
Kogekunst og kogebøger 
Fem eksempler 1581-1793

A f Else-Marie Boyhus

Ændringer i kogekunsten over et 
langt forløb skal følges i denne arti­
kel. Kogekunst er andet og mere end 
madlavning. Kogekunst bliver til, 
hvor tilgang til en mangfoldighed af 
råvarer forenes med håndelag, erfa­
ring, viden, smag og skaberevner. 
Den forudsætter et miljø, hvor der er 
råd og vilje til at anvende ressourcer 
på maden, hvor måltidet har presti­
ge.

I mange århundreder var koge­
kunst forbeholdt de få. Størstedelen 
af befolkningen levede i forrådshus­
holdninger, hvor alle kræfter blev 
brugt på at skaffe og vedligeholde 
forråd, mens den egentlige madlav­
ningen indskrænkedes til det aller­
mest nødvendige. Og nok skal man 
ikke frakende det førindustrielle 
bondekøkken dynamik og forandrin­
ger, men perspektivet var et andet

end i en forbrugshusholdning. Ka­
rakteristisk for forrådshusholdnin­
gen er et begrænset antal retter, der 
blev gentaget i en rytme, der kun va­
rierede lidt med årstiderne. Og lige 
så karakteristisk er det, at festmad -  
f.eks. til juledag -  ikke var mange og 
forskelligartede retter, men salt­
madsfadet, hvor et stort udvalg af 
husholdningens forråd blev båret 
frem.

Forrådshusholdningerne anvendte 
for størstedelens vedkommende loka­
le fødevarer. Herskabshusholdnin­
gerne derimod lod sig ikke begrænse, 
men skabte netværker af leverandø­
rer i ind- og udland. I dronning 
Christines hofregnskaber1 fra begyn­
delsen af 1500-tallet kan man følge 
indkøbene af forråd som saltet kød og 
fisk, men også »til min frues behov«, 
som regnskabsføreren skriver, ferske
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fisk, som skagboere betales ekstra 
for at levere. Regnskaberne opregner 
også luksusvarer i stor mangfoldig­
hed fra ind- og udland således al­
skens krydderier, sukker, konfekt, 
rosiner, mandler, ris, oliven foruden 
pomeranser og anden frugt.

Fødevarer, som ikke nødvendigvis 
var lokale, ferske råvarer og eksoti­
ske krydderier og frugter var i 1500- 
og 1600-tallet i det store og hele for­
beholdt herskabshuse. Dér hvor man 
havde råd og vilje til at skaffe dem og 
til at befolke de veludstyrede køkke­
ner med mange folk. Det var i disse 
miljøer, der blev praktiseret koge­
kunst, og det var til dem tidens koge­
bøger var skrevet. Kredsen blev bre­
dere i 1700-tallet, men først i løbet af 
1800-tallet med markedsøkonomien, 
detailhandlens udbygning og borger­
skabets fremvækst fik bredere kred­
se adgang til friske fødevarer og 
mange valgmuligheder. Endelig fik i 
anden halvdel af det 20. århundrede 
så godt som alle adgang til alt. Det 
paradoksale er så, at i takt med føde­
vareindustriens dominans må koge­
kunstens udøvere i dag, som en følge 
af råvarernes faldende kvalitet, op­
bygge netværker af leverandører lidt 
på samme måde som dronning 
Christina måtte det for 600 år siden.

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

musikinstrumenterne og den overle­
verede opførelsespraksis. På samme 
måde kan vi lære tidligere tiders ko­
gekunst at kende. Her er det opskrif­
terne, nedfældet i kogebøgerne, der 
er den centrale kilde, sammenholdt 
med museernes samlinger af redska­
ber, samt viden om teknologi, råva­
rer, handel osv. Men hvor musikkens 
historie i store træk kendes, så 
mangler kogekunsten endnu en ram­
me. Der arbejdes i disse år i både Eu­
ropa og i USA2 på at skabe et over­
blik, men endnu er der langt igen, og 
det følgende skal ses som et forsigtigt 
forsøg 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. Først 
sent i 1700-tallet udkrystalliseres 
egentlige danske træk.

De tidlige kogebøger
Nedskrevne opskrifter kendes fra 
den klassiske oldtid, bedst overleve­
ret er romeren Apicius’ opskrifter, 
der sandsynligvis er fra det første år­
hundrede e. Kr. Opskriftsamlinger3 
spredtes gennem afskrifter op igen­
nem middelalderen. Berømte hånd­
skrifter er således 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 ær­
bar nydelse og godt helbred). I Dan­
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Fig. 1. Træsnit, brugt i en kogebog, trykt i Augsburg 1542. Den åbne ild er an­
lagt på en muret bænk og over den ses et røgfang. På ildbænken koges og steges 
der i gryder, der ristes fisk på en stegerist og i kedelkrogen hænger et tyndvæg­
get metalkogekar, kaldet en kedel. På hylderne ses trebenede gryder a f malm og 
a f ler, en morter, et dørslag og til venstre ses et hakkebræt.

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

Først med bogtrykkerkunsten kan 
man imidlertid tale om egentlige ko­
gebøger. De hører til blandt de tidlig­
ste af de trykte bøger, skrevet på mo­

dersmål og ikke på 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 første store, gennemar­
bejdede kogebøger, der fremlagde et 
helt og sammenhængende køkken. 
Kogekunsten frigør sig fra helselæ­
ren,4 der skabes en selvstændig disci­



plin: gastronomien, der samler og sy­
stematiserer gammel og ny viden og 
gør den tilgængelig, helt i renæssan­
cens ånd, som det kendes fra f.eks. 
botanik og zoologi.

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

I de følgende århundreder vokser 
antallet af udgivelser, og i løbet af 
1700-tallet får bøgerne nationale 
træk, men egentlige nationale køk­
kener opstår ikke førend 1800-tallet. 
I 1600-tallet udkom tre kogebøger på 
dansk, alle oversættelser af den sam­
me tysksprogede bog af Anna Wecker 
(se nedenfor). Den første bog skrevet 
på dansk og i Danmark udkommer i 
1703, og i løbet af 1700-tallet udkom 
der 17 kogebøger. 1800-tallets første 
havdel kan opvise 37 ny-udgivelser, 
og fra og med anden halvdel af 1800- 
tallet5 eksploderer genren med ikke 
mindre end 125 bøger. På det tids­
punkt har kogebogen helt skiftet ka­
rakter, det bliver nu vejledning i ko­
gekunsten for hvermand, der tager 
teten.

I det følgende vil fem forfatterska­
ber blive gennemgået. De spænder i 
tid fra 1581 til 1793, og har det til 
fælles, at de er skabt med det åbne

ildsteds teknologi, og hører hjemme i 
den førindustrielle periode med dens 
markedsforhold og klassedeling.

Det åbne ildsteds køkken
Fra tidernes morgen og frem til et 
stykke ind i 1800-tallet har der væ­
ret lavet mad over åben ild.6 Det be­
tød, at man i mindre veludstyrede 
køkkener begrænsede madlavningen 
til kogning i gryde samt stegning på 
pande eller rist. Bagning fandt sted 
een gang om måneden i den store, 
kuppelformede bageovn, mens kage­
bagning overvejende var af kager, 
der ikke krævede ovn såsom klejner, 
der blev kogt i fedt, eller vafler, der 
blev bagt i jern.

