





Forord

Bol og by har i mange artikler be-
skeeftiget sig med produktionen af fg-
devarer i forskellige epoker ud fra an-
grebsvinkler som: hvad blev der pro-
duceret, hvor meget blev der produce-
ret, hvordan og til hvem? Men der er i
meget ringe omfang blevet skrevet
om, hvordan de mange fadevarer blev
brugt, tillavet og serveret, og hvilken
social og kulturel sammenhaeng de
indgik i. Forskningen pa dette omra-
de har indtil nu veere meget sparsom i
Danmark, og det er naesten som at op-
dyrke jomfrueligt land.

Man kan undre sig over den mang-
lende interesse, da ern@ring og mad-
kultur ellers er meget hotte emner i
dagens samfundsdebat. Overflods-
samfundet har gjort det aktuelt, sa
det ikke leengere galder kampen for
det daglige brgd, men kampen om
forbrugerne. Den ene »skole« efter
den anden udraber i medierne deres
budskaber om farligheden af denne
eller hin spise. Kun sjeeldent er der
tale om undersggelser baseret pa et
videnskabeligt grundlag.

Madkulturen har @ndret sig
enormt, bare inden for de seneste 30-
40 ar, altsa i vores egen erindrings-
tid. Hvem kan ikke huske, at man fik
varm mad midt pa dagen og altid to

retter, oftest med gred som formad.
Vin var yderst sjeeldent forekommen-
de, og geester inviterede man til af-
tenkaffe.

Viden om tidligere tiders fremstil-
ling af mad tier kilderne stort set
med. Det er tankevaekkende, néar
man teenker pa de tusinder og atter
tusinder af timer kokke og husmgdre
har tilbragt med tillavning af maden.
Vi ma i vidt omfang ty til de store
husholdninger, husholdningsregn-
skaber, kogebgger m.m.

Else-Marie Boyhus har i sin arti-
kel taget udgangspunkt netop i de
xldste kogebgger. Hvad star der i op-
skrifterne, hvilke ravarer har man
brugt? Artiklen fgrer os fra renees-
sancens avancerede Kkrydderier og
sovsekgkken til det mere prosaiske
rugbrgdsbageri og brygning. Selvfgl-
gelig er de @ldste kogebgger blevet
brugt af samfundets gverste klasser,
og vi ma vente til 1800-tallet inden
den borgerlige mad kommer i koge-
bggerne, men mange af datidens ret-
ter har overlevet i en eller anden
form frem til i dag.

Grith Lerche tager udgangspunkt i
de kilder, der findes fra de store hus-
holdninger, hvor man bespiste man-
ge mennesker alt efter deres rang og
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stand. Kosten var en vigtig del afleon-
nen og de mange mennesker blev be-
spist efter ganske bestemte ritualer.
Talemaden om »resterne fra de riges
bord« er velvalgt, nar vi herer om
hvordan maden fra enkedronning
Sofies hof pd Nykebing Slot beaeres
rundt mange gange i et sindrigt sy-
stem, som har krsevet stor tilrette-
leeggelse.

Vi har ogsa ensket et nordisk per-
spektiv, og selv om Island engang var
en del af det danske rige, ved de fle-
ste af os ikke meget om madvaner og
fremstilling af maltider i Island. Hal-
gerdur Gislasdottir har skrevet om
de forskellige kod-, fiske- og bredret-
ter pa Island.

Hvilken mad er tabu og hvorfor?
Er det naturligt at ga pajagt? Det er
nogle af de sporgsmél, som Niels
Kayser Nielsen kommer ind péa 1 sin
artikel om mad, jagt og tabu i Nor-
den. I disse ar diskuteres det meget,
hvorfor muslimerne ikke spiser svi-

nekod, men hvorfor spiser vi ikke
reev eller kaeledyr? Jagten afspejler
menneskets forhold til naturen,
trangen til at underkaste den, at bli-
ve opslugt af den, men ogsa at vise,
at mennesket har magten.

Vi slutter nummeret med noget
mere fredeligt, for hvad er mere
dansk end smoerrebred. Siger man
smorrebred siger man ogsid Oskar
Davidsen, der haevede det danske
smorrebred op til international be-
rommelse. Bi Skarup bidrager med
denne lille prik over i’et til det store
gastronomiske alfabet.

Vi haber med dette nummer af Bol
og By at vaere med til at seette fokus
pa hidtil oversete forskningsemner
inden for madlavning, bearbejdning,
servering mm. Velbekomme og god
forngjelse.

Adam Schacke
Peter Korsgaard
Ellen Christensen-Dalsgaard



Kogekunst og kogeboger

Fem eksempler 1581-1793

A f Else-Marie Boyhus

Andringer 1 kogekunsten over et
langt forleb skal felges 1 denne arti-
kel. Kogekunst er andet og mere end
madlavning. Kogekunst bliver til,
hvor tilgang til en mangfoldighed af
ravarer forenes med handelag, erfa-
ring, viden, smag og skaberevner.
Den forudsaetter et miljo, hvor der er
rad og vilje til at anvende ressourcer
pé maden, hvor maltidet har presti-
ge.

I mange &arhundreder var koge-
kunst forbeholdt de fa. Sterstedelen
af befolkningen levede 1 forradshus-
holdninger, hvor alle kreefter blev
brugt pa at skaffe og vedligeholde
forrad, mens den egentlige madlav-
ningen indskrenkedes til det aller-
mest nedvendige. Og nok skal man
ikke frakende det forindustrielle
bondekokken dynamik og forandrin-
ger, men perspektivet var et andet

end i en forbrugshusholdning. Ka-
rakteristisk for forradshusholdnin-
gen er et begrenset antal retter, der
blev gentaget i en rytme, der kun va-
rierede lidt med arstiderne. Og lige
sa karakteristisk er det, at festmad -
f.eks. til juledag - ikke var mange og
forskelligartede retter, men salt-
madsfadet, hvor et stort udvalg af
husholdningens forrad blev baret
frem.

Forradshusholdningerne anvendte
for sterstedelens vedkommende loka-
le fedevarer. Herskabshusholdnin-
gerne derimod lod sig ikke begranse,
men skabte netveerker af leverande-
rer 1 ind- og udland. I dronning
Christines hofregnskaberlfra begyn-
delsen af 1500-tallet kan man folge
indkegbene afforrad som saltet kad og
fisk, men ogsa »til min frues behovy,
som regnskabsforeren skriver, ferske

Else-Marie Boyhus (f. 1935), mag.art. i historie. 1963-89 leder af Lolland-Falsters Stiftsmuseum og
Frilandsmuseet i Maribo, 1977-1982 formand for Statens Museumsnavn. 1989-97 i folkehajskolen,
herefter freelance forfatter, har senest skrevet en raekke bager med gastronomiske emner (se noter-

ne til denne artikel). Medlem af Det danske gastronomiske Akademi og medredakter af akademiets

gastronomiske leksikon.



fisk, som skaghoere betales ekstra
for at levere. Regnskaberne opregner
ogsd luksusvarer i stor mangfoldig-
hed fra ind- og udland siledes al-
skens krydderier, sukker, konfekt,
rosiner, mandler, ris, oliven foruden
pomeranser og anden frugt.
Fadevarer, som ikke ngdvendigvis
var lokale, ferske ravarer og eksoti-
ske krydderier og frugter var i 1500-
og 1600-tallet i det store og hele for-
beholdt herskabshuse. Dér hvor man
havde rad og vilje til at skaffe dem og
til at befolke de veludstyrede kgkke-
ner med mange folk. Det var i disse
miljger, der blev praktiseret koge-
kunst, og det var til dem tidens koge-
bgger var skrevet. Kredsen blev bre-
dere i 1700-tallet, men fgrst i lgbet af
1800-tallet med markedsgkonomien,
detailhandlens udbygning og borger-
skabets fremveaekst fik bredere kred-
se adgang til friske fgdevarer og
mange valgmuligheder. Endelig fik i
anden halvdel af det 20. arhundrede
s& godt som alle adgang til alt. Det
paradoksale er s, at i takt med fade-
vareindustriens dominans ma koge-
kunstens udevere 1 dag, som en fglge
af ravarernes faldende kvalitet, op-
bygge netvaerker af leverandgrer lidt
pa samme made som dronning
Christina matte det for 600 ar siden.

Kogekunstens veaerker er vaek, de er
bogstavelig talt spist op. Her deler
kogekunsten skaebne med musikken.
Tonerne er borte, klangen forstum-
met, men alligevel kender vi musik-
ken gennem noderne, partiturerne,
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musikinstrumenterne og den overle-
verede opfgrelsespraksis. P4 samme
made kan vi leere tidligere tiders ko-
gekunst at kende. Her er det opskrif-
terne, nedfzeldet i kogebggerne, der
er den centrale kilde, sammenholdt
med museernes samlinger af redska-
ber, samt viden om teknologi, rava-
rer, handel osv. Men hvor musikkens
historie i store traek kendes, sa
mangler kogekunsten endnu en ram-
me. Der arbejdes i disse ar i bade Eu-
ropa og i USA? pa at skabe et over-
blik, men endnu er der langt igen, og
det fglgende skal ses som et forsigtigt
forsgg med udgangspunkt i Dan-
mark. I den formulering ligger, at det
for 1500- og 1600-tallets vedkom-
mende er Nordeuropa, al den tid den
overklasse, hvor kogekunst blev
praktiseret, var kosmopolitisk. Forst
sent 1 1700-tallet udkrystalliseres
egentlige danske traek.

De tidlige kogebgger

Nedskrevne opskrifter kendes fra
den klassiske oldtid, bedst overleve-
ret er romeren Apicius’ opskrifter,
der sandsynligvis er fra det forste ar-
hundrede e. Kr. Opskriftsamlinger?
spredtes gennem afskrifter op igen-
nem middelalderen. Bergmte hand-
skrifter er saledes det franske Le
Viandier skrevet af Taillevant 1 1300-
tallets anden halvdel, og de 250 op-
skrifter af italieneren Martino, der
blev trykt i 1474 i il Platinas De ho-
nesta voluptate et valitudine (om er-
bar nydelse og godt helbred). I Dan-



Fig. 1. Treesnit, brugt i en kogebog, trykt i Augsburg 1542. Den dbne ild er an-
lagt pd en muret beenk og over den ses et rogfang. P& ildbenken koges og steges
der i gryder, der ristes fisk pd en stegerist og i kedelkrogen henger et tyndvceg-
get metalkogekar, kaldet en kedel. Pd hylderne ses trebenede gryder af malm og
afler, en morter, et dorslag og til venstre ses et hakkebreet.

mark er overleveret to handskrifter:
et der indgar i Henrik Harpestraengs
urtebog fra 1200-tallet og et fra
1300-tallet, begge udgivet af Marius
Kristensen 1908-20.

Forst med bogtrykkerkunsten kan
man imidlertid tale om egentlige ko-
geboger. De horer til blandt de tidlig-
ste af de trykte boger, skrevet pa mo-

dersmal og ikke pa latin. Fra slut-
ningen af 1400-tallet udkom der re-
ceptsamlinger med gamle og nye op-
skrifter, og i anden halvdel af 1500-
tallet kom de forste store, gennemar-
bejdede kogeboger, der fremlagde et
helt og sammenhaengende kokken.
Kogekunsten friger sig fra helsele-
ren,4der skabes en selvsteendig disci-



plin: gastronomien, der samler og sy-
stematiserer gammel og ny viden og
ger den tilgengelig, helt i rensessan-
cens and, som det kendes fra f.eks.
botanik og zoologi.

I 1570 udkom den italienske me-
sterkok Bartolomeo Scappis bog Ope-
ra. Et meget stort veerk, der gennem-
illustreret beskriver det italienske
kgkken. Der er over 1000 opskrifter
og grundige beskrivelser af elegante
retter med frugt og gregnt fremtree-
dende placeret. Sidestykket nord for
Alperne udkom 1 Frankfurt am Main
11581: Marx Rumpolts Ein new Koch-
buch.

I de fglgende arhundreder vokser
antallet af udgivelser, og 1 lgbet af
1700-tallet far bggerne nationale
traek, men egentlige nationale kgk-
kener opstar ikke fgrend 1800-tallet.
I 1600-tallet udkom tre kogebgger pa
dansk, alle oversaettelser af den sam-
me tysksprogede bog af Anna Wecker
(se nedenfor). Den forste bog skrevet
pa dansk og i Danmark udkommer i
1703, og i lgbet af 1700-tallet udkom
der 17 kogebgger. 1800-tallets fgrste
havdel kan opvise 37 ny-udgivelser,
og fra og med anden halvdel af 1800-
tallet’ eksploderer genren med ikke
mindre end 125 bgger. Pa det tids-
punkt har kogebogen helt skiftet ka-
rakter, det bliver nu vejledning i ko-
gekunsten for hvermand, der tager
teten.

