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P32 munkenes bord

Cisterciensernes mad og madkultur i
middelalderens Danmark

Af LENE MOLLERUP

Cisterciensernes strenghed pd alle livets omrider var en mide, hvorpi
de kunne undertrykke sanselighed og fysisk beger. Det blev forventet,
at de skulle have et fornuftigt forhold til mad og drikke og praktisere m3-
dehold. St. Benedikt skriver om klosterfolks mangde af fode: “Man ber
dog frem for alt undgd fridseri, si munkene aldrig skal fi fordgjelsesbe-
svaer, for intet er jo mere uforeneligt med det at vaere kristen end fradseri,
som Vor herre siger: Tag jer i agt, s3 jeres hjerte ikke slgves af fridseri”!
Mad blev betragtet som kroppens brandstof og ikke et nydelsesmiddel.? “Kad
fra firfodede dyr skal alle, undtagen de syge og meget svage, i det hele taget
afholde sig fra at spise”.® For munkene, der skulle leve i colibat, var afstielse
fra at spise kad et vigtigt redskab til at temme seksualdriften. De var af den
overbevisning, at indtagelse af kad stimulerede kroppens behov, og at de gen-
nem afholdelse kunne modst3 dette. St. Bernhard at Clairvaux formulerer det
siledes: “Jeg afstdr fra ked, for ved at overfodre kroppen, fodre jeg ligeledes
kodets lyster”.*

Opfattelsen af klosterfolk som velnzrede livsnydere opstod 1 kelvandet pd
Reformationen, hvor klostervasenet blev lagt for had. Men denne opfattelse
af middelalderens munke som frisende livsnydere passer ikke serlig godt med
vor faktuelle viden om cisterciensere. Cistercienserordenen blev skabt som en
dndelig revolution af det europziske munkevasen omkring dr 1100. En gruppe
af franske munke onskede brendende at reformere klosterlivet, der gennem
drene var blevet mere og mere mageligt. Cistercienserne blev kendt for deres
strenghed, médehold og enkelthed pd alle livets omrader, ogsd 1 deres forhold
til mad. Ordenen fik stor popularitet i 1100-tallets Europa, og den kom til
Danmark i 1144. Cistercienserne mitte dog ogsi opleve en svaekkelse af orde-
nens regler og krav i lebet af senmiddelalderen.
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Denne artikel har til hensigt at beskrive cisterciensernes mad og madkultur i
Danmarks middelalder ud fra et flerfagligt perspektiv og samtidig undersoge,
om cistercienserne forméede at opretholde méadehold i forhold til mad gennem
tiden, eller om det er muligt at spore tendenser til velnzrede livsnydere blandt

de danske cisterciensere.

Materiale og metode

Det undersggte materiale er hovedsageligt skriftlige kilder, arkzologiske kilder
samt arkaobiologiske og humanbiologiske kilder og i mindre grad upubli-
ceret materiale 1 form af udgravningsberetninger, arkazobotaniske analyser,

pollenanalyser samt C14-dateringer. Herunder felger en kort prasentation
af kilderne.

Skriftlige kilder

En stor del af det anvendte kildemateriale er de skriftlige kilder, som danner
grundlaget for cistercienserordenen. Det drejer sig om St. Benedikts Regel, der
er den klosterregel, som cistercienserne bekender sig til.> Ecclestiastica Officia,
som er en fortegnelse over cisterciensernes liturgiske pligter.® Annual Statuta,
Generalkapitlets bestemmelser geeldende for alle af ordenens klostre.” Instituta
Generalis Capituli og Capitula, en serie af bestemmelser fra Generalkapitlet,
ordnet i kronologisk rekkefolge.®

Hertil kommer det danske middelalderlige kildemateriale som Exordium carce
Insule, @m Klosters Kronike, der er skrevet pd @m Kloster i perioden 1207-
1267 Esrum Klosters Brevbog, der er en samlet afskrift af klostrets arkiv'®
samt kildesamlingerne Diplomatarium Danicum og Danmarks Riges Breve.

Udenlandske skriftlige kilder er medtaget 1 et omfang for at supplere og
belyse sarlige forhold. Det drejer sig bl.a. om Beaulieu Abbeys regnskabsbog,
der giver oplysninger om et bredt udvalg af emner herunder rivarer og pro-
duktion af fadevarer pd klostret og dets ladegdrde."

Arkzologiske og arkaobiologiske kilder

Det anvendte arkzologiske materiale er hovedsageligt publicerede studier fra
arkacologiske udgravninger, primart fra ¥m Kloster, bl.a. undersogelser af den
middelalderlige keramik'? og undersogelser af knoglemateriale, ben og tak.”®
Dertil kommer makrofossilanalyser fra arkeologiske udgravninger af @m
Kloster (resultaterne af makrofossilundersogelserne er publiceret i et hoved-
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fagsspeciale fra Middelalderarkaologi)"* og makrofossil- og pollenanalyser fra
arkaologiske udgravninger ved Sore Kloster. For undersegelserne ved Sore
Kloster er gxeldende, at resultaterne ikke er publiceret, men findes 1 lister 1
tilknytning til beretningsmaterialet fra udgravningen.

Humanbiologiske kilder

Isotopanalyser pd humant skeletmateriale fra et dansk cistercienserkloster er

!¢ Formélet har varet at undersege, om

foretaget pa skeletter fra @m Kloster.
der er forskelle i kostens sammensatning blandt forskellige sociale grupper,
som var begravet 1 klostret (munke, bonder og laegbradre samt eliten) samt
at undersoge, om disse forskelle ogsd er gzldende over tid. Undersggelsens
hensigt er at spore eventuelle endringer og kade disse sammen med tidsmaes-
sige kendte faktorer som @ndringer af landbrugsdriften fra primart agerbrug
til dyrchold efter den agrare krise samt de generelle lempelser af klostrenes

tilgang til reglerne om kedindtagelse.

Metode

Studiet benytter sig af flerfaglige kilder med det form4l at finde det men-
neskelige aspekt 1 kildematerialet for hermed at blive 1 stand til at udtrackke
informationer, som kan belyse cisterciensernes mad og madkultur 1 Danmarks
middelalder.

De skriftlige kilder beretter om munkenes livsgrundlag, regler og religiosi-
tet, men ogsd om madens sammensatning og variation. Cistercienserordenen
var fra begyndelsen praeget af en stram, uniform opbygning og international
styring. Regler og retningslinjer blev overholdt i alle ordenens klostre, og tilsyn
skete gennem visitation, mens brud pd reglerne blev pétalt ved meder klo-
strene imellem (ved Generalkapitlet). Opretholdelse af cistercienserordenens
retningslinjer og kontrol med klostrene synes at passe bedst til tiden inden ca.
1300. Herefter bliver den internationale linje mere og mere svakket til fordel
for en mere national gruppering af klostre. Det mi forventes, at de regelrette
cisterciensere fulgte ordenens skriftlige retningslinjer, og at det udenlandske
kildemateriale er galdende, ogsd for danske forhold, 1 det mindste i de forste
drhundreder. De danske skriftlige kilder som testamenter kan bidrage til vi-
den om sarlige donationer af mad og drikke til munkenes bord. Et egentligt
regnskabsmateriale fra danske cistercienserklostre kendes ikke, mens enkelte
kendes fra udlandet. Set i lyset af ordenens internationale opbygning findes
det relevant at anvende udenlandske kilder som eksempler.
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Til trods for interessen for cisterciensernes historie og bygningskultur samt
mange arkaologiske undersegelser af klostre 1 Danmark, s3 findes der for-
bleffende 3 publikationer, hvori cisterciensernes materielle kultur behandles.
Muligvis henger dette sammen med, at mange arkaologiske undersegelser af
de danske cistercienserklostre skete 1 begyndelsen af 1900-tallet med de der-
til begreensede udgravningsmassige og analyserende metoder samt konkrete
forskningsspergsmal til materialet. Derfor bliver emnet om cisterciensernes
materielle kultur behandlet ret overfladisk.

De videnskabelige undersggelser af makrofossil- og pollenanalyser samt
isotopanalyser pd humane knogler giver vigtige informationer, som kun kan
opnis gennem disse typer af videnskabelige undersggelser. Resultaterne af
makrofossil- og pollenanalyserne er anvendt gennem udvalgelse af spiseurter
og frugter fra de samlede lister over botaniske fund, som herefter er oplistet
i tabelform. Det samme gor sig gaeldende for de zooarkzologiske analyser.

Der redegeres for isotopanalysen 1 form af et resumé af undersoegelsens
form3l og resultater, og efterfolgende diskuteres aspekter som validiteten af
metoder til inddeling af socialgrupper og datering.

