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Anna af Sachsen

— krumtap for udviklingen af landbrug

og gastronomi i Sachsen

af Gunvor Maria Juul

Kurfyrstendemmet i Sachsen var i sidste halvdel af
1500-tallet et centrum for udvikling af land- og have-
brug samt kogekunst i Nordeuropa. En vigtig krumtap
for denne udvikling var kurfyrstinde Anna.' Anna
(1532-1585) var dansk prinsesse og forstefadte barn af
hertug Christian (1503-1559) (senere Chr. 3.) og hu-
stru Dorothea (1511-1571). Hun blev 16 ar gammel gift
med August, der blev kurfyrste i Sachsen i 1553 efter
sin brors ded. Hun fastholdt et nart forhold til Dan-
mark, hvor hun var i teet kontakt med sin mor, bror
(Frederik 2.) og mange veninder.

Anna fedte 15 bern, hvor dog kun fire ndede at blive
voksne. Hele livet var kurfyrstinden en meget arbejd-
som og fremsynet kvinde. Og hun var rollemodel for
sin tids fyrstelige kvinder — uanset om det drejede
sig om sidste mode i pibede kraver, standsmassige
koretgjer, fremstilling af medicin, braendevin, mad-
lavning eller forvaltning af godsernes marker og kvag.

1500-tallets fyrster levede et omrejsende liv, hvor de
boede skiftevis pa deres forskellige besiddelser. Saledes

Kurfyrstinde Anna af Sachsen med den karakteristiske ,,dan-
ske hue, som skabte mode blandt de tyske veninder, malet af
J. Cranach den zldre (efter 1565), Schloss Ambras, Innsbruck.

ogsa August og Anna, som tit var pa farten mellem resi-
densslottet i Dresden og de mange jagtslotte og godser.
Alle steder (og undervejs) skulle livets fornadenheder
opfyldes: mad, drikkevarer, leegedom og underholdning.

Anna var belast og begavet og korresponderede med
hundredvis af mennesker iseer i Danmark og Det tyske
Rige. Brevene vidner om stort og smat fra bekymringer
om forestdende krigshandlinger til anmodninger om at
f& sendt dansk bageaske til et harmiddel.>

De fyrstelige kvinders rolle

Der har kun veret begranset forskning i kvinders
bidrag til agerbrug, havebrug med videre. I Sachsen
har man dog i en arraekke haft fokus pad emnet via
forskningsprojektet Kursachsen — agrargeschichtlich
— weiblich (kurstaten Sachsen — landbrugshistorisk
— konsspecifikt), hvor konklusionen er, at de fyrste-
lige og adelige fruers rolle i udviklingen af land-
brug, havebrug og leegekunst uretmaessigt har staet i
skyggen af deres maends virke. Blandt adelsfruerne i
Det tyske Rige var det ikke usedvanligt at beskaeftige
sig indgaende med husfarelse i meget bred forstand.
Kun de feerreste sad til pynt. Fyrstinder, prinsesser og
hertuginder patog sig ofte rollen som forbindelsesled
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til godsforvalter og andre ansatte, som skulle sgrge for
den daglige drift. Kurfyrst Augusts hofmeister Abraham
Thumbshirn skrev, at hans opgaver blev gjort ,,pa bestil-
ling af kurfyrstinden®. Og i 1570 skrev August, at han
de seneste ar havde forvaltet godserne i fellesskab med
kurfyrstinden.? Disse opgaver kunne vere legio: alt fra
markbrug og kreaturhold til osteproduktion og fiskeri.+
Gennem kurfyrstindens breve kan vi se, at hun in-
teresserede sig for, hvilke grontsager der blev dyrket pa
godsernes marker. Hun satte blandt andet pris pa de
sma teltower-roer (en sarlig majroe) og de noget storre
bortfeldske roer, to sorter, som stadig dyrkes. Ogsa saer-
lige typer af salat fandt frem til kurfyrstindens marker.
Her kan vi dog ikke finde navne pé sorterne. Hun siges
at veere den forste, som plantede kirsebaerkorneller
(og maske ogsa kveeder) i Sachsen. Og hun ivarksatte
et avlsprojekt, hvor det lokale kvaeg blev krydset med
indkebte dyr andre steder fra for at skaffe bedre mal-
kekveag. Fra Slesien importerede hun 1.000 far for at
skaffe mere uld til de sachsiske klaedeveaevere, og hun
var direkte involveret i oste- og smerproduktionen.
Hun sergede for anlaeggelse af en leegeplante- og kryd-
derurtehave ved sit eget slot, Annaburg, og fik bygget
et destillationshus ved siden af, hvor der kunne produ-
ceres store meengder braendevin, rosenvand og eeteriske
olier. Ligeledes er hofapoteket i Dresden hendes veerk,
idet hun i 1581 &bnede residensslottets husapotek for
offentligheden og indsatte Apollonia Neefe, livlaegens
kone, som daglig leder. Endvidere lod fyrsteparret op-
fore orangerier til vinteropbevaring af (sma) laurbeer-
traeer, citrustreeer og figner.5 Alt vidner om et engageret
forhold til de daglige goremaél pa en stor bedrift.
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Det daglige maltid
Gennem breve, beretninger, regnskaber og begerne i
bibliotekerne kan vi danne os et indtryk af, hvordan
man spiste ved kurfyrstehoffetiSachsen.Iden fyrstelige
dagligdag blev det til to maltider for herskabet, uanset
om det var hverdag, eller der var gaester. Friithmahl (det
tidlige méltid) klokken 11 og Nachtmahl (aftensmalti-
det) klokken 17 eller 18. Maltiderne bestod af to serve-
ringer med cirka 10 retter i hver servering. Alle retter
ien servering blev béret ind og sat pa bordet samtidig.
I det daglige var man i rimelig grad selvforsynende
med mange basisvarer (korn, kogeerter, kad, maelke-
produkter og kal), og pa ugemarkederne kunne man
supplere sine lagre. I den daglige kost indgik helt al-
mindelige retter sisom knakpolser og surkal. Af bre-
ve fremgar det, at Annas knakpelser var af sarlig
god kvalitet, sd opskriften var efterspurgt fra andre
adelige, og hendes surkal blev ségar solgt i tendevis pa
marked.®