I det fglgende vil fem forfatterska-
ber blive gennemgaet. De spander 1
tid fra 1581 til 1793, og har det til
feelles, at de er skabt med det dbne
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ildsteds teknologi, og hgrer hjemme i
den fgrindustrielle periode med dens
markedsforhold og klassedeling.

Det abne ildsteds kgkken

Fra tidernes morgen og frem til et
stykke ind i 1800-tallet har der vee-
ret lavet mad over dben ild.® Det be-
ted, at man i mindre veludstyrede
kgkkener begransede madlavningen
til kogning i gryde samt stegning pa
pande eller rist. Bagning fandt sted
een gang om maneden i den store,
kuppelformede bageovn, mens kage-
bagning overvejende var af kager,
der ikke kraevede ovn sadsom klejner,
der blev kogt i fedt, eller vafler, der
blev bagt i jern.
Herskabskgkkenerne var udstyret
med adskillige ildsteder, sa der kun-
ne tilberedes flere retter ad gangen.
Der var indretning til spidstegning,
hvor spiddet enten blev drejet ved
hjeelp af et urveerk eller af en kgkken-
dreng. Til bagning og stegning havde
man stegeso og postejpander, hvor
der blev placeret glgder pa laget med
den hgje kant, der muliggjorde steg-
ning og bagning ved savel over- som
undervarme. Mange steder havde
man ogsa en kuppelformet ovn, der
blev anvendt til savel bred som til
middagsretter som postejer, teerter og
stege, og til den langsomme stegning,
braiseringen, havde man tunge malm-
gryder. Og frem for alt var der mange
folk til at varetage de mange opgaver.
Tidsforbruget ved madlavningen var
stort, ja der var prestige i at servere



Fig. 2. Treesnit, brugt i en kogebog, trykt i Frankfurt am Main 1557. Pd ild-
benken ses malmgryder, kokken star med en langskaftet stegepande, og bag
den er der gang i spidstegningen. Pd bagvceggen er der tonder med forrdd sand-
synligvis eddike samt opheng med langskaftede sauterpander. I baggrunden

ses den kuppelformede bageoun.

retter, der var arbejdsintensive, f.eks.
farsretter, der 1 sldre tid blev frem-
stillet med handhakning, skrabning
og stedning i morter.
Herskabskokkenet havde adgang
til et varieret udbud af fedevarer.
Foruden nedsaltet ked og fisk ogsa
friske varer. Af kod okse, kalv, far og
lam foruden ijerkree som géas, and,
poularder og kyllinger (oftest be-
nevnt unge hens) samt vildt 1 stor
mangfoldighed. Grisens keod7 var 1

herskabskokkenet ikke basisfode,
men et hjelpemiddel til spakning,
bardering og fundament 1 braisen (se
nedenfor). Egentlige fleskeretter var
enten pattegris eller skinke, og sa
grisefedder, som blev betragtet som
en stor delikatesse. Fiskekokkenet
var baseret pa ferskvandsfisk som
karpe, gedde, 4l m.m. og sa pa krebs.
Friske saltvandsfisk var sjeldne og
vild luksus. Seerlig prestige havde
frugt og gront.8



Marx Rumpolt

Marx Rumpolts Ein new Kochbuch®
er et keempevaerk pa 400 sider i stort
format med 150 traesnit og godt 2000
opskrifter. Det er en kogebog, der sy-
stematisk og grundigt nar hele vejen
rundt ravare for ravare, og det er
samtidig en handbog i fyrstelig hus-
holdning.

Der er forslag til kejserlige banket-
ter, kongelige banketter 1 Ungarn og
Bghmen, kurfyrsters banketter, er-
kehertugers, grever og herrers,
adelsfolks, borgeres og endelig bgn-
ders. Bogen daekker dermed det
habsburgske rige, hvor kejseren tilli-
ge var konge af Ungarn og Bghmen
(Tjekkiet). P4 Rumpolts tid beklaedt
af Rudolf II, der i modsatningen til
sine forgaengere, der havde residens i
Wien, foretrak at bo i Prag, hvor han
holdt stort hof, der samlede kunstne-
re og lerde fra hele Europa, blandt
dem Tycho Brahe. Selvsamme kejser
Rudolf gav igvrigt Rumpolt et tiarigt
privilegium, der tillod ham at fa bo-
gen trykt og samtidig forbgd kopie-
ring af den. Privilegiebrevet er af-
trykt 1 kogebogens indledning.

Bogen er tilegnet en dansk prin-
sesse: Anna,!® sgster til den danske
konge Frederik II, og gift med kur-
fyrst August af Sachsen. Rumpolt
havde vaeret 1 hendes tjeneste ved
hoffet i Dresden og i hende oplevet et
virkeligt kvalificeret herskab. Hun
var 1 de fyrstelige miljger kendt som
meget kyndig pa hof- og hushold-
ningens omrader. Hun studerede
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landbrug, havebrug og mejeridrift,
havde indsigt i helsemidler, efterlod
sig en urtebog og var stifter af Dresd-
ner Hofapotheke. Hun var midt-
punkt i familiens kreds, og hgijt re-
spekteret i en vennekreds af hgjtsta-
ende og velhavende i Danmark og
Tyskland. Mutter Anna var kaelenav-
net til denne trendsaetter i dette
nordeuropaeiske, protestantiske mil-
j8, der var internationalt og overve-
jende tysktalende.

Anna kastede glans over Rumpolt,
og han kastede ved sit store vaerk
glans over hende. Marx Rumpolt var
fodt i Ungarn, og uddannet i store
kgkkener rundt om i det habsburg-
ske rige. Han havde vearet kok hos
fyrster og herrer i Central- og @st-
europa og sluttede sin karriere som
mundkok hos kurfyrsten af Mainz.

Marx Rumpolts kogebog er meget
moderne og fremadrettet, men som
alle veesentlige kogebgger rummer
den tillige treek af det gamle. Som
eksempel kan tjene, at han ofte an-
viser bade gammeldags og moderne
tilberedninger af de samme ravarer.
Saledes savel kgd som fisk tilberedt
henholdsvis sort og gul med rod i
middelalderlig kogekunst og hvid,
der er i den moderne stil. Ved sort
tilberedning koges kgdet eller fisken
i blod tilsat eddike og vand, jeevnes
med revet peberkage eller rugbrgd,
der tilsaettes lemoner (saltede ci-
troner), krydres med peber, kanel
og safran og — efter valg om retten
skal veere sgd eller sur — smages til



sidst til med enten sukker eller ed-
dike.

Den gule tilberedning, der ogsa
kaldes ungarsk eller polsk, begynder
med en suppe kogt pa leg, eebler, hve-
debregd og gren persille i vand samt
vin og eddike. Heri koges fisken eller
kgdet, der krydres med peber og sa-
fran, tilsmages med sukker og garne-
res med saltede citroner.

Ved hvid tilberedning af f.eks. en
hgne koges fagrst lgg i en oksekgdsup-
pe, hegnen, der er kogt halvt mgr,
kommes 1 sammen med eddike og
skivede lemoner. Retten jeevnes med
mel, tilsmages med muskatblomme
og stedt ingefaer, rundes af med smar
og pyntes med hakket grgn persille.
Her er middelalderens jeevning med
puré og bred forladt, og ligeledes den
sgde, mgrke krydring.

Bogen bringer opskrifter ravare for
ravare. Den omfatter tamme dyr og
flerkree som okse, kalv, gris, far, ged,
gas, and, kapuner og hgns, men ogsa
en af tidens nyheder fra Amerika:
den indianske hgne, den vi i dag kal-
der kalkun. Sa fglger vildt, dels har-
vildt og fuglevildt, som ogsa er vel-
kendt 1 dag, dels eksotiske dyr og
fugle, som ikke leengere findes pa
menuen. Det kan vaere svaner, pa-
fugle, strudse, traner og en lang rzek-
ke smafugle som snepper, larker,
steere, svaler samt de smafugle, der
gar under fellesbetegnelsen krams-
fugle. Blandt vildtet opregnes dyr
som bjgrn, vildhest, stenbuk, mur-
meldyr, egern, baver og marsvin.!
Afsnittene med fisk og skaldyr har

samme blanding af velkendte fisk,
med hovedvagten pa ferskvandsfisk,
men ogsé en raekke ret sa eksotiske
havdyr. En del har virkelig veaeret
spist, saledes svane og péfugl, mens
andre nok er taget med for systema-
tikkens skyld, og maske ogsa fordi
forlaeggeren rédede over illustratio-
ner'? af dem, lant fra andre af tidens
systematiske veerker.

Et stort selvstedigt afsnit omfat-
ter postejer, disse store sammensatte
retter, der siden middelalderen hav-
de veeret savel madretter som skue-
retter. Der er ogsa et afsnit om sup-
pe, der her betyder sovse, tilberedt
selvsteendigt og ofte sa den kontra-
sterer med den ofte spidstegte ret af
ked eller fisk, den ledsager.

Italien var det toneangivende land i
1500-tallet og langt op i det fglgende
arhundrede. Og nok sammenfatter
Rumpolt det centraleuropaziske kgk-
ken i sin bog, men det, der fylder
mest, er introduktionen af alt det
nye fra Italien. Det ses direkte i ret-
ter, der far betegnelsen valsk, men
det italienske gar langt ud over det.
Tydeligst i de store afsnit om gregnt,
frugt og salater.

Det moderne folder sig fuldt ud i
hans afsnit med garniturer og sala-
ter. De er store og omfattende, og i
hans mange menuer til banketter
fylder grgnsagsretter meget. Middel-
alderen havde haft hovedvaegten pa
mattende grgnsager som tgrrede ser-
ter, man kendte gregnkal, leg og he-
stebgnner og fra senmiddelalderen
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enkelte rodfrugter, men fgrst med re-
naessancen optreder gregnsager i
mangfoldighed.

En af de mange nye grgnsager var
grgnaerter; de blev kogt i suppe og
jeevnet med en smgrbolle eller kogt
og puréret og rundet af med frisk
smgr og @ggeblommer. Tilsvarende
moderne teknikker anbefales til en
raeekke andre grgnsager. Havebgnner,
Phaesolus, er en af de grgnsager, der
farst blev kendt med Amerikas opda-
gelse; den var saledes dengang gan-
ske ny, men den er med hos Rumpolt,
her med navnet indiansk bpnne. Be-
tegnelsen indiansk blev dengang
brugt om de amerikanske nyheder.
Rumpolt bragte alt det nyeste, séle-
des findes Europas forste opskrift pa
en anden af de amerikanske nyheder
nemlig kartoflen hos ham. Erdtepffel
er navnet, og de blev skrallet og ska-
ret i sma stykker, kogt i vand, puré-
ret igennem en hardug, derefter sau-
teret med finthakket flesk og kogt
med lidt meaelk, so wird es gut und
wohlgeschmack, forsikrer Rumpolt.
Men kartoflen forblev nu en kuriosi-
tet i endnu et par hundrede ar.

Nyeirensessancen var ogsa grgnsa-
ger som graeskar og agurker, spinat,
asparges, fennikel og artiskokker.
Blandt de grovere grgnsager var ka-
len. Hovedkél blev udviklet i 1500-
tallet af hollenderne, og den mgdes
bade hvid og rg¢d. Kalen bliver kogt,
brunet eller stuvet. Den optreeder
ogsa som surkal, dvs. den gaerede kal,
som den dag i dag er sa vigtig i Cen-
traleuropa. Kulminationen pa kalop-
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skrifterne er den fyldte hvidkal. Her
udhules kalhovedet, hvorefter det fyl-
des med en fars afkogt kalvekgd blan-
det med oksetalg og flaesk, krydret
med peber og tilsat sma rosiner samt
kgd af fugle. Kdlhovedet koges deref-
ter i oksekodsuppe, hvorefter det ser-
veres helt 1 al sin pragt. En yderst
spektakulaer ret pa et tidspunkt, hvor
hovedkal var en nyhed. I en af de fest-
banketter, Rumpolt foreslar til grever
og herrer, indgar da ogsa hvidkalsho-
veder fyldt med smafugle.

Rodfrugter optraeder i stor mang-
foldighed. Gulergdder selvfalgelig og
persillergdder, men ogsa mange an-
dre séasom redbeder, gule roer, hvide
roer, hvide Wasserriiben, Stickelrii-
ben, Bratritben og kalroer. Og hertil
kom retter med cikoriergdder og suk-
kerrgdder.

