Mad og kekkener 1 ren@ssancens Danmark

Af Bi Skaarup

1. Indledning

Den mest udbredte beskaftigelse har ikke blot i renais-
sancen, men s l&nge mennesket har eksisteret, vaeret
fremskaffelsen af fode, dens tilberedning og dens indta-
gelse. Emnet mad bererer sa centrale ting som ravarer-
nes produktion, deres distribution, bearbejdning, evt.
opbevaring og deres konsumption. Derfor er det veleg-
net til at belyse en lang rekke vasentlige spergsmal.
Ikke desto mindre har maden og is®r det vigtigste
handveerk for menneskeheden tilberedningen af den vae-
ret den mindst undersegte indenfor savel historie, som
arkeologi og etnologi.

En vasentlig forudsatning for at sidanne underse-
gelser kan iverkseattes er, at man erkender, at de kre-
ver serlig omhu og teknik. Som ved andre handverks-
undersegelser er det varkstedet, dets produkter og
varkte), der skal undersoges.

2. Kokkenets arkeologi

Indenfor arkaologien har undersegelser i emnet al-
mindeligvis begrenset sig til en identifikation af kekke-
net i en given bygning. Fra oldtiden har ildstedet varet
stedet, hvor maden blev tilberedt, altsd blev ildstedet
den afgerende faktor for identifikationen af et rum som
kokken. Langt den storste del af de veldokumenterede
kekkener stammer fra senmiddelalder eller ren®ssance
(1). Nar der tales om egentlige specialiserede rum ind-

rettede til tilberedning af mad, kan der forventes en
rekke karakteristika, som identificerer kekkenet.
1) Let adgang til det fri. Dvs. oftest en direkte der
til gardsplads.
2) Ildsted. Visse steder, oftest uden for byerne, ogsa
en ovn.
3) Let adgang til vand. Dette kan enten vare ind-
lagt ved en rende, eller der kan vare gravet en
brend i selve kekkenet eller et tilstedende rum.
4) Mulighed for afledning af spildevand. Dette kan
ske ved en rende i gulvet eller ved en udslagsvask
med afleb ud gennem ydermuren.

De her beskrevne karakteristika herer til kekkener i
klostrer, borge og sterre borgerhuse (fig. 1). I det mere
ydmyge byggeri, kan det forventes, at en eller flere af
disse indretninger mangler. Men principperne, som
disse karakteristika angiver, vil altid vare forsegt kla-
ret pa den ene eller den anden made.

Huse uden ildsted kan f.eks. godt have haft en kek-
kenfunktion. I sma rum, hvor et ildsted kan have varet
en ulempe, har man kunne klare sig med en sakaldt
ildgryde eller ildpande. Den fungerede som et trans-
portabelt ildsted, som kunne give varme, hvor der var
behov for det, men kunne ogsa anvendes som varme-
kilde ved tilberedning af maden. Denne anvendelse ses
feks. pa kalkmaleriet fra EImelunde kirke (fig. 2), hvor
Josef ses 1 gang med at lave barselsmad til Maria.
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Fig. 1. Kokkenet pd herregdrden Senderskov, Folding Sogn, Ribe Amt. Kokkenet er netop blevet restaureret og i denne forbindelse blev der foretaget en udgravning.
Til venstre ses en slor ferskvandscisterne fra det oprindelige senmiddelalderlige kokken, nu fort op til gulvniveau i renessanceanlegget. Til venstre for ildstedet ses
rester af den nu nedbrudte bryggerkedel. I bagmuren af det dbne ildsted findes dbningen til den store, 4,6 m dybe og jorddekkede bageovn. Til hajre for ildstedet er der
Jrilagt rester af en maltkolle fra det senmiddelalderlige kokken. Den har hafl indfyring fra ildstedet. Foto: Museet pd Senderskov.

Under gryden og ilden ses en ildpande med ben. Lig-
nende afbildninger kendes fra udlandet, alle med for-
skellige typer af ildpander og altid i forbindelse med
tilberedning af mad. De kendes fra arkzologiske ud-
gravninger af tegl (fig. 3) og i bevarede eksemplarer af
malm (fig. 4).
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De manglende ildsteder i huse har varet arsag til, at
man har ment, at husene ikke har veret brugt til bebo-
else. Er der tale om bevarede huse, vil sporene efter et
ildsted dog ofte vare grundigt forstyrrede, fordi denne
funtion med beboernes skiftende behov er flyttet til
andre steder i huset. Selvom ildsteder oftest har varet












opsod | Gior det siden til met urter/ Canelbarck/Ingefer/ Mu-
skater/ Muskatwblomer/Saphran oc sucker. Giff det en sod
smag / oc salt det til pass.