Herskabskøkkenerne var udstyret 
med adskillige ildsteder, så der kun­
ne tilberedes flere retter ad gangen. 
Der var indretning til spidstegning, 
hvor spiddet enten blev drejet ved 
hjælp af et urværk eller af en køkken­
dreng. Til bagning og stegning havde 
man stegeso og postejpander, hvor 
der blev placeret gløder på låget med 
den høje kant, der muliggjorde steg­
ning og bagning ved såvel over- som 
undervarme. Mange steder havde 
man også en kuppelformet ovn, der 
blev anvendt til såvel brød som til 
middagsretter som postejer, tærter 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. Træsnit, brugt i en kogebog, trykt i Frankfurt am Main 1557. På ild­
bænken ses malmgryder, kokken står med en langskaftet stegepande, og bag 
den er der gang i spidstegningen. På bagvæggen er der tønder med forråd sand­
synligvis eddike samt ophæng med langskaftede sauterpander. I  baggrunden 
ses den kuppelformede bageovn.

retter, der var arbejdsintensive, f.eks. 
farsretter, der i ældre tid blev frem­
stillet med håndhakning, skrabning 
og stødning i morter.

Herskabskøkkenet havde adgang 
til et varieret udbud af fødevarer. 
Foruden nedsaltet kød og fisk også 
friske varer. A f kød okse, kalv, får og 
lam foruden ijerkræ som gås, and, 
poularder og kyllinger (oftest be­
nævnt unge høns) samt vildt i stor 
mangfoldighed. Grisens kød7 var i

herskabskøkkenet ikke basisføde, 
men et hjælpemiddel til spækning, 
bardering og fundament i braisen (se 
nedenfor). Egentlige flæskeretter var 
enten pattegris eller skinke, og så 
grisefødder, som blev betragtet som 
en stor delikatesse. Fiskekøkkenet 
var baseret på ferskvandsfisk som 
karpe, gedde, ål m.m. og så på krebs. 
Friske saltvandsfisk var sjældne og 
vild luksus. Særlig prestige havde 
frugt og grønt.8



Marx Rumpolt
Marx Rumpolts Ein new Kochbuch9 
er et kæmpeværk på 400 sider i stort 
format med 150 træsnit og godt 2000 
opskrifter. Det er en kogebog, der sy­
stematisk og grundigt når hele vejen 
rundt råvare for råvare, og det er 
samtidig en håndbog i fyrstelig hus­
holdning.

Der er forslag til kejserlige banket­
ter, kongelige banketter i Ungarn og 
Bøhmen, kurfyrsters banketter, ær­
kehertugers, grever og herrers, 
adelsfolks, borgeres og endelig bøn­
ders. Bogen dækker dermed det 
habsburgske rige, hvor kejseren tilli­
ge var konge af Ungarn og Bøhmen 
(Tjekkiet). På Rumpolts tid beklædt 
af Rudolf II, der i modsætningen til 
sine forgængere, der havde residens i 
Wien, foretrak at bo i Prag, hvor han 
holdt stort hof, der samlede kunstne­
re og lærde fra hele Europa, blandt 
dem Tycho Brahe. Selvsamme kejser 
Rudolf gav iøvrigt Rumpolt et tiårigt 
privilegium, der tillod ham at få bo­
gen trykt og samtidig forbød kopie­
ring af den. Privilegiebrevet er af­
trykt i kogebogens indledning.

Bogen er tilegnet en dansk prin­
sesse: Anna,10 søster til den danske 
konge Frederik II, og gift med kur­
fyrst August af Sachsen. Rumpolt 
havde været i hendes tjeneste ved 
hoffet i Dresden og i hende oplevet et 
virkeligt kvalificeret herskab. Hun 
var i de fyrstelige miljøer kendt som 
meget kyndig på hof- og hushold­
ningens områder. Hun studerede

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 højt re­
spekteret i en vennekreds af højtstå­
ende og velhavende i Danmark og 
Tyskland. Mutter Anna var kælenav­
net til denne trendsætter i dette 
nordeuropæiske, protestantiske mil­
jø, der var internationalt og overve­
jende tysktalende.

Anna kastede glans over Rumpolt, 
og han kastede ved sit store værk 
glans over hende. Marx Rumpolt var 
født i Ungarn, og uddannet i store 
køkkener rundt om i det habsburg­
ske rige. Han havde været kok hos 
fyrster og herrer i Central- og Øst­
europa og sluttede sin karriere som 
mundkok hos kurfyrsten af Mainz.

Marx Rumpolts kogebog er meget 
moderne og fremadrettet, men som 
alle væsentlige kogebøger rummer 
den tillige træk af det gamle. Som 
eksempel kan tjene, at han ofte an­
viser både gammeldags og moderne 
tilberedninger af de samme råvarer. 
Således såvel kød som fisk tilberedt 
henholdsvis sort og gul med rod i 
middelalderlig kogekunst og hvid, 
der er i den moderne stil. Ved sort 
tilberedning koges kødet eller fisken 
i blod tilsat eddike og vand, jævnes 
med revet peberkage eller rugbrød, 
der tilsættes lemoner (saltede ci­
troner), krydres med peber, kanel 
og safran og -  efter valg om retten 
skal være sød eller sur — smages til
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sidst til med enten sukker eller ed­
dike.

Den gule tilberedning, der også 
kaldes ungarsk eller polsk, begynder 
med en suppe kogt på løg, æbler, hve­
debrød og grøn persille i vand samt 
vin og eddike. Heri koges fisken eller 
kødet, der krydres med peber og sa­
fran, tilsmages med sukker og garne­
res med saltede citroner.

Ved hvid tilberedning af f.eks. en 
høne koges først løg i en oksekødsup­
pe, hønen, der er kogt halvt mør, 
kommes i sammen med eddike og 
skivede lemoner. Retten jævnes med 
mel, tilsmages med muskatblomme 
og stødt ingefær, rundes af med smør 
og pyntes med hakket grøn persille. 
Her er middelalderens jævning med 
puré og brød forladt, og ligeledes den 
søde, mørke krydring.

Bogen bringer opskrifter råvare for 
råvare. Den omfatter tamme dyr og 
fjerkræ som okse, kalv, gris, får, ged, 
gås, and, kapuner og høns, men også 
en af tidens nyheder fra Amerika: 
den indianske høne, den vi i dag kal­
der kalkun. Så følger vildt, dels hår­
vildt og fuglevildt, som også er vel­
kendt i dag, dels eksotiske dyr og 
fugle, som ikke længere findes på 
menuen. Det kan være svaner, på­
fugle, strudse, traner og en lang ræk­
ke småfugle som snepper, lærker, 
stære, svaler samt de småfugle, der 
går under fællesbetegnelsen krams­
fugle. Blandt vildtet opregnes dyr 
som bjørn, vildhest, stenbuk, mur­
meldyr, egern, bæver og marsvin.11 
Afsnittene med fisk og skaldyr har

samme blanding af velkendte fisk, 
med hovedvægten på ferskvandsfisk, 
men også en række ret så eksotiske 
havdyr. En del har virkelig været 
spist, således svane og påfugl, mens 
andre nok er taget med for systema­
tikkens skyld, og måske også fordi 
forlæggeren rådede over illustratio­
ner12 af dem, lånt fra andre af tidens 
systematiske værker.

