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En Husmoder vil handle klogt § ar lade Middagsbordet vaerre Midipunktet for Familiens daglipe [iv,
det Ehehlik, vor alle Husstandens mediemmer samlex efter Dagens Germing, og Hver har noget ar
Jortielle fra sin Farden,

Sadan skrev Emma Gad i sin bog Taki og Tone, der udkom i 1918, og maden er det samlende
element, bade i familiens og venners lag, og sddan har det vasret i drtusinder.

Vikingerne blev i England ofte kaldt de forslugne, de drak og spiste efter englendemes opfatielse
simpelthen for meget. Men det mé have varet sund kost, for araberen Ahmad ibn Fadhlan medte
nogle vikinger | Rusland og beskrev dem sdledes: de er haje som daddelpalmer og radhdrede - det
sidste var dog nok blonde. Ahmad fortaeller ogsd, at de medbragte brod, kod, log. malk og nabidh,
som er det arabiske ord for en berusende drik — det var sikkert mjed.

Men miske var der alligevel lidt om de forsfugne. for | Hivamdl - Den Hojes Tale — advares mod at
drikke og spise for meget, for den grddige @der sig en ddrligdom til, og folk griner af hans tykke
v Gor som dyrene — lyder det - de spiser, ndr de er sultne, og drikker, ndr de er torstige, men de
gor ingen af delene ol evernd! — den leveregel fra Hivamdl er ligesd sand i dag, som dengang

| Middelalderen var festmdltiderne hos de rige - adelen og gejstligheden - overdddig. og det var ikke
unormalt med over 15 retter til en sddan middag - fedmen blev den logiske konsekvens af
gpisekulturen.

De fattige var derimod underernzeret. Kosten var ensformig og indeholdt langt fra det nodvendige
for et godt liv. Saliet kod var hovedingrediensen stont set hele dr sammen med saltet fisk —
sulekarret og sildetonden var i alle hjem. Al denne saltede mad skabte terst. som blev slukket i det
hjemmebryggede ol

Mere end nogensinde goslder det | vor Tid at indrette Husarbejdet paa en Maade, der ev akonomisk
averfor tre Faktorer: Materiale. Tid og Kreefler, Den simpleste af disse 3 Fordringer ev @onomi
merd Raamaterialer,

Sddan skrev Carla Meyer i bogen Nutids Mad fra 1936, og bogen afspejler den virkelighed, som var
hverdagen for mange danskere 1 1930'eme med den store arbejdsleshed. | bogen findes et helt afsnit
om Bagvark i vareknappe Tider,

54 vi skal ikke =i langt tilbage for at finde en helt anden madkultur, end den, vi kender i dag.

Nutidens madkultur er prazget af globaliseringen: rivarer fra hele verden kan kobes 4ret rundt,
madopskrifier kommer fra den ganske verden, etniske minoriteter har kert os nye retier, og vore
spisevaner har endret sig i takt hermed.

Nutidens madkultur er ogsd preeget af udviklingen i vore kokkener - hvor eldrevne maskiner har
aflast tidligere tiders hirde slid med tilberedningen - og fardigretterne har holdt deres indiog. Sund
kost er pd dagsordenen — men samtidigt har hele den vestlige verden en fedmeepidemi.

Miltidets historie er historien om levevilkdr og livsstil gennem tideme, men opsd historien om
samvarskulturen omkring mdltidet. Vi kan lere af historien om sfvel levevilkir, som livsstile og
samverskulturen omkring médltidet.

Jette Kammer Jensen
Formand for Danmarkshistorien | Vesiskaven




ALLE TIDERS VIKINGEMALTID

Wi dele ssnomad med en anden er et al de mest grundlapeende udirvk o menneskehigt fellesskakb
Maltdet fremstiar overall | verden som vigtigt og kulturberende, understotter af waditioner og
ritualer. | vikingetiden fremgik miltidets centrale rolle i kulturen bland andet af at religipse
ceremonter var bygget op omkning det foelles mdltid

Hvis man leser 1 Eddaen finder man mange leveregler, der tager afsat 1 samvaeret omkring
midlndet

Brug for ikd

har den der Kommer mad
koild fra top sl th

Sial o5 drikki

behimver mamd

der kommumeer irn Taerd over fjelkl

Hirige 1w van

vied Bordet

L
gt il vinsles. Kiim ok

18IC OF sl il

e varsoinine inabid
dier masber 10 madliid
er fierel og Lenker
el vl

[Rg EIgTNE ST

§
whilan [ider khog mand sig [of

Hryvile of
er bedre end a1 vicre

eV RSl EETRiEe s
ot ol bk

Eivis gEslen §

B
S ICTINTES,

&g

biredd il AT henk

st eodt Enkiles
il for mand o sSm
I or ek il bet 1l
it el vadded wd




Vikmgetiden ligger kun 1000 fr ulbage. Til sammenligning har der boet mennesker 1 Danmark 1 ca
1000 Ar. | deres kontakt med nye kulturer var vikingerne hurtige til at tilpasse sig, men de kunne
ogesid stiedigt holde fast i deres gamle bondekultur, som da de flvitede til nye lande som 1sland eller
Cironland.

Dt var en tid hvor husholdningen skulle planlegges pd drsplan og ulpasses drstiderne. Samiadig var
det en tid med en nig handelsvirksomhed - nye indiryk og varer kom derfor i en jevn strom

D islandske sagaer omtaler mange husmisdre, der ikke kan i forridene til at 514 til, enten ph grund

af adselhed elier dirlig planlegning. Af sagacme fremgdir det ogsd, af selve mengden af mad
fibenbart har spillet en stor rolle ved gasstebud, akkurat som det har gjort lengere frem i tiden,

Arkmologien kan fortelle os om hvilke tlberedningsmuligheder man havde, men ogsd lidt om hvad
muan spiste. | et ostonsk vaerksied som Vikingelandsbyen afprover vi dagligt de tekniske
miuligheder op fr pd den miide praktisk erfanmg med madlavningens hdindveerk, Desvierre for os er
vikingetidens kogekoner dode; den viden man fir ved fra barmsben at 514 ved siden af, ndr mor
arbejider, kan vi ikke f.

Lanset hvoar meget vi gor os umage, kommer vi ud 1 en vis grad af spekulation. Dels fordi vi ikke
ved, om der mangler brikker i vores viden, og dels fordi vi ikke ved, hvilke der si mangler. Bi
Skaarup har i et opleg givet os et godt billede pa sagen; man har analyseret mosefundet
Tollundmandens maveindhold o fundet frem til en hel rekke planter. Af disse har man 58 har lavet
en groad, Dt er meget mulign at Tollundmanden netop indtog gred for han dede. Men hvad oo hvis
en mand dode straks efter en julefrokost og sb fik analyseret indholdet af sin mave? Tank hvis man
nu ikke vidste, at en julefrokost bestdr af mdske 50 forskellige ingredienser, som er tilberedt i
forskellige kombinationer og ph mange forskellige mader. Hvad for en "grod” ville der blive af det?

Historiske tekster der giver os viden om mad er typisk lidt senere end vikingetiden, Derfor mé man
viere varsom med denne viden og hele tiden sammenligne den med den evrige viden om
vikingemes samfund. Nogle sporgsmil ma simpelthen forblive dbne. Hvor almindeligt var salt i
vikingetiden? Hvad var den mest brugte form for konservering? Hvor meget brugte man
grontsager” Dmk man byggen som ol, eller spiste man den ogsd 1 grod og brod? Drak man remt
vand?

