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Safran, sukker og masser af kal
— Frederik 2.s fest pa Skanderborg

Af Helle Reinholdt

,Dronningen er nu blevet forlgst med en ung Frgken“.
Denne besked er sendt fra Frederik 2. til rigshofmester
Peder Oxe og dateret pd Skanderborg den 19. decem-
ber 1574.! Hoffet var ankommet til Skanderborg nogle
maneder forinden, og dronningens nedkomst var for-
ventet at ville finde sted pa det storre Koldinghus. Men
sédan blev det ikke. Fadsel og d&b kom til at foregd pé
Skanderborg.

Efter en preaesentation af Frederik 2.s Skanderborg
vil jeg beskrive, hvordan kongen komponerede sit bar-
selsgilde pa slottet i en tid med et hofliv, der stillede
krav om luksus og pragt. Hovedvagten bliver lagt pa
anskaffelsen af ravarer. Til slut vil jeg give et bud pé et
fyrsteligt maltid ved prinsessens déb.

Slottet Skanderborg
Kernen i slottet Skanderborg gér tilbage til middel-
alderen, men det er Frederik 2. (konge 1559-88),

Slottet Skanderborg set fra ost. Hovedbygningens keelder inde-
holdt vin- og spisekaelder, og i det nederste stokveerk, slotskapel-
let, blev prinsesse Anna dobt den 23. januar 1575. I riddersalen
herover fandt det fyrstelige maltid sted. Bag det middelalder-
lige hvide tarn 1a slottets kokkener og postejkammer.

Gouache af Johan Jacob Bruun, 1746. Museum Skanderborg.

der forbindes med Skanderborg, der blev ombygget
og stod ferdigt som et moderne renassanceslot i
1572.% Slottet blev nedrevet i 1768, og kun kapellet
(nuvaerende Slotskirken) er bevaret i dag. Alligevel
far vi et ret godt kendskab til indretningen af Frede-
rik 2.s slot med blandt andet riddersalen, kokkener
og vinkalder ved at sammenholde et inventarium fra
1608 med Evert Janssens grundplaner fra 1668, da
det antages, at hovedbygningens rumindretning ikke
blev &endret mellem 1570 og Frederik 5.s ombygninger
11690’erne.3

Frederik 2. og Skanderborg

Frederik 2.s regering var ikke bundet til et bestemt
sted i kongeriget, og kongen var aret rundt pa rejse
til sine slotte, hvor han opholdt sig nogle uger eller
maneder, for rejsen gik videre. Hele kongens regerings-
tid var praeget af et ofte hektisk rejseliv med hurtige
flytninger mellem landsdelene. Dog undgik kongen
helst det gamle Kabenhavns Slot til fordel for blandt
andet Skanderborg. Her fik Frederik 2. forenet de fysi-
ske rammer omkring familieliv, hofholdning, admini-
stration og produktion samt forsvar. Slottet havde de
ngdvendige reprassentationslokaler, og alle pakravede
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kongelige funktioner kunne opfyldes pa det jyske slot.
Om end i beskedne rammer.

Centralt i det omrejsende hof var kongen og kan-
celliet, som i feellesskab stod for det daglige regerings-
arbejde. En del af kancelliet opholdt sig permanent i
Kobenhavn sammen med kansleren, mens den anden
del af regeringsapparatet fulgte kongen pé rejse med
en daglig ledelse af den sékaldte overstesekreteer, der
var en slags hgjre hand for kongen. Det omrejsende
hof kommunikerede med relevante personer via be-
redne bude, de sékaldte enspaendere.

Et slot som Skanderborg var bemandet aret rundt.
Lensmandene Eskild Goye, Holger Rosenkrantz og
Claus Glambeck forestod under Frederik 2. den lokale
forvaltning, administrerede kongens gods og var kom-
mandanter pa slottet, der ud over lensmandens fami-
lie husede et stort antal tjenestefolk og hjeelpere. Det
var mand og kvinder, der var beskaftiget med lenets
afgreder, dyrehold, skove, haver, fiskevande, hand-
veerk, bygninger, mad og drikke, kersel, fragt og meget
mere. De ansatte udgjorde en stor fast husholdning,
der skulle bespises og have tag over hovedet. Antal
og funktioner var ikke konstant i Frederik 2.s tid. Ved
kongens dad var det tilknyttede personale pa Skander-
borg 41 personer.4

Vild med jagt

Jagt var fra gammel tid en fyrstelig beskaftigelse,
og Frederik 2. var en passioneret jaeger pa linje med
tidens avrige fyrster. I sin regeringstid samlede kon-
gen store, ssmmenhangende landomrader ved enten
keb eller mageskifter, og her havde han eneret til al
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jagten, som blev kaldt fredejagter. P4 de sakaldte
vildtbaner delte kongen jagten med adelen. Et af Fre-
derik 2.s store, ssmmenhzangende jagtomrader 14 i det
midtjyske tet pa Skanderborg, og netop adspredel-
sen ved jagt var baggrunden for kongens keerlighed til
Skanderborg. Han tog ofte ,,i Jagt“ under sine ophold
pa Skanderborg.5 Kongen blev kendt for at opdraette,
beskytte og pleje vildtet i sine omrader.® I Dyrehaven
ved Skanderborg udsatte han kronvildt, vildsvin, ka-
niner, fasaner og agerhens med mere, og som noget
ekstra etablerede kongen i 1583 en sdkaldt fogelherd,
som var en indretning, hvorved fugle kunne fanges
med net eller lignende.”

