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Det middelalderlige fyrstemaltid fra
Marsk Stig til Valdemar Atterdag cirka 1300-1350

Af Jette Linaa, Lars Meldgaard Sass Jensen, Peter Mose Jensen og Susanne Ostergaard

Formalet med denne artikel er at fremlaegge en tveer-
faglig oversigt over fyrstemaltidet i forste halvdel af
1300-tallet, det vil sige pad Erik Menveds og Valde-
mar Atterdags tid. Det er i hgjmiddelalderen, at fyrs-
temaltidet som arena for forhandlinger om magt og
hierarki for forste gang kan dokumenteres: Den fyrs-
telige eneret pa vildt og ferskvandsfisk, det offentlige
maltid og den hierarkiske placering af deltagerne ved
bordet er eksempler pa dette: alle trek, der kende-
tegner det eftermiddelalderlige fyrstemaltid. Det er
séledes i hgjmiddelalderen, at traditionen for det fyrs-
telige maltid som representativt rum bliver etableret,
og det er en tradition, der varer ved helt til vore dage.

Forskningshistorik

Middelalderens maéltider har en lang forskningstradi-
tion i Danmark og i udlandet. Et grundleeggende veerk
er stadig Erik Kjersgaards Mad og ol i Danmarks mid-

Maltidsscene. Keldby kirke cirka 1325. Centralt i billedet ses et
opdeekket bord med en dekorativt foldet dug. Ved bordet sidder
bade maend og kvinder. Til hgjre beeres skale med mad ind, og
til venstre ses en mand, der gestikulerer: Méske har han over-
opsyn med maltidets afvikling.

Foto: Danmarks Kirker/Nationalmuseet.

delalder, der giver en levende oversigt over senmiddel-
alderens madkultur pd baggrund af iseer skriftligt kil-
demateriale.! Grundlaeggende er ogsa arkaeologen og
madhistorikeren Bi Skaarups mange vaerker om mad
og kokkenkunst, der bade omhandler opskrifter og
tilberedninger, kokkener og kekkenfunktioner, cere-
moniel og maltidets rammer.? En detaljeret indforelse
i enkelte ravarer og ressourcer gives af en rakke hi-
storikere; emnerne strakker sig fra sildefiskeri, res-
sourcer generelt til importvarer og alkohol.? Ogsa fra
naturvidenskabeligt hold er middelalderens madkul-
tur belyst; det gaelder iser forbruget af ked og fisk og
af frugt, grent, korn og krydderier.# Stadig mangler
dog en tvaervidenskabelig fremstilling af det middel-
alderlige fyrstemaltid som helhed, og denne artikel
kan ses som en brik i udfyldelsen af dette tomrum.

Kilder til viden om

hgjmiddelalderens fyrstemaltid

En fremstilling af hgjmiddelalderens fyrstelige méltid
maé hvile pad mange kildegrupper. De fa skriftlige kil-
der, der er bevaret, giver hovedsageligt oplysninger
om indkeb og leverancer af ravarer. De tilgengelige
arkaeologiske kilder, der her inkluderer naturviden-
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skabelige analyser af knogle- og plantefund, giver
oplysninger om méltidets rammer, om nogle ingredi-
enser og ravarer, i heldige tilfeelde om tilberedninger
og om et udvalg af de genstande, der har varet an-
vendt under méltidet. Endelig giver de enkelte beva-
rede billedlige kilder oplysninger om maltidets organi-
sation, om salen, hvordan der blev serveret, hvordan
deltagerne var banket og s videre.

De bevarede skriftlige kilder til det danske hgjmid-
delalderlige fyrstemaltid er f& og spredte. I denne
artikel benyttes iszer kreonikeskriveren Saxo Gram-
maticus’ beretninger, som de kendes fra bogen Da-
nernes bedrifter, Gesta Danorum, skrevet omkring
1185.5 Nogle oplysninger er ogsa fundet i det nor-
ske Kongespejlet — en manual i god opforsel ved et
fyrstehof 1220-1230.° Den finere madlavning er
beskrevet i héndskrifter og kogebgger fra den tid.
En af de @ldste bevarede opskriftsamlinger kendes
fra et dansk handskrift fra slutningen af 1200-tallet,
der rummer 25 opskrifter under overskriften ,Libel-
lus De Arte Coquinaria®, hvilket betyder ,Bogen om
Kogekunsten“.” Forfatteren er ukendt, og selvom
teksten er dansk, menes den at have et fransk el-
ler tysk forleeg og er et eksempel pa den fzlles, hajt
udviklede kogekunst, der fandtes i hele Europa.®
Kogebgger fra middelalderen er ogsa bevaret fra
Tyskland og England, blandt andre kendes en sam-
ling af kogeboger fra 1300-1400-tallets England.®
Forfatterne til denne artikel baserer ogsé deres viden
pa en rakke regnskaber, der fortaller om importere-
de ingredienser som krydderier, vin og ¢l.*° Endelig
har vi ogsa benyttet Danmarks eneste middelalderlige
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regnskab fra en borg: fra Ribebispens borg Brink ved
Ballum 1388/89."