Miltidet og dets rammer

Om sommeren, 1 perioden fra pdske og frem til midten af september, hvor
dagene var lange, spiste munkene deres hovedmailtid, prandium, kl. 12.00 og
fik et mindre miltid kaldet cena om aftenen. Om vinteren, fra midt september
og frem til péske, spiste cistercienserne et dagligt maltid (prandium) k1. 15.00."”
Det var vigtigt for St. Benedikt at regulere tidspunktet for indtagelsen af af-
tensmaden (eller dagens eneste méltid pd de dage, hvor der kun blev spist én
gang), sd det kunne ske, mens der var dagslys og ikke kravede lys fra lamper.'®
Disse miltider kunne suppleres med en let morgenmad, kaldet mixtum, besti-
ende af bred og vin/el.

Til hovedmiltidet blev der ifelge St. Benedikt serveret to varme ret-
ter, kaldet pulmentum. Navnet betyder “stuvning”, og retterne bestod ho-
vedsagelig af kornprodukter og grentsager, nogle gange tilsat smi mang-
der af xg, ost eller andet mad, som fisk."” Fandtes der frugt eller nye
grentsager, blev disse serveret som en tredje ret. Dertil foreskrev St. Be-
nedikt et pund bred om dagen. De dage, hvor bredrene havde to milti-
der, skulle en tredjedel af bredet opbevares og serveres til aftensmaden.?
Mixtum var forbeholdt de unge munke og novicer samt leegbradre, der skulle
arbejde. Men mixtum kunne ogsi tildeles andre med szrlige behov, som til
oplaseren 1 refektoriet, der forst fik noget at spise efter, at de andre havde
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spist®'. Bdde Ecclesiastica Officia og St. Benedikt angiver et kvart pund bred
og en tredjedel hemina vin som dagsration.?? Cistercienserne spiste sammen 1
fellesskab. Alle miltider blev indtaget i tavshed i spisesalen, ogsa kaldet refek-
toriet. Det var ogs8 her, de kunne {3 udleveret noget at drikke 1 lobet af dagen.

Spisesalen var et storre 3bent rum, oftest placeret i klostrets sydflgj parallelt
med fratergirden. Her var bordene placeret i forlengelse, pd langs ad rummet,
med banke ved rummets vaegge. Et havet podie var indbygget eller fritstiende
og forbeholdt lektoren, hvis opgave var at lese hgjt under méltidet.?

Cistercienserne blev kaldt til méltidet ved slag p& klokken. @m klosters
Krenike navner bl.a., at “den store klokke rortes, da munkenes anden mil-
tidsstund stod for”.?* Munkene vaskede og terrede haenderne, inden de gik
ind 1 spisesalen. Vaskekumme/vaskehus 13 oftest 1 forbindelse med spisesalen.
Ved ankomsten til spisesalen stillede munkene sig ud for deres plads og buk-
kede @rbedigt med front mod hovedbordet. De ventede stiende pd priorens
ankomst, og at denne ringede med hindklokken, hvilket signalerede maltidets
begyndelse. Inden de satte sig, skulle der bedes sammen og i tavshed hver for
sig. P4 bordet havde kaldermesteren og kekkenhjxlperne 1 forvejen placeret
de to retter, som maéltidet bestod af.

Mens munkene spiste, laeste lektoren hejt for de forsamlede munke. Lekto-
ren blev valgt for en uge af gangen og tiltridte om sendagen. Jobbet som lektor
gik pd skift mellem bredrene. Ifglge St. Benedikt skulle den broder, der havde
ugetjeneste som lektor, modtage mixtum, inden han begyndte at lese. Senere
spiste han sammen med dem, der havde ugetjeneste 1 kekkenet og dem, der
vartede op, ved det s3kaldte “andet bord”.?

Lektorens opgave var at oplase tekster fra Biblen pé latin, mens der blev spist
i tavshed. Reglen foreskrev absolut stilhed, s man hverken kunne here nogen
hviske eller tale ud over lektoren. Hvad bradrene havde behov for at mad og
drikke, skulle de rekke hinanden, s3 ingen behavede at bede om noget, men
som St. Benedikt skriver: “Har nogen brug for et eller andet, skal han dog
hellere bede om det ved et tegn end med ord”.?® Cisterciensernes tegnsprog
indeholder da ogsd en reekke tegn for fademidler som axble, bred, smer, kil, ost,
mel, fisk, frugt, korn, porre, malk, kad, lag, nadder, blomme, grontsager, salt,
vand, vin og begreber som: skil, drikke, spise, kniv, tallerken, suppe og ske.”

Folgende bordskik blev overholdt, nr maltidet var i gang: Ingen mitte
forlade spisesalen eller bevage sig rundt, mens han tyggede. Ingen métte torre
sine hander eller kniv i sin serviet, uden forst at have torret dem/den af 1 et
stykke bred. Salt fra saltkarret mitte kun tages med spidsen af kniven. Nir
der blev drukket, skulle kruset holdes med begge hander. Efter méiltidet bar
kekkenhjalperne skile og serveringsskeer ud. Prioren stoppede lektorens op-
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Fig. 1. Serveringsskal i sortbreendt keramik med en diameter pd ca. 27 cm og en hgjde
pé ca. 12 cm fra @m Kloster. Det er meget muligt, at skdlen har fundet anvendelse til
servering af munkenes mad. — Foto: Susan Kipp.

Serving bowl in black-fired pottery from @m Abbey; diameter c. 27 cm and height c. 12
cm. It is possible that the bowl was used to serve the monks’ meals.

lesning, og nir dette skete, deekkede munkene det bred, de ikke havde spist,
med deres serviet. S3 blev der ringet med hindklokken, og munkene rejste sig
og stillede sig foran bordet, fremsagde et vers, bukkede og forlod spisesalen
syngende to og to og gik mod kirken, hvor de bad en ben.*

Cisterciensernes service var ganske simpelt. Det bestod som oftest af almin-
delig lokal keramik samt skeer af trae. Det var forbudt at have bordservice og
spisegrej lavet af selv, eller som var forgyldt. De havde eget krus og kande til
deres daglige ration af ¢l/vin, som stod pé deres plads.”” Under dagens kollektive
drikkepauser i klostret anvendtes fzlles drikkekar, der var starre end de private,
og som blev fyldt med vand.*” Som i andre af klostrets anliggender, andrede
forholdet til bordservice og spiseredskaber sig ogsd med tiden. I 1446 brugte
munkene 1 det gstrigske Neukloster bordservice af tin 1 klostrets spisesal.” Fra
udgravningerne af @m Kloster viser analyser af det udgravede keramikmate-
riale, at der bde var uglaseret, glaseret og importeret keramik i klostret. Langt
hovedparten af materialet bestir af uglaseret keramik. Det er typer som store
fladbundede fade med ret hgje sider, fladbundede potter, smi skile og kander
uden ornamentik, se fig. 1. Den glaserede keramik bestar af potter, pander og
kander med gren og brun glasur, se fig. 2. Meget af keramikken kan dateres
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Fig. 2. Fragmenter af redbrandte stjertpotter med klar og grenlig glasur og godt tilsodede
ydersider vidner om brug i munkenes kekken. Alle stykker er fra @m Kloster. — Foto:
Susan Kipp.

Fragments of red-fired pipkins with clear and greenish glaze: Heavily soot-stained outer
surfaces show the pots have been used in the monastery kitchen. All pieces from @m Abbey.

til 1400-tallet. Blandt det importerede keramik findes stentgj samt en gron-
glaseret kande fra Aardenburg, Holland. Undersegelsen konkluderer, at ud fra
keramikmaterialet er bord- og kekkentgjet ved @m Kloster hjemligt produceret
lertgj, sandsynligvis lokalt fremstillet. Med tiden blev det mere almindeligt, at
der isar ved abbedens bord anvendtes service og bestik af en sarlig kvalitet,
som matchede samtidens sociale elites bordservice.*? En fornem forskarerkniv
med skaft af hvalrostand, udskiret som en bisp og med menstersvejset blad,
er et eksempel pd bordservice af en hgj kvalitet, se fig. 3. Kniven er fundet i
daterbare lag ved ¥Ym Kloster og herer til tiden for 1495. Fra @m Kloster stam-
mer ogsi to sm3 spiseknive med pinittede benskafter, der dateres til perioden
1300-1561.% Begge knive er almindelige for perioden, se fig. 4.