Slottet modtog store leverancer af salt til brug ved
nedsaltning af fedevarer, herunder vildtet, som kraeve-
de mange hjalpere.® En af Frederik 2.s jagter er blevet
kendt som ,,den store jagt® pa iseer hjorte og vildsvin.
Den foregik i 1587 pa Skanderborg Vildtbane efter sto-
re forberedelser og med et forbrug af 28.000 kilo salt
til nedsaltning af vildtet. Desveerre kender vi intet til
selve jagtudbyttet.

Vildt var en luksus. Det var et fyrsteligt signal at ser-
vere et méltid med vildt, og det var ogsa en fyrstelig
gestus, da kongen forarede vildt fra Skanderborgs sko-
ve til adelsmanden Manderup Holcks bryllup i 1581.%°

Kongen holder hoflejr pa Skanderborg

I et brev til Birgitte Gaye skriver Frederik 2. i marts
1571: ,Kongen ... vil derfor opholde sig mere end tid-
ligere i Norrejylland og holde Hoflejr der, hvortil
han ikke ved noget bekvemmere Sted end Skander-
borg ...“." Vi ved, at kongens hensigt blev efterlevet.

Billedet viser Frederik 2. pd jagt med tjenere og hunde. Scenariet foregar foran Frederiksborg, men kunne ogsd vere en illustration
af en af kongens jagter ved Skanderborg, hvor netop jagt ofte var pd majestaetens dagsorden. Maleri pd Gripsholm slot af Hans
Knieper, ca. 1585. Foto: Nationalmuseum, Stockholm.

Isar efter sit bryllup med Sophie af Mecklenburg i
sommeren 1572 kom kongen ofte til Skanderborg for
at ,holde Hoflejr”, som det kaldtes i samtiden. Flere
gange opholdt kongefamilien sig flere méneder péa
Skanderborg.®2

En sadan hoflejr betad et stort opbud af folk, der
ankom pa heste og med vogne med udstyr, mgbler og
grej af forskellig slags, sa slottet kunne gares beboeligt
inden kongens ankomst. Det kongelige folge omfattede
kongefamilien og de ledsagende adelige tjenestefolk,
som var kongens hofjunkere, de sdkaldte hofsinder,
og deres drenge samt dronningens kammerjomfruer
og deres tjenestepiger. Herudover kancelliet. Kongen

medbragte altid et antal drabanter, der var livvagter
pa det slot, hvor han opholdt sig, og overalt pa rej-
serne omgav kongen sig med en livlaege, en sarlaege, en
apoteker, en barber, en skraedder, en vaskekone og en
skomager, alle med et antal medhjelpere.
Dronningen havde sit eget, omfattende personale.
Kongens og dronningens kammerjunkere og -jom-
fruer udferte ikke storre praktiske opgaver, og selve
hofholdningen var i handerne pa et antal betyd-
ningsfulde ,mestre” med en sveerm af folk under sig:
kogemesteren, kaeldermesteren, jeegermesteren, stald-
mesteren og fiskemesteren. Med undtagelse af sidst-
naevnte var det alle adelsfolk. Kagemesteren med an-
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Markedsscene med mange af de varer, som Frederik 2. onskede til sin dabsfest. Nogle af grontsagerne blev oplagret i kuler hen over
vinteren, mens blandt andet de store maengder hvidkdl sikkert blev syltet som vore dages surkdl, hvortil der indgik maengder af salt
samt krydderier og eddike. Maleri af Pieter Aertsen 1561. Hallwylska museet, Stockholm.

svar for maden og kaeldermesteren, der stod for drik-
kevarerne, var de hgjest rangerede mestre i den hier-
arkisk opbyggede stab.'s

Vi kender ikke til antallet af de personer, der har
veeret knyttet til en hoflejr pd Skanderborg. Men ved
kongens besag i Skanderborg i slutningen af 1572 fulg-
te ,omtrent 24 Herremand®, de sikaldte hofsinder.*4
Hertil kom alle de gvrige arbejdere, jevnfer oven-
stdende.
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Fester i tiden

Béde Frederik 2. og samtidens adel afholdt luksurigse
fester, der fremviste format. Anne Rosenkrantz og Frantz
Rantzaus bryllup i 1584 kunne vise en gaesteliste pa 394
adelspersoner, heraf 21 rigsrader og mere end 100 adelige
fra Holsten. I alt var inviteret mellem en tredjedel og en
fjerdedel af hele den danske adel, hvortil kom kongen selv
og hans hofjunkere. Signalet var klart, nemlig adelsfa-
miliens ambitioner og positionering blandt ligestillede.s

Mens madforbruget ikke kendes ved Rantzaus bryllup,
eksisterer der en liste over kosten til cirka 300 geester
fra et bryllup hos en ubekendt adelsfamilie cirka 1550.
Mengden af mad- og drikkevarer viser et voldsomt
omfang og en umaédelig luksus.®® Det er kendt, at
tidens adel konkurrerede med kongen om at vise over-
dadighed, og det var fester som de her omtalte, der
blev anledning til de sékaldte luksusforordninger, som
skulle manifestere kongens eneret pa luksusforbrug og
storhed.”