1 de mormone tekster omitales msd
flere steder. Godi nok er de skrevet
ned lenge efter vikingetiden, men
mange af de retier, som omiales,
ville nok 1kke viere pavirket af
tds-forskellen, Vi har lndet
tekststederne danne udgangs-punki
for de retter vi vil servere, Vores
viden fra arkeologt og praksis har
wi sammenlignet med nordiske
mndtraditioner, 54 &t vi herunder
kan give o bud pi
vikingekokkenets muligheder,




Opskrifter:

| Snorre Stwrlassons Edda (ca. 1220) foruellcs
om galten Smrimner der hver aften bliver
slagtet 1 Valhal, kogt og scrveret for guderne
og cinherjerne, de faldne krigere, der har
deres bolig der.

Gudemad

Svinckod, gerne flesk eller nakkesteg, koges |
varid | en gryde indril det bliver mart. Tilsat
rigeligt med lagierninge og nogle halbkede fed
Irvidllog. Lidh halker kdi tager foppen af den
fede smog og runder reften find af. Krwdr med
salt op meger gevne Hmian op'eller merion,
Dgmne ref Bliver velsmagende, som altid med
grvdeverier og supper, Ivis min loder den
koge ind Owm veeskenoengden kan man alisd
gige; start som suppe og end med en grderet.
Hvix kodet er meger fedr ag koger | meget
ferng tid koger det B sidst helf wd og
bouillomen bliver vidunderliy.

Direp alt med fediforskrekkelve! Menneskene
i vikingetiden havde brug for alt det fedr de
kvenimne 8, Hker ariivncdst o vimteren. [ vores
samfund er det det skjulte fedr o sukker | den
duglige kost der giver problemer, ikke en
sjeeldlen gang vikimgennad

(hm kil

Sknftlige kilder taler om at
vikingerne havde “kdlghrde™.
"RAI" er i middelnlderen en
frelleshetegnelse for bladgront.
Man har haft adgang 1l en del
forskellige planter; strandkdl,
skvalderkal, havekdl, forskellige
slags ghsefod og melde, miske
opsh strandbede. Spidskl eller
savovkdl fandies ikke i
vikingetiden men er nemmere at
fat pd og er pd samme mide fine i
smagen. Soalvbede er ogsl en

mulighed.

I digtet Rigs vandring i den weldre Edda
(nedskrevet ph Island omkring 1270) bereties
om en gud der besager tre hjem |
mennezkenes verden. Forst besager han
Oldefar og Oldemaor, der mi mineder senere
far sonnen Trel, Rig bliver hier stamfar til
trzllene, Siden besoper Rig Bedstefar og
Bedstemor, der efter mi mineder fir sonnen
Karl. Her bliver Rig stamfader til banderne.
Til suds1 besoger Rig Far og Mor, hvor han
avler sonnen Jarl og bliver stamfader ul
konger og jarler. Det er med andre ord de tre
samfundsklasser han besoger og den mad der
bliver serveret afspejler dette tydelige.
Oldemor, trellekonen, serverer et brind fuldt
af avner, sammen med en suppe pd kogt kalv.
Hun “kresede’ som bedst™ siger digtet og
netop med kogt kalv har man kreeset 1 Morden
helt op til vore dage i de smi bondehuse. Vi
har ladet en traditione] svensk ret inspirere os
til folgende opskrift;

(HMdemors stuvning

Skeer kalvekod temn, leg det i en gryde o
deck med vand. Lad retten simre i to timer
uden at den koger tor, gerne under lag.
Oldemaor kan have dmjet retten med log og
rodfrugter (Feks. pastinak og guleradder),
Gromisagerne skal koge med en pen del af
tiden 5d de bliver mare og giver kraft til
retten. Det er ikke sikkert at Oldemaor havde
salt, men for nutidsmennesker smager det nu
godt, hvis der saltes og da skal det i fra
starten. Stuvningen kan jevoes med bygflager
der koger med fra starten. Man kan ogsd
jevne med en smorbolle der kommes i til
sidst, eller man kan gore som Oldemor nok
ikke har gjort, men som ph et eller andet
tidspunkt | histonen er blevet almen praksis
ogsi her | Norden; smelte smar, tilsette mel
og spede med bouillonen til en god kraftig
sovs som s heldes over kiod og grentsager.
Retten smages bl med lidt fingrutiet sennep
{eller fiskesennepsmel) og en masse dild,




Dhlden kan viere fnsk eller tmmet, det forste
smager fnisk og dejhigt, selvom man ikke er
inkarnerel ||||-.|.-|11u.'r Hviz &rshiden ikke e ul
dild kan man bruge pebermod 1 stedet. Det
mlrver en hell anden ret, men |Ib‘:|,"~|.'| Fuﬂ "1:|||,'.'__'
dig frem til hvor megel senfiep o dild eller
pebermod du vil Krvdre med!

Om rodfrugter Af rodfrugter
havde vikingeme i hvert fald
pastimuk, sellern, peberrod og
!.'ll'h."ruhh|..'1 {selv am ;._:uln:rmL!rl
ikke var orange dengang, men
hvidgule), da alle disse anter jo
vokser vildt 1« Danmark. De
resdirugeter vikingerne har hrugt hor
sikkert vieret en mellemting
miellem vore dages superforasdicde
grontsager og de vilde formcs

Mon 1kke de ogsh har haft noget

der minder om vore dages
foderrosr, majreer eller kilenba
som stadig er en videt spise | dels

af Morden

Lieldigyvis mangler det sted 1« Rigs vandnng
der fortasller hvad bondekonen serverede, sl
"midclelk lassens” mad forbliver en gade for
LAk :
Derimod kan vi lese ot stormandens kone
serverer tymde, lette, hvide hvedebrod

sammen med *esk, stepie fuele op vin

Selve servenngen spiller er stor rolle i digiel
der er en hvid. manstrel hor 11|,|!_' il bsordet,
fadene er fulde og hor salvrand, vinen
serveres | kander op kostbare kalke, op
maliidet roekker ud; "de drak og wlie, dagen
.Ll.l 4

Stegte Mugle

Stegte fugle horer nlsynelodende ol niir
overklassen skal feste. Det fremkommer af
sivel Rigs vandring som af Bayveux-tapelet,
der viser et iy r-\.-I-|:|||::I mdlid anno 1066

Man har haft mange slags fugle bl rddighed
Fasaner og kalkuner fandies dog ikke d
Morden I.I.I.'l'lh"dil!.: | |:|.1;.: er hine det nemmestie
vale og det var di o=l en populer spise |
middelalderen. Fakiisk var nyslagtet home den
nemmesic made ot (& fmsk bod pd kret rundo
e andre husdyr blev jo tvpisk slagiet 1
cherdret, hvorefier kisdet skulle konservenes
i forskelhge mikder




Mart tager en hone (det er s dejligt nemi |
dag. hvor den kobes slagier og plukket),
seiter den pd of spyd og rister den sagte over
of glodebal. Honen er fardig mir kodsaften er
klar. Prov med en kniv og stik helt ind ved
ldrbenet. Alternativi hanges spreddet inellom
fo stowe slewt | oveen - seef brod eller on
krukke med tilhehor under, sd kodvaften, der

drypper afl ogxd udnyrres. Stegetid 1% time.

