Kogekunst og kogebgger

Fem eksempler 1581-1793

Af Else-Marie Boyhus

Andringer i kogekunsten over et
langt forlgb skal fglges i denne arti-
kel. Kogekunst er andet og mere end
madlavning. Kogekunst bliver til,
hvor tilgang til en mangfoldighed af
ravarer forenes med handelag, erfa-
ring, viden, smag og skaberevner.
Den forudsaetter et miljg, hvor der er
rad og vilje til at anvende ressourcer
pa maden, hvor maltidet har presti-
ge.

I mange arhundreder var koge-
kunst forbeholdt de fa. Stegrstedelen
af befolkningen levede i forradshus-
holdninger, hvor alle kreefter blev
brugt pa at skaffe og vedligeholde
forrad, mens den egentlige madlav-
ningen indskraenkedes til det aller-
mest ngdvendige. Og nok skal man
ikke frakende det fgrindustrielle
bondekgkken dynamik og forandrin-
ger, men perspektivet var et andet

end i en forbrugshusholdning. Ka-
rakteristisk for forradshusholdnin-
gen er et begraenset antal retter, der
blev gentaget i en rytme, der kun va-
rierede lidt med arstiderne. Og lige
sa karakteristisk er det, at festmad —
f.eks. til juledag — ikke var mange og
forskelligartede retter, men salt-
madsfadet, hvor et stort udvalg af
husholdningens forrad blev baret
frem.

Forradshusholdningerne anvendte
for stgrstedelens vedkommende loka-
le fpdevarer. Herskabshusholdnin-
gerne derimod lod sig ikke begraense,
men skabte netveerker af leverandg-
rer i ind- og udland. I dronning
Christines hofregnskaber! fra begyn-
delsen af 1500-tallet kan man fglge
indkgbene af forrad som saltet kgd og
fisk, men ogsa »til min frues behov,
som regnskabsfgreren skriver, ferske
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fisk, som skagboere betales ekstra
for at levere. Regnskaberne opregner
ogsé luksusvarer i stor mangfoldig-
hed fra ind- og udland saledes al-
skens krydderier, sukker, konfekt,
rosiner, mandler, ris, oliven foruden
pomeranser og anden frugt.
Fgdevarer, som ikke ngdvendigvis
var lokale, ferske ravarer og eksoti-
ske krydderier og frugter var i 1500-
og 1600-tallet i det store og hele for-
beholdt herskabshuse. Dér hvor man
havde rad og vilje til at skaffe dem og
til at befolke de veludstyrede kgkke-
ner med mange folk. Det var i disse
miljger, der blev praktiseret koge-
kunst, og det var til dem tidens koge-
bgger var skrevet. Kredsen blev bre-
dere i 1700-tallet, men fgrst i lgbet af
1800-tallet med markedsgkonomien,
detailhandlens udbygning og borger-
skabets fremvaekst fik bredere kred-
se adgang til friske fgdevarer og
mange valgmuligheder. Endelig fik i
anden halvdel af det 20. arhundrede
s& godt som alle adgang til alt. Det
paradoksale er s, at i takt med fode-
vareindustriens dominans ma koge-
kunstens udgvere i dag, som en fglge
af ravarernes faldende kvalitet, op-
bygge netvaerker af leverandgrer lidt
pa samme made som dronning
Christina matte det for 600 ar siden.

Kogekunstens vaerker er vaek, de er
bogstavelig talt spist op. Her deler
kogekunsten skaebne med musikken.
Tonerne er borte, klangen forstum-
met, men alligevel kender vi musik-
ken gennem noderne, partiturerne,

10

musikinstrumenterne og den overle-
verede opfarelsespraksis. P4 samme
made kan vi leere tidligere tiders ko-
gekunst at kende. Her er det opskrif-
terne, nedfeldet i kogebggerne, der
er den centrale kilde, sammenholdt
med museernes samlinger af redska-
ber, samt viden om teknologi, rava-
rer, handel osv. Men hvor musikkens
historie i store trseek kendes, sa
mangler kogekunsten endnu en ram-
me. Der arbejdes i disse ar i bade Eu-
ropa og i USA? pa at skabe et over-
blik, men endnu er der langt igen, og
det fglgende skal ses som et forsigtigt
forsgg med udgangspunkt i Dan-
mark. I den formulering ligger, at det
for 1500- og 1600-tallets vedkom-
mende er Nordeuropa, al den tid den
overklasse, hvor kogekunst blev
praktiseret, var kosmopolitisk. Fgrst
sent i 1700-tallet udkrystalliseres
egentlige danske treaek.

De tidlige kogebgger

Nedskrevne opskrifter kendes fra
den klassiske oldtid, bedst overleve-
ret er romeren Apicius’ opskrifter,
der sandsynligvis er fra det forste ar-
hundrede e. Kr. Opskriftsamlinger?
spredtes gennem afskrifter op igen-
nem middelalderen. Bergmte hand-
skrifter er saledes det franske Le
Viandier skrevet af Taillevant i 1300-
tallets anden halvdel, og de 250 op-
skrifter af italieneren Martino, der
blev trykt i 1474 i il Platinas De ho-
nesta voluptate et valitudine (om gr-
bar nydelse og godt helbred). I Dan-



T ———

- —

=P

Fig. 1. Treesnit, brugt i en kogebog, trykt i Augsburg 1542. Den abne ild er an-
lagt pa en muret baenk og over den ses et rogfang. Pa ildbenken koges og steges
der t gryder, der ristes fisk pa en stegerist og i kedelkrogen haenger et tyndvaeg-
get metalkogekar, kaldet en kedel. Pa hylderne ses trebenede gryder af malm og

af ler, en morter, et dorslag og til venstre ses et hakkebrat.

mark er overleveret to handskrifter:
et der indgar i Henrik Harpestrangs
urtebog fra 1200-tallet og et fra
1300-tallet, begge udgivet af Marius
Kristensen 1908-20.

Fgrst med bogtrykkerkunsten kan
man imidlertid tale om egentlige ko-
gebgger. De hgrer til blandt de tidlig-
ste af de trykte bgger, skrevet pa mo-

dersmal og ikke pa latin. Fra slut-
ningen af 1400-tallet udkom der re-
ceptsamlinger med gamle og nye op-
skrifter, og i anden halvdel af 1500-
tallet kom de fgrste store, gennemar-
bejdede kogebgger, der fremlagde et
helt og sammenhangende kgkken.
Kogekunsten friggr sig fra helselae-
ren,* der skabes en selvstendig disci-
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plin: gastronomien, der samler og sy-
stematiserer gammel og ny viden og
gor den tilgaengelig, helt i rensessan-
cens and, som det kendes fra f.eks.
botanik og zoologi.

I 1570 udkom den italienske me-
sterkok Bartolomeo Scappis bog Ope-
ra. Et meget stort veerk, der gennem-
illustreret beskriver det italienske
kgkken. Der er over 1000 opskrifter
og grundige beskrivelser af elegante
retter med frugt og gregnt fremtree-
dende placeret. Sidestykket nord for
Alperne udkom i Frankfurt am Main
1 1581: Marx Rumpolts Ein new Koch-
buch.

I de fglgende arhundreder vokser
antallet af udgivelser, og i lgbet af
1700-tallet far bggerne nationale
traek, men egentlige nationale kgk-
kener opstar ikke fgrend 1800-tallet.
I 1600-tallet udkom tre kogebgger pa
dansk, alle oversaettelser af den sam-
me tysksprogede bog af Anna Wecker
(se nedenfor). Den forste bog skrevet
pa dansk og i Danmark udkommer i
1703, og i lgbet af 1700-tallet udkom
der 17 kogebgger. 1800-tallets fgrste
havdel kan opvise 37 ny-udgivelser,
og fra og med anden halvdel af 1800-
tallet® eksploderer genren med ikke
mindre end 125 bgger. P4 det tids-
punkt har kogebogen helt skiftet ka-
rakter, det bliver nu vejledning i ko-
gekunsten for hvermand, der tager
teten.

