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Bygningen i
Mejlgade i Aar-
hus (februar
1966) inspire-
rede til bade
facadens hvide
fliser og navnet
pa slagterfor-
retningen i Den

Gamle By. Foto:

Thomas Peder-
sen.

En slagterbutik
bliver til

Mette Ernst Andersen

Engang 1a der slagterforretninger overalt i Danmark, men
udviklingen med supermarkeder og befolkningsflugt fra
mindre byer har udkonkurreret dem og andre specialbutikker.
Museumsinspektar Mette Ernst Andersen giver baggrunden
for slagterbutikken i Den Gamle By og fortaeller om inspiration
fra bdde Danmark og udlandet.

Forstil dig en slagterforretning i begyndelsen af 1970’erne, dengang
de stadig fandtes i mange danske byer. Butikken var kalig, og maske
duftede den af fersk kad, nyreggede spegepgalser og bagt leverpo-
stej. Der var skramlen fra baglokalet, hvor slagtersvende var i gang
med at forberede rullepolser til kogekarret, skeere kad op til disken
og stege flere frikadeller.

Slagtermesteren stod bag kaledisken og bad kunderne velkom-
men - klar til at udskeere de @nskede k@dstykker. En ung kvinde,
maske hans datter, stod ved delikatessedisken og solgte fiskefile-
ter, skiveskaret palaeg og nylavet leverpostej. Og maske gav hun et
barn en rod polse med handtag, mens husmoderen bestilte kad til
dagens aftensmad, hvor menuen kunne vaere nakkekoteletter i fad
eller boller i karry.

Nu er slagterbutikken tilbage. | hvert fald i Den Gamle By i form
af "Kad, Flaesk, Paalaeg” i 1974-kvarteret. Den har en prominent pla-
cering pa hjgrnet af Senderbrogade og Nygade. Men hvorfor lige
en slagterforretning? Valget af butikker i 1974-kvarteret tager ud-
gangspunkt i et forskningsprojekt om 1900-tallets butiksudvikling i
Danmark, som Den Gamle By gennemfgrte i 2012. Her undersggte
man erhvervsfordelingen i en typisk gade i otte kabstaeder. Under-
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sggelsen viste, at slagterforretninger i 1974 var i top-5 over den mest
almindelige butikstype - de andre var frisgr, kebmand, maler- og ta-
petforretning og bager. Slagterforretningerne fandtes i beboelses-
kvarterer og pad mange gadehjgrner i de mellemstore og store byer.

Det svaere navn

Nar besggende betragter slagterbutikken udefra, kan de se, at fa-
caden bestar af hvide fliser ved selve butikken og af en malet pud-
set vaeg ved vinduerne til baglokalerne. De hvide fliser kender vi fra
mange facadefotos af 1970’ernes slagterforretninger. Pa billeder er
der ofte et tyrehoved, sa det skulle butikken i Den Gamle By natur-
ligvis 0gsa have.

Der var flere overvejelser om butikkens navn. En undersagelse
af de mest udbredte butiks- og virksomhedsnavne i 1960’erne og
1970’erne viser, at butikkernes navne typisk afspejlede det, der var
til salg. Ofte var det en kombination af ejerens efternavn og bu-
tikkens sortiment. Slagterforretningerne var ingen undtagelse, og
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mange af dem havde en kombination af slagtermesterens efternavn
med “viktualie, kad, paalaeg, flaesk og kedudsalg». Dog hed mange
0gsa blot noget med slagter eller kad.

Da slagterbutikken i Den Gamle By ikke tager udgangspunkt i en
bestemt butik, gav det mening at undlade et personnavn pa faca-
den. Navnet Kadhjarnet var allerede taget af en butik i Aarhus, sa vi
valgte de mest brugte ord - kad, flaesk, paalaeg - og vi efterlignede
en slagterforretning i Mejlgade i Aarhus med netop dette navn.