Et stort selvstædigt afsnit omfat­
ter postejer, disse store sammensatte 
retter, der siden middelalderen hav­
de været såvel madretter som skue­
retter. Der er også et afsnit om sup­
pe, der her betyder sovse, tilberedt 
selvstændigt og ofte så den kontra­
sterer med den ofte spidstegte ret af 
kød eller fisk, den ledsager.

Italien var det toneangivende land i 
1500-tallet og langt op i det følgende 
århundrede. Og nok sammenfatter 
Rumpolt det centraleuropæiske køk­
ken i sin bog, men det, der fylder 
mest, er introduktionen af alt det 
nye fra Italien. Det ses direkte i ret­
ter, der får betegnelsen vælsk, men 
det italienske går langt ud over det. 
Tydeligst i de store afsnit om grønt, 
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 grønsagsretter meget. Middel­
alderen havde haft hovedvægten på 
mættende grønsager som tørrede ær­
ter, man kendte grønkål, løg og he­
stebønner og fra senmiddelalderen
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enkelte rodfrugter, men først med re­
næssancen optræder grønsager i 
mangfoldighed.

En af de mange nye grønsager var 
grønærter; de blev kogt i suppe og 
jævnet med en smørbolle eller kogt 
og puréret og rundet af med frisk 
smør og æggeblommer. Tilsvarende 
moderne teknikker anbefales til en 
række andre grønsager. Havebønner, 
Phaesolus, er en af de grønsager, der 
først blev kendt med Amerikas opda­
gelse; den var således dengang gan­
ske ny, men den er med hos Rumpolt, 
her med navnet indiansk bønne. Be­
tegnelsen indiansk blev dengang 
brugt om de amerikanske nyheder. 
Rumpolt bragte alt det nyeste, såle­
des findes Europas første opskrift på 
en anden af de amerikanske nyheder 
nemlig kartoflen hos ham. Erdtepffel 
er navnet, og de blev skrællet og skå­
ret i små stykker, kogt i vand, puré­
ret igennem en hårdug, derefter sau­
teret med finthakket flæsk og kogt 
med lidt mælk, so wird es gut und 
Wohlgeschmack, forsikrer Rumpolt. 
Men kartoflen forblev nu en kuriosi­
tet i endnu et par hundrede år.

Nye i renæssancen var også grønsa­
ger som græskar og agurker, spinat, 
asparges, fennikel og artiskokker. 
Blandt de grovere grønsager var kå­
len. Hovedkål blev udviklet i 1500- 
tallet af hollænderne, og den mødes 
både hvid og rød. Kålen bliver kogt, 
brunet eller stuvet. Den optræder 
også som surkål, dvs. den gærede kål, 
som den dag i dag er så vigtig i Cen­
traleuropa. Kulminationen på kålop­

skrifterne er den fyldte hvidkål. Her 
udhules kålhovedet, hvorefter det fyl­
des med en fars afkogt kalvekød blan­
det med oksetalg og flæsk, krydret 
med peber og tilsat små rosiner samt 
kød af fugle. Kålhovedet koges deref­
ter i oksekødsuppe, hvorefter det ser­
veres helt i al sin pragt. En yderst 
spektakulær ret på et tidspunkt, hvor 
hovedkål var en nyhed. I en af de fest­
banketter, Rumpolt foreslår til grever 
og herrer, indgår da også hvidkålsho­
veder fyldt med småfugle.

Rodfrugter optræder i stor mang­
foldighed. Gulerødder selvfølgelig og 
persillerødder, men også mange an­
dre såsom rødbeder, gule roer, hvide 
roer, hvide Wasserrüben, Stickelrü­
ben, Bratrüben og kålroer. Og hertil 
kom retter med cikorierødder og suk­
kerrødder.

Frugt, såvel frisk som tørret, indgik 
ofte i retter med kød og fisk. Især æb­
ler af de gammeldags syrlige sorter. 
Men frugt blev også tilberedt som gar­
niture i form af mos eller hele frugter 
som kvæde, pære eller æble kogt eller 
bagt. Salat-afsnittet er stort, ikke 
mindre end 50 opskrifter på kolde ret­
ter af rå og kogte grønsager og frugter. 
I middelalderen og nok endnu på 
Rumpolts tid blev det nord for Al­
perne anset for usundt, at spise grøn­
sager og frugt rå, så der skulle over­
skrides adskillige grænser, førend 
denne italienske mode slog igennem.

Fest-banketterne er hos Rumpolt 
delt op i tre afdelinger -  eller om­
gange. Hver kunne bestå af op til 20-
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Fig. 3. Mundkokken, træsnit sandsynligvis a f Jost Amman, brugt i Rumpolts 
kogebog 1581. Kokkens scepter er skummeskeen, og med den regerer han i sit 
veludstyrede køkken. Det er ingen tilfældighed, at billedet er spækket med grøn­
sager og frugter, de var prestige-råvarerne i renæssancens kogekunst.

30 retter, der blev stillet på bordet på 
een gang. Retterne skulle selvfølgelig 
være velsmagende, men de skulle 
også tage sig ud, og variationen skul­
le være stor. Blandt retterne var der 
fuglepostejer, med fuglens fjer pr agt 
monteret på låget, der var figurer, 
bagt af dej, og der var skueretter af 
voks, som selvfølgelig ikke skulle spi­
ses. Hver omgang bestod -  for de to 
førstes vedkommende -  af afvekslen­
de kød- og fiskeretter samt grønsags- 
retter herunder de mange salater. I 
denne opstilling, gav netop grønsa­

ger og frugt mulighed for fine varia­
tioner.

Den tredje omgang var helliget det 
søde, og vel at mærke søde retter til­
lavet med tidens mest prestigefyldte 
råvare: sukker. Sukker af sukkerrør 
var i middelalderen meget kostbart. 
Det blev — som krydderierne -  ført 
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 indførte sukkerrørsdyrkning på
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disse øer. Det medførte prisfald på 
sukker, og det øgedes yderligere, da 
sukkerrørsdyrkningen også nåede 
De Kanariske og De Kapverdiske øer. 
Med Columbus kom sukkerrøret til 
Amerika, og i Caribien og Sydameri­
ka indledtes et sandt sukkereventyr. 
Gennemslaget kom dog først i løbet 
af 1600-tallet. Endnu på Rumpolts 
tid var sukkeret forbeholdt de abso­
lut rigeste.

Sukker forhandledes af apoteker­
ne, og samme steds kunne man købe 
konfekt i form af kandiseret frugt, 
frugtskål, nødder o.l. Men i 1500-tal­
let var apotekernes eneret på det 
søde ved at være brudt. Rumpolt har 
således to afsnit om konfekt, et der 
handler om det, der fås på apoteket, 
og et der giver opskrifter på den kon­
fekt, kokken kan fremstille. Det var 
dels kandiseringer, dels en slags 
kompot af f.eks. pærer eller kirse­
bær, der blev kogt hele i sukker og 
derefter overhældt med den stærkt 
indkogte sukkersirup. Rumpolt har 
også et afsnit om det, der hos ham 
hedder eyiigemacht. Det var frugtsaft 
kogt til gelé, eller stiv frugtmos, der 
blev hældt i forme eller æsker. Kvæ­
de var den mest brugte frugt, men 
der er også opskrifter med f.eks. kir­
sebær, pærer og ferskner.

