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Til bords med prinsesse Charlotte Frederikkes
familie i Ludwigslust, 1784-1806

Af Bodil Moller Knudsen

Den 13. juli 1840 dede den dansk-tyske prinsesse
Charlotte Frederikke i bydelen Trastevere i Rom i et af
Corsini-familiens sma huse i parken bag Palazzo Cor-
sini.! Hermed afsluttedes en tilveerelse, hvor Char-
lotte Frederikke i mere end halvdelen af sit 56 ar lange
liv levede i patvungne eller selvvalgte eksiler, forst i
Altona og Horsens, senere i Vicenza og Rom.
Charlotte Frederikke blev fodt i 1784 i Ludwigslust
i fyrstedommet Mecklenburg-Schwerin og voksede op
som den nestsidste i en begrneflok pa seks. Hendes
foreeldre indtog pladsen som hertugpar i fyrstedem-
met i 1786, og Charlotte Frederikke tilbragte resten
af sin barndom og ungdom pa det naesten nyopforte,
smukke slot med samme navn som bebyggelsen, det
14 i, Ludwigslust. Hun forlod barndomshjemmet, da
hun i 1806 giftede sig med sin fatter, den danske prins
Christian Frederik, den senere Christian 8. 11809 blev
hun sendt bort fra ham og deres lille son, den senere
Frederik 7., og i 1810 blev de to egtefaeller skilt.

Familiebillede af fyrstefamilien i Ludwigslust. Hertug Friedrich
Franz og hans hustru, Louise af Sachsen, ses med alle deres le-
vende born. Langst ude i hagjre side star den lille Charlotte Frede-
rikke i sin rode kjole og med blomster i begge haender. Maleri fra
1788 af Daniel Woge (1707-97). Staatliches Museum Schwerin.

Nar der her skal fortalles om Charlotte Frederikkes
foreldres taffelbord, skyldes det, at der findes et ene-
stdende kildemateriale til de fyrstelige maéltider, der
blev serveret ved taffelbordet i deres spisesal. Det
fortaeller bade om ravareindkeb og om de retter, der
blev skabt af disse, og giver dermed et fint tidsbillede.
Og det kan alt sammen skabe en forstielse af, hvad
Charlotte Frederikke voksede op med af mad- og mal-
tidsvaner, og hvad der kom til pavirke hendes egen
smag.

Efter alt at domme deltog Charlotte Frederikke ikke
i sine alleryngste barneér ved foreldrenes taffelbord,
men spiste sammen med sin nurse i de rum pa slottes
overste etage, der var anvist for den lille pige og hen-
des opvartning.? I fyrstelige kredse var det alminde-
ligt, at de allermindste bern spiste sammen med enten
deres opdragere eller ved et serligt bernetaffelbord,
kaldet Kindertafel. Der findes imidlertid ingen kilder,
der dokumenterer et Kindertafel pa Ludwigslust i de
ar, hvor Charlotte Frederikke var lille.

Kilderne

Ved hoffet i Ludwigslust var det almindeligt at ud-
forme dels en daglig spiseseddel for, hvad der skulle
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serveres af mad og drikke pé taffelbordet og andre af
hoffets spiseborde, dels et dertil knyttet dagligt regn-
skab. Heri figurerede sjaldent de forskellige ravarer,
som blev anskaffet fra slottes egen virksomhed, blandt
andet i form af jagtudbytte og gronsager og frugter
fra gartneriet. For eksempel optraeder gronsager og
frugter som regel kun med teksten: gartneren el-
ler gartnervarer. Men alle andre madvarer, som blev
hentet uden for slottet, er opfort i regnskabet. Des-
veerre eksisterer kun de ferreste spisesedler og regn-
skaber stadig, idet de blev offer for en oprydning og
minimering i slutningen af 1800-arene.? Fuldstendig
bevaret for de ar, hvor Charlotte Frederikke boede
hjemme, er nu kun spisesedlerne og de daglige regn-
skaber fra aret 1788.4 Det er disse, der er behandlet
her. Dertil kommer flere andre, mere spredte oplys-
ninger fra andre ar.

Taffelbordet i Ludwigslust
I spisesalen i vestflgjen pa Ludwigslust, hvor Char-
lotte Frederikke med tiden kom til at indtage sine
maltider, heengte der i alle arene et bemaerkelsesveer-
digt billede, der dominerede rummet fuldstaendigt og
bidrog til den fyrstelige spisesals skenhed. Det drejer
sig om den franske maler Jean-Baptiste Oudrys (1686-
1755) maleri af naesehornet Clara. Billedet var, ligesom
en rakke andre, der ogsa blev erhvervet af Charlotte
Frederikkes slegtninge, udfert i sterrelsesforholdet
1:1. De gvrige billeder var malet efter de indelukkede
vilde dyr i Paris’ zoologiske have.

Claras historie er meerkelig og rorende. Tre ar gam-
mel ankom hun, der var et indisk nasehorn, til Rot-
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terdam fra Calcutta. Da hun satte fedderne péa eu-
ropeisk jord, havde ingen her set et levende naesehorn
siden 1579.5 De fleste europaeere havde derfor laenge
opfattet naesehornet som et fabeldyr. Clara, der pa
grund af sin opveekst hos mennesker, var tam, blev der-
for beremt over hele kontinentet og ophav til en regu-
laer naesehornsfeber.® Oudrys billede af hende blev det
mest bergmte pa grund af kvalitet og storrelse.” Nar
Charlotte Frederikke indtog sine maltider i spisesalen,
har hun hver gang kunnet se det kaempestore dyr pa
vaeggen, og det forekommer uteenkeligt, at hun skulle
kunne glemme Clara, hvis gjne altid sa pa beskueren
med et folsomt, sarbart og vemodigt blik.

Ved taffelbordet i spisesalen deltog minimum fire til
seks personer, hvoraf Charlotte Frederikkes foraeldre
var de to, og hoffets hgjest rangerende personer ogsa
udgjorde en eller to. Desuden sad nogle af familiens
eldre slaegtninge, der ikke havde egen husholdning,
med til bords. Da begrnene voksede til, steg antallet af
spisende ved de daglige maltider. Dertil kom et meget
vekslende antal geester i ugens eller manedens lgb.

