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Prossekage

Af Erik Koed Westergaard.

Ogsé madlavning har sin historie og kan ses i relation til geogra-
fisk beliggenhed, samfundsmeessig udvikling m. m. Det er et om-
rdde, som etnologer ferst for nylig er begyndt at beskaftige sig
med (bl. a. ved universiteterne i Lund og Marburg). En af dem, der
har dyrket dette omrdde herhjemme, er lektor Koed Westergaard,
der pé landsbasis har indsamlet materiale om regional madlavning,
De forste resultater vil senere p& aret foreligge i bogen ,Danske
egnsretter” (Lindhardt & Ringhofs Forlag, Kebenhavn). Narve-
rende artikel er baseret pd det foreliggende materiale om prosse-
kagen, der forst og fremmest er knyttet til Fyn og de omkring-
liggende ger.

Tillige med boghvedegraden er prosse, i nyere tid ogsa kaldt pros-
sekage, fynboernes mest karakteristiske ret. Prds, senere mest prds-
kag’, hedder den pa dialekt, med & udtalt kort og &bent. Den kan
kendetegnes som en ovnbagt gred, omtrent svarende til seetkage og
ovnkage®) i deres xldste kendte form, med den vasentlige forskel
at der til prossen bruges gryn, ikke mel. Ligesom sztkagen blev den
tidligere lavet pa bagedagen, nar den store ovn var varmet op til
bredbagning, og den har bevaret en del af sin popularitet op til el-
ovnens tid, om end i staerkt zendret udgave.

Noget tyder pa at prossekagen oprindelig ikke udelukkende var

*) Sxetkage, ogsd kaldt ovnkage, blev tidligere lavet i Jylland, is@r i Sen-
derjylland, p4 den dag da man bagte bred til lengere tids forbrug. Det var
en travl dag for husets kvinder, hvorfor de plejede at lave en solid éngangs-
ret i den store bageovn. Kagen bestod som regel af bygmel og mzlk, og den
blev bagt i et lerfad, et s8kaldt sxtfad, der egentlig var beregnet til at sxtte
mzlk op i mens den trak flade. Fadet blev som oftest bekledt med skiver af
udbledt saltet flesk, og tit lagde man ogsd flesk over dejen. Blev skiret i
skiver og almindeligvis spist med sirup til.
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fynsk. Matthias Moths ordbog registrerer omkring &r 1700 prosse
som bestdende af havregryn og malk, ,rort sammen til en Kage,
hvorunder og -over legges Flesk, Smer eller Gaasefedt, og koges™)
under lukket Lig i en Gryde eller Taertepande“!); og et par artier
senere definerer Frederik Rostgaard i sin ordbog prosse som ,en
Grodkage af &g, Havregryn og Mwlk, hvilket de blande tilsam-
men i en Skalgryde og koge det i en Ovn. Paa Skalgryden leegges
en Gaas eller et Stykke Flesk, at Fedtet deraf kan gaa ned i Pros-
sen“.?) Dette, at bdde Moth og Rostgaard beskriver prossen — og
yderligere det at de to beskrivelser er forskellige i visse detaljer,
sa de tilsyneladende er baseret pa optegnelser fra forskellige med-
delere — lader ane at den i slutningen af 1600-tallet kan have va-
ret almindelig i Danmark.

Anvendelsen af flaesk, eventuelt gas, viser at det drejer sig om
en ovnkage af den tidligere gaengse slags, hvor fedtet treenger ind
i kagen og bidrager til at give den smag. Det interessante er den
forskel, at der til prossen bruges havregryn, ikke byggryn, som i
drhundreder, indtil omkring 1900, var den mest brugte kornsort i
den daglige madlavning i Danmark.

Nér prossen nzvnes i de meddelelser?) som Chr. Molbech om-
kring 1800-tallets begyndelse indsamlede til brug for sit danske dia-
lektleksikon, er det altid i forbindelse med Fyn; og senere optegnel-
ser og trykte kilder er ligeledes alle centrerede om Fyn og de om-
liggende oer: Lys, Avernake, Skare, Drejs, Tasinge og Thurg,
undtagen de lidt fjernere, som Langeland og &ire, samt om Samsg.
Fra slutningen af 1700-tallet og til i dag kan prosse altsd med sik-
kerhed betegnes som en fynsk regionalspise.