Der var ikke i 1500-tallet udviklet 
et egentligt dessertkøkken. Der blev 
bagt tærter med frugt, og der blev 
fremstillet konfekt og konfiture. Det 
blev ført frem i bankettens tredje om­
gang. Den bestod i sæsonen af frisk 
frugt, vælske frugter tales der om,

dvs. frugter, som oprindelig kommer 
fra Italien, f.eks. ferskner, fine pæ­
rer, kirsebær, blommer m.m. Hertil 
kom tærter og sødt bagværk, konfekt 
og forskellige former for syltetøj. 
Mellem det var der stillet figurer la­
vet af sukker, af marcipan eller af 
frugtgelé. Figurerne kunne være dyr, 
blomster, og meget populære var fi­
gurer, der viste frugter og grønsager, 
netop de råvarer, som tiden satte så 
højt.

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

Anna Wecker
I 1616 udkom en beskeden lille bog13 
med titlen: Koge Bog: Indenholden- 
dis et hundrede fornødne stycker, som 
ere om Brygning, Bagning, Kogen, 
Brendeviin oc Mjød 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 køkken: rugbrød, øl, brænde­
vin og eddike. Og derefter følger ko­
geopskrifter i noget der ligner tilfæl­
dig orden. Der er ikke gjort meget ud 
af det redaktionelle, det virker nær­
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mest som om det er en seddelsam­
ling, der er gået i trykken. Der er 
ikke noget forfatternavn på titelbla­
det, men det var ikke ualmindeligt i 
de tider.

I 1648 udkom den næste kogebog 
på dansk med titlen En artic og nyt­
telig Kogebog, og på titelbladet står 
der: For nogle Aar siden paa tysk 
sammendragen a f Frue Anna Wecke­
rin. Den vitberømte Medici D. Johan 
Jacob Wecker, Physici og Stadsmedi- 
ci til Colmar, hans efterladte Enke. 
Bogen er altså blevet til i Alsace, i 
den dengang tyske by Colmar, hvor 
forfatterindens mand var stadslæge.

Kogebogen fra 1648 er en stor bog 
med over 400 opskrifter. De er ordnet 
i kapitler efter retternes art. Der er 
således kapitler om fisk, om mos 
(dvs. puréer og grød, såvel for- og ef­
terretter som garniture), om sovse, 
om stege, om standende retter (dvs. 
geléer), om postejer, tærter og hak­
kelse. Bogens første kapitel hedder 
Om Kogen, og det er en blanding af 
generelle anvisninger og opskrifter 
på såvel kød- som fiskeretter. Ved 
nærmere eftersyn viser det sig, at 
1648-bogens første del er identisk 
med kogebogen fra 1616, hvis forfat­
ter altså også må være Anna Wecker.

1500- og 1600-tallets køkken er frem­
medartet set med moderne øjne. Det 
rummer i sig mange træk, der går til­
bage til middelalderen, og det afspej­
ler et Europa, hvor handelsveje og 
kulturer var anderledes. Der blev 
krydret tungt og sødt. I mange retter

blev kødet kogt for derefter at blive 
sammensat med en sovs, og vel at 
mærke en sovs, der på ingen måde 
udgår af denne kogning — tværtimod. 
I middelalderen og langt op i 1600- 
tallet var stilen i kogekunsten, at rå­
varerne skulle sløres mest muligt 
både hvad angår smag og udseende. 
Sovsen laves ikke på grundlag af ko­
gekraften, men af vin eller sødt øl, 
der koges med brød, sødes med hon­
ning eller sukker og krydres med pe­
berkage, peber, ingefær, nelliker og 
lidt safran, sidstnævnte for farvens 
skyld. Jævning med brød var almin­
deligt på den tid. Ikke nødvendigvis 
for at spare ved at anvende rester, 
men fordi jævning med brød egner 
sig til de vin- eller eddikebaserede 
sovse, som var tidens. Senere perio­
der foretrak sovs på grundlag af fon­
de og bouilloner, og de jævnes med 
smør og mel (roux) og undertiden flø­
de. Garnituren til det kogte kød var 
ofte æbler og rosiner, der er over­
hældt med fedt og vin og krydret med 
safran -  for farvens skyld. Der spilles 
således på den gule og det brune far­
ve, og hvad smagen angår på det syr­
lige, det søde og det stærkt krydrede. 
Det er sammensætninger, der næ­
sten er glemt, men som dog stadig 
kan opleves, når vi f.eks. serverer 
blodpølse med æblemos og kanel.

Anna Wecker har særskilte afsnit 
om to slags retter, der især kunne 
tage sig ud. Dengang blev retterne 
marcheret op på bordet på een gang, 
og de skulle derfor se ud af noget. 
Hertil egner sig postejer, dej skåle
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med pyntet låg omsluttede et krydret 
indhold af fisk eller kød. Og ligeså 
pyntelige kunne de såkaldt standen­
de retter, geléerne være. De blev la­
vet på kød, men ligeså ofte på fisk. 
Til at stivne suppen anvendtes afkog 
af kalvefødder, af hjortetak, af fiske­
skæl eller husblas (den tørrede svøm­
meblære af støren). Og helt i tidens 
stil blev geléerne farvet, gul med sa­
fran, hvid med mandler eller grøn 
med persille.

Anna Weckers kogebog rummer et 
langt tidsrum i sig -  både middelal­
deren og renæssancen. Den danske 
udgave fra 1648 blev genoptrykt i 
1675. I Tyskland var dens levetid 
endnu længere, den udkom første 
gang i 1597 og derefter i nye oplag 
helt frem til 1679, hvor den udkom 
for sidste gang og nu med et tillæg 
om mad i den nye franske stil. Anna 
Weckers bog tilføjer intet nyt i for­
hold til Rumpolt, som hun iøvrigt har 
brugt og skrevet af efter, men hun 
bringer opskrifter møntet på en bre­
dere brugergruppe.

En højfornemme madame
I løbet af 1600-tallet blev fransk køk­
ken toneangivende. Med det for­
svandt de eksotiske dyr, den søde og 
tunge krydring og -  for en tid -  
stærkt smagende grønsager som rod­
frugter samt hvidløg. Dette franske 
køkken præsenteredes for første gang 
i sammenhæng i La Varennes14 bog 
Cvsinier francois fra 1651. Her læg­
ges vægten på de enkelte råvarers

egen smag, brugen af tørrede krydde­
rier begrænses til fordel for krydring 
med urter som kørvel, laurbærblade, 
timian, estragon og purløg. Kød og 
fisk koges i bouillon, sauce jævnes 
med æggeblommer, fløde eller smør­
bolle, og den brune opbagning, roux, 
dukker op. Det gamle køkkens sauce 
af eddike og vin og skarp krydring, af­
løses af sauce baseret på fedtstof, 
bouillon, fløde og æg, og følgelig blide­
re krydret. Det er et harmoniserende 
køkken, hvor sauce udgår af den rå­
varer, der bærer retten. Ragout og fri­
kassé bliver yndede retter.

Den øgede brug af mælk, fløde og 
smør er nyt, for i ældre tid var mang­
len på mælk og dermed på mælke­
produkter betragtelig. Istedet brugte 
man mandelmælk, dvs. mandler der 
blev findelt og stødt i en morter sam­
men med væske ( f.eks. rosenvand). 
Mandelforbruget var enormt i mid­
delalderen og renæssancen, og frem 
til begyndelsen af 1700-tallet møder 
vi mange opskrifter med mandler, 
men nu sammen med og ved siden af 
fløde og mælk.