Den del af slottets personale, der havde adgang til
bespisning som en del af deres lgn, spiste ved kam-
merbordet og ved ,der Nachtisch®. Normalt bruges
udtrykket Nachtisch om dessert eller om dessertbor-
det, det vil sige det szerlige bord, hvor der blev serve-
ret dessert, efter at spisebordet var ryddet efter det
egentlige maltid. Men her ved ludwigsluster-hoffet
bruges udtrykket om det spisebord, hvor kekkenper-
sonale og andre personalegrupper, der gjorde tjeneste
ved serveringen, fik deres mad, efter at deres arbejde
var udfert. Som regel spiste mellem 10 og 15 personer

TZ M Ty 90 Rl B Drgrtont

Slottet Ludwigslust set fra syd. Foran det slot, der blev fzerdigt i 1776, stod der endnu i mange @r resterne af dets forgaenger i form
af nogle lave floje i ost og vest. Dele af den gamle vestfloj tiente som kokken ogsd for det nye slot.
Koloreret radering fra 1794. Kupferstichkabinett, Inventar Nummer 1219 Gr. Staatliches Museum Schwerin.

ved Nachtisch. Ved kammerbordet spiste som regel mel-
lem otte og 10 personer.® Dertil kom, at kakkenet skulle
sorge for mad til dem, der spiste i deres egne gemakker.

Taffelbordet var det smukkest udstyrede af hus-
holdningens borde. Her blev der dekket pa damask-
duge og spist pa selvtallerkener eller pa det fineste
porcelaen fra det tyske omrade. Charlotte Frederikkes
oldefar Christian Ludwig indkebte i 1752 280 stykker
porcelaen fra Meissen. Senere blev samlingen foraget
med porcelen fra Kloster Veilsdorf (Thiiringen), Fiir-
stenberg (ved Braunschweig) samt fra Berlins por-
celensfabrik.® Indkebene drejede sig om bordtgj til

dagligt brug, men ogsd udstyr til dekoration af bor-
det.** Hvor det tidligere havde veret edelmetal, der
karakteriserede bordtgjet pé fyrstelige borde, blev det
fra begyndelsen af 1700-arene, hvor det europiske
porceleen blev opfundet, det sdkaldte ,hvide guld®,
som bidrog til at give prestige pa de fyrstelige borde.
Som regel blev der anvendt forskelligt porceleen pa
spisebordet og pa det efterfolgende dessertbord. Det
var ved taffelbordet i den smukke og rigt udstyrede
spisesal, at den fyrstelige familie, nar der var geeste-
bud, kunne fremvise sin rigdom og fyrstelighed ved
hjeelp savel af bordtgjet som af madretterne.
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Pa dette billede af udsigten
fraslottet og mod syd ses til
hajre  bindingsveerksbyg-
ningerne, der endnu eksi-
sterede fra det foregdende
slot, og her finder vi kok-
ken stdende uden for kok-
kenbygningen. Udsnit af
Johann Friedrich Fecht-
heims maleri: Blick vom
Portikus des Ludwigslus-
ter Schlosses zur Stadt-
kirche. Cirka 1780. Staats-
liches Museum Schwerin.
Billedet er reproduceret
efter Sabine Bocks bog:
Grossherzogliche Kunst in
Schloss Ludwigslust.

Foto: Thomas Helms.

Kokkenet

Forudsetningen for et fremragende taffelbord var et
velfungerende hofkgkken med dygtige mundkokke og
adgang til friske og fremragende ravarer.

Kokkenet i Ludwigslust 14, ligesom i mange andre
fyrstelige besiddelser, et stykke veek fra spisesalen og
fra de gemakker, hvor de fyrstelige opholdt sig, sdledes
at de ikke blev forstyrret af larm og lugt. Kekkenet
havde til huse i en flgj af det forhenvarende slot, der
endnu ikke var nedrevet. Man kunne formode, at dette
resulterede i, at den varme mad blev kold, for den
ndede frem til de spisende, men dette var ikke ned-
vendigvis tilfeeldet. Dels var mange fade overdaekkede,
dels var der mulighed for genopvarmning. I muren
ved geestevaerelserne pé 2. sal i gstflojen var der for ek-
sempel installeret et komfur, og formodentlig var der
anbragt flere rundtomkring pa slottet.*

Kokkenet var, som det fremgér af inventaret fra
1806* samt flere andre, uhyre veludstyret. Ved siden
af de faste installationer som komfurer og ildsteder
med stegespid og store jerngryder til at heenge over
aben ild fandtes her talrige mindre potter, kasseroller
og gryder, der kunne anvendes ved fremstilling af
madretter over den &bne ild og til nedkogning af fon-
der og supper over mindre komfurdbninger.

Kokkenet disponerede desuden over talrige forme
i porcelan, sglv, messing, kobber, bly, blik, jern og
trae. Det drejer sig om ovale forme til geleer, sma og
store forme til frugtretter, flade forme til teerter og til
svamperetter og sd videre. Her var ogsa tertepander,
omeletpander, garniturepander, alt sammen i kobber.
Ni store kobberforme og 36 sma blev bragt hjem af

mundkok Albrand fra Sankt Petersborg i marts 1800.
Heriblandt var der to ananasforme og en form i tur-
banfacon.'

Ansatte, der havde med maden at gore

I spidsen for kekkenet stod mundkokken(e), som
havde det overordnede ansvar for fremstilling
af taffelbordets retter. Dette fremgéir ogsd af, at
de samlet eller hver for sig underskrev hver dags
spiseseddel. I 1788 hed mundkokkene Nehrling
og Oelz(e). Til hjelp i kekkenet var der kokken-
svende og kekkenpiger, og uden for det egentlige kok-
ken sorgede andre ansatte for frembringelse af rava-
rer til madlavningen. Det gjaldt fiskere, der tog sig af
ferskvandsfisk og skaldyr fra de ferske vande og pas-
sede karpedammene, fasaneripassere, honsegards-
passere, dem, som malkede kgerne og lavede malk
og friskost, samt slagterne, svinehyrderne, dem, som
sorgede for jagten og for de skudte dyr, og selvfolgelig
hele staben af gartnere, der passede slottets kokken-
have under ledelse af hofgartneren.

