muligheden for
nedfrysning. Retten eksisterer kun uden for de
traditionelle miljger i kogebgger om regional mad,
som Inge Adriansens seneste bog om det sgnder-
jyske kgkken, hvor strandvejbred optraeder som et
eksempel pa variation indenfor denne region.

Pa Fang har turismen bidraget til fastholdelsen af
retter tilbage fra 1800-tallet. Sakkuk og Fang-
smgrrebrgd kommunikerer gboernes bevidsthed
om fortiden, men vel at maerke kun i forhold til
Fang og ikke vadehavsomradet som helhed.
Ligesom turisme har bidraget til fastholdelse af
traditionel kost pa Fang, bidrager branchen

understgttet af Nationalpark Vadehavet i dagtilen g

ny fortaelling om hele vadehavsregionen som det
store spisekammer. Her tages udgangspunktet i det
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stedbundne naturgivne grundlag, der understgtter
fortzellingen om vadehavsomradet som et unikt
naturlandskab - en fortaelling der gar hand i hand

med udviklingen af Vadehavet som et
oplevelseslandskab.
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