Frugt, savel frisk som tgrret, indgik
ofte i retter med kgd og fisk. Iszer ab-
ler af de gammeldags syrlige sorter.
Men frugt blev ogsa tilberedt som gar-
niture i form af mos eller hele frugter
som kvaede, peere eller able kogt eller
bagt. Salat-afsnittet er stort, ikke
mindre end 50 opskrifter pa kolde ret-
ter af ra og kogte grgnsager og frugter.
I middelalderen og nok endnu pé&
Rumpolts tid blev det nord for Al-
perne anset for usundt, at spise grgn-
sager og frugt ra, sa der skulle over-
skrides adskillige graenser, fgrend
denne italienske mode slog igennem.

Fest-banketterne er hos Rumpolt
delt op i tre afdelinger — eller om-
gange. Hver kunne besta af op til 20-



Fig. 3. Mundkokken, treesnit sandsynligvis af Jost Amman, brugt i Rumpolts
kogebog 1581. Kokkens scepter er skummeskeen, og med den regerer han i sit
veludstyrede kokken. Det er ingen tilfeeldighed, at billedet er speekket med gron-
sager og frugter, de var prestige-ravarerne i rencessancens kogekunst.

30 retter, der blev stillet pa bordet pa
een gang. Retterne skulle selvfalgelig
veere velsmagende, men de skulle
ogsa tage sig ud, og variationen skul-
le veere stor. Blandt retterne var der
fuglepostejer, med fuglens fjerpragt
monteret pa laget, der var figurer,
bagt af dej, og der var skueretter af
voks, som selvfolgelig ikke skulle spi-
ses. Hver omgang bestod - for de to
forstes vedkommende - af afvekslen-
de kad- og fiskeretter samt greonsags-
retter herunder de mange salater. I
denne opstilling, gav netop grensa-

ger og frugt mulighed for fine varia-
tioner.

Den tredje omgang var helliget det
sede, og vel at meerke sade retter til-
lavet med tidens mest prestigefyldte
ravare: sukker. Sukker af sukkerror
var 1 middelalderen meget kostbart.
Det blev —som krydderierne - fort
frem til Middelhavs-havnene af ka-
ravaner, var overvejende til medi-
cinsk brug og blev forhandlet af apo-
tekerne. I 1400-tallet koloniserede
portugiserne Madeira og Azorerne,
og indferte sukkerrersdyrkning pa
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disse ger. Det medferte prisfald pa
sukker, og det sgedes yderligere, da
sukkerrgrsdyrkningen ogsd néede
De Kanariske og De Kapverdiske ger.
Med Columbus kom sukkerrgret til
Amerika, og i Caribien og Sydameri-
ka indledtes et sandt sukkereventyr.
Gennemslaget kom dog farst i lgbet
af 1600-tallet. Endnu pad Rumpolts
tid var sukkeret forbeholdt de abso-
lut rigeste.

Sukker forhandledes af apoteker-
ne, og samme steds kunne man kgbe
konfekt i form af kandiseret frugt,
frugtskal, ngdder o.l. Men 1 1500-tal-
let var apotekernes eneret pa det
spde ved at vaere brudt. Rumpolt har
saledes to afsnit om konfekt, et der
handler om det, der fas pa apoteket,
og et der giver opskrifter pa den kon-
fekt, kokken kan fremstille. Det var
dels kandiseringer, dels en slags
kompot af f.eks. paerer eller kirse-
beer, der blev kogt hele i sukker og
derefter overhzeldt med den steerkt
indkogte sukkersirup. Rumpolt har
ogsa et afsnit om det, der hos ham
hedder eyngemacht. Det var frugtsaft
kogt til gelé, eller stiv frugtmos, der
blev heldt i forme eller &sker. Kvae-
de var den mest brugte frugt, men
der er ogsa opskrifter med f.eks. kir-
sebeer, peerer og ferskner.

Der var ikke i 1500-tallet udviklet
et egentligt dessertkgkken. Der blev
bagt teerter med frugt, og der blev
fremstillet konfekt og konfiture. Det
blev fgrt frem i bankettens tredje om-
gang. Den bestod 1 ssesonen af frisk
frugt, vaelske frugter tales der om,
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dvs. frugter, som oprindelig kommer
fra Italien, f.eks. ferskner, fine pze-
rer, kirsebaer, blommer m.m. Hertil
kom teerter og sgdt bagveerk, konfekt
og forskellige former for syltetgj.
Mellem det var der stillet figurer la-
vet af sukker, af marcipan eller af
frugtgelé. Figurerne kunne veere dyr,
blomster, og meget populeere var fi-
gurer, der viste frugter og grgnsager,
netop de ravarer, som tiden satte sa
hgjt.

Kogekunsten forandrede sig op igen-
nem 1600-tallet, men det gik lang-
somt, og Rumpolts store kogebog
blev fgrst foreeldet i anden halvdel af
1600-tallet, da det franske kgkken
tradte i karakter. Rumpolts kogebog
blev ikke oversat til dansk, det var
overflpdigt al den tid, den henvendte
sig til en overklasse, der var tyskta-
lende.

Anna Wecker

I 1616 udkom en beskeden lille bog'?
med titlen: Koge Bog: Indenholden-
dis et hundrede forngdne stycker, som
ere om Brygning, Bagning, Kogen,
Brendeviin oc Mjod at berede, saare
nytteligt udi Husholdning. Som til-
forn icke paa vort danske Sprock udi
Tryck er vdgaaen. Bogen indledes
med det, der var fundamentet i det
gamle kgkken: rugbrgd, ¢l, breende-
vin og eddike. Og derefter fglger ko-
geopskrifter i noget der ligner tilfel-
dig orden. Der er ikke gjort meget ud
af det redaktionelle, det virker neer-



mest som om det er en seddelsam-
ling, der er gaet i trykken. Der er
ikke noget forfatternavn pa titelbla-
det, men det var ikke ualmindeligt i
de tider.

I 1648 udkom den neaeste kogebog
pa dansk med titlen En artic og nyt-
telig Kogebog, og pa titelbladet star
der: For nogle Aar siden paa tysk
sammendragen af Frue Anna Wecke-
rin. Den vitbergmte Medici D.Johan
Jacob Wecker, Physici og Stadsmedi-
ci til Colmar, hans efterladte Enke.
Bogen er altsa blevet til i Alsace, i
den dengang tyske by Colmar, hvor
forfatterindens mand var stadslage.

Kogebogen fra 1648 er en stor bog
med over 400 opskrifter. De er ordnet
1 kapitler efter retternes art. Der er
sdledes kapitler om fisk, om mos
(dvs. puréer og gred, sével for- og ef-
terretter som garniture), om sovse,
om stege, om standende retter (dvs.
geléer), om postejer, terter og bak-
kelse. Bogens fgrste kapitel hedder
Om Kogen, og det er en blanding af
generelle anvisninger og opskrifter
pa savel kg¢d- som fiskeretter. Ved
nermere eftersyn viser det sig, at
1648-bogens fagrste del er identisk
med kogebogen fra 1616, hvis forfat-
ter altsé ogsd mé veere Anna Wecker.

1500- og 1600-tallets kokken er frem-
medartet set med moderne gjne. Det
rummer i sig mange trzek, der gar til-
bage til middelalderen, og det afspej-
ler et Europa, hvor handelsveje og
kulturer var anderledes. Der blev
krydret tungt og sg¢dt. I mange retter

blev kagdet kogt for derefter at blive
sammensat med en sovs, og vel at
meerke en sovs, der pa ingen made
udgar af denne kogning — tveertimod.
I middelalderen og langt op i 1600-
tallet var stilen i1 kogekunsten, at ra-
varerne skulle slgres mest muligt
bade hvad angar smag og udseende.
Sovsen laves ikke pa grundlag af ko-
gekraften, men af vin eller sgdt ol,
der koges med brgd, sgdes med hon-
ning eller sukker og krydres med pe-
berkage, peber, ingefer, nelliker og
lidt safran, sidstneevnte for farvens
skyld. Jeevning med brgd var almin-
deligt pa den tid. Ikke ngdvendigvis
for at spare ved at anvende rester,
men fordi jeevning med brgd egner
sig til de vin- eller eddikebaserede
sovse, som var tidens. Senere perio-
der foretrak sovs pa grundlag af fon-
de og bouilloner, og de jevnes med
smgr og mel (roux) og undertiden flg-
de. Garnituren til det kogte kgd var
ofte @bler og rosiner, der er over-
haldt med fedt og vin og krydret med
safran — for farvens skyld. Der spilles
saledes pa den gule og det brune far-
ve, og hvad smagen angar pa det syr-
lige, det spde og det staerkt krydrede.
Det er sammenseaetninger, der na-
sten er glemt, men som dog stadig
kan opleves, nar vi f.eks. serverer
blodpglse med a&blemos og kanel.
Anna Wecker har seerskilte afsnit
om to slags retter, der isser kunne
tage sig ud. Dengang blev retterne
marcheret op pa bordet pa een gang,
og de skulle derfor se ud af noget.
Hertil egner sig postejer, dejskale
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med pyntet lag omsluttede et krydret
indhold af fisk eller kad. Og ligesa
pyntelige kunne de sdkaldt standen-
de retter, geléerne veere. De blev la-
vet pa keod, men ligesa ofte pa fisk.
Til at stivne suppen anvendtes afkog
af kalvefedder, af hjortetak, af fiske-
skel eller husblas (den torrede sveom-
meblere af storen). Og helt 1 tidens
stil blev geléerne farvet, gul med sa-
fran, hvid med mandler eller gron
med persille.

Anna Weckers kogebog rummer et
langt tidsrum 1 sig - bade middelal-
deren og renaessancen. Den danske
udgave fra 1648 blev genoptrykt i
1675. I Tyskland var dens levetid
endnu lengere, den udkom forste
gang i 1597 og derefter i nye oplag
helt frem til 1679, hvor den udkom
for sidste gang og nu med et tilleg
om mad 1 den nye franske stil. Anna
Weckers bog tilfgjer intet nyt 1 for-
hold til Rumpolt, som hun igvrigt har
brugt og skrevet af efter, men hun
bringer opskrifter mentet pa en bre-
dere brugergruppe.

En hejfornemme madame

I lebet af 1600-tallet blev fransk kok-
ken toneangivende. Med det for-
svandt de eksotiske dyr, den sede og
tunge krydring og - for en tid -
steerkt smagende gronsager som rod-
frugter samt hvidleg. Dette franske
kokken preesenteredes for forste gang
1 sammenhaeng 1 La VarennesU bog
Cusinier francois fra 1651. Her laeg-
ges vaegten pa de enkelte ravarers
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egen smag, brugen afterrede krydde-
rier begraenses til fordel for krydring
med urter som kervel, laurbeerblade,
timian, estragon og purleg. Ked og
fisk koges i bouillon, sauce jevnes
med aggeblommer, flode eller smor-
bolle, og den brune opbagning, roux,
dukker op. Det gamle kokkens sauce
afeddike og vin og skarp krydring, af-
loses af sauce baseret pa fedtstof,
bouillon, flade og &g, og felgelig blide-
re krydret. Det er et harmoniserende
kekken, hvor sauce udgar af den ra-
varer, der beerer retten. Ragout og fri-
kassé bliver yndede retter.

Den egede brug af melk, flode og
smor er nyt, for i &ldre tid var mang-
len pd mealk og dermed pa melke-
produkter betragtelig. Istedet brugte
man mandelmalk, dvs. mandler der
blev findelt og stedt i en morter sam-
men med vaeske ( f.eks. rosenvand).
Mandelforbruget var enormt i mid-
delalderen og renasssancen, og frem
til begyndelsen af 1700-tallet mader
vi mange opskrifter med mandler,
men nu sammen med og ved siden af
flede og meelk.

I 1703 udkom En Hoy-Fornemme
Madames Kaagebog. En stor bog, der
fik en ikke ubetydelig udbredelse,
idet den udkom i nye oplag i 1710 og
1731. Der er ikke noget forfatternavn
pa titelbladet, og bogen har intet for-
ord. Sa vidt vides, er det den forste
kogebog, der er skrevet i Danmark og
af en dansker.

Det er en stor bog med naesten 600
opskrifter. En vis systematik er til-



straebt, men den er ikke gennemredi-
geret. Saledes optrader nogle op-
skrifter to gange, og en del er pa det
naermeste gentagelser. Som det er
tilfeeldet med alle @ldre kogebgger,
forudsaetter den, at brugeren kan sit
fag. Opskrifterne er indimellem me-
get kortfattede. F.eks. bringes falgen-
de opskrift pa sisikener: Tag 14 Pund
Kopd et halvt Pund Salt tre Lod Peber,
2 Lod Nelliker, 1 Lod Muskatblom-
me. Her skal brugeren pa forhand
vide, at sisikener er sma peglser, at
kedet skal hakkes og stodes til en fin
fars, der krydres og sprgjtes i tarme.
Andre opskrifter er dog mere udfarli-
ge og ind imellem ret s& illustrative,
som nar der om dej til snebolde stér,
sla det vel med en Ske til det faar
Ojne.