Hofgartner Ruhe stod i spidsen for Ludwigslusts
keokkenhave, der 13 lige @st for slottet béde i 1788 og i
alle arene indtil 1806, hvor Charlotte Frederikke boede
hjemme. P4 slottet i Schwerin, hvorfra kekkenet ogsa
fik en del madvarer, var det i hele perioden gartner-
familien Vollmar, der fungerede som kokkenhavegart-
nere, og familien Klett, der fungerede som vingartnere
og overgartnere, der havde opsyn med frembringel-
ser bade fra friland og fra orangerier og ananashus.
Sidstnaevnte havde allerede i 1775 givet et udbytte pa
1.000 styk.* Et godt eksempel pd, hvad gartnerne be-
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mestrede, nemlig manipulation med hgsttidspunktet,
finder vi i det forhold, at der i kekkenhaven i Schwerin
allerede i april blev fremdrevet jordber og i maj-juni
meloner.’

Til hjaelp i Ludwigslust havde Ruhe en her af
gartnerknaegte, der kunne bistd ham med frembrin-
gelser af delikatesser til taffelbordet. Ved hjeelp af
mistbanke, drivhuse, frugtkeldre, kuler og drivhuse
manipulerede han ligesom Klett med saesonerne. I de
store glashuse blev der hastet figner, vindruer, pome-
ranser og ferskner, hvorimod citrontraeerne fra oran-
gerierne alene blev anvendt som udsmykning og sym-
bol pa det fyrstelige hus’ formaen, og citronerne til de
daglige tafler blev indkebt hos en handlende.

Den franske servering
eller service a la francaise
For maltidets afvikling var det ngdvendigt, at lakajer
sorgede for at fremhente det bordtgj, som befandt
sig i selv- og porceleenskamrene samt i vinkalderen,
og at oldfruen havde sgrget for at have de smukkeste
damaskduge og servietter parat til bordet. Terriner,
store og sma fade og skile med mad samt de spisendes
tallerkener fyldte godt op pa taffelbordet, og blomster
havde derfor endnu ikke indtaget deres senere plads i
borddaekningen. Drikkeglas var i princippet ikke fast
placeret pa bordet, men et fyldt glas blev hentet fra et
serveringsbord af en lakaj, nér en af de spisende havde
lyst til at drikke.

Ved hoffet i Ludwigslust, som ved de fleste andre
samtidige europziske hoffer, var det almindeligt, at
méltidets retter blev stillet pa bordet som en sakaldt
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fransk servering. I denne serveringsform var malti-
det som helhed inddelt i en raekke serveringer, imel-
lem hvilke bordet blev ryddet for mad. Som regel
bestod hver servering af et antal madretter pa store
fade og i suppeterriner, og dertil kom adskillige sma
fade, ofte kaldet asietter, der var placeret mellem de
store, med smaretter pa. Alt blev stillet pd bordet
pa en gang. Antallet af asietter steg med antallet af
geaster.

I Ludwigslust udfoldede den franske servering sig
til hverdag beskedent og bestod som regel kun af en
servering af for eksempel fire til seks fade med storre
madretter og dertil seks asietter, serveret pa en gang til
middag. Til aften kunne der vere tale om det samme
antal retter til det samme antal gester, sommetider
dog med en ret mindre. Denne beskedne version af
den franske servering blev pa samme tid ogsé prakti-
seret pa dansk grund, nemlig ved det sdkaldte russiske
hof i Horsens.® Den tyske Karl von Rumohr (1785-
1843) betegner i sin kogebog Geist der Kochkunst fra
1822 ogsa denne udvikling i serveringen af maltidet
som den mest almindelige. Den mindre omfangsrige
serveringsform var séledes et kendt feenomen i det
nordeuropaiske omrade.

Nar der blev holdt fest, var opdeekningen ganske an-
derledes. Her var maltidet fordelt pa flere serveringer,
og der var mange store fade pa bordet samt et stort
antal smaretter med laekkerier.

Desserten blev serveret med en ny opdakning af
bordtgj og nogle gange ogsa ved et andet bord. Des-
serten udgjordes af fa fade til hverdag og mange fade,
kurve og skale ved festlige lejligheder.

Komfur pa 2. sali estflojen. Her kunne mad, der var blevet kold
pa sin vej fra kokkenet, varmes eller holdes varmt. Komfuret
ligger praktisk lige mellem tjenertrappen og de mange mindre
gemakker, der blev anvendt som gaesteveerelser. Privat foto.

Maden pa taffelbordet

Indholdet af bade middagsretter og aftenretter vari-
erede aret igennem pa grund af forskellige udbud af
ravarer og forskellige indkebsmuligheder, men ogsa
pé grund af maltidernes forskellige status. Der var stor

forskel pa, om der var tale om et hverdagstaffel med
fire til seks personer eller et festmaltid med mellem 16
og 25 mennesker omkring taffelbordet.

Visse formmaessige traek gik dog igennem maltidet
aret rundt, bade hvad gelder hverdagstaflet og fest-
taflet. Der stod altid en eller to suppeterriner midt pa
bordet blandt de store fade.” P& festdage var der to
suppevarianter ved middagsmaltidet og naesten ogsa
altid ved aftensmaltidet. P4 hverdage blev der serve-
ret en suppe til middagsmaéltidet og med nogle fa
undtagelser ogsa en til aftensmaéltidet. Disse supper
benavnes pa spisesedlen: suppe, bouillon, consom-
mé, coulis eller andet, som vi opfatter som suppe, for
eksempel sago i redvin og melkesuppe. Supperne til
middag var ofte fyldt med gronsager, fisk eller skaldyr,
for eksempel krebsesuppe eller aspargessuppe. Sup-
perne om aftenen, hvad enten det var hverdag eller
fest, var som regel mere sgde og fyldt med ris, ris-
melsboller, sago eller malkesuppe med chokolade. I
princippet var hovedforskellen pa hverdag og fest her
kvantitativ snarere end kvalitativ.

P& hverdagene var der foruden suppen en anden
fast komponent pa taffelbordet, nemlig en form for
steg. Den blev serveret i sin helhed p& middagsbor-
det, resterne kom pa aftensbordet, farseret eller i en
ragout. Oftest var her tale om kalvesteg, lidt sjeldnere
svinesteg og lammesteg.

Pa festdagene kom der flere forskellige former for
store stegte stykker kad pa bordet. Der blev ofte ser-
veret dyresteg eller kolle af radyr, ligesom bade okse og
kalv serveredes pa utallige mader aret igennem. Det er
ved festerne, vi finder de mest raffinerede forarbejd-
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ninger af stegene, som blandt andet viser sig i de sau-
cer, der efter indkogning i en af kakkenets talrige kob-
berkasseroller blev heldt over stegene.