Abbeden spiste sammen med gaster og pilgrimme. Nir der ingen gaster
var, kunne abbeden invitere hvem som helst af munkene til sit bord, dog
maksimum to ad gangen. For disciplinens skyld skulle der altid vare en eller
to af de xldre bradre sammen med munkene i refektoriet.** Det var kak-
kenhjzlpernes opgave at dekke abbedens bord inden miltidet. Nir en munk
blev indbudt til abbedens bord, medbragte han sit eget krus og kande.*®
Abbeder kunne, hvis de spiste pa klostrenes ladegirde, selv vaelge, om de ville
spise alene eller sammen med leegbrodrene i deres spisesal.** Nir munke og
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Fig. 3. Forskererkniv med skaft af hvalrostand, udskiret som en bispefigur, fund fra @m
Kloster. Knivens samlede leengde er 25,5 cm, knivsbladet er menstersvejset, men i dag
meget medtaget. Skaftet barer spor efter brug. — Foto: Susan Kipp.

Carving knife found at @m Abbey, with a handle of walrus ivory carved into the figure of
a bishop. Its total length is 25.5 cm. The blade is pattern-welded but is now very degraded.
The shaft shows traces of use.

Fig. 4. Spiseknive fra @m Kloster med pinittede skafter. Knivsfragment bestiende af to
dekorerede benskinner pd 7,3 cm fastholdt med fem kobbernitter til anglen. Skaftet har et
beslag af kobber og graveret midterille. Hel spisekniv pd 14,5 cm med en gennemggende
angel og et blad med en leengde pd 6,5 cm. Skaftet, der er af tre, er pdnittet anglen med
kobbernitter. Begge knive er fra tiden efter 1300, hvor pénittede skafter bliver alminde-
lige. — Foto: Susan Kipp.

Dinner knives with rivetted handles from @m Abbey. Knife fragment consisting of two
decorated bone plates, 7.3 cm in length, attached to the tang with five copper rivets. The
handle has a copper fitting and an engraved central groove. Intact dinner knife with a
length of 14.5 cm and a through tang and 6.5 cm blade. The handle, which is wooden, is
rivetted to the tang with copper rivets. Both knives are from the time after 1300, when
rivetted handles became common.

laegbradre var pd rejse, skulle de stadig praktisere tavshed ved bordet. De mitte
dog godt bruge korte seetninger og benytte enkelte ord som bred, vand eller vin
ved bordet — dog kun, hvis de, der serverede for dem, ikke pd anden mide kunne
forstd beskeden. P4 rejse havde munken sit eget spisebestik og kop med. Koppen
var sandsynligvis af metal, s den ikke gik i stykker, men mitte ikke have 13g.”
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Hvad spiste man s3?

Munkenes kost bestod af et udvalg af to forskellige korn- eller grentsagsba-
serede kogte retter, suppleret med en tredje ret af frugt eller friske grentsager,
som foreskrevet af St. Benedikt. Retternes pracise indhold var bestemt af
klostrenes geografi og seson. Der er meget £3 kilder til at belyse, hvad der blev
spist 1 de danske cistercienserklostre, men underseges bade det skriftlige og det
arkeologiske kildemateriale, kan vi {3 et sporadisk, men alligevel nuanceret
billede af kosten over tid.*

Ved @m Kloster blev der under uddannelsesgravninger, foretaget at’ Lae-
restolen for middelalderarkaologi ved Aarhus Universitet og i samarbejde med
Skanderborg Museum, udgravet en storre grundmuret bygning st for klostrets
ostflej i perioden 1994-1996. Under bygningen lgb en kanal, som ferte vand fra
Mossg mod syd gennem kanalen og videre ud mod nord til Gudensg. Kanalen
forte kloakvand og vand fra klostrets latriner vak fra omridet. Dendroanalyser
af bolverk i kanalen har identificeret to byggefaser; en xldre fra ca. 1313 og
en yngre, hvor traet er dateret til vinteren 1494/95. Sedimenterne i kanalen,
hvorfra preverne blev udtaget i 1996, stammer fra den yngre fase.”” I makrofos-
silpreverne fandtes en mangde plantematerialer indeholdende bide dyrkede
og indsamlede planter tillige med lokal flora, se tabel 1 og fig. 5.

Corylus avellana

Prunus domestica

andsynligvis Krege
Smdsnligris K82
| —mm———
| Prunus sp. 1 r__— ~ !
| Slxgten Blomme | |
| — |
| ¥ ! v i ‘ | Juglans regy
| Prunus cerasifera | ‘-.‘-ﬁ-’ | | Valnod o
| g Mirabel ~» BN : . N ———
R — . e T —

Fig. 5. Frugtsten fra blomme, kraege og mirabel samt skaller fra hasselned og valned fra
de makrofossile undersogelser ved @m Kloster. — Foto: Susan Kipp.

Fruitstones of plum, bulace and cherry plum and shells of hazelnuts and walnuts recovered
during the archacobotanical investigations at @¥m Abbey.

267



Makrofossilanalyser og Om Kloster Soro Kloster Soro Soro Kloster Soro

pollenanalyser Kloster Kloster

Navne dansk/latinsk SBM 484. AMK 1997:0835, AMK AMK 1997:035, AMK

makrofossil | greft E, makrofossil | 1997:035, groft K, makrofossil 1997:035,

groft E, greft K,
pollen pollen

Blommeslaegt Prunus sp. X fro-diaspore

Boghvede, alm. Fagopyrum X fro frag. X

esculentum

Brombeer Rubus fruticosus X fro-diaspore fro-diaspore

Byg, alm. Hordeum vulgare klid/aksfrag. X klid frag. X

Belle Vaccinium sp. X

Cikorie/Endivie Cichorium sp. fro frag. fra-frag./fre-diaspore

Dild Anethum graveolens fro-diaspore

Fersken Prunus persica X

Figen Ficus carica fro frag./fre-diaspore

Hassel Corylus avellana X X neddeskaller/frag. X

Havre, alm. Avena sativa klid frag./ gaffel X

Hindbaer Rubus ideaus X fro-diaspore fro-diaspore

Hvede, Triticum X

Hyld alm. Sambucus niger X X fro frag./fre-diaspore X

Her, alm. Linium fra-diaspore/fro fro frag./fre-diaspore

usitatissimum frag.

Korn, uspecificeret Cerealia klid-frag. klid/navler

Kreege Prunus domestica X

Mirabel Prunus cerasifera

Paere Pyrus sp. X X

Ris Oryza sativa deekblad

Rug/Hvede, uspecificeret uspecificeret klid frag./uspec.

Secale/triticum cereale

Rug Secale aksfragment X X

Skov-jordbeer Fragaria vesca X fre-diaspore fre-diaspore

Skvalderkal Aegopodium X

podagraria

Sort sennep Brassia nigra fra-diaspore fra-diaspore

Valngd Juglans regia X

FEble Malus sp.

fro-diaspore

Tabel 1. Oversigt over plantefund i1 makrofossil- og pollenanalyser foretaget ved to ar-
kaologiske lokaliteter @m Kloster (SBM 484) og Sorg Kloster (AMK 1997:035). Et kryds

markerer tilstedevarelsen af arten, hvis ikke andet er angivet.

Summary results of the archacobotanical and pollen-analytical studies undertaken at the
two archaeological localities of @m Abbey (SBM 484) and Sore Abbey (AMK 1997:035).
A cross marks the presence of the species, if nothing else is stated.

Under renovering og separering af spillevandsnettet ved Sore Kloster blev

der foretaget udgravninger pid Akademigrunden ved Sorg Amts Museum 1
perioden 1999-2000 (AMK 1997:035), og her blev der udtaget makrofossil- og
pollenprover fra to forskellige lokaliteter 1 forbindelse med det middelalderlige
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kloster. Det drejer sig om tidlig middelalderlige kulturlag bestiende af men-
neskefakalier (groft E), og lag fra et tvaersnit i klostrets mellerende (groft K).

I groft E blev der pitruffet kulturlag est for klostrets ostflgj, indeholdende
en del menneskefekalier som formodes at stamme fra munkenes latrin. Laget
var afsat efter udledt spildevand direkte over undergrund og kan dateres ar-
kaologisk ud fra fund af keramik af Ostersatypen, bl.a. et halvt lerkar fra ca.
1200.%° C14-dateringer foretaget pd makrofossiler fra laget angiver perioden
1160-1250.*

I groft K blev der foretaget et tvaersnit gennem den stensatte mellerende.
Maogllerenden er den struktur, som forbandt Sore S med Tuelse. I snittet kunne
de afsatte lag folges i hele rendens funktionsperiode.** I snittet blev der udtaget
makrofossilprever og foretaget C14-dateringer pd makrofossiler. Dette daterer
rendens begyndelse til ca. 1285 og opher til tiden 1530-1635.4

I makrofossilpreverne fandtes en mangde plantematerialer indeholdende
bide dyrkede og indsamlede planter, tillige med lokal flora, se tabel 1. Pollen-
preverne viser et mere overordnet billede og understetter makrofossilpreverne.