Der er gammeldags trak i bogen,
og der er meget moderne. Den er ble-
vet til 1 en brydningstid, og den rum-
mer mange og modsatrettede ele-
menter. Den indledes med en stort
afsnit om sgbemad, dvs. mad der spi-
ses med ske, normalt i begyndelsen
af maltidet. Det er moser, gred og
veaellinger (kaldet supper), af vin,
saft, men i modsatning til den @ldre
tradition ogsa adskillige retter base-
ret pa meelk eller flgde. Der er séle-
des ogsa en raekke retter, hvor meel-
ken ostes til en frisk-ost. Det var ny-
heder pa den tid, og det er nok for-
klaringen pd, at dette afsnit er sa
omfangsrigt.

I En hgjfornemme madames koge-
bog forekommer retten frikassé for
farste gang pa dansk. Der er flere op-

skrifter, bl.a. en, hvor kyllinger par-
teres, snurrer i smgr, koges i suppe
med stgdt muskatblomme, peber, lidt
ingefeer, en buket timian og persille,
retten jeevnes med :eggeblommer og
monteres med gulergdder og grgneer-
ter. En tilberedning, der er blevet
klassisk. Men side om side med sa-
danne moderne opskrifter, optraeder
der retter, der hgrer hjemme i den
gamle tid. F.eks. fricagerede hdns,
hvor fuglene brunes og koges i vin,
vineddike, krydres med peber, inge-
feer, sukker og lgg, og kogelagen
jevnes med stgdte kavringer (tve-
bakker) til en mos, der serveres sam-
men med fuglene.

Der er ikke noget selvstaendigt af-
snit om grensager i kogebogen fra
1703, og der er kun solo-opskrifter
for grgneerter og asparges. Men der
bruges mange grgnsager i bogens for-
skellige retter. Nye i forhold til Rum-
polts kogebog er champignon, selleri,
pastinak, blomkal og kastanjer. Til
gengald er der i 1703 ingen opskrif-
ter med de amerikanske grgnsager:
graeskar, havebgnner og kartofler, Ii-
gesom mange af de rgdder og andre
rodfrugter, som findes hos Rumpolt,
er gaet i glemmebogen, blandt dem
rgdbeder. I 1703 er der ikke leengere
opskrifter pa salater af ra gronsager;
hvor endivier og laktuker, som sala-
ter kaldes, optreeder, er de kogte eller
braiserede. Krydderurter forekom-
mer i stort omfang: persille og timian
som de gennemgiende, men ogsa
purlgg, kgrvel, salvie, rosmarin, me-
rian og laurbaerblade.
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Endnu en nyhed i kogebogen er
budding forstdet som en brgd- eller
melfars med forskellige tilseetninger,
kogt i en serviet eller pose og serveret
skaret i skiver med en sovs over. Ret-
ten er udviklet i England 1600-tallets
begyndelse, og stadig yndet i dette
land. Kogebogen fra 1703 giver op-
skrifter pa buddinger tilberedt af
brgd, undertiden rasp, tilsat fedt —
bl.a. oksemarv — flgde, tgrrede frug-

ter og andre krydderier. Denne fars
legges i en serviet eller en pose og ko-
ges i saltmadskedlen sammen med
flaesk og kgd, eller bare i vand. En en-
kelt af opskrifterne er pa en budding i
en blikform kogt i vandbad. Der er
endvidere opskrifter pa buddinger
med tgrret fisk, budding med artis-
kokker og en enkelt eeblebudding.
Flere af opskrifterne har navnet
engelsk budding, der er saledes in-

Fig. 4. Kobberstik afJacob Matham (1571 1631): Mand og kvmde foran ildste-
det. De er i faeerd med at spidstege en gis. De store huse havde sindrige indret-
ninger til spidstegning ofte drevet af et urverk. Her er det imidlertid ganske en-
kelt, blot et spid, der hviler pé foden af en nedlagt standstage og en omvendt
gryde. Spiddet drejes med handkraft af manden, mens kvinden drypper med
indholdet af det fad, der gor det ud for bradepande.
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gen tvivl om, hvor inspirationen er
kommet fra. Kogebogen rummer sa-
ledes tre elementer: det gamle cen-
traleuropaeiske kgkken, nye tenden-
ser fra fransk kgkken og endelig ind-
slag af engelsk kogekunst. Bogen er
ikke skrevet af en professionel kok,
den mangler saledes bade grundop-
skrifter og systematik, men dens for-
fatter har vaeret velorienteret og haft
kendskab til en mangfoldighed af ra-
varer. Det peger imod de danske han-
delsmiljper, der dels havde rgdder
ned i Europa, dels var orienteret
imod Atlanterhavslandene, England
og Holland, der nu havde taget over
efter Norditalien og Centraleuropa.

Det franske kgkken fra 1600-tal-
lets slutning blev udviklet i Versail-
les og Paris, det var aristokratisk og
det spredtes i forste omgang til Euro-
pas fyrstelige og adelige kgkkener.
Borgerskabet derimod tog flere traek
op fra det engelske kgkken. Det var
mindre aristokratisk end det fran-
ske, og landet havde op igennem
1600-tallet fostret en raekke kvinde-
lige kogebogsforfattere, som var min-
dre vidtlgftige end de franske me-
sterkokke.

Det er saledes i et hgjborgerligt og
internationalt orienteret miljg forfat-
teren til kogebogen skal findes. Den
er fra gammel tid tilskrevet Anna
Elisabeth Wigant's (1665-1722), dat-
ter af den indvandrede tyske vin-
handler Gysberth Wigand Michel-
becker. Efter leerear i Tyskland, Dan-
mark og Holland begyndte han for
sig selv i Kgbenhavn og giftede sig

1663 med en velhavende kgbmands-
datter Anne Ludwigs. Hun fgdte
ham 17 begrn, hvoraf 8 dade for de
blev voksne. Han byggede en fornem
gard ved Frederiksholms Kanal, den
er i dag en del af Nationalmuseet.
Han oparbejdede en betydelig im-
port- og eksporthandel, var tillige
skibsreder og sluttede sin karriere
som kongelige kaldermester, dvs.
den der havde ansvar for de kongeli-
ge vinkaeldre.

Det var en anset familie, der til-
herte den tyske menighed, St. Petri.
Omgangskredsen omfattede betyde-
lige familier og 1 1683 blev datteren
Anna Elisabeth Wigant gift med kon-
gelige mundskaenk Albrecht Dyssel-
dorff. Han blev senere kancellirad,
praesident i borgerretten og kongelig
kaeldermester som sin svigerfar. Hun
forblev siledes i sin barndomsmiljg,
og kunne fgre hus med samme rige
tilgang til ravarer og inspirationer,
som hendes mor havde haft. Om-
steendighederne bekrafter saledes
tilskrivningen.

Marcus Looft

Den betydeligste franske kogebog!® i
begyndelsen af 1700-tallet var Mas-
sialots Le Cuisinier roial et bourgeois
fra 1691. Som det fremgar af titlen
omhandler den bade fyrstelige tafler
og maltider i den opstigende over-
klasse. Her foldes det smgrbaserede
kgkken ud, og der anvendes indkog-
ninger af skinke, svampe osv. Han
lagde stor veegt pa maltidets rytme
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og sammensatning, hans bog brin-
ger mange sma og mellemstore retter
og den har et selvsteendigt afsnit om
ragout. Massialots veerk blev udvidet
med et bind i 1712 og endnu et i
1730. Dermed opsamlede den de sto-
re forandringer, der fandt sted. Efter
Ludvig XIVs dgd endredes stilen 1
Frankrig, ogsa spisekunsten, hvor
man gik fra de store, pompgse malti-
der til de lettere og mere informelle.
Afggrende her var afvekslingen, ser-
vering af mange og forskelligartede
retter.

Smagen forfinedes og ravareud-
buddet blev forgget bl.a. med en
mangfoldighed af grgnsager. En ny
generation af kogebogsforfattere
kom pa banen. De lancerede det nye
kpkken, der afggrende ville bryde
med det gamle, forst og fremmest
ved at intensivere ravarernes egen
smag, smagselementerne skulle ikke
leengere kontrastere, men foldes ind i
hinanden. Den fgrste var Vincent La
Chapelle, hvis The Modern Cook ud-
kom pa engelsk i 1733 og pa fransk i
1735. Her prasenteres det nye kgk-
ken, men helt uden rod i fortiden var
bogen nu ikke; af dens 1476 opskrif-
ter er hen ved en tredjedel hentet hos
Massialot. Men original var den isa@r
i sin brug af fonde og de store sauce,
baseret pa coulis (indkogte puréer).
Udgangspunktet er herskabskgkke-
net, men tilpasset det borgerlige kgk-
ken. Det gwmlder ogsd Menons La
Cuisiniére bourgeoise fra 1746, en
bog der fik stor udbredelse og blev
oversat til mange sprog.
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Den nye franske mode spredtes ud
over Europa. Kokkefaget var inter-
nationalt, og ved at tage tjeneste i fp-
rende huse, lerte man sig faget og
det nyeste. Men i 1700-tallet blev vi-
den ogsa spredt gennem bgger. Den
forste bog pa dansk om fransk koge-
kunst kom i 1755 med titlen: Nye
fuldstendig Kaage-Bog eller Grundig
Underrztning og Anviisning, hvorle-
des man efter den nyeste Franske Ma-
neer og Gout skal tillave alle slags
Potager, Supper, Teriner, Steege, Ra-
guer, Fricasseer, Fiske, Baguveerk,
Confect og Sylte-Tgy etc.

Bogen har ingen forfatter og intet
forord, der redeggr for dens kilder.
Men den gser af flere forskellige, der
kun er lgst sammenredigeret. Sale-
des er der mange gentagelser iser af
grundopskrifter, der er spredt ud i
bogen, og der mangler konsekvens i
bogens opdeling pa afsnit. Den fran-
ske tekst,!” der har varet flittigst
brugt, er Massialot.

1 1766 udkom en vigtig dansk koge-
bog: Den kongelige danske og i Hen-
seende til alle Slags Maader fuld-
steendige Koge-, Bage- og Syltebog.
Forfatteren er Marcus Looft, og det
eneste vi véd om ham er, at han —
som det anfgres pa titelbladet — var
mesterkok i Itzehoe. Itzehoe i Hol-
sten hgrte dengang til det danske
rige, og her var han altsd kok. Han
ma have veeret freelance, og det var
ikke ualmindeligt i de tider. Mange
byer havde kokke, der leverede mad
ud af huset, gik ud og kogte eller



stegte og bagte f.eks. stege eller po-
stejer for private kunder, hvis kokke-
ner ikke radede over ovne hertil.

Loofts kogebog er omfattende -
over 750 opskrifter. Den er bygget sy-
stematisk op. Begynder med en be-
skrivelse af de grundleggende regler
og ferdigheder, bringer derefter -
som den forste pa dansk - et kapitel
om havevaekster (grensager), et om
supper, et om kedretter, et om fisk, et
om farser og postejer, et om stege, et
om teerter og bagveaerk, et - og ogsa
det er nyt - om &g og maelk og bogen
slutter med konfiture.

Marcus Looft er international 1
den forstand, at han er fortrolig med
hvad der rerer sig i fransk og eng-
elsk kokken. Han prasesenterer det
nye, men vedgir ogsa arv og geld.
F.eks. bringer han efter hinanden to
opskrifter pa postejer af hakket kal-
vekod, den forste er paa italiensk,
dvs. 1 den gamle stil og den er kryd-
ret med fme urter, citronskal, dad-
ler, korender, pistacier, kanel og suk-
ker. Den efterfolgende postej paa
fransk Maneer, er moderne: i steden
for det sode, som der er kommen i de
forrige, kommer man Champignon,
Kalve-brissel, Morkler, Artiskokstole,
smaa Siskener [polser] og deslige i
disse. Marcus Looft preesenterer
mange elementer, men impulserne
udefra er omsat og bearbejdet ind 1
den keokkentradition, som er Nord-
tysklands og Danmarks. Hans bog
var nogle ar for udkommet pa tysk
med titlen Niedersdchisches Koch-
buch.B8

Med denne bog er tidligere tiders
tilslering af ravarerne helt forladt.
Nu geelder det om at intensivere de
enkelte ravarers smag. Det er imid-
lertid ikke noget enkelt - endsige pu-
ritansk - keokken, tveertimod. Det er
preget af indkogninger og reduktio-
ner i et omfang, som aldrig er set
hverken for eller siden.

