


Kokkenindretningen pa Christian I'V’s tid
Storkokkenet i middelalder og renaessance

Af madhistoriker Bi Skaarup

I et brev dateret 28. februar 1634 skriver Christian
IV til Rentemestrene, at renden til det ferske vand,
som lgber i kokkenet, skal gares faerdig. Det samme
skal pumpen uden for kekkenet, sa folkene kan fa sa
meget vand, der behgves i kakkenet.!

Det er aret for fejringen af den udvalgte prins Chri-
stians bryllup. I mangel af en rigshofmester er kongen
selv gdet aktivtind i styringen af forberedelserne til den
store fest. Gennem hans breve er det muligt at folge de
store arbejder med at satte savel byen Kgbenhavn som
slottet i en stand, sd det er prasentabelt og klar til at

Et veludstyret 1600-talskokken. Billedet giver et godt
indtryk af indretningen og ikke mindst udstyret i et storre
herskabskokken. Til hgjre ses det store ildsted, hvor savel

to malmgryder som en kedel haenger over ilden. Pa gulvet

er en lergryde i gang med at blive varmet op. Rummet er
udstyret med flere borde, som giver den nedvendige plads til
arbejdet med ravarerne. Pa gulvet i forgrunden ses to kedler
og en badkret bette til opbevaring. Pa bordet til venstre star
en stegeso. Kiichenstiick mit dem Gleichnis vom Grossen
Gastmahl malet af Joachim Anthonisz Wtewael. Copyright:
Gemdaldegalerie, Eigentum des Kaiser Friedrich-Museums-
Vereins, Staatliche Museen zu Berlin. Foto: Jorg P. Anders.

modtage det store antal gaster. Slottets kokken, som 1&
ienlille bygning med tre stokverk, der sammen med
bagers og bryggers puttede sig ind mellem kirkeflgjen
og slottets maegtigste bygning med den store sal, var
pa trods af farfaderen, Christian ITI’s omfattende om-
bygningsplaner, ikke blevet moderniseret. Man ndede
simpelthen ikke s& langt med den store ombygning af
Kabenhavns Slot, for kongen dede, og Frederik IT lod
ikke arbejdet fortsatte.? Der var derfor god grund til at
gore noget ved kokkenet denne vinter, da brylluppet
skulle sté i oktober samme ar. At Christian lagde vaegt
p4, at netop pumpen og renden skulle ordnes, var ikke
tilfeeldigt. Ud over gode ildsteder var vandforsyningen
den allervigtigste funktion, nar et storkekken skulle
fungere rationelt.

Sogen efter renaessancens kokken

Samtidens kilder er ellers sparsomme med oplysninger
om kekkenet pa slottet. Men det er et generelt problem,
nér intentionen er at beskrive samtidens boligkultur.
Man ma konstatere, at de skriftlige kilder sjeldent
navner de dagligdags foreteelser. Boopgerelser, som er
en gennemgang af inventar i de store huse, og skifter,
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som gennemgar alt inventar af veerdi i forbindelse med
arvesager, giver os en ide om det lgse — ikke nagelfaste
— inventar, men oftest kun det, der har reprasenteret
en reel vaerdi, mens selve indretningen aldrig navnes.
Det er derfor ngdvendigt at ga til det arkaeologiske
materiale, hvis man vil forsege at danne sig et billede
af datidens kegkken.

Det bedste ville jo veere, hvis man kunne ga til endnu
bevarede bygninger med - om ikke endnu stiende
kokkener - sa i hvert fald gode spor efter datidens

Plan over Spottrup. Spottrups kokken er placeret i kaelderen
i den vestre ende af nordflajen. Det store ildsted ses op mod
rummets vestgavl. Ved siden af ildstedet viser murfragmenter,
at der har der nok veaeret en mindre muret ovn her. I rummets
nordestre hjorne ses bronden, som i gulvet har afleb til det
sted, hvor udslagsvasken findes i ydermuren.