Plantemakrofossilerne er en vardifuld kilde til belysning af kost 1 fortiden.
De oplyser om arternes tilstedevarelse, om typer af kulturplanter; dyrkede,
indsamlede eller muligt importerede, samt om planterne stammer fra omgi-
velserne. Dateringer af plantemakrofossilerne med Cl14-metoden kan give
verdifuld information om tidspunktet for forckomsten af de enkelte planter.

Plantemakrofossiler fra @m Kloster viser, at byg og rug blev anvendt, idet
klid fra byg og aksfragmenter fra byg og rug er fundet i prever fra senmid-
delalderlige lag. Desuden er der ogsd fund af almindelig boghvede og den
olicholdige almindelige her.**

Fra Sorg Kloster er der i groft K fundet rester af plantemakrofossiler fra byg
og korn (sandsynligvis rug eller hvede) samt boghvede, alm. her og ris (dxk-
blade). I samme lag er der endvidere fundet pollen fra boghvede, byg og rug.*
I groft E er der fundet plantemakrofossiler fra havre, alm. her, uspecificeret
korn og pollen fra havre, byg, rug og hvede, se tabel 1.%

De skriftlige kilder giver indblik i anvendelsen af korntyperne til bide
gradretter og det daglige bred. Fra 1404-05 anvendte cistercienserne ved det
engelske Sibton Abbey bl.a. havre til gred.”” Ordenens statutter foreskrev, at
bradet skulle vaere groft og lavet med klid. Hvidt bred (hvedebred) mitte ikke
serveres, end ikke pd festdage. Kun syge, dreladte og klostrets gaster kunne
spise hvidt bred i klostret.*® Derimod skulle alterbred vare bagt af hvedemel.
Melet til alterbred skulle ifglge en statut fra 1192 vaere dyrket pd hvedemarker
omkring klostret og ikke keobt pd markeder. Melet mitte ligeledes ikke have
gennemgiet rensning eller kunstig forarbejdning.*’
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I det engelske Beaulieu Abbey blev der ifelge klostrets regnskab bagt fire
bredtyper af forskellig kvalitet og kvantitet kaldet: “seedvanlig”, “gastehus”,
“clermatin” og “familiebred”. Lagbredre spiste det “saedvanlige” brad, og det

var sikkert ogsi dette, der blev serveret for munkene.>

Munkenes forbrug af grentsager, bladgrent og frugt har varet omfattende.
Men de efterlader kun f3 spor i makrofossilundersggelserne. Fra de skriftlige
kilder ved vi, at de vigtigste grontsager var kil, porre, lag og belgfrugter, som
xrter og benner. De naxvnes 1 flere skriftlige kilder, bl.a. beskriver Caesarius
af Heisterbach omkring &r 1200, at munkene plantede kil, og legbradrene
hostede arter ved det tyske kloster Heisterbach.” P4 det engelske Beaulieu
Abbey blev der produceret log, porre og arter 1 1269-1270, mens en statut
omtaler munkes salg af rter, benner, log og linser i slutningen at 1100-tal-
let.>® Bonner og arter havde den fordel, at de kunne torres og gemmes. Ifolge
St. Benedikt kunne frisk frugt eller grentsager serveres som en tredje ret. En
statut nevner “rd urter”, nascentia leguminum, det vi i dag vil kalde salat.® Dette
kunne for eksempel vere de spade blade fra sort sennep eller skvalderkal.
Begge sorter er fundet i makrofossilprover fra @m Kloster. Eller de bitre blade
fra cikorie/endivie og sort sennep, hvoraf der er fundet fre og fragmenter i
groft E og K ved Sorg Kloster tillige med dild, som der er fundet fro fra i
groft K, se tabel 1.5

At de dyrkede og indsamlede frugter og negdder findes et stort udvalg 1 ma-
krofossilpreverne. Felles for preverne fra @m Kloster og Sorg Kloster (bide
groft E og K) er tilstedevarelsen af @ble, alm. hyld, skovjordber, hindber,
brombzr samt hasselngd. Af blommeslegten findes kraege ved @m Kloster,
se fig. 5. og blomme ved Sorg (Groeft K).

Ved @m Kloster findes cksklusivt valngd og fersken (valneddeskal og fer-
skensten), mirabel og belle (som kunne vare blibar), se fig. 5.

Mens der cksklusivt 1 Sorg Kloster er fund af pxre (groft E og K) og figen
(groft K), se tabel 1.

ZEblet var en vigtig frugt, og det franske cistercienserkloster Morimond reg-
nes som stammoder til den ablesort, der kaldes det gr3, franske Renette-axble.
ZEblesorter blev sendt nordpd af munkene til tyske klostre 1 form af ablefre
og podekviste. De to tyske cistercienserklostre Georgetal og Pforta var 1 mid-
delalderen kendte for deres xblelunde med kultiverede abler, der oprindeligt
stammede fra Frankrig.*®
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En del af munkenes proteinholdige dizt bestod af mejeriprodukter som malk
og ost samt xg. Malk fra kvaeg, fir og geder var til stede i sommermanederne.
Produktion af ost var den mest hensigtsmassige metode at anvende og opbevare
maxlken pi vinteren over. Fra engelske Beaulieu Abbeys ladegirde blev der sendt
smer og ost til kaeldermesteren i 1269-1270.5 Malk, enten frisk eller tilberedt,
betragtes ifolge Ecclesiastica Officia som én ret (af de daglige to retter). &g og
alle malkeprodukter, kaldet lactentia, mitte dog ikke spises 1 fasten.?®

Fisk kom til at spille en betydelig rolle 1 cistercienserklostrene. I 1195 blev
det tilladt at spise sild i fasten, mens der blev spist grred under cisterciensernes
drlige lovgivende forsamling: Generalkapitlet 1 Citeaux.”

Under udgravningerne af @m Kloster 1 1920’erne blev klostrets kakken
udgravet. Her blev der pitruffet rester af to faser af klostrets kekkengulve,
lagt 1 munkesten. Mellem stenene i det xldste gulv blev der fundet ben og
skl fra en reekke ferskvandsfisk.®” Det zoologiske materiale er undersegt af
fiskeekspert C.V. Otterstrom 1 1924.°! Denne konstaterede tilstedevarelsen af
folgende fisketyper: aborre, gedde, knude, orred, sude og brasen. Se tabel 2.
Alle typer ferskvandsfisk er mest sandsynligt blevet serveret pd munkenes bord.

Ifolge St. Benedikt skulle alle, undtagen de syge og meget svage, atholde
sig fra ked fra firfodede dyr. Cistercienserne gik en tand videre i deres erna-
ringsmassige askese og forbed, ud over ked, ogsd brugen af animalsk fedt
som svinefedt/spxk.®* De syge métte spise kad for at genvinde deres helse,
men var de syge klosterfolk, var det ikke velset, at de svaelgede 1 ked. Ogsd de
syge skulle vise midehold. Det kad, der blev spist i klostrets eget infirmeri,
kunne bestd af slagteaffald som indvolde. I Beaulieu Abbeys regnskab ses, at

Zoologisk materiale fra @m Kloster | Antal | Type Tabel 2. Fund af zoolo-
Aborre Perca fluviatilis Talrige | Skeel, knogle gisk mat.erlalf{ fra Gm
Brasen Abramis brama Flere Knogler Kloster i .forblndelse med
Far/Ged, Ovis aries/Capra hircus 12+ Knogler, stejler arkaeologlske udgraynln—
Gedde Esox licius Flore Skeel, knogle ger SZ’d for refektor.leﬂ?—
jen (“kekkenmedding”),
Gés Anser 8 Knogler i klostrets vestre kanal
Hest Equus caballus ! Knogler samt i kekkenets gulv.
Hons Gallus domseticus 1 Knogler
Knude Lota lota Flere | Knogler Zoological material re-
Kronhjort Cervus elaphus 7 Knogler, tak covered from @m Abbey
Radyr Capreolus capreolus Flere Knogler, tak in conjunction with the
Sude Tinca tinca Flere Knogler archacological excavations
Tamsvin Sus Scrofa domesticus 30+ Knogle, teender south of the rectory wing
Vildsvin Sus scrofa ferus 2 Knogler (kitchen midden), in the
@rred Salmo trutta Uvist Knogler abbey’s western canal and

in the floor of the kitchen.
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slagteaftaldet fra klostrets egne svin blev sendst til klostrets eget infirmeri, mens
grisckroppene blev uddelt til legfolkenes sygehus.*

Dyreknogler fra @m Klosters formodede “kekkenmedding” fundet syd
for refektorieflgjen og fund 1 klostrets vestre kanal viser, at der pi klostret var
tolgende tamdyr: Tamokser (knoglerne var fra udvoksede og xldre dyr), tir og
ged, tamsvin, hest, gds og heone. Af spiseligt vildt er fundet knogler fra ridyr,
kronhjort og vildsvin, se tabel 2.5

Madens tilberedning og typer af retter

Om tilberedning af retter vides nasten intet. Smi glimt kan opfanges i1 det
skriftlige kildemateriale. Her beskrives retter som flatones og pastilli, som 1
Waddell s oversattelse beskrives som “pandekager” og en slags sm3 bagte el-
ler kogte kager, lidt ligesom melboller. Hvis disse pandekager og melboller
blev serveret separat, var det at regne som en ekstra varm ret, men hvis disse
blev serveret pa toppen af, eller inden i retten, var det at betragte som én og
samme ret.”