I det fglgende vil fem forfatterska-
ber blive gennemgaet. De spander i
tid fra 1581 til 1793, og har det til
feelles, at de er skabt med det &bne

12

ildsteds teknologi, og hgrer hjemme i
den fgrindustrielle periode med dens
markedsforhold og klassedeling.

Det abne ildsteds kgkken

Fra tidernes morgen og frem til et
stykke ind i 1800-tallet har der vee-
ret lavet mad over dben ild.® Det be-
ted, at man i mindre veludstyrede
kgkkener begraensede madlavningen
til kogning i gryde samt stegning pa
pande eller rist. Bagning fandt sted
een gang om maneden i den store,
kuppelformede bageovn, mens kage-
bagning overvejende var af kager,
der ikke kraevede ovn sasom klejner,
der blev kogt i fedt, eller vafler, der
blev bagt i jern.
Herskabskgkkenerne var udstyret
med adskillige ildsteder, sa der kun-
ne tilberedes flere retter ad gangen.
Der var indretning til spidstegning,
hvor spiddet enten blev drejet ved
hjeelp af et urveerk eller af en kgkken-
dreng. Til bagning og stegning havde
man stegeso og postejpander, hvor
der blev placeret glgder pa laget med
den hgje kant, der muliggjorde steg-
ning og bagning ved savel over- som
undervarme. Mange steder havde
man ogsa en kuppelformet ovn, der
blev anvendt til savel brgd som til
middagsretter som postejer, teerter og
stege, og til den langsomme stegning,
braiseringen, havde man tunge malm-
gryder. Og frem for alt var der mange
folk til at varetage de mange opgaver.
Tidsforbruget ved madlavningen var
stort, ja der var prestige i at servere
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Fig. 2. Treesnit,

brugt i en kogebog, trykt i Frankfurt am Main 1557. Pq ild-
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baenken ses malmgryder, kokken star med en langskaftet stegepande, og bag
den er der gang i spidstegningen. P bagvaeggen er der tgnder med forrad sand-
synliguis eddike samt ophaeng med langskaftede sauterpander. I baggrunden

ses den kuppelformede bageovn.

retter, der var arbejdsintensive, f.eks.
farsretter, der 1 &ldre tid blev frem-
stillet med handhakning, skrabning
og stgdning i morter.
Herskabskgkkenet havde adgang
til et varieret udbud af fgdevarer.
Foruden nedsaltet kgd og fisk ogsa
friske varer. Af kad okse, kalv, far og
lam foruden fjerkrae som géis, and,
poularder og kyllinger (oftest be-
nzevnt unge hgns) samt vildt i stor
mangfoldighed. Grisens kgd” var i

herskabskgkkenet ikke basisfgde,
men et hjelpemiddel til spaekning,
bardering og fundament i braisen (se
nedenfor). Egentlige flaeskeretter var
enten pattegris eller skinke, og sa
grisefgdder, som blev betragtet som
en stor delikatesse. Fiskekgkkenet
var baseret pa ferskvandsfisk som
karpe, gedde, al m.m. og sa pa krebs.
Friske saltvandsfisk var sjzldne og
vild luksus. Serlig prestige havde
frugt og grgnt.®

13



Marx Rumpolt

Marx Rumpolts Ein new Kochbuch’
er et keempevaerk pa 400 sider i stort
format med 150 traesnit og godt 2000
opskrifter. Det er en kogebog, der sy-
stematisk og grundigt nar hele vejen
rundt ravare for ravare, og det er
samtidig en héndbog i fyrstelig hus-
holdning.

Der er forslag til kejserlige banket-
ter, kongelige banketter i Ungarn og
Bghmen, kurfyrsters banketter, ar-
kehertugers, grever og herrers,
adelsfolks, borgeres og endelig bgn-
ders. Bogen daekker dermed det
habsburgske rige, hvor kejseren tilli-
ge var konge af Ungarn og Bphmen
(Tjekkiet). P4 Rumpolts tid beklaedt
af Rudolf II, der i modsatningen til
sine forgaengere, der havde residens i
Wien, foretrak at bo i Prag, hvor han
holdt stort hof, der samlede kunstne-
re og leerde fra hele Europa, blandt
dem Tycho Brahe. Selvsamme kejser
Rudolf gav igvrigt Rumpolt et tiarigt
privilegium, der tillod ham at fa bo-
gen trykt og samtidig forbgd kopie-
ring af den. Privilegiebrevet er af-
trykt i kogebogens indledning.

Bogen er tilegnet en dansk prin-
sesse: Anna,!’ sgster til den danske
konge Frederik II, og gift med kur-
fyrst August af Sachsen. Rumpolt
havde veeret i hendes tjeneste ved
hoffet i Dresden og i hende oplevet et
virkeligt kvalificeret herskab. Hun
var i de fyrstelige miljger kendt som
meget kyndig pa hof- og hushold-
ningens omrader. Hun studerede
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landbrug, havebrug og mejeridrift,
havde indsigt i helsemidler, efterlod
sig en urtebog og var stifter af Dresd-
ner Hofapotheke. Hun var midt-
punkt i familiens kreds, og hgjt re-
spekteret i en vennekreds af hgjtsta-
ende og velhavende i Danmark og
Tyskland. Mutter Anna var kaelenav-
net til denne trendsatter i dette
nordeuropzeiske, protestantiske mil-
j8, der var internationalt og overve-
jende tysktalende.

Anna kastede glans over Rumpolt,
og han kastede ved sit store veerk
glans over hende. Marx Rumpolt var
fgdt i Ungarn, og uddannet i store
kgkkener rundt om i det habsburg-
ske rige. Han havde vaeret kok hos
fyrster og herrer i Central- og @st-
europa og sluttede sin karriere som
mundkok hos kurfyrsten af Mainz.

Marx Rumpolts kogebog er meget
moderne og fremadrettet, men som
alle veesentlige kogebgger rummer
den tillige treek af det gamle. Som
eksempel kan tjene, at han ofte an-
viser bade gammeldags og moderne
tilberedninger af de samme ravarer.
Saledes savel kod som fisk tilberedt
henholdsvis sort og gul med rod i
middelalderlig kogekunst og hvid,
der er i den moderne stil. Ved sort
tilberedning koges kgdet eller fisken
i blod tilsat eddike og vand, jeevnes
med revet peberkage eller rugbrgd,
der tilsaettes lemoner (saltede ci-
troner), krydres med peber, kanel
og safran og — efter valg om retten
skal veere sgd eller sur — smages til



sidst til med enten sukker eller ed-
dike.

Den gule tilberedning, der ogsa
kaldes ungarsk eller polsk, begynder
med en suppe kogt pa lag, eebler, hve-
debrgd og gren persille i vand samt
vin og eddike. Heri koges fisken eller
kgdet, der krydres med peber og sa-
fran, tilsmages med sukker og garne-
res med saltede citroner.

Ved hvid tilberedning af f.eks. en
hgne koges fgrst lgg i en oksekgdsup-
pe, hgnen, der er kogt halvt mgr,
kommes i sammen med eddike og
skivede lemoner. Retten jeevnes med
mel, tilsmages med muskatblomme
og stgdt ingefeer, rundes af med smgr
og pyntes med hakket grgn persille.
Her er middelalderens jeevning med
puré og brgd forladt, og ligeledes den
sgde, mgrke krydring.

Bogen bringer opskrifter ravare for
ravare. Den omfatter tamme dyr og
fjerkrze som okse, kalv, gris, far, ged,
gas, and, kapuner og hgns, men ogsa
en af tidens nyheder fra Amerika:
den indianske hgne, den vi i dag kal-
der kalkun. Sa fglger vildt, dels har-
vildt og fuglevildt, som ogsa er vel-
kendt i dag, dels eksotiske dyr og
fugle, som ikke lengere findes pa
menuen. Det kan veere svaner, pa-
fugle, strudse, traner og en lang raek-
ke smafugle som snepper, larker,
steere, svaler samt de smafugle, der
gar under feellesbetegnelsen krams-
fugle. Blandt vildtet opregnes dyr
som bjgrn, vildhest, stenbuk, mur-
meldyr, egern, baver og marsvin.!
Afsnittene med fisk og skaldyr har

samme blanding af velkendte fisk,
med hovedvagten péa ferskvandsfisk,
men ogsa en rakke ret sa eksotiske
havdyr. En del har virkelig veeret
spist, sdledes svane og péafugl, mens
andre nok er taget med for systema-
tikkens skyld, og méaske ogsa fordi
forleeggeren radede over illustratio-
ner!'? af dem, lant fra andre af tidens
systematiske veerker.