Hjeelpen

Naesten alt inventar og stort set alle genstande i slagterforretnin-
gen er doneret af slagtere og deres familier og kommer fra forret-
ninger rundtom i landet. Derudover har vi overtaget genstande fra
Det Grgnne Museum og Slagtermuseet i Roskilde. Kaledisken hav-
de holdt sit indtog i mange danske butikker i 1960’erne, sd ud over
marmordisken er der 0ogsa kelediske, som de sa ud i 1970’erne. Ko-
ledisken i vinduet kommer fra en slagter i landsbyen @rting mellem
Horsens og Aarhus. Han donerede vindueskgledisken sammen med
loftskaleren og udhaengsskiltet. Fra en tidligere slagter i den nord-
fynske landsby Sazerslev fik vi to porcelaenstyre, traefade, kitler, grise-
gipsfigur og meget af den julepynt, man kan se i butikken til jul i Den
Gamle By. Huggeblokken, kasseapparatet, palaegsmaskinen, fade og
lzsdele er doneret af slagter Olesen fra Randers.

Slagterforretningen er indrettet, som en forretning kunne have
set ud, hvis den var gaet i arv fra far til sgn eller slagtermester til
slagtersvend. Det ses i bade inventar og dekorative elementer i bu-
tikken. Den mest markante tilbageskuende genstand er marmordi-
sken, der var typisk i slagterforretninger for 1960, hvor marmor var
kaleelementet. Disken kommer fra slagter Bessmann i Herning. En
artikel i Herning Folkeblad i 2010 handlede om den 87-arige Werner
Bessmann, der havde drevet forretning fra Odensevej 9 i Herning fra
1953 og ca. 30 ar frem. Den Gamle By fik kontakt til familien og mu-
lighed for at overtage to diske, kadhakker, kalelager, kedkroge, fade,
save og kadakser.

Etableringslauget

Slagterforretningen i Den Gamle By er blevet til i samarbejde med
mange parter. Fra donation af genstande til fotos og fortaellinger.

EN SLAGTERBUTIK BLIVER TIL 57



Men en szerlig gruppe hjalp med indretningen. Etableringlauget blev
oprettet i juni 2018 og bestod af tre pensionerede slagtere: Jarn
Solvsten, Sgren Olesen og Lars Stjernholm. Alle har de erfaringer
fra slagterfaget og var enten under uddannelse som slagtersvende i
1974 eller i gang med at etablere egen forretning. De havde med an-
dre ord viden om indretning, veerktaj, arbejdsgange og ikke mindst
sortiment.

Som medlemmer af etableringlauget rddgav slagterne os om
indretning af butikken, veerktaj og sortiment, herunder tidstypiske
udskeeringer af kegdet. En af deres ferste opgaver var at udveelge
kad til kalediskene. For ingen slagterforretning uden kad.

Den japanske producent

| forbindelse med et bes@g hos Danish Crown i Horsens havde vi
fdet kendskab til en producent af kunstige fadevarer. Danish Crown
havde nemlig faet produceret kedattrapper i 2005, og de sa stadig
overbevisende ud i 2018. Den japanske producent af attrapperne var
Iwasaki Be-l. Dem fik vi kontakt til.

Produktion af kunstige fedevarer i Japan har redder tilbage til
1920’erne. lwasakikoncernen blev grundlagt i 1932 i Osaka og eks-
porterede i slutningen af 1950’erne kunstige steaks til USA. Ind-
til 1970’erne blev de kunstige madvarer lavet i voks, men herefter
vandt afstgbning i plastic frem. | dag fremstilles de kunstige fedeva-
rer i farvet silikone, der bliver handmalet og til slut anrettes i taller-
kener og glas, klar til at blive udstillet.

De pensionerede slagtere gar i gang

Far lwasaki kunne komme i gang med attrapperne, skulle vi have af-
klaret, hvilke udskaeringer der skulle laves afstabninger af, og hvor-
dan vi kunne fa kedet til Japan. Transporten blev hurtigt lost, da
Danish Crown tilbad at hjeelpe os med at fa svinekadet til Japan. Vi
rettede fokus mod, hvilke udskaeringer der ville veaere tidstypiske i
1974, og her kom etableringlauget for alvor pa banen.