Er de skriftlige kilder 4, sa er de arkaeologiske kil-
der rigere. Udgravede salsbygninger og borge giver
oplysninger om maéltidets rammer og rum, mens
arkaeo-zoologiske og arkao-botaniske analyser giver
oplysninger om ravarer og tilberedninger af bade
planter og dyr, og arkeologiens genstandsfund giver
oplysninger om de genstande, der er indgaet i mal-
tidet: knive, serveringsfade og sa videre. Artiklen hviler
isaer pd ganske nye, hidtil upublicerede udgravninger
af Valdemar Atterdags borg i Vordingborg, udfert af
Museum Sydestdanmark. Herfra har vi ogsa et omfat-
tende naturvidenskabeligt analysemateriale.’* Central
er ogsa Nationalmuseets og Moesgaard Museums ud-
gravninger af Marsk Stigs borge pa Hjelm, nemlig den
Marsk Stig, der blev demt fredlgs for mordet pa Erik
Klipping i 1286.13 Vi benytter ogsa Museum Sgnder;jyl-
lands udgravninger af borgene Brink og Tenderhus.*

Fra middelalderen kendes meget f& danske afbild-
ninger af et fyrstemaltid. De fleste af vore kalkmalerier
er fra senmiddelalderen, men vi har dog benyttet kalk-
malerier fra Keldby kirke pd Mgn, der daterer sig til
cirka 1325.

Til supplement af det danske kalkmaleri er ind-
draget illustrationer fra det sdkaldte ,Luttrell Psal-
ter”; en engelsk bennebog udfert for ridderen Geoffrey
Luttrell mellem 1325 og 1335. Blandt de mange minia-
turer i veerket er en, der viser Geoffrey Luttrell med
familie under maéltidet: det neermeste et gjebliks-
billede af det hgjmiddelalderlige fyrstemaltid, det er
muligt at komme.s

Sir Geoffrey Luttrell med familie ved maltidet. Sir Geoffrey selv ses i midten omgivet af sin familie og gaester. Bordet er daekket med
spisebrikker, skeer og knive, og maden er i skdle og pa fade. Til venstre forsyner en tjener de spisende. Selve bordet er en los plade
pa bukke. British Library. Luttrell Psalter (ca. 1325-1335). Foto: British Library.

Beskrivelser af fyrstemaltidet

i tidlig middelalder

Den mest indgaende beskrivelse af et fyrstemaltid fra
den tidlige del af middelalderen kendes fra den alle-
rede navnte Saxos beskrivelse af blodgildet i Roskil-
de, en tredages fest med deltagelse af medkongerne
Svend, Knud og Valdemar, der ender med drabet pa
kong Knud. Her fortalles om hallen og om rangord-

ning ved bordet. For eksempel placeres kong Svend
mellem Knud og Valdemar for at hadre ham.*® Hos
Saxo ses ogsd maltidet som et inklusionens rum:
Saxo beretter, at da Valdemar 1. festede for alle dan-
ske stormeend, ville han ikke lade forreederen Magnus
sidde til bords, da det ville se ud, som han var taget
til nade. Saxo forteller ogsd om fuldskab og umaéade-
holdent druk, slagsmal, skenderier og almindelig
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uro ved maltidet.s I hvilken grad dette har afspejlet
den hgjmiddelalderlige virkelighed, er usikkert. Et
andet blik pa maltidet fas i det norske kongespejls
fortellinger om hevisk opforsel ved bordet: Maendene
ankommer to og to; de bankes i en pa forhand fast-
lagt orden ved bordet og skal tale sagte og ordentligt.
Det fremhaeves ogsé, at de skal undlade at spise og
drikke, nér kongen drikker, og at de skal undgé beru-
selse og hgjrostet tale.® Vendes opmaerksomheden fra
de naevnte beskrivelser af opferslen ved bordet og til
de arkeologiske kilder, kan vi komme fyrstemaltidet
nermere pa flere punkter. Det galder brugen af ingre-
dienser og ravarer, det galder tilberedninger, og det
gelder rammerne for méltidets tilberedning.

Révarer og ingredienser

Vin og ol

Arkaologiske fund fra borge giver i heldige tilfaelde
indblik i forbruget af vin og ol. De mange og ganske
varierede stentgjskander, der er typiske for borgene —
langt flere, end vi finder i byerne — giver vidnesbyrd
om den alkoholkultur, der er i centrum i det maskuline
miljo pa borgene.” Ogsé naturvidenskabelige analyser
giver indblik i alkoholkulturen: Blandt plantefundene
fra borgen Teonderhus er humlekopper, hvilket er et
Kklart tegn pa, at brygning af ¢l fandt sted péa borgen.
Regnskabet fra Brink — det eneste bevarede regnskab,
der giver indblik i forbruget af fodevarer pa en borg fra
1300-tallet — viser forbruget af gl og vin. Her indkebes
to tender lybsk travegl, der var datidens luksusel,
mens basisgllet var hjemmebrygget.'® Toldregnskaber
nevner import af ¢l fra Liibeck, Rostock, Wismar og
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Stralsund i 1200- og 1300-tallet, mens vin navnes i
Ribe i 1259.