Foto: Spottrup Borgmuseum.
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indretning. Men her svigter kilderne os igen ofte. In-
takte kakkenindretninger findes ganske enkelt ikke fra
hverken middelalder eller renaessance i de, trods alt
en del, huse, vi har bevaret fra dansk omrade. Det kan
undre, nar de kendes fra andre europaeiske lande, men
en forklaring kan veaere, at disse bygninger hos os kun
er blevet bevaret, fordi de er fortsat med at fungere, og
man har derfor veeret nedt til at modernisere dem, sa
de til enhver tid har kunnet leve op til den standard,
der var kravet. Netop kakkenet, det mest kraevende
af alle rum med specialfunktioner, er blevet ombygget
og moderniseret eller, som det ofte er sket, helt flyttet,
sa det daglige arbejde hele tiden har kunnet leve op
til den méde, huset til enhver tid blev brugt. Grundige
bygningsarkaeologiske undersogelser er derfor vigtige,
sé evt. spor i murvaerk og gulve kan blive registreret
og belyse, hvordan indretningen har veret tidligere.
Desuden vil tidlige opmaélinger kunne give oplysninger
om bygningsdetaljer og -indretning, som senere er
forsvundet, og sidst men ikke mindst giver samtidige
billeder et godt indtryk af, hvordan et kokken kunne
veere indrettet og fungerede.

I det folgende skal der gives et kort rids af kekkenets
udvikling fra middelalder til renassance med eksem-
pler fra et par undersagte og til dels rekonstruerede
kakkener fra 15- og 1600-drene, for vi vender tilbage
til Christian IV’s kakken pa Kebenhavns Slot.3

Kokkenet opstar
Oldtidens kgkkenfunktioner var ikke indrettet i et rum
for sig selv, madlavningen foregik i det store felles



opholdsrum, hvor kekkenilden kunne fungere som
varmekilde for husets beboere. Et egentlig specialiseret
rum til madlavning meder vi forste gang beskrevet
1 middelalderen, hvor vi hgrer om et kekken, i den
latinske tekst omtalt som coquina, i Clara Kloster i
Roskilde i 1257. Kgkkenet er uden tvivl &ldre i den
danske bygningskultur, uden at vi kan sige meget om
det, men det faktum, at rummet hedder et stegerhus
i middelalderen, forkortet til stegers, kunne tyde p4,
at man ved de store husholdninger er startet med at
flytte funktionen til et separat hus, som det kendes fra
de norske ildhuse, der senere er blevet en integreret
del af bygningsmassen.

Indretningen af stegerset har veeret sa funktionel
som mulig. Farst og fremmest blev kakkenet placeret
ien stueetage eller en hgj keelder, sd de mange varer,
der var ngdvendige for madlavningen, nemt kunne
transporteres ind og den faerdige mad og affaldet
ud. Kekkenet var — og er endnu i dag — det mest res-
sourcekravende rum i boligen. Der skulle ikke bare
mange fadevarer ind og store mangder affald ud,
men maden kravede brandsel til tilberedningen, og
det var enorme forsyninger, der skulle til ved en stor
husholdning.

Ildstedet

Datidens kokke har veeret virtuose ved et ildsted, men
det er et hdndverk og en teknik, som er gaet helt i
glemmebogen. Det gjaldt om at fa s& meget energi ud
af breendslet som overhovedet muligt. Man anvendte
béade egentlig braende og trackul, idet man hurtigere

kunne opné glader med trakul. Store stege blev stegt
pé spid over en bradepande ved siden af den abneild,
mens mindre stykker kad kom p4 en rist direkte over
glader. Det samme gjorde gryder, der skulle koge i

Det store kokkenildsted i kokkenet pd Spettrup fra 1520°erne.
Ildstedet bestod af en stor Gben skorstens under hvis kappe,
der har veeret en nu forsvundet muret ildbaenk, som gav mu-
lighed for at arbejde ved ilden i en behagelig hojde. Foto: Bi
Skaarup.
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laengere tid. Skulle der koges grad, blev den efter at
vaere kommet i kog, stillet leengst ind i ildstedet lidt
vaek fra ilden med bunden godt daekket med aske. P4
denne méde sparede man brandsel og arbejdskraft
samt undgik, at den braendte péa.

