Der blev serveret suppe
med oBrej boll
generalforsamlingen |

2005 | anledning af
foreningens 25 ars
jubilaeum.

Den aften mgdte ca. 140 deltagere op til generalforsamling.
Kisser Lybeaek stod for madlavningen. Hun har stadig handelaget med teskeen,

tifremstilling af de store mbPngder oOObrejboll er
arbejdet med at lave de store portioner af den gode gamle hgnsekadsuppe.
Til det efterf Bl gende kaffebord blev serveret

havde staet for og fremtryllet.

Tove Busk har altid gjort en stor indsats, og lavet et stort arbejde i forbindelse
med kaffebordet, nar vi har holdt generalforsamling

| den forbindelse, var der nok mange, der sendte en venlig tanke tilbage til de
gode gamle dage, da kogekonerne herskede i Al s omradet.

De fleste husker nok stadig Laurette Andersen, Andrea Jensen, Edith Frost og
Anna Holst Jensen.

Mere om dem laengere nede pa siden.

Traktementet til vores generalforsamlinger er normalt kaffe med
fastelavnsboller og fladeskumslagkage, da den plej er at blive afholdt i perioden
omkring fastelavn.

Det passer jo meget godt med, at man skal huske at fastetiden kommer lige

efter.

Hvad betyder fastelavn?

Fastelavn kommer af det plattyske ord vastelavent , der betyder fasteaften.
Hentydningen tilden 40 d  ages lange faste, som starter straks efter



fastelavnstiden og varer lige indtil paske, er ligefor. Fastelavnstiden kaldes
ogsa for karnevalstiden - karneval somi carne vale , altsa farvel kad eller uden
kad. For i fastetiden op til pAske ma man ikke spise kad.

Fastelavnsbollerne har derimod intet at ggre med hverken afskreekkelse eller
morskab. De symboliserer blot en sidste chance inden paske for at fa lidt
leekkert at spise.



Der ventes 120 til generalforsai
i lokalhistorisk forening

ALS: Der ventes ca. 120 mennesker til generalforsamlingen i
storiske forening i Als mandag aften. Dermed bliver generalforsa
sterste nogensinde i foreningens 25 ars historie. Det skyldes ikl
oprer eller specielle ting pa dagsordenen, men at man har sat
suppe med brede boller, som traekplaster, oplyser form:
= Christensen.
Af hensyn til traktementet har det veeret ngdvendigt med til
adskillige har ogsa givet som grund, at de gerne vil se videofilr
- leengst afdede Martin Andersen, Haslevgaarde, der forteeller er
- Als i gamle dage.
. Bestyrelsen har ogsa fundet et par gamle Als-sange, og det €
" generalforsamlingen skal indledes og afsluttes med sang.
Arrangementet er berammet til at vare godt et par timer. A
spisningen, der foruden suppen ogsa har tarteletter og bakkelse
har man rykket starttidspunktet frem til kl. 19. Tidligere generalfo-
indledt kl. 19.30.
Det er aulaen pa Havbakkeskolens Als-afdeling, der kommer
ramme.

Da kogekone-begrebet var almindeligt var

det staende Laurette Andersen og Andrea

Jensen, der havde travit i Als-omradet, nar
der skulle holdes fest.

<< >



Andrea Jensens ”Brede boller”

(6-7 portioner.)

5 &g
2'/, dl flede.(Ikke for frisk).
Ca. 2 kop (200gr.) Mel sigtes i.

Derefter over i koldt vand.
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Tag ikke for store skefulde.

Gryde med kogende vand + 1 teskefuld salt. (Evt. stor pande).stor kogeplade pd 1 'r-2
En lille teske gerne slank model i tyndt materiale.

Lad dejen hvile lidt inden brug, sa bliver konsistensen af bollerne bedre.

. letsaltet vand, saledes
's‘t e fir en regelmmslg flad
rund form, og bages pi van-
det til de er gennembagte.
Opbevares i letsaltet koldt
vand indtil de skal i suppen.

hele g, der tilswttes 1 tsk.

Salt og 110-120 gr. Sigtet Anretningen:

hvedemel. Dejen swttes af Urterne mornes pi kodsup-
‘med en teske pi nzsten ko- pen. I dybe tallerkneren leg-
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ges passende mengde brede
boller, den kogende suppe
pihzldes og der serveres
staks med hvidt bred.

Mezngden af de brede bol-
ler kan nedsettes, hvis der i
suppen serveres kad og mﬂ-
boller. e

Opskrift fra Als
Bred’boller:
1/2 1 piskeflode (ikke for
frisk)
10 =g
ca. 400 g mel

I tsk. salt

Ag og flode piskes let
sammen. Melet sigtes i.
Salt tilszttes. Herefter
rores dejen grundigt med
ske. Den skal have konsi-
stens som tyk pandekage-
dej.

En gryde sazttes over
med letsaltet vand. Nér
vandet koger skrues ned.
Dejen sattes pa med
teske. Vandet ma ikke
koge! Hav et glas koldt
vand ved hénden, hvis det
begynder at koge. Pas pa,
at  bollerne ikke far
vhaler«, men bliver pant
runde.

Nar vandoverfladen i
gryden er fuld, vendes
bollerne ved at prikke til
dem med en teske. Boller-
ne tages op og kommes i
koldt vand.

Nir de er atkolede laeg-
ges de pa et fad og er klar
til at szette pd suppen. Kan
fryses. Optos sa for de

s@tles pa suppen.
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Optaget sted og 4r.  Optaget p& Als Afholdshotel, 1960 — 65, at demme ud fra fjensynet.

Pé billedet ses de meget kendte kogekoner fra Als. Laurette Andersen (stiende) og Andrea Jensen.
De to var et fast makkerpar, nar der skulle laves mad til fester pa egnen. De arbejdede meget

pa Als Badehotel og Als Afholdshotel. De var meget dygtige til at lave mad, og de supplerede
hinanden godt. En af deres specialiteter var den kendte ret pa egnen: “Suppe med brede boller”.






