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Månedens Smag 2019 
Smag på egnsretter i december 
 
 
Af Smagens Dag ved Hanne Birkum og Kirsten Marie Pedersen  

Til eleven  
Hver måned kan du opleve smagen i en egnsret. Egnsretter er mad, der bliver spist i bestemte egne af 
Danmark. Vi spiser ofte retterne ved særlige begivenheder og højtider. Man laver egnsretter af de råvarer, 
man kan dyrke på egnen på bestemte årstider. Jordbunden og vejrforhold har betydning for, hvad man kan 
dyrke, producere, fange og jage på en bestemt egn.   
I egne, hvor jorden er sandet, dyrker man mange kartofler og gulerødder. I egne nær kysterne er der fisk og 
skaldyr i egnsretterne. Og så er egnsretter altid blevet påvirket af egnens historie og de indvandrere, der er 
kommet til egnen gennem flere hundrede år. I dag laver man ofte de gamle egnsretter til højtider og fester 
og for turister. 
 
Du skal hver måned tilberede en egnsret, der er knyttet til en bestemt egn i Danmark. I løbet af 2019 
kommer du til at arbejde med egnsretter fra 11 forskellige egne af Danmark. Egnsretterne er lavet af 
råvarer, der er i sæson. Du skal undersøge, hvilken duft, tekstur og smag egnsretten har og diskutere med 
dine klassekammerater, hvordan denne ret er blevet en af de danske egnsretter. 

Trillebollesuppe fra Lolland 

Faglige mål 
• Du kan forklare, hvad suppe er, og hvad der giver 

en suppe navn. 
• Du kan forklare, hvor suppe er en egnsret til jul i 

Danmark. 
• Du kan tilberede trillebollesuppe fra Lolland og 

beskrive suppens udseende, duft, tekstur og 
smag. 

• Du kan beskrive, hvilke supper der er tradition for 
at spise til særlige lejligheder i din familie. 

• Du kan udvikle en suppe til jul, der passer til din 
egn. 
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Info om suppe 
Suppe er en af de ældste retter, som bliver spist i hele verden. Det fortælles, at allerede før man havde 
gryder, fandt man ud af at koge kød i mavesækken fra dyr over åben ild. Og havde man en gryde, noget 
kød, fisk, grøntsager eller gryn, vand og et ildsted, kunne man koge en suppe. 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
 
 

Suppe er også festmad. Suppe, steg og is er en festmenu, og suppe er også ofte natmad til en fest. Tidligere 
serverede man ofte kun suppe til runde fødselsdage, bryllupper og til særlige begivenheder og højtider, fx 
høstfester og jul. 
 
Suppe er den smagfulde væske, der kommer, når man koger kød, fisk, grøntsager og urter i vand. Når kødet 
og grøntsagerne har kogt i længere tid, bliver suppen siet. Suppen får en kraftig smag af de råvarer, den er 
kogt med – og den er fuld af umamismag.  
 
Suppen får navn efter det kød eller de grøntsager, suppen er kogt på og efter det, der er i suppen. 
Er suppen fx kogt på høns, kaldes suppen for hønsekødssuppe. Suppen kan tilsættes fx kogt kød, 
grøntsager, mel-, kød- eller brødboller, pasta, nudler og krydderier. Det er fyldet, der ofte bestemmer, hvad 
suppen hedder. Fx kyllingesuppe, fiskesuppe, nudelsuppe, karrysuppe, kørvelsuppe, aspargessuppe, 
kartoffelsuppe, champignonsuppe, oksekødsuppe med mel- og kødboller. 

Trillebollesuppe fra Lolland 
Trillebollesuppe har navn efter de boller, der kommer i suppen. Det er 
en klar hønse- eller oksekødssuppe med trilleboller og grøntsager. 
Trilleboller er små brødboller. De bliver lavet af tørt, revet hvedebrød, 
æg og smør, som bliver rørt sammen til en dej og formet til små runde 
boller. Trillebollerne er på størrelse med en stor hasselnød, og de 
bliver trillet i hvedemel. Der kan også være kanel og korender i 
trillebollerne.  
 
Oprindeligt var trillebollerne store. Så store, at man kunne nøjes med 
én stor trillebolle i en portion suppe. Man brækkede den store 
trillebolle i stykker med skeen og spiste den sammen med suppen.  
 