Velstand og luksus
Der er bevaret detaljerede regnskaber for det sach-
siske hofhold fra 1546 og frem. Antallet af ansatte i
hofholdet var vokset voldsomt under August og An-
nas herredemme, og det kostede at bradfede alle de
ansatte. Men det er alligevel pafaldende, hvor meget
kurfyrsteparrets udgifter til ,kekken“ — det vil sige
fodevarer — og ,kaelder” (vin, mjod, ol og eddike) steg i
forhold til deres forgenger Moritz.

I 1549-50 1a Moritz’ udgifter til ,kekken“ pa gen-
nemsnitligt 2.081 floriner om éaret, og ,kaelderud-
gifterne“ var pa gennemsnitligt 1.840 floriner om

aret. For August og Anna var belgbene 14.735 floriner
til ,kokken“ og 7.836 floriner til ,kalder”. En enorm
stigning i forhold til Moritz’ forbrug.

Kurfyrsteparrets livsstil var en ganske anden end
deres undersétters. I gennemsnit brugte de 39.000 flo-
riner pa private udgifter om aret — et belgb storre end
de samlede udgifter til kost og drikkevarer for hele
hoffet, og som for eksempel blev brugt til indkeb af
fine stoffer og smukke ting (til sammenligning 14 en
héndveerkers arslgn ikke meget over 50 floriner).”

Bemarkelsesveerdigt er det, at regnskaberne neev-
ner: levantiske krydderier, rosiner, olivenolie, ris, suk-
ker og konfekt, nordse- og estersefisk samt holland-
ske oste (store faste oste, der pa dette tidspunkt var
lige sa agtet en specialitet som den italienske parme-
san). Peber (og andre krydderier) skilte de rige fra
de mindre rige. Det venezianske handelsmonopol pa
salg af krydderier via Silkevejen var blevet brudt af
andre nationers handelsskibe, der fulgte i kelvandet
pa de store opdagelsesrejsende. I forste omgang steg
eftersporgslen efter krydderier blot, i takt med at for-
syningerne blev rigere. Krydderier var stadig dyre
— omend de ikke var deres veegt veerd i guld. Deres
store betydning i husholdningen kan ses ud fra denne
sammenligning: I 1563 blev der brugt 1.719 floriner pa
krydderier, men kun 990 floriner pé indkeb af fisk.®
Fisk var en vigtig post. Alle i husholdningen spiste fisk
(og andet godt fra havet) flere dage om ugen — en tra-
dition fra tiden for reformationen, hvor den katolske
kirke dekreterede faste naesten 200 dage om aret. Fisk
var desuden en af de fodevarer, man ikke var selvfor-
synende med i Sachsen. Ganske vist kunne man skaffe

fisk fra Elben og sgerne, men til det saltede og torrede
forrdd duede kun saltvandsfisk (fisk og torsk). Neasten
7 % af udgifterne for ,kekken® gik til indkeb af fisk
for at daekke det store behov. Til ssmmenligning stod
krydderier for neesten 12 % af de samlede udgifter til
fodevarer. Tallet viser, dels at krydderier var dyre, dels
at man kegbte absurde mengder krydderier set med mo-
derne gjne. Krydderierne var uundveerlige i den hgjere
kogekunst — og blev ogsé anvendt medicinsk.