I Jon Jonsen Lilles gavebrev fra 1306 beskrives “veltilberedte og velkrydrede
malke- og fiskeretter”, mens krydret fisk og andet mad krydret med peber
omtales 1 hertug Kristoffers brev fra 1315.5

Fra samme periode kendes en kogebog med opskrifter fra Sorg Kloster.
Bogen tilskrives munken Knud Jul, og det antages, at han har afskrevet den
efter forleeg, sandsynligvis af fransk oprindelse, se fig. 6.7 Opskrifterne bestir
af fremstilling af olie, maclk og smer pd grundlag af vegetabilier som valngdder
og mandler (valned kendes arkaologisk fra @m Kloster, se ovenfor), saucer og
dressinger, egge- og malkeretter og opskrifter med fjerkra. Veirup antager, at
opskrifterne 1 kogebogen er retter for konger, fyrster og bisper, men til trods for
nogle eksotiske ingredienser, der indikerer velstand, si kunne alle retter vere
serveret pd munkenes bord. Serligt saucer som tilbeher til fisk, malkemad p3

forskellige mider og veltilberedte retter med hens.*®

De vegetabilske smor- og malkeretter som mandelsmeor og mandelmalk kunne
anvendes 1 fasteperioder, hvor animalsk fedt ikke mitte spises. Krydderier som
muskat, peber og kanel var yderst kostbare, men var mulige at anskatfe i Dan-
marks middelalder.®” Cisterciensernes bestemmelser foreskrev, at de generelt
ikke anvendte krydderier som peber og spidskommen og helst kun benyttede
de almindelige urter, som de selv kunne dyrke. Men at dette blev omg3et, ses
af hertug Kristofters brev fra 1315, som beskriver “mad krydret med peber”.”
Af andre eksotiske fodemidler kendes ris. I hertug Kristoffers brev omtales
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Fig. 6. Side fra Knud Juls kogebog ca. 1300, her opslet pd folio 140r med opskriften pd
neddeolie. Opskriften er skrevet pd gammel dansk. Oversat lyder opskriften sidan: “Man
skal tage en disk med neddekerner og en xggeskal fuld af salt og en xggeskal fuld af
varm vand og hzlde det sammen i en morter og stampe det vel og vride det gennem et
klaede. S8 bliver det til olie.” — Folioside fra Det Kongelige Bibliotek hindskrift NKS 66
8°. Oversattelse efter Veirup 1994.

Page from Knud Jul’s cookbook from about 1300, showing folio 140r with the recipe for
nut oil. The recipe is written in Old Danish. A translation of the modern Danish version
goes roughly as follows: “Take a plate/disc with nut kernels and an eggshell full of salt and
an eggshell full of hot water and pour them together in a mortar and pound them well and
then wring through a cloth. Then you have oil.”

ris til munkenes bord.”" Det er interessant, at der netop er fundet plante-
makrofossiler af ris fra Mollerenden ved Sore. Det er dog usikkert, om ris-
plantemakrofossilet stammer fra middelalderen, da det 13 hejt i laget, hvis gvre
del er Cl4-dateret til perioden 1530-1635, men det kan heller ikke udelukkes,
at munkene spiste ris.”?

Undersgges det tidsmassige aspekt af kendte og dokumenterede fodevarer
fra danske cistercienserklostre ses, at de fleste fodevarer var til stede 1 det meste
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Datering/kildetype/sted | Korn og Grontsager/ Frugt Fisk Animalske | Drikkevarer
andre bladgront produkter
afgreder
ca. 1160-1250 byg, cikorie/endivie, | brombeer,
. havre, her, sort sennep hassel,
makrofossil og pollen
analvser rug/hvede hyld, pzere,
Y skovjordbeer,
Sorg Kloster &eble
1306 hvedebrod velkrydrede | velkrydrede | dansk og
’ fiskeretter | maelkeretter | tysk ol
Jon Joensen Lille,
gavebrev/pittance
Esrum Kloster
1315 hvedebrad, klipfisk, smeor, galrej | travegl,
) ris krydret fisk mjed
Hertug Kristoffer,
gavebrev/pitance
Sorg Kloster
1337 hvedebrad fisk meelke- tysk ol,
Fru Ingefreds produkter humleol
privilegie/pittance
Esrum Kloster
For 1495 boghvede, skvalderkal, brombeer, bolle,
makrofossil analvser byg, korn, sort sennep fersken, hassel,
! Y her, rug hindbeer, hyld,
@m Kloster kreege, mirabel,
skovjordbeer,
valngd, eeble
ca. 1285-1530/1635 boghvede, cikorie/endivie, | blomme,
. byg, her, dild, sort hindbeer,
makrofossil og pollen ) )
analvser korn, ris, sennep figen, hassel,
Y rug/hvede, hyld, peere,
Sorg Kloster rug skovjordbeer,
&eble

Tabel 3. Dokumenterede fedevarer fra danske cistercienserklostre. Baseret pd daterede
kilder som makrofossil- og pollenanalyser samt optegnelser i privilegier og gavebreve.

Foods documented at Danish Cistercian abbeys. Based on dated sources such as the results
of archaecobotanical and pollen analyses as well as records in charters and deeds of gift.

af middelalderen, se tabel 3. Det er de almindelige kornsorter (byg, havre, rug,

hvede) samt en mangde frugter og nedder. Undersogelsen er begraenset af et

lille og snxvert prevemateriale, og da der ikke findes dateringer pé det zooar-

kaeologiske materiale, er det kun oplysninger fra gavebreve, der er med til at

belyse, hvorndr det animalske indslag 1 kosten optraeder. De konkrete daterede

kilder, 1 form af makrofossil- og pollenanalyser samt klostrenes gavebreve

med udspecificeret indhold af fadevarer, kan ikke anvendes til at konkludere,

hvornir kedspise kommer pd bordet 1 danske cistercienserklostre.
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Pittancer, madgaver og mindemaltider

Ordet pittance kommer af fransk og latin og bruges om begreber som fromhed/
medlidenhed. Pittance er en lille portion af mad eller drikke, der gives som
gave. Gaven gives ofte af en donor i forbindelse med dennes testamente for at
mindes afdede. Madgaver kunne uddeles til hele klosterfellesskabet eller til
bestemte personer. Dagen for udleveringen af pittancer kunne vare en kirkelig
festdag, en dag hvor klostret mindedes en afded donor, eller de kunne gives,
nir der var behov, som nir nyligt reladte bredre skulle samle krafter.”” Cister-
cienserne insisterede pd, at pittancer ikke var en rettighed, at de hejest métte
gives to dage 1 trek og ikke pd de dage, hvor Generalkapitlet tridte sammen.”

For munkene var pittancer en mulighed for at £3 varieret og ernzringsmacs-
sigt bedre fede til gavn for deres helbred. Uddelingen af pittancer var priorens
eller keldermesterens opgave. De kunne best3 af serlige delikatesser som hvidt
bred, fisk, ost og vin.”

nsket om bedre og mere fade kunne nemt lede til misbrug, hvilket skete
pa to spanske klostre (Espina og Valdeiglesias) i 1194, da de begge modtog tre
ugentlige dage med pittancer.”® Miske var dette ogs3 tilfeldet i Sore Kloster i
1187, eftersom pave Gregor 8. i et brev mitte forbyde bradrene at spise kad.””