Et af kongens store arrangementer pa Skanderborg
fandt sted, da han afholdt barnedab for sgnnen af lens-
mand Holger Rosenkrantz og dennes hustru, Karen
Gyldenstierne. Daben foregik den 2. september 1571
pa Skanderborg Slot, hvor kongen opholdt sig to dage
og stod fadder til den nyfedte, der fik navnet Frederik
efter kongen. Slotskapellet var endnu ikke ferdig-
gjort, og didbshandlingen ma derfor have foregéet i et
af gemakkerne. Der er bevaret en liste over indbudte
til ,Holger Rosenkrantzes Barsel“, 66 herremand,
38 fruer, 28 enkefruer og 7 jomfruer, i alt 139 per-
soner.’® Vi kender desverre ikke detaljerne omkring
festen, men slottets faste arbejdsstab blev uden tvivl
udvidet i anledning af barnedaben, der har kastet
glans af sig.

Andre af Frederik 2.s hoffolk blev ogsa begunstiget.
Ud over den omtalte barneddb kender vi til kongens
indbydelse til fest pa Skanderborg i september 1574
i anledning af bryllupper for nogle af dronningens
jomfruer og for adelsmanden Manderup Parsberg. Ge-
stelisten var pa i alt 57 navngivne adelsfolk. Der blev
udarbejdet madlister, indkaldt adelskvinder til at ,til-

fly og drage”, det vil sige at bekleede kamre og senge
med fornemme tekstiler. Desuden enskede kongen
11 ekstra kokke, hvoraf en skulle medtage ,det Kok-
kentgj, som Ridderkokken pé Slottet plejer at bruge*.
Festen var planlagt pd Skanderborg, men pa grund af
pladsmangel blev den i sidste gjeblik forlagt til Arhus-
gard.”

Pladsmangel pa Skanderborg var velkendt, da hele
hoffet ikke kunne rummes i slottets bygninger. Kon-
gen forsegte allerede i 1567 at muliggere en gget ind-
logering med opforelse af en kro, som matte udvides
og fornyes ad flere omgange.2°

Kongen forbereder sit barselsgilde
Dronning Sophie fadte den 12. december 1574 konge-
parrets anden datter pa Skanderborg, hvorpa kongen
inviterer til dabsfest. Herfra er bevaret en gaesteliste
og fire bestillingslister af mad og drikke:

I oktober maned 1574 foretager kongen bestillinger
pd mad og drikke fordelt pé fire lister, der i det fol-
gende betegnes som Bestillingsliste 1-4. Listerne blev
afgivet i god tid, da der var gnske om mange forskelli-
ge fodevarer, luksusvarer og delikatesser, hvoraf nogle
skulle hentes langvejsfra.

Bestillingsliste 1

»13. okt. (Skanderborg). Befaling til Hofmesteren at
bestille folgende til Hojtiden i Colding.

12 Pd. Safran (pund = ca. 500 gram), 6 Pd. Muskat,
1000 Pd. Sukker, 40 Pd. Dadler, 3 Kurve (kurv = ca.
50 pund) Figner, 50 Pd. Korender, 30 Pd. Husblas,
12 Pd. ,Brimtuch®, 2 Pd. hvidt Tragant, 10 Potter (pot
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= 0,97 liter) Rosenvand, 1000 Lemoner, 500 Pome-
ranser, 1 Fjerd. (fijerding = 1/4 tende) ,Kirschumb*®,
30 Citroner, 10 Pd. Amdam, 4 Pd. Gummiarabicum,
6 Pd. Ingefer, syltet med Eddike og Peber, 50 Pd.
Mandelkonfekt, 50 Pd. Anniskonfekt, 50 Pd. Korian-
derkonfekt, 50 Pd. Fennikelkonfekt, 25 Pd. Kanel, 25
Pd. Ingefer, 25 Pd. Nelliker, 25 Pd. Pomeransskaller, 1
lille Fad (fad = 5000 gram, og ud over vaegtenhed kan
fad vaere mal eller stykketal) paa 10 Pd. syltet Cetri-
net, 1 lille fad paa 10 Pd. syltede Cetrinetskaller, 1 lille
Fad paa 10 Pd. syltet ,Londucke®, 1lille Fad paa 10 Pd.
syltede Perer, 1 lille Fad paa 10 Pd. syltede modne Po-
meranser, 2 smaa Fade, hver paa 10 Pd., smaa og store
syltede modne Lemoner, 1 lille Fad paa 10 Pd. syltede
Lemonskaller, 1 lille Fad paa 10 Pd. syltede Pomeran-
ser, 1 lille Fad paa 10 Pd. syltede Pomeransskaller, 1
lille Fad paa 10 Pd. syltede Kvader, 1lille Fad paa 3 Pd.
syltede Nelliker, 1 lille Fad paa 10 Pd. syltede umodne
smaa Figner, 1 lille Fad paa 10 Pd. syltet frisk Ingefer,
10 Kasser smuk Marmelade, c. 100 Pd. ,Panckerkon-
fekt“ af alle Slags, 6 Skippd. (skippund = 320 pund)
Voks og 24 Skippd. Talg".>*

Hojtiden fandt ikke sted pa Koldinghus, men blev,
som vi ved, andret til Skanderborg.
sLemone”“ er en tyndskallet citron. ,Pomerans® er
en bitter appelsin. ,Amdam®, ,Tragant og ,,Gummi
arabicum® er stivelsesprodukter. ,Smuk Marmela-
de“ betyder god marmelade, ,Cetrinet® er muligvis
en skrivefejl for citrusfrugten cedrat, ogsa kaldt su-
katcitron pa grund af skallen, der egnede sig til sylt-
ning. Betydningen af ,Brimtuch®, ,Kirschtuch® og
,Panckerkonfekt kendes ikke. ,Londucke“ er maske
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en skrivefejl for lak(t)uk/laduk, som er salat, her altsa
syltet salat.??