Tilbehaor

rilbeharet kunne feks. vare en krukhke
blandede rodfrugter og lag i tern, Fleve hele
fed hvidlog par heller ikke retten ringere, velv
om det er omdiskuterer, hvorvids hvidleg var
madet il Norden | vikingetiden. Nogle kilder
tvdler pd ar allerede jermalderens mennesker
brugte hvidlog, andre kilder angiver, o
munkene skulle have bragt hvidlager med sig.

Om log

Lag havde tlsyneladende en
saerlig status i vikingetiden, Dy
navnes i rungindskrifler og
Eddaen. Lige priecis hvilken
slags log, der har vaeret tale om,
er det svert at vide, da log er

sviert at wdentificere arkrologisk.

I et sknft 11l sine stormend
“Copitulare de Villis™ {ca. ir
B0, giver Karl den Store
besked om hvasd de skal have i
deres urtchaver, Det er ikke
smating. og der er bla. alfivm,
cepyi o porros, dvs, vidlag,
“almindelige” kepalog og porrer.
[hsse log fandies alisd 1 den
bdlige vikingetid lige om hjormet
i Frankng, Belgien og Tyskland,
og de vokser uden problemer 1
Norden. Dertil kommer
forskellige typer vildlog, feks
ramsliag, hvis blade tillige kan
spises | den ndlige sommer — de
smager nesten som hvidlog.

(Der Nindes ogsd en svamp der
smager af hvidlog; loghruskhat)

Om mrier og bonner

Arter og hestebanner har vieret
kendt i Norden i hvert fald siden
broneealderen. 1 svensk
folketradition forbindes xrien
mied guden Thor, hvilket skulle
ligge ul grund for at man af
tradition spiser aresuppe (gule
wrier) om torsdagen.

Der er meget, der tyder pd at fisk har vieret
almundelig mad | Vikingetiden. Hvilken slags
fisk man har spist har selviolgelig vaoret
afhaengig af om ens hjemgard har ligget ved
salt- eller ferskvand.

Guden Thor leverede alle tiders fiskehistorie,
dengang han nassten fangede Midgardsormen,
og den bare var SA stor! Har vi hort den for?
Man har ogsd fundet net, smedede kroge op
alelystere. | en islandsk saga antydes opsi
flucfisken. Fisk har vieret fint nok at servere
agsa ved finere fester; pd Bayeux-tapetet scr
vi et biskop der trakteres med fisk (sikkert
fordh den nievnte dag var en fredag og alish
fastedag for kirkens mand) og i Trymskvacet
| Eddaen serverer jaetten Trym bla. laks til sit
bryllup. Laksen bliver da ogsd spist med
velbehag: guden Tor spiser ikke mindre end
otte af slagsen.

Kilderne tier om tilberedning og
konservering. Rogning har vieret en oplagt
mulighed, torring en anden. Klipfisk der
wdblosdes en nat i vand og derefier koges | 13-
20 munutter kunne godt viere agte
vikingespise. Ligesd svenskernes
“surstromming”, der er et levn fra den nid
hvor man konserverede maden gennem
syming, dvs. en slags styret forrbdnelses-
proces. Symingens storhedsperiode var for
salmingen slog igennem, Maske skete skiftet
nciop § vikingetiden?

Men skal det vaere frisk fisk, s4 anbefaler vi
en af folgende muligheder,



Plankelaks

Plankelaks kaldes ogsd flammestept eller
korsfaster Inks

Larv et bl mviedd flenmmer

Fixkin renses, skieves op ved bugen, moides
med salt wdvendig og indvendig og placeres
weltved? med skirosiden opad pd en planke
Plamken skal vaere stor nok £l hele fisken op
der skal verre bover 3-4 hofler | dew. Dot er on
fordel, hvis den har stdet | vand et stykke rid
£t gk e Dk s meent 1§ den. Knoek magle
grene, sprads dem til med en kniv og bor dem
igemnem faksen og fnd | hlferne, sodon o
prlarkesy i keen st pat kant aden at fivken
falder af. 3tif planken med fisken sddan, ar
varmen fra halet steger fisken, Thke for et pa,
wrien Weller fkke for lavwet week, Ndr kadsaften
lvher ned rh:nrjillli.lilﬁ':'ﬂ tncder |I|'.|'|‘;_l.'1'.lill vernles
;r.l':.lrj.‘::'rr N sefrimn -rllll‘!'r',f.f'd e ainalen ifife
af lakvein, o reffen klar, Der fergrer f el on
fimex tad pr. Eile faks, Maske skaf o (fesne N
rindf pod plankin, sddan af varmen fordeler
FiE forvnl

Hiusk ar spise skinder - det er ren chips!

Retten kan variéres ved af legee log effer
krvdderurter mellem fisken og planken

Mirn kawr sefvialgeligl opsd planke anden fixk
end laks. Selv fladfisk kan plankes - de bliver
meget hurtigt ferdipe

Ceriller, Tyvldt orred

Lav ot glodebal

Fyid orreder med log og noget godr grant og
-rl'{;_l.: dlem _,I'-'lj' i'F __i._’."r'llllf'li.l-n' Corit! fixken I|'.l|:i' hrlﬂrr
sigher. Ndr fisken ‘vender det hvide wd af
afnerne " o den snart Elar £ ek den ‘dibner
freikkeit ', dvs, bugens kanter begnvnder of
kratlle opad, serveres den siraks

Imdbagt laks

"Lax, lax lerbak™ siger et pammelt svensk
mundheld. Det er nok et udirvk for en
almindelig méde at tilberede store fisk pd; at
pakke dem ind i ler. PA den made bliver al
saften bevaret. Hvis man pakker fisken ind 1
rugdej har det vdermere den fordel, at pakken
kan spises lige sa godi som indholder. 1
Finland er nationalretien stadig “"Kalakukko™;
rugbrad bagt | ovn med reget fisk og log
inden

Lav en el af ruegmmed, veenef og N salr og pok
er faks ind i defen. Varm lerovnen op med et
shart bl § ef par timer. Skrab alle gloder wd,
o e floken | oviien ved el af en stor
brodspade eller ef braed, som traekbes wd fpen
Lk ovnen med en Mge, Ik alle reviner med
ler og bag [ time + | kvarter ckstra pr. kilo
fisk. Den samme tonmelfingerregel poelder §
ivrigh agsd for ked, der steges i lerovmen
NBI Lav en ‘melprove " far oy felder ovaen,
sl en hchnddfidad rvel vl | Bumalen af ovnen
e grloelerne er fermer. Hviz meler bliver sort
e el samme, e oveen for varm. Vent
nogle mirutter med B soeive ficken ind

Dampet Madfisk

Keramikken i vikirgetiaden var af rel oarlig
kverlives, Den var heller ikke plazeret pd
indersiden hvilker gor den meger besvaerlie o
rengere. En nem og krukkevenlis made o
ritberede feks, fadfisk pa er ar komme vaeske
i e krwkke (203 frild, elfers risikerer den ar
revine sonr stilles e Jui iider. Nar viesken
begymder at dompe, ploceres en lille rist,
ks, fMertet af pil, over krukken, Ficken lrges
ek ristien. Voo kreekoken Jeevilie, sd veesken
holder xig dompende. Pax pa der ikke gdr ild i
risten, Retten er klar, ndr fiskekoder foles foxt
MNaleomp giver en fin smag 1 fisken, og den
varmme of kan mvdes Nl Eller man kan dampe
ever en logsupiye, som sd spises sammen med

fiskan,




Fiskesuppe

Rens ag skl | kg smdbifre, friske sild og g dem
i reette iekker | en ferugrice over el rolig bl
Salt mellem rekkerne ogf filvaer vond 5 et netop
deekker, Lod simre | 3-4 Hmer wilen Mg, Rogen
_gnfrﬂ.i*‘l'.l‘l swrery o den Ngger hel og fin efter
kogningen og benene v tmeliel’. Krvife ovid 4
kop vild merian eller purlog,