Omtaler af danske pittancer kendes fra forskellige breve og testamenter. De
xldste er fra forste halvdel af 1200-tallet, hvor der ofte kun stir, at munkene
begunstigedes med miltider til deres bord.”® Senere blev det mere almindeligt, at
selve gavens indhold og de forskellige madtyper og drikkelse blev udspecificeret.
Da Jon Joensen Lille i1 et gavebrev i 1306 begunstigede munkene i Esrum Kloster
med et drligt maltid 1 forbindelse med sin dedsdag, beskrives gaven: “Hvedebred,
godt dansk og tysk el, veltilberedt og velkrydret malke og fiskeretter”.” Da hertug
Kristoffer valgte Sorg Klosterkirke som gravsted for sig og sin hustru Eufemia i
1315, betenkte han samtidig munkene med en 4rlig bespisning bestiende af hve-
debred, traveel, mjod og med scks retter for prandium bestiende af smor, klipfisk,
galrej, ris, krydret fisk og andet mad krydret med peber og fem retter til cena.*
I Fru Ingefreds privilegie givet til Esrum Kloster i 1337, donerede hun
folgende til munkenes bord pd betingelse af hgjtideligholdelse af hen-
des dedsdag: “Fire tonder tysk ol og tre tonder humleal, og med fem ret-
ter til middag og tre til vesperkost, bestdende af fisk og hvad der passer sig
dertil af malkeprodukter og hvedebred, og samme dag skal der gives til
de fattige 1 porten en tende humleol og 100 bred af passende storrelse”.®!
Kildematerialet vedrerende pittancer viser, at det var samfundets top, som do-
nerede dem. Det var serligt Hvideslaegten — den sjellandske elite — der i flere
omgange donerede pittancer til Sore. Og det var medlemmer af kongeslegten,
som donerede til Sorg og Esrum. I @m Klosters Krenike nzvnes legbroderen
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Oluf Kviter som donor at mad til munkenes bord. Vi kender ikke hans bag-
grund, men han mi have varet velhavende, siden han ogs3 kunne donere to
girde med tilliggender til @m Kloster.®

Viden om de danske klostres pittancer er mangelfuld og sporadisk. Al-
ligevel kan vi opsummere, at 1 perioden 1207-1315 betanktes Sore Klo-
ster med 17 drlige pittancedage, mens Esrum Kloster 1 perioden 1299-1400
blev betenkt med ca. 9 drlige pittancedage, og det er uden at kende begge
klostres fulde antal af donerede madgaver.®* Vi mangler danske pittancere-
gistre for at kunne sige noget om hyppigheden af bespisningerne over tid.
Fra curopwxiske klostre kan det ses, at de donerede madgaver med tiden blev til
mange irlige dage. Ved det franske cistercienserkloster Villers blev der mellem
1209 og 1274 uddelt 60 drlige pittancer. Ved det ostrigske cistercienserkloster
Zwettl uddeltes der i det sene 1300-tal 98 arlige pittancer, mens det astrigske
cistercienserkloster Helligenkreuz i forste halvdel af 1400-tallet havde mellem
201-207 dage &rligt med pittancer.®

Ligesom Fru Ingefred bespiste de fattige 1 porten i Esrum Kloster 1 1337
med 100 bred og en tende ¢l siledes gjorde munkene det ogsd, bare hver dag.
Opverskydende mad fra munkenes bord blev indsamlet af portneren og uddelt
i porten. Ud over resterne fra bordet donerede klostrene mad, der svarede til
tre daglige maltider. I praksis blev der stadig lavet mad til afdede munke 1 30
dage efter deres ded, og en abbed 1 op til et r efter dennes ded.*® Dette mad
blev brugt til at bespise de fattige.

Udfasning af forbuddet mod kedspiser

For cistercienserne, som tolkede St. Benedikts Regel bogstaveligt, var processen
med at udfase forbuddet mod kedspise i klostret en lang proces, som ogsd var
lengere end andre klosterordeners. I 1220%erne og 1230’erne mitte General-
kapitlet flere gange bekrafte de bestemmelser om indtagelsen af ked, som St.
Benedikt havde bestemt, sikkert fordi klostrene pressede pa for at f3 tilladelse,
og/eller dispensationer til kedspiser. Fra begyndelsen af 1300-tallet forbed Ge-
neralkapitlet ugentlige indtag af ked, hvilket nok betod, at ked var tilladt en
gang imellem.® I lgbet af’ 1300-tallet kom et gget pres fra klostrene for at 3
lov at servere kad. Dette begrundedes 1 vanskeligheder med at opna tilstrack-
kelig maengde af grontsager samt et storre krav til klostrene om gaesteri. Flere
individuelle klostre opndede pavelige dispensationer, som hermed begyndte at
svaekke kravet om afholdelse fra kedspiser. I 1336 gav pave Benedict 12. tilladelse
til, at benediktinermunke kunne spise kad ugentligt. Betingelsen var, at det
ikke mdtte foreg i fasten og ikke i spisesalen, men pd et sarligt sted 1 klostret.*”
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I 1439 godkendste cisterciensernes Generalkapitel, at to tredjedele af klosterfal-
lesskabet altid skulle spise det regulaere mad i spisesalen, og intet individ métte
spise ked mere end to dage om ugen.®®

1 1473 henvendte Generalkapitlet sig til paven for at {3 en afklaring p3 forhol-
dene, og den 13. december 1475 gav pave Sixtus 4. en bulle, som bemyndigede
Generalkapitlet og abbeden af Citeaux til at tilpasse kravet om aftholdenhed til
de @ndrede omstendigheder.® Dette beted, at kedspiser blev lovlige, og i lebet
af kort tid spredtes denne praksis siledes til stort set alle klostre.

Resultatet var, at cistercienserne i senmiddelalderen kunne spise kad flere
gange ugentligt, op til fire gange ugentligt (dog kun pd tidspunkter uden for
de almindelige fastedage). I det tyske kloster Eberbach serveredes i 1486 kad
tre gange ugentligt, pd sendage, tirsdage og torsdage.”

Senmiddelalderens gradvise oplgsning af reglen om kedforbud synes at
vare en del af den generelle udvikling. Ganske langsomt eendredes klostrenes
behov, og mens cistercienserne 1 1100- og 1200-tallet var staerkt forbundet i et
sammenhold med deres franske hovedklostre, s ses et helt andet billede efter
1300. De danske klostre kom til at fungere mere som individuelle klostre med
mindre kontakt til deres hovedklostre og ikke som medlemmer af en inter-
national orden. Resultatet var, at de danske cistercienser-klosterfallesskaber
skabte nye og mere lokalt praegede alliancer, mens bindene til Citeaux blev
losere og losere.” P& madomridet skabte de lgsere krav nye muligheder for
klostrene i1 senmiddelalderen til trods for, at cistercienserne i leengere tid end
andre klosterordener fastholdt deres serlige kulturelle identitet og deres bog-
stavelige tilgang til tolkningen af St. Benedikts Regel.

Kost og isotopanalyser

Et studie pd knoglemateriale fra @m Kloster foretaget 1 2012 anvendte isotop-
analyser (kulstof og nitrogen) til at undersgge sammenhange mellem kostens
sammensatning over tid.”? Analyserne er foretaget pd 98 individer (primert skin-
neben, ldrben og overarm). Studiet undersogte kostforskelle inden for @m Klo-
ster alene og grupperer skeletterne efter, hvor de er begravet ud fra en hypotese
om, at der er forskel p3 klostrets begravelsessteder. Begravelserne pd den nordre
kirkegdrd antages at afspejle en almindelige landbefolkning samt legbredre,
der ogsd formodes at vare rekrutteret fra samme socialgruppe som landbefolk-
ningen. Munkene formodes at ligge begravet ost for kirken, i korsgangene og
1 kapitelsalen, mens eliten, herunder velggrere, menes at vere begravet inde 1
klostrets kirke og nordvest for kirken. De tre grupper kategoriseres herefter som
enten ‘bonder’ (55 individer), ‘munke’ (14 individer) eller ‘eliten’ (29 individer).
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Hypotesen om gravstedernes betydning for den sociale gruppe underbygges
af skriftlige kilder, bl.a. Generalkapitlets statut (1217) om lempelse for begra-
velser af udefrakommende 1 klostrene samt fra historiske kilder og gennem
arkzologiske undersogelser.”

Som aldersbestemmelse benyttes armstillingernes daterende aspekt. Armstil-
lingerne bruges til at inddele begravelserne i tre kronologiske grupper: Skeletter
med armstilling A, armene ned langs siden af kroppen, grupperes til den tidlige
fase, for dr 1300 (32 individer). Armstilling B, underarmene foldet over baekke-
net, grupperes til den midterste periode mellem 1300-1375 (31 individer), mens
armstilling C, underarmene foldet over maven og armstilling D, underarmene
foldet over brystet, grupperes begge til den sene periode efter 1375 (35 individer).”
Formaélet med den tidsmassige opdeling er at fange eventuelle endringer 1
kosten over tid. Szrligt de @ndringer, som skete 1 slutningen af 1200-tallet og
begyndelsen af 1300-tallet, hvor en markbar forandring af klimaet, en kulde-
periode efterfulgt af en pestepidemi 1 1350, forte til omleggelser af de danske
produktionsformer: Landbruget gir fra primaert agerbrug til mere dyrehold
og kvaegdrift 1 lebet at 1300-tallet.