Bestillingsliste 2
,»13. okt. (Skanderborg). Lignende Befaling til Hofmes-
teren om at bestille 80 Laster (leest = 1,24 m3) tysk @1,
20 Fade (fad = 263 liter) Pryssing, 2 Amer (ahm = ca.
150 liter) Vineddike, 4000 Glas, Y2 Least Baegere, 100
Kruse, 6 Fade Emstol, 2 Leaster Barstol og 4 Laester
Hvedemel.“3

»Pryssing® er preussisk ol, ,Emstgl“ kommer fra
Einbeck ved Hannover, og ,Barstgl“ kommer fra Barst
i Pommern.2

Bestillingsliste 3
»24. okt. (Skanderborg). Fortegnelse over Fetalje, der
er foreskreven til Kongens Barsel:

fra Koldinghus Len 60 @ksne, 100 fede Svin, 10
Kroppe roget Oksekad, 15 Kalve, 50 Grise, 200 Gald-
vaeddere, 300 fede Lam, 400 fede Gas, 100 saltede
Gaes, 1000 Hgns, 2 Tdr. (tende = 130-140 liter) ZAg, 6
Tdr. Smer til Herrebord, 1 Leest Smeor til gemene Folk,
7000 torre Flyndere, 4000 terre Hvillinger, 2 Tdr.
Sund og Mave, 1 Leest Lonborig Salt, 2 Tdr. Gryn, 1%/2
Lest Eddike, 4 Tdr. Log, 1 Laest Guleradder, 2 Skokke
(skok = 60 stykker) Kabudskaal, af Rug er der saa
meget i Forraad, som behgves, 1 Td. afklaret Honning,
2000 lange Drikkeglas, 36 Stenkruse, 2 Tdr. finske
Bagere og 16 Laester Havre;

fra Drotningborg Len 30 Oksne, 60 fede Svin, 600
Sider Flaesk, V2 Last sigtet Hvedemel, 1V2 Laest sigtet
Rugmel, 3 Tdr. Smer til Herrebord, 500 Hens, 3 Tdr.

!
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Kokkenpersonale tilbereder sto-
re stege over abent ildsted i an-
den halvdel af 1500-tallet. Mo-
tivet kunne veere en illustration
af kokkenet pd Skanderborg.
Stik af Hogenbergs fremstil-
ling af Frederik 2.s levned. Efter
Jespersen, 2010, s. 83.
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Ag, 30 Spegelaks, 34 torre Orreder, 7 Tdr. saltede  Faarekroppe, 50 fede Gaes, 200 Hons og 1 td. Ag;

fra Akier Len 10 Laster Havre og 10 Kalve;

fra Riibe Len 30 fede Svin, 150 fede Gas, 20 Kalve,
Drotningborg, 50 fede Svin, 3 Tdr. Smer, 50 saltede 2 Tdr. Ag, 200 Hens, 16 Vorder (vorde = 10 stykker)

Orreder og 12 Laester Havre;
fra Siilckeborg Len 60 @ksne, som kunne staldes pa
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Kabliav, 2 Vorder Langer, 400 Rokker, 1¥2 Lest Palli
og 150 Gaeldvaeddere og Lam;

fra Kallge Len 50 fede Faar og Lam, 200 fede Gas
og 1Td. Ag;

fra Aarhusgaard 50 Faar og Lam, 100 fede Gas og
1Td. Zg;

fra Odense Len 150 fede Faar og Lam, 150 fede Gees,
2 Tdr. &g og 400 Tdr. Havre;

fra Flensborghus 200 Galdveddere®.?
sFetalje” er levnedsmidler, ,@ksne“ er betegnelse for
okser, ,,Geldvedder” er en kastreret veedder. ,Sund
og Mave” er svammeblaren iser hos torsk. ,Lenborig
Salt“ er salt fra Liineburg. ,,Kabudskaal“ er hvidkal.
,Finske Bagre” er sma drikkebaegre af tree. ,,Kabliav®
er en stor torsk, ,,Palli“ er fisken sej.?*

Bestillingsliste 4
»24. okt. (Skanderborg). Befaling til Peder Oxe om i
god Tid at bestille det pa vedlagte Seddel opforte, der
ikke kan fas hos Lensmandene her i Landet:
12 Leaest skaanske Sild, Y2 Laest norske Sild, 1 Last
saltet Torsk, Y2 Laest saltet Makrel, 4 Tdr. saltet Laks,
4 tdr. skruet Bergefisk, V2 Least Airter, 1 Lest Krigs-
&bler, 2 Laster andre sode Abler, 1Y/2 Laest Parer,
/> Leest Valngdder, 4 Tdr. Hasselngdder, 9 Tdr. Lag,
5 Tdr. Persillerodder, 3 Tdr. ,Gaskenatredder®, 38
Skokke Kabudskaal, 4 Tdr. Peberrod, 1 Td. Sennop, 3
Lispd. Voks til Former, 20 Skokke torre Negengjen, 3
Ottinger (otting = ca. 15 liter) saltede Negengjen, 1000
russiske Flyndere og 4 Tdr. Ost“.2”

~Bergefisk” er torret torsk fra Bergen. , Krigsabler”
er madabler. ,Gaskenatrodder kan vaere en fejl-
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skrivning af pastinakrgdder. ,Negengje“ er snylte-
fisken nigje, ogsa kaldet lampret.S

Geesteliste

»19. dec. (Skanderborg). Indbydelse til nedenstaende
Adelsmeend til at mgde med deres Hustruer og disses
Jomfruer pa Skanderborg Slot Lerdagen den 22. Jan.,
da Kongen den naste Dag vil lade sin nyfedte Datter
kristne og gere sin Hustrus Kirkegang®. I samme brev
var en sarskilt liste over de indbudte 14 faddere.*
Navnelisten er tilstrabt skrevet i normaliseret dansk.
Oplysningerne om personernes primere tilhorssted er
tilfojet af forfatteren. R = rigsrad. F = fadder.