Et stort selvstedigt afsnit omfat-
ter postejer, disse store sammensatte
retter, der siden middelalderen hav-
de veeret savel madretter som skue-
retter. Der er ogsa et afsnit om sup-
pe, der her betyder sovse, tilberedt
selvsteendigt og ofte sa den kontra-
sterer med den ofte spidstegte ret af
kgd eller fisk, den ledsager.

Italien var det toneangivende land i
1500-tallet og langt op i det fplgende
arhundrede. Og nok sammenfatter
Rumpolt det centraleuropaiske kgk-
ken i sin bog, men det, der fylder
mest, er introduktionen af alt det
nye fra Italien. Det ses direkte i ret-
ter, der far betegnelsen valsk, men
det italienske gar langt ud over det.
Tydeligst i de store afsnit om grgnt,
frugt og salater.

Det moderne folder sig fuldt ud i
hans afsnit med garniturer og sala-
ter. De er store og omfattende, og i
hans mange menuer til banketter
fylder grgnsagsretter meget. Middel-
alderen havde haft hovedvagten péa
mattende grgnsager som tgrrede ser-
ter, man kendte grgnkal, lgg og he-
stebgnner og fra senmiddelalderen
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enkelte rodfrugter, men fgrst med re-
nessancen optreder grgnsager i
mangfoldighed.

En af de mange nye grgnsager var
grogngerter; de blev kogt i suppe og
jeevnet med en smgrbolle eller kogt
og puréret og rundet af med frisk
smgr og @ggeblommer. Tilsvarende
moderne teknikker anbefales til en
raekke andre grgnsager. Havebgnner,
Phaesolus, er en af de grgnsager, der
fgrst blev kendt med Amerikas opda-
gelse; den var saledes dengang gan-
ske ny, men den er med hos Rumpolt,
her med navnet indiansk bgnne. Be-
tegnelsen indiansk blev dengang
brugt om de amerikanske nyheder.
Rumpolt bragte alt det nyeste, séle-
des findes Europas forste opskrift pa
en anden af de amerikanske nyheder
nemlig kartoflen hos ham. Erdtepffel
er navnet, og de blev skrallet og ska-
ret i sma stykker, kogt i vand, puré-
ret igennem en hardug, derefter sau-
teret med finthakket flaesk og kogt
med lidt meelk, so wird es gut und
wohlgeschmack, forsikrer Rumpolt.
Men kartoflen forblev nu en kuriosi-
tet i endnu et par hundrede ar.

Nyeirensessancen var ogsa grgnsa-
ger som graeskar og agurker, spinat,
asparges, fennikel og artiskokker.
Blandt de grovere grgnsager var ka-
len. Hovedkal blev udviklet i 1500-
tallet af holleenderne, og den mgdes
bade hvid og red. Kalen bliver kogt,
brunet eller stuvet. Den optraeder
ogsa som surkal, dvs. den gaerede kal,
som den dag i dag er sa vigtig i Cen-
traleuropa. Kulminationen pa kalop-
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skrifterne er den fyldte hvidkal. Her
udhules kalhovedet, hvorefter det fyl-
des med en fars af kogt kalvekgd blan-
det med oksetalg og flaesk, krydret
med peber og tilsat sma rosiner samt
kgd af fugle. Kalhovedet koges deref-
ter i oksekgdsuppe, hvorefter det ser-
veres helt i al sin pragt. En yderst
spektakuleer ret pa et tidspunkt, hvor
hovedkal var en nyhed. I en af de fest-
banketter, Rumpolt foreslar til grever
og herrer, indgar da ogsa hvidkalsho-
veder fyldt med smafugle.

Rodfrugter optraeder i stor mang-
foldighed. Gulergdder selvfglgelig og
persillergdder, men ogsa mange an-
dre sasom rgdbeder, gule roer, hvide
roer, hvide Wasserriiben, Stickelrii-
ben, Bratriiben og kalroer. Og hertil
kom retter med cikoriergdder og suk-
kerrgdder.

Frugt, savel frisk som tgrret, indgik
ofte i retter med kg¢d og fisk. Isaer ab-
ler af de gammeldags syrlige sorter.
Men frugt blev ogsa tilberedt som gar-
niture i form af mos eller hele frugter
som kvaede, peere eller &ble kogt eller
bagt. Salat-afsnittet er stort, ikke
mindre end 50 opskrifter pa kolde ret-
ter af ra og kogte grgnsager og frugter.
I middelalderen og nok endnu pa
Rumpolts tid blev det nord for Al-
perne anset for usundt, at spise grgn-
sager og frugt ra, sa der skulle over-
skrides adskillige greenser, fgrend
denne italienske mode slog igennem.

Fest-banketterne er hos Rumpolt
delt op i tre afdelinger — eller om-
gange. Hver kunne besta af op til 20-
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Fig. 3. Mundkokken, tresnit sandsynligvis af Jost Amman, brugt i Rumpolts
kogebog 1581. Kokkens scepter er skummeskeen, og med den regerer han i sit

veludstyrede kokken. Det er ingen tilfzeldighed, at billedet er spaekket med gron-

sager og frugter, de var prestige-ravarerne i rengssancens kogekunst.

30 retter, der blev stillet pa bordet pa
een gang. Retterne skulle selvfglgelig
vere velsmagende, men de skulle
ogsa tage sig ud, og variationen skul-
le veere stor. Blandt retterne var der
fuglepostejer, med fuglens fjerpragt
monteret pa laget, der var figurer,
bagt af dej, og der var skueretter af
voks, som selvfglgelig ikke skulle spi-
ses. Hver omgang bestod — for de to
forstes vedkommende — af afvekslen-
de kgd- og fiskeretter samt grgnsags-
retter herunder de mange salater. I
denne opstilling, gav netop grgnsa-

ger og frugt mulighed for fine varia-
tioner.

Den tredje omgang var helliget det
spde, og vel at meerke spde retter til-
lavet med tidens mest prestigefyldte
ravare: sukker. Sukker af sukkerrgr
var i middelalderen meget kostbart.
Det blev — som krydderierne — fgrt
frem til Middelhavs-havnene af ka-
ravaner, var overvejende til medi-
cinsk brug og blev forhandlet af apo-
tekerne. I 1400-tallet koloniserede
portugiserne Madeira og Azorerne,
og indfgrte sukkerrgrsdyrkning pa
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disse ger. Det medfgrte prisfald pa
sukker, og det pgedes yderligere, da
sukkerrgrsdyrkningen ogsd néede
De Kanariske og De Kapverdiske ger.
Med Columbus kom sukkerrgret til
Amerika, og i Caribien og Sydameri-
ka indledtes et sandt sukkereventyr.
Gennemslaget kom dog faorst i lgbet
af 1600-tallet. Endnu pa Rumpolts
tid var sukkeret forbeholdt de abso-
lut rigeste.

Sukker forhandledes af apoteker-
ne, og samme steds kunne man kgbe
konfekt i form af kandiseret frugt,
frugtskal, ngdder o.l. Men i 1500-tal-
let var apotekernes eneret pa det
spde ved at vaere brudt. Rumpolt har
saledes to afsnit om konfekt, et der
handler om det, der fas pa apoteket,
og et der giver opskrifter pa den kon-
fekt, kokken kan fremstille. Det var
dels kandiseringer, dels en slags
kompot af f.eks. pzerer eller kirse-
beer, der blev kogt hele i sukker og
derefter overhaeldt med den steerkt
indkogte sukkersirup. Rumpolt har
ogsa et afsnit om det, der hos ham
hedder eyngemacht. Det var frugtsaft
kogt til gelé, eller stiv frugtmos, der
blev heldt i forme eller sesker. Kvae-
de var den mest brugte frugt, men
der er ogsa opskrifter med f.eks. kir-
sebeer, paerer og ferskner.