Pé hverdagene blev der som allerede navnt ved ba-
de middags- og aftensmaéltidet kun serveret tre til fire
retter foruden suppen. Hertil fgjede sig en raekke, som
regel mellem seks og otte, asietter med smaretter. Her
dukker gronsager, fisk og fugle op i form af ragouter,
salater og kompotter.

Hovedkomponenterne i festdagenes maéltider, sup-
perne og de store stege er allerede naevnt. Men der-
udover var festmiddagene markante ved de mange
store fade med forskellige retter og ved det store
antal sma fade, asietter, med sméretter. De store fade
i serveringen var fyldt med for eksempel braiserede
fjerkrae, koteletter og stegte fisk fra bade de salte og
de ferske vande, vedfajet arstidens gronsager. Des-
uden var sild i forskellig form neesten altid at finde.
Pa de sma asietter 12 der geléer og kompotter, ungt
fjerkreae, skaldyr og forskellige salater med krydder-
urter og gronsager.

Som en del af krydringen af madretterne optradte
dret rundt sével ved hverdagstaflet som ved festtaf-
let 1700-tallets allestedsnaerverende frugt, citronen.
Dens saft kunne blandes med sardeller eller ansjoser
og olivenolie og sommetider kapers til en yndet dres-
sing eller pa anden méde give smag og syre til en ret.

Det er desuden ved festtaflet, at den fyrstelige for-
maéen, ud over naturligvis at meette, kan ses i form af
arstidsvariation, udenlandske révarer og raffinemen-
ter i tilberedning og smagssatning af retterne, som det
herefter skal vises.
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Arstidsvariation pa taffelbordet

Arstidsvariation i ravarerne til madlavningen er maerk-
bar og viser sig ved bade hverdags- og festtafler. De
ravarer, der stammede fra slottes egen produktion,
for eksempel grontsager, forteller om en evne hos
gartnerstaben til bade at fremskynde hgsttidspunktet
og til at serge for optimal opbevaring og derved for-
lzenge sasonen for brug. Arets tidligste maneder bar
dog praeg af, at en del af maden pa forskellig made
var konserveret. Her optradte mange oliven, saltede
agurker, sardeller og kapers. Savojkél og gulergdder,
der formodentlig overlevede i kule eller kalder siden
efterdret, udgjorde det gronne pé januarbordet. Og
blandt fjerkraeet var sender stadig pa bordet til supple-
ment af vildand og af de firbenede dyr, sidledes som

Festmiddagens menu juni 1788. Af spisesedlen fremgar det, at
middagen udgjordes af en rakke serveringer, der alle bestod af
et antal forskellige retter. Her praktiseredes sdledes den franske
servering. I forste servering star supperne forst, sé kommer ok-
sekod og braiseret kokod og kapun, skinke med hyben, dyreryg
og kalv. Serveringens nummer 7 udgoeres af en kage, bagt pd
spyd, og ved serveringen vendt, sa den fremstod som et meget
hajt bagvaerk. Kagen var og er stadig en traditionel bryllups-
kage, men har her formodentlig fungeret som enten skueret el-
ler mundrenser. Sd folger et par terriner af henholdsuvis sild og
grenne bonner samt roer med lammebryst. Herefter serveredes
24 asietter. Selvom tallet er stort, fylder maden pa den enkelte
asiet ikke naer s@ meget som forste serverings enkelte retter. Her
er saesonens bedste rdvarer forarbejdet: unge hons, asparges,
morkler, hummer, krebs, appelsingelé, citroncreme, harer. Her
findes ogsa skaerepdleg, kompotter af beer, salat, agurker og
rodbeder. Til sidst serveres desserterne. Her er syltetoj, kurve
med frugt og tallerkener med konfekt, men den mest elegante
dessert er de store skalagtige skaller, der serveres med frosne
solbaer eller ribs og frossen te.

Hertugen af Mecklenburg-Schwerins taffel torsdag den 12. juni 1788

Herzoglich Tafel Donnerstag den 12 ten Junii 1788

Mittag in 25 Personen

1) Schwibische Suppe mit Eyer

2) Graupen Suppe

3) Ger: Hamburger Rindfleisch

4) Kuhe a la Braisse mit Champignons
5) Pastete von Haring

6) Kapaun a la Braisse mit Champign
7) SpieB kuchen

8) Schweine Schinken mit Hayebutten
9 Rehriicken gebrt

10 Kalbs Wienerbraten

2 P: Terrins
1 Nice-Bohn mit Héring
2 Riiben mit Hammelbrust

24 Assietten

1
) } Jungehiiner gebacken

i } Kl: Pasteten von farci

5) Spargel mit Sauce blanc
6) Murcheln in Fricasse
7) Hummer mit Krauter

8) Ioscher Krebse

9) Gellé von Orangen
10) Blanc-Manche
11) Crem von Zitron

12) Hasen kuchen mit Consomme

13 )
14
15
16 J
17
18
19
20)
21 )
22
23
24J

.

)

>

Aufgeschnittenes, von Zungen
Haring, Mettwurst und
Rind Fleisch Tranché

Compott von Cathr: Pflaumen &
Brunellen, Stachelbeer und Kirsch

Sallats, a I'Jtalienne, Gourcken
Kopf Sallat und Roteriiben

2 Schaalen Gefrorenes von
Johannsbeer und Thee

6 Schaalen Eingemachte Confieture
6 Korbe mit Obst
36 Teller Confect
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de var det hele vintersasonen. Fiskene blev repraesen-
teret af sandart og sild.