I 1703 udkom En Høy-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 
på titelbladet, og bogen har intet for­
ord. Så vidt vides, er det den første 
kogebog, der er skrevet i Danmark og 
af en dansker.

Det er en stor bog med næsten 600 
opskrifter. En vis systematik er til­
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stræbt, men den er ikke gennemredi- 
geret. Således optræder nogle op­
skrifter to gange, og en del er på det 
nærmeste gentagelser. Som det er 
tilfældet med alle ældre kogebøger, 
forudsætter den, at brugeren kan sit 
fag. Opskrifterne er indimellem me­
get kortfattede. F.eks. bringes følgen­
de opskrift på sisikener: Tag 14 Pund 
Kød et halvt Pund Salt tre Lod Peber, 
2 Lod Nelliker, 1 Lod Muskatblom­
me. Her skal brugeren på forhånd 
vide, at sisikener er små pølser, at 
kødet skal hakkes og stødes til en fin 
fars, der krydres og sprøjtes i tarme. 
Andre opskrifter er dog mere udførli­
ge og ind imellem ret så illustrative, 
som når der om dej til snebolde står, 
slå det vel med en Ske til det faar 
Øjne.

Der er gammeldags træk 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 søbemad, dvs. mad der spi­
ses med ske, normalt i begyndelsen 
af måltidet. Det er moser, grød og 
vællinger (kaldet supper), af vin, 
saft, men i modsætning til den ældre 
tradition også adskillige retter base­
ret på mælk eller fløde. Der er såle­
des også en række retter, hvor mæl­
ken ostes til en frisk-ost. Det var ny­
heder på den tid, og det er nok for­
klaringen på, at dette afsnit er så 
omfangsrigt.

I En højfornemme madames koge­
bog forekommer retten frikassé for 
første gang på dansk. Der er flere op­

skrifter, bl.a. en, hvor kyllinger par­
teres, snurrer i smør, koges i suppe 
med stødt muskatblomme, peber, lidt 
ingefær, en buket timian og persille, 
retten jævnes med æggeblommer og 
monteres med gulerødder og grønær­
ter. En tilberedning, der er blevet 
klassisk. Men side om side med så­
danne moderne opskrifter, optræder 
der retter, der hører hjemme i den 
gamle tid. F.eks. fricagerede høns, 
hvor fuglene brunes og koges i vin, 
vineddike, krydres med peber, inge­
fær, sukker og løg, og kogelagen 
jævnes med stødte kavringer (tve­
bakker) til en mos, der serveres sam­
men med fuglene.

Der er ikke noget selvstændigt af­
snit om grønsager i kogebogen fra 
1703, og der er kun solo-opskrifter 
for grønærter og asparges. Men der 
bruges mange grønsager i bogens for­
skellige retter. Nye i forhold til Rum­
polts kogebog er champignon, selleri, 
pastinak, blomkål og kastanjer. Til 
gengæld er der i 1703 ingen opskrif­
ter med de amerikanske grønsager: 
græskar, havebønner og kartofler, li­
gesom mange af de rødder og andre 
rodfrugter, som findes hos Rumpolt, 
er gået i glemmebogen, blandt dem 
rødbeder. I 1703 er der ikke længere 
opskrifter på salater af rå grønsager; 
hvor endivier og laktuker, som sala­
ter kaldes, optræder, er de kogte eller 
braiserede. Krydderurter forekom­
mer i stort omfang: persille og timian 
som de gennemgående, men også 
purløg, kørvel, salvie, rosmarin, me­
rian og laurbærblade.
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Endnu en nyhed i kogebogen er 
budding forstået som en brød- eller 
melfars med forskellige tilsætninger, 
kogt i en serviet eller pose og serveret 
skåret 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 på buddinger tilberedt af 
brød, undertiden rasp, tilsat fedt -  
bl.a. oksemarv -  fløde, tørrede frug­

ter og andre krydderier. Denne fars 
lægges i en serviet eller en pose og ko­
ges i saltmadskedlen sammen med 
flæsk og kød, eller bare i vand. En en­
kelt af opskrifterne er på en budding i 
en blikform kogt i vandbad. Der er 
endvidere opskrifter på buddinger 
med tørret fisk, budding med artis- 
kokker og en enkelt æblebudding.

Flere af opskrifterne har navnet 
engelsk budding, der er således in­

Fig. 4. Kobberstik a f Jacob Matham (1571-1631): Mand og kvinde foran ildste­
det. De er i færd med at spidstege en gås. De store huse havde sindrige indret­
ninger til spidstegning ofte drevet a f et urværk. Her er det imidlertid ganske en­
kelt, blot et spid, der hviler på foden a f en nedlagt standstage og en omvendt 
gryde. Spiddet drejes med håndkraft a f manden, mens kvinden drypper med 
indholdet a f det fad, der gør det ud for bradepande.
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gen tvivl om, hvor inspirationen er 
kommet fra. Kogebogen rummer så­
ledes tre elementer: det gamle cen­
traleuropæiske køkken, nye tenden­
ser fra fransk køkken og endelig ind­
slag af engelsk kogekunst. Bogen er 
ikke skrevet af en professionel kok, 
den mangler således både grundop­
skrifter og systematik, men dens for­
fatter har været velorienteret og haft 
kendskab til en mangfoldighed af rå­
varer. Det peger imod de danske han­
delsmiljøer, der dels havde rødder 
ned i Europa, dels var orienteret 
imod Atlanterhavslandene, England 
og Holland, der nu havde taget over 
efter Norditalien og Centraleuropa.

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

Det er således i et højborgerligt og 
internationalt orienteret miljø forfat­
teren til kogebogen skal findes. Den 
er fra gammel tid tilskrevet Anna 
Elisabeth Wigant15 (1665-1722), dat­
ter af den indvandrede tyske vin­
handler Gysberth Wigand Michel­
becker. Efter læreår i lyskland, Dan­
mark og Holland begyndte han for 
sig selv i København og giftede sig

1663 med en velhavende købmands­
datter Anne Ludwigs. Hun fødte 
ham 17 børn, hvoraf 8 døde før de 
blev voksne. Han byggede en fornem 
gård 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 kældermester, dvs. 
den der havde ansvar for de kongeli­
ge vinkældre.

Det var en anset familie, der til­
hørte den tyske menighed, St. Petri. 
Omgangskredsen omfattede betyde­
lige familier og i 1683 blev datteren 
Anna Elisabeth Wigant gift med kon­
gelige mundskænk Albrecht Dyssel- 
dorff. Han blev senere kancelliråd, 
præsident i borgerretten og kongelig 
kældermester som sin svigerfar. Hun 
forblev således i sin barndomsmiljø, 
og kunne føre hus med samme rige 
tilgang til råvarer og inspirationer, 
som hendes mor havde haft. Om­
stændighederne bekræfter således 
tilskrivningen.