Kod og fisk

Arkeo-zoologiske undersggelser pd Hjelm viser, at ko-
det hovedsageligt er fra kvaeg, far og svin, hens og gaes.
Her er ogsa et indslag af jagtdyr: krondyr, radyr, dadyr,
vildsvin og kanin. Der fas ogsa indblik i indtagelsen af
fisk pa gen: Her er sild og torsk, hornfisk, kuller, hvil-
ling og radspaette, der kan vere fisket af beboerne selv.
Luksusfisk som gedde og aborre er helt sikkert tilfort
gen fra fastlandet, da de ikke forekommer naturligt pa
gen.2° Hovedparten af kadet pd Hjelm ma veere tilfort
udefra, men af Brink-regnskabet fremgar, at det kad,
der blev spist, nemlig okse, svin, far og lam, blev op-
dreettet pa garden. P4 denne gard indkebes fisken:
sild, torsk og terret hvilling. Vildt heres der ikke om i
indkebsregnskaberne, det blev skaffet af husholdnin-
gens egne medlemmer.2*

12014 blev der foretaget arkeeologiske udgravninger
pa Nyborg Slot, og herfra viste det arkao-zoologiske
materiale, dateret til perioden 1300-1400-tallet, at be-
boerne ligesom pa Hjelm spiste biade kvaeg, far/ged,
svin og tamfugl, en god del vildt, bade dyrevildt som
kronhjort og radyr og ogsa en smule fuglevildt.?2 An-
delen var hgj for iseer kvaeg, svin og tamfugl. Den hgje
andel kveeg pa 53 % kan indikere, at der pa den tid
var et stort mandskab, der skulle bespises. Kvaeg var
mere almindelig mad pa den tid, god til bespisning af
mange, men ikke haute cuisine. Fra en anden kontekst
pa slottet viser det arkaeo-zoologiske materiale, at der
i renaessancen sker et skifte i kosten pa Nyborg Slot.

Der er en mindre andel kvaeg og dyrevildt, men mere
fuglevildt og tamfugle, der i denne periode udger hele
26 % af materialet. Der er en hgjere andel fisk, bade
saltvandsfisk, isar torsk og fladfisk, og ferskvandsfisk,
isaer gedde og karpefisk.

Pa Vordingborg Slot blev et stort arkao-zoologisk
materiale fra kokkenet i tilbygningen undersogt i
2010.%3 Det var her, maden til Valdemar Atterdag og
hans gester blev tilberedt. Her ses alle tegn pa hgjsta-
tusmad. Maden var meget varieret med en stor andel
dyrevildt, nemlig krondyr, dadyr og radyr. En stor va-
riation af vilde gees og @&nder viser, sammen med det
ovrige jagtbytte, at omradets vildtfauna blev udnyt-
tet. Fisk var ogsé pa menuen: saltvandsfiskene torsk,
fladfisk og sild, men ogsa de attraktive ferskvandsfisk,
hvor grred, aborre, gedde, al, suder, damkarusse og
rudskalle er repraesenteret. Kvaeg, far eller ged, svin og
tamfugle udger dog den starste andel, og her var iser
svinekad populeert.

Honning, salt og udenlandske varer

En del varer kunne ikke fremavles pa gardene, men
blev indkebt hos lokale kebmand eller handelsmaend.
P& Brink gjaldt det varer som honning og salt.>+ Hon-
ning blev produceret lokalt pa de fleste garde, da bi-
erne jo er nedvendige for bestgvningen. Honning
var indtil den store import af caribisk sukker iseer i
1700-tallet det eneste sasdemiddel, som kunne skaffes i
stegrre maengder, og som var tilgaengeligt for alminde-
lige mennesker. Sukkerrgrssukker fra Middelhavsom-
radet er sandsynligvis blevet brugt i fyrstelige kredse.?
Salt havde utrolig stor betydning i den middelalderlige

husholdning, dels selvfolgelig som smagsgiver, dels til
konservering af ked og fisk.2® Der var en mindre, hjem-
lig produktion af salt i blandt andet Vendsyssel, pa den
ostjyske kyst og pa Lasg, men det meste salt kom fra
Liineburg i Tyskland eller havsalt fra Bai i Frankrig,
der blev fordelt via handelsforbundet Hansaen, der
dominerede handlen i Ostersgomradet pa den tid.?

Middelalderens opskrifter, som i hgj grad er til
overklassens mad, indeholder en rackke ingredienser,
der maétte importeres udefra.?® Det var blandt andet
olie, vin, ris, mandler, sukker, safran, terrede frugter
som figner, dadler og rosiner fra Sydeuropa og Mel-
lemgsten og de dyre og populare krydderier som
peber, nelliker, kanel, ingefeer og muskat fra Asien.
Alle disse luksusvarer méatte kebes hos kebmendene
i de store byer.