Undersggelsens hypotese er, at der vil vare forskelle imellem de forskellige
sociale grupper (‘bender’, ‘munke’, ‘elite’), og at der vil vare forskelle inden for
grupperne over tid. Dette antages at afspejle endrede levevilkr og munkenes
mere afslappede forhold til kedspiser i senmiddelalderen.

Studiet finder, at der er mélbare sociale forskelle og forskelle over tid, skent
de ikke er s store, som forfatteren forventede. Resultatet viser, at for ‘munke’
observeres et svagt skifte 1 proteinressourcen fra den tidlige periode til den mid-
terste periode (ca. 1300). Et skifte i nitrogenvardier antyder, at ferskvandsfisk
og miske kod fra dyr fra landjorden blev mere almindeligt i munkenes kost
pd dette tidspunkt. Dette sxttes 1 forbindelse med cisterciensernes generelle
lempeligere tilgang til ordenens forskrifter angdende kost. Et sterre skifte ob-
serveres fra den mellemste til den sene periode, omkring ca. 1375, og antyder
ifolge Yoder, at animalsk protein fik en storre rolle i munkenes dixt. Da et
lille provesat bestiende af kun to munke fra denne periode ikke ngdvendigvis
er repraesentativt for klostrets samlede dizt, pdpeger Yoder, at undersogelsens
resultat kun kan antyde hypotesen og ikke bekrafte denne.”

To af undersegelsens kerneomrider, nemlig metoden til inddeling
af” socialgrupper og dateringsaspektet, skal her narmere diskuteres. Yo-
der inddeler sine individer i tre socialgrupper alt efter, hvor 1 klostret de
er begravet. Hun baserer sit studie pd historiske og arkaologiske kilder.
Der findes efterhdnden en del undersegelser fra klostre, som understotter den
sociale opdeling i forhold til klostrenes begravelsessteder.”°At munkene har egen
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gravplads ost for kirke og astflgj ved @m Kloster er sandsynliggjort”, ligesom
de tre begravede 1 kapitelsalen p§ @m Kloster er abbeder.”® Personsammen-
setningen for begravede pd nordre kirkegird indikerer et indslag af en civil
befolkning ud over klostrets ansatte. Dette ses ved forholdsvis flere begravede
bern og kvinder.”” Eliten, herunder velgerere, kan vare begravet i kirken og pd
et omride nordvest for kirken, der adskiller sig fra resten af kirkegdrdsomridet
ved at have en overvaegt af murede grave, én grav med seglstampe og én grav
med gravsvaerd. Omridet kunne relatere sig til legtolkenes indgang vestligt 1
kirken."” Blandt kirkens grave i @m Kloster kan en biskop (Peder Elafsen 1246)
og en grav med gravsvard lokaliseres 1 kirkens hgjkor. Langt hovedparten af
de murede grave fundet ved @m Kloster (79 %) findes 1 kirkens ostlige ende, 1
hejkoret, ostkapeller og korsarmene."”! Derimod er det mere usikkert, hvem de
34 begravede 1 korsgangene er. Generelt har begravelser 1 klostrenes korsgange
karakter af legfolk. Dette gzlder serligt for tiggerordnerne, hvorimod der kun
er £3 undersogelser fra cistercienserklostre'”?. Det kan derfor ikke udelukkes, at
det drejer sig om begravede munke, da alle begravede i korsgangene ved @Qm,
med én undtagelse, er mand. Det, der taler imod, at gravene her skulle vare
munkenes, er, at munke ofte valgte at lade sig gravlegge i et kirkegirdsafsnit
ublandet med legfolk.'”

Siledes kan der argumenteres for, at Yoders opdeling af socialgrupper pi
@m Kloster kan bekraftes dog med en begrundet usikkerhed omkring, hvem
der egentlig er begravet i korsgangene.

Til undersogelsens dateringsaspekt anvendes armstillingernes daterende
udsagn til at understette det kronologiske skifte mellem perioderne. Underse-
gelsen inddrager ikke andre daterende udsagn som C14-analyser eller er sup-
pleret med viden om strategrafiske data, hvilket kan betragtes som mangelfuldt.

Anvendelsen af armstillinger som daterende kilde er omdiskuteret, serligt
da der tilsyneladende er regionale forskelle, som skaber nogen usikkerhed om
palideligheden af metoden, ikke den egentlige kronologi, men hvornir og hvor-
for skiftene 1 armstillingerne sker.!™ Det gar, at undersogelsens hovedformal:
At undersgge kostandringer over tid fremstdr mindre trovardigt.

Sammenfatning

Ved at undersage cisterciensernes mad og madkultur gennem et flerfagligt
kildemateriale 8benbares nye sammenhange. Kilderne arbejder sammen pi
tveers og er med til at understotte hinanden der, hvor andre af kilderne er tavse.
P3 denne mdde har det veret muligt at folge en bestemt befolkningsgruppes
mad og madkultur gennem nzsten 400 r.
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I cisterciensernes klostre spiste munkene i sommerhalvéret to daglige maéltider,
mens de i vinterhalviret kun spiste én gang om dagen. Til méiltiderne blev
der serveret to varme retter og 2 kg bred pr. munk pr. dag. Der var mulighed
for et let morgenmiltid, for unge og hirdtarbejdende munke og leegbredre,
bestdende af vand/el og brod.

For at tamme kedelige lyster afholdt munkene sig fra at spise kod fra fir-
fodede dyr. Deres ernzring var hovedsageligt baseret pd korn- og grentsags-
produkter med et indslag af fisk, g og malkeprodukter.

Kendskab til maden pd munkenes bord har vi fra skriftlige og arkzologiske
kilder. Vikan se, at maden kunne anrettes pd og spises af lokalt produceret ke-
ramik. Munkene havde egne drikkekrus og kander, og deres spiseknive lignede
dem, der kendes fra samtiden. Det er muligt, at den fornemme forskarerkniv,
med et hdndtag udskiret som en bisp, fra @m Kloster fandt anvendelse ved
abbedens bord.

Bred og grad blev lavet pa byg, havre og rug, mens boghvede ogs kunne
finde vej til gredgryderne. Grentsagerne pd munkenes bord har vi ikke stort
kendskab til. Her er det arkzologiske kildemateriale tavst, men mon ikke det
var en god blanding af almindelige dyrkede grentsager som kil, log, porre
og bxlgfrugter, som vi kender fra udenlandske kilder. Den tredje ret af frisk
frugt og salat kunne bestd af xbler, pare, kreege, mirabel, figen, fersken samt
et veld af baer som hindber, brombzr, jordbar og blibar. Hyldebaer var li-
geledes kendt og anvendt. Dertil hasselngdder og valnedder. Den friske salat
kunne bestd af spade blade fra skvalderkil, sort sennep samt endivie (blade
fra cikorie).

En del af munkenes proteinholdige dizt bestod af mejeriprodukter som
mealk og ost samt @g 1 tiden uden for fasten. Malk var en seesonbetonet og let
fordarvelig vare, der kunne omdannes til smer og ost for at forleenge hold-
barheden. Oste blev lavet af ko-, gede- og firemalk.

I fasten mitte munkene ikke indtage animalsk fedt, men de havde kend-
skab til at fremstille smor og malkeprodukter af vegetabilier som val-
nedder og sikkert ogsd mandler. Miske anvendte de ogsd olie fra her-
fre. Fra Sore Kloster kendes en kogebog fra 1300-tallet med opskrifter
pd saucer, dressinger, xgge- og malkeretter og retter med fjerkrae, som
alle kunne serveres pd munkenes bord. Kogebogen kunne give mun-
kene ideer til lidt variation i maden uden, at reglerne blev overtridt.
Munkene modtog donerede miltider kaldet pittancer, der kendes fra de skrift-
lige kilder 1 perioden 1200-1400. Fra disse fir vi en ide om, hvad der blev
betragtet som ekstra forplejning i klostret, og som de gerne méitte modtage,
da der var tale om gaver. Vi hgrer om veltilberedte og velkrydrede malke- og
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fiskeretter. Det kunne vare fisk som klipfisk og retter med gele (galrej), ris og
krydret med peber samt hvedebred. I alle tilfxlde er kadspiser fra firfodede
dyr ikke navnt.