Mengden af ol og vin var et kapitel for sig. I 1585
navnes, at det samlede lager af vin for slottene i Sach-
sen var imponerende 1,5 millioner liter. Tkke al vin
var hjemmedyrket. Der omtales Elsdsser (fra Alsace),
Muskateller (fra Italien og flere oprindelseslande), Mal-
vasier (fra Grackenland) og Rainfal (fra Rheinpfalz).®
Der er ikke pa samme méade opregnet mengden af gl
péa lager, men det mé ogsa have veret et hojt tal. Flere
af byerne i Sachsen var kendt for deres gode ol og
havde glbrygning som vigtigste indkomst.

Et netvaerk for fodevareudveksling

Det kunne ske, at man savnede en vare, som var svaer
at skaffe i den kvalitet, man gnskede, eller til den pris,
man ville betale. Det var muligt at lade sarlige han-
delsfolk skaffe varen hjem, men der eksisterede ogsa
en omfattende udveksling af varer mellem adelige og
fyrstelige. Man sendte brev til venner og bekendte og
bad om hjalp. Ud fra brevene at demme ma der ha-
ve veret en teet trafik med fodevarer (og meget an-
det) mellem de adelige i Europa. Anna havde bud
efter sa forskellige fodevarer som teltower-roer fra
Brandenburg, artiskokker fra Bayern og pistacier fra
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Venedig. Tit sendte man ogsa uopfordrede spiselige
gaver for at pleje gode relationer. I 1573 fik fyrstinde
Annas veninde Birgitte Ggye under en sygdomsperi-
ode blandt andet tilsendt harer, urhens, agerhgns,
brasen, gsters, lampretter (en snyltefisk, som var en
delikatesse), malvasier (graesk vin) og sagar sel- og
hvalspaek. Alt sammen med onske om hendes snar-
lige bedring. Mette Rosenkrantz, som sendte en ge-
nergs gave af fisk og selspak , skrev (her i moderne
retstavning): ,,...Deslige sender Peder dig 1 otting sel-
spak, som ret frisk og godt er, og vil du tage en god
villighed for alt. Peder og jeg ved, at du aeder hellere
fisk end ked derfor sender vi dig fastekost*.

Det kunne tyde pé, at salked ikke har veeret helt
usadvanligt pa spisebordet. Annas bidrag til gavereg-
nen var to slags laegelige akvavitter fra hendes egen
store produktion.*®

Opskriftssamlinger og kogebager

Kurfyrstinden var en ivrig samler af opskrifter til mad-
lavning (og laegekunst). Og det afspejler sig i biblio-
teksfortegnelserne for Annaburg og residensslottet i
Dresden.

Vi kan se, at hun rddede over en stor samling trykte
kogebager og handskrevne opskriftssamlinger. En del
af dem er desveerre géet tabt, og vi kan nu ud fra tit-
lerne kun gette, hvad bagerne mon har indeholdt.

Et eksempel er denne meget tankevaekkende titel
pé Joachim Strupps kogebog fra 1574: Newe Speis
Cammer vnnd Speiskeller in furstehenden Hungers-
noten ... mutiger HausApoteken und Kiichenartzney.
Oversat hedder det: Ny [bog om] spisekammer og spi-
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sekalder ved forestdende hungersngd ... [om] modigt
husapotekervaesen og kekkenlaegedom."

To af kurfyrsteparrets kogebgger, som stadig ken-
des, var skrevet pa latin. Den ene var Apicius’ antikke
romerske kogebog De re coquinaria (om kunsten at
koge), som oprindeligt blev skrevet cirka 400 ar efter
Kristi fodsel. Den anden var den italienske renaessan-
ces forste kogebog: Bartolomeo Sacchi (Platina): De
honesta voluptate et valetudine (om erlig nydelse og
helbred), som udkom i 1475.

Der er en verden til forskel pa opskrifterne i de
to kogebager. Apicius’ opskrifter er praget af store
mengder krydderier og garum (gearet fiskesovs).
Platinas opskrifter har mere fokus pa grontsager og
frugt end pa tunge krydringer og er spydspids for den
nye italienske madstil, hvor den kraftige middelalder-
krydring métte vige for et mere gront kekken (der dog
var l&enge om at sla an i det nordligste Europa). De to
boger vidner om en interesse for mad, der gik langt ud
over den daglige tilberedning. Bade den historiske in-
teresse og interessen for det til enhver tid moderne var
altid til stede.