De konkrete spor efter denne handel med dyre im-
porterede madvarer ses blandt andet afspejlet i fundne
rester af formodede udenlandske luksusplanter. Ek-
sempelvis er der efterhdnden adskillige fund af figen-
og vindruekerner i jordlag fra de middelalderlige kab-
steeder. Her er der sandsynligvis tale om bevarede levn
af terrede figner og rosiner, som man havde handlet
sig til sydfra.>

Gront

Forbruget af gransager er oftest underreprasenteret
i kilderne. Hjemmedyrket gront optrader ikke i ind-
kabsregnskaberne, og gronsager som kél, log og beder
optraeder sjaeldent i makrofossilpragver. Dette skyldes,
at plantedele sdsom blade, radder og log som regel
ikke overlever leenge i arkaologiske jordlag. Nor-
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malt er det kun planternes frg, der findes bevaret, og
gronsager kendetegnes jo netop derved, at de hgstes,
forend de saetter fro. Dog heres der i Brink-regnskabet
om indkeb af terrede arter — igen basiskost, nappe
en luksusspise. Andet gront anfores ikke, formodentlig
fordi det blev produceret i borgens have.

Smor, ost, maelk og mel
Melkeprodukter og korn blev fremstillet pa avlsgardene
eller af borgenes bender: Brink-regnskaber viser, at
gérden havde eget mejeri, der var indrettet til at forsyne
husholdningen med smer og ost. Garden havde ogsa
egen bager, der fremstillede brad af eget mel, og det ma
man ogsa forvente var tilfeeldet i de udgravede borgkek-
kener pa Nyborg og Tenderhus. Naturvidenskabelige
analyser af kokkenet pad Tonderhus har pavist spor af
korn som rug, hvede og byg, s her blev béde bagt fint
og groft brad.*° I forbindelse med forekomsten af hvede
pa Tonderhus skal det i gvrigt navnes, at fund af denne
kornsort herer til sjeldenhederne herhjemme.?* Den
oplagte grund hertil er, at hvede efter al sandsynlighed
blev betragtet som luksuskorn, der kun sjeldent dyrke-
des, og som iser blev brugt til kager og brad til seerlige lej-
ligheder.3* At der netop optradte hvede i overklassekak-
kenet pa Tanderhus, er derfor naeppe nogen tilfaeldighed.
Melk er et flygtigt produkt, der hurtigt fordeerves,
hvis den ikke koles ned. S& den meste malk, bade
fra kvaeg, far og geder, blev lavet til smor, syrnede
melkeprodukter og ost, der kunne holde sig i len-
gere tid. Maelken blev hovedsageligt produceret i som-
merméanederne, hvor kalve, lam og kid blev fadt, og
hvor graesningen var god og rigelig. At det ikke hoved-
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sageligt var komelk, der blev brugt til ost, viser en
kvittering fra 1509 fra Dronning Christine til lens-
mand Peder Stygge om forholdene pa Nesbyhoved
Slot ved Odense. Her navnes i en opggrelse over
dyreholdet pa slottet, at der skulle veere 72 malkefar.s3
Denne produktion af formentlig fireost er méske ikke
kun forbeholdt Neesbyhoved Slot. Der ses i arkeeo-zoo-
logiske materialer fra bade Odense og Svendborg en
meget stor andel helt smé lam — under tre maneder
gamle.3* Disse har veeret konkurrenter til maelken og er
blevet taget fra faret og er endt pa middagsbordene i
byen. Faremelk indeholder naesten dobbelt sd meget
protein og fedt som bade ko- og gedemelk og er
dermed bedre egnet til fremstilling af faste oste.ss

Var det daglige kakken enkelt, s var der ved festlige
lejligheder af bade verdslig art og religigse hgjtider
mulighed for en mere ekstravagant servering. Efter
formaen straebte man efter at skaffe delikatesser som
ferskt kad, fugle, ferske fisk, unge dyr som kalve, lam
og pattegrise og dyre varer fra fjerne egne. Man ser-
verede vin og dyrt og kraftigt tysk ¢l. En herremand
kunne som en sarlig gunstbevisning skanke et styk-
ke dyrevildt til en af sine undergivnes bryllup eller
lignende festlig lejlighed.3° Ogsé tilberedningen og ser-
veringen var vigtig: Jo mere arbejdskraevende og for-
arbejdet en ret var, jo bedre. Det kunne vare fyldte og
indbagte fugle, terter og postejer.3”

Rammen om tilberedningen og indtagelsen

Forarbejdning, konservering og tilberedning af fade-
varer til en storre husholdning kraevede plads og en
raekke sarlige rum/bygninger: bryggers, ovnhus/ste-

