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AEQgets og
omelettens kultur og
historie

Af Liselotte Hedegaard

/g har varet spist gennem arhundreder i
kulturer over hele verden. Her dykker vi
ned i nogle eksempler.

| Europa har g veeret beskrevet som
fedevare tilbage til antikken. Og der findes
skrifter, som indikerer, at zegget har vaeret
en kendt og almindeligt anvendt fadevare
flere tusind ar tilbage i omrader, der svarer
til /Egypten, Indien og Kina.

Det er imidlertid ikke den samme type g,
som har veeret anvendt i forskellige kulturer.
Heller ikke placeringen | degnets maltider
har vaeret ens — hverken historisk eller
geografisk. | Europa, fx, indskraenkes antallet
af eggeretter i kogebgger op igennem det
20. arhundrede, hvor &g gar fra at optreede
| forskellige former som separat ret i
kogekunsten til i hgjere grad at blive til et
morgenmadsprodukt.

Her praesenterer vi nedslag | 2ggets
anvendelse og de symbolske betydninger,
der er tillagt zegget. Det er ikke en
fyldestgerende tekst, men nogle eksempler.

Historie og kultur

Som med blik pa historie- og kulturstudier
generelt geelder det ogsa for
madhistorien/madkulturen, at tendensen til
at beskrive kultur som nationalt fenomen
skal omgds med forsigtighed. Kulturer er
langt eldre end nationalstaterne, og
konstruktionen af greenser mellem
nationer/regioner har ikke veeret konstant
gennem historien. Dertil kommer, at
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mennesker altid har flyttet sig geografisk, og
dermed har maden det ogsa. Alligevel kan
generelle treek identificeres — pa baggrund af
produktion af fgdevarer, som har fundet
sted over tid pga. fx klimatiske forhold, pa
baggrund af religizse restriktioner etc.

| kogekunsten og i madhistorien har den
nationale vinkel imidlertid en fremtreedende
position. Sa selvom det kan veere
problematisk, sa felges denne inddeling i
store treek | nedenstaende

Europa

De forste kendte opskrifter med g i
Europa findes i De re coguinana; en
romersk opskriftsbog fra ferste arhundrede.
Her findes opskrifter pd 'patina’, hvis eneste
fellesnavner er a2g. Men &g anvendes pd
talrige mader: fra frittata-lignende omeletter
med sammenpiskede &g stegt sammen
med variationer af grentsager og/eller kad
til soufflé-lignende kreationer. Herfra er
det ferst i den sene middelalder, at &g
genfindes i kogebgger, fx som en quiche-
lignende ‘arboulastre’ i Le ménagier de
Paris'fra 1393.

| det 16. drhundrede sker der en signifikant
forandring, hvor &g igen far en betydelig
plads i den europaiske gastronomi. Dette
kan veere sammenfaldende med
befolkningstilvaekst (med @get pres pa
fedevareressourcer), ophaevelse af religiast
betingede restriktioner (ndringer i regler
for den katolske kirkes fastedage) og
kulinarisk interesse (zeg som
smagsforsteerker og tykningsmiddel, samt
nye tilberedningsformer). Fx i den klassiske
franske gastronomi vier Escoffier et helt
kapitel i sin Le guide culinairetil zeggeretter.

Men ogsd i andre omrader af Europa fdr zg
en mere fremtraedende rolle |
gastronomien. | Martino af Comos Libro
arte de coguinaria’er der et kapitel med
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opskrifter baseret pa ag, fra klassisk frittata
til kreationer af fyldte 22g med aromatiske
urter og falske &g, som kan spises under
fasten.

| Danmark kan hgnsehold spores tilbage til
jernalderen, og ag har formentlig veeret en
del af kosten i sommermanedeme. Som
selvstendig ret i et mere elaboreret kakken
optreder omelet forst i Marcus Lofts 'Den
kongelige og | Henseende til alle Slags
Maader fuldstend|ge Koge- Bage- og
Syltebog fra |766. | lebet af 1800-tallet
bliver hgnsehold mere udbredt, og &g
treeder mere bredt ind i det dagligdags
kakken.

Mellemgsten/Persien

Retter baseret pd &g er almindelige i det
mellemgstlige kakken. Forskellige varianter
af eeggeretter er beskrevet tilbage til
middelalderen. En type er tilbagevendende,
og det er 'eggah’, en slags omelet, som er
karakteriseret ved at veere fast hele vejen
igennem. 'Eggah’ kendes som 'kuku’ i det
persiske kakken og som 'ajja’ i dele af den
arabiske verden. | alle omrader serveres den
sdvel varm som kold, og den kan veere bade
hovedret og tilbehor.

Der er talrige andre opskrifter, som baseres
pa &g. Fx 'shakshouka', som bestar af
pocherede g i
en sovs af
tomater, chili
og hvidlgg.

/Eg er ogsd en
basisingrediens
I det persiske
kaokken. Det
anvendes til
forskellige
former for
omelet, ofte
med spinat,

) ., Shakshouka. FotPixaba‘
kaldet 'nargesi’, /
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eller hvidlgg, kaldet 'sirabij'. Den mest
kendte ret baseret pa &g i det persiske
kakken er 'kuku'/’kookoo', som er en slags
frittata. Den findes i talrige variationer, stort
set alle vegetariske, og kan serveres bade
som tilbehgr og som hovedret. En speciel
type, 'Kuku sabzi', serveres ofte til nytar.
Denne type 'kuku’ er fyldt med urter og
valngdder.