Marcus Looft
Den betydeligste franske kogebog16 i 
begyndelsen af 1700-tallet var Mas- 
sialots Le Cuisinier roial et bourgeois 
fra 1691. Som det fremgår af titlen 
omhandler den både fyrstelige tafler 
og måltider i den opstigende over­
klasse. Her foldes det smørbaserede 
køkken ud, og der anvendes indkog- 
ninger af skinke, svampe osv. Han 
lagde stor vægt på måltidets rytme
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og sammensætning, hans bog brin­
ger mange små og mellemstore retter 
og den har et selvstændigt afsnit om 
ragout. Massialots værk 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 død ændredes stilen i 
Frankrig, også spisekunsten, hvor 
man gik fra de store, pompøse målti­
der til de lettere og mere informelle. 
Afgørende her var afvekslingen, ser­
vering af mange og forskelligartede 
retter.

Smagen forfinedes og råvareud- 
buddet blev forøget bl.a. med en 
mangfoldighed af grønsager. En ny 
generation af kogebogsforfattere 
kom på banen. De lancerede det nye 
køkken, der afgørende ville bryde 
med det gamle, først og fremmest 
ved at intensivere råvarernes egen 
smag, smagselementerne skulle ikke 
længere kontrastere, men foldes ind i 
hinanden. Den første var Vincent La 
Chapelle, hvis The Modern Cook ud­
kom på engelsk i 1733 og på fransk i 
1735. Her præsenteres det nye køk­
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 især 
i sin brug af fonde og de store sauce, 
baseret på coulis (indkogte puréer). 
Udgangspunktet er herskabskøkke­
net, men tilpasset det borgerlige køk­
ken. Det gælder også Menons La 
Cuisiniére bourgeoise fra 1746, en 
bog der fik stor udbredelse og blev 
oversat til mange sprog.

Den nye franske mode spredtes ud 
over Europa. Kokkefaget var inter­
nationalt, og ved at tage tjeneste i fø­
rende huse, lærte man sig faget og 
det nyeste. Men i 1700-tallet blev vi­
den også spredt gennem bøger. Den 
første bog på dansk om fransk koge­
kunst kom i 1755 med titlen: Nye 
fuldstændig Kaage-Bog eller Grundig 
Underrætning 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, Bagværk, 
Confect og Sylte-Tøy etc.

Bogen har ingen forfatter og intet 
forord, der redegør for dens kilder. 
Men den øser af flere forskellige, der 
kun er løst sammenredigeret. Såle­
des er der mange gentagelser især af 
grundopskrifter, der er spredt ud i 
bogen, og der mangler konsekvens i 
bogens opdeling på afsnit. Den fran­
ske tekst,17 der har været flittigst 
brugt, er Massialot.

I 1766 udkom en vigtig dansk koge­
bog: Den kongelige danske og i Hen­
seende til alle Slags Maader fuld­
stændige Koge-, Bage- og Syltebog. 
Forfatteren er Marcus Looft, og det 
eneste vi véd om ham er, at han — 
som det anføres på titelbladet -  var 
mesterkok i Itzehoe. Itzehoe i Hol­
sten hørte dengang til det danske 
rige, og her var han altså kok. Han 
må have været freelance, og det var 
ikke ualmindeligt i de tider. Mange 
byer havde kokke, der leverede mad 
ud af huset, gik ud og kogte eller
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stegte og bagte f.eks. stege eller po­
stejer for private kunder, hvis køkke­
ner ikke rådede over ovne hertil.

Loofts kogebog er omfattende -  
over 750 opskrifter. Den er bygget sy­
stematisk op. Begynder med en be­
skrivelse af de grundlæggende regler 
og færdigheder, bringer derefter -  
som den første på dansk -  et kapitel 
om havevækster (grønsager), et om 
supper, et om kødretter, et om fisk, et 
om farser og postejer, et om stege, et 
om tærter og bagværk, et -  og også 
det er nyt -  om æg og mælk og bogen 
slutter med konfiture.

Marcus Looft er international i 
den forstand, at han er fortrolig med 
hvad der rører sig i fransk og eng­
elsk køkken. Han præsenterer det 
nye, men vedgår også arv og gæld. 
F.eks. bringer han efter hinanden to 
opskrifter på postejer af hakket kal­
vekød, den første er paa italiensk, 
dvs. i den gamle stil og den er kryd­
ret med fme urter, citronskal, dad­
ler, korender, pistacier, kanel og suk­
ker. Den efterfølgende postej paa 
fransk Maneer, er moderne: i steden 
for det søde, som der er kommen i de 
forrige, kommer man Champignon, 
Kalve-brissel, Morkler, Artiskokstole, 
smaa Siskener [pølser] og deslige i 
disse. Marcus Looft præsenterer 
mange elementer, men impulserne 
udefra er omsat og bearbejdet ind i 
den køkkentradition, som er Nord­
tysklands og Danmarks. Hans bog 
var nogle år før udkommet på tysk 
med titlen Niedersächisches Koch­
buch.18

Med denne bog er tidligere tiders 
tilsløring af råvarerne helt forladt. 
Nu gælder det om at intensivere de 
enkelte råvarers smag. Det er imid­
lertid ikke noget enkelt -  endsige pu­
ritansk -  køkken, tværtimod. Det er 
præget af indkogninger og reduktio­
ner i et omfang, som aldrig er set 
hverken før eller siden.

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

Sky blev lavet af skært kød, oftest 
okse. Skiver af kød blev stegt meget 
langsomt og længe sammen med rod­
frugter, laurbærblade og urter som 
timian, basilikum eller persille. En 
kraftig kødsuppe blev tilsat, og det 
hele blev kogt til en kraftig brun sky.

Coulis er en puréret kraftsuppe, 
oftest fremstillet af kalvekød og røget 
skinke, skåret i skiver og i et lukket 
kar stegt langsomt i sin egen saft. 
Der blev tilsat laurbærblade, løg og 
urter, som snurrede med. Derefter 
blev der strøet mel over, og når det 
var optaget tilsattes suppe eller sky. 
Det kogte så videre, for tilsidst at bli­
ve puréret. Coulis blev også fremstil­
let af krebs.

Roux er en opbagning af smør og 
mel, enten brunet eller lys — alt efter 
hvilket sauce, den skal være grund­
laget i. Roux er den klassiske beteg­
nelse, i ældre danske kilder kaldes 
den ofte brændt eller branket mel.

Endnu en vigtig teknik i dette nye 
køkken var braisen, dvs. en meget
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langsom stegning af kød eller fjer­
kræ. Det skete i et kogekar med tæt­
sluttende låg. Bunden af karret blev 
belagt med flæskeskiver, frisk nyre­
tælle, løg, laurbærblade, urter som 
timian eller basilikum, krydderier 
som peber, hele nelliker og ingefær. 
På dette lag placeres kødet eller fug­
len, et tætsluttende låg lægges på, 
hvorefter det steger ved meget svag 
varme. Det vendes nogle gange og 
evt. tilsættes lidt suppe. Det braise­
rede kød bliver på denne måde mørt 
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 opnåede derved, at kø­
det intenst havde sin egen smag som 
kunne spille op til og supplere sov­
sen.

Smør, fløde og æg bruges langt 
mere i Marcus Loofts køkken, end 
man tidligere havde kendt til. Han 
legerer med æg, jævner med fløde og 
bringer mange retter, baseret på dis­
se råvarer, og han introducerer ome­
letten i Danmark.