Der var ikke i 1500-tallet udviklet
et egentligt dessertkgkken. Der blev
bagt teerter med frugt, og der blev
fremstillet konfekt og konfiture. Det
blev fgrt frem i bankettens tredje om-
gang. Den bestod i s@sonen af frisk
frugt, veelske frugter tales der om,
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dvs. frugter, som oprindelig kommer
fra Italien, f.eks. ferskner, fine pze-
rer, kirsebaer, blommer m.m. Hertil
kom teerter og sgdt bagveerk, konfekt
og forskellige former for syltetg;j.
Mellem det var der stillet figurer la-
vet af sukker, af marcipan eller af
frugtgelé. Figurerne kunne veere dyr,
blomster, og meget populeere var fi-
gurer, der viste frugter og grgnsager,
netop de ravarer, som tiden satte sa
hgjt.

Kogekunsten forandrede sig op igen-
nem 1600-tallet, men det gik lang-
somt, og Rumpolts store kogebog
blev fgrst forzeldet i anden halvdel af
1600-tallet, da det franske kgkken
tradte i karakter. Rumpolts kogebog
blev ikke oversat til dansk, det var
overflgdigt al den tid, den henvendte
sig til en overklasse, der var tyskta-
lende.

Anna Wecker

I 1616 udkom en beskeden lille bog'?
med titlen: Koge Bog: Indenholden-
dis et hundrede forngdne stycker, som
ere om Brygning, Bagning, Kogen,
Brendeviin oc Mjpd at berede, saare
nytteligt udi Husholdning. Som til-
forn icke paa vort danske Sprock udi
Tryck er vdgaaen. Bogen indledes
med det, der var fundamentet i det
gamle kgkken: rugbrgd, ¢l, breende-
vin og eddike. Og derefter fglger ko-
geopskrifter i noget der ligner tilfeel-
dig orden. Der er ikke gjort meget ud
af det redaktionelle, det virker naer-



mest som om det er en seddelsam-
ling, der er gaet i trykken. Der er
ikke noget forfatternavn pa titelbla-
det, men det var ikke ualmindeligt i
de tider.

I 1648 udkom den naeste kogebog
pa dansk med titlen En artic og nyt-
telig Kogebog, og pa titelbladet star
der: For nogle Aar siden paa tysk
sammendragen af Frue Anna Wecke-
rin. Den vitbergmte Medici D.Johan
Jacob Wecker, Physici og Stadsmedi-
ci til Colmar, hans efterladte Enke.
Bogen er altsa blevet til i Alsace, i
den dengang tyske by Colmar, hvor
forfatterindens mand var stadslaege.

Kogebogen fra 1648 er en stor bog
med over 400 opskrifter. De er ordnet
i kapitler efter retternes art. Der er
saledes kapitler om fisk, om mos
(dvs. puréer og grod, savel for- og ef-
terretter som garniture), om sovse,
om stege, om standende retter (dvs.
geléer), om postejer, terter og bak-
kelse. Bogens faorste kapitel hedder
Om Kogen, og det er en blanding af
generelle anvisninger og opskrifter
pa savel kgd- som fiskeretter. Ved
nermere eftersyn viser det sig, at
1648-bogens fagrste del er identisk
med kogebogen fra 1616, hvis forfat-
ter altsd ogsd méa vaere Anna Wecker.

1500- og 1600-tallets kokken er frem-
medartet set med moderne gjne. Det
rummer i sig mange traek, der gar til-
bage til middelalderen, og det afspej-
ler et Europa, hvor handelsveje og
kulturer var anderledes. Der blev
krydret tungt og sgdt. I mange retter

blev kgdet kogt for derefter at blive
sammensat med en sovs, og vel at
maerke en sovs, der pa ingen made
udgar af denne kogning — tveertimod.
I middelalderen og langt op i 1600-
tallet var stilen i kogekunsten, at ra-
varerne skulle slgres mest muligt
bade hvad angar smag og udseende.
Sovsen laves ikke pa grundlag af ko-
gekraften, men af vin eller sgdt ¢l,
der koges med brgd, sgdes med hon-
ning eller sukker og krydres med pe-
berkage, peber, ingefeer, nelliker og
lidt safran, sidstnaevnte for farvens
skyld. Jeevning med brgd var almin-
deligt pa den tid. Ikke ngdvendigvis
for at spare ved at anvende rester,
men fordi jeevning med brgd egner
sig til de vin- eller eddikebaserede
sovse, som var tidens. Senere perio-
der foretrak sovs pa grundlag af fon-
de og bouilloner, og de javnes med
smgr og mel (roux) og undertiden flg-
de. Garnituren til det kogte kgd var
ofte @bler og rosiner, der er over-
heldt med fedt og vin og krydret med
safran — for farvens skyld. Der spilles
saledes pa den gule og det brune far-
ve, og hvad smagen angar pa det syr-
lige, det spde og det staerkt krydrede.
Det er sammensatninger, der nee-
sten er glemt, men som dog stadig
kan opleves, nar vi f.eks. serverer
blodpglse med ablemos og kanel.
Anna Wecker har seerskilte afsnit
om to slags retter, der iseer kunne
tage sig ud. Dengang blev retterne
marcheret op pa bordet pa een gang,
og de skulle derfor se ud af noget.
Hertil egner sig postejer, dejskaile
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med pyntet lag omsluttede et krydret
indhold af fisk eller kgd. Og ligesa
pyntelige kunne de sakaldt standen-
de retter, geléerne vaere. De blev la-
vet pa ked, men ligesa ofte pa fisk.
Til at stivne suppen anvendtes afkog
af kalvefpdder, af hjortetak, af fiske-
skel eller husblas (den tgrrede svgm-
meblaere af stgren). Og helt i tidens
stil blev geléerne farvet, gul med sa-
fran, hvid med mandler eller grgn
med persille.

Anna Weckers kogebog rummer et
langt tidsrum i sig — bade middelal-
deren og renassancen. Den danske
udgave fra 1648 blev genoptrykt i
1675. I Tyskland var dens levetid
endnu lengere, den udkom fgrste
gang i 1597 og derefter i nye oplag
helt frem til 1679, hvor den udkom
for sidste gang og nu med et tilleg
om mad i den nye franske stil. Anna
Weckers bog tilfgjer intet nyt i for-
hold til Rumpolt, som hun igvrigt har
brugt og skrevet af efter, men hun
bringer opskrifter mgntet pa en bre-
dere brugergruppe.

En hgjfornemme madame

I 1gbet af 1600-tallet blev fransk kgk-
ken toneangivende. Med det for-
svandt de eksotiske dyr, den sgde og
tunge krydring og — for en tid —
steerkt smagende grgnsager som rod-
frugter samt hvidlgg. Dette franske
kgkken praesenteredes for fgrste gang
i sammenhzeng i La Varennes bog
Cusinier francois fra 1651. Her leeg-
ges vaegten pa de enkelte ravarers
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egen smag, brugen af tgrrede krydde-
rier begranses til fordel for krydring
med urter som kgrvel, laurbaerblade,
timian, estragon og purlgg. Kgd og
fisk koges i bouillon, sauce jevnes
med seggeblommer, flgde eller smgr-
bolle, og den brune opbagning, roux,
dukker op. Det gamle kgkkens sauce
af eddike og vin og skarp krydring, af-
lgses af sauce baseret pa fedtstof,
bouillon, flgde og sg, og fplgelig blide-
re krydret. Det er et harmoniserende
kgkken, hvor sauce udgar af den ra-
varer, der beerer retten. Ragout og fri-
kassé bliver yndede retter.

Den ggede brug af melk, flgde og
smgr er nyt, for i eldre tid var mang-
len pa4 malk og dermed pa melke-
produkter betragtelig. Istedet brugte
man mandelmalk, dvs. mandler der
blev findelt og stgdt i en morter sam-
men med vaeske ( f.eks. rosenvand).
Mandelforbruget var enormt i mid-
delalderen og renaessancen, og frem
til begyndelsen af 1700-tallet mgder
vi mange opskrifter med mandler,
men nu sammen med og ved siden af
flpde og meelk.