Resten af aret var der langt flere friske ravarer i
retterne. Det gjaldt i februar grenne salater af friske
urter og overvintrede radbeder og kalrabi, den fine
lille sangfugl hortulanen, som nok var pa vej nordpa
pa sit traek i fordret, samt sandart, gsters og muslin-
ger. I marts var der igen &g nok til talrige omeletter. I
april kom spinat, duer og flere &g, i maj estragon, an-
dre krydderurter og agurker, i juni asparges,*® hum-
mer, krebs, unge hens, unge gulergdder, blomkal,
jordbaer, hindbeer, meloner og hyben. Juli maneds
sortiment lignede junis. Sommermanedernes fisk
var tobis, der kun blev fisket op af Ostersgen net-
op i disse méneder, men al er ogsa reprasenteret.
I august 1788 flyttede fyrstefamilien til Hamborg
pé et sensommerophold. De tog mundkok Nehrling
med, og bade spisesedler og regnskaber vidner om,
at der ikke var veesentlige forandringer i, hvad der
blev sat pa taffelbordet til middag og aften i Ham-
borg, i forhold til hvad der kunne forventes i Lud-
wigslust. Her indgik som arstidens friske indslag
agerhons, friske gronne erter, sma roer, forskellige
gronne salater og solber og kirsebar i madretterne.
September var praget af perer, redbeder, redkal og
artiskokker. I oktober og november kom Kkartofler,
knoldselleri, vindruer, kvaeder og osters pa bordet.
Den 4. december, pa Charlotte Frederikkes fodsels-
dag, serveredes ,Bouding”, stavet naesten som det
franske ,boudin®, der betyder blodpglse, som var et
resultat af den netop overstéede slagtning. Blodpel-
sen var en leekkerbisken pé denne arstid, men ellers
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virker det ikke, som om det ved dagens to maéltider
er blevet markeret ved taffelbordet, at der pa slottet
var en fodselsdag at fejre. I december kom desuden
sandart, skorzonerredder, rosenkél, &ender og kapu-
ner pa bordet. Juledagenes fejring giver sig ikke ud-
slag pa spisesedlerne.

Denne kortfattede oversigt forteeller hovedsageligt,
hvornar en ravare serveredes farste gang, men ikke no-
get om, hvor leenge ravaren forblev pa spisesedlen som
del af en madret. Arstidsvariationen er imidlertid mar-
kant og vidner om den szrlige rigdom, som velstdende
og fyrstelige husholdninger besad, idet de kunne ind-
tage ravarerne, nar de var mest egnede og smagte bedst.
Derfor blev de farste forekomster af en ravare gerne delt
med fyrstefamiliens gaester og fremvistes og tilberedtes
neesten altid i forbindelse med et festtaffel.

Udenlandske varer til taffelbordets retter

Ved siden af de révarer, som fyrstehoffet skaffede
sig af egen avl, sa spiste hoffet ogsd en rakke varer,
der blev fremskaffet fra udlandet. Blandt disse finder
vi sardeller, kapers, rosiner og korender, sukker, ris,
rismel, mandler, bittermandler, bruneller (franske,
torrede blommer fra Brignoles i Sydfrankrig)," kon-
fiturer, kaffe, te, chokolade, sago, kanel, makaroni,
parmesanost, olivenolie, vanilje, citroner, appelsiner,
trofler, morkler og kaviar.2° Indkgbene vidner om ind-
flydelse fra det italienske omrade (makaroni, citro-
ner, appelsiner, parmesanost). Og fra det franske
omrade bruneller. Hvorvidt olivenolie, mandler og —
bittermandler, trofler, morkler og konfiturer stamme-
de fra det italienske eller det franske omrade, kan ikke

ses af regnskabet. Fra Middelhavsegnene kom ogsa
rosiner og korender, hvorimod vanilje, kanel, sukker,
sago, kaffe, te, chokolade og ris*! alt sammen stamme-
de fra de oversgiske omréader. Varerne blev formodent-
lig enten kebt direkte i Hamborg eller ndede via hand-
lende til Ludwigslust. Indkebene var jevnt fordelt
over hele dret, bortset fra appelsiner, som sjaldent
blev anskaffet i vinterhalvaret.

Det er blandt drikkevarerne, at fremmede landes
produkter er bedst repreesenterede i forhold til de
hjemlige. Te, kaffe og chokolade er allerede neevnt. Det
samme er appelsin og citron, der kunne indkebes i sa
store mengder, at der kunne laves limonade, som det
skete med 50 appelsiner og 34 citroner til et festtaffel
ijuni 1788.2

Vinen var en daglig geest. Ved taffelbordet drak man
til hverdag enten Médoc- eller Margaux-redvine samt
en vin, der blot kaldes ,fransk®, og som formodentlig
ogsa er en rodvin. Ved festerne serveredes champagne
og en anden sprudlende vin, for eksempel ,Canarien
Sekt”“ skabt pa malvasiadruen og lavet pa De Kanariske
@er, samt ,,Rhein Wein“ det vil sige rhinskvin, og Bour-
gogne-radvin. Desuden blev der ved festtaflerne druk-
ket forskellige hedvine, for eksempel den morke Mala-
ga fra omradet omkring den sydspanske by af samme
navn, Malvasia fra Madeira, en af drhundredets mest
populere vine, Tokayer, der stammede fra Ungarn, og
de franske hvide muskatlikgrer Frontignac, Saint Lau-
rent og Muscat Lunel.

Indkegbene af udenlandske fodevarer svarer i ud-
strakt grad til, hvad andre fyrstefamilier pa vore bred-
degrader foretog.>> Men manglen pé flere varer fra

Sydestasien, som bambusasier og soja, samt vine fra
Kapstaden, som europziske handelsskibe passerede pé
deres vej til og fra Asien, kan maske ses som folgen af,
at Mecklenburg-Schwerin ikke var i besiddelse af over-
soiske kolonier. Muligvis havde hertugparret i Ludwigs-
lust heller ikke helt de samme gkonomiske midler, som
for eksempel kan spores i danske regnskaber.>+

Raffinementer i tilberedning af madretterne
Raffinementerne i tilberedning af maden viser sig
iser ved de store festtafler, hvor det franske kok-
kens betydelige indflydelse afspejles overalt i menu-
erne. I den franske madlavning adskiltes i lgbet af
1700-drene det salte og det sede keokken fuldsten-
digt, og forskellige indkogte fonder samt saucer kom
til at danne grundlaget for variation i retterne. En
ny tilberedning af ked blev introduceret, nemlig en
langtidsstegning i gryde eller kar, som kaldtes brai-
sering. Ligeledes fik gronsager en fast og mere frem-
stdende plads i maéltidet, og sortimentet udvidedes
med mange sma, friske salatblade og krydderurter,
der blev tilsat retter, som sa kom til at baere beteg-
nelsen ,aux fines herbes“. Ogsa forskellige krydder-
blandinger anvendtes til at smagsatte madretterne,
som for eksempel den fornavnte blanding af citron-
saft, sardeller og olivenolie.