Man kan ogsd fisenie Wt leg. op en Har smar,
det Merder fisken sordeles pod,

Om drikke

M og mied er de dnkke de
fleste forbinder med
vikingetiden, @1 har man da
ogsh lavet bide sterkt og svagt
Svagt al kan bdde bam og
voksne hove drukket nl hverdag,
da ikke alle har hoft adgang il
rent vand. Det sterke (lagrede)
#l har man drukker ved festlige
lejligheder, hvor den sterke
honminggzrede mjod ogsi er
kommet pd bordel. Teksterne
omialer ogsh noget der kaldes
"bjorr”, som ofte tolkes tl at
veere en slags frugivin, Det er
sandsynligt at man ogsd har
drukket en hel del surmelk og
valle, sivel som te pd forskellige
urier,

Hyvedebrod

et fine, hvide, lette hvedebrod havde en
saerlig status 1 vikingetiden, nok fordi god
hvede var et luksusprodukt. | digtet "Rigs
Vandring” er det da ogsd stormandens kone,
der serverer hvedebrod. Hvedesorter som
spelt og emmer var nogle af de kendie
komsorter | oldtiden. De bliver i vikingetiden
erstattet af den hvede vi kender i dag, omend
den er formedlet med tden. Hvedesorters
indehold af mggehvidestoffet gluten giver
melet en meget bedre bageevne end mel af
andre komsorer. Elastizke glutenstrenge
danner et skelet i hvedebrod der gor det
muligt at lave store, haevede, luftige brod, selv
med surdej som hevemiddel. Hvede der fir
meeel sol indeholder mere gluten op fir

derved en bedre bageevne. Hvedens gode
bageevne wdnyites kun fuldt ud i strdlevarmen
i lukkede lerkuppelovne. ] dag vill vi derfor
gemne impaortere hvede, der er hastet under
varmere himmelstrog, Maske har det samme
gion sig geldende | vikingetiden?

Rughrod

Rugen kommer il Danmark allerede i
bronzealderen, men forst § vikingetiden bliver
rugen den dominerende komson. Rugens
egenskaber udnytics ved brug of surde), der
fiir brosdet til at haeve, gor det lettere
fordojeligt og udvikler smagsstofferne 1
meket.

Brodbagning er traditionelt hindverk, Diet er
tankevickkende, ot der ikke cksisterer en
eneste brodopsknft for 1800-tallet, selvom de
forste kogeboger skrives allerede 4
middelalderen.

Surdej

En grod surde) ndehalder o stort antal
meelkesyrebakierivr og gernsampe, Som
welvikler svrer, passer og albohol. [ naturen
findes begpe dele, men ikke alle vper er lige
vishigrreche T swvdef. Ner man shrfer my
surdef, kan det devfor vaere en god ide tkke at
satse alf pd en portion. Sari feks. seks smd
portioner | gang. Alle skal indeholde 2 spxk
pkologisk rugmel og funkent vand, men
derudover kaw der varieres med havsalt, ri
honning og tvkmeelk. Honning indeholder
Sforskellipe tvper vildeorr, tvlameelk indefrolder
wirlegnede maelkesyrebokierier, salt hommer
forvddnelveshakierier. Ndr surdejene
begynder ar boble, tilscenes lidt mere vand og
mel. Nar de fgen bobler lestige, dyrkes der
videre pd dem, der lugrer bedst og bobler
mest. De anidre kaxseres, Vikingekvinden ville
nok have ophevares sin surdef | en lerkrakke
mred ot Mlarde over, Dy kan brige en
plastikbetie fra honming, creme fraiche e,
frvor dhe prikker hulfer § lager, 58 den
pehviklede way kan komme wd. Ved hver
bagning bruges 2/3 af surdejen, som derefier
sproecles o med rugmed o lunkent vand



Gunvors rughrod
I portion swrde)

I fernkeny vand
evi. 1 isk henning
evt [ sk solr

rgmel

Surdej, vand og evi. honning og salt blandes i
et stort fad. Rugmel rores i fidy ad gangen,
Nar ifet bliver for svaert af rore mere, stros @
lag mel over defen, som dakkes med et
erydelde og stilles ol havning. Efter 12-24
timer vendes defen ud pd e meldrysser bord
og der wites mere mel i, tl dejen kan holde
sig halvkugleformer. Dejen glatles, sa
eventuelle reveer treekkes ned pa undersiden,
darkkes med e fugrigr klade og evi. en
plasticpase averse.

Efter 3-4 timer pensles brodet med vand, hrug
hdnden for ar give det en glat og tat skarpe.
Brodet sattes nederst § en megel varm ovn
(250"~ 300°). Efter % time skrues ned 1l 200°
o efter yderfigere 1 time skrues wed ril 100",
Efter 10-14 timer tages brodet ud og pakkes
ind i ef fugtigt klwede og legzes il ar modne |
en gryde eller en plasticpose | mindst to dage.
Metoden efterligner den situation man har,
ndr man bager | en velizolever fevovn,

D¢t er en fordel at bage flere brad ad gangen.
Lirorte holder de sig meget fenge i
plastikposen og de kan endda frvses wden ar
hlive meget ringere.

Fladbrod

Der fortelles om kong Ragnar Lodbrog, at
han efter flere dage pd havet hengtes efter
nybagte brod, s han sendie nogle svende i
land for at bage brisd. Svendene blev dog sh
betaget af en dejlig pige at de kun stirrede pd
hende i stedet for at passe bradene som alle
sammen blev sorte og gnmme. | Hikonar
Snga fortelles om kongen, der fik smor der
var s4 koldr, at det ikke kunne smares pd
brodet. Kongen tog da bradet og svable det
omkring sil Smr.

Begge disse fortellinger beskniver den type
pandebagte, fMlade brod, som stadig spises i

resten af Norden - ja, og mange andre steder 1
vierden.

Mel og vand Mandes og elies, Dejen skal
weere lielt fugrig men ikke kebrig. Trifles
eegpestore kugler og rulfes ol javnt fode brod
e, 2 mn fykke. Lidy med skal bruges il
wdrufningen, men bradene md ikke blive
melede! Husk ogsa at vende dem flere ganger
mens du ruller dem, sa de biver fevnt runde
oy ikke klistrer fosr bl bordet elfer kagerullen.

I Vikingelandsbyen tit bruger vi tir valle
ogleller kernemalk i steder for vand, fordi vi
frar det som restprodukt fra smer og
astefremstillingen. Det gor brodene syriige og
lidt sejere | konsistensen. Vi bruger byg-.
harvre- og rugmel. Sommetider blander vi io
eller tre slags mel. Ndv vi bruger rugmel
alene gor vi brodene lidy tvkkere og bager
dieim § faengere Hd ved svag varme.

Brodene bages pd en meget varm pande eller
sten over bdlet; sorg hele tiden for al have
mak bramde ved handen og husk at fodre balet
Jeeveligt wnder bagningen. Ndr brodenes
underflade biiver siiv eller ndr brodkanen
begyader af f farve, skal bradene vendes, De
it gerne fd ef par gange pd begge sider 54
overfladen bliver gyldne, Varmen skal veere
tilpas " dvs. brodene skal gerne blive
vendeklare ligesom var de pd en brodrister.
Bradene er klare nar det “defede’ er vaek hvis
man Klemmer pa dem. De skal vare lidt stive
men stadig Gl at bukke wden at de knackker.