Tilberedning af Luttrell-familiens mdltid. Maden skzeres for ved kokkenbordet af kokken og anrettes af to tjenere mens to mere
baerer maden frem til bordet. British Library. Luttrell Psalter (ca. 1325-35). Foto: British Library.

gers, kokken og fadebur.3® Derudover behgvedes uden-
dersplads til slagtning, regning og terring. Maden blev
tilberedt over aben ild. Selve ildstedet kunne vere alt
fra et simpelt abent ildsted til en muret baenk. Ovnen
var enten bygget sammen med ildstedet eller anbragt
i et hus for sig.?° Ovnen blev brugt til bred, kager, po-
stejer og teerter. Tilberedningen af maden foregik i
kokkenet. I de skriftlige kilder omtales disse ofte som
Jstegers” eller ,stegerhus®, mens begrebet ,koken” forst
optraeder fra begyndelsen af 1500-tallet.4° Inventarier
fra 1300-, 1400- og 1500-tallet opregner de genstande,
som herte sammen med stegerset. P4 borgen i Keben-

havn og den tilherende Ostergérd blev siledes i 1328
opbevaret ,et kogekar, to tender, fire kedler, fem pot-
ter og en morter“.# I 1454 stod i stegerset pd Kaben-
havns Slot ,fire store gryder med fedder, to kedler,
endnu to kedler, to kedelgryder, en skaret gryde, en lille
kedelgryde, en rist, en sennepskvearn, et brendejern
og et bradespid“.+* Her far man et indblik i det vigtig-
ste kokkentej, der har veret til stede i borgens kok-
ken i 1300- og 1400-tallet. Mens de skriftlige kilder er
sparsomme med oplysninger, hvad angar kekkenernes
indretning, fir man gennem stdende bygninger og
arkaeologiske udgravninger et detaljeret billede.
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Det aldste helt bevarede kokken kender man fra
borgtarnet Karnan i Helsingborg. Térnet er opfort i
perioden 1314/15 til 1318/19. Kokkenfunktionen har
optaget flere etager: I tarnets andet stokverk fandtes
i et af flere rum en steorre overhvelvet ildbank og af-
treek, mens der i det centrale rum i tredje stokvaerk
fandtes en bageovn bygget ind i tdrnets massive mur
og en muret udslagsvask med afleb pa tarnets yder-
side. I fjerde stokvaerk var borgherrens reprasentative
og private rum placeret. Der var ikke direkte adgang
til vand fra disse rum, si alt vand skulle fragtes via en
vindeltrappe fra borggardens brend.# Formentlig har
begge rum indgéet i den daglige tilberedning. P4 den
store ildbaenk i andet stokvaerk har stegning og kog-
ning foregadet, mens bagning og opvask er foregaet
i tredje stokvaerk. Ad vindeltrappen har man let faet
adgang til borgherrens reprasentative og private rum,
og her har man spist. Kakkenet kan nappe have for-
synet hele borgens personale, og der mé i bygningerne
omkring tarnet have veeret endnu et kokken, som har
bespist borgens gvrige personale.

Pé kongeborgen i Vordingborg 14 kekkenet fra mid-
ten af 1300-tallet formentlig ogsa i ner tilknytning
til de repraesentative rum, men intet af dette er i dag
bevaret over jorden. I 1996-1998 viste arkaologiske
undersegelser pa stedet, at der omkring ar 1200 blev
opfort et gst-vest-orienteret stenhus op ad borgens
sgndre ringmur. Huset mélte cirka 17 x 7,5 meter i ydre
mal. Det var opfert i fuldmur af rade teglsten og benyt-
tede borgens sgndre ringmur som yderveg. Kun to
kaelderrum, adskilt af en muret skilleveeg, var bevaret.
Bygningens placering lader formode, at der har veret
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tale om borgens salshus. Ved midten af 1300-tallet,
formentlig i forbindelse med Valdemar Atterdags ud-
videlse af borgen i 1350’erne, udvides bygningen mod
vest med en tilbygning pa cirka 13 x 7 meter i ydre mal.
Tilbygningen var opdelt i to lige store rum adskilt af
en muret skillevaeg. Rummene havde varet forbun-
det af en dor i skillevaeggens nordlige ende. Der blev i
begge rum iagttaget to pa hinanden folgende munke-
stensgulve med mellemliggende smuds- og repara-
tionslag. Mens tilbygningens vestligste rum var darligt
bevaret pa grund af eldre arkaeologisk virksomhed,
var det gstligste rum godt bevaret, og her fandtes et
kokken.