De fleste kogebgger i samlingerne var dog tysk-
sprogede eller oversat til tysk. Saledes spanske Luis
Lobera de Avilas: Pancket der Hof vnnd Edelleute
(Banket for hof og adelsfolk) fra 1531. Den forste
tyske kogebog, Kiichenmeisterei, blev trykt allerede i
1485, kun 10 ar efter forsteudgaven af Platina, og ud-
kom i over 70 udgaver med forskellige titler over de
neste 100 ar. Og selvfolgelig stod der et eksemplar af
denne (under titlen Koch und Kellermeisterei) i et af
de kurfyrstelige biblioteker med den ekstra paskrift

En af de seerlige grontsager, som Anna af Sachsen skaffede hjem til sin mand, var artiskokker. Opdaekningen var uden gafler, s
man har varet nadt til at holde artiskokkerne med fingrene. Kirsebaer var ogsa en vigtig ting 1 kurfyrstens husholdning. I hesttiden
konserverede man kirsebaer ved at torre dem. Osias Beert (1600-1620), Rijkmuseum Amsterdam.

Weinbuch (i bogen naevnes blandt andet, hvordan
man krydrer vin med mange forskellige urter og kryd-
derier: salvie, malurt, hjulkrone, leegealant, krydder-
nelliker og mange flere).

En saerlig kogebog tilegnet Anna af Sachsen
Den kulinariske krone pa varket, kogebggernes koge-
bog nord for alperne, var Marx Rumpolt: Ein New

Kochbuch fra 1581. Eksemplaret fra biblioteket i
Dresden var indbundet i rodt leeder.**

Selv efter moderne standard er det et imponerende
veaerk: folieformat (over 30 centimeter i hgjden), flotte
treesnit og over 2.000 opskrifter.

Verket var tenkt som leerebog i kokkefaget. Forfat-
teren Rumpolt var mesterkok og pa trykketidspunk-
tet ansat hos kurfyrsten i Mainz. Efter eget udsagn
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skulle Rumpolt tidligere have arbejdet for kurfyrsten
af Sachsen. I sit naesten seks sider lange forord dedi-
kerede han bogen til kurfyrstinde Anna.

Ud over de mange opskrifter oplister bogen menu-
forslag til banketter for henholdsvis kejseren, dronnin-
gen af Ungarn og Bohmen, kurfyrster, arkehertuger,
adelige, borgere og bender.

I modsaetning til tidligere kogebager i Det tyske Rige
er der her lagt storre veegt pa gronsagsretter. Hoved-
vaegten er stadig pa ked, fisk og fjerkrae, men der er
blandt andet et stort afsnit Von allerlei Zugemiiss, som
kan oversettes til Om alle slags tilbehorsmos. Afsnittet
rummer 225 opskrifter pd varme retter, der kan bruges
som tilbehar, og hvor grentsager spiller en stor rolle.
De forste retter i kapitlet er mos — nemlig 17 forskellige
opskrifter pa den for datiden uundveerlige sertemos —
men alle slags smaretter af gront og frugt (og korn) blev
sat under Zugemiiss. Udtrykket var blot blevet kok-
kenes faste betegnelse for et tilbehar til steg eller fisk.

En virkelig nyskabelse i Rumpolts kogebog er et lille
afsnit med salat, som dog ikke kun omhandler ré gront-
sager. En del af opskrifterne indeholder kogte ingre-
dienser. Og nogle er ganske overraskende: kogte store
kapers og kogt humle er et par eksempler.'3

I Danmark ville det have veret en umulig opgave
at overtale folk til at spise ré grontsager pa dette tids-
punkt, men hos kurfyrsteparret i Sachsen var man
ikke bange for at folge moden. Og i sit kapitel om salat-
er opsummerede Rumpolts kogebog fra 1581 en trend,
som var pa vej nordpa — om end noget forsinket. I Hol-
land derimod var man foregangsmaend. Menuen til
barnedab hos Prins Wilhelm af Oranien i 1565 havde
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Forste side i ,,Ein new Kocbuch® fra 1581 af Marx Rumpolt med
dedikation til kurfyrstinde Anna med Frederik 2.s danske rigs-
vaben under. Et rigsvdben sa tungt, at to elefanter tilsynela-
dende havde stort besvaer med at holde det oprejst. Bogen var
en svarveagter — bdde 1 storrelse og indhold. Sa rigsvdbnet
virker pd forunderlig made helt rigtigt.

folgende frugter og greontsager med i forste serve-
ring: rode gulergdder, endivier, granatebler, cedrater/
citroner, persille og salat imperiale (sikkert russisk
estragon, som herhjemme gik under navnet kongens
salat), hvilket giver et tydeligt fingerpeg om Hollands
pionerstatus inden for gronsagsdyrkning.4