Ildstedet blev for at mindske reggenerne placeret
inde under en maegtig skorstenskappe, og man be-
gyndte i lgbet af 1300-arene at haeve ilden op pa en
sakaldt ildbank, en muret forhgjning, som gjorde
det mere behageligt at std og arbejde ved gryderne.
Kun de ildsteder, der var beregnet til stegning af store
stykker kad, hele dyr eller meget store kogekar, beva-
rede ilden i gulvhgjde. Mange store kekkener havde

ogsa en ovn, men formodentlig pga. af bagnings store
pladskrav flyttedes denne funktion ligesom brygnin-
gen allerede fra 1200-arene ofte til serligt indrettede
rum, hhv. bagers og bryggers, s& man kunne hellige
sig madlavningen i stegerset.

Indlagt vand og afleb

Enhver der har provet at arbejde i et kakken uden
vand og aflgb ved, hvilket enormt arbejde det er at
hente vand i en brend og slebe det ind. Hvis spilde-
vandet oven i kabet skal bares ud igen og kastes et
passende sted, hvor det ikke generer, betyder det en

Kokkenbronden i kokkenet pa Spettrup fra 1520’erne. Vandforsyning i
form af en brend 1 selve kokkenet, i stedet for uden for, lettede arbejdet
med madlavningen betragteligt. Foto: Bi Skaarup.
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Udslagsvask i kokkenet pa Spettrup fra 1520’°erne.
Det var vigtigt, at den store maengde spildevand, der
produceredes, nemt og hurtigt kunne skaffes af vejen.
Derfor var kokkenet udstyret med en vask med afleb
i muren ud mod voldgraven. Foto: Bi Skaarup.



stor arbejdsbyrde. Det kan derfor ikke undre, at man
allerede i middelalderen begyndte at lave indretninger,
sa der kunne skaffes vand ind i de store kgkkener og
spildevand ud. En lgsning var at grave en brend i kek-
kenet, som det ses i 1520’er-kakkenet pa bispeborgen
Spettrup i Salling eller i et tilstadende rum, som det
kendes fra rigsadmiralen Holger Ulfstands Glimmin-
gehus i det gstlige Skane o. 1500, hvor brenden findes
i den store borgestue ved siden af kakkenet. Det var
dog langt fra alle steder, dette kunne lade sig gore, sa
en anden lgsning var at fore vandet ind i en rende fra
en brend udenfor. De kekkener, vi kender dette bedst
fra, er klosterkokkenerne, men de dokumenterede er
alle fra senmiddelalderen, sé vi ved ikke, hvornér man
begynder pa dette. Hvad angéar spildevandet, sa ses
render i gulve ofte ved udgravninger i kokkener. De
er faktisk snarere reglen end undtagelsen i kloster-
kokkenerne fra senmiddelalderen, og udslagsvaske i
sandsten kendes fra flere borgkakkener, bl.a. Spattrup
og Glimmingehus.

Kokkenet pa Kebenhavns Slot

Det kokken, det store bryllupstaffel skulle tilberedes
i pa Kebenhavns Slot i oktober 1634, eksisterer ikke
mere. Efter et storre ombygnings- og moderniserings-
projekt blev slottet endelig nedrevet i 1731 for at give
plads for det farste Christiansborg Slot. Men anlaegget
kendes ret indgdende fra en raekke opmalinger, som
blev foretaget i 1707 som indledning til de sidste store
byggearbejder. Da der ikke blev foretaget storre om-
bygninger i perioden fra 1634 til opmalingerne blev
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Plan af Kebenhavns Slot, som det formodentlig har set ud pa
Christian IV’s tid. Kekkenet, som havde en grundplan pa om-
kring 200 m?, ses centralt overst. De to store skorstenskapper,
som har stéet over ildstederne, er placeret ved hver flankemur
1 rummet. Ildstedet til hgjre har en mindre ouvn i bagvaeggen.
Den store brond i slottets gard har veeret taet ved lige til hajre
for indgangen til kokkenet. Tegning af Lars Maoller Nielsen
pa grundlag af opmdaling fra 1707, Det Kongelige Biblioteks
Handskriftsamling, Ny kgl. Saml. 386c, fol.