Der blev sarligt spist fisk 1 klostrene, ogsd i fasten. Fra @m Klosters kok-
kengulv fortaller fund af skeel og ben fra fisk, at det sarligt var ferskvandsfisk,
som blev spist her. Fra samme kloster vidner dyreknogler fra kekkenmeddin-
gen (der dog er udateret) om, at der ogsd fandtes produkter fra kvag, svin, fir,
ged og hest og fra vildsvin, hjort og krondyr ved klostret. Af hvem og hvornir
disse dyr blev fortaret vides ikke.

Fra de skriftlige kilder ser vi, at syge mitte indtage kod, og at de fik serveret
indvolde og andet slagteaftald fra firfodede dyr, mens forbuddet for kedspiser
for alle andre blev strengt opretholdt.

Det daterede kildemateriale 1 form af makrofossil- og pollenanalyser samt
gavebreve med specificeret indhold kan ikke bidrage til at fortelle os, hvor-
nir kedspiser fandt sit indtog 1 danske cistercienserklostre. Men det skriftlige
kildemateriale er ret konsekvent omkring emnet. Fra 1439 mitte ogs3 cister-
cienserne spise ked fra firfodede dyr 1 fastlagte perioder af dret, og fra 1475
var det nu muligt for alle cisterciensere at spise kad flere gange om ugen. Det
skriftlige kildemateriale antyder, at kedspise ikke synes at have fundet indpas pd
cisterciensernes bord fer sent i middelalderen. Desvarre kan det arkaologiske
materiale hverken be- eller atkrafte dette. Derimod antyder isotopundersogel-
serne pd humane knogler fra @m Kloster, at munkene i lebet at middelalderen
indtog mere og mere animalsk protein.

Kilderne til cisterciensernes mad og madkultur peger pd, at de danske cister-
ciensere lenge fungerede som medlemmer af en international orden med samme
regelsat, mens de 1 senmiddelalderen tilpassede sig et samfund i forandring,
Men hvorledes stod det sd til med munkenes médehold i forhold til mad? Er
der spor efter de velnzrede livsnydere i kildematerialet? Kilderne synes at tale
for, at cistercienserne leenge og vedholdent holdt stand mod fridseri, luksus og
kedspiser, lengere end andre klosterordener. Dette var sandsynligvis nemmere,
nir maden blev produceret, anrettet og indtaget 1 fcllesskab. Maden og rammerne
omkring méiltiderne blev med tiden mere og mere profane, og det ser ud til, at
lidt nydelse fandt vej til de fedtforskrakkede munkes bord, szrligt i form af de
donerede madgaver. Men velnarede og livsnydende har de nok nappe veret.

Cistercienserne, der begyndte som en reformorden og skabte en helt sxrlig
curopaisk klosterkultur, mitte se sig overvundet af tiden. I lobet af 1600-drene
reformerede ordenen dog sig selv igen og gik tilbage til “evig afstdelse fra ked”,
men da var det for sent for de danske cistercienserklostre. De var alle blevet

ophavet ved Reformationen i 1536.
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SUMMARY

On the monks’ table

The food and culinary heritage of the Cistercians in

Medieval Denmark

An investigation of the food and culinary
heritage of the Cistercians in Medieval
Denmark, involving a range of multi-
disciplinary sources, has revealed new
connections and relations. These sources
work together and support each other

in areas where others are silent. This

has made it possible to follow the food
culture of a specific population group
through almost 400 years. The monks

in Cistercian abbeys ate two daily meals
during the summer half of the year, while
they only ate one meal a day in winter. At
these mealtimes, each monk was served
two hot dishes and half a kilo of bread.
There was also the opportunity for young
and hardworking monks and lay brothers
to take a light breakfast of water/beer and
bread. To tame their carnal desires, the
monks refrained from eating the meat of
four-legged animals. Their diet was pri-
marily based around cereal and vegetable
products with some fish, eggs and dairy
products.

Our knowledge of the food on the
monks’ table comes from written sources
and the archaeological record. We can see
that their meals could be served on, and
eaten from, locally produced pottery. The
monks had their own personal tankards
and jugs, and their dinner knives resem-
bled those of the time. It is possible that
the fine carving knife found at @m Ab-
bey, with a handle carved into the figure
of a bishop, was used at the abbot’s table.
Bread and porridge were made from
barley, oats and rye, and buckwheat also
found its way into the gruel pot. We
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know virtually nothing about the veg-
ctables on the monks’ table. The archaco-
logical record is silent on this point, but
it seems likely there was a good mixture
of commonly cultivated vegetables such
as cabbage, onions, lecks and pulses, as
revealed by foreign sources. The third
course of fresh fruit and salad would
consist of apples, pears, plums, bullaces,
cherry plums, figs, peaches and a wealth
of berries such as raspberries, blackber-
ries, strawberries and blueberries. Elder-
berries were similarly known and used,
as well as hazelnuts and walnuts. Fresh
salads could contain young leaves of
ground elder, black mustard and endive
(leaves of chicory).

Part of the monks’ protein-rich diet
consisted of dairy products such as milk
and cheese as well as eggs in the time
outside Lent. Milk was a seasonal and eas-
ily perishable product that could be con-
verted into butter and cheese to increase
its keeping qualities. Cheese was made
from cow’s, goat’s and sheep’s milk.

At Lent, the monks were not allowed
to eat animal fat, but they knew how
to make plant-based “butter” and other
“dairy products” with for example wal-
nuts and probably also almonds. Perhaps
they also used linseed oil. There is a 14th
century cookbook from Sorg Abbey con-
taining recipes for sauces, dressings and
egg- and milk-based dishes, as well as
dishes with poultry, all of which could be
served at the monks’ table. The cookbook
could give the monks some ideas for a
little variation in their diet without the
rules being broken.



The monks received gifts of meals called
pittances, which are mentioned in writ-
ten sources from the period 1200-1400.
These give us an idea about what was
considered as extra provisioning in the
abbey and what they were permitted to
accept because it took the form of a gift.
We hear about well-prepared and well-
seasoned milk and fish dishes, for exam-
ple using stock fish, as well as dishes with
aspic and rice, spiced with pepper, and
wheat bread, too. Meat from four-legged
animals is not mentioned.

Fish was eaten in great quantities in the
monasteries, especially during Lent. Finds
of fish scales and bones from @m Abbey’s
kitchen floor tell us that it was especially
freshwater fish species that were con-
sumed here.

Animal bones from @m’s kitchen mid-
den (which is undated) bear witness to the
consumption, in some form or other, of
cattle, pigs, sheep, goats and horses, as well
as wild boar, roe deer and red deer. When
and by whom these were eaten is unclear.

We can see from the written sources
that the sick were permitted to eat meat
and that they were served offal and other
by-products from the butchering of four-
legged animals, while the prohibition on
meat for others was strictly maintained.

Dated sources, in the form of analyses
of preserved plant macro-remains and
pollen and deeds of gift with detailed
contents, cannot tell us when meat dishes
made their entry into the Danish Cister-
cian abbeys. Other written sources are,
however, very consistent in this respect:
From 1439 onwards, Cistercians were
permitted to eat meat from four-legged
animals during specific periods of the
year, and from 1475 they were all allowed
to eat meat several times a week. These
sources suggest that meat dishes appar-

ently did not find favour on the tables of
the Cistercians until late in the Middle
Ages, but the archaeological record can
unfortunately neither confirm nor refute
this. Isotope analyses of human bones
from @m Abbey suggest, on the other
hand, that the monks consumed increas-
ing amounts of animal protein during the
Middle Ages.

Sources relating to the Cistercians’
food and culinary heritage indicate that
the Danish Cistercians were long-term
members of an international order with
the same codes of practice, but in the Late
Middle Ages they adapted themselves
to a changing society. But what was the
monks’ attitude to moderation in rela-
tion to food? Is there evidence of well-fed
bons vivants? The sources suggest that the
Cistercians persistently and consistently
stood their ground against gluttony, lux-
ury and meat consumption — longer than
the other monastic orders. This was prob-
ably easier when the food was produced,
cooked, served and eaten communally.
Food and the settings for the consump-
tion of meals became increasingly pro-
fane with time, and it appears that some
enjoyment and pleasure eventually found
its way to tables of the fat-averse monks,
especially in the form of donated food
gifts. But well-fed and hedonistic they are
probably unlikely ever to have been.

The Cistercians, who began as a reform
order and created a unique European mo-
nastic culture, were forced to see them-
selves defeated by the times. The order
did, however, reform itself again in the
17th century and returned to “the eternal
abandonment of meat”, but then it was
too late for the Danish Cistercian abbeys.
They had all been abolished at the Refor-
mation in 1536.

Lene Mollerup
Museum Skanderborg
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