Ud over trilleboller og grøntsager kan der være kødboller i 
trillebollesuppe. Det afhænger af hvilke smage, der er tradition for i 
familien. 
  

”At koge suppe på en pølsepind” 
Kender du den gamle talemåde? Vi kender den fra HC Andersens eventyr: Suppe Paa en 
Pølsepind. En pølsepind var en lille træpind, som man lukkede en pølse med i enden. 
Tegningen her ved siden af er tegnet af Lorenz Frölich, som illustrerede eventyret. 
Eventyret handler om en musekonge, som vil lære, hvordan man koger suppe, når man 
ikke har nogen råvarer at koge suppe på.  

I dag bruger vi også udtrykket: At koge suppe på en pølsepind, når vi gør meget ud af 
noget, som ikke betyder ret meget. 
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På Lolland koger man trillebollesuppen på hønse- eller oksekød eller begge dele. Ud over trillebollerne er 
der ofte porrer, gulerødder og kødboller i suppen.   
 
Trillebollesuppe var almindelig på Lolland ved selskaber i 1800-tallet, men man mener, at trillebollesuppen 
er en endnu ældre ret. Når suppen blev kogt på oksekød, var den en luksussuppe, for der var ikke mange 
køer på Lolland.  
 
Trillebollesuppe blev altid serveret til høstgildet d. 29. september, som er Mikkelsdag. Så blev suppen kaldt 
for Mikkelsdagssuppe. I dag er der stadig tradition for at servere trillebollesuppe til fester og højtider, især 
til jul.  

Supper til jul 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Diskutér: 
• Om der er tradition for at spise suppe til jul og fester i jeres familier. 
• Hvilke supper med brød-, mel eller kødboller I får i jeres familie. 
• Hvilke supper I får til fester og til højtider i jeres familie. Hvad er supperne lavet af? Hvilket fyld er der i 

supperne? 

På Lolland 
er trillebollesuppe en af de retter, man spiser i 
julen. Enten selve juleaften eller en af dagene 
mellem jul og nytår. Trillebollesuppe bliver også 
serveret ved begivenheder som høstfest, bryllup, 
dåb, konfirmation og begravelse. 
	

På Sydlangeland  
er der en tradition for at spise oksekødssuppe med 
peberrods-kød og brødboller juleaften. Suppen 
bliver kogt på oksekød, ben og grøntsager.  
I suppen er der grøntsager og boller. Til suppen 
spiser man peberrods-kød og franskbrød. 

I Veddum og Als ved Hadsund 
kommer man brede boller, som nogle kalder 
Veddumboller, i julesuppen. Det er suppeboller, 
der ikke findes andre steder.  
Brede boller er lavet af fløde, æg, salt, karde-
momme og hvedemel. Dejen er let flydende som 
en tyk pandekagedej. Når dejen kommer i næsten 
kogende vand med teskeer, bliver bollerne flade 
og brede og ligner flade melboller. I julesuppen er 
der også kød- og melboller. 
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Smag på trillebollesuppe fra Lolland  
I skal tilberede trillebollesuppe fra Lolland. I skal vurdere rettens udseende, duft, 
tekstur og smag. I skal arbejde i grupper med 4.  
2 skal lave suppe og grønsagsfyld, og 2 skal lave trilleboller.  
 
Trillebollesuppe fra Lolland 
I skal bruge  
Til suppe: 
3 kyllingelår – ca. 400 g  
1 L vand 
1 tsk. salt 
3 peberkorn 
1 løg 
1 laurbærblad 
 
Til grøntsagsfyld: 
2 gulerødder 
1 porre 

 
Til trilleboller: 
100 g tørt franskbrød 
½ tsk. salt 
½ tsk. sukker 
1 æg 
30 g smør 
1 spsk. hvedemel 

 
 
Sådan skal I gøre 
Suppe: 

1. Skyl kyllingelårene, og læg dem i en gryde. 
2. Hæld vand, salt og peberkorn i gryden. 
3. Pil løget og skær det i 4 stykker. 
4. Kom løg og laurbærblad i gryden. 
5. Læg låg på gryden, og bring suppen i kog. 
6. Skru ned. Fjern skummet med en ske. 
7. Læg låg på gryden, og kog i 30 minutter. 
8. Tag kyllingestykkerne op med en hulske, og læg dem på 

et skærebræt. 
9. Sæt en si i en stor skål. Hæld suppen gennem sien. 
10. Hæld den siede suppe tilbage i gryden. Bring suppen i 

kog, og lad den koge ved svag varme. 
11. Smag suppen til med salt og peber. 
12. Pil kyllingekødet af benene, og læg kødet i fryseren. 