I 1703 udkom En Hgy-Fornemme
Madames Kaagebog. En stor bog, der
fik en ikke ubetydelig udbredelse,
idet den udkom i nye oplag i 1710 og
1731. Der er ikke noget forfatternavn
pa titelbladet, og bogen har intet for-
ord. Sa vidt vides, er det den forste
kogebog, der er skrevet i Danmark og
af en dansker.

Det er en stor bog med naesten 600
opskrifter. En vis systematik er til-



straebt, men den er ikke gennemredi-
geret. Saledes optraeder nogle op-
skrifter to gange, og en del er pa det
naermeste gentagelser. Som det er
tilfeeldet med alle @ldre kogebgger,
forudsaetter den, at brugeren kan sit
fag. Opskrifterne er indimellem me-
get kortfattede. F.eks. bringes fglgen-
de opskrift pa sisikener: Tag 14 Pund
Kopd et halvt Pund Salt tre Lod Peber,
2 Lod Nelliker, 1 Lod Muskatblom-
me. Her skal brugeren pa forhand
vide, at sisikener er sma pglser, at
kgdet skal hakkes og stgdes til en fin
fars, der krydres og sprgjtes i tarme.
Andre opskrifter er dog mere udfgrli-
ge og ind imellem ret sa illustrative,
som nar der om dej til snebolde stér,
sla det vel med en Ske til det faar
Ojne.

Der er gammeldags traek i bogen,
og der er meget moderne. Den er ble-
vet til i en brydningstid, og den rum-
mer mange og modsatrettede ele-
menter. Den indledes med en stort
afsnit om sgbemad, dvs. mad der spi-
ses med ske, normalt i begyndelsen
af maltidet. Det er moser, grgd og
veellinger (kaldet supper), af vin,
saft, men i modsatning til den @ldre
tradition ogsa adskillige retter base-
ret pa meelk eller flgde. Der er séale-
des ogsa en raekke retter, hvor meel-
ken ostes til en frisk-ost. Det var ny-
heder pa den tid, og det er nok for-
klaringen pa, at dette afsnit er sa
omfangsrigt.

I En hgjfornemme madames koge-
bog forekommer retten frikassé for
forste gang pa dansk. Der er flere op-

skrifter, bl.a. en, hvor kyllinger par-
teres, snurrer i smgr, koges i suppe
med stgdt muskatblomme, peber, lidt
ingefeer, en buket timian og persille,
retten jeevnes med sggeblommer og
monteres med gulergdder og grgnger-
ter. En tilberedning, der er blevet
klassisk. Men side om side med sa-
danne moderne opskrifter, optraeder
der retter, der hgrer hjemme i den
gamle tid. F.eks. fricagerede hons,
hvor fuglene brunes og koges i vin,
vineddike, krydres med peber, inge-
feer, sukker og lgg, og kogelagen
jevnes med stgdte kavringer (tve-
bakker) til en mos, der serveres sam-
men med fuglene.

Der er ikke noget selvstaendigt af-
snit om grgnsager i kogebogen fra
1703, og der er kun solo-opskrifter
for grgneerter og asparges. Men der
bruges mange grgnsager i bogens for-
skellige retter. Nye i forhold til Rum-
polts kogebog er champignon, selleri,
pastinak, blomkal og kastanjer. Til
gengeld er der i 1703 ingen opskrif-
ter med de amerikanske grgnsager:
graeskar, havebgnner og kartofler, li-
gesom mange af de rgdder og andre
rodfrugter, som findes hos Rumpolt,
er gaet i glemmebogen, blandt dem
rgdbeder. I 1703 er der ikke leengere
opskrifter pa salater af ra grgnsager;
hvor endivier og laktuker, som sala-
ter kaldes, optraeder, er de kogte eller
braiserede. Krydderurter forekom-
mer i stort omfang: persille og timian
som de gennemgaende, men ogsa
purlgg, kgrvel, salvie, rosmarin, me-
rian og laurbaerblade.
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Endnu en nyhed i kogebogen er
budding forstdet som en brgd- eller
melfars med forskellige tilseetninger,
kogt i en serviet eller pose og serveret
skaret i skiver med en sovs over. Ret-
ten er udviklet i England 1600-tallets
begyndelse, og stadig yndet i dette
land. Kogebogen fra 1703 giver op-
skrifter pa buddinger tilberedt af
brgd, undertiden rasp, tilsat fedt —
bl.a. oksemarv — flgde, tgrrede frug-

ter og andre krydderier. Denne fars
legges i en serviet eller en pose og ko-
ges i saltmadskedlen sammen med
flaesk og kgd, eller bare i vand. En en-
kelt af opskrifterne er pa en budding i
en blikform kogt i vandbad. Der er
endvidere opskrifter pa buddinger
med tgrret fisk, budding med artis-
kokker og en enkelt eeblebudding.
Flere af opskrifterne har navnet
engelsk budding, der er saledes in-

Fig. 4. Kobberstik afJacob Matham (1571 1631): Mand og kvmde foran ildste-
det. De er i faeerd med at spidstege en gis. De store huse havde sindrige indret-
ninger til spidstegning ofte drevet af et urverk. Her er det imidlertid ganske en-
kelt, blot et spid, der hviler pé foden af en nedlagt standstage og en omvendt
gryde. Spiddet drejes med handkraft af manden, mens kvinden drypper med
indholdet af det fad, der gor det ud for bradepande.
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gen tvivl om, hvor inspirationen er
kommet fra. Kogebogen rummer sa-
ledes tre elementer: det gamle cen-
traleuropeeiske kgkken, nye tenden-
ser fra fransk kgkken og endelig ind-
slag af engelsk kogekunst. Bogen er
ikke skrevet af en professionel kok,
den mangler saledes bade grundop-
skrifter og systematik, men dens for-
fatter har veeret velorienteret og haft
kendskab til en mangfoldighed af ra-
varer. Det peger imod de danske han-
delsmiljger, der dels havde rgdder
ned i Europa, dels var orienteret
imod Atlanterhavslandene, England
og Holland, der nu havde taget over
efter Norditalien og Centraleuropa.

Det franske kgkken fra 1600-tal-
lets slutning blev udviklet i Versail-
les og Paris, det var aristokratisk og
det spredtes i forste omgang til Euro-
pas fyrstelige og adelige kgkkener.
Borgerskabet derimod tog flere traek
op fra det engelske kgkken. Det var
mindre aristokratisk end det fran-
ske, og landet havde op igennem
1600-tallet fostret en raekke kvinde-
lige kogebogsforfattere, som var min-
dre vidtlgftige end de franske me-
sterkokke.

Det er saledes i et hgjborgerligt og
internationalt orienteret miljg forfat-
teren til kogebogen skal findes. Den
er fra gammel tid tilskrevet Anna
Elisabeth Wigant!® (1665-1722), dat-
ter af den indvandrede tyske vin-
handler Gysberth Wigand Michel-
becker. Efter leerear i Tyskland, Dan-
mark og Holland begyndte han for
sig selv i Kgbenhavn og giftede sig

1663 med en velhavende kgbmands-
datter Anne Ludwigs. Hun fgdte
ham 17 bgrn, hvoraf 8 dgde for de
blev voksne. Han byggede en fornem
gard ved Frederiksholms Kanal, den
er i dag en del af Nationalmuseet.
Han oparbejdede en betydelig im-
port- og eksporthandel, var tillige
skibsreder og sluttede sin karriere
som kongelige kaldermester, dvs.
den der havde ansvar for de kongeli-
ge vinkaeldre.

Det var en anset familie, der til-
hgrte den tyske menighed, St. Petri.
Omgangskredsen omfattede betyde-
lige familier og i 1683 blev datteren
Anna Elisabeth Wigant gift med kon-
gelige mundskaenk Albrecht Dyssel-
dorff. Han blev senere kancellirad,
praesident i borgerretten og kongelig
keeldermester som sin svigerfar. Hun
forblev saledes i sin barndomsmiljg,
og kunne fgre hus med samme rige
tilgang til ravarer og inspirationer,
som hendes mor havde haft. Om-
steendighederne bekraefter saledes
tilskrivningen.