Ragouter, frikasséer og fyldige sovse
er grundstenene i dette keokken, og
til fremstilling af dem anvendtes tre
grundelementer: sky, coulis og roux.

Sky blev lavet af skaert kod, oftest
okse. Skiver af ked blev stegt meget
langsomt og leenge sammen med rod-
frugter, laurbserblade og urter som
timian, basilikum eller persille. En
kraftig kedsuppe blev tilsat, og det
hele blev kogt til en kraftig brun sky.

Coulis er en puréret kraftsuppe,
oftest fremstillet afkalveked og reget
skinke, skaret 1 skiver og 1 et lukket
kar stegt langsomt i sin egen saft.
Der blev tilsat laurbeerblade, log og
urter, som snurrede med. Derefter
blev der stroet mel over, og nar det
var optaget tilsattes suppe eller sky.
Det kogte sa videre, for tilsidst at bli-
ve puréret. Coulis blev ogsa fremstil-
let afkrebs.

Roux er en opbagning af smer og
mel, enten brunet eller lys —alt efter
hvilket sauce, den skal vere grund-
laget 1. Roux er den klassiske beteg-
nelse, 1 sldre danske kilder kaldes
den ofte braendt eller branket mel.

Endnu en vigtig teknik i dette nye
keokken var braisen, dvs. en meget
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langsom stegning af ked eller fjer-
krae. Det skete i1 et kogekar med taet-
sluttende lag. Bunden af karret blev
belagt med fleeskeskiver, frisk nyre-
teelle, lpg, laurbaerblade, urter som
timian eller basilikum, krydderier
som peber, hele nelliker og ingefzer.
P3 dette lag placeres kgdet eller fug-
len, et tatsluttende lag laegges pa,
hvorefter det steger ved meget svag
varme. Det vendes nogle gange og
evt. tilsaettes lidt suppe. Det braise-
rede kgd bliver p4 denne made mort
og saftigt, og det beholder markant
sin egen smag. Det braiserede blev
derefter serveret med en krydret
sovs eller en ragout — ofte tilsat cou-
lis — og man opndede derved, at kg-
det intenst havde sin egen smag som
kunne spille op til og supplere sov-
sen,

Smgr, flede og =g bruges langt
mere 1 Marcus Loofts kgkken, end
man tidligere havde kendt til. Han
legerer med ag, jeevner med flgde og
bringer mange retter, baseret pa dis-
se ravarer, og han introducerer ome-
letten i Danmark.

Bogens afsnit om havevakster er im-
ponerende, ikke mindre end 35 op-
skrifter, hvortil kommer opskrifter i
bogens gvrige afsnit, hvori grgnsager
indgar. De amerikanske grgnsager er
nu med igen, saledes grgnne have-
bgnner, kartofler, som kaldes jordzab-
ler eller potatos. De optreeder med en
enkelt opskrift, og det sammen geel-
der jordskokker, som han kalder
Jordrysler.
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Grgnsager blev flittigt brugt som
smagsurter, det galder saledes por-
rer, persillergdder, gulergdder og an-
dre rodfrugter samt svampe som
champignon, morkler og trgfler.
Hvidlgg derimod er helt forsvundet.
Til gengeld anvender han mange
grgnne urter, saledes kgrvel, estra-
gon, basilikum, timian og salvie. Per-
sille er vigtig i hans kgkken. Den
bruges i mange tilberedninger, og
han anvender den stegt til f.eks. kal-
vebryst, kalvekoteletter og til gedde.
Hos Looft mgdes ogsa det, der senere
blev en dansk klassiker: kyllinger,
fyldt med persille og smgr.

Der er ikke noget egentligt des-
sertafsnit i Loofts kogebog, men et
afsnit med teerter og bagveerk, hvor
der anvendes en del frugt, velkendte
som @bler, kvaeder og kirsebeer, og
sjzldenheder som f.eks. melon, fer-
sken og abrikos. Bogen afsluttes med
et stort afsnit om syltetgjer.

Carl Miller

Et af de vigtigste danske gastrono-
miske forfatterskaber skyldes Carl
Miiller.'* Han var i 1780’erne kok pa
det sydfynske gods Hvidkilde. 1785
tog han til Kgbenhavn, hvor han til-
bed undervisning i kogekunst, derpa
var han spisemester pa St. Hans
Hospital, en tid spiseveert i Kgben-
havn og han sluttede sin karriere
som kok hos arveprins Frederik. Carl
Miiller dgde i 1794.

1 1785 udkom hans Nye Koge-Bog
for den retskafne husmoder med figu-



rer, som viser net og ordentlig serve-
ringsmade. Allerede samme ar blev
der udsendt et nyt oplag. Tredje op-
lag fulgte 1789 og det fjerde udkom —
efter forfatterens ded —1i 1813. Det er
en bog pa nasten 300 sider samt 7
tavler, der viser hvordan menuer ser-
veret @ la francais, skal komponeres.
Hver bestod af tre afdelinger med 4-
6 retter, og da hans forslag er valgt
ud fra bogens opskrifter, er det mu-
ligt 1 dag at rekonstruere menuerne.

1 forordet skriver han, at bogen
bygger pa mange ars virksomhed
bade i udlandet og i Danmark, han
henvender sig til sine landsmandin-
der, som han vil lsere at tilberede
god, sund og velsmagende mad, at
vaere sparsommelige og at betjene sig
af landets egne urter og produkter.
Sparsommelig og sparsommelig det
er nu sa meget sagt, det er i alle til-
faelde i1kke discount retter, Miiller
disker op med. Men der er anvis-
ninger p4a, hvordan man udnytter ra-
varerne, si intet gar til spilde. I for-
hold til Marcus Loofts kgkken er
Miillers lidt forenklet, men han an-
vender ogsa de mange indkogninger
og ekstrakter. Han lever op til sin
hensigtserklering om at bruge in-
denlandske ravarer, is@r er hans
grgnsagsafsnit imponerende. Det vi-
ser, hvad et herregardsgartneri, som
det pa Hvidkilde, forventedes at kun-
ne prastere.

Hvidkilde var i 1780’ erne saede for
en af tidens store godsejere: Poul
Abraham Lehn. Han samlede gods,
fik Hvidkilde ophgjet til baroni, og

han var en af periodens betydelige de-
battgrer. Det var en stort hus, Miiller
skulle betjene, og at han var kyndig i
at skabe de menuer, der kastede glans
over herskabet, vidner hans bog om.

Miillers kogebog indledes som Loofts
med forberedelser og grundopskrif-
ter, derefter fplger 489 opskrifter og
til sidst vises pa 7 tavler, hvordan de
forskellige afdelinger skal serveres.
Bogen videregiver saledes et her-
skabskgkken, men i fremleggelsen
er opskrifterne indrettet, s& ogsa
mindre husholdninger kan have glze-
de af bogen.

Miillers grundopskrifter er som
hos Looft sky, coulis, roux, braise
osv., men hos Miiller udvidet med Bé-
chamel — af Muller kaldet Bigamel. 1
dag er en béchamel er hvid opbagt
sauce spadet op med malk, mens
betegnelsen i 1700- og forste halvdel
af 1800-tallet deekkede en lys grund-
sovs, tilberedt pa kalvekad eller hgns
og tilsat flgde. Neermest det, der se-
nere bensevnes velouté.

Miiller anvender tgrrede krydderi-
er i behersket omfang, men ynder at
krydre med urter, grgnsager og
svampe, kapers, ansjoser, skinke,
krebs og krebsesmgr og citroner. Han
anvender duxelles, dvs. sauterede
skalottelgg og svampe, her kaldet
champignonfars, og han bruger grgn-
sags- og andre ekstrakter.

Fars og farseringer er et stort
nummer hos Carl Miller. For ked-
hakkemaskinen blev indfgrt i anden
halvdel af 1800-tallet var det tidsrg-
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vende og besveerligt at fremstille far-
ser. Det bandt man kun an med i
kgkkener med stort personale, og
farsretter var fglgelig prestigefyldte.
Men fgrst og fremmest gav farserin-
ger en kok som Carl Miller mulighed
for at spille pd en mangfoldighed af
blide krydringer og sammensatnin-
ger. Til farser blev kgdet eller fisken
skrabet, hakket og stgdt i en morter,
sd man fik forskellige konsistenser.
Af fedststof anvendtes flaesk, nyre-
teelle, marv eller smgr, og farserne
blev rgrt op med brgd eller mel, tilsat
®g og aromastoffer. Der er farser til
varme postejer og til kolde, til boller
og til farseringer af f.eks. kalvebryst,
hens, fisk eller grgnsager.

I Carl Miillers kogebog er det salte
og det sgde kgkken adskilt. Det er sa-
ledes sjzldent hos Miiller at se frugt
indarbejdet i retter med ked eller
fisk, og frugt optraeder kun undtagel-
sesvist 1 entréerne, dvs. retterne
mellem suppen og stegen. Undtagel-
sen er rgget skinke, der serveres med
sukkerbrunede parer, der er indkogt
i krydret redvin. I afdelingen les en-
trements, som er smaretter efter ste-
gen og for desserten, er der derimod
adskillige frugtretter, saledes geléer,
kompotter samt stegte og bagte zeb-
ler og peerer.

Denne adskillelse af det salte og
det sgde kpkken fgrer hos Carl Miil-
ler til, at der i sylteafsnittet er dels
sgde syltninger dels syltetgjer bereg-
net pa at vaere garniture til stegeret-
ter. Saledes ferskner, abrikoser, kir-
sebaer eller blommer, der syltes i vin-
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eddike krydret med peber, ingefer,
allehdnde, laurbzerblade, estragon og
salt, eller for kirseberrenes vedkom-
mende i vineddike med nelliker, ka-
nel, sukker, laurbserblade og lidt
salt. Men der er for de samme frugt-
arter tillige opskrifter pa syltning 1
sukker, hvor de hele eller halve frug-
ter leegges i en sukkersirup, koger op
med sukkeret, hvorefter lagen koges
ind nogle gange, for til sidst at blive
heeldt over frugten.

De spde syltninger er beregnet pé
dessertkgkkenet, som nu for farste
gang 1 Danmark optrader selvstaen-
digt. De gammeldags frugtteerter og
den tgrrede, indkogte frugtmos, der
under navnet konfekt, tidligere dan-
nede afslutningen pa et maltid, er
hos Miiller aflgst af egentlige desser-
ter. Der er stadig frugtteserter, men
nu er de bagt med butterdej. Og den-
ne populare dej blev ogsa brugt til
tarteletter, der blev fyldt med sylte-
tgj, eller til wienerteerte, hvor lag af
butterdej legges med forskellige
slags syltetgj.

Miiller er den fgrste, der bringer
opskrifter pa isdesserter. Hans vanil-
lieis er en creme kogt af flgde, maelk
og mggeblommer. Den heldes i en
form, der fryses i en blanding af is og
salt. Isen var naturis, der om vinte-
ren blev skiret pa fjorde og sger og
opbevaret i teet isolerede ishuse. For-
uden flgdeisen er der to opskrifter pa
frugtis, dels en citronis, dels en is pa
basis af hindbar eller jordbeer.
Frugt-isene er en sirup af vin, vand
og frugt, der fryses.



1793 fulgte Carl Miiller succesen op
med en ny bog: Den danske Huusmo-
der med hosfoiede nye Kogebog for
Borgere og Landalmuen. 1 denne bog
udmentede han sine mange erfarin-
ger til noget, der narmest blev en
handbog i husferelse. Der er saledes
afsnit om tjenestefolk, om forsynin-
ger og herunder om de store forskel-
le der er pa by og land, om saltning
og om konservering af madvarerne.

Den egentlige kogebog har et ind-
ledende generelt afsnit, hvor grund-
principperne beskrives. Det er et
jevnere keokken end det i bogen fra
1785, saledes omfatter det hverken
coulis eller roux. Men der er anvis-
ninger pa grundelementer som sky
og bouillon, og der er 1 1793-kogebo-
gen mange opskrifter pa store retter.
Men der er isser lagt veegt pa den
daglige mad med sebekél, finker, pol-
ser, ertesuppe og meget mere. Det er
forste gang en dansk kogebog bring-
er hverdagsretter i storre omfang, og
dermed foregriber Carl Miiller det,
der foldede sig ud i det felgende ar-
hundrede med Mangors Kogebog for
smaa Husholdninger fra 1837 som
den epokeskabende.