Grøntsagsfyld: 
13. Vask og skræl gulerødderne. Skær gulerødderne i små 

terninger. 
14. Vask og rens porren. Skær porren i tynde skiver. 
15. Kom gulerødder og porrer i suppen. 

Trilleboller: 
16. Skær skorpen af franskbrødet. 
17. Riv franskbrødet på et rivejern. Kom det revne brød i en 

skål. Der skal være ca. 90 g revet franskbrød. 
18. Kom salt og sukker i skålen. 
19. Slå ægget ud i en kop, og pisk det sammen med en gaffel. 
20. Kom det sammenpiskede æg i skålen. 
21. Kom smørret på en pande. Smelt det, og kom det i 

skålen. 
22. Rør og ælt dejen sammen. 
23. Kom melet på en tallerken. 
24. Tril med hænderne ca. 25 små runde boller af dejen.  
25. Tril bollerne i melet.  
26. Kom trillebollerne i den varme suppe. Kog suppen med 

trillebollerne ved svag varme i 3-5 minutter. 
27. Servér trillebollesuppen i dybe tallerkener.  
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Smageøvelse 
Se på og duft til trillebollesuppe fra Lolland. Beskriv rettens udseende og duft. 

 Udseende 
 

Duft 

Trillebollesuppe fra Lolland 
 

  

 
Hvordan er teksturen i trillebollesuppe fra Lolland? 
Kom lidt trillebollesuppe i munden og beskriv teksturen. Er trillebollesuppen saftig, cremet, trådet 
eller tyndtflydende?  
I kan bruge teksturkortet. 

  
 
Smag på trillebollesuppe fra Lolland.  
Brug Smage-5-kanten. 
Smager trillebollesuppen lidt umami, farves felt 1 under umami.  
Smager trillebollesuppen lidt salt, farves felt 1 under salt osv. 
 
Hvad minder smagen, duften og teksturen i trillebollesuppen om? 
 
 
Hvilket tilbehør synes I passer godt til trillebollesuppe fra Lolland? 
 
 
 

 
	  



	
	

www.smagensdag.dk - 2019 6 

 
Ekstra opgave – hvis I har tid i december: 
	
Lav jeres egen julesuppe, der passer til jeres egn 
I skal arbejde sammen i grupper på 4.  
 
Diskutér: 

• Hvilken slags kød I vil bruge til at koge jeres 
julesuppe på. Fisk, høns, kylling eller okse? 

• Hvilket slags fyld I vil have i jeres suppe. 
Grøntsager? Kød-, mel- eller brødboller? 
Andet? 

• Hvilke lokale råvarer I kan bruge til jeres suppe. 
• Hvilket tilbehør I vil have til jeres suppe. 
• Hvilket navn jeres julesuppe skal have. 

 
I kan blive inspireret af kogebøger og opskrifter fra nettet eller opskrifter og traditioner fra jeres 
familie. 
 
Lav jeres egen julesuppe og præsentér supperne for hinanden.  
Tag billeder af supperne, og lav opskrifter til retterne. 
Sæt billederne op i madkundskabslokalet, så I i løbet af året kan samle billeder af de retter, I 
spiser, når I smager på egnsretter fra hele Danmark. 
 
                
 

                                    Jeres egen julesuppe  
	
 
  



	
	

www.smagensdag.dk - 2019 7 

 

Links 
 

https://www.youtube.com/watch?v=51r1lxIeE0E	
	
Tilberedning af trilleboller  
Inspiration til at eksperimentere med suppe med 
trilleboller 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
https://www.youtube.com/watch?v=J-qojDADDd0	
 
Suppe med Holm og Gerricke 
Inspiration til egen julesuppe 
 
 


