
En gammel ungkarl. Maleri af Gustav Vermehren. 

ANVENDELSE I HUSHOLDNINGEN,TIL FODER 

En sorts gule knolde kan som regte kastanier 
steges med smj<Sr og salt (1757; 1). 1791 hedder 
det i universitetets almanak: »Af forskellige 
slags kartofler er en middelsort af de hvide den 
bedste. De mindste ... man kalder kastanie-kar­
tofler er vel de mest velsmagende, men brerer 
ikke meget. Den bedste og simpleste måde at 
anvende kartofler i husholdningen er uden tvivl 
denne at vaske dem fj<Srst og skrrelle dem så tyndt 
som muligt, siden koge dem i salt vand eller 
madsuppe, indtil de bliver så mj<Sre, at de lader 
sig gennemstikke med en gaffel, derpå hrelde 
vandet fra dem og komme lidt smj<Sr eller i man­
gel deraf madfedt på dem, lade dem stå lidt på 
en sagte ild eller glj<Sder, hvorefter de meget let 
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lader sig spise til salt kj<Sd eller flresk. Til alle 
slags fisk. .. er de ligeledes overmåde gode, når 
man har lidt sennep og smj<Sr dertil. På oven­
nrevnte måde trreder kartoflerne i brj<Sdets sted. 
I Holland, hvor denne måde at tillave kartofler 
er almindelig, er det mandfolkenes arbejde om 
aftenen at skrrelle dem, måske det også kunne 
komme i brug hos os« (2). 
Sildige små gule sukkerkartof ler er de bedste 
spisekartofler - på suppe, i rerter og kål, stuvet 
i mrelk og salt til andenret (1799; 3). Nydes mest 
kogt med smj<Sr, peber og salt eller sennep (1800; · 
4). »Kartoflernes nytte er meget stor. Man spi­
ser dem afkogte, med salt eller sennep og smj<Sr, 
eller stuvede i mrelk til k!<Sd, også på kj<Sdsuppe 
er de en god drj<Sjelse« (1809; 5). Men den lol-



landske bonde sagde om kartoflen: Det er godt 
for engang, det bruges ikke for at spare eller 
drs<lje på sulet (1806; 6). 
Fs<lr o. 1830 spillede kartoffelen ingen sts<lrre 
rolle ved de <laglige måltider, man brugte i ste­
det brs<ld (7). Som mesten daglig spise vandt dis­
se knolde fs<lrst for alvor indpas, da man på går­
dene begyndte at få to retter til middag. Efter­
hånden blev det i landbohjem skik ligesom »kar­
toffeltyskerne» at spise store portioner tre gange 
dagligt - morgen, middag og aften; de var et 
»fyldefoder«, som »srettes tillivs i ts<lndevis« (8), 
»den fattige mand spiser jordrebler hver anden 
dag og kartofler hveranden« (9), og hans bs<lrn 
fik kun en portion kartofler, fs<lr de gik i skole 
(10). 
Man levede mest af kartofler og melgrs<ld (Silke­
borgegnen o. 1850; 11), kogte kartofler var i tal­
rige hjem en fast aftenret; konen bar tit en hel 
skreppe ind og hreldte dem ud over bordet, hvor 
alle stemmede arme og bryst mod kanten for at 
standse deres trillen. Hver person pillede sin por­
tion og havde tilsidst en hs<lj dynge foran sig. Så 
kom panden eller kasserollen ind med dyppelsen 
- en tyk meljrevning af mrelk, evt. med en klat 
sms<lr eller fedt, persille, ls<lg m.m. i; man skar 
kartoflerne itu på bordpladen eller håndfladen, 
anbragte en stor bid på knivspidsen og langede 
om kap til dyppelsen; nogle steder dyppede man 
blot i lidt salt (12). Det var frådseri at spise kar­
toflen uden brs<ld til, og at dyppe mere end en 
side af kartoffelen (13). Senere gik man over til 
at give pillede kartofler om middagen og med 
skrrel om aftenen. 