Som noget af det farste udarbejdede slagterne en liste over sor-
timent til diskene. Vi malte kaledisken for at afklare, hvor mange
fade der kunne vaere, og hvor meget kad der var plads til. Slagterne
planlagde ogsa et suppevindue i kaledisken ud mod Nygade, og de
stod for at skaere og anrette svinekad til afstgbningerne hos Danish
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Sgren Olesen
fra etablerings-
lauget i gang
med at anrette
kad i rette fad.
Det blev nemlig
stabt efter vores
anretningsfotos,
i vores valgte
fade - som ogsa
blev sendt til
Japan. Sa fad og
kad skulle mat-
che, da silikone-
kad jo ikke er sa
bevaegeligt som
den rigtige vare.

Crown. Efter fotodokumentation af anretningerne sgrgede Danish
Crown for korrekt nedpakning og forsendelse til Japan. Oksekadet
matte findes i Japan. Vi sendte fotos og video af kadet, sa vores ja-
panske kontakt kunne finde ked, der mindede om dansk oksekad.

Ca. et ar efter vi s det kunstige kad hos Danish Crown i Horsens,
ankom fire flyttekasser med kunstigt kad til Danmark. | februar 2019
havde vi attrapperne klar, men ventetiden blev betydeligt forlaenget
af covid-19-pandemien. | august 2021 kunne etableringlauget ende-
lig hjeelpe os med at anrette kaodet i diskene, og vi fik placeret de
genskabte prisskilte og pyntet med kunstig persille.

Flere kunstige fgdevarer

Ikke alt indhold kunne produceres i Japan, da det ikke var muligt at
sende tilberedte fadevarer til afstebning. Og eftersom delikatesse-
disken skulle fyldes med attrapper, der lignede tilberedte fadevarer,
matte vi finde en anden lgsning.

lgen hjalp slagterne os med en liste over indholdet til disken, og
hvor fadene med attrapper skulle placeres. Kunstneren Niels Rah-
baek fik til opgave at lave en del af indholdet - herunder stegte pro-
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dukter, paleegspolser og skiveskaret paleeg. Rahbaeks kreationer
blev suppleret af produktioner fra den tidligere teatermaler Ditte
Marie Winter. Hun stod blandt andet for spegepglser, salater og le-
verpostej, ligesom hun farvede wienerpglserne ragde.

Netop wienerpwlserne var blandt de kunstige varer, som vi kun-
ne kebe hos det tyske firma Doring. Firmaet har naturligvis fokus
pa tyske produkter, sa der var ikke frit valg pa alle hylder. Ogsa her
var slagterne behjaelpelige med at udvaelge de produkter, der kun-
ne have vaeret hos en dansk slagter i 1974: kalpglse, halv spegepgal-
se, kylling og pynt.

Gris pa Gaflen

| udstillingen haanger en genskabt kalender fra 1974: ”Gris pa gaflen
- fra naer og fjern”. Hver maned havde en beskrivelse af en ret med
gris. Flere opskrifter hentede inspiration i udlandet - f.eks. en por-
tugisisk ovnret eller chow-chow. Eksotiske retter praegede nemlig

60 DEN GAMLE BY 2022

Etableringslau-
get ved udstil-
lingens abning

i februar 2022.
Som der er tra-
dition for i faget,
har de bowler-
hatte pa til den
festlige lejlighed.
Fra venstre: Jorn
Sglvsten, Lars
Stjernholm og
Sgren Olesen.



1 1950’erne og
1960’erne var
der ofte omfat-
tende jule-
udstillinger i
vinduerne. |
udstillingen viser
Vi et suppevin-
due med kvie-
og grisehaler
samt kunstige
grgntsager.

1970’erne, efter at danskerne i 1960’erne begyndte at rejse pa char-
terferie. Resultatet var fordanskede versioner af graesk moussaka,
italiensk pasta og spansk gazpacho. Hvis Den Gamle Bys gaester
gerne vil prave at lave mad som i 1970’erne, findes der pa disken en
tidstypisk opskrift, som man kan tage med hjem.