D bagre brod pakkes ind | en ren havklud
med uld omkring, sd de holder xig varme (hvis
de har varret wdrulled s wjoevns, kan de tokke
af dem ogsd lige "hage ferdig’ i
indpakningen),

Serveres varme med saltel smar og mdske
andre godrer,

Meart ke, frvis man er i det adsle hjorne,
bruge salt eller homning i dejen, men bradene
smuager skont wden.

PS! Rigtigt bagte fladbrod kan holde sig i 2-3

dage.



=S mar

| Hedeby har man fundet resterne ol en
smarkeme fra vikingetiden. Har man ikke en
kasrnee of skal man ikke bruge 58 meget sman
kan man nemt keeme sl EEel samMar il
folpende mide

Haeld ' | okologisk piskefTode § en krakke

Pixk med piskerds (eller 4-5 sammmenbnan

'y .l.'..l'n'_ dfherrkeade AR livahnif floden skiller |
TRRAT .li.r.l'un'r.!.'u'H. II-'?R' Lo T R L5 |r."l
det grundigt | en krukke med rigeligr kolde
varrred for af K alle malherester vavkel iod, Sk
varenaded pil ey kke hengere bliver “melb

[ ergr smmarred o oF @l ol fgemnen, S ane
Tarftterfaler PrEXSes gl AR everrinedf faly 1|||Ir I
il sialsy, Maelkerester | smarrel radmer og (uff
porr smierrel hrsk

Sommetider tager det forfaerdelig lang ud m
kzrnie smar, iszr hvis man gor det udendors
Er diet for varmit eller for koldt risikerer man
at det slet ikke bliver ferdigt. Det er ingen
tilfasldighed of konen der kwermer pd kirkemes

Ealkmplerner altad har fanden sthende bag s,
hian driller nembig

Mulkeprodukironen er en al hpmesienene |
det gumie Mordiske kokken. Nu om dage
bruger i mest komelk, men f&r og geder
giver ogsh pod meelk. Nar nymalket moelk bar
stdet et dopn 1 malkefadet kan man skumme
floden, der samber sig pd overfladen. Lader
man melken sta symer den, For ot styre
syrningsprocessen skal melken varmes til lige
uncber L::!;-;|1||::L:-;! Of elber pikeling nlsmeties
lide af den enskede maelkesyrekuliur. Skyr
soam vi har nevnl tdligere er en sadan
maskesvrekulir, der I:J|||-::r er lohet o ireenet
si det hliver en form lor st

Det er ikke sikkert o dvrene ha givet muelk
hele fret, sd man har sorget for ol Konservens
ThcRel & TuE Iken gl ost HE SINWIT, der kan
ECmimes of Dand Ssamm e wiEmdy .:':E:;:' kilde ul

fedi 1 deén lnnge vinler

hmernemielksost cller knaposi

Ko kernematk elfer anden svenet naelk o
J

ferkar e el efed ved Wler, Vend aier feevrlisd

Jex foevnt krnkkerne o

ikke sa podle i ol fede warmie, P oef ifalspanky

sendcrir af verrmneh fard

boar keermemnaiken skl xvige § en Ield asteklimm
o kirr valle, Skoer of krvals | ostermasson oo
df Xet ot irpagd ol igdersle er shiveed — der ma
ke siclde keermemefk pd knbven, Haeld vallen
frer — wiier vy, alef hele eponmam @f shke
Teevred, Eharen Wardey e [idy salt o PErmi
Arvolgerurter, Py forskedlige former for leg
il .'.'.| T |'._- '._|' FIPRFTEAFE. PRSI TOTAT :'_l..'.g " 5ir 1|'. r .l:.lll.'

LEHTH il BFET wenlret L IilseEle hwer op menller

Fhg ke fave a5t demmee | e ekfuende? grvde

e Jefy Yo Iwle'

SR Den kememuelk, vi (e gl overs, ndr v
krmier smar, kan vi ikke umiddelban bruge
il oat, da vi brueer usymet flade




Sadmmlksost

Stk Inwmes G Rmavaren o filsoeifes

ef sy, som men Halfpen
pefvarndr aff kalvemven eller af planter, Feks
i smerre. Den behandles derefier sam
kriaprasien. Den fobede ost kan spises sour den
oF éifer lagres. Endnw én miilighed er af
fownie s Mo ‘.11,5.:-'-" df axlennTssen ofr FJL
dewr § ovn eller o pavde, Chvinbaagt ost spixes
vty | Findand, frver den er of Hifbehor nf
Kirffien

rnl'q_'llll.ll.ll_'

Orm Kased

YVikimgeme holdt bla. svin, koer
fir, peder, homs og gaes. Svin e
det eneste husdyr, der blev hold:
kun Tor kodets skvld. Vi ved at
ogsd hestekod blev spist ved
|'-"‘|-hi'-'*' l-:pﬁl;.'h-:drr i O¥law
ITyggvassons saga nEvnes en
suppe hwvor hestekodet bliver tapet
op o servered for sig. |
middelalderen blev kad ofte
serverel for sig med en staerk sauce
il — miske var det praksis allerede
1 vikingetiden™

Tjasses tyr

| nstonen om jetten Tiasse bar tre guder
store vanskeligheder med ot stege en tyr
Det er tnle om den |l|:|'lr.‘l|:4:|:|||r||.:1.111|::|::||_|.1_'_ Wi
dag kalder grubestegning. Store stykker kid
pakkes ind og steges i en jordgrube der har
varet varmet op af ef ordentligt bil
Arkmologerne har fundet munge sylegriber
fra vikingetiden — ndr man har smagt
grubestegt kod forstir man hvorfor

Crraw &t hul | jorden, 55 m | diamerer o J.il.,.lj'.l
Y m dyle, og for det med knytngevesiore sten
tkke flintesien — de speinger! Gem lorven o
har gravel ap, og grav lidy ekstra taiv. Lav i
bl dler deekker hele wraben ow hald det i geatig
i 2 timrer, 5d Irr-'.rl.f'l'.l.' i Slermene hliver meged
varmi. [ balet ophedes ekviva sten t ar lagee
(FVERAT TR erhe

4'-'-'5.! £f 2lar! '-.':I.'.'::J;'-:' Kived or _|:.'r|||' el evl, e
salf og krydderier ogieller olie. | historien om

o

Tioxse brisgex oksekod, men mro ko ogrd
med farde! breige svinekod, serne en
fedimermoreret nokbekam, eller lmmnekod
Feke en wlbenel kolle Pak koder ind i stori
mivaskeole blade ioyre sk, rabarber) og
sriger prkken | med base, hor, bomiild el
firege groesstred § brondier (hare ikki
kurrestofgarn, der kaw smelie)

N |I'||'|II'|I ir ll'l.'I:J." h_':.l piad skend aley 2l et
hurtigt. Fiorn halrester, ploder op de eksira
sten med en skeovl og e kedpakken pa
stemene | griehen. Dok forst med
ekxfriemene Hr H'l.'n"q'.ll'.l'q".l' .Iilln;':.I'_L_l]'u'l..l':df'l e

i '-:-II _L:-"d"-.'-'n'lfe'n':' P.In.'n:u":Ju" Tl TR \J.'.:.I' ..",-J'J.'J.:
nelt, Nu er der bare of vende. En
tvrnnielfingerregel er | time = % time pr. kilo
kil

b erahen, ern sfepene o fag keddet op
LAen sferke varmne fra stenen hor stroks fakker
porerne | kodel, sd al saft er bevarer, Der kan
gendf veere kommet Hidy ford og sendsten pd
kodpakken fvis bladene er braendy vaek, imen
den staerke varme har siaet alle bakierie
ihfel .f:r'n'r.'r bladene, bavst evi wriey o o sk
vt wed 1 servering, Velbelkomme!