Endnu steerkere end 1 bogen fra
1785 fremhaever Miller det hjemlige
og dermed brugen af indenlandske
ravarer. Hvorfor ty til importerede
krydderier, nar der kan bruges hjem-
meavlet sennep. Og hvorfor dyrkes
der ikke meget mere peberrod i Dan-
mark. Den anvender han til kogt
kod, til sovs, til syltede redbeder, og
han anbefaler at have en krukke

med fint hakket peberrod blandet
med eddike, salt og lidt sennep sta-
ende, det er godt til mange kod og fi-
skeretter.

Forkarligheden for det, landet
selv frembragte, delte han med ti-
dens gkonomiske teenkere. Fysiokra-
terne sa et lands egentlige rigdom i
det, der kom fra jorden, og der var fo-
kus pa landbruget og det begyndende
havebrug. Der var ogsd i tiden en
trang tilbage til naturen, og Carl
Miiller er med pa det hele. Lav sauce
af spade blade af rug, indsaml hy-
ben, brombeer, slden osv., og hvorfor
ikke bruge berberis.

Berberis, Berberidacece, er en baer-
busk. Der findes langt over 100 arter,
og 1 dag bruges den som prydbusk. I
forbindelsen med landboreformerne i
1700-tallets slutning blev den i en vis
udstreekning brugt som hegnsplante,
og Carl Miiller havde et godt gje til
dens reode baer. Han forklarer, at for-
di man ikke kan spise frugten lige af
busken, sia behover man ikke at for-
agte den. Nej, man skal vente til ber-
berisfrugterne har fiet frost, si skal
de plukkes og oparbejdes til saft. Det
kan ske ved at stille den til geering
pé vinankre, og efter geeringen kom-
me den pa flasker. Man kan ogsé ud-
presse saften og gemme den pa rene
flasker, eller man kan sylte saften
med sukker.

Ifelge Miller er anvendelsesmulig-
hederne for berberisaft naesten ube-
graensede. De kan bruges i supper, og
1 alle retter, hvor man ellers ville an-
vende udenlandsk vin, i1 drikke som
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punch, og om sommeren som safte-
vand. Nogen stor fremtid fik berberis
nu ikke. Allerede i begyndelsen af
1800-tallet fik man mistanke om, at
den frygtede plantesygdom sortrust
blev overfort til korn via berberisbu-
ske, s& man ophorte med at bruge
den i hegnene og i 1903 blev det for-
budt at plante berberisbuske pa lan-
det.

Carl Miller var et barn af sin tid,
levende optaget afhvad der rorte sig.
Han er ordrig til det sluddervorne,

Fig. 5. Kokkenmesteren er titlen pd
dette koberstik af Jacob Matham ef-
ter et maleri afJochum Sandrat. Det
er fra begyndelsen af 1600-tallet og
viser det sande mesterskab: fremstil-
ling af en fuglepostej, hvor fuglens
fjerpragt efter bagningen er monteret
pa laget. I baggrunden ses spidsteg-
ning affugle og en hare.
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iser 1 bogen fra 1793. Men det s&end-
rer ikke ved, at han skabte epoke, og
praesenterede et sammenhsengende
kekken, hvor impulser udefra blev
indarbejdet i danske forudsatninger.
Det er en praktiker, der meddeler
sig, en mand, der har stdet for her-
skabskekkener, institutioner og som
spiseveert - dvs. forlgber for egentli-
ge restaurationer - prevet marke-
dets vilkar.

I slutningen af 1780’erne havde
Carl Muller forsegt sig som freelance
og bl.a. tilbudt undervisning i koge-
kunst og husferelse. I bogen fra 1793
nedfelder han mange af sine tanker
herom, om behovet dels for undervis-
ning dels for kredse, hvor der kan
samtales om faget. Han er et eegte
barn af oplysningstiden.

De xldre kogebogers
kildeveerdi

Fem forfatterskaber er gennemgiet,
alle fra den forindustrielle periode.
Tre af dem er professionelle: Rum-
polt, Looft og Miller. Alle tre beskri-
ver de et sammenhangende kokken,
bygget systematisk op med udgangs-
punkt i grundopskrifter. De giver
hver for sig et gjebliksbillede af et
fornyet kokken, der bestar af mange
elementer fra forskellige kilder og
tidsaldre, samlet og nedskrevet og
dermed fastholdt.

Ingen af begerne er repraesentati-
ve for hvad, der blev spist i de mange
hjem. Tveertimod undlader de sa
godt som alt det dagligdags. Saledes



skriver Anna Wecker om dagligeret-
ten segbekal, derom at skrive ggres
tkke behov, det véd enhver bondeko-
ne. Og ser man pa hendes opskrifter
f.eks. med erter, sa findes der ikke
en eneste med den almindeligste af
dem alle, de tgrrede @rter, men der-
imod adskillige med tidens hotteste
nyhed: friske grgnne erter. Tilsva-
rende bestar en meget stor del af en
hgjfornemme madames bog af op-
skrifter pa retter af flade og =g, der i
begyndelsen af 1700-tallet var ved at
komme pa mode. Det, man kan folge
igennem kogebggerne, er nyhederne
og endringer 1 smag og mode. Og
samtidig — 1 og med at spisevaner og
kogekunst er preaeget af usamtidig-
hed — folge, hvilke @ldre traek, der
opretholdes.

Hvad dateringer angar skal man
veere opmeaerksom pa, at de fleste af
kogebggerne afspejler en ret lang pe-
riode op til selve udgivelsesaret. Of-
test er bggerne resultatet af et langt
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Mad og maltider 1 storhusholdninger 1

Danmark

Af Grith Lerche

Fodevarer er i de senere ar kommet i
fokus i den offentlige debat, i forsk-
ningen og 1 medierne. Fodevarekvali-
tet, sikker mad, sund mad, spiseva-
ner, mad og identitet er fremme pa li-
nie med mediernes madprogrammer,
hvor beromte kokke stiller folks be-
hov for drommen om at lave det gode
maltid. Dette har eget interessen for
fodevarer 1 et historisk perspektiv.
Hvor de tidligere 1 historiske frem-
stillinger vaesentligst har vaeret be-
handlet som biting og udfra andre
synsvinkler som samfundsekonomi-
ske, ernzringsmassige eller 1 han-
delssammenh@&ng behandles nu,
hvad vi tidligere spiste, bade som
mad og kogekunst og senest madkul-
tur for og nu. Bl.a. er der kommet fle-
re arbejder omkring middelalder-
mad. Men for de efterfolgende A&r-
hundreder er der emner om mad, der
venter at blive taget op ud fra flere
synsvinkler, s vi far et mere nuan-

ceret billede af den maltids- og mad-
kulturelle sammenhang, fedevarer
indgik 1 i denne periode, hvor natu-
ralie- og forradshusholdningskoncep-
tet var dominerende og som derfor
har affedt et rigt kildemateriale i
form af udspisningstakster, storhus-
holdningsordninger og -regnskaber,
ugesedler, hoverilister, Kancelliets
Brevbeger m.m.

Hver tid har sine kulturelle normer
og adferdsmenstre omkring mad og
maltid. Men hvad spiste man, hvor-
dan spiste man, hvem spiste hvad, og
hvor og med hvem spiste man sine
daglige maltider i storhusholdninger
1 perioden fra anden halvdel af 1500
drene til ind 1 1700 drene? Mengder
af ravarer bliver jo til mad, der skal
spises, og spergsmélet er da, hvordan
de ender som retter serveret ved
maltider. Hvordan foregik maltids-
spisningen i storhusholdningerne?

Grith Lerche f. 1941. Mag.art. Dr.agro. Forskningslektor pd KVL, medlem af Videnskabernes Sel-
skabs kommission for historisk landbrugsredskabsforskning, har forsket i landbrugs- og madkultur

bade i dansk og international sammenheng.
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Dette er nogle af de spergsmal, jeg i
mine madkulturelle undersogelser
har stillet. T en lengere periode har
jeg arbejdet med de maltidsmessige
aspekter og iseer logistikken og struk-
turerne. Jeg har gerne villet have det-
te pa plads for bedre at forsta og ikke
mistolke de konkrete oplysningeri kil-
derne.1l kildematerialet opereres med
begreber og oplysninger om faedevare-
leverancer omregnet 1 antal retter,
udspisning i antal méaltider, spisning
ved borde, ret til antal retter, malti-
der per dag og mad som del afen lgn-
kontrakt mellem arbejdsgiver og ta-
ger. Det er dette der skal underseges.

For at kunne tolke oplysninger om
bade meengden af forradsfedevarer
og forstd datidens beregningssystem
ma man vide, hvordan bespisning 1
maltider fungerede. Forstielsen af
logistikken i datidens madkulturelle
adfeerd er vigtig. Den er omdrej-
ningspunktet i den praktiske organi-
sering af mad og maltider i et kom-
pliceret bespisningssystem, hvor
maltidsstrukturen via maden signa-
lerede ens socialstatus, privilegier og
tilhersforhold i samfundet. Konse-
kvensen afikke at vere opmaerksom
pa logistikken 1 den madkulturelle
adfeerd har tidligere resulteret 1 fejl-
slutninger bl.a. om overdreven kalo-
rieindtag eller om neringsveerdien af
konsumerede fodevarer.2

Mine undersogelser er ikke afslut-
tede, og derfor fremlaegger jeg ikke
en endelig konklusion, men viser
brugbarheden af den madkulturelle
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analyse, fremsatter synspunkter og
reflektioner og bruger et udvalgt ma-
teriale til at konkretisere mine syns-
punkter til fremtidig debat.

Fedevarer - forrad

Fodevareproduktion 1 Danmark har
altid veeret op imod Nordeuropas
ugunstige klimatiske forhold. Hoved-
parten af fedevarerne i tidlig moder-
ne tid kom fra vore farvande, fra
graessende husdyr, jagtomraderne 1
skovene og fra kornmarkerne dyrket
af feestebonder og herregarde pa feel-
lesskabstidens udstrakte markomra-
der. For at sikre sig, at disse fodeva-
rer var spiselige ogsa i1 den lange
ufrugtbare periode efter hest og
fangst, har man brugt forskellige
konserveringsmetoder sdsom terring,
rogning, ter- eller lagesaltning, sylt-
ning og passende kolig opbevaring, sa
der var forrad af de vigtige basisfode-
varer i lengere perioder. Let fordeer-
velige fodevarer, som de ferske og
madvarer der var tillavet, blev spist
mens de stadig var spiselige.

Kosten som del af lennen

Kosten var for store dele af den dan-
ske befolkning, hgj som lav, ikke som
1 dag en individuel privatsag, man
selv styrede efter smag og behag,
men man var pa kost i et tjenende el-
ler familisert tilhersforhold i en hus-
herres storhusholdning, hvor de dag-
lige maltider var en del aflonnen og
en naturlig, integreret rettighed.



Fra middelalderen havde det vee-
ret kendt og almindelig accepteret,
at husbond og herre siledes gav ko-
sten ikke blot til dem der hgrte direk-
te til husholdningen sasom familie,
tjenestefolk og andre faste folk, men
ogsa til folk, der arbejdede for dem
pa stedet i kortere perioder. Méaltider
blev bl.a. ogsa givet pa lens-, kron- og
klosterstorgodserne til privilegerede
rejsende 1 form af geesteri. Det var
ind i denne gamle tradition, at feeste-
bgnder og daglejere tilsagt til hovar-
bejde oppe pa herregarden, fik deres
maltider i arbejdsperioden.

En storhusholdning skulle bade
kunne bespise mange folk, men ogsa
et svingende antal pga. de folk der
kun var tilknyttet ved arbejdsopga-
ver af kortere varighed som f.eks.
byggeopgaver, hgst og plgjning. Stor-
husholdningerne matte kunne bespi-
se herskaber som tjenestefolk og gee-
ster og det badde med jeevne og finere
daglige maltider og festmaltider.
Dens mange funktioner kravede
mange haender for at kgre i denne
periode, ogsad rent madmaessigt, da
ravarer skulle fremskaffes, konser-
veres til forrad og endelig tilberedes
og serveres til folkenes maltider.

Selvom mange afgifter, tiender og
skattebetaling fra faestebgnderne til
deres herre og til kongen kunne er-
legges i1 rede penge, var naturaliebe-
talingssystemet stadig almindeligt
udbredt i perioden. Nyttevaerdien af
de fgdevarer bgnderne leverede var
betydelig. Pa et stort sjeellandsk gods
som Herlufsholm Frie Skole bestod

naturaliebetalingen i 1585 af rug,
rugmel, byg, havre, hvedemel, smgr,
&g, peber, far, lam, gees, kalve, hgns
og grise, foruden rede penge. Altsd
fedevarer, hvoraf nogle var velegnede
som proviantvarer, mens andre var
friske, og derfor enten skulle fortee-
res hurtigt eller forarbejdes til hold-
bare varer for ikke at ga til spilde.®
Det var storhusholdningens faste
stab eller indkaldte hovbgnder, der
bearbejdede godsets produkter til
forrad og fortering.