1 poulard

% fl. hvidvin

2 pomeranser (eller 3 smd, umodne appelsiner og saf-
ten af ¥ citron)

¥4 tsk. kanel

Y2 tsk. ingefeer

1 knsp. muskatned

1 knsp. muskatblomme
% g safran

2 tsk. sukker

salt

Kog poularden mer. Tag kogevandet fra og kog det
ind til 1 dli en anden gryde. Held hvidvin over dyret,
laeg fileter af pomerans samt den overskydende saft ved
og giv det et kraftigt opkog. Tilszt den indkogte suppe,
lad koge lidt igen, tilset krydderierne og justér smagen
med sukker og salt.

SMA POLSER

LXXXIIX. Smaa Polser at giore. Tag Flesk / hacke det smaa
/ giff der iblant statte Nelliker/Pebber/Ingefer | salt det / oc
Syld det i store oxetarme [ gior stackede Polser | huer en god
spanne lang [ oc sy dem for begge ender [ oc heng dem i Rog.
Naar du vilt bruge dem / saa toe dem reene ud / oc siud dem
hoss Groffenbrad eller heele Hans. Naar du vilt giffue dem op /
saa sker dem i smucke skiffuer / oc leg om Fadet. Vildt du oc
lade dem bliffue heele / saa gior et brunt saad der offuer.

500 g flask
¥, tsk. nelliker
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1 tsk. peber
1 tsk. ingefer

Hak flesk og bland med nelliker, peber og ingefer.
Fyld farsen i oksetarme (15 cm lange) og lad dem roge.
Herefter tarres de. Steg dem og servér i smukke skiver
eller hele med lidt sovs.

BRATWURST

XXI. Bratvurst at gigre. Tag Kisdet aff et Boste | sker der vdi
Stycker / less Seenerne reent der aff. Dernest tag den tredie deel
got mort Oxekiod / oc hack vel smaat: Der effier hack de to
Parter Suinekiod met Oxekiadet / saa det bliffuer tilsammen vel
Jormengt [ elt det vel tilhobe met Salt/ groffstotte Peber/halff-
stotte Muskateblommer/ Meyran/ Timian/ oc Dansk Kommen :
Vdi de storste slette Suintarme skulle Polserne giores : Naar de
nu ere fyldte / da skulle de stickis ned vdi reent vand / som
henger offuer Ilden oc siuder / oc strax igien optagis / oc henges
paa en Nats tid ved en varm Kackeloen at torris / oc siden at
hengis paa Roghuset / vdi kaald Reg / Saa bliffue de spege | oc

kunde edis raa.

400 g svinebov

200 g okseked

1 tsk. salt

5 »drej« groft peber

Y2 tsk. groft muskatblomme
1 tsk. merian

1 tsk. timian

1/4 tsk. kommen

Svinekedet og oksekodet hakkes og blandes godt med
krydderierne. Farsen fyldes i svinetarme som lukkes.
Polserne blanchéres kort, og henger varmt og terrer en
nats tid. Derefter koldreges de.



KNAPWURST
XLVII. Knapvurst. Tag Kisdet aff Dalbagen / oc nogit aff
Lungen oc Lefueren [ hack dette smaat / sker saa Flesket i
Terninger / oc blant der iblant / sla der i Log/Peber/ Timian/
Meyran / rog det i en sacte Reg / oc heng den siden til side / at
den icke faar formegen Rog.

200 g nakkekam
200 g lunge og lever
200 g flesk

70 g finthakket log
5 »drej« sort peber
1 tsk. salt

17 tsk. timian

1/: tsk. merian

Hak svinekam, lunge og lever og bland det med fla-
sket, som er skaret i sma tern. Farsen reres med fint-
hakket log og krydderierne, og fyldes i tarme. Roges,
men ikke for meget.

SENNEP
XCV. En god Sennep. TAg Sennep / toe den reen / giff den
paa Quernen [ oc der iblant nogle steegte Mandel / mal dem
smaa met huer anden / oc gier den til met Vijn / oc driff den
igiennem et Linklede. Vildt du haffue den sod / saa giff sucker
eller Honning der vdi. Denne Sennep kand du bruge til Steeg /
kolde Oxefodder | Suinehoffueder / etc.

80 g gule sennepskorn
40 g mandler

2% dl hvidvin

2 spsk. honning

Sted sennepskorn og ristede mandler i en morter (eller
brug blender). Rer vin i til passende konsistens opndes

og lad det passere gennem en fin sigte. Tilszt honning
efter smag.