kedelorm

| Kormaks HITLE finder vi '..1:-r;|_'||-_1|' PilssHgC
Lim hosten hovde Narfe med slagtningen ai

gore, Engang da Kormak nu kom til r|.1r||:|.'_ 5

han Stengerd i kogehuset; Narfe stod ved

4
kodien, og da kogningen var endi, top han en
Se O, 5% ""'l-"-""f den forbd miesen af

Kormak og kvad 1 det samme: "Hvordan tror
du kedlens orm, Kormak, vil dig smage?
Ogsi 1 det raditionelle nordiske kokken laver
T ru:-lk-.'r o clfteraret 1 forbhmdelse med
slagtningen. Adgang til tarme er polscmes

naterlige foredsaeinime, o der er rigelign med
tarme i et dyr til en miengde forskellige
palser; lungepalse, blodpalse

medisterpolsel fedipolse)

kornpalse
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Pisk i, meael op vard sermmers, Tilsaet salf
iHr ferefter el l'l.I_,",Jl '-1'.l.'.;.II.' Kopsistens, Form
i

i dil Deiler - det gar fettere, hvls haemder

e o vaoe. Lav ef hul § fvver bolle op kom |
spak bacowrtern | Foald defen aver hulled op
form bollen iger. Kom palfebollerne | kopen
oid®, serifed varnd o ol ot snmare 3=
silrnifier — paliebalferre svnker til Buncdy mde
o Kinrirrier § gorveten, men flhvader mde o er

ferradiin
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anrrannrg e 8 Dvgrerye ogr g, iy oley
birver Kumped, mud det grides gernem en
fdesigte. Det Blanaes med fernimeer af FETH
v miciske krvelierivr, Defen skal vere xam en
nk weelling: er den for bond, rores rasp elles
mere rugnmed ) er den for Bk, spaedes den med
aneel, Dhfen vonemres § varrahad Hil den
hegynder af fvkme, haeldes Ruertgr | maven
eifer gennem of polselorn | larmene, som
fvidex halve. Polverne laeepey sivaks §

Plal.llq_'l Wil Saited & il g Kekrey o, Yy fiire Fafi
by skal de kemnes §holds vand med salt o
VEIFITIESS (4 XLl iries] medl derre, Eller l|'|.:l|'-l Fibi
skeeres | shiver, som ranes | smar pd ponden
Hienmekoete polser smager skioni servered
med ot og sierkd, Loks Soneing, ablemos

o en god, Ffermelave! sennep

Armnep
ST |l'-||||-.'.l.' grwlftey roel - Drne @t
l'I'.{g voenneesarel Hiano medd |'-n_-.'||.'.l;__' o

et ecidereddibe valls

O krvdderier

Blandt de krydderier vikingeme har haft ul
risclighed, ser man bide klassiske ‘nordiske
kryddener som dild, enchaor, karse, kommen
logkarse, mmslog, korvel, peberrod og
sennep, Men ogsl krvdderier, vi i dag
forbinder med sydligere himmelstrog har
virkksel her; kormander, mennn, myvnie og
trmian. Derudover har man haik :|.;I!_'.1||!1 1] et
vigld af planter, som et ‘glemit’ 1 dag, men
som har levet 1 folkemedicinen; bynke,
clkone, knmille, Kvan, Lege-jemurt, rallike
sindskerm, syre of vejbred, Miske ki opsd
hamp, opiumsvalmue og bulmeurt vieret
brugt, men nok lidt mere som “krvdden pd
tivarelsen end pd maden

Porse bley brugt til at krydre og konservere
ol, o ogsd den senere indforte humle hley

brugt allerede af vikingemne
I "h.'l.l ..'.l'l:-|

Brug af kryddenier som allehiinde, kanel
ingefier, muskat og nelliker blev almindelip

et e Iumd o




middelalderen og det kan ikke udelukkes at
ogsh vikingerne kan have handler sig 1l disse
krydderier, da de jo havde adgang til de store
markeder, men det har 1 givet fald kun vieret
de frerreste forundet.

Cirod med smaor og skyvr

Yikingerne havde fere muligheder niir de
skulle spise grod; byg, havre, rug, boghvede,
hirse, hvede - selvom det nu er tvivisomt om
man har brugt det sidste til netop groed.
Hvilken slngs kom der var mest almindelige
brugt aner vi ikke, ligesom vi ikke ved om
den blev kogt pd mel, gryn eller hele kom. ~
Vi ved imidlertid at man i hvert fald har spist
sin grod med smor og med skyr (en slags
kvark). | Morkinskinna finder vi nemlig
fulgende historic: En islanding, Halle havde
tieneste hos kong Harald Hirderdde. En dag
de gk ned af gaden stak Halle af i vasldig fart
for at kebe skyr. Han ville nemlig have grod
at spise og den skulle tlmed vare fied af
smarr. Kongen bliver sur pd Halle og sporger
om hnn var nodt il ot komme hele vejen fra
Island for at opfere sig sb tibeligl. Senere den
dag lader kongen saetie et stort fad grod foran
Halle og befaler ham at spise op eller lade
livet. Halle spiser halvdelen fordi han synes
grovden smager godt, men s stopper han og
siger at: "Kongen md gerne sk mig ihjel, men
grod skal ikke blive min bane™.

Orm grod nu ogsd var lige sa cliertragict som
det var almindeligt saetter historien egentlig
sporgsmil ved. Det samme gor diverse
egenmvne som “Grediud”, “Grod-Atli”™ og
"Bygvom™.

P4 den anden sade spiste guden Tor gred og
fisk til morgenmad for han skulle ud pd havet
efter Midgirdsormen, og konstaterede frejdigt
at "Bedre s ikke™.

Bvggrod pd hele korn

Larg et par hindfiulde hele bvgkorn | Mod
dergen for, Kassér vardel, kom kormet | en
krnkke og frld op med vand, Vikingebrukker
shal veere mindst 23 fild med veske, ellers

risikerer o o revee, ke de varmes,

I

Forhalder mellem ko og vond skol were ca.
I3, Snil krwkken toer ped bilier. Vewnd krnkken
Jarveligd og rav rundt | prnden b den ke
breeniler pd. Kog indvil kornene er blode. Det
kan gt fagre 145 timme, Spovd op med mere
vard, om molvendigl, Sevver med en godd Kai
smovr o Fioly slovr elfer vark.

Var ikke bange for ar lave for meger grod
reextier karr med fovded blandes § broddeien
naexle dag, elfer steges poi ponde. En kiar grod
smager ogsd godi | suppen. som samtidig
bliver mere meiende.

Fil du have groden hurtigere foerdig, kon du
bruge flager cller mel | stedet for hele karn.
D¢ behwrver heller ikke sic § blod

Dy kaw lave groden pa nvelk | stedet for vand,
=i kaldes der "sedgrod ", Eller brug valle
etler keernennelk sd e dv Vsurgrod ™. Men
hixk et swrgrod gor stg fortjent il navner.