Naér vi laeser, at fyrstinde Anna indkebte artiskok-
ker, pistacier og andre specialiteter langvejsfra, sa
er det tydeligt, at hun ikke kun var dygtig til kneek-
polser og sauerkraut. Hun forstod ogsa den nye tids

madlavning. I samtiden betragtede man fyrstehoffet i
Sachsen som et ideelt lzerested for kekkenfolk og land-
brugsmedhjelpere, og fyrsteparret havde let ved at af-
saette de kokke og svende, som havde laert hos dem (til
gengaeld havde man ofte svert ved at finde nye kok-
kenfolk, som levede op til kurfyrstindens krav om ren-
lighed — bade personligt og i omgangen med maden).’s

Frugtdyrkning
I moderne madlavning er frugt en selvfolgelighed. I
1500-tallet var holdningen til frugt noget mere blandet.
For nogle var frisk frugt den direkte vej til kisten. Saledes
skrev Rasmus Augustinus, preedikant pa Herlufsholm, i
et brev til Birgitte Gaye den 11. august 1563 (her i mo-
derne staveméade): Keere frue, det er radeligt, at eders
folk tager sig i vare for frugt - synderlig paerer og able
- thi det er beuvisligt, at her er allerede folk, deraf forgif-
tede, som den fromme og unge bager her i Naestved.'®
Kurfyrstinde Anna og hendes mand, August, havde
dog ingen forbehold. August havde en stor passion
for at dyrke @ble- og paretraer frem fra kerner og at
finde mader at pode p4, sa treeerne kunne baere bedre
frugter. Han skrev en lille bog om emnet, Kiinstlich
Obst-Garten Biichlein, som blev trykt i forbindelse
med et storre verk: Garten Ordnung 1597 af praest og
anlegsgartner Johan Peschell. Mange af hans poderéad
kan i dag dog virke noget markveerdige — sdsom radet
om at dyppe podekvisten i smeltet sukker, honning-
vand med kanel eller lignende for at give frugten en
aromatisk smag.” Bogen passer ind i en meget popu-
leer genre for 1500- 0g 1600-arene, nemlig den sakaldte
husfaderlitteratur, som var betegnelsen for bager, der

angav retningslinjer for en husholdnings daglige virke.
Kogeboger, havebgger og mange andre bgger horte
hjemme i denne kategori.®* Kurfyrstinde Anna havde
mere fokus pa den finere frugt. Hun gik op i dyrk-
ning af blandt andet kveeder og mispler og stenfri
druer. Kvaederne brugte hun til at fremstille electua-
rium og ,saft“. I dag vil vi kalde det kvaedebred og
kveaedegele (at ordet ,saft” ikke har samme betydning
som i dag, kan vi se ud fra Annas omtale af de forme,
hun brugte til at stobe ,saften” i). Ifolge datidens lee-
gevidenskab, som kurfyrstinden om nogen havde sat
sig ind i, var kvaede den bedste frugt mod kvindesyg-
domme og mod heftig feber.

Sukker, honning og sode sager

Rorsukker blev importeret fra blandt andet Sicilien
og Cypern og brugt i overdiddige meengder af dem,
der havde rad til det. I 1500-tallet var sukker séledes
stadig en luksus. Almindelige mennesker matte ngjes
med honning fra vilde bier, som blev narret til at bygge
deres bo i tilhuggede, hule traer, sé det var let at hoste
bikagen, nér tiden kom. Bikagen blev skaret til, presset
fri fra voksen og kogt igennem. Honning var ikke en
selvfolgelighed, da klimaet i Europa i denne periode
var koldt og ustabilt.

Hieronymus Bocks fadevareleksikon ,Der Teutschen
Speisekammer” 1550, stod i Annaburgs bibliotek og
beretter saledes om sukker (min oversattelse): ,Suk-
ker er intet andet end en honning, som naturligt er
blevet hardere pa terremdtten eller i ovnen“. Bock
forklarer, at sukker stammer fra Indien, Arabien, ger
i Middelhavet eller Italien. Og han fortsaetter meget
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sigende med en betragtning for renassancens andet
fokuspunkt — legevidenskaben: ,Pd apotekerne og
1 herremandskokkener findes intet mere alminde-
ligt og brugbart end sukker. Deraf koges og tilbere-
des mange slags latvaerger [mos], sirupper, julep
[kolende drik], conditae [kandisering], conservae
[syltetaj], confect, sma tavler, marcipan, og andre
utallige ting*.

Og selvom et ordsprog fra tiden sagde, at: ,Man kan
ikke fordeerve nogen mad med sukker”, sa var Bock
skeptisk. Han mente, at laekkermundenes overdrevne
brug af sukkergodt gik ud over bade mave og lever."