Mellemmaden af brs<ld med ost, ps<llse o.a. blev o. 
1850 i mange hjem afls<lst af stegte kartofler, der 
også kunne serveres til gilder, således fik man 
ved barnedåb nogle stegte kartofler og en dram 
fs<lr man ks<lrte til kirken. Middagsmaden var for 
det meste kogt fisk med kartofler (Fjends her­
red; 14), davren - aftenmaden - som regel op­
stuvet fisk og kartofler, morgenmaden kunne 
vrere kartofler og meldyppelse eller spegesild 
med varme kartofler, de blev endvidere brugt 
ti1 reggekage med flresk, salt ål, stegt flresk m.m.; 
4. juledag fik man som natfrokost (»skibbuds<ll«) 
kartofler kogt i ss<ldmrelk og med sms<lr til (NV­

Jylland; 15). Om efteråret, når mrelken var 
knap, fik man til aften kogte varme kartofler 
dyppet i meljrevning eller sennepssauce, til mid­
dag evt. blandet med lidt stegte flresketerninger 
(NFyn; 8). Kartofler kom i mrelkererter, sule­
vrelling, gule rerter, hvidkåls- og ålesuppe m.m., 
hverdagsdyppelsen var af stegte flresketerninger 
med ls<lg og hakket persille i det afstegte fedt, 
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spredet op med mrelk og jrevnet med mel, retten 
hed »ls<lgsovskartofler« eller »skomagerdyppel­
se«. En anden aftenret var »pille- eller snurre­
kartoflerc stegt op med lidt fedt og flresk. Men 
man fik ikke kartofler til al slags sulemad, og 
endnu ved 1800-t's slutning blev de ikke regnet 
for så »fine«, at de kunne serveres f.eks. til klip­
fisk ved gilder, fisken blev spist med brs<ld og 
sennepssauce (Falster; 16). Også på NFyn sås 
på gildeborde ikke kartofler, men masser af 
brs<ldskiver (8). 
Var der mange små emmer (gls<lder) efter vask 
eller bygning, blev de gerne brugt til at brun­
stege kartofler i, man spiste dem med lidt salt 
til smj1Srrebrs<ld, og isrer bs<lrn holdt meget af det 
brunstegte skind (VJylland, NFyn; 17). Når man 
efterårsaftener sad i ks<lkkenet og arbejdede, var 
der ofte en, som stegte kartofler i den varme 
aske og delte dem rundt (Jylland; 18). 
Nu indgår kogte eller stegte kartofler i de fleste 
retter. En dansk industri, der forarbejder kar­
tofler til chips, pommes frites (»franske kartof­
ler«), flakes m.m., er under udvikling. 

Suppeboller blev formet af kogte kolde og mo­
sede kartofler rj1Srt op med sur fls<lde, mel og reg 
(NFyn; 8), boller til »klrempemrelk« blev sks<lrnet 
med indblandede kogte og mosede kartofler 
(Falster; 16). 

1772 og senere anbefales det at lave forskellige 
»oste« og »sms<lr« af kartofler (19), således en 
blanding af kartoffelmos og sammenlf,ibet mrelk 
(20). I jyske småkårshjem smurte man tit kogte 
mosede kartofler på brf,idet (21). En del smf,ir 
forfalsket med kogte kartofler skal o. 1850 vrere 
solgt til restauranter i Hamburg og bidraget me­
get til en svigtende afsretning (22). Kogte nye 
kartofler, evt. blandet med tyk flf,ide eller reven 
ost, flf,ide og salt, kaldes undertiden »skomager­
ost«. 
I Vendsyssel har man spist pandekager af mose­
de kartofler, mel og mrelk (23). Grer kunne drf,i­
jes med kartoffelmos og sukker (1803; 24). Brf,id 
bagt af kartofler omtales 17 80-81 og 1791 (25), 
en komite udnrevnt af Det kgl. Landhushold­
ningsselskab anstillede forsf,ig hermed (26). Kar­
toffelmos kunne blandes i rugmel til brf,id (27), 
rå revne kartofler kom ofte som fyld i rug- og 
sigtebrj1Sd (jyske hedeegne; NVSjrelland; 27). 
Universitetsalmanakken for 1791 oplyser, at de 
store engelske kartofler er gode ti1 »pudder eller 
stivelse« (2), vandet, som blev hreldt fra, kunne 
anvendes til tf,ijvask (3). En kirkesanger i Hj1Srs­
holm eksperimenterede med og anbefalede kar­
toffelmel til bagning af fladbrj1Sd (29), og 1805 
udsatte Landhusholdningsselskabet prremie for 
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Trll!snit fra C. Steen (udg.): »Afbildninger af Kun­

ster og Haandvll!rk og forskel/ige Nll!ringsbrug«, 
Kpbenhavn 1854. 