Kokkenet har varet opdelt i to; et nordligt og et
sydligt rum adskilt af en let skilleveeg gdende fra
rummets gstvaeg og afsluttet op ad vestvaeggen af en
derabning. I det nordlige rum foregik tilberedningen
ved en fritstdende ildbank og i tilknytning til denne
en bageovn bygget ind i tilbygningens nordmur. Det
er uklart, hvorledes rogaftraekket er foregaet. Genta-
get brug havde sat sit preeg pa munkestensgulvet,
der var slidt og fyldt med trakul. Iser mellem ild-
benken og bageovnen var dette udtalt og vidner om
intens transport af glader mellem disse. Fra rummets
sydvestside mod rummets nordestside var munke-
stensgulvet lagt i et forlgb, der dannede en langstrakt,
let buet rende, som i rummets nordgst-hjerne endte
i en sump af kantstillede munkesten til spildevand.
Intet vides med sikkerhed om det sydlige rums funk-
tion, men det er neerliggende at tolke det som rum for
opbevaring — det vil sige med skabe, tonder og kister.
Tilbygningens vestligste rum skal formentlig ogsa ses

1 teet forbindelse med kokkenet, men et naermere for-
sog pa tolkning af dets funktion mé forblive gaetvaerk
pa grund af bevaringstilstanden. Kakkenet har nappe
vaeret borgens eneste, borgens storrelse taget i be-
tragtning, men dets placering i nerheden af borgens
salshus giver det en serlig status: Kekkenet har med
stor sandsynlighed leveret mad til kongens bord. Der
er ikke pavist nogen udvendig adgang til tilbygningen,
og dermed kokkenet, og det samme gelder en indre
forbindelse mellem det oprindelige stenhus og tilbyg-
ningen. Det virker dog rimeligt, at der direkte fra borg-
garden har vaeret adgang til mindst et af tilbygningens
to rum.#

Endnu et arkaologisk undersogt borgkekken fra
midten af 1300-tallet er udgravet pa borgen Tender-
hus i det middelalderlige Tonder. Ogsa her 1a borgkek-
kenet adskilt fra hallen. Dette kokken var indrettet i
nederste stokvaerk af en traebygning i flere etager: seks
meter bredt og mindst ni meter langt. P4 kekkengul-
vet fandtes en kuppelformet bageovn til bagning af det
daglige brad. En brend sikrede den vigtige vandtilfor-
sel til kokkenet, og en traesat vandrende, der forte fra
keokkenbygning til voldgrav, fungerede som aflgb for
spildevand.+

Salen

Rammen for indtagelsen af maltidet var salen. Dette
repraesentative rum fandtes oftest i borgens salshus,
der ma betragtes som et af bogens vigtigste og forment-
lig ogsa sterste rum. Bygningstypen har sin oprindel-
se pa kontinentet, hvor den gér tilbage til karolingisk
tid, og blev forst i lobet af 1100- og 1200-tallet s& ud-

bredt, at man kan betragte dem som et grundelement
pa en enhver dansk borg. Bygningen kunne vere frit-
stdende, men var som regel bygget op ad ringmuren.
Bygningen bestod af flere stokveerk; hej kaelder med
en eller to ovre etager. Underetagen var ofte opdelt i to
eller tre rum, der fungerede som blandt andet kokken
og opholdsrum for folkene. Salen var placeret i den
overliggende etage, og her modtog borgherren sine
gaester. Adgangen skete fortrinsvis fra langsiden og
oftest via en udvendig trappe. Ofte var salen udstyret
med grupper af eller enkeltstidende glasvinduer, der
gav lys, og varme fik man fra en kakkelovn, en kamin
eller gennem en hypocaust. Vaeggene var pudsede og
kunne vere rigt udsmykkede.*® Fra Danmark kendes
flere af disse bygninger fra 1200- og 1300-tallet; nogle
endnu stdende og andre gennem arkeologiske udgrav-
ninger.+ Ingen steder er deres oprindelige rumdeling
bevaret, men gennem samtidige billedkilder, iser
kalkmalerierne og udenlandske bogillustrationer, far
man et indtryk af, hvor rigt disse sale ma have veeret
udsmykket og indrettet under maltidet.

Bankning ved bordet, udstyr, bordtgj

Spisningen foregik ved et opdakket, opstillet bord.
Bordet selv var et let og flytbart stykke inventar, der
blev baret frem, nir méltidet skulle begynde, og taget
ud, nar maltidet var slut. Fra Saxos skildring af Blod-
gildet i Roskilde herer man netop, hvorledes bordet
efter endt spisning blev taget vaek, og man gjorde klar
til braetspil.#® Fra hgjmiddelalderlige billedkilder ved
vi, at deltagerne sad banket pa den ene langside af
bordet, mens den anden stod fri. Det ser man blandt
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andet pa et kalkmaleri fra cirka 1325 fra Keldby kirke
pa Mon. Maltidet foregar i salen, hvilket er markeret
ved, at scenen er indrammet af to tindede tarne og en
aben der. Centralt i billedet stér et bord med en fin,
dekorativt foldet dug, og bag dette sidder bdde mend
og kvinder; til hgjre beeres skile med mad ind, og til
venstre ses en mand, der gestikulerer: Maske taler han
med deltagerne eller har overopsyn med maltidets af-
vikling. De spisendes placering ved bordet er nappe
tilfeeldig, idet Saxo, som allerede naevnt, fortaeller om
en placering ved bordet efter rang.+