I et brev fra Herluf Trolle til Birgitte Goye den 15.
november 1558 blev der sat mangder pa konfekten.
Han fortalte, at Eskil Goye havde bestilt ham til at
skaffe konfekt: ,sd@ meget, som jeg kunne taenke, at
han havde behov“. Til den sarlige begivenhed var der
behov for ikke mindre end seks kg konfekt: fire pund
aniskonfekt, to pund korianderkonfekt, fire pund
[konfekt] pa mandel og to pund [konfekt] pé ingefaer.2°

Anis, koriander, ingefeer og nedder blev ofte over-
trukket med en (farvet) sukkerskal og brugt til at strg
over taerter med videre eller blot spise i sin egen ret.
Og det har givet vaeret denne type konfekt, Eskil Goye
bestilte.

Salt og peber

Salt og peber var big business pa grensen til den mo-
derne tid. Saltet blev primeert brugt til at konservere
kad og fisk til vinteren, sa alle havde behov for det i
store mangder. Kurfyrst August gjnede muligheden
for investeringer i lokal saltproduktion for at tage
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kampen op mod naboerne Halle, Frankenhausen og
StaBfurt, der sad pé salthandlen med Sachsen. August
onskede at gore fyrstendemmet selvforsynende og at
producere til lager, sa der kunne komme en fremtidig
eksport. Han investerede tungt i fem sydesaltsprojek-
ter, hvoraf kun et viste sig at kunne lgbe rundt. Det
dyreste af projekterne lukkede ned i 1572 og gav et
underskud pa langt over 100.000 gylden. I stedet for-
sogte han sig i 1578 med import af udenlandsk salt —
det sakaldte bai-salt fra Sydeuropa — via Hamborg.
Meningen var, at det importerede salt skulle erstatte
saltet fra Halle med mere. Befolkningen var dog ikke
begejstret. Det importerede havsalt havde ikke samme
gode kvalitet som det hjemlige sydesalt. Det var groft
og grat og skulle ofte renses for brug, sa ogsa dette for-
sog pa at tjene pa salthandlen i Sachsen kuldsejlede.*
Preecis her kunne kurfyrstinde Anna méske have fore-
bygget sin gemals darlige investering. I kogebogerne
fra tiden blev bai-salt kun anbefalet, ndr man skulle
koge saltlage — aldrig til tersaltning. Det vil sige, at der
var en ret begranset anvendelse af det gra salt. Af de
over 1.500 skibslaster salt, som August importerede,
endte meget direkte i den kurfyrstelige husholdning,
og kun lidt blev solgt videre.

Kurfyrst August blev dog ikke afskraekket af sin fi-
asko som salthandler. Sammen med kebmand Konrad
Rott fra Augsburg planlagde han efterfolgende at skabe
et nordeuropaisk monopol pa handel med peber (og
andre krydderier) gennem selskabet ,, Thiiringische Ge-
sellschaft des Pfefferhandels zu Leipzig", som skulle st
for krydderihandlen med varer fra den portugisiske kro-
ne. Projektet var for ambitigst, og tidspunktet var for-

Sukkerarbejde og vene-
tianske glas var to af
bordets kunstarter. Kan-
diserede frugter, nodder
og krydderier var dyre
laekkerier. Stilleben med
brod og sukkerstads,
Georg Flegel, 1637, Std-
del Museum, Frankfurt.
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kert. Krydderilagrene uden for Sachsen var bugnende
fyldte, og for de var temt, kunne Leipzig umuligt blive
krydderihovedstad nord for alperne. Projektet endte
tragisk med selskabsformandens selvmord i 1580, og
endnu en gang endte kurfyrsten med et stort under-
skud pa grund af fejlslagen handel. Men kurfyrstinden
har sikkert i en periode haft rigelig adgang til de kryd-
derier, hun enskede sig til madlavning og destillations-
husets produktion af medicinske akvavitter.

Kejserbesogi 1575
I april 1575 gaestede den romersk-tyske kejser Maxi-
milian 2. Dresden i en uge. Besgget var planlagt til
mindste detalje. Der blev afholdt jagter, spillet kort,
musiceret og saluteret. Mad og drikke var en vigtig
del af gaestebuddet. Alene mangden er nok til at tage
pusten fra de fleste: tre gange 12 retter pa bordet ad
gangen. Og da der var fire serveringer, har der varet
langt over 100 forskellige retter at forsyne sig fra. Det
er beskrevet, at det var veltillavet og rigeligt. Sidste
servering bestod isar af konfekt.>> Med moderne gjne
er det overvaeldende meengder af mad. Og det har det
ogsd veeret dengang. Det var meningen. Antallet af
retter demonstrerede den rang, man havde. I Rum-
polts banketbeskrivelser ser vi, at et kejserligt aftens-
maltid typisk havde 30-50 retter i hver servering, hoj-
adelige personer blev prasenteret for 20-30 retter i
hver servering, lavadlen métte ngjes med 12-18 retter,
borgere med fire til seks retter, og bender med en til
to retter.>s