Marcus Looft

Den betydeligste franske kogebog!® i
begyndelsen af 1700-tallet var Mas-
sialots Le Cuisinier roial et bourgeois
fra 1691. Som det fremgar af titlen
omhandler den bade fyrstelige tafler
og maltider i den opstigende over-
klasse. Her foldes det smgrbaserede
kgkken ud, og der anvendes indkog-
ninger af skinke, svampe osv. Han
lagde stor veegt pa maltidets rytme
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og sammensgtning, hans bog brin-
ger mange sma og mellemstore retter
og den har et selvsteendigt afsnit om
ragout. Massialots veerk blev udvidet
med et bind i 1712 og endnu et i
1730. Dermed opsamlede den de sto-
re forandringer, der fandt sted. Efter
Ludvig XIVs dod endredes stilen i
Frankrig, ogsa spisekunsten, hvor
man gik fra de store, pompgse malti-
der til de lettere og mere informelle.
Afggrende her var afvekslingen, ser-
vering af mange og forskelligartede
retter.

Smagen forfinedes og ravareud-
buddet blev forgget bl.a. med en
mangfoldighed af grgnsager. En ny
generation af kogebogsforfattere
kom pa banen. De lancerede det nye
kgkken, der afggrende ville bryde
med det gamle, forst og fremmest
ved at intensivere ravarernes egen
smag, smagselementerne skulle ikke
leengere kontrastere, men foldes ind i
hinanden. Den fgrste var Vincent La
Chapelle, hvis The Modern Cook ud-
kom péa engelsk i 1733 og pa fransk i
1735. Her praesenteres det nye kgk-
ken, men helt uden rod i fortiden var
bogen nu ikke; af dens 1476 opskrif-
ter er hen ved en tredjedel hentet hos
Massialot. Men original var den isser
i sin brug af fonde og de store sauce,
baseret pa coulis (indkogte puréer).
Udgangspunktet er herskabskgkke-
net, men tilpasset det borgerlige kgk-
ken. Det geelder ogsd Menons La
Cuisiniére bourgeoise fra 1746, en
bog der fik stor udbredelse og blev
oversat til mange sprog.
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Den nye franske mode spredtes ud
over Europa. Kokkefaget var inter-
nationalt, og ved at tage tjeneste i fg-
rende huse, lerte man sig faget og
det nyeste. Men i 1700-tallet blev vi-
den ogsa spredt gennem bgger. Den
forste bog pa dansk om fransk koge-
kunst kom i 1755 med titlen: Nye
fuldstendig Kaage-Bog eller Grundig
Underrzetning og Anviisning, hvorle-
des man efter den nyeste Franske Ma-
neer og Gout skal tillave alle slags
Potager, Supper, Teriner, Steege, Ra-
guer, Fricasseer, Fiske, Bagvark,
Confect og Sylte-Tgy etc.

Bogen har ingen forfatter og intet
forord, der redeggr for dens kilder.
Men den gser af flere forskellige, der
kun er lgst sammenredigeret. Sale-
des er der mange gentagelser iser af
grundopskrifter, der er spredt ud i
bogen, og der mangler konsekvens i
bogens opdeling pa afsnit. Den fran-
ske tekst,!” der har veeret flittigst
brugt, er Massialot.

I 1766 udkom en vigtig dansk koge-
bog: Den kongelige danske og i Hen-
seende til alle Slags Maader fuld-
steendige Koge-, Bage- og Syltebog.
Forfatteren er Marcus Looft, og det
eneste vi véd om ham er, at han —
som det anfgres pa titelbladet — var
mesterkok i Itzehoe. Itzehoe i Hol-
sten hgrte dengang til det danske
rige, og her var han altsd kok. Han
ma have veeret freelance, og det var
ikke ualmindeligt i de tider. Mange
byer havde kokke, der leverede mad
ud af huset, gik ud og kogte eller



stegte og bagte f.eks. stege eller po-
stejer for private kunder, hvis kgkke-
ner ikke radede over ovne hertil.

Loofts kogebog er omfattende —
over 750 opskrifter. Den er bygget sy-
stematisk op. Begynder med en be-
skrivelse af de grundleggende regler
og faerdigheder, bringer derefter —
som den fgrste pa dansk — et kapitel
om havevakster (grgnsager), et om
supper, et om kgdretter, et om fisk, et
om farser og postejer, et om stege, et
om teerter og bagveerk, et — og ogsa
det er nyt — om &g og meelk og bogen
slutter med konfiture.

Marcus Looft er international i
den forstand, at han er fortrolig med
hvad der rgrer sig i fransk og eng-
elsk kgkken. Han praesenterer det
nye, men vedgar ogsa arv og geld.
F.eks. bringer han efter hinanden to
opskrifter pa postejer af hakket kal-
vekgd, den fgrste er paa italiensk,
dvs. i den gamle stil og den er kryd-
ret med fine urter, citronskal, dad-
ler, korender, pistacier, kanel og suk-
ker. Den efterfglgende postej paa
fransk Maneer, er moderne: i steden
for det spde, som der er kommen i de
forrige, kommer man Champignon,
Kalve-brissel, Morkler, Artiskokstole,
smaa Siskener [pglser] og deslige i
disse. Marcus Looft prasenterer
mange elementer, men impulserne
udefra er omsat og bearbejdet ind i
den kgkkentradition, som er Nord-
tysklands og Danmarks. Hans bog
var nogle ar fgr udkommet pa tysk
med titlen Niedersdchisches Koch-
buch.®

Med denne bog er tidligere tiders
tilslgring af ravarerne helt forladt.
Nu geelder det om at intensivere de
enkelte ravarers smag. Det er imid-
lertid ikke noget enkelt — endsige pu-
ritansk — kgkken, tvaertimod. Det er
praeget af indkogninger og reduktio-
ner i et omfang, som aldrig er set
hverken for eller siden.

Ragouter, frikasséer og fyldige sovse
er grundstenene i dette kgkken, og
til fremstilling af dem anvendtes tre
grundelementer: sky, coulis og roux.

Sky blev lavet af skeert kad, oftest
okse. Skiver af kgd blev stegt meget
langsomt og leenge sammen med rod-
frugter, laurbarblade og urter som
timian, basilikum eller persille. En
kraftig kgdsuppe blev tilsat, og det
hele blev kogt til en kraftig brun sky.

Coulis er en puréret kraftsuppe,
oftest fremstillet af kalvekgd og rgget
skinke, skaret i skiver og i et lukket
kar stegt langsomt i sin egen saft.
Der blev tilsat laurbaerblade, lgg og
urter, som snurrede med. Derefter
blev der strget mel over, og nar det
var optaget tilsattes suppe eller sky.
Det kogte sa videre, for tilsidst at bli-
ve puréret. Coulis blev ogsa fremstil-
let af krebs.

Roux er en opbagning af smgr og
mel, enten brunet eller lys — alt efter
hvilket sauce, den skal vaere grund-
laget i. Roux er den klassiske beteg-
nelse, i @&ldre danske kilder kaldes
den ofte braendt eller branket mel.

Endnu en vigtig teknik i dette nye
kgkken var braisen, dvs. en meget
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langsom stegning af kgd eller fjer-
krae. Det skete i1 et kogekar med taet-
sluttende lag. Bunden af karret blev
belagt med flaeskeskiver, frisk nyre-
teelle, lgg, laurbaerblade, urter som
timian eller basilikum, krydderier
som peber, hele nelliker og ingefeer.
Pa dette lag placeres kgdet eller fug-
len, et taetsluttende lag laegges pa,
hvorefter det steger ved meget svag
varme. Det vendes nogle gange og
evt. tilsaettes lidt suppe. Det braise-
rede kgd bliver p4 denne made mgrt
og saftigt, og det beholder markant
sin egen smag. Det braiserede blev
derefter serveret med en krydret
sovs eller en ragout — ofte tilsat cou-
lis — og man opndede derved, at kg-
det intenst havde sin egen smag som
kunne spille op til og supplere sov-
sen.