Asien

/Eg er historisk set en kendt fgdevare |
Asien. lkke alene fuglezeg, men ogsa g fra
fisk, skildpadder og insekter.

| Japan har der veeret religizse forbud mod
at spise hgnsezg, men fra | 600-tallet
optreder &g i japanske kogebgger. Frem til
etableringen af den moderme japanske
nation er &g primart spist kogte eller ra.
Med Meji-periodens opbygning af et
industri- og militeert samfund far g,
sammen med ked, en mere central plads |
dagligdags mad.

Den mest almindelige brug af g i det
dagligdags kakken har veeret som ra eller
kogte. Ra ag anvendes stadig, fx i den
morgenmad, som mange japanere stadig
spiser: kogt ris toppet med rd &g, samt i
middagsretter sdsom 'sukiyaki’ og forskellige
typer af 'don’, hvor rd zg slds ud pa toppen.

Som tilberedte &g, udover kogte, har
‘'okonomiyaki’ en betydelig plads som
middagsret. Faktisk er der restauranter |
Japan, som udelukkende serverer
‘'okonomiyaki', ofte ved borde med indlagte
keramiske plader, sa gaesten selv tilbereder
retten. Den findes i talrige former, hvor &g
har en mere fremtreedende rolle i
Hiroshima-udgaverne.

En speciel form for g, som er
hjemmehgrende i Japan er ‘'onsen tamago’,
dvs. 22g som er kogt med skal i varme
mineralske bade. Disse &g har blgd
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eggehvide og cremet, men fast
eggeblomme.

Ogsa i det mere elaborerede kakken har
&g en plads. Ikke mindst som "tamagoyaki’,
der er en slags sed omelet, som er rullet i
meget tynde lag. Ogsa en form for
eggestand, kaldet 'chawanmushi’, fas pa
basis af hanse- eller vagteleeg tilsat rejer,
svampe eller kyllingestykker.

Amerika

Trods forholdsvis begrenset viden om
Nordamerikas oprindelige indbyggeres mad,
sd er det beskrevet, at 2ggene fra vilde
kalkuner var eftertragtede. Denne smag
blev optaget af europzeiske indvandrere.

| dag opfattes ag oftest som et
morgenmadsprodukt. Dog med en
undtagelse: 'deviled eggs', som spises ved
uformelle picnics og som hors d'oeuvre i
restauranter. Retten menes at stamme fra
sydeuropaiske kgkkener og optraeder i
kogebgger fra midten af 1800tallet i talrige
udgaver. De har endda deres egen
'National Deviled Eggs Day’ d. 2. november
hvert ar. Der findes andre aggeretter i
restaurationskakkenet, blandt andet er der i
Charles Ranhofer's "7The Epicurean’henved
100 xggeretter.

Deviled Eggs. Foto Pixabay
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/Eggets symbolik

/Eg har ogsd staerk symbolsk betydning i
mange kulturer. Ofte forbundet med liv, jf
det latinske ordsprog 'omne vivum ex ovo'
(alt liv kommer fra &g), men ogsa som
billede pa kosmos

| Europzeisk historie findes egget i graesk
mytologi. Afrodite fedes fra et g pa
bredden af Eufrat. Zeus forvandler Leda til
en svane, som legger to dobbelt-
blommmede g, hvorfra blandt andet Castor
og Pollux fades. Og Dionysos bragte g til
mennesker for at meddele deres
forestdende ded. | europaisk middelalder
findes fremstillinger af universet med form
som et &g, og | renaessancen findes g i
malerkunsten med betydninger rekkende
fra forglemmelse og gradighed til et middel
mod ondskab og uheld. En tradition, som
daekker store dele af de kristne samfund, er
paskezgget. Der findes fortolkninger af
egget som reprasentant for treenigheden
(skal som faderen, blommen som sgnnen,
hviden som Helligdnden), men det er
eggets repraesentation af fordrets komme,
som forener hedensk skik og kristen
pasketradition. Hertil kommer, at der
tidligere var store mangder g ved
pasketid, da det var forbudt at spise ag pa
fastedage. Traditionen med at male &g og
give dem som gave til paske kendes siden
middelalderen i Europa. Men andre kulturer
har malet &g og brugt dem som gaver
endnu tidligere, fx i det antikke Agypten og
Rom, samt i Kina.

Som i mange andre regioner af verden
symboliserer &g nyt liv i og omkring Iran.
Dette er specielt tydeligt omkring det
persiske nytdr, nou rouz, hvor g indgar |
nytarsdekorationer for at byde det nye ar
velkommen, samt indgar i et traditionelt
nytarsmaltid, som en form for omelet med
krydderurter. | det nordlige Iran findes en

N8RDEA
FONDEN

Vi statter gode liv



Fagtekst: /£gget og omelettens kultur og historie
Forfatter: Liselotte Hedegaard

Redaktgr Anne Torpegaard Festersen, Eva Rymann
Side: 4/4

tradition med at sld et &g ud pa panden af
en tyr som symbol pd at kunne tage de
rigtige dispositioner for at fa en god hgst,
men ogsd mod modgang i livet

| en japansk bog fra det ottende
arhundrede refereres til universets form
som et &g. /g har en plads i shinto-
religionen, hvor der har veret forbud mod

s mere:

S5 SMAGRrLIVET

at spise g fra hgns, fordi hgns betragtes
som guddommelige budbringere. | japansk
buddhisme optreeder tabu mod at spise g
i fortaellinger, som beskriver et helvede med
breendende aske, hvortil de personer
kommer, som spiser &g.
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