lavet, kan man regne med, at de gengiver situationen
fra dengang i store traek. Kun detaljer som skillevaegge
og mindre tilbygninger kan godt vaere kommet til i
mellemtiden.

Opmalingerne viser et slot bestaende af en krans af
flgje liggende i en irregulaer kreds omkring en borg-
gird. Den manglende symmetri og murvaerkets sterkt
varierende tykkelse viser med al tydelighed, at der er
tale om et oprindeligt, middelalderligt anleg besta-
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Opstalt af Kebenhauns Slots kekkenfloj, bagers, bryggers og
riddersal. Kokkenet lG i stueetagen i den fem fag brede bygning
helt til hgjre. Vinduesnicher og facadebleendinger viser, at byg-
ningen er fra senmiddelalderen, og den har formodentlig huset
kokkenet siden. Pumpen over gardens brond ses lige til hajre
for kokkenflojen. Opmdling fra 1707, Det Kongelige Biblioteks
Hdandskriftsamling, Ny kgl. Saml. 386c, fol.

ende af en raekke bygninger lagt inden for en kraftig
ringmur. Overfor det store tarn, Blatarn, ligger kakken-
flajen, som sammen med bryggers og bagers forbinder
den lange riddersalsbygning med kirkeflgjen.
Udenfor kekkenet, lidt til hgjre for deren, var der
anlagt en stor brond. Den udger faktisk det eneste
levn, der endnu fungerer fra renassanceslottet, og er
idag en del af ruinerne under Christiansborg. Denne
bregnd, som senere tider fejlagtigt har kaldt Absalons
brond, er den, Christian IV omtaler i sit brev. Bronden

64

blev allerede dengang udstyret med en pumpe, som
ved en forbindelse til en treerende, forsynede kakkenet
med frisk vand.

Kokkenet fyldte hele stueetagen pa den fem fag
brede bygning. Midt pa facaden ses en der, og pa
hver side af doren er der to vinduer, hvoraf de venstre
er sarligt store, hvilket har givet tiltraengt lys til det
kraevende arbejde, der er foregiet inde bag dem. Inde
i kakkenet er der pa hver flankemur anbragt en stor
skorstenskappe, hvorunder kokkenets ildsteder har
veaeret placeret. Begge skorstenskapper er s store, at
de rager langt ud i rummet. Den storste er omtrent
6,3 x 5,6 m, mens den mindre blot er ca. 3,8 x 3,8
m. I bagveeggen af det store ildsted i rummets hgjre
side ses en lille ovn, en sdkaldt postejovn, som var
mindre brandselskrevende end den store bageovn,
som fandtes i bagerset ved riddersalsflgjens gavlveeg.
Postejovnen var vigtig til bagning af mindre kager og
- som navnet angiver - de populere postejer.

De to ildsteder er de synlige og mest handgribelige
spor efter det kokken, der fungerede i 1600-drene pa
slottet. Men for at dette rum har kunnet fungere som
base for det enorme arbejde, der har vaeret i dette rum
med talrige retter til de mange store middage, har
det vaeret ngdvendigt med nogle store arbejdsborde,
gerne fritstdende, s det var muligt for flere personer
at arbejde ved dem samtidig.

Sadanne borde kendes ellers kun fra rensessancens
billeder af kgkkener, men spor efter dem vil kunne
ses ved arkaologiske undersggelser i gulve i form
af det slid beleegningen er blevet udsat for omkring



bordet. Det var nemlig pladsen omkring bordet og
foran ildstedet, der blev slidt mest, fordi det meste
arbejde foregik her.