Inden man kunne begynde méltidet, skulle haen-
derne vaskes. Kongespejle var en slags moralske le-
reboger, der beskaftigede sig med opdragelse af
konger og kongesgnner. I det allerede navnte norske
kongespejl, som er nedskrevet omkring 1220-1230,
herer man om, hvad der i denne periode var god skik
og brug i Mellemeuropa, herunder hvorledes hand-
vasken foregik ved hoffet forud for maltidet: To og
to bankefeller eller samsiddere ber tage handtveet
[hidndvask] sammen, hvad enten vandet dertil frem-
saettes ude eller inde, og siden gé til bords i den rette
orden.>® Om de spisende fik hjelp til at vaske hander,
hgrer man intet om, men fra andre steder kendes
lignende beskrivelser, hvor man under héndvasken
blev assisteret. I Christian 2.s instrukser for sin hof-
holdning, der stammer fra de forste artier af 1500-tal-
let, pabydes det skaenken [ham, der skaenkede for kon-
gen] at give vand med kanden, bisseren [forskareren]
at holde vandbaekkenet, mens tindrageren [ham, der
passede kongens service] holdt handkledet: Vandet
healdes ud af kanden over handerne og opsamles i et
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vandbakken.5* Opvartningen kunne ogsa varetages
af smésvende eller drenge. Ved hoffet var det bern af
adelige, mens det pa storre gérde og i borgerlige hjem
formentlig var husets egne born eller aflonnede ude-
frakommende, der forestod disse opgaver. Var sven-
den séledes alene om at forrette hdndvasken, métte
han betjene udstyret selv. Akvamanilen er méaske den
mest fascinerende af de metalkander, der har varet
anvendt ved héndvasken. Disse, ofte firfodede,
kander, kunne have forskellige former, men mest al-
mindelige var lgver, heste med og uden rytter og fa-
belveesner. Akvamaniler kendes allerede fra det 12.
arhundredes begyndelse, og grundformen stammer
fra den arabiske verden, hvorfra den gennem Spanien
og med korsfarerne blev introduceret i Europa. Her fik
akvamanilerne efterhdnden et mere europzisk preeg,
og de forblev populere middelalderen igennem.5 I
Nationalmuseets samlinger indgér en raekke akvama-
niler. Fra Vordingborg stammer séledes en jordfunden
akvamanile, der forestiller en kentaur, et fabeldyr fra
den graeske mytologi, med et menneskes overkrop og
en hests underkrop.

Akvamanilen er formentlig fremstillet i Verona i
Norditalien i forste halvdel af 1100-tallet og viser,
hvorledes disse luksusgenstande kunne have en hgj
mobilitet.53 Hvornéar den er kommet til Vordingborg,
vides ikke, men en s& udpraget luksusgenstand ville
have veret naturlig ved Valdemar den Stores hof pa
Vordingborg fra 1157. Til den absolutte top herer
ogsd to rytterakvamaniler af bronze, fremstillet i
forste halvdel af 1300-tallet, forestillende en mu-
sicerende mand og en dame. Akvamanilerne er fun-

Akvamanile, det vil sige kande
til vand, fundet i Vordingborg.
Akvamanilen forestiller en ken-
taur, et fabeldyr fra den graeske
mytologi, med et menneskes
overkrop og en hests under-
krop. Kentauren er i faerd med
at sluge en fro, hvis hoved stik-
ker ud af kentaurens mund. Ak-
vamanilen er formentlig frem-
stillet i Verona i Norditalien i
forste halvdel af 1100-tallet.
Foto: Nationalmuseet.
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det ved Vigse i Nordjylland og ma vare forlist med
et skib.54

Bordtgj ser man intet af pa kalkmaleriet fra Keldby
kirke, men talrige maltids- og nadverscener giver et
godt indtryk af sammensetningen: tallerkener, knive,
skeer, drikkekrus, pokaler, drikkehorn, kander, fade
og saltkar. Spisning foregik med kniv og ske, mens
gaflen som spiseredskab endnu var ukendt og forst i
Danmark blev introduceret omkring 1600. Knivene
kender man fra arkeologiske fund. Et jordfund fra
Kolding er en kniv med benskaft, fint udskéret som en
kvinde med opsat har og lang, folderig kjortel, der i sin
hénd holder en falk, sikkert en jagtfalk og som sddan
en hentydning til det fyrstelige og adelige jagtprivile-
gium.5 Sadanne knive fandtes ofte i par, sa den hoflige
geaest kunne dele med sin bordherre.