Der har veeret en feelles interesse i
disse fgdevarer som mad, thi feste-
bgnder og karle blev under deres
hovarbejde bespist med maltider af
godset, hvor kokkene og deres dren-
ge tilberedte maden bl.a. af de rava-
rer, bgnderne selv havde leveret og
til en vis grad havde produceret og
veeret med til at forarbejde gennem
deres arbejde hjemme og ved hoveri.
F.eks. var det pa Ringsted Kloster
1585 arbejder som at male gryn,
plukke humle, s4, plgje, teerske, hg-
ste, hugge ved til at bage og brygge,
beaere ¢l, malt og slagte faestebgnder-
ne deltog 1. Bgnderne havde saledes
en interesse i at levere gode ravarer,
da de fik noget retur. Samtidig gjorde
de storhusholdningen i stand til at
fungere. Den kunne saledes i stor
udstraekning ernsres ved egen pro-
duktion og forarbejdning pa godset
selv, pA dets bgndergdrde og ved
egne faste folks indsats. Dog supple-
ret med indkgbte nedvendige varer
fra flern og neer, sa som fisk og salt
eller mere luksusbetonede varer som
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udenlandsk ¢l og vin, sdledes som
det detaljeret kan afleses af Herlufs-
holm Frie Skoles regnskab for 1585/
86 eller Sophie Brahes regnskab for
1627-1640.5

Storhusholdning — plan-
leegning — stgrrelse

Hvordan planlagde man at have ra-
varer nok, hvilke maltider servere-
des, og hvorledes kunne kokkene
praestere et utal af retter flere gange
dagligt til at meette et utal af sultne
munde og samtidig ggre det pa en
made, sa ikke meget gik til spilde?
Dette skulle der tages stilling til. Ra-
vareprovianten skulle husholderen
derfor kunne indtenke i de fremtidi-
ge madretter. Noget skulle konserve-
res og sikres som langtidsforrad,
hvilket vil sige at kgd og fisk skulle
nedsaltes i tgndevis, speges eller tor-
res. Forbruget af salt var stort, men
ogsa vigtigt for at sikre sig, at bade
sild og flaesk var spiseligt et halvt ar
senere.

Som del af en storhusholdning
kunne veere folk lige fra de hgjeste
stillinger ved hoffet, tjenestggrenede
kammerjunkere og hofdamer til den
faste stab af bl.a. kokke, skrivere, ri-
defoged, brygger, bager og alle slags
tjienestefolk lige til staldkarle og va-
skerpiger, samt folk med kortvarige
specialopgaver og hovbgnder. De fik
tre eller to daglige maltider, eller
kun ét mens de var i tjeneste.®

Alle skulle medregnes, nar stor-
husholdningens ansvarlige planlag-
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de forrad og fremskaffelse af ravarer.
At kunne sikre sig forrad nok til hus-
holdningens stgrrelse var lige sa vig-
tigt, eller vigtigere, end at have rede
penge, hvis man som arbejdsgiver
ville have folk til at udfgre et arbejde
for en, nar mad var en del af beta-
lingen. Det var et stort logistisk pus-
lespil. Der skulle vaere forrad til ret-
ter, der kunne maette hardtarbejden-
de smede, kokke, karle osv., og der
skulle vaere ravarer, der kunne til-
fredsstille den kraesne gane hos kon-
gelige som adelige og den lille kam-
merjomfru. Var man person i et tje-
nesteforhold i en storhusholdning,
var ens daglige fysiske behov sikret
med passende fgde til at ggre hardt
fysisk arbejde eller med ret til at ind-
tage udsegte retter svarende til ens
sociale levestandard.

En optelling af professioner og
folk knyttet til bl.a. kgl. hofholdnin-
ger, stor-, kron- og lensgodser, klo-
stre, skoler, universitet eller herre-
garde giver et begreb om stgrrelse pa
tidens storhusholdninger. En halvt
hundrede personer eller oftere mel-
lem 80 til 120 personer var, hvad der
hgrte til staben i en storhusholdning.
Ved sarlige lejligheder kunne ar-
bejdsstyrken og besggendes antal sti-
ge til 220, til 370, ja 620 ekstra per-
soner, der skulle bespises (se Tabel
1).7

Den rgde trad i datidens forradshus-
holdninger og iseéer storhusholdnin-
gerne var sdledes at udnytte natu-
rens ressourcer pa bedst mulig made,



Tabel 1. Personer bespist pd Herlufsholm Skole 1585

26 uger
i 1585

2.5-8.5
9.5-15.5
16.5-22.5
23.5-29.5
30.5-5.6
6.6-12.6
6.6-7-8
8.8-14.8
15.8-21.8
22.8-28.8

29.8-4.9

5.9-11.9
12.9-18.9

19.9-25.9

26.9-2.10

3.10-9.10
10.10-16.10
17.10-23.10

24.10-30.10
Et halvt ar

Kilde: M. Dahlerup: Herlufsholm frie skole regnskab 1585-86, Kbh. 1975.

Fremmede Skolens Géardens Midlertidig
overnatter folk folk bender og
og spiser héndveerkere

2 46 26 40

10 46 26 81

9 54 26 50

5 52 26 48

. 52 26 6

5 48 26 327

Oplysninger 1-8 uge efter trinitatis mangler

5 52 28 374

4 52 28 293

4 52 28 231

8 52 28 120

5 50 30 92

" 52 30 92

2 53 30 53

7 52 32 74

7 52 32 75

4 52 32 55

4 53 32 324

5 53 32 5

Evt. kun Fuld kost Fuld kost 1-3
mad 46-53 p. 26-32 p. arbejdsdage
el. en uge

ved at tage vare pa ravarer, konser-
vere og tilberede og servere dem 1
madretter ved maltider, som de bedst
egnede sig til, s der gik mindst mu-
ligt til spilde.

Bemeaerkninger

300 ager maog.

370 hester.

250 binder byg.
150 ager byg 60
mejer boghvede
92 ager havre,
stakker boghvede
52 boghvede.

20 nedbryder
bagerovn.

20 to dage humle-
plukning.

32 age humle-
steenger.

7 slagtning.

40 1 mellen.

220 plgjer.

44 slagter.

Lerche 2003
efter Dahlerup 1975

I kildematerialet optreeder meget
forradsmad omhyggeligt registreret.
Men det bor ikke forlede til overfor-
tolkning af, at kosten bestod overve-
jende af forrddsmad som saltet, tor-
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ret og rgget kgd og fisk, thi andelen
heraf skal sammenholdes med de
andre altid naevnte fadevarerkatego-
rier 1 ugekostmenuers opregning af,
hvad de enkelte méltider bestod af;
nemlig kal, eerter, grod, brgd og ¢l.®
Desuden kunne forrad strsekkes,
hvis man supplerede og spiste fersk
mad ind imellem sasom frisk fisk,
fjerkrae eller nedlagt vildt, hvoraf det
tiloversblevne evt. blev gjort hold-
bart om kun i kortere tid som gren-
saltet, dvs. let saltet, eller vindtgr-
ret.® Forbruget af gregnsager fremgar
naturligvis ikke af forradslister, men
ses 1 eksistensen af kgkken- og kal-
haver, hvis tilstedevaerelse kan udle-
des af oplysninger om mad til have-
meaend og koner, der plgjer, luger,
ager mgg osv. i kdlhaven.!?

Meget madinteressant materiale er
stadig uudnyttet arkivmateriale i
Rigsarkivet, men nogle gode kilde-
udgivelser giver et ganske godt ind-
tryk af principper i datidens mad-
maessige planlaegning med maltid-
ordninger. De viser differentierede
beregningsmetoder for de daglige
maltider for bade den jaevne befolk-
ning, tjenestemaend som hgjt place-
rede rangspersoner og de kongelige
selv. Sammenholdes nogle kilders
normative information med regn-
skabernes konkrete udgifter til for-
teering, forrad og maltider, giver det
mulighed for et godt indblik i, hvor-
dan en storhusholdning kunne orga-
nisere bespisningen, hvilket er maé-
let med dette bidrag.!!
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Hvor mange munde at
maette? Hvem var de?

Man kan fa et indtryk af omfanget af
storhusholdningernes bespisninger,
og hvilke personer der deltog, i Tabel
1 og 2. I Tabel 1 er der tale om
Herlufsholm Frie Skole, en storhus-
holdning og dens sammensatning.
Mange funktioner hgrte ind under
skolen og gav job til folk fra mange
forskellige lag 1 befolkningen. Her er
opgjort, hvor mange personer der i
skolens regnskab nasvnes som
havende modtaget maltider i1 en
periode pa 26 uger i 1585.

Omfanget af de mange munde som
skulle meettes var en faktor, der mat-
te regnes med, nar kegkkenet skulle
planleegge antallet af dagens malti-
der. I Tabel 1 vises de grupper regn-
skabet inddeler personer i. Grupper-
ne 2 og 3 er dem, der har faet fuld-
kost pa Herlufsholm Skole fra 2. maj
til 30. oktober 1585. Hgrte man sale-
des til den faste stab med fuld kost
enten pa skolen, en 46-53 personer,
eller pa garden, en 26-32 personer,
var det mellem 72 og 85 personer, der
skulle bespises med tre daglige mal-
tider i det halve &r. Det er hgjest:
46.410 lavest: 39.312 maltider, omsat
til et helt ar altsa mellem 92.820 og
78.624 maltider. Hertil kom den lille
gruppe, der bestod af fremmede folk
pa rejse, der overnattede eller blot
bespistes, en ca. 5 om ugen, og sa den
store gruppe 4 omfattende skolens
midlertidig indkaldte faestebgnder til



Tabel 2. Maltider til arbejdere pé
Ringsted Kloster

Ar Maltider
1576/77 26.068
1585/86 25.690
1607/08 11.215
1610/11 9.693
1611/12 8.859
1612/13 8.487
1613/14 8.822
1617/18 10.620
1618/19 12.289
1619/20 8.499

hoveri, samt handvarkere og kvin-
der med sarlige arbejdsopgaver.
Antallet 1 denne gruppe varierede
meget uge for uge, og ogsad om de
skulle bespises med et enkelt maltid,
eller om de var pa arbejde to til fire
dage, hvor de da fik alle maltider.
Omfanget var naturligvis seerlig
stort, nar der skulle hgstes, mejes og
hovmarkerne plgjes, men ogsd néar
efterarsslagtningen skulle sikre gar-
dens forrad, eller nir humlen skulle
sikres, sd der kunne brygges ¢l nok
til alle. Slagtningen kunne f.eks.
kraeve omkring 44 personer mere
end normalt og skoldning af gaes 20
ekstra. Jeg har i bemaerkningerne
noteret, hvor der var serligt stort
mandskabsforbrug, hvilket ma have
vaeret en spidsbelastning for kgkke-
net og givet nok at ggre for de to
kokke Chresten Kock og Sgren Kock
og deres kokkedrenge i bl.a. nogle
uger 1 august med i alt 377 og 459

munde at maette. Forbruget af iszer
fisk steg da. Det fremgar af skolens
regnskab, at der blev brygget gl af
forskellig styrke til skolen, til de
fremmede, og til garden, og at der
blev spist mere smgr pa skolen end
pa garden, henholdsvis 62 tgnde 1Y
flerding og 2 tender. Der blev i hele
dette halvar spist 243 sider flask,
232 og 1 fjerding oksekroppe, 259
farekroppe, 107 gees, 35 svinerygge,
1 tgnde erter, 22 lester 5 tgnder
sild og mange andre fisk som rokke,
langer, hvilling, flyndere og torsk,
men ogsa de store gode Bergfisk fra
Nordatlanten i lange baner, og bred
blev der bagt af 3 leester 5 pund og 5
skaepper mel.!? Hvor mange maltider
der kunne blive heraf kan ikke pree-
cist udregnes, men af f.eks. de 259
farekroppe ville der kunne blive
906'/2 ret og saledes 7.252 maltider,
hvis man fglger den taksering som
Arent Berntsen angiver i udspis-
ningstaksten fra 1627, hvor en fare-
krop takseredes til 3'/2 ret. Smgrfor-
bruget ville svare til 30.317 maltider
og en tgnde @erter sattes til 1.480
maltider hos A. Berntsen. Hans be-
regningssystem omtales senere (se
Tabel 13).