Kokkenets udstyr

Et storkgkken som dette pd Kebenhavns Slot har for
at kunne levere de store mangder retter, der skulle
til, veeret udstyret med et veeld af kokkentgj og — red-
skaber. Vi kender langt fra alle, men mange af dem,
vi meder i kilderne, ser pa billeder eller finder ved
udgravninger, har ikke a&endret veesentligt form siden
dengang.+ Generelt kan det siges, at kakkentgjet i de
store kokkener, dengang som nu, kunne rumme be-
tydelige meengder, hvilket naturligvis var nadvendigt,
nar der skulle tilberedes mad til mange mennesker.
Intet af de gamle storkekkeners kogegrej er bevaret
idag, da det har reprasenteret for store vaerdier, og
derfor er blevet smeltet om.

Ved ildstedet har gryder og stegepander af bronze,
de sékaldte malmgryder og malmpander, udstyret
med tre ben, veeret fast inventar i ethvert kekken. Da
de var relativt veerdifulde, blev de reparerede, hvis de
mistede et ben eller revnede, ogsa ved hoffet. De har
pga. af deres gode varmefordelingsevne egnet sig til
savel egentlig stegning i fedtstof som til braisering,
det vi ogsd kalder grydestegning, der foregér med lidt
vaeske som f.eks. vand eller vin. Pander og gryder af
jern har eksisteret, men de var ikke nar sé udbredte
som malmkarrene.

Al kogning af veesker, vand savel som andet, foregik
i kedler, som var store grydeformede kar med rette

sider drevet op i tynd kobberplade. Navnet har fulgt
funktionen, derfor hedder vores elektriske vandkoger
en elkedel i dag.

Lergryder fandtes indvendigt glaserede og uglase-
rede. De anvendtes typisk til kogning af supper, grad
og stuvninger, hvor kogningen foregik ved lav tempe-
ratur og laenge. I ler fandtes ogsa en stegeso-lignende
indretning, som formodentlig er blevet anvendt til
at tilberede stuvninger i, da den med sin facon, som
en liggende tonde med bare en meget lille firkantet
eller oval dbning for oven med 13g, ikke har egnet sig
til andet.

Stegespid, som anvendtes til al stegning, har i de
store kokkener eksisteret i mange storrelser og for-
mer, sd bade stege og hele dyr har kunnet steges. De
er dog sa enkle i konstruktionen, at de har kunnet
fremstilles til formélet, nar det var nedvendigt ved
saerlige lejligheder.

Spiddet placeredes op ad den &bne ild, og under
det stod der altid en bradepande, en aflang pande pa
lave fodder, som blev udstyret med saltet, og evt. ogsa
krydret, vand. Denne vaske haldte man over stegen
under hele processen, séledes at dens overflade blev
kalet, og der dannedes en sprad salt og maske oven i
kabet krydret skorpe pa kadet.Desuden lgb der ogsa
kadkraft fra stegen ned i bradepanden. Dennes ind-
hold var derfor hgjt vaerdsat, idet den kunne bruges
til sovser og supper. Bradepander fandtes i forskel-
lige materialer, men jern, kobber og ler har veret
almindelige. Kun lerbradepanderne kendes fra det
arkeologiske materiale.s
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Postejpande af kobber. Kopi. Billedet viser en rekonstruktion
lavet af Hjerl Hede Frilandsmuseum, hvor man ogsa tilbereder
savel postejer som kager 1 den.

Foto: Hjerl Hede Frilandsmuseum.

Stegeristen, var det redskab, man ristede kad og fisk
pa, hvilket var en lidt hardere tilberedning end stegning,
da det foregik direkte over gloder. Risten fandtes pa
samme made ogsa i forskellige formater, og var som
spiddene fast inventar ved ethvert storre ildsted.