Smgr, flgde og &g bruges langt
mere i Marcus Loofts kgkken, end
man tidligere havde kendt til. Han
legerer med &g, jeevner med flgde og
bringer mange retter, baseret pa dis-
se ravarer, og han introducerer ome-
letten i Danmark.

Bogens afsnit om havevaekster er im-
ponerende, ikke mindre end 35 op-
skrifter, hvortil kommer opskrifter i
bogens gvrige afsnit, hvori grgnsager
indgar. De amerikanske grgnsager er
nu med igen, siledes grgnne have-
begnner, kartofler, som kaldes jordsb-
ler eller potatos. De optrseder med en
enkelt opskrift, og det sammen geel-
der jordskokker, som han kalder
Jordrysler.
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Grgnsager blev flittigt brugt som
smagsurter, det gaelder saledes por-
rer, persillergdder, gulergdder og an-
dre rodfrugter samt svampe som
champignon, morkler og trgfler.
Hvidlgg derimod er helt forsvundet.
Til gengaeld anvender han mange
grgnne urter, saledes kgrvel, estra-
gon, basilikum, timian og salvie. Per-
sille er vigtig i hans kgkken. Den
bruges i mange tilberedninger, og
han anvender den stegt til f.eks. kal-
vebryst, kalvekoteletter og til gedde.
Hos Looft mgdes ogsa det, der senere
blev en dansk klassiker: kyllinger,
fyldt med persille og smgr.

Der er ikke noget egentligt des-
sertafsnit i Loofts kogebog, men et
afsnit med teerter og bagveerk, hvor
der anvendes en del frugt, velkendte
som @bler, kvaeder og kirsebaer, og
sjzldenheder som f.eks. melon, fer-
sken og abrikos. Bogen afsluttes med
et stort afsnit om syltetgjer.

Carl Miller

Et af de vigtigste danske gastrono-
miske forfatterskaber skyldes Carl
Miiller." Han var i 1780’erne kok pa
det sydfynske gods Hvidkilde. 1785
tog han til Kgbenhavn, hvor han til-
bed undervisning i kogekunst, derpa
var han spisemester pa St. Hans
Hospital, en tid spiseveert i Kgben-
havn og han sluttede sin karriere
som kok hos arveprins Frederik. Carl
Miiller dgde i 1794.

I 1785 udkom hans Nye Koge-Bog
for den retskafne husmoder med figu-



rer, som viser net og ordentlig serve-
ringsmade. Allerede samme ar blev
der udsendt et nyt oplag. Tredje op-
lag fulgte 1789 og det fjerde udkom —
efter forfatterens dgd —1i 1813. Det er
en bog pa nasten 300 sider samt 7
tavler, der viser hvordan menuer ser-
veret a la francais, skal komponeres.
Hver bestod af tre afdelinger med 4-
6 retter, og da hans forslag er valgt
ud fra bogens opskrifter, er det mu-
ligt i dag at rekonstruere menuerne.

I forordet skriver han, at bogen
bygger pa mange &rs virksomhed
bade i udlandet og i Danmark, han
henvender sig til sine landsmandin-
der, som han vil lere at tilberede
god, sund og velsmagende mad, at
veere sparsommelige og at betjene sig
af landets egne urter og produkter.
Sparsommelig og sparsommelig det
er nu sa meget sagt, det er i alle til-
feelde ikke discount retter, Miiller
disker op med. Men der er anvis-
ninger pa, hvordan man udnytter ra-
varerne, sa intet gar til spilde. I for-
hold til Marcus Loofts kgkken er
Miillers lidt forenklet, men han an-
vender ogsa de mange indkogninger
og ekstrakter. Han lever op til sin
hensigtserkleering om at bruge in-
denlandske ravarer, isaer er hans
grgnsagsafsnit imponerende. Det vi-
ser, hvad et herregardsgartneri, som
det pa Hvidkilde, forventedes at kun-
ne prastere.

Hvidkilde var i 1780’erne saede for
en af tidens store godsejere: Poul
Abraham Lehn. Han samlede gods,
fik Hvidkilde ophgjet til baroni, og

han var en af periodens betydelige de-
battgrer. Det var en stort hus, Miller
skulle betjene, og at han var kyndig i
at skabe de menuer, der kastede glans
over herskabet, vidner hans bog om.

Miillers kogebog indledes som Loofts
med forberedelser og grundopskrif-
ter, derefter fpolger 489 opskrifter og
til sidst vises pa 7 tavler, hvordan de
forskellige afdelinger skal serveres.
Bogen videregiver saledes et her-
skabskgkken, men i fremlaeggelsen
er opskrifterne indrettet, sa ogsa
mindre husholdninger kan have glae-
de af bogen.

Millers grundopskrifter er som
hos Looft sky, coulis, roux, braise
osv., men hos Miiller udvidet med Bé-
chamel — af Miller kaldet Bigamel. 1
dag er en béchamel er hvid opbagt
sauce spadet op med mealk, mens
betegnelsen i 1700- og forste halvdel
af 1800-tallet deekkede en lys grund-
sovs, tilberedt pa kalvekgd eller hgns
og tilsat flgde. Naermest det, der se-
nere benaevnes velouté.

Miiller anvender tgrrede krydderi-
er i behersket omfang, men ynder at
krydre med urter, grgnsager og
svampe, kapers, ansjoser, skinke,
krebs og krebsesmgr og citroner. Han
anvender duxelles, dvs. sauterede
skalottelgg og svampe, her kaldet
champignonfars, og han bruger grgn-
sags- og andre ekstrakter.

Fars og farseringer er et stort
nummer hos Carl Miiller. Fgr ked-
hakkemaskinen blev indfgrt i anden
halvdel af 1800-tallet var det tidsrg-
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vende og besveerligt at fremstille far-
ser. Det bandt man kun an med i
kgkkener med stort personale, og
farsretter var fglgelig prestigefyldte.
Men fgrst og fremmest gav farserin-
ger en kok som Carl Miller mulighed
for at spille pd en mangfoldighed af
blide krydringer og sammensatnin-
ger. Til farser blev kgdet eller fisken
skrabet, hakket og stgdt i en morter,
s4 man fik forskellige konsistenser.
Af fedststof anvendtes fleesk, nyre-
teelle, marv eller smgr, og farserne
blev rgrt op med brgd eller mel, tilsat
xg og aromastoffer. Der er farser til
varme postejer og til kolde, til boller
og til farseringer af f.eks. kalvebryst,
hgns, fisk eller grgnsager.

I Carl Miillers kogebog er det salte
og det spde kgkken adskilt. Det er sa-
ledes sjzldent hos Miiller at se frugt
indarbejdet i retter med kgd eller
fisk, og frugt optraeder kun undtagel-
sesvist 1 entréerne, dvs. retterne
mellem suppen og stegen. Undtagel-
sen er rgget skinke, der serveres med
sukkerbrunede parer, der er indkogt
i krydret rgdvin. I afdelingen les en-
trements, som er smaretter efter ste-
gen og fpr desserten, er der derimod
adskillige frugtretter, saledes geléer,
kompotter samt stegte og bagte seb-
ler og peerer.

Denne adskillelse af det salte og
det sgde kpkken fgrer hos Carl Miil-
ler til, at der i sylteafsnittet er dels
sgde syltninger dels syltetgjer bereg-
net pa at veere garniture til stegeret-
ter. Saledes ferskner, abrikoser, kir-
sebaer eller blommer, der syltes i vin-
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eddike krydret med peber, ingefeer,
allehande, laurbaerblade, estragon og
salt, eller for kirsebeerrenes vedkom-
mende i vineddike med nelliker, ka-
nel, sukker, laurbeerblade og lidt
salt. Men der er for de samme frugt-
arter tillige opskrifter pa syltning i
sukker, hvor de hele eller halve frug-
ter leegges 1 en sukkersirup, koger op
med sukkeret, hvorefter lagen koges
ind nogle gange, for til sidst at blive
heeldt over frugten.