Det drejede sig om folgende personer:

Peder Oxe til Gisselfeld, rigshofmester: R; og hustru
Mette Rosenkrantz

Holger Rosenkrantz til Boller, Rosenvold og Stjern-
holm, rigsmarsk: R; og hustru Karen

Gyldenstierne: F

Peder Skram til Urup: R; og hustru Elsebeth Krabbe: F
Jorgen Lykke til Hverringe og Overgard: R; hustru
Beate Brahe: F

Jorgen Rosenkrantz til Rosenholm: R

Erik Rud til Fuglsang og Magelkeer: R; hustru Anne
Hardenberg: F

Bigrn Andersen til Stenalt: R; hustru Karen Friis: F
Peder Munck til Estvadgard: R; hustru Karen Skeel: F
Otto Banner til Asdal og Bangsbo: R; F

Christian Munck til Gjesinggérd: R; F

Gregers Truidsen Ulfstand til Torup, Barsebak og
Estrup: F

Jacob Seefeld til Visborg: R

Henrik Gyldenstierne til Agard: R

Jens Kaas til Gudumlund og Vorgérd: F

Albrecht Friis til Haraldsker: R

Axel Gyldenstierne til Ljungby, Tim: R

Vincents Juel til Hesselmed

Erik Lykke til Skovsgard, Eskjeer, Havng og Rygard
Christian Skeel til Hegnet og Fussingg m.m.: R; F
Manderup Parsberg til Sandbygard og Hagesholm: R
Hans Johansen Lindenov, lensmand p& Hindsgavl
Folmer Rosenkrantz til Stensballegard

Iver Lunge til Tirsbaek og Slumstrup

Malte Jensen (Sehested) til Hojris

Ludvig Munck Olufsen til Kvistrup og Volstrup
Jorgen Skram til Tjele: R; F

Predbjorn Gyldenstierne til Nr. Vosborg, Vra, Totte-
rupholm og Svaneholm: R

Thomas Fasti til Vennergérd og Katholm

Erik Lunge til Stovgard og Nerre Elkeaer

Niels Jonsen Viffert til Torstedlund og Brusgérd
Ludvig Munck Ludvigsen til Nerlunde, Lundsgard og
Pederstrup

Jens Bille til Lyngsgéird og Vram

Giord Pedersen Galt til Tyrrestrup

Mouritz Podebusk til Kjerup og Lerback

Fru Anne, hr. Ottes enke

Fru Pernille Oxe, Otte Rudts enke: F

Fru Karen Krabbe, Niels Skeels enke: F.

Gaester og heste ankommer til Skanderborg
Det ses, at det samlede rigsrad var inviteret, og sam-
men med de gvrige adelige omfattede gestelisten lan-

dets godsrigeste slagter, de fleste fra det nerrejyske
omrade. Kongen havde ikke indbudt ,fremmede Her-
rer og Fyrster.s°

Til kongens gesteliste skal uden tvivl leegges et ek-
stra antal personer, og et samlet antal dédbsgaester pa
mindst 150 personer virker ikke uteenkeligt. Til sam-
menligning var der inviteret 139 gaester ved daben for
Frederik Rosenkrantz nogle ar tidligere, og kongen har
helt sikkert ikke holdt en mindre fest for sit eget barn.

Det store antal geester, der ankom den 22. januar,
skulle indkvarteres i et ikke kendt antal dage.

De mange heste, som bragte gasterne frem, kree-
vede plads og pleje. Der blev bestilt 932 tender havre,
svarende til 67.000 kg.3* Her skal undlades bereg-
ninger over antallet af heste med videre, men det skal
understreges, at her var tale om en anselig maengde
hestefoder, der sikkert blev suppleret med rufoder,
som er en fellesbetegnelse for hg og halm.3?

Réavarerne

Kongen var stor set selvforsynende med fodevarer
fra de enkelte len, og disse fodevarer kunne leveres,
hvorhen kongen gnskede. Det fremgar, at varerne til
barnedaben iser skulle hentes i jyske len, men ogsa
Fyn og Flensborghus i den kongelige del af Slesvig
skulle levere til festen. Serlige og kostbare varer blev
bestilt fra udlandet, iser drikkevarer, krydderier og
konfekt.

Kongens lensmeend skulle sgrge for et meget stort
parti landbrugsprodukter: 150 okser, 240 fedesvin, 50
almindelige grise, 45 kalve, 550 kastrerede vaeddere og
550 opfedede fér og lam. Desuden 600 flaeskesider, 10
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rogede oksekroppe, 50 saltede farekroppe og endelig
1.050 fede gees, 100 saltede gaes, 1.900 hens og store
partier af &g, smor og ost.