Den blev til op omkring 1800 stadig tilberedt med flask, og bagt i
store maelkefade af ler, de sdkaldte sikar, skalskdle eller skalkar,
som kom enten fra Varde-egnen eller fra Vissenbjerg og Skal-

*) Ordet ,koge“ havde tidligere bdde betydningen koge, stege pa panden, ovn-
stege m. m. — bevaret op til vore dage i ,kogebog*®.
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R Vet A :
Rekonstruktion af prossekage og prossehalse fra omkring 1800: skalkar med
prossedej og de fyldte gdsehalse for det swttes i ovnen. (Skalkarret, der anses
for at vere lavet pd Vissenbjerg-egnen, er venligst udlint af den private sam-
ler kunstsmedemester Otto Frandsen, Odense).

bjerg, naer Odense, hvor man havde en ret anselig produktion af
lerfade og lerpotter. Almindeligvis blev der brugt hele havregryn
til dejen, men hele byggryn forekom ogsd, iser pd serne omkring
Fyn. Arsagen kan vel vare at man altid havde hele byggryn ved
handen, sjeldnere havregryn.

Det var fortrinsvis til jul man lavede prosser, og der blev bagt
mange af dem, for de skulle raekke til helligtrekonger, ja, i mange
hjem helt til kyndelmisse den 2. februar?). Tjenestepiger og karle
fik i julegave hver en prosse, som de matte varme og spise af nar
de ville®); og nar slegtninge og venner kom pa julebessg ser-
verede man et stykke prossekage, med mjed til, eller rod snaps
(d. v.s. brendevin der har trukket smag og kraft af solbazr) og i
hgsttiden, da husmoderen altid bed pé noget szrligt, blev der lige-



Fynske Arbgger 1974
Prossekage 107

Prossehalse og prossekage er ferdighbagte. (Rekonstruktion — [otograferet pd
Montergdrden, Odense).

ledes bagt prossekage i mange husstande. Nar den skulle spises
skar man den i skiver, ristede disse i fedt pd panden, blandede
fedtet med sirup, og denne dyppelse blev spist til.

P& Sydfyn havde man indtil lidt op 1 1800-tallet en saerlig ud-
gave med fyldte gésehalse bagt sammen med den egentlige prosse-
kage. Prossehalse eller prdshalse®) kaldte man denne ret, som blev
lavet nar man slagtede gaes. Halsskindet blev trukket af gaessene,
syet sammen 1 den ene ende og fyldt med prossedej. Resten af
prossedejen blev haldt i skalkarret, og man lagde nogle pinde
tveers over dette; gasehalsene blev anbragt pa pindene, og sd var
fadet parat til at blive sat i ovnen. Under bagningen dryppede
fedtet fra halsskindet ned p& kagen.

Pindene tjente til at adskille prossehalsene fra prossekagen.

Uden pindene ville prossehalsene straks synke lidt ned i dejen og



Fynske Arbgger 1974
108 Prossekage

under bagningen komme til at hzenge sammen med prossekagen.
Ved ovnkager og de almindelige prossekager blev flesket netop
bagt ind 1 kagens overflade; men prossehalsene var en szrskilt ret,
der skulle kunne skilles fra prossekagen. P4 de sydfynske gérde fik
tjenestefolkene tit en prashals forerende til jul. Den blev regnet
for en virkelig leekkerbidsken.

I begyndelsen af 1800-tallet zendredes prossen vasentligt. Fra at
vare en hovedret med flask gled den over til at blive en sod kage,
med sukker i, og stykker af terrede pzrer eller blommer, rosiner, og
i nogle hjem sukat, revet citronskal o. s. v. Indflydelsen fra de syd-
ligt inspirerede julekager og lignende’) gjorde prossekagen til no-
get ganske andet end den oprindeligt var.

Hermed gik den over til at blive en slags dessert, f. eks. spist ef-
ter stegen juleaften, eller som sidste ret ved festmaltidet i forbin-
delse med slagtning og ved hestgilder. I visse lokaliteter var det
skik ved bryllup, at brudeparret, de tilrejsende gaester og den naer-
meste familie fik serveret prossekage som et lille formiddagsmaltid,
inden man kerte til kirke.?)