Luksusbordtejet far man ogsd indblik i gennem
middelalderlige testamenter. I Erik Menveds testa-
mente, der kendes i uddrag, skaenker kongen dele
af sit pragtbordtej: Her naevnes guld og selv, penge,
drikkekar og skeer.5® I dag er dette udstyr oftest for-
svundet, og det, man oftest finder i arkaeologiske
fund og udgravninger af bebyggelser, er det, der ikke
kunne omsmeltes og ingen materialevaerdi havde,
oftest hjemligt fremstillede kander, skile og pot-
ter til madens fremstilling i lertgj og trae. Sagerne er
nydeligt udfert, men er naeppe det, der blev drukket
og spist af pa fyrstens bord. Nationalmuseet besidder
en rakke pragtgenstande, der kan have prydet mid-
delalderens fyrsteborde. Til de absolutte luksusgen-
stande hgrer, foruden de naevnte akvamaniler, ogsé en
solvskal, oprindeligt med rig forgyldning. Skélen — en
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drikkeskal fra omkring 1300 — er fundet i havet ud for
Blavand, og som akvamanilerne er den vel resultatet
af et skibsforlis. Blandt de mere markante genstande
er ogsa et stort antal drikkehorn, nemlig horn fra ko
eller europaisk bison, forsynet med beslag i solv eller
bronze. Blandt disse er fire 1300-tals horn med beslag
i forgyldt bronze, der er kommet til Nationalmuseets
samlinger via Kunstkammeret.” Et af dem, det sékald-
te Absalons horn, er tilgaet Kunstkammeret fra Sorg
Kkloster, sa her er en dansk proveniens sandsynlig.

Et andet indblik i det fyrstelige bordtej far man gen-
nem udgravningerne pa borgen Hjelm. Her er der fun-
det en raekke gl- eller vinkander af rhinsk stentgj, der
kan settes i forbindelse med indtagelse af det impor-
terede staerke ol og vin, man hgrer om fra kilderne.>®
Noget ganske enestdende pad Hjelm er en italiensk-
fremstillet kande i tinglaseret keramik: Kanden, der
er dekoreret med fremstillinger af fugle, blomster og
blade i gron, brun og bla pa hvid bund, ma have veeret
overvaeldende eksotisk pa grund af sin skrgbelighed og
eksotiske proveniens, og den har ganske sikkert veeret
at finde pa Marskens bord.

Renaessancens fyrstemaltid

— med middelalderlige redder
Afslutningsvis md man forestille sig fyrsten
siddende ved sit dugede bord med sin fami-
lie og sine gaester ved siden. Til og fra bordet
gar tjenere med skale og fade. Fyrsten drik-
ker af sin selvskal og spiser med sin kniv og
ske, og nar han drikker, ser gaesterne respekt-

fuldt til. En af de retter, han spiser, kunne vare

vildt 1 krydret souvs, tillavet efter opskrift fra
den danske opskriftsamling fra slutningen af
1200-tallet med rigeligt kanel, kryddernellike,
kardemomme, ingefaer og muskat.

Billedet er endnu ikke specielt nuanceret. De skrift-
lige kilders sparsomhed betyder, at hgjmiddelalderens
fyrstemaltider er vanskeligere at belyse i detaljer end
de senere, for der er meget fi danske gjenvidneskil-
dringer og kun en enkelt opskriftsamling at stette sig
pa. Selvom kilderne til hgjmiddelalderens fyrstemaltid
er sparsomme, fir man dog trods alt et vist indblik,
hvis de historiske, arkaologiske og naturvidenskabe-
lige kilder kombineres. Et af de vigtigste resultater er,
at renassancens fyrstemaltider har middelalderlige
rodder. Saledes ser man, at det faelles maltid i salen
er mindst lige sa raffineret, ritualiseret og rangordnet,
som det bliver senere. Man ser, at indtagelsen af vildt
er et fyrsteligt privilegium i middelalderen. Og man
ser, at indtagelsen af alkohol er mindst lige s& cen-
tral, som den bliver i renassancen. Det er usikkert,
om middelalderens konger og fyrster festede lige sa
overdadigt som Frederik 2. og Christian 4., men forud-
setningerne for, at de kunne have gjort det, var pa
plads. Det er séledes i middelalderen, at det klassiske
fyrstemaltid fra renaessancen har sine umiddelbare
forudseetninger.
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Summary:

The medieval royal meal from Field Marshall
Stig to King Valdemar Atterdag 1300-1350

This article contains an account of a royal meal in the
High Middle Ages. This interdisciplinary article in-
cludes archaeological, scientific and written sources.
The archaeological and scientific aspects mainly in-
clude finds, buildings and archaeo-zoological and
archaeo-botanical material from excavations at the
castles of Vordingborg, Hjelm and Brink. The writ-
ten sources include: Saxo; the Norwegian book, The
King’s Mirror; accounts from the Bishop of Ribe’s
Brink Castle; and a collection of medieval recipes,
Libellus de Arte Coquinaria. Archaeological studies
of demolished and existing buildings help to provide
knowledge of the context, in which the meals were pre-
pared in the kitchen and how they were consumed in
the reception rooms. The interdisciplinary approach
allows the authors to gain a close-quarter insight into
the age’s foods and types of meals. They document the
royal monopoly on game, the public meal and the hier-
archical seating at the table.

31