en »afhandling om den fordelagtigste måde at 
blande mel af kartofler med rugmel til brjlld ef­
ter jllstrigsk forbillede«; der blev nedsat en kom­
mission, som kontrollerede nogle prjllvebagnin­
ger, og den fandt, »at brjlldet er velsmagende og 
holder sig lrengere frisk end blot rugbrjlld«. 1 
tjllnde kartofler gav samme portion mel som 3 
skrepper rug, men kartoffelmelet burde måske 
hellere blandes i bygmel. Det tilrådes at tjllrre 
rå kartoffelskiver og male dem, man får da af 
4 tdr. en portion mel svarende til en td. rug 
(30). 
Fremstillingen af kartoffelmel til eget forbrug 
var i lange tider en hjemmeindustri. Efterårsaf­
tener deltog alle i dette arbejde. Store melede og 
letfordrervelige knolde blev revet på et rivejern, 
bearbejdet med vand gennem et lagen bundet 
over et kar, og melet samlede sig på karrets 
hund og kunne med flere skiftesret vand skylles 
rent. 0verste lag blev brugt til at stive bomulds­
tjllj med (sml. s. 25), den rene og hvide stivelse 
lagt til tjllrre på flade trrebakker eller linnedstyk­
ker. Kreatureme fik presseresteme, eller de blev 
kogt til grisene. En skreppe kartofler gav som 
regel ca. 3 pund mel (31). Det var ikke ualmin­
deligt, at man i en familie rev en hel tjllnde kar­
tofler og heraf fik 2 lispund = 16 kg mel til 
kartoffel- eller fljlljlsgrjlld, frugtgrjlld og sigtebrjlld 
(32). 0. 1850 blev i SVJylland, srerlig 0sterher­
red, produceret meget kartoffelmel, en rivema­
skine gik på omgang mellem gårdene, melet blev 
kaldt amdom og fjllrst og fremmest brug til den 
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milde og »lange« amdomgrjlld spist med smjllr 
og sirup (33). Der blev også bygget kartoffelmjlll­
ler, alene Tistrup sogn havde seks, senere gik 
man over til fabriksdrift og forarbejdede daglig 
op til 50 tdr. kartofler, der gav ca. 800 kg mel. 
Gode år producerede nrevnte sogn 125.000-
150.000 kg. Denne industri ophjllrte nresten helt 
i 1860'erne (34), hjemmeindustrien på Falster i 
80'erne (35), men endnu o. 1910 var mange fyn­
ske hjem selvforsynende med kartoffelmel (31). 
Under fjllrste verdenskrig oplevede hjemmefa­
brikationen en renressance. Med kartoffelordnin­
gen (lov af 15/5 1933) kom fremstillingen i faste 
rammer og der blev givet tilladelse til at starte 
syv kartoffelmelsfabrikker, der lige siden har 
haft monopol på hjemmemarkedet. Melet an­
vendes i husholdningen til jrevning, ijllvrigt til 
klister og dekstrin, som råvare i glukosefabrik­
ker, fyldstof i kjlldvarer, glitte- og imprregne­
ringsmiddel til papir og tekstiler, ro.ro. 

Af melet kan fremstilles sagolignende gryn eller 
nudler (o. 1800; 36); stjllrsteparten af de nu for­
handlede »sagogryn« er af kartoffelstivelse. 

Det oplyses o. 1800, at der bl.a. i Kjllbenhavn de­
stilleres brrendevin af kartofler (37). Kartoffel­
brrendevin var lige så velsmagende og sund som 
kornbrrendevin (38). I egne med stor kartoffel­
avl, således ved Viborg, blev de mest benyttet til 
brrendevin, en skreppe kunne give 7 pregle (39), 
på Langeland destillerede man 1815-16 på et 
brrenderi 15.000 kander brrendevin af 1.872 tdr. 
kartofler (40). Kartoflen er stadig det vigtigste 
råmateriale for den danske alkoholproduktion. 
De danske Spritfabrikker havde monopol på 
fremstillingen indtil 1/11973. 