RODBEDER

XXVII. Rode Beder at indsalte. FOrst skal leggis i en Brende-
vijnspande 2. Tegelsteene paa Kanten [ der paa lagt nogle
stycker Tre / oc siden gifuis vand paa | dog saa at det icke naer
treerne: Offuen paa samme treer skulle Bederne leggis / oc
siden Hielmen paaset. Leg der under en god ild / saa bederne
aff jemen kunde kogis / dog icke forblade. Naar de saa ere sadne
/ reengiorde oc kolde / skulle de skeris vdi tande skiffuer | der
til Peberrod vdi smaa stycker (som hacket speck) oc skal aff
Jorne[fnde skaarne Beder forst et law vdi en ny glasseret Potte
nedleggis : Derpaa stroes aff samme Peberrod/ Danske Kom-
men/smaa stotte Peber | oc ringe Salt: Siden leggis huert andet
law Beder | oc huert andet forneffnde Viter stroes der offuer.
Siden giffues offuer god Dledicke / eller helten Dledicke / oc
helten Vijnedicke |/ saa megit Beden kand betecke. Siden leggis
et Log offuer met et reent tyngsel / oc offuerbindis met et reent
Klede / oc hensettis paa en bequemme sted. Nogle faa Dage der
effter kunde de brugis: Dog rer icke der i met bare Fingre.

4 stk. redbeder (ca. 600 g)
15-20 cm peberrod

1 spsk. kommen

8 drej pa sort-peber-kvaernen
/2 spsk. salt

/2 1 vineddike

Y, | lagereddike

Kog de rensede redbeder over damp ca. 1% time og
gnid skallen af. Skaer de afkelede redbeder i tynde ski-
ver og skar rengjort peberrod i tern (af ®rtestorrelse).
I et sylteglas legges skiftevis et lag redbeder, derpa et
lag tern af peberrod og der strees med kommen, peber
og lidt salt. Sa atter et lag redbeder — etc. Fyld efter
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med vineddike sa det dekker. Kan bruges efter fa da-
ge.

SOVS TIL VILDSVIN ELLER FISK
XCIIX. Et got saad paa Lax /[ Styre / Suinevildbrad / eller
andet. TAg Eble | rod Log / oc sot D1 | som icke smager aff
Humlen / lad det siude met huer andet / at Eblene oc Lagen
bliffue blode / tag ristet Brod [ riff det met Eblene og Lagen /
lad det gaa igiennem Sien /[ oc giff Viter der vdi.

2 madabler

1 stort redleg

1 I sedt ol uden humle

4 spsk. rasp

krydderurter (f.eks.: mynte, estragon, bredbladet per-
sille, etc.)

Kog rensede, ituskdrne madazbler og log i sedt ol ca.
time. Nar det er kogt bledt tilszttes rasp. Rer det godt
sammen, lad det koge igennem ca. 10 minutter og pas-
sér det gennem en sigte. Sovsen skal vare tyk. Smag til
med friske hakkede krydderurter.

HVIDKAL

XXXIX. Lang huid Kaal kand brugis enten serdelis | eller til
Sersk Groffenbrad | SuineKied | Gaasekiod | etc. HAffuer
mand Groffenbrad Saad / da er det best. Men ellers naar
Kaalen er forst affsoden i vand / skal mand sla det aff/ oc tage
Groffenbrads Saad | Eller om mand icke haffuer det / lade
nogit bliffue aff vandet igien paa ckaalen / oc sla der vdi smor.
Er Kaalen syltet / da kand mand sla der vdi edicke / oc Dansk
Kommen.

hvidkal
sky fra steg
evt. smer
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Kog forst den skdrne kal i vand ca. /2 time. Held
vandet fra og erstat med sky fra steg og evt. lidt smer.
Giv et kort, kraftigt opkog.

FISKEPGLSER

LV. Polse at giore aff hackede Fisk. VIt du aff denne fisk
giore polse [ saa tag Nellicker/muskateblommer/smaa Rusiner/
Saphran / oc forblan det met hin anden | gior der aff Polser /
huer en Finger lang / oc leg vdi siudende vand / oc lad vel siude.
Naar de ere vel sodne [ saa tag dem op / oc gier der offuer et
brunt Saad. Tag tyndt Del | Edicke oc Pebberkage / lad dette
vel siude / oc kast Viter der i til maade. Vildt du haffue det ret
got / saa tag god Vijn [ oc smaa Rusiner (Corender kaldede.)

500 g hakket fiskekad (f.eks. Y laks, % torsk)
1 knsp. nelliker

1 knsp. muskatblomme

2-1 dl korender

Y2 g safran

1 =g

2 tsk. salt

sovs:

/2 merk hvidtel

1 dl pebernedder

1 spsk. vineddike
krydderurter

evt. vin og lidt sukker

Hak rent fiskeked med kniv eller een gang gennem
kedmaskinen. Rer det med krydderier, grofthakkede
korender og xg, og form farsen til pelser. Kom disse i
skalvende'vand til de er nok. Lav en sovs af gl, vined-
dike og knuste pebernedder. Kog den godt igennem og
smag til med hakkede krydderurter. Tykkelse og smag
Jjusteres med sukker og vin.