Ordren pa grontsager og frugt var ret beskeden. Det
havde sikkert flere arsager. En vinterfest bevirkede, at
man var henvist til holdbare produkter. Muligvis op-
bevarede Skanderborg len allerede en stor del gront-
sager, som efter hgst var anbragt i frostfrie kuler. I slot-
tets kalgarde kunne den lettilgengelige gronkal hgstes
vinteren igennem, mens for eksempel @rter matte le-
veres i tarret form. Den serligt populeere grontsag var
hovedkal (kabudskal), det vil sige hvidkal, som kongen
ville sikre sig maengder af. Godt 2.000 styk.

I kongens have ved Skanderborg blev i 1569 plantet
et stort antal frugttraeer, og blandt andet ,, 1000 Ab-
letreeer af alle Slags“ og frugterne herfra blev sikkert
opbevaret i slottets forradsrum.ss

Der skulle hentes store maengder fisk fra Koldinghus
og Riberhus, samt angiveligt uden for lenene, torrede,
saltede eller rogede fisk, iser saltvandsfisk. Et par ek-
sempler fra listerne giver et begreb om omfang og vari-
ation: 7.000 flyndere, 400 rokker, mere end 180 torske-
fisk (hvilling, lange og sej, som i listerne benavnes som
spalli“, kabliau, som er store torsk, klipfisk samt berge-
fisk, der er terret torsk fra Bergen). Desuden makrel,
sild og laks. Kun grreder og negengjen, ogsd kaldt
nigjen eller lampret, kom fra de ferske vande. Kongen
havde maske allerede en del ferskvandsfisk pa Skander-
borg, hvor der var indrettet hyttefade i slotssgen.34

Ingredienser som salt, honning og eddike var ngd-
vendige i husholdningen i tilsmagningen af maden,
men ogsd som konserveringsmidler ved syltning af
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surt og sedt og til nedsaltning. Rosenvand indgik i
bagveerk som raffineret smagsgiver, ligesom gummi
arabicum. Pa Bestillingsliste 3 forekommer ,,Sund og
Mave®, som er svgmmeblaren hos isar torsk, ogsa
kaldt sundmaven, som blev benyttet som gelerings-
middel pa linje med husblas.3s Tragant og amdam er
ligeledes stivelsesprodukter, der kunne benyttes ved
tillavning af postejer, sylter og desserter.

I Bestillingsliste 4 er specificeret, at voks er ,til
Forme“. Her er sikkert tale om materialer til at ud-
forme skueretter, den sarlige bordpynt, som var lavet
af blandt andet voks og sukker og kunne vaere ud-
formet som store, spektakulaere opsatser, og som hor-
te sig til ved fyrstelige fester.3°

Bestillingsliste 1 afspejler de sode sagers store po-
pularitet i Frederik 2.s tid. Alene bestillingen af 1.000
pund af det dyre sukker er en steerk indikator.?” Va-
rerne pa kongens liste havde voksesteder i Asien, Af-
rika og ved Middelhavet og blev sikkert afthentet hos
kontakter i nordeuropziske havnebyer. Krydderier
blev normalt handlet af apotekere, og indkebene har
sikkert involveret den apoteker, der altid fulgte kon-
gen.®® De klassiske teorrede krydderier som kanel,
ingefeer, muskat og nelliker blev indkebt i store
mengder, og det samme gjaldt 6 kilo af den kostbare
safran. Krydderierne indgik i bade fiske- og kedretter
samt kager og desserter. Vi kan aflese, at forskellige
typer af syltede citrusfrugter som pomerans, cedrat
og lemoner var eftertragtet tilbehor. Men ogsé syltede
ingefaer, peerer og figner samt torrede figner, korender
og dadler var populaere sgde varer. Som konfekt skal
blandt andet forstés kandiserede krydderier.
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En kok i sit kokken i midten af 1500-tallet. Han er omgivet af sit kokkentej og baerer sin kniv ophaengt i et baelte om maven. Pd ild-
stedet koges og steges, og bagest ses den hvalvede bageovn. Pa kekkenbordet til venstre ses en krydderizeske klar til brug. Traesnit
fra 1557. Efter Boyhus, 1996, s. 11.

I kzelder og kekken
Bespisningen i festdagene har omfattet mange mennes-  hjeelpere. Kun i Bestillingsliste 3 skelnes mellem varer

tjenerskab, slottets ansatte og til lejligheden indkaldte

ker: Det samlede hof, kancelliet, de inviterede gaester med ~ (smgr) til henholdsvis ,,Herrebord® og ,gemene Folk®.
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Op til den store fest havde skeenken og hans kelder-
svende travlt i gl- og vinkalderen.® I slotskalderen
blev opbevaret det store lager af uspecificerede tyske
ol. Dertil kom serlig godt preussisk ol, ol fra Einbeck
ved Hannover og fra Barst i Pommern. Den samlede
olleverance var pa godt 160.000 liter! Der blev sikkert
ogsa brygget hjemligt ol pa stedet, men nok primeert til
brug for tjenestefolkene.*°

Vin fremgér ikke af bestillingslisterne, men har
uden tvivl hert til i keelderen aret rundt og med sik-
kerhed ved den store fest, hvad de 4.000 drikkeglas
vidner om. Der blev sendt vin til slottet i foraret 1574.4
I Frederik 2.s tid var rhinskvin den foretrukne, og man
tilforte ofte krydderier som kardemomme, ingefeer,
nelliker, kanel og muskat og sukker til vinen for at op-
na den gnskede smag.+?