Det var dog ikke alene p& landet, og ikke blot hos almuen, at
prosseckagen var knyttet til julen. Juristen og arkaologen Emil
Vedel, fodt pa Sebyspgaard 1824, bl. a. departementschef i Keben-
havn, amtmand pa& Bornholm, afsluttende sin karriere som amt-
mand i Sorg, forteller 1895 at prossekage, lavet efter en gammel
fynsk opskrift ,endnu stedse hvert Aar ved Juletid spises i mit
Hus med Sauce af varmt Sirup og Smer“®); og C. F. Tietgen, fodt i
Odense 1829, son af en héndvarksmester, svigtede heller ikke den
fynske prossekage da han sad som den indflydelsesrige finans-
mand i Kebenhavn: ,Aldrig kunde Tietgen tenke sig en Juleaften
i Hjemmet uden Risengred, Ribbenssteg og Prossekage, saadan
havde det veret, da han var Barn i sin Moders Tid.“!?)

Samtidig med at prossen blev dessertagtig forandredes den til-
herende dyppelse. Fedtet forsvandt, og man brugte smor i stedet.
Kagestykkerne blev gyldnet let i smer, og heri blandedes sirup.
Nutildags ristes skiverne af prossekage i smor inden de spises, og
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siruppen serveres til, s& man selv kan tage s& meget som man har
lyst til. I enkelte familier er siruppen erstattet af syltetej, f. eks.
hindbzrsyltetsj eller jordbarsyltetej, men langt de fleste holder
pa at sirup herer med til prossekage.

Overgangen til komfuret, som aflesning for det &bne ildsted til
daglig madlavning og for den store ovn til bredbagning, var af
storste betydning. Husmoderen og hendes eventuelle medhjelpere
fik bedre vilkdr. Arbejdet blev mindre anstrengende, og der kun-
ne varieres mere. Hullerne i komfuret gjorde det muligt at stege
eller koge flere slags madvarer pa én gang; man behovede ikke i
sa hgj grad som tidligere, i de mindre husholdninger, at ty til sam-
menkogte retter. Tillige blev man fri for at bage et stort antal bred
ad gangen, og der var mulighed for oftere og uden sa stort besveer
at bage ,finere“ bred, som sesterkage og sandkage; og leveren
kunne nu bruges til leverpostej, mens man for kun havde udnyttet
den til finker og leverpslse. Og den gradvise indferelse af kom-
furet op gennem sidste halvdel af 1800-tallet betod ogsa at prosse-
kagen ikke leengere var afhengig af bagedagen. I visse hjem blev
den nu ogsa sendagsspise.!!)

Det er klart at en s& yndet egnsret findes i adskillige varianter. 1
det folgende gives tre eksempler pd prossekageopskrifter, der alle,
hvad sammensatningen angar, synes at here hjemme i midten af
1800-tallet, og endnu er aktuelle i de ikke s& f& fynske hjem, hvor
man stadig spiser prossekage.... enten pr. tradition eller som et
historisk kuriosum!

Opskrift nr. 1 er — med de terrede frugter og med honning —
baseret pa nogle af de xldste former for sed prossekage. I denne
kan noget af frugten erstattes med syltetej, der ikke m& vere for
tyndt. Nr. 2 er en opskrift fra Fr.Scheffmanns kebmandsgérd i
Odense. Hver jul sendte kebmandsgarden en seddel med opskrift
pd prossekage med i de julekurve som kunderne bestilte, Nr. 3
blev serveret for de besegende pa det fynske faellesdyrskue i juni
1974. Den var lavet af fru Tove Hansen, Rolund Bzkgaard ved
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Nerbillede af prossehalse og prossekage. (Rekonséruktion).

Nerre-Aby, som har opskriften fra sin bedstemors hindskrevne
kogebog.

Til nr. 1 og nr. 2 skal der bruges kneekkede havregryn af den
gammeldags slags. De fas endnu i enkelte forretninger. I brugsfor-
eningen 1 Millinge, neer Svendborg, har man f. eks. et vist antal
faste kunder, der i lgbet af november og december méned aftager
ca. 50 kg knxkkede havregryn som brugsforeningen rekvirerer fra
Vejle Dampmelle. Mange kebmand og brugsforeningsbestyrere
pastar dog at knazkkede havregryn ikke kan skaffes, hvorfor folk
opgiver at bage prossekage, eller laver den af hele byggryn eller
— som i opskrift nr. 3 — af valsede havregryn, d. v. s. den type som
bruges til havregrad nu.

I vore dage er folk géet bort {ra de gamle malkefade, og bager 1
stedet prossekage 1 de szrlige metal-kageforme, som regel de af-
lange sdkaldte sandkageforme.
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Nyeste udgave af prossekage.