Kejserbesgget var en provelse for kurfyrstinden,
som i et brev skrev, at hun havde haft ,grosse Miihe
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und Sorge*“ (stort arbejde og store bekymringer).24 Og
det kan man ikke forteenke hende i. Det ma have veret
et gigantisk logistisk arbejde at skaffe retter nok til to
tafler dagligt i hele besogets varighed. Desverre er
menuerne til kejserbesgget ikke bevaret.

Hvis Rumpolt havde bestemt menuen

Nar vi konsulterer Rumpolts kejserbanketter — som
i gvrigt kun indeholdt tre serveringer — er det ikke
smating, der skulle fremstilles af kurfyrstindens kok-
kenfolk. Ganske vist var kogebogen ikke trykt, da kej-
ser Maximilian 2. besaggte kurfyrst August, men der
er kun seks ar imellem de to begivenheder. Rumpolts
menuer virker sé detaljerede og gennemarbejdede, at
det er svaert at forestille sig, at de ikke skulle veere ble-
vet afprovet i virkeligheden.

Rumpolt skelnede imellem kaddage og fastedage. P&
fastedage matte man ikke servere kad, men gerne fisk
ogalt godt fra havet. Her er en kejsermenu fra Rumpolts
kogebog beregnet til det tidlige méltid p4 en keddag

Forste servering: kogt okseked i salt sovs, bedeked,
en kapun (kastret hanekylling) i klar suppe med per-
sillerod, ingefeer, muskatblomme og peberkorn, sylte
(gul eller hvid), oksenyresteg drysset med parmesan-
ost, stegt hjorteslag med mandeldyppelse, stegt ka-
pun med sod pobrat (en krydret sukkerstrgelse med
citron),® kapprydat (fjerkree eller fisk lagt i lag med
ristet bred og parmesan og overhealdt med en sovs),?
ungarsk taerte lavet med mange blade (filodej), kalve-
nyresteg med hvidleg, indiansk hane (kalkun) som
sattes varm og ter (uden dyppelse) pa bordet, varme

stegte hgns, bagparten af en vildpattegris serveret
varm med sur suppe, stegt fasan med sod pobrat
og pomeranser, agerhgns med sur citronsaft over,*
varme, spanske postejer med hakket hgnsebryst, en
mancho blancho (blanc manger — en sgdet kedrand,
her lavet med hensekeod), unge hons, stegte hassel-
hens, spaekket og stegt bedekolle, syltet hvidt kalveked
gjort surt med citroner, stegt pattegris, en fjerding
stegt kalv, bakkelser af kalvenyre, hvide erter (gra
erter). Det ma have vearet et fantastisk skue. Og dette
var blot starten.

Anden servering: Den anden servering fortsatter i
samme stil, men med flere taerter, fuglevildt og seer-
lige retter som galrat (sylte eller gele med ked) og
karwenada, en ret lavet af et udbenet, banket, fladt
stykke kad, som grilles og laegges i en skal mellem to
skiver ristet bred og overhaldes med smeltet fedt —
ofte tilberedt med hvidleg og peber.

Tredje servering — de sgde sager: honningkage, kvaede-
gele, sukkerovertrukne krydderier og ngdder (korian-
der, kanel, hasselnedder, pinjekerner ...), sukkerfigu-
rer, som illuderede grentsager (gron salat, hovedsalat,
roer, hvidkal ...), frugter (kirsebeer, kveeder, blommer
...) eller sdgar kalvehoveder, hundehvalpe eller firben
med slanger. Endda en falsk sukker-karwenada bliver
navnt.

Rumpolts kejserlige aftentaffel lignede det tidlige
maltid, men med variationer. Forste og anden serve-
ring bliver suppleret med forfinede retter af grent og

frugt: kogte sukkerredder (Sium sisarum), hoved-
salater, (asie-)agurker og salater af cedrat (sukat-
citron) med granatablekerner. Og tredje servering
udviste storre variation af de sede sager: frugtbasere-
de lakkerier, marcipan og smé kager (krumkager og
bischgoten). Her ses et maltid, som ligner det, der pa
fransk kom til at hedde en fransk servering, og som
blev udbredt til hele Europa.