Slottets gamle kokken blev udvidet og istandsat i
foraret 1574.43 Hermed fik slottet et mere tidssvarende
og rummeligt kakken, som det fremgéar af Evert Jans-
sens planer fra 1668. Her ses flere bygninger i forlaen-
gelse af hinanden ,Det gamle Kokken®, ,Postejkam-
mer“ og ,Kokken“, men vi kan ikke med sikkerhed
vide, hvilke der var i brug i 1575.44

Kogemesteren og hans kokke har veret beskaef-
tiget i dagevis forud for débsfesten. Mange kokke var
i sving. I 1580 blev antallet af kokke i kongens kok-
ken nedskaret til 11, mod hidtil flere. Kongen havde tre
typer kokke, ,herrekokke“, der lavede mad til kongen
og hans nermeste, ,ridderkokke“, der blev benyttet
til geestebud, og ,svende“ og ,huskokke®, som lavede
mad til tjenestefolkene.®5 Givetvis blev der indkaldt
ekstra kokke til dibsfesten, sddan som vi kender fra
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samtiden, ligesom ekstra kokkentgj blev 1ant fra naer
og fjern eller hos kokkene selv, som det var skik pa den
tid.4e

Fra Frederik 2.s sglvkammer er kun bevaret gans-
ke lidt bordtej, og fra hans hof mangler vi oversigter
over bordkar af sglv, som vi kender fra forgengerne
Christian 2. og Christian 3.s tid.#” Til en vis forstaelse
af sortimentet af bordtej fra Frederik 2. kan der ses pa
bestanden hos kongens forgaengere og efterfolgeren
kombineret med kendskabet fra samtidens adel. Af
adelsmanden Peder Oxes lgsegre fra 1578 ses, at han
var pabegyndt at udskifte sit bordtgj fra tin og mes-
sing til aedelt metal.#® Vi ma derfor regne med, at det
fyrstelige bordtej hos Frederik 2. har vist samme ten-
denser, det vil sige, at det indeholdt en del sglvtgj. Men
det skal tages i betragtning, at kongens formodede
fornemme service ved festlige lejligheder blev suppleret
med borgeres og andres bordtgj af en blandet kvalitet.4

En forestilling om et fyrsteligt maltid

Frederik 2. forberedte sin fest ngje med store mad-
og drikkeleverancer samt luksus- og delikatesse-
varer, som kan have varet endnu mere omfattende,
end bestillingslisterne viser. Som passioneret jaeger
har kongen ikke villet undveere vildt pa sit herrebord.
Tilberedte radyr, vildsvin, agerhens, kaniner, fasaner
med videre har hort til.

Der kendes ingen fuldstaendige menuer fra 1500-tal-
lets Danmark, og vi kan derfor ikke vide, hvordan rava-
rerne blev behandlet, sammensat og serveret i januar
1575. Men vi ved, at et fyrsteligt maltid altid var solidt.
Af Christian 3.s hofholdning fra 1538 fremgar, at der

to gange daglig blev serveret otte eller ti velpyntede
retter for kongenparret.> Frederik 2.s svoger kurfyrst
August af Sachsen, der angiveligt levede i en enkel hus-
holdning, fik sit daglige middagstaffel med 21 retter.5*

Vi har kendskab til en fyrstelig festmiddag, der
blev serveret ved en barnedab i februar 1565 i Breda
i det sydlige Holland. Spisekortet lod pé fire serve-
ringer, der indeholdt henholdsvis 21, 27, 17 og 27 for-
skellige retter, der blev serveret efter hinanden. I alt
92 retter!5* Her var stort set ingen fiskeretter, men til
gengeld en stor variation af vildt, iseer fugle, pd menu-
en, hvilket kan skyldes arstiden.

Den raffinerede og overdadige menu fra Breda inde-
holder mange af de samme révarer, som vi kender fra
Frederik 2.s bestillingslister, og da kulturen ved de nord-
europaiske hoffer lignede hinanden, kan det sagtens
teenkes, at der pa Skanderborg blev serveret et maltid,
der i omfang og sammensatning lignede det i Breda.
Begge steder var det vinterfester. Den folgende beskri-
velse er baseret pd menuen i Breda og Frederik 2.s be-
stillingslister fra Skanderborg suppleret med viden fra di-
verse danske oversigter.53 Ud fra dette kendskab kan der
gives et bud pa retterne ved dabsfesten i Skanderborg:

Vi ma forestille os stegt og kogt vildt-, kalve-,
okse-, svine- og lammekad, tilberedt med ci-
trusfrugter og grentsager, der kunne vaere
salt- eller eddikesyltet, tilsat sukker og tunge og
sode krydderier i enten torret eller syltet form.
Nogle af stegene kunne vere fyldte. Kod lagt i
gelatine svarende til vore dages sylte. Diverse

fisk, saltede, torrede, regede og nogle kogt,
mens andre var lagt 1 husblas. Kunstfzerdige
postejer med forskelligt kedfyld kunne veere
overheeldt med rosenvand. Mdltidets sidste an-
retning bestod af konfekt i form af kandiserede
smastykker og fre af krydderier, mandler og
andet. Hertil kom marmelader, syltede peerer,
kveeder, figner og mange slags citrusfrugter.
Endelig ost af en art og sikkert ogsa kager.