I de to sidste opskrifter anbefales vandbad. Det kan forekomme
noget besynderligt; brod- og kagebagning plejer man ikke at sxtte
i forbindelse med vandbad; men opskrifterne lyder nu engang sa-
dan. Maske er det leverpostejen der speger. Den bages jo i vand-
bad, og tit i den samme sandkageform som de fynske husmedre i
nyere tid ofte anvender til prossekagen.

For alle tre fremgangsmader gzlder det, at prossekagen skal af-
koles godt inden den skezres ud og varmes. Helst skal den bages
dagen for man begynder at spise af den. Nogle blander piskeflgde
i mzlken, s& 10-15% af det opgivne mal erstattes med flede. Pa
den made nzrmer man sig tidligere tiders sedmaelk.

Nr. 1

8 dl kogende sedmzlk heeldes over 250 gr knakkede havregryn, og
grynene star i bled 10-12 timer. De ma ikke std for keligt, og det
vil hjzlpe pd udbledningen hvis man af og til varmer malk og
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gryn lidt op. Grynene skal vere sd udbledte at maelk og gryn dan-
ner en grodagtig masse; ellers vil de ligge som sma hérde tingester
i den feerdige kage. Og hvis denne dej af havregryn og malk er for
lind vil de terrede frugter synke ned i nederste halvdel af kagen.

Der ireres 2 spsk bygmel (evt. hvedemel), 4 spsk honning, 4
spsk sirup (eller 8 spsk af én af delene), 2 spsk farin, 2 piskede
®g, /2 tsk salt, 1/2 tsk kardemomme, 3/4 tsk kanel, reven skal af
/2 citron, %/s dl rosiner, ¥/2 dl peerer i sma terninger, eller/og 4 sve-
sker skdret 1 sma stykker, eller/og 25 gr sukat. Hecldes i en smurt
kageform og bages tre timer i forvarmet ovn ved 150°. Skeres i
ikke for tynde skiver, ristes let pa begge sider i smor og spises med
sirup til.

Nr. 2

250 gr knakkede havregryn overhzldes med 1 liter kogende sed-
melk, Dette star tildekket i 12 timer. Derefter rores dejen med 2
hele =g, 8 spsk melis, 1/2 tsk salt, 1/2 tsk kanel, /2 tsk kardemom-
me samt 125 gr rosiner og reven skal af /4 citron. Denne masse hzl-
des i en raspsmurt form, bages i vandbad i en ikke for varm ovn i
to timer. Nar den er kold skeres den i tykke skiver, der steges bru-
ne pa begge sider. Serveres med sirup der er rort op med brunet
smer.

Nr. 3

250 gr valsede eller knekkede havregryn udbledes i %/4 1 malk ca.
6 timer, rores derefter sammen med 125 gr sirup, 65 gr rosiner, /2
tsk kardemomme, /2 tsk kanel, 1 sammenpisket ®g, 1 spsk mel,
8 gr geer og lidt salt. Bages i vandbad i velsmurt sodakageform ca.
2 timer. Afkeles, skeaeres i skiver og ristes i fedt. Serveres med
sirup.

Prossekage har varet lige s& almindelig p4 Samse som pa Fyn,
men den samske udgave laves udelukkende af byggryn. Tidligst
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blev den bagt i malkefade, ligesom den fynske, senere i kageforme,
og i dag er den helt gaet ud af brug. En opskrift fra slutningen af
sidste drhundrede lyder sdledes:

/4 kg fine byggryn sattes i bled i /2 1 lunken mealk og stir og
treekker en halv snes timer. Grynene og mzlken reres sammen med
/s tsk kanel, 2 knsp kardemomme, 2 spsk farin, 2 knsp salt, 3
spsk smeltet fedt, 3/2 dl let ristede sma spakterninger, 3/4 dl ro-
siner (eldre: sm& stykker paerer). Herefter smores formen, tynde
skiver flaesk laegges op ad siderne, dejen hzldes i, og formen an-
bringes i ovnen ca. to timer ved 175°. Nar préskagen skal spises
skzres den 1 skiver, steges let i smeor, serveres med sirup, og smeltet
smor heldes over.