Bogens afsnit om havevækster er im­
ponerende, ikke mindre end 35 op­
skrifter, hvortil kommer opskrifter i 
bogens øvrige afsnit, hvori grønsager 
indgår. De amerikanske grønsager er 
nu med igen, således grønne have­
bønner, kartofler, som kaldes jordæb­
ler eller potatos. De optræder med en 
enkelt opskrift, og det sammen gæl­
der jordskokker, som han kalder 
jordrysler.

Grønsager blev flittigt brugt som 
smagsurter, det gælder således por­
rer, persillerødder, gulerødder og an­
dre rodfrugter samt svampe som 
champignon, morkler og trøfler. 
Hvidløg derimod er helt forsvundet. 
Til gengæld anvender han mange 
grønne urter, således kørvel, estra­
gon, basilikum, timian og salvie. Per­
sille er vigtig i hans køkken. Den 
bruges i mange tilberedninger, og 
han anvender den stegt til f.eks. kal­
vebryst, kalvekoteletter og til gedde. 
Hos Looft mødes også det, der senere 
blev en dansk klassiker: kyllinger, 
fyldt med persille og smør.

Der er ikke noget egentligt des­
sertafsnit i Loofts kogebog, men et 
afsnit med tærter og bagværk, hvor 
der anvendes en del frugt, velkendte 
som æbler, kvæder og kirsebær, og 
sjældenheder som f.eks. melon, fer­
sken og abrikos. Bogen afsluttes med 
et stort afsnit om syltetøjer.

Carl Müller
Et af de vigtigste danske gastrono­
miske forfatterskaber skyldes Carl 
Müller.19 Han var i 1780’erne kok på 
det sydfynske gods Hvidkilde. 1785 
tog han til København, hvor han til­
bød undervisning i kogekunst, derpå 
var han spisemester på St. Hans 
Hospital, en tid spisevært i Køben­
havn og han sluttede sin karriere 
som kok hos arveprins Frederik. Carl 
Müller døde i 1794.

I 1785 udkom hans Nye Koge-Bog 
for den retskafne husmoder med figu­
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rer, som viser net og ordentlig serve­
ringsmåde. Allerede samme år blev 
der udsendt et nyt oplag. Tredje op­
lag fulgte 1789 og det fjerde udkom -  
efter forfatterens død — i 1813. Det er 
en bog på næsten 300 sider samt 7 
tavler, der viser hvordan menuer ser­
veret å 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 på mange års virksomhed 
både i udlandet og i Danmark, han 
henvender sig til sine landsmandin- 
der, som han vil lære at tilberede 
god, sund og velsmagende mad, at 
være sparsommelige og at betjene sig 
a f landets egne urter og produkter. 
Sparsommelig og sparsommelig det 
er nu så meget sagt, det er i alle til­
fælde ikke discount retter, Müller 
disker op med. Men der er anvis­
ninger på, hvordan man udnytter rå­
varerne, så intet går til spilde. I for­
hold til Marcus Loofts køkken er 
Müllers lidt forenklet, men han an­
vender også de mange indkogninger 
og ekstrakter. Han lever op til sin 
hensigtserklæring om at bruge in­
denlandske råvarer, især er hans 
grønsagsafsnit imponerende. Det vi­
ser, hvad et herregårdsgartneri, som 
det på Hvidkilde, forventedes at kun­
ne præstere.

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

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

Müllers kogebog indledes som Loofts 
med forberedelser og grundopskrif­
ter, derefter følger 489 opskrifter og 
til sidst vises på 7 tavler, hvordan de 
forskellige afdelinger skal serveres. 
Bogen videregiver således et her­
skabskøkken, men i fremlæggelsen 
er opskrifterne indrettet, så også 
mindre husholdninger kan have glæ­
de af bogen.

Müllers grundopskrifter er som 
hos Looft sky, coulis, roux, braise 
osv., men hos Müller udvidet med Bé- 
chamel -  af Müller kaldet Bigamel. I 
dag er en béchamel er hvid opbagt 
sauce spædet op med mælk, mens 
betegnelsen i 1700- og første halvdel 
af 1800-tallet dækkede en lys grund­
sovs, tilberedt på kalvekød eller høns 
og tilsat fløde. Nærmest det, der se­
nere benævnes velouté.

Müller anvender tørrede krydderi­
er i behersket omfang, men ynder at 
krydre med urter, grønsager og 
svampe, kapers, ansjoser, skinke, 
krebs og krebsesmør og citroner. Han 
anvender duxelles, dvs. sauterede 
skalotteløg og svampe, her kaldet 
champignonfars, og han bruger grøn­
sags- og andre ekstrakter.

Fars og farseringer er et stort 
nummer hos Carl Müller. Før kød- 
hakkemaskinen blev indført i anden 
halvdel af 1800-tallet var det tidsrø­
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vende og besværligt at fremstille far­
ser. Det bandt man kun an med i 
køkkener med stort personale, og 
farsretter var følgelig prestigefyldte. 
Men først og fremmest gav farserin­
ger en kok som Carl Müller mulighed 
for at spille på en mangfoldighed af 
blide krydringer og sammensætnin­
ger. Til farser blev kødet eller fisken 
skrabet, hakket og stødt i en morter, 
så man fik forskellige konsistenser. 
A f fedststof anvendtes flæsk, nyre­
tælle, marv eller smør, og farserne 
blev rørt op med brød eller mel, tilsat 
æg og aromastoffer. Der er farser til 
varme postejer og til kolde, til boller 
og til farseringer af f.eks. kalvebryst, 
høns, fisk eller grønsager.

I Carl Müllers kogebog er det salte 
og det søde køkken adskilt. Det er så­
ledes sjældent hos Müller at se frugt 
indarbejdet i retter med kød eller 
fisk, og frugt optræder kun undtagel­
sesvist i entréerne, dvs. retterne 
mellem suppen og stegen. Undtagel­
sen er røget skinke, der serveres med 
sukkerbrunede pærer, der er indkogt 
i krydret rødvin. I afdelingen les en- 
trements, som er småretter efter ste­
gen og før desserten, er der derimod 
adskillige frugtretter, således geléer, 
kompotter samt stegte og bagte æb­
ler og pærer.

Denne adskillelse af det salte og 
det søde køkken fører hos Carl Mül­
ler til, at der i sylteafsnittet er dels 
søde syltninger dels syltetøjer bereg­
net på at være garniture til stegeret­
ter. Således ferskner, abrikoser, kir­
sebær eller blommer, der syltes i vin­

eddike krydret med peber, ingefær, 
allehånde, laurbærblade, estragon og 
salt, eller for kirsebærrenes vedkom­
mende i vineddike med nelliker, ka­
nel, sukker, laurbærblade og lidt 
salt. Men der er for de samme frugt­
arter tillige opskrifter på syltning i 
sukker, hvor de hele eller halve frug­
ter lægges i en sukkersirup, koger op 
med sukkeret, hvorefter lagen koges 
ind nogle gange, for til sidst at blive 
hældt over frugten.

De søde syltninger er beregnet på 
dessertkøkkenet, som nu for første 
gang i Danmark optræder selvstæn­
digt. De gammeldags frugttærter og 
den tørrede, indkogte frugtmos, der 
under navnet konfekt, tidligere dan­
nede afslutningen på et måltid, er 
hos Müller afløst af egentlige desser­
ter. Der er stadig frugttærter, men 
nu er de bagt med butterdej. Og den­
ne populære dej blev også brugt til 
tarteletter, der blev fyldt med sylte­
tøj, eller til wienertærte, hvor lag af 
butterdej lægges med forskellige 
slags syltetøj.