Pa festdagen var kegemesteren, skaenken og
de betroede tjenere beskzeftiget med opvartnin-
gen 1 Skanderborgs pyntede riddersal. Fest-
salen var beskeden i storrelse, kun 160 m?, men
praegtig til lejligheden med vagge betrukket
med skont stof og med opstillede borde dzek-
ket med flere duge lagt over hinanden. Vi kan
kun gaette om gaesternes placering ved bor-
dene, men kender intet reelt hertil.>* Dronnin-
gen har sikkert deltaget i festen, da hun samme
dag havde gjort sin kirkegang efter fodslen. Et
forhold er sikkert: Kongen var festens midt-
punkt, og han indtog den bedste plads.

Der var dakket op med tallerkener og drik-
kebaegre af solv eller tin. Kongens drikkebzeger
var sikkert forgyldt. Der var skeer og knive,
saltkar, sukkerbosser, og der var placeret
bordkranse og lysestager af messing. Cen-
tralt pa bordene var opstillet fornemme skue-
retter, som ved sine former og konstruktioner
forundrede og imponerede gaesterne. Som en
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del af opuvartningen forestod kegemesteren
og sksenken handtveetningen af de enkelte
gaester ved hjzlp af vandkande, vandfad og
handklzede for og efter maltidet. Retterne blev
hentet fra kokkenet, der ld i det fjerneste, nord-
vestre hjorne af slotsgarden, 170 meter fra
hovedbygningen, hvortil kom ca. 40 trin op ad
et trappetarn, indtil man ndede riddersalen.
Alene madtransporten til festlokalet har vaeret
en storre opgave.

Fra kokkenet blev hentet retter i blandt an-
det lagfade, i skale og postejforme, som blev
serveret efter hinanden hen over mange timer.
Hver ret blev kredenseret af forskaereren, det
vil sige, at den blev provesmagt for serverin-
gen for kongen. Hvis duge og servietter blev
tilsmudset under maltidet, blev de udskiftet
med rene, inden naeste ret kom pa bordet.

Pa skaenkebordet stod den udenlandske ol,
der blev skanket op i robuste krus. Fra kael-
deren var ogsad hentet vin, som kunne vare
hedvin, mens den mest populeere drik var
rhinskvin, som maske var soedet med krydderi-
er og sukker, s den ramte kongens smag.

Drikkeglas var der nok af. Efter kongens
skal blev glassene knust, hvorefter gaesterne
kunne nyde den naeste drik i nye glas, som ogsa
blev knust. Et sadant destruktivt forbrug var i
sig selv et udtryk for luksus! Det kan taenkes, at
maltidet sluttede af med musik og dans.

Et kongeligt barselsgilde
som statusmanifestation
Den kongelige dabsfest i Skanderborg i januar 1575 blev
grundigt forberedt med mange fornemme gester og
14 faddere til dabsbarnet. Udvelgelsen af de gnskede
ravarer, fragten, modtagelsen og opbevaring af sagerne
og den efterfalgende tilberedning har kraevet et stort
overblik og et solidt kendskab hos slottets og hoffets
stab, ikke mindst i kekken og kelder. Her havde per-
sonalet ansvar for ravarernes forarbejdning, sikring af
den rette smag, pyntning og servering af mange ret-
ter og drikkevarer. Der var krav til handtering af store
maengder, og den nedvendige ekstra arbejdskraft var
indkaldt. Gaesternes logi var en udfordring for det rela-
tivt beskedne slot, og det samme gjaldt staldplads til de
mange heste og karetgjer, som befordrede folk til og fra.

I centrum var kongen, som viste sin formden og sta-
tus ved et festmaltid, der var sammensat i en kombi-
nation af maengder, variationer og luksus. Anlednin-
gens hovedperson var den nyfedte prinsesse, der fik
navnet Anna, og som pa Skanderborg begyndte sit liv i
preaegtige rammer. I hele sit voksne liv kom Anna til at
omgive sig med pomp og pragt som dronning af Skot-
land og senere ogsa af England.ss

Ved festen pa Skanderborg kunne kongen demon-
strere sit format og sit store raderum via selvforsy-
ninger fra lenene, enerettigheder pa jagten, adgangen
til luksusvarer og radighed over arbejdskraft. Kun
kongen besad sddanne muligheder, som han demon-
strerede ved sit fyrstelige maltid. Vidnerne til hele
overdadigheden var det samlede rigsrad og de gvrige
fra landets godsrigeste adel.
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Summary:

Saffron, Sugar and Lots of Cabbage — King
Frederick I’s banquet at Skanderborg
Frederick II (reign: 1559-1588) often stayed at Skan-
derborg Castle in Jutland. It was the setting for a com-
prehensive courtly life with court duties, administra-
tion and family life. The excellent hunting areas in the
vicinity of the Castle represented an additional asset,
since the King was an avid hunter, supplying the Castle
with game, a great luxury that was served at banquets.
We have a detailed description of one particular ban-
quet at Skanderborg, to celebrate the christening of the
Royal couple’s second daughter in January 1575. There
are a guest list and four order lists for the purchase of
food and drink. They provide a fascinating insight into
the quantities of food from both home and abroad, and
the luxury goods and delicacies required for throwing
a banquet lasting several days, with a huge turnout
of people from the richest families in Denmark. The
King’s christening party and lavish meal amounted to
a demonstration of royal status, and there is no doubt
that, in terms of luxury and splendour, it was on a par
with those thrown by many of the age’s foreign royals.
The girl of the day, Princess Anna, became a queen as a
result of her marriage in 1589 to James VI of Scotland,
who went on to become King of England too.
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