Dette er et eksempel pd prossekagen som den er spist senest pa
Samsg, hvilket vil sige omkring 1920. Som man ser ndede den
samske ikke s& langt i udviklingen hen mod det dessertagtige som
den fynske, hvilket svarer til, at Samse havde stor forbindelse
med Fyn til noget op i 1800-tallet, hvorefter den mindskedes,
mens kontakten med Jylland og Sjzlland foregedes.

Ogsa i anden henseende har prossekagen pd Samse haft en helt
anden udvikling end p& Fyn. Den er her knyttet til hvidpelsen.

Hyvidpelse findes hele landet over, som en slags pendant til sort-
polse (= blodpelse), om end de to slags pelser ligner hinanden som
dag ligner nat. Hvidpelse laves af grod af byggryn eller ris samt
malk, tilsat rosiner og i det vasentligste de samme krydderier og
krydderurter som sortpelse, puttet i tarme og kogt sammen med
sortpelserne. De spises ogsa sammen med sortpelserne, og som med
dem med sirup og fedt eller smor til.

P4 Samse bruges der byggryn til hvidpalserne, og den grodmasse
der fyldes i tarmene, svarer til dejmassen man laver prossekage af,
bortset fra at sidstnzevnte dej ikke er kogt pa forhand. Derfor kal-
des den palsekage p& den nordlige del, og den er overalt pd sen i
nyere tid knyttet til slagtedagen. Samsingernes praskag’ er, i den
form som den kendes i dag gennem sikre kilder, altsd hvidpelse
uden tarm og bagt i ovn.
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Oprindelsen til ordet ,prosse® er endnu ikke konstateret, og
vil méske aldrig blive det. Ifelge den folkelige overlevering stam-
mer betegnelsen fra den lysepras som man i xldre tid under bred-
bagningen satte i ét af bredene, almindeligvis det inderste, for at
den skulle lyse op i den store, merke ovn. Den kunne f. cks. bestd
af en fyrrepind omviklet med en tzlleklud, d. v.s. et stykke stof
gnedet med oksetalg, som gradvis smeltede og lgb ned over bradet.
Dette system kendes fra det meste af landet, og i visse lokaliteter i
Midt- og Nordjylland kaldte man netop disse lysebred for ,pras-
kager“, med & udtalt langt, lukket, nermende sig o. Mange fyn-
boer mente i ldre tid at man havde brugt prossckagen til at stikke
lyseprdsen i'?), men ingen meddelere har med egne gjne set en
praskage med lysepras i; de har kun hert fra xldre mennesker at
navnet kom deraf.

Denne opfattelse gik filologen F. Dyrlund ind for i en principiel
artikel i tidsskriftet Dania'®), og den stod lenge uimodsagt, indtil
Poul Andersen imedegik den'*), og bl. a. ud fra fonetiske kriterier
haxvdede at den fynske praskage ikke kunne have sit navn efter en
lyseprds. Poul Andersen mener, idet han peger pa at overgangen
fra br til p er almindelig, at ordet ,prosse” har at gere med det
nordfrisiske, gstfrisiske og nordhollandske adjektiv ,bros“, der an-
giver noget der let kan brakkes, let gar itu, som er skert; og han
henviser tillige til det engelske dialektale udtryk ,brose®, der
betyder grad lavet af havregryn og malk.

Redaktionen af Ordbog over det danske Sprog synes ikke at
kunne acceptere denne teori. I bindet hvor ,prosse” er behandlet
kan man lese, at miske herer det sammen med ord som det flam-
ske verbum ,prossen“ (,prosselen“), det tyske dialektale ,protzeln®
og det ostfrisiske ,protteln“, der alle bruges om lyden af mad der
koges eller steges, eller har forbindelse med substantiver som det
hollandske ,prut“ og det vestfrisiske ,prot“, der stdr for en tyk,
gredlignende masse, eller det sstfrisiske ,prétje“, som angiver no-
get der er kogt ud til mos eller grod.

Med disse forskelligartede muligheder har sprogfolkene fore-
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lobig henlagt sagen. Indtil videre horer prossekagen ligesom frika-
dellen og labskovsen til de i etymologisk henseende uafklarede pro-
blemer inden for den kulinariske del af filologien.
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Af utrykte kilder er anvendt optegnelser péd Nationalmuseets Etnologiske Un-
derspgelser og eget materiale indsamlet under samtale med xldre mennesker pa
Fyn. Endvidere har Morgenpostens Faborg-redaktion venligst stillet breve fra
en rundsperge om prosseckage i januar-februar 1973 til rédighed.