KAGER AF MARCIPAN
LXXII. Marssipan at bage. STod skalede Mandel i en Morter
/ giff der vnder huit sucker oc Rosenvand / oc sted dette vel met
huer andre / at det ey bliffuer fortyndt | men smuck tyck. Stryg
dette paa Affladsblade / en Finger tyck / smuck jeffnt / som et
Tra tellercken / leg det i en kaaberpande | som er smuck tor /
gier der vnder en sact 1ld / oc offuen paa et Kaaberlog / oc
offuen paa samme Log ocsaa en sact Ild / lad det saa bagis.
Naar det er bagit / saa ret an / oc bestre det met Coriander
/Anijss/etc.

(til 15 personer)

I kg rd marcipan

500 g florsukker

2 spsk. rosenvand

1 ®ggehvide

koriander

stjerneanis

2 xzggehvider, let piskede (til pensling)

Alt marcipanen med sukker, ®ggehvide og rosenvand
til en tyk, ensartet masse. Bred massen ud i runde
cirkler med en tykkelse pad 12 cm pa bagepapir eller
stik den ud med en stor cirkelrund udstikker, pensl
med aggehvide og stre pulveriseret koriander pa halv-
delen af kagerne og stjerneanis pa resten. Pensl efter
med @ggehvide. Bag ved 180° til de bliver gyldne — ca.
15 minutter. De ferdige, afkelede kager skares ud i
lagkagestykker.

LUTENDRANCK
XXIIX. Lutendranck at berede. Disse effierskreffne Species
skulle stodis groffue oc formengis.

Cardemomme . . . . ... ... .. 5. Lod.
Ingefer . . . ... ... .. .. 3. Quintin.
Canel . . ... ........... 4. Lod.
Muskater . . . . . ... ... 3. Quintin.
Paradiskorn . . ... ... . ... 1. Lod.

Naar mand vil giore to Stobicken eller otte Potter vijn til Luten-
dranck [ da skal forst settis en Messing Pande paa Ilden | met
to Pund sucker / oc aff forneffnde Vijn to Potter derpaa slaget.
Lad samme Vijn met Suckeret bekomme en opsed. Naar Vijnen
oc Suckeret nu siuder / da giff 8. Lod af forne statte Species der
vdi [ strax tagendis det fra Ilden / igiennem en Lutendrancks
Pose slaget / der paa giff de andre 6. Potter Vijn kolde / oc lad
en gang 3. eller 4. lecke igiennem samme Pose / indtil den
bliffuer klar / saa er hand beridt. Giffuer du en Skefuld sod
Melck eller de huide aff et Eg der vdi / saa bliffuer den strax
klar.

1 flaske vin, red eller hvid
90 g sukker

Krydderblanding :

6 dele kardemomme
1 del ingefaer

4 dele kanel

1 del muskat

Der bruges 12 g af den pulveriserede krydderiblanding
og 90 g sukker til 1 flaske vin. Det er vigtigt, at krydde-
rierne ikke er for fint malede. Gor det eventuelt selv
ved hjzlp af en kekkenkniv og et rivejern. Krydderi-
blandingen varmes op med sukkeret og ca. 1/5 af vi-
nen. Hvis de er groftmalede ber blandingen holdes lige
under kogepunktet i ca. 10 minuter. Det hzldes gen-
nem en sigte, foret med et klede eller vat. Blandes med
den gvrige, uopvarmede vin og serveres.
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N.B. Hvis det viser sig, at de pulveriserede krydderier
alligevel har veeret for fintmalede, sd det er umuligt at
sigte dem fra igen, kan det loses ved at lade blandingen
std og bundfzlde sig efter opvarmning, og derefter hel-
de den forsigtigt over i en anden beholder, sa det meste
af bundfaldet bliver tilbage.

Noter

1. For Eksempler se Skaarup 1989 s. 130-55 og samme 1991 s. 7-
15.

2. Bestemmelser af dyreknogler indsamlede fra danske middelal-
dergravninger er endnu snarere undtagelsen end reglen, og end-
nu er kun fi makrofasilanalyser publicerede. Se Jorgensen 1986
og Jensen 1986.

. Skaarup 1989.

. Skaarup 1989 s. 52.

. Skaarup 1989 s. 9.

Christensen 1904,

Zldste dansk kogebog.

. Weckerin 1648 og En liden artig Konst Bog 1649.

. Kristensen 1908-1920 s. LX, 194 og 213.

10. Aldste danske kogebog.

= RN
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11. Angaende maltidets opbygning og en vurdering af kogebogen se
Skaarup 1990.
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