I 1788 finder vi pa festdagenes spisesedler en lang
reekke udtryk, som narmere forklarer, hvilke smags-
elementer der er tilsat retterne, og som for de flestes
vedkommende er navngivet med et ,,a la“. Eksempelvis
a la greque (citronsaft, olivenolie, timian eller andre
krydderurter), a 'espagnole, (en brun sovs til ked), ala
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Hertugen af Mecklenburg-Schwerins taffel torsdag den 4. december 1788
Herzogliche Tafel Donnerstag den 4 ten Decbr. 1788

Mittag in 6 Personen

Schwibische Suppe mit
Eyer u. Mark Knochen
Savoyen Kohl mit Hammelst
Pastete von Hiinern mit
Muercheln und Champign

Rehriicken gebraten

6 Asietten

Austern Naturelle

Austern gebraten

Ragout Mellé

Bouding mit Hagebutten Sauce
Sauer GanBefleisch

Roteriiben und ErdtoffelSallat

2 Korbe mit Obst
8 Teller Confect

Middagen pa en hverdag i december 1788. PG denne dato er det prinsesse Charlotte Frederikkes fodselsdag, men det afspejler sig
tkke i menuen. Her er serveringerne skrumpet ind til en, og asietterne til seks, altsa langt feerre end pa festdagene. Forste servering
starter med suppe, derefter folger savojkdl og lammesteg, paté af hons med morkler og champignoner og endelig stegt dyreryg. S
folger seks assisetter med to forskellige tilberedninger af osters, sd en ragout, og endelig nogle retter, som reprasenterer sasonens
bedste ravarer, nemlig blodpolse med hybensous, gds (som har ligget i en sur lage eller pd anden mdde er fermenteret) og rodbeder
og kartoffelsalat. Til dessert er der to kurve med frugt og otte tallerkener med frugt.
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hollandaise (en lys sovs til fisk), a la italienne (en oli-
venfyldt sovs), a la estouffade (markerer en brai-
seret ret/steg), a la duchesse (udtrykket dekker over
flere forskellige tilberedninger),? og a la mode (brai-
seret oksekad med gronsager).

Endelig vidner en rakke udtryk fra festernes spise-
sedler ogsa om den franske indflydelse, som for eksem-
pel profiterolles, risolles og mille feuille.

P& spisesedlerne optraeder der et par udtryk, som
ikke kendes fra kogebagerne for senere. Det er inte-
ressant allerede i 1788 at finde en ret betegnet som
a la Provencale, idet indflydelsen fra det sydfranske
Provence normalt i madhistorien forst tilskrives en
opdukken i Paris med Den franske Revolution.2® Hof-
fet spiste ogsa forskellige fisk og skaldyr i eller gar-
neret med mayonnaise, hvilket er tidligt, i forhold
til hvorndr mayonnaisen optraeder i de hidtil kendte
skriftlige kilder, nemlig i 1804, hvor den tyske forfat-
ter Kotzebue omtaler saucen, som han har fiet i Paris.
Opskriften forekommer forst i 1806 i en fransk koge-
bog? og har saledes ogsa her kunnet fremstilles uden
hjeelp fra en kogebog.

Desserterne

Til desserterne i Ludwigslust blev der kabt saerligt ind,
fort et seerligt regnskab, og oplysningerne om indhol-
det af desserten blev angivet i et seerligt afsnit pa hver
dags spiseseddel. Pa denne méade eksemplificeredes, at
desserten ikke var en del af det egentlige maltid, men
udgjorde et arrangement, som fandt sted, efter at der
var taget af bordet, hvilket pa fransk hedder ,desser-
vir og er baggrunden for ordet dessert. Det har ikke

veret muligt at finde frem til, om desserten serveredes
pé et andet bord end hovedmaltidet, siledes som det
sommetider var tilfaeldet andre steder.?®

Desserterne varierede, ligesom resten af maden, ef-
ter arstiderne og efter lejligheden. De mest overdadige
desserter blev sat pa bordet ved festlige lejligheder,
hvorimod desserten til hverdag som regel blot bestod
af et par kurve med frugt og tre eller fire tallerkener
med konfekt.

Ved festtaflerne blev der serveret flere desserter,
iseer af dem, der kaldes de ,,vade“,* modsat de ,torre®,
som er mere bestandige, oftest sukkerkonserverede
varer som kandiserede kastanjer, kandiserede pome-
ranser og andre frugter. Til de torre desserter hgrer
ogsa forskellige former for konfekt og konfiturer,®
herunder blandt andet harlekinér (rombeformede
konfektstykker, som regel med flere lag i forskellig
farve), deviser (indpakket konfekt forsynet med sma
papirsedler med et lille vers)3' samt forskellige former
for kiks, kaldet bisquitter,3* medaljoner, dragéer og
karameller.

Der er ingen arstidsvariation i de torre desserter,
men det er der i de véde, og her viser de sig mest i varia-
tioner af frugt. Hvor de ovrige desserter oftest blev an-
rettet pa tallerkener, sa serveredes frugten i kurve og
sékaldte skaller. Hvor store kurvene og skallerne var,
angives ikke. I det tidlige forar var kurvene fyldte med
appelsiner, rosiner og mandler, lidt senere kom meloner
til. Om sommeren bestod frugterne ofte af beer, for ek-
sempel jordbeer og hindbeer, der blev serveret i sdkaldte
skaller, formodentlig af porcelen eller fajance. Somme-
ren igennem er der appelsiner pa dessertbordet. En au-
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gustsgndag kunne der veere blommer, abrikoser, fersk-
ner, vindruer, parer, kirsebar og ribs i kurvene. Om
efteraret stod veeksthusenes meloner og ferskner sta-
dig pa bordet. De mange ananas, som blev produceret
i Ludwigslust og Schwerin, viser sig ikke i 1788-regn-
skaberne eller pa spisesedlerne. De kan dog veere gemt
under kategorien ,,Obst®, som er fallesbetegnelsen for
frugt leveret af slottets gartner. Eller det kan vere et af
de ar, hvor hgsten ikke var sa rig.

Ved de storre festligheder blev der desuden serveret
is af forskellig slags, blandt andet en sorbet af ribs og te.