Müller er den første, der bringer 
opskrifter på isdesserter. Hans vanil- 
lieis er en creme kogt af fløde, mælk 
og æggeblommer. Den hældes i en 
form, der fryses i en blanding af is og 
salt. Isen var naturis, der om vinte­
ren blev skåret på ijorde og søer og 
opbevaret i tæt isolerede ishuse. For­
uden flødeisen er der to opskrifter på 
frugtis, dels en citronis, dels en is på 
basis af hindbær eller jordbær. 
Frugt-isene er en sirup af vin, vand 
og frugt, der fryses.
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1793 fulgte Carl Müller succesen op 
med en ny bog: Den danske Huusmo- 
der med hosføiede nye Kogebog for 
Borgere og Landalmuen. I denne bog 
udmøntede han sine mange erfarin­
ger til noget, der nærmest blev en 
håndbog i husførelse. Der er således 
afsnit om tjenestefolk, om forsynin­
ger og herunder om de store forskel­
le der er på 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 
jævnere køkken end det i bogen fra 
1785, således omfatter det hverken 
coulis eller roux. Men der er anvis­
ninger på grundelementer som sky 
og bouillon, og der er i 1793-kogebo- 
gen mange opskrifter på store retter. 
Men der er især lagt vægt på den 
daglige mad med søbekål, finker, pøl­
ser, ærtesuppe og meget mere. Det er 
første gang en dansk kogebog bring­
er hverdagsretter i større omfang, og 
dermed foregriber Carl Müller det, 
der foldede sig ud i det følgende år­
hundrede med Mangors Kogebog for 
smaa Husholdninger fra 1837 som 
den epokeskabende.

Endnu stærkere end i bogen fra 
1785 fremhæver Müller det hjemlige 
og dermed brugen af indenlandske 
råvarer. Hvorfor ty til importerede 
krydderier, når der kan bruges hjem- 
meavlet sennep. Og hvorfor dyrkes 
der ikke meget mere peberrod i Dan­
mark. Den anvender han til kogt 
kød, til sovs, til syltede rødbeder, og 
han anbefaler at have en krukke

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

Forkærligheden for det, landet 
selv frembragte, delte han med ti­
dens økonomiske tænkere. Fysiokra­
terne så et lands egentlige rigdom i 
det, der kom fra jorden, og der var fo­
kus på landbruget og det begyndende 
havebrug. Der var også i tiden en 
trang tilbage til naturen, og Carl 
Müller er med på det hele. Lav sauce 
af spæde blade af rug, indsaml hy­
ben, brombær, slåen osv., og hvorfor 
ikke bruge berberis.

Berberis, Berberidaceæ, er en bær­
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 
udstrækning brugt som hegnsplante, 
og Carl Müller havde et godt øje til 
dens røde bær. Han forklarer, at for­
di man ikke kan spise frugten lige af 
busken, så behøver man ikke at for­
agte den. Nej, man skal vente til ber- 
berisfrugterne har fået frost, så skal 
de plukkes og oparbejdes til saft. Det 
kan ske ved at stille den til gæring 
på vinankre, og efter gæringen kom­
me den på flasker. Man kan også ud­
presse saften og gemme den på rene 
flasker, eller man kan sylte saften 
med sukker.

Ifølge Müller er anvendelsesmulig­
hederne for berberisaft næsten ube­
grænsede. 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 overført til korn via berberisbu- 
ske, så man ophørte med at bruge 
den i hegnene og i 1903 blev det for­
budt at plante berberisbuske på lan­
det.

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

Fig. 5. Køkkenmesteren er titlen på 
dette koberstik a f Jacob Matham ef­
ter et maleri a f Jochum Sandrat. Det 
er fra begyndelsen a f 1600-tallet og 
viser det sande mesterskab: fremstil­
ling a f en fuglepostej, hvor fuglens 
fjerpragt efter bagningen er monteret 
på låget. I  baggrunden ses spidsteg­
ning a f fugle og en hare.

især i bogen fra 1793. Men det ænd­
rer ikke ved, at han skabte epoke, og 
præsenterede et sammenhængende 
køkken, hvor impulser udefra blev 
indarbejdet i danske forudsætninger. 
Det er en praktiker, der meddeler 
sig, en mand, der har stået for her­
skabskøkkener, institutioner og som 
spisevært -  dvs. forløber for egentli­
ge restaurationer -  prøvet marke­
dets vilkår.

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

De ældre kogebøgers 
kildeværdi
Fem forfatterskaber er gennemgået, 
alle fra den førindustrielle periode. 
Tre af dem er professionelle: Rum­
polt, Looft og Müller. Alle tre beskri­
ver de et sammenhængende køkken, 
bygget systematisk op med udgangs­
punkt i grundopskrifter. De giver 
hver for sig et øjebliksbillede af et 
fornyet køkken, der består af mange 
elementer fra forskellige kilder og 
tidsaldre, samlet og nedskrevet og 
dermed fastholdt.

Ingen af bøgerne er repræsentati­
ve for hvad, der blev spist i de mange 
hjem. Tværtimod undlader de så 
godt som alt det dagligdags. Således
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skriver Anna Wecker om dagligeret­
ten søbekål, derom at skrive gøres 
ikke behov, det véd enhver bondeko­
ne. Og ser man på hendes opskrifter 
f.eks. med ærter, så findes der ikke 
en eneste med den almindeligste af 
dem alle, de tørrede ærter, men der­
imod adskillige med tidens hotteste 
nyhed: friske grønne ærter. Tilsva­
rende består en meget stor del af en 
højfornemme madames bog af op­
skrifter på retter af fløde og æg, der i 
begyndelsen af 1700-tallet var ved at 
komme på mode. Det, man kan følge 
igennem kogebøgerne, er nyhederne 
og ændringer i smag og mode. Og 
samtidig -  i og med at spisevaner og 
kogekunst er præget af usamtidig- 
hed -  følge, hvilke ældre træk, der 
opretholdes.

Hvad dateringer angår skal man 
være opmærksom på, at de fleste af 
kogebøgerne afspejler en ret lang pe­
riode op til selve udgivelsesåret. Of­
test er bøgerne resultatet af et langt

livs indsats, og dermed formulering 
af mange årtiers udvikling. Et sær­
ligt problem er det, at der er meget få 
biografiske oplysninger om de enkel­
te forfattere. Man er i stort omfang 
henvist til de oplysninger en analyse 
af selve kilden kan give.

Klog på kogebøger kan man blive 
ved at arbejde med dem under 
mange forskellige vinkler. Man kan 
se på teknologi, analysere ud fra rå­
varer eller følge enkelte retter, kun 
på den måde kan man få nogenlun­
de styr på de utallige elementer og 
deres kombination. Kogebøger bliver 
ofte brugt som løsrevne, lidt kuriøse 
kilder, og det er både synd og uret­
færdigt. Kogebøger er ikke skrevet 
for sjov; de fleste af dem rummer et 
langt livs erfaring, ordnet, syste­
matiseret og skrevet ned. Der er så 
meget, kogebøger ikke kan bruges 
til, men til selve kogekunstens og 
håndværkets historie er de hoved­
kilden.
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