Jyske fattigfolk har tilberedt og spist plantens 
grjllnne top som kål til lidt k!lld (41) . 
De tyske kolonister (s. 11 f) brugte kartofler og­
så som svinefoder, og omegnens bjllnder fulgte 
snart deres eksempel, desuden begyndte man at 
fodre kvreg med kartofler, dog mest for at jllge 
gjlldningsmrengden og dermed hjllstudbyttet af 
andre afgrjllder (Frederiks sogn NJylland; 42). 
Tidlige hvide kartofler var bedst til fodring; svin, 
render og hjllns fedes med hakkede eller kogte 
kartofler, der også er gode til sjller med patte­
grise (1799; 3). På Sjrelland blev kartoffeltoppen 
enkelte steder, således Srebygård, hjllstet til svi­
nefoder (1803; 43). Det kg!. Landhusholdnings­
selskab udskrev 1804 en prisopgave om streng­
lernes anvendelse som kvregfoder, året efter h!ll­
stede Lerchenborg 1300 tdr. kartofler, der alle 
blev fodret op ti1 kvreg og får; på Tranekrer 



Den dovne pige pudrer sig til maskebal. Maleri af C. W. Eckersberg, ca. 1807. 21 



»Scene fra mpddingspplen«. Tra!snit af S. Simonsen i Illustreret Tidende 7-4-1867. 

(Langeland) blandede man hakkede kartofler i 
hestenes hakkelse (44). På Fredericiaegnen gav 
man svinene rå kartofler og kogte med korn til 
fedesvin; ksiSer, som fik kartofler, malkede godt 
derefter (45). Foråret 1810 lod kommissionen 
for Sjrellands providering et hundrede stude fede 
med kartofler (46). Fordrervede knolde blev 
halvkogte givet svin o.a. mindre husdyr, masken 
fra brrendevinsbrrenderierne var et glimrende 
svinefoder (VJylland; 39); heste, der fik rå eller 
kogte kartofler, trivedes lige så godt som på hav­
re (47). Fabrikant Drewsen, StrandmsiSllen ved 
KsiSbenhavn, brugte 14 dage fsiSr optagningen 
kartoffeltoppen som kvreg- og svinefoder; an­
vendt som tilskudsfoder siSger kartofler fsiSlhop­
pens mrelkeydelse, kogte anbefales de til hsiSns 
og render, rå til kvreg og får (1820; 27). I HjsiSr­
ring amt blev de (men ikke alm.) brugt til at fe­
de svin, får, stude, slagteksiSer, heste, render og 
gres (1828; 48), i SorsiS amt til fedekvreg (1840; 
49), adskillige bsiSnder i Holbrek amt fedede ind­
ksiSbte stude, kvier, ksiSer og tyre op på kartofler 
og lidt halm (50). Der blev o. 1850 anstillet fod-
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ringsforssiSg med malkeksiSer, som fik rå, hakkede, 
ukogte, dampede, ensilerede og nedmreskede 
kartofler (51). I NSjrelland kogtes efter o. 1850 
mange kartofler i bryggersets jernkedel til svi­
nene (52), på Lemvigegnen o. 1870 fedede man 
kalve med kartofler (53). Kogte kartofler beteg­
nes 1897 som det absolut billigste svinefoder 
(54). - Småtskårne kartofler og nrelder blandet 
i hakkelsen og givet dag og nat gsiSr på fire uger 
okser og kvier så fede, »at man snart ej kan spi­
se dem for fedt« (55). 

LITTERATUR: (1) 146 1,192; (2) 825 103 sml.739 

2,1800,179f; (3) 858 22f,25 jf.924 1,1798,248-50 (for­

skell. kartoffelretter); (4) 739 2,1800,176; (5) 427 33f; 

(6) 57b 2,675; (7) 24b 81; (8) 760 174,176,316,526; 

(9) 488f 3,48; (10) 1005 4/7 1925; (11) 328c 134; (12) 

488! 3,61 (Hornum); 228e 2,99 (Alheden); 488r 34; 

1007 1898,95,97 (!Z)Jyll. o. 1850); 297c 58,74; 760 

169,172,176; (13) 297c 96 (o. 1860); 760 176; (14) 

674 9,56; (15) 903 132-34,178; (16) 865 47f,160-65; 

(17) 342 8,1914,117; 760 170; (18) 617 1892,1,374; 

(19) 276 6/2 1772; 324 15.2.1796,782f; (20) 485 1819, 
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