Postejpander var en trefodet kobberpande med et
teetsluttende kuplet kobberlag. Fadderne gjorde, at den
kunne sta i gladerne, og lagets facon bevirkede, at der
her kunne placeres gloder ogsa. Indretningen brugtes
til bagning af savel teerter, som postejer og kager. De
har uden tvivl kunnet findes i de store kakkener som
supplement til postejovnene, men de optraeder ikke i
kilderne. Det kan skyldes karakteren af de kilder, der
opregner kgkkeninventaret, idet de kan blive omtalt
som pander. Der kendes ingen bevarede postejpander
fra dansk omrade.
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Partering, og findeling af maden, har spillet en
meget vaesentlig rolle. Jo mere findelt maden var, jo
finere blev den betragtet. Der var derfor en del red-
skaber til dette formal. Ud over kedgkser og knive i
forskellige starrelser, dobbelte vuggeknive til hakning,
var rasp og rivejern samt mortere, gerne store — i vo-
res moderne forstand enorme — stenmortere en fast
bestanddel af et stort kokken. Sidanne mortere kan
endnu ses rundt omkring pa visse herregarde. De er
ofte blevet mistolket som vievandskar eller dgbefonte,
men kendes pa, at de almindeligvis er udstyret med
en tud i randen.

Kontrollen over ilden

Med stegerset kom det specialiserede rum til mad-
lavningen, og der fulgte en rackke raffineringer af det
abne ildsteds teknologi i form af ildbaenken, den store
stenovn, postejovnen, postejpanden og stegesoen.
Det handlede iszer om at tgjle ilden: om at udnytte
braendselsressourcerne maksimalt og styre varmen
mest muligt. Men fra 1200-arene og frem til slutningen
af 1700-arene skete der ingen vasentlige forandringer
i méden, man arbejdede pa i kekkenet. Smagen eller
maske snarere moden flyttede sig fra det komplicerede,
meget tilberedte, rigt krydrede til den mere enkle og
raffinerede mad, men kokkenerne og deres udstyr var
i store traek de samme. Lergryderne, malmgryderne,
spiddene og ristene anvendtes fortsat, indtil viljen til
at styre ilden blev sé steerk, at man begyndte at lukke
den inde for at kontrollere den. Det skulle blive starten
pé en af de storste revolutioner, vores madkultur har
oplevet siden indferelsen af ilden: komfuralderen.
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Noter

1 C.F. Bricka og J.A. Fridericia (ed.): Christian IV, konge af
Danmark. Egenhandige Breve. Bind 3, 1632-35, 1878-80.

2 Gennem kong Christian IIT’s breve til sin hevedsmand, Peder
Godske pa Kebenhavns Slot 1550-55 kan det ses, hvordan
istandseettelsen nér til kirkeflgjen lige op til kekkenflgjen, og
ikke som Helge Gamrath skriver i Christiansborg I, s. 82-83.
Herefter synes arbejderne at vaere géet i std, og kongen dor i
1559. At kakkenet omtales som nyt, kan i datidens formule-
ring blot betyde, at noget i det er blevet fornyet. Kebenhavns
Diplomentarium, bd. IV, side 552, 555 0g 557.

3 En gennemgang af storsteparten af det bevarede materiale
kan ses i Bi Skaarup: Kekkenfunktioner, kokkener og kok-
kentgj i det senmiddelalderlige Danmark (ca. 1400-1600).
Hovedfagsspeciale ved Leererstolen for Middelalderarkeologi
ved Arhus Universitet 1984. Udgivet Hojbjerg i 1989.

4 Engennemgang af de kakkentgjstyper, der kendes fra kilderne,
kan ses i ovennaevnte vaerk af Bi Skaarup. Her vil der ogsé
kunne findes henvisninger til de relevante kilder.

5 Disse pander er gennem tiden af arkaeologer, ikke mindst i
Sverige blevet kaldt bl.a. dryppander og fiskefade, men de
omtales som bradepander i kilderne, et udtryk, der jo har

fulgt funktionen til i dag.
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