Kalenderen var en del af reklamekampagnen Gris pa Gaflen, der
blev sparket i gang i 1957 og var med til at gge forbruget af svine-
kad i Danmark. Flere familier flyttede til byerne, flere kvinder arbej-
dede i industrien, og der var ikke laengere tid til at lave traditionelle
langtidskogeretter. Eksport-Svineslagteriernes Salgsforening sa en
mulighed for bade at hjeelpe forbrugerne med at lave hurtigere ret-
ter og @ge salget af grisekad. Produktionen var nemlig steget som
folge af @get eksport af iseer bacon. Kampagnen oplyste om nye og
lettere mader at tilberede grisekad pa. Reklamerne bestod af koge-
bogen "Bord daek dig”, husstandsomdelte foldere, tilberedningsvej-
ledninger og opskrifter til et samlehaefte, der kunne hentes hos den
lokale slagter.

Danskernes spisevaner

Gaester kan fa endnu mere viden om danskernes spisevaner i slag-
terbutikkens to baglokaler. Bindeleddet mellem butikken og baglo-
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kalerne er et skyggespil pd den fysiske vaeg, der adskiller lokaler-
ne. Ogsa her fik vi hjaelp af etableringlauget, da skyggespillet skulle
vise slagtere, der arbejdede i baglokalet med at skaere starre stykker
kad, lave rullepolse og bruge en pglsestopper. To af slagterne trop-
pede op i studiet med en masse kad og gdpamod.

”"Baconkonge eller veganer” er en quiz med et glimt i gjet. Her er
udsagn og holdninger, som gaesterne kan forholde sig til. Her aben-
bares det, om man er baconkonge, moderne forbruger, flexitar, ve-
getar eller veganer. Madpakkespillet er rettet mod barn, men alle
kan deltage. Malet er - i lgbet af 45 sekunder - at veelge de mad-
der, som hgrer til den madpakke, man har valgt. Madpakkerne er
”1970’erne”, ”Klimavenlige”, "Knap sa klimavenlige”, og til jul er der
*Julefrokost”. Spillets malsaetning er at underholde, samtidig med at
det giver bevidsthed om typiske 1970’erretter og klimavenlige mad-
der.

| det sidste baglokale giver plancher og video info om dansker-
nes spisevaner i nyere tid og om svineproduktion. Pa den sidste vaeg
er der sma firkanter med fotos af fedevarer og andre produkter, der
alle kan indeholde gris.

Hvor blev de af?

| dag keber de feerreste spegepwolser, hakket flaesk, frikadeller eller
baffer hos en slagter. Det bliver snarere kabt i et supermarked. Ten-
densen begyndte s& smat i 1960’erne, hvor super- og minimarkeder
begyndte at saelge faerdigpakket ked og palaeg fra kelediske.

Udviklingen fik forbrugerne til at ga pa kompromis med service
og specialudvalg til fordel for lettere tiloeredninger og lavere priser.
Noget, der ogsa passede fint med discountbutikkerne, da de kom
til Danmark omkring 1980. Vaek er slagterne pa hvert gadehjarne. |
stedet er slagterforretningerne rykket ind i storcentre og blevet til
delikatesseafdelinger i dagligvarebutikker og supermarkeder. Eller
et ugentligt beseg af en kalevogn pa torvet, hvorfra der saelges kad,
ost eller fisk.

Kun fremtiden kan vise, om de lokale specialbutikker er pa vej
tilbage.
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The butcher’s shop

It was decided to put a butcher’s shop in the 1974 neighbourhood
in Den Gamle By after a research project showed that in 1974 the
butcher’s shop was among the top five most common shops in a
typical Danish town. Today there are very few left - supermarkets
sell meat ready to go, at a lower price. Many consumers choose the
cheaper product over expertise.

The new exhibition is not a recreation of any particular shop;
rather it is a mixture of several shops. The items and photo exam-
ples that greatly helped in the establishing of the exhibition came
mostly from retired butchers. Three retired butchers were key in se-
lecting and placing the items and the meat that needed to be in the
shop. The exhibition also contains a back room with plays and pre-
sentations of the Danes’ eating habits and and insights into pork
production.
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