Crvond ko fakiiak varieres | der nendelige.
Fikingerme vilfe hawve haft bvg, havre, nig,
hirse og boghvede nil rddighed. Det er oplagt
ar blande olfeholdige fro i, feks horfro,
spergel eller seeddodder, f

Endelig kan mar brupee baer, opxd forrede,
mien e whal bodes wd forst - kog groden pd
vartde! herfra, for af wdmplie simee o maring
il af forve e soddere erod) maske som diessert.

Bargrod

I 1 vaend Mlandes wed 3 dl rugmel og snwrrer |
4 mrinwitter. 200 g httebaer ellfer rmnnebar
Blandes § og simrer § wherfigere 20 minuer.
Bilorndd wed Helt homning og server med
soihmeelk eller Moodeskum,

Kvindekrmes

I Trymskvadet kommer Thor nl at spise “alt
det kraes der var tiltankt kvinderne™. Det mé
wel viere det til den sode tand. Vikingeme har
sikkert nydt godt af efterirets baer og frugter -
ikke mindst wbler. De har vacret klar over
hvor sunde disse ting er. Gudinden Yduns
iwhler holde shledes guderne evigl unge, niir
bare de spiste dem regelmaessigt. Et aehle om
dagen!



Bar og frugter kan med fordel torres. Nodder
er ogsd kries, Hasselnodder var almindelige i
vikingetiden, og nogle steder har man ogsh
hnft valnadder.

Pi Gotland har arkeologeme fundet rester af
vindruer. Mon ikke det hor vaeret de miere
letfragielige rosiner, som nogen har kunnet
knese med.

I DHaf Tryggvassons saga ghr kongen ud en
fordrsdag og finder en mand der salger
kvanstilke, Han kober straks stilkene til sin
kone og skvnder sig hjem for at gore hende
glad. Kvan spises stadig pd Fareeme o
Gronland, hvor Kvanefjeldet har navn efter
planten.

Men vil mion lave en ngtg "madret”, og
sddanne skal der jo vare 1 en kogebog, i kan
vi anbefale folgende muligheder der sagtens
kan fremstlles pd "vikingemaner®

AEblekage med honning-havretopping

En krukke foldes mingst % mved oebler skdvei i
NFH,

Homning Mandes med hoveegryn og bredes
overpsd ablerne

Bages | ove | en fimes tid, sid whlerne biver
Plede og foppingen gvider,

Blommegrad med sedmalk

Abler og blommer skaeres § tern, keonmes §en
krukke sorminon s Nolf vend og stilles foe
ved hdfet. Vend jarvaligt og husk or rere gody
Famclt, Swages evi. 1l med fide honning? N
Srugterne v wilkogte er groden foerdig.
Serveres med sodmoelk

Bxer med honning og skyvr

Forskellige slugs boee Wandes med honning,
og spives med skyr. | stedet for skyre kan mon
brage kvark

Man kan evt. bruge frosne bier.

Fandekager

A, meelk og mel Slandes il en Hipos
kensistens. Vi laver dejen ret tvk fordf vores
pander ingen kanter har. Honning kan bruges
vomn sochemioddel, men sk af for en viking vil
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atene hrugen af hide ag og meelk allerede
fave vaered fest, Boghvede egner sig fortrinligh
Hl pendekager og bruges stadig i de beromie
russiske blinis, men i princippet kan alle slags
el fvnges,

S en pande med lid fedisiof og heeld lid
dej ud i en paen flade. Bog pandekagen gvlden
pei begpe sider. Server den som den er eller
med myshmget honning, modder og bar.

Sode sager var for de Meste vikingebarn kun
tilgengelige i form af éflerdrets baer, Men s
hor de fundet behag i andre ting. Uanset hvad,
& har vi mennesker nok aluid noget, vi bedre
kan lide end andet, hvis vi har muligheden for
ot vielge. Om vikingebamet Tialfe fortelles
det, at mary for hnm var et s& uimodstdehgt
lekkeri, at han trodsede selveste guden Thor
for at & sim lyst stvret,

Tjalfes kras

Tag ef kogt eller of stegt bien. Grav alf kider
af bemet. Tag en kniv og lav en ridse i benet,
sd il i ind 0] marven, Sui marven ud og
faernk i aaf elet e heldier ar der ikke or en af
Thers buwkke du spiser,

Husk ar vaske fingrene for og efter maltider -

JNERE SpisEveer var vighige ogsa |
vikingetiden!

Dm frugter og bar

Mange frugter o boer vokseds
vildt i vikingetiden. Man har haft
adgang ul i hvert fald brombaer,
haviorn, hindbaer, hyben,
hvidtjorn, hyldebar, vilde ribs,
ronnchaer, skovjordber, slien,
solber og ebler, Mogle steder har
man ogsh haft blibaer, tytteber,
tranchaer og multebaer. Af nodder
har man haft hasselnodder og i
Hedeby har man desuden fundet
spor af valnadder.




Sammenkogie retter/supper med drstidens
mgredienser og eventuelt "dagens kod” er en
fast bestanddel af madkuluren i de Meste
lande. | Vikingelandsbyens daglige
formudling skal der typisk laves mad til en hel
skoleklasse ad gangen og vi bruges da denne
opskrift:

Vikingelandshyens suppe

20- 300 porsoner

Kom to kyllinger vand | den store gride og
aerfll sa mege! vand af def daekker byllingerne
helt. Skraed T ke log og skoer § rerninger, op
dertil perne nogle pastinakker, Mdaske vkal
doer lidt fvidlog elfer kdal i Hvis det er drsrid
for briendemalder eller shvalderkd! sé kom
oot endeligl | og germe | rigefive mangdo
Lad suppen koge | mindst to timer, Tog
kvilinmperne op ndr de er fardipe, pj.l' hen o
Hh'h':.i.' LA T .'-".'Hr-e.lI ."."41. 1 ael kivder § orincly i
givkker. Kok J-_I il rI_I._'L'JirM'-e'.I' .rn'n'ru_;_'q- i prpaen
Tilseet ef par hdndfilde salt sammen med lidy
firmicen eller merian

ermie T shorifi ko vaere J,n,f_l_:,:,:"_u_n.p],u|,{r fewr

MEERERE VarNIioner

Wivdhane:
Konn en orcenilii sial mjad | suppen lipe
IR serveTringen

Brienderneldesuppe

Undlad kylitngen oy og § stedet mangden af
hJ';!'FIL.I'L'J.'-II J'e.l':'.' T HR e FF gl Hrr.llq.qu'.l'rrq' LT
1'.':."rm:.l'.'r|'r_-._r: I fovehred, o I INEr Ruen sing
meleder fTittigt sommeren fpemmem kan man
staali have frivke ckud helr hen 18 efferdrad

Suppe med melboller

Ror en fast def af bygmel, vand og maske ef
e age teil s boller. Kop bollerne § suppen
vt e wr vedd of were fierdiee, fhder de op il
ovierfloaden

Stud | wl

Brug oksekod | stedet for kviling, Brum kodet
af i fight smow, iifver piskeflodeay lod det koge
Tl ingd. Drk mredd Bviclod eller porter.  Tilsar
hokker fog, hvidieg op pastingk og spoad med
I-'n:.'HlIr LEY |:.I':'." FRefeare |.I'|r'.“.|'r_ .'l._-.-.l:_i; e |'.I'l.'.lr:.l
Hmier, Der er lagt op (i fest og frdds pd
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KOGE- OG MADUDSTYR

I Vikingelandsbyen rekonstruerer vi til stadighed f ks, ogsa alt det udstyr vi skal bruge under
tilberedning og servenng af maden, Vi navner herander nogle al vores mest brugle genstande
Fundstedemne representerer bdde fieme og niere lokalineter

Rekonstruktoner

[hd=til
Stegegriher
Cwnc

Evmernen

Keramik

Giryder og stegepande af jern
CGiryder af fedisten

Rist af jern, grillnst?