En helt sarlig detalje under aftensmaéltidet var en
teerte med indbygget overraskelseseffekt. I den gemte
sig levende dyr. Denne bizarre skueret skulle, som
en tryllekunst, imponere og vakke munterhed, nar
teerten blev skaret aben ved bordet, og dyrene lgb eller
floj vaek. I dag har de fleste nok svert ved at se morska-
ben i den ret, men den beskrives dengang som meget
underholdende.

Mutter Anna

Kurfyrstinde Anna af Sachsen fik et eftermale, som
bygger pa hendes engagerede forhold til husholdning.
I arhundreder efter sin ded omtaltes hun blot keer-
ligt som Mutter Anna. Tilnavnet demonstrerer den
agtelse, man havde for hendes virke: gronsagsavlen,
frugtplantagerne, mejeribruget, destillation og sukker-
konservering og alle de andre tiltag, som gjorde det
muligt at beverte en kejser, og som satte Sachsen pa
det gastronomiske landkort og gav hoffet ry som da-
tidens husholdningsakademi for bade mand og kvin-
der. Heldigvis har Anna efterladt sig store mangder
korrespondance, hvor man ogsa fremover vil kunne
finde nye detaljer om hendes mange projekter og hen-
des forbindelser til Danmark.
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12016 arbejdede jeg intenst pa en kommenteret jubileeums-
genudgivelse af Danmarks aldste kogebog fra 1616. Den ano-
nyme kogebog har i artier vaeret tilskrevet den alsaciske
leegefrue Anna Wecker, men i mit arbejde fandt jeg ganske
andre kilder, som stammede fra omrédet omkring Leipzig og
Dresden. Flere af kilderne stod i de kurfyrstelige biblioteker
i Annaburg og Dresden. Jo mere jeg har beskaftiget mig
med dette omréde af Det tyske Rige, jo klarere star det for
mig, at Sachsen har veeret et kraftcentrum i udviklingen af
landbrug og gastronomi, som sikkert har pévirket steder
leengere vaek, som f.eks. Danmark.

Wad 2. del, s. 276-277.

Keller, s. 112.

Inhetveen og Schlude, s. 423-429.

Weber, s. 130.

Weber, s. 116.

Schirmer, s. 639+647f.

Weber, s. 87.

Schirmer, s. 647f.

. Wad, s. 221ff.

. Registratur, 72r.

. Inventarii, Vol 29, 177v.

. Rumpolt, s. CLVIII opskrift nr. 14 og 18.
. Weber, s.104.

. Weber, s. 103.

. Wad, bd. 2, side 38f.

. August, s. 12.

. Det har ikke vaeret muligt at finde kurfyrst Augusts originale

bogveerk Kiinstlich Obstgarten Biichlein, som skulle stamme
fra 1570’erne, Jeg har fundet udgivelser af varket fra to for-

skellige arstal: 1619 og 1618, - fra to forskellige trykkerier (et

i Berlin, det andet i Frankfurt) og med to forskellige forfat-
tere pé titelblade (August og Bartoldt Junckhausen). Dette
lille mysterium mangler at blive lost.

19. Bock, s. 32v, 33r.

20. Wad, del 1 s.11.

21. Schirmer, s. 630ff.

22, Briickner, s.233.

23. Rumpolt, s. 11r-41v.

24. Weber, s. 107.

25. Wiegelmann og Morhmann, s. 280.

26. Siithold, s. 157.

27. Anvendelse af citronsaft i opskrifter fra 1500-tallet er ganske
usedvanligt. P4 denne tid var det primeert skallen af citro-
nen, man satte pris pa. Brugen af citronsaft blev forst almin-
delig i lobet af 1700-tallet.

28. Rumpolt, s. 11-13.
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Summary:

Anna of Saxony

— Focal point for farming

and gastronomy in Saxony

Princess Anna of Denmark (1532-85), daughter of King
Frederik IT of Denmark. In 1553 she married Elector
August of Saxony and was after that called Electress
Anna of Saxony. In the latter half of the 16th century,
Saxony was a powerhouse for the development of agri-
culture, horticulture and cookery in Northern Europe.
Electress Anna played a special role in this develop-
ment by virtue of her active participation in the selec-
tion and processing of food, the production of speci-
alities, the collection and refinement of recipes, the
training of the kitchen staff and the construction of a
distillery etc. Anna’s extensive network of like-minded
people meant that not only her influence, but also her
products and recipes, spread beyond the Saxon region
to the likes of Denmark, her country of origin. The fin-
est recipe book north of the Alps was Ein new Kocbuch
(1581) by the master chef, Marx Rumpolt. It was de-
dicated to Anna of Saxony, despite the fact that the
author was no longer employed at the Saxon court. This
testifies to the contemporary recognition of Anna’s
great importance for gastronomy. Two of Rumpolt’s
menu suggestions for imperial banquets are included
in the article.

95