Ved siden af de sade sager, der serveredes til des-
serten, var overgangen mellem hovedretternes serve-
ringer og desserten ved storre festméltider preeget af
retter, som vi ville kalde dessertagtige, nemlig frugt-
geléer, melkeretter som blanc-manger og syltet
meelk,33 bisquit-terters+ og andre teerter og kager, som
for eksempel mille-feuille.35

Karakteristik af maden til hverdag og fest
Det fremgar af spisesedlernes omtale af retterne pa
taffelbordet og den efterfolgende dessert, at der var
vaesentlige forskelle pd madretternes karakter til hver-
dag og til fest. Den franske indflydelse, som var sa
markant ved festmaéltiderne, kan ogsa spores andre
steder i den samtidige madverden, for eksempel i
kogebogslitteraturen.

Kokken Marcus Looft, der da arbejdede som kok
i den holstenske by Itzehoe, udgav i 1755 i Liibeck
det andet oplag af sin kogebog Nieder=Sdchsisches
Koch=Buch, der var udkommet forste gang nogle ar
tidligere.?® I 1766 udkom i Kebenhavn den danske
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version af samme kogebog med titlen Den kongelige
Danske og i Henseende til alle Slags Maader fuld-
staeendige Koge Bage og Sylte=Bog. 1 arene herefter
og indtil 1816 udkom kogebogen i 18 oplag i alt hos
forleeggere i Altona, Miinster, Leipzig og gentagne
gange igen i Liibeck. Dette forteller os om, hvor stort
et omrade i Nordeuropa han henvendte sig til og fik
madmessig indflydelse pa. I kogebogerne viser han
sin fortrolighed med det franske kokken. Han praesen-
terer mange nye franske opskrifter blandet med mere
klassiske @ldre. En lang rackke af de madretter, der op-
tradte pa festdagenes taffelborde i Ludwigslust, fin-
des i hans kogebog, for eksempel alle retterne med de
franskklingende navne.

Med den betydelige popularitet og indflydelse, som
Loofts kogebog fik, forekommer det ikke usandsynligt,
at kogebogen ogsa skulle have veret i brug i det fyrste-
lige kokken i Ludwigslust. En medvirkende é&rsag
kunne vere, at der ikke i 1700-drene udkom koge-
boger i Mecklenburg.?” Imidlertid er det uomtvisteligt,
at mundkokkene i Ludwigslust havde et solidt kend-
skab til det franske 1700-tals kekkens veasentligste
og karakteristiske traek enten fra Loofts eller andres
kogebgager eller af egen erfaring.

P& hverdagens taffelborde var de fleste retter
skabt af traditionelt tilberedte ravarer fra de meck-
lenborgske skove og viddomrader samt fra slottets
bedrift. De blev fremstillet af mundkokkene pa bag-
grund af deres store erfaring, vel som regel uden
hjalp fra kogebggerne. Det var saledes ikke alle
fyrstefamiliens maltider, der blev anvendt til at
fremvise herskabelighed, hverdagenes maltider har

Her ses et eksempel pd, hvorledes
dessertbordet er helt adskilt fra
det bord, som middagen serveres
pa. Forrest i billedet til venstre ses
dessertbordet dazekket med mange
mindre fade med konfekt og torrede
frugter. I midten troner en ,cro-
quante®, en kage sammensat af spro-
de, knasende dele, en slegtning til
croque-en-bouche-kagen. Maleriet
fra drene mellem 1758-1770 hanger
pa radhuset i den franske by Raon-
UEtape. Her reproduceret efter
Glanville og Young.
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efter alt at domme i meget lignet maltiderne hos
store godsbesiddere og adelige, hvorimod taflerne
for de mange gester tjente til at demonstrere rigdom
og fyrstelighed.

Charlotte Frederikkes liv

efter arene i Ludwigslust

Efter sit bryllup i 1806 flyttede Charlotte Frederikke
hjemmefra. Hun opholdt sig et ars tid pa slottet i Plon
og derefter to ar ved hoffet i Kobenhavn. Begge steder
har hun efter alt at demme spist pad samme vis og i
samme madtradition, som hun gjorde hjemme i Lud-
wigslust. Arene i eksil i Horsens i et krigs- og krise-
ramt Europa bad pa mere beskedne forhold, endskent
hun sjeldent forsemte at fejre en meerkedag eller ind-
byde byens honoratiores til en god middag.

Charlotte Frederikke rejste fra Danmark i 1829 og
slog sig fast ned i Rom i 1833. Her forlod hun de
madretter, der var blevet skabt under indflydelse af
den tradition, som Looft og det nordeuropeiske kok-
ken repraesenterede, og madte olivenolie, parmesan-
ost, makaroni, citroner og appelsiner i en mere syd-
landsk madtradition end den, der havde hersket ved
barndommens og ungdommens taffelbord i Ludwigs-
lust.

Noter:

1. Archivio di Stato. Mappa castrale. Kort nummer 1359, Rione
Trastevere. Og brev fra Johan Bravo, dansk konsul i Rom, til
Thorvaldsen 26.7.1840. Thorvaldsensmuseum.dk/arkivet.

2. LHAS. 2.26-1 Grossherzogliches Kabinett, pakke 4782.

3. Oplyst af Frau Brigitta Steinbruch, Landeshauptarchiv Schwerin.
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10.

11.

12.

13.

LHAS 2.26-2 Hofmarschallamt, pakkerne 2508-2519. 1788.
Hele materialet er gennemlaest, men eksempler som regel
hentet fra tre middage og tre aftensmaéltider per maned
(bade festdage, hverdage og helligdage) i arets 12 méneder.
Bremer-Davis.

Clara blev vist frem fra Kebenhavn i nord til Krakow i gst og
Napoli i syd og London i vest og dede 14. april 1758.

Billedet blev malet i 1749, kbt af fyrstehuset Mecklenburg--
Schwerin op ophaengt i spisesalen i Ludwigslust i 1770’erne.
Efter Charlotte Frederikkes mors ded i 1808 skete en omor-
ganisering af rummene i vestflgjen, og billedet blev taget
ned. I forbindelse med genskabelsen af Ludwigslust, som
slottet sa ud i Charlotte Frederikkes foreldres tid, er op-
heenget til det store billede fundet i spisesalen, og billedet vil
komme til at genindtage sin plads her, nar vestflgjen abner
igen, formodentlig i 2020. Se for yderligere dokumentation:
Frank og Leonard i Kornelia von Berswordt-Wallrabe.
LHAS, 2.26-2 Hofmarschallamt, pakke 2519, 1788.
Europiisches Porzellan, s. 12. Regning fra Berlins Porcelans-
fabrik LHAS 2.26-1/1, Kabinett 1, Hofhaltung 7133/1.
Kohler i Orangerien und historishe Glashduser in Mecklen-
burg-Vorpommern.