Rumide plader af jern
Plader af fedisten
Stegespyd af jem
Kadkrog

Fade
Bradier
Skile
Trag
ser

.‘w'-ph.-,:'l'ltli-: ker
Spiseskile
Skeer

Knive
Drkkebeger
Dnkkehom
{ilas

Kander
sitlvhigger

VWaskebaord
Hmhord

Fundsteder
Lunispird pd Fyni
Hedeby

Hl.a. Ribe

Ledisjie Smamnim
Dacherg

MOrge

Mlestermy, Crotland

Laddogrn

Fyrkat, Lund
Fyrkat, Bayeux-tapetet, Trelleborg

"Fiskefad"” fra Oscherg,
Vallehredt fra Lumnd
Fugleskal fra Hedelyy
Hl.a. Oseherg

Ciseherp

Viborg
Arhus, Feroeme

. Hhcb{'”_g 51 ST
Hedeby
Rayeux-tupetet

Birkn
Jelling

Hirming
Bayeux-tapetet, Viborg Sonderso, Norge




Landbomad pd Vestegnen
i 1800-drene.

Fluskewgpekage
6 skiver saliet flesk

h g

I dil maelk

| spiseskefuld kartoffelmel
salt & peber

hakket purlog

Kadet hakkes i tern og svitses ph panden,
Overskydende fedt heldes fra

&g, mel, melk og flesketernene piskes
sammen og steges pi panden.

Der drysses salt, peber og hakket purlog pd
den ferdige wepekage.

Spises med rughrad og smaor

Det overskydende stegefedt kan anvendes til
en opbagt sovs der spises sammen med
kartofler, der s4 bliver tilbehaor i stedet for
rughnad. | lobet af 1800- drene bliver det mere
og mere populer at dyrke og spise kartofler.

Tykke og tynde gri serter
500 g grh wrter

| stort log

| mundre stykke reget Nesk
2 | vand

rugsigiemel

Arterne sattes 1 blod 1 et dogn. Loget skeeres o
skiver. /Ener, log og flxsk koges ca. | time.
Flacsket tages op og skeeres i skiver der
servieres til retten, der inden serveringen er
blevet jevnet med den fornsdne mangde
rugsigtemel. Som tilbehor til "tykke arter™
spistes ofte rugbrad med smor.

Gird merter kunne ogsd nydes i form af sikaldt
soshemad, som en tyktflvdende suppe. [ den
form kaldte man det pi egnen for “tynde
mrter”. For smagsmassigt at peppe retten lidt
op tilsatte man udover det formodne vand ogsi
gulermdder, pastinakker (1 lokal dialeke
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“pistnakker”) og timian, men man log alisd
udgangspunk i en rest “tvkke mrier” der
fortyndedes med vand og her kogte man
suppegrimtsagemne. En yderligere
smagsvarant kunne opnds ved at smage retien
il mied sukker og eddike.

Slibroksild

Saltsild tages af lagen dagen for anvendelsen,
Cieller og hale fjernes, Silden lagges til
udvanding i en blanding af halve vand, halvt
maelk. Effer udvandingen skares dybe ndser &
rvggen. Der stoppes logstykker i ryg og bug
Silden indpakkes | bagepapir indsmurt 1 smar.
Silden grilles ph rist over trekulsgloder.

Den serveres varm med rugbrod eller sammen
med stuvede kartofler

Boghvedegrad

260 g boghvedegryn
1.5 | maelk

salt

sinup

ST

Malken bringes | kog og boghveden drysses i
under emroring. Groden skal smisimre i
ca45 minukter.

Groden smages til med salt og nydes med
sirup og'eller smar,

Evt rester af grisd blev dagen efter spist koldt
, ofte spmmen med maslk.

Forskellige former for grad var dret rundt en
af de vigtigste retter pd spiscbordene |
Vestegnens landbohjem. Boghvede blev
dyrket 1 store dele af landet og boghvedegrod
horte ul en af de klassiske grodretter. Som
komson | forbindelse med grod var byg dog
langr mere brugt.




Eavringer

1 kg rugsigiemel

T dl skummetmalk eller kememaslk
| spiseskefuld sukke

gali

S0 @ goer

50 ¢ smar

Ingredienserne blandes op haever et lunt sted
Dejen slis ned og formes til store flade bolles
der efterhoever ca 15 mimutter, De bages ved
2oo prader 1 ca.15 minutter. Ofte bley de
herefter taget ud og Nekkel og eftertarret i

i ovnen ved en lavere temperatur

I stedet for alm. geer kan man bruge surdeg
fra rugbrodsbagning

Eavrmger der var blevet grundigt tormet |
ovnens eftervarme kunne holde sig

1 lang tid wden at mogne, Mar de tormre hirde
kavonger skulle spises blev de forinden
ofte opbladt 1 maelk

hoprnemael ks ost/ knapast
2 | kmemazlk

2 theskefuld zali

2.5 theskefuld kommen
1.5 dl flode

karmemaelken opvarmes under omranng til
ca. To grader. Wir den har skilt haldes
massen 1 et klede over et fad s34 vallen kan
dryvppe fra. Herefler smages ostemassen il
med kommen og salt. Ostemassen bor std og
modne et par dage for servernng

En mere mager og billigere 05t opnds ved at
spare fladen og bruge | | keememaelk

og 1 | skummetmaelk

Nogle gange valgie landhusmioderen a
fremstille en mere fast krmemaslksost ved al
leppe pstemassen i en serlig roeform med
huller og 54 pressé mere valle wd al osté-
neEsen, ¥ derhigere kunne man lade osten
lufitorre | nogen tid inden servening. Disse Lid
miere faste kememaelksoste kaldies
Tknaposte”

D forskellige former for kememalksoste
blev ofte spist sammen med meghrod og
purlog

Klumper

250 g lu_ll:r:: karto e

4o0 g byemel

2:mp

250 p letsaltet laesk o tem
| log

allehdnde

salt

kardemomme

Flaesketernene svitses op fedied haeldes fra
Eartofleme moses sammen med mel, &g
log op Nesketernene. Kryddener og salt
tilssettes. Massen formes 11l store boller der
koges | omkring 3o minutter 1 letsaliet vand

klumper blev ofte spst med mughrad op smis
De blev ogsd spist som tilbehor il

Supper, eller de blev nydi sammen med
kartofler. Der blev s ofte serveret en sovs

til. Den kunne tvpisk viere fremstillet pd basis
afl diet overskydende fedt fra stepningen
Fediet blev =3 tilsai idt vand og kartoffelmel
op evt, hidt sylteta) inden opbagningen
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Program: 4. juni 2006

Alle tiders maltid
Vikingelandsbyen i Albertsiund

11.00
Velkomst & abningstale
Jette kammer Jensen, fmd. §. Danmarkshistorien | Vestskoven

11.30
MNutidens mad

FDB

Landbomad pd Vestegnen for 200 dr siden
Carsten Hess

Vikingernes mad
Jargen Poulsen & Maria (jantakanen

12.00 - 14.30
Maden tilberedes
Stegespyd smedes

Bygning af bageovn
Musik og historiefortzelling

14.30 - 16.00

Smagsprover pd “alle tiders mdlud”