De spde syltninger er beregnet pa
dessertkgkkenet, som nu for farste
gang i Danmark optreaeder selvsten-
digt. De gammeldags frugtterter og
den tgrrede, indkogte frugtmos, der
under navnet konfekt, tidligere dan-
nede afslutningen pa et maltid, er
hos Miiller aflgst af egentlige desser-
ter. Der er stadig frugtteerter, men
nu er de bagt med butterdej. Og den-
ne populare dej blev ogsa brugt til
tarteletter, der blev fyldt med sylte-
tgj, eller til wienerteerte, hvor lag af
butterdej leegges med forskellige
slags syltetgj.

Miiller er den fgrste, der bringer
opskrifter pa isdesserter. Hans vanil-
lieis er en creme kogt af flgde, maelk
og ®ggeblommer. Den heldes i en
form, der fryses i en blanding af'is og
salt. Isen var naturis, der om vinte-
ren blev skiret pa fjorde og sger og
opbevaret i teet isolerede ishuse. For-
uden flgdeisen er der to opskrifter pa
frugtis, dels en citronis, dels en is pa
basis af hindbeer eller jordbeer.
Frugt-isene er en sirup af vin, vand
og frugt, der fryses.



1793 fulgte Carl Miiller succesen op
med en ny bog: Den danske Huusmo-
der med hosfoiede nye Kogebog for
Borgere og Landalmuen. 1 denne bog
udmgntede han sine mange erfarin-
ger til noget, der naermest blev en
handbog i husfagrelse. Der er saledes
afsnit om tjenestefolk, om forsynin-
ger og herunder om de store forskel-
le der er pa by og land, om saltning
og om konservering af madvarerne.

Den egentlige kogebog har et ind-
ledende generelt afsnit, hvor grund-
principperne beskrives. Det er et
jeevnere kgkken end det i bogen fra
1785, saledes omfatter det hverken
coulis eller roux. Men der er anvis-
ninger pa grundelementer som sky
og bouillon, og der er i 1793-kogebo-
gen mange opskrifter pa store retter.
Men der er iseer lagt veegt pa den
daglige mad med sgbekal, finker, pgl-
ser, ertesuppe og meget mere. Det er
forste gang en dansk kogebog bring-
er hverdagsretter i storre omfang, og
dermed foregriber Carl Miiller det,
der foldede sig ud i det fglgende é&r-
hundrede med Mangors Kogebog for
smaa Husholdninger fra 1837 som
den epokeskabende.

Endnu sterkere end i bogen fra
1785 fremheever Miiller det hjemlige
og dermed brugen af indenlandske
ravarer. Hvorfor ty til importerede
krydderier, nar der kan bruges hjem-
meavlet sennep. Og hvorfor dyrkes
der ikke meget mere peberrod i Dan-
mark. Den anvender han til kogt
kgd, til sovs, til syltede rgdbeder, og
han anbefaler at have en krukke

med fint hakket peberrod blandet
med eddike, salt og lidt sennep sté-
ende, det er godt til mange kgd og fi-
skeretter.

Forkeerligheden for det, landet
selv frembragte, delte han med ti-
dens gkonomiske teenkere. Fysiokra-
terne sa et lands egentlige rigdom i
det, der kom fra jorden, og der var fo-
kus pa landbruget og det begyndende
havebrug. Der var ogsd i tiden en
trang tilbage til naturen, og Carl
Miiller er med pa det hele. Lav sauce
af spade blade af rug, indsaml hy-
ben, bromber, slden osv., og hvorfor
ikke bruge berberis.

Berberis, Berberidacez, er en baer-
busk. Der findes langt over 100 arter,
og i dag bruges den som prydbusk. I
forbindelsen med landboreformerne i
1700-tallets slutning blev den i en vis
udstraekning brugt som hegnsplante,
og Carl Miiller havde et godt gje til
dens rgde baer. Han forklarer, at for-
di man ikke kan spise frugten lige af
busken, sa behgver man ikke at for-
agte den. Nej, man skal vente til ber-
berisfrugterne har faet frost, sa skal
de plukkes og oparbejdes til saft. Det
kan ske ved at stille den til geering
pa vinankre, og efter geeringen kom-
me den pa flasker. Man kan ogsé ud-
presse saften og gemme den pa rene
flasker, eller man kan sylte saften
med sukker.

Ifplge Miller er anvendelsesmulig-
hederne for berberisaft naesten ube-
graensede. De kan bruges i supper, og
i alle retter, hvor man ellers ville an-
vende udenlandsk vin, i drikke som
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punch, og om sommeren som safte-
vand. Nogen stor fremtid fik berberis
nu ikke. Allerede i begyndelsen af
1800-tallet fik man mistanke om, at
den frygtede plantesygdom sortrust
blev overfgrt til korn via berberisbu-
ske, s4 man ophgrte med at bruge
den i hegnene og i 1903 blev det for-
budt at plante berberisbuske pé lan-
det.

Carl Miiller var et barn af sin tid,
levende optaget af hvad der rgrte sig.
Han er ordrig til det sluddervorne,

Fig. 5. Kokkenmesteren er titlen pa
dette koberstik af Jacob Matham ef-
ter et maleri af Jochum Sandrat. Det
er fra begyndelsen af 1600-tallet og
viser det sande mesterskab: fremstil-
ling af en fuglepostej, hvor fuglens
fjerpragt efter bagningen er monteret
pa léaget. I baggrunden ses spidsteg-
ning af fugle og en hare.
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isr i bogen fra 1793. Men det snd-
rer ikke ved, at han skabte epoke, og
prasenterede et sammenhangende
kokken, hvor impulser udefra blev
indarbejdet i danske forudsaetninger.
Det er en praktiker, der meddeler
sig, en mand, der har staet for her-
skabskgkkener, institutioner og som
spiseveert — dvs. forlgber for egentli-
ge restaurationer — prgvet marke-
dets vilkar.

I slutningen af 1780’erne havde
Carl Miiller forsggt sig som freelance
og bl.a. tilbudt undervisning i koge-
kunst og husfgrelse. I bogen fra 1793
nedfzelder han mange af sine tanker
herom, om behovet dels for undervis-
ning dels for kredse, hvor der kan
samtales om faget. Han er et agte
barn af oplysningstiden.

De xldre kogebggers
kildevaerdi

Fem forfatterskaber er gennemgéet,
alle fra den fgrindustrielle periode.
Tre af dem er professionelle: Rum-
polt, Looft og Miiller. Alle tre beskri-
ver de et sammenhaengende kgkken,
bygget systematisk op med udgangs-
punkt i grundopskrifter. De giver
hver for sig et gjebliksbillede af et
fornyet kgkken, der bestar af mange
elementer fra forskellige kilder og
tidsaldre, samlet og nedskrevet og
dermed fastholdt.

Ingen af bggerne er repraesentati-
ve for hvad, der blev spist i de mange
hjem. Tveertimod undlader de sa
godt som alt det dagligdags. Saledes



skriver Anna Wecker om dagligeret-
ten sgbekal, derom at skrive ggres
tkke behov, det véd enhver bondeko-
ne. Og ser man pa hendes opskrifter
f.eks. med eerter, sa findes der ikke
en eneste med den almindeligste af
dem alle, de tgrrede @rter, men der-
imod adskillige med tidens hotteste
nyhed: friske grgnne erter. Tilsva-
rende bestar en meget stor del af en
hgjfornemme madames bog af op-
skrifter pa retter af flgde og =g, der i
begyndelsen af 1700-tallet var ved at
komme pa mode. Det, man kan fglge
igennem kogebggerne, er nyhederne
og endringer i smag og mode. Og
samtidig — i og med at spisevaner og
kogekunst er praeget af usamtidig-
hed — fglge, hvilke @®ldre treek, der
opretholdes.

Hvad dateringer angar skal man
veere opmaerksom pa, at de fleste af
kogebggerne afspejler en ret lang pe-
riode op til selve udgivelsesaret. Of-
test er bggerne resultatet af et langt
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