Jorg-Peter Krohn p& Ludwigslust skriver i en mail af
2.3.2017, at det er det eneste bevarede ,,Herdstelle“, man ind-
til nu har fundet. Men at det ma formodes, at der andre ste-
der som i stueetagen i gstflojen og i stueetagen i vestflgjen
ogsa fandtes lignende. Han udelukker heller ikke, at man kan
finde flere ved den pagdende restaurering af vestflgjen.

Her er som eksempel anvendt Inventariet fra 1806, se nzaste
note.

LAMS 2.26.-2 Hofmarschallamt, pakke 2464, Verzeichniss

der vorhandenen Kiichen=Gerite. Monat Februar 1806 (her

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22,

23.

navnes ogsa indkeb i foraret 1800).

Holz, s. 37 i Orangerien und historische Glashéduser in
Mecklenburg-Vorpommern.

Kohler, s. 18 i Orangerien und historische Glashduser in
Mecklenburg-Vorpommern. Her af fremgar, at der i Schwe-
rin blev opfert et ananashus i 1778, og at der omkring
1790 etableredes ananasdrift i ananaskasser i Ludwigslust,
indtil man her omkring ar 1800 fik et egentligt ananashus.
Og LHAS Findbuch Hofmarschallamt Schwerin ca. 1750 bis
1919/20. Band 2. 15.29 Hofgirtner, Fasanenwérter, Garten-
knechte.

Knudsen.

Alle de folgende oplysninger om maden ved hoffet i Lud-
wigslust fra dret 1788 stammer fra det i note 4 navnte arkiv.
Der mangler 14 dage af maj i bade regnskab og spisesedler,
men her ville vi formodentlig have fundet de tidligste aspar-
ges. Asparges fremavles lidt leengere mod nord i Horsens i
Danmark i 1700-4renes slutning allerede fra begyndelsen af
maj. Knudsen, s. 111.

Proveniensen fremgér ikke af regnskaber eller spise-
sedler. Oplysningerne fundet i Moths Ordbog fra ca. 1710:
http://mothsordbog.dk 31.03.17

Alle madvarerne optrader bade i regnskaber og pa spisesed-
ler, dvs. de er alle kommet til hoffet udefra og ikke dyrket der.
Pé dette tidspunkt eksporteredes ris fra bade Po-sletten, for-
modentlig ogsd fra den sydfranske Camrgue og fra de
amerikanske stater North og South Carolina. Det fremgar
ikke, hvor Ludwigsluster-hoffet far sine ris fra.

Det er dog ikke alle frugterne, der indgér i limonaden, i ind-
kobslisten er det markeret, at nogle skal bruges andre steder.
Se f.eks. indkebene til det russiske hof i Horsens i Knudsen,

2007.

24.
25.
26.

27.
28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

Knudsen.

Larousse gastronomique, s. 388.

Larousse gastronomique, s. 849.

Boyhus, 2007.

Se f.eks. Un Diner dans la salle des fétes au palais des princes
de Salm. Anonymt oliemaleri fra 1758-1770, som er of-
fentliggjort i Glanville and Young, s. 97. Billedet befinder
sig pa radhuset i den lille by i de franske Vogesere som hed-
der Raon-I’Etape.

Udtrykket anvendes i Glanville and Young, s. 82.

Begge ord anvendes, uden at det er muligt at se, hvori en
eventuel forskel bestar. Muligvis er den ene del udferdiget i
hoffets kakken og den anden del indkebt.

Navnet kommer af det franske ord devise, der betyder ind-
skrift.

Udtrykket kommer af det franske bisquiterie, der betyder to
gange bagt. Som regel deekkede udtrykket smé kiks, makro-
ner, nogle marengsformer osv.

Begge retter optraeder i den tyske kogebog forfattet af Marcus
Looft. Hans danske kogebog udgives med titlen: Den kon-
gelige Danske og i Henseende til alle Slags Maader fuld-
steendige Koge Bage og Sylte=Bog. Her beskrives blanc
manger som en mandelmalk med sukker, kanel og citron-
skal, der stivnes med husblas. Retten har middelalderlige
aner. Syltet meelk beskrives som en opsat, saltet melk, en
form for friskost.

Hos Looft findes s. 365 opskriften pa en bisquitkage: en suk-
kerbrodsdej, der bages i en tertepande.

De ,,1000 blade* laegges sammen og skaber elegante, florlette
lag med creme imellem, ligesom vi kender det fra Napoleons-
kager. Optrader hos F.P..de la Varenne i 1651 i hans koge-

bog: Le Cuisinier francois.
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36. Det angives intetsteds preecis, hvornar den forste udgave
af Loofts tysksprogede kogebog udkom, se ogsd Gastrono-
mia, s. 327.

37. Gastonomia, numrene 1425, 3108, 3213, 3605.

Kilder:

Landeshauptarchiv Schwerin. Forkortet her: LHAS. Nu en afde-
ling af Landesamt fiir Kultur und Denkmalpflege. Schwerin. Her
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Summary:

At dinner with Princess Charlotte Frederikke’s
family in Ludwigslust, 1784-1806

Based on a wealth of source material about dinner
parties thrown by the parents of the Danish-German
Princess Charlotte Frederikke in Ludwigslust, in
Mecklenburg-Vorpommern south of Schwerin, the
article looks at gastronomic culture in everyday life
and at banquets. After a review of the source mat-
erial, the various sections of the article deal with top-
ics ranging from princely table, the kitchen and its
staff to the serving of the meals, which changed in
accordance with the seasons and the occasion. The ar-
ticle describes an incredible array of ingredients from
the royal lands and locally purchased and imported
produce, giving an impression of great prosperity.
Looking at the court’s specialist staff also casts light on
the cycle of the year with supplies of ingredients from
the nursery and from hunting, for example. The article
goes into detail, but also looks at the overall picture,
explaining the political significance of meals in courtly
culture.
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