En anden storhusholdning, krongod-
set Ringsted Kloster, giver et godt
indtryk af mangden af personer og
den sociale spredning, der gerne var
i storhusholdninger. Det tidligere
katolske kloster la strategisk péa
hovedfserdselsaren fra Kgbenhavn til
overfarten i Korsgr. Det fungerede
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Fig. 1. Bord til 10. A. Bosse. Paris ca.1630. Bibliotheque Nationale.

derfor som poststation og frit over-
natningssted for privilegerede rej-
sende pa samme made som Herlufs-
holm. Antallet der evt. skulle bespi-
ses her varierede; 25, 40, og 101 mal-
tider naevnes 1 lensregnskaberne.
Oplysningerne om antallet af malti-
der givet fra klostret til iseer de mid-
lertidige indkaldte folk uge for uge i
perioden mellem 1576 og 1620 frem-
gar af Rise Hansens behandling af
omfanget af hoveriarbejdet pa klost-
ret.!? I perioden svingede bespisnin-
gen meget ar for ar fra 8.487 malti-
der et ar til 26.068 maltider, da den
var stgrst (se Tabel 2).
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Udover disse maltider, der sikkert var
jeevne retter fra kgkkenet, skal laeg-
ges de maltider, der skulle fremstilles
til de andre grupper og iser til den
faste stab som modtog tre maltider
om dagen. Medtages alle spisende og
alle méaltideriet ar som f.eks. 1607/08
er regnestykket, at der blev spist i alt
85.632 maltider pa klostrets bekost-
ning. De faste, der var pa fuldkost, var
i 26 uger af aret 59 personer, i 27 uger
63 personer. De fremmede overnat-
tende var dette ar 11 personer, mens
der til gruppen af handvaerkere gik
3.339 maltider, og endelig fik hovbgn-
derne 11.215 maltider (se Tabel 3).



Tabel 3. Mdltider givet i 1607 /08 péd
Ringsted Kloster

Til fastansatte 67.935 maltider
Til fremmede 3.143 -

Til handvaerkere 3.339 -

Til hovbgnder

og daglejere 11.215 -

1 alt: 85.632 maltider

Hvem var disse personer sa? Grup-
pen af faste folk omfattede folgende
personer: fgrst og fremmest lens-
manden, hans kone og deres egne 15
folk, dertil staben naevnt ved deres
funktion: en foged, skriver, skriver-
dreng, brygger, bryggerdreng, dug-
svend, lensmandskok, huskok, 2 kok-
kedrenge, fisker, ladegardsfoged,
portner, postrider, 3 postvognsdren-
ge, svinemand, feemand, meelkedeje,
2 ladegardspiger, smed og en vange-
vogter. I alt et personale pa 27 perso-
ner. Hertil kom 12 skolebgrn, en lz-
rer, en hgrer og en blind og fattig
mand — i alt 15 personer. Der er her
saledes 1 alt bespist 59 personer med
3 daglige maltider.!* Til sammenlig-
ning bespiste Kebenhavns Universi-
tet ar 1674 100 studenter med to
daglige maltider med hver tre retter
mad."?

Hofholdinger

En seerlig gruppe storhusholdninger
er hoffets. Her kunne den faste stab
veere fra en 80 til en 120 personer i
1600 arene. Der gives i bevarede hof-

ordninger et godt og detaljeret ind-
tryk af, hvorledes hoffgrelsen og den
daglige bespisning skulle forega fra
1500 arene og op gennem 1700 are-
ne. Bade Christian IT's og Christian
II’s hofordning kendes.!®* Men det er
Christian IVs og hans moders hof-
ordninger jeg har valgt at bruge her
til at vise bespisnings- og maltidsy-
stemet og kombinere det med regn-
skabseksempler fra hoffet fra samme
tid, der konkretiserer, hvad der var
blevet spist, hvor meget og hvordan
man spiste ved borde osv. Til slut vil
jeg med et eksempel vise, hvordan
dette bespisningssystem med retter
og ravarer ogsa fungerede i hothold-
ningen 100 ar senere.

Enkedronning Sophies
hof pa Nykgbing slot,
et madkulturelt univers

Det er med nutidens gjne et anderle-
des madkulturelt univers der oprul-
ler sig for os i enkedronning Sophies
hofholdning 1615 og i datidens mal-
tidsystem. Det er aret, hvor hun fik
ny hofmarskal til sit hof pa Nykgbing
Slot og gennem hans ansvarsomrade
beskrives, hvordan bespisningen
skulle forega. Lolland-Falster var
hendes livgeding, hvor dronningen
holdt hof fra 1594 til sin d¢d 1631.Y

Hofholdningen pa Nykgbing Slot
omfattede alle de faciliteter og folk
ngdvendige for at skaffe, tilberede og
opbevare fgde- og drikkevarer. Der
blev kogt, bagt, brygget, slagtet og
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Tabel 4. Enkedronning Sophies hof-
holdning pé Nykebing Slot 1615. Fp-
devarerelaterede job og faciliteter

vinskank

folk i ¢l-, vin-og maelkekaldre
salttjener

mund- og huskokke, kokkedrenge
folk i bagers og bryghus
hvedebrgdsbager og konditor
apoteker (krydderiholder)
fyrbader

fuglefeengere

strandfiskere

kgkken- og urtehavegartner
bgdker

mgller

smed

stald- og ladefolk
vildtskytter og skovlgbere
hjulmager

sglvknaegt

dugsvend

tjenere

kgkkenskriveren (regnskabs-
angvarlig for al proviant

og leveringer til kekkenet)

en vinkalder

en glkaelder

en malkekeelder

en saltkzlder

en viktualiekalder
et bryggeri

et slagteri

et rggkammer

et hvedebrgdsbageri
et almindeligt bageri
et huskgkken
dronningens mundkgkken
et sglvkammer

Kilde: Thomsen, 1937, s. 337-40
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k¢d blev modnet, rgget og saltet. Fisk
blev behandlet pa lignende made, og
der var keeldre til opbevaring af
melk, gl og vin. Jobbenaevnelser, der
relaterer sig til arbejde med fgdeva-
rer viser ligeledes, at dronningen
kunne forsynes med eksotiske kryd-
derier fra sin apoteker, grgnsager,
frugt og krydderurter fra egen have,
fa fint bagveerk, og fa friske fisk, fug-
le- og storvildt fra strand og skov.
Der var en bgdker og en smed, der
kunne lave kar og kgkkenredskaber,
mens kgkkenskriveren holdt ngje
regnskab med ind- og udgéende va-
rer og udgifter, og endelig var der tre
kokke ansat i Dronningens eget
mundkgkken og andre to i folke- eller
huskgkkenet (se Tabel 4).18

Enkedronningen bespiste folk fra
alle klasser i samfundet, som jobli-
sten 1 Tabel 4 viser. 1 Tabel 5 vises
hvordan man spiste dagens maltider
samlet ved borde efter rang og job-
funktion, og hvordan man sgrgede
for, at der blev spist op af dagens til-
lavede mad sa ikke noget gik til spil-
de. Maden fra et bord blev bragt
videre til naeste, det kaldtes afgang. I
Tabel 6 szettes nogle tal pa betragt-
ninger over, hvor mange folk der
skulle deles om hvor meget mad.

Maltider og spisetid

Antallet af maltider, der inddeler da-
gen og dens aktiviteter, har skiftet op
gennem arhundrederne. I dag har de
fleste let adgang til at kgebe mad néar



og hvor de vil, eller til at forsyne sig
fra kgleskabet med hvad de gnsker
nar det gnskes. Tidligere var sadan
selvbetjening ikke mulig eller tilladt.
Selv 1 1950’erne indgik madvarer af
enhver slags, ravarer som rester, al-
tid 1 den madansvarliges planlaeg-
ning af neeste maltid eller frokost-
pakke. Adgang til fedevareforradene
var i tidligere tiders husholdninger,
store som sm3, endnu mere begren-
set til dem, der havde tilladelse til at
disponere og udlevere herfra. P4 Ny-
kgbing Slot 1615 skulle alle, der ikke
havde noget @rinde i kgkken eller
forradskeldre, holde sig borte, og sa
snart der var spist blev kaldrene
lukket indtil forberedelse af naeste
maltid.!®

Maltider forstaet som mad til be-
stemt tid kan synes mere flydende i
dagens Danmark, men i modsstning
til vore nordiske nabolande har vi
dog stadig en klar maltidsrytme med
morgenmad omkring kl. 8, frokost,
dvs. kold mad, omkring kl. 12 og
middag om aftenen mellem kl. 5 og 7
med kaffepauser for- og eftermid-
dag.?® T begyndelsen af 1800 arene
kunne antallet af maltider pa en
sjeellandsk gard om sommeren, nar
man stod op laenge for 5, snige sig op
pa 6, selvom nogle da var at regne for
mellemmadder.?!

Faste maltidstider er vigtig, néar
mange er involverede i spisningen.
Maden skal veere faerdig til bestemt
tid, og de spisende skal indfinde sig
pracist ved bordet, hvor den tilbe-
redte mad da serveres for dem. Dette

gjaldt for mange familiers maltider
frem til vor generation. M4ltid var et
fast begreb og omfattede ikke bare
nar man spiste et able eller en
mellemmad, som dette bidrag ogsa
viser.

De faste maltidstider pa Nykgbing
Slot 1615 var middag mellem kl. 9 og
10 og det andet hovedmaltid, aftens-
mad, mellem kl. 4 og 5. Denne mid-
delalderlige toméltidsordning blev
ogsa brugt i Chr. II's og Chr. III’s hof-
ordninger. Ved Christian III’s hof an-
nonceredes maltidstid med fanfarer,
og det gjorde det ogsa pa Nyborg slot
i 1634 under Prins Christians tid,
hvor fgrste méaltid fgrst var kl. 11 og
aftensmaltidet forst kl. 6.2 Der blev
ikke serveret morgenmad »frokost«
pa slottet.?

Reflekterer man over, hvorfor der
kun navnes to maltider, samt disses
tidspunkter, ma det erindres, at man
gerne stod op, nar det blev lyst, og
man kunne da individuelt tage sig
lidt brgd og drikke pa fastende hjerte
af den ration, man havde per dag.
Men det blev ikke regnet med som et
méltid, thi disse var serverede, tilbe-
redte retter af varm og kold mad.
Man regnede ogséd med at kokkenes
tilberedningstid var 2 timer, og sa
leenge for maltidet blev kgkkenet
lukket op. Som omtalt var dagens
maltider indkluderet i et anssettel-
sesforhold eller andet tjenesteforhold
som en del af lgnnen.

Mad, der ikke blev spist ved borde-
ne, kunne indga i servering ved andre
borde. Det var et privilegium at have
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Tabel 5. Mdltidsborde

Retter direkte fra kokkenet

ved enkedronning Sophies hofpd Nykeobing Slot 1615

Enkedronningens mundkokken
Retter som afgang fra andet bord

Bord 1. Enkedronningens
Middag 12 retter
Aften 12 retter

Bord 21 fruerstuen

Fra 1afgang til l.a:
Bord l.a i spisestuen
Flofjunkere og hofmarskal
De 12 afgangsretter, middag som aften
Broed og daglig 3 potter ol, vin fra kgl. vinkaelder
01 leveres til kl. 8 ved nattjeneste

Fra l.a afgang til 1.b.
Bord 1.b i hofstuen
Pager, vinskaenk, selvknaegt, dugsvend og salttjener
Samme 12 retter
01 og bred fra elkaelderen

For hofmesterinden ogjomfruer

7 retter til middag, 6 til aften

01 og bred og daglig IV: pot vin

Retter direkte fra kokkenet

Bord 31 hofstuen
Fodermarskal, ridefoged,
kokkenskriver, slotsskriver,

Fra 2 afgang til 2.a
Bord 2.a
Enkedronningens piger og fyrbadere
Samme 6-7 retter

Huskokkenet
Retter som afgang fra andet bord

hofmesters og hofmarskals tjenere

Middag som aften 5 retter
01 og bred

Bord 41 oldfruekammer
Oldfruen og hendes folk
Morgen og aften 4 retter

Bord 51bryghuset

Fra 3 afgang til 3.a
Bord 3.a
Flusfogeds- og kammerjunkers stalddrenge,
fuglefeengere, strandfiskere
Samme 2x 5 retter, ol og bred

Slutteren med folk, hvedebredsbageren

og hans drenge og bedkeren
morgen og aften 4 retter

Bord 6 i porthuset

Portner, portholder og hjulmager ved tjeneste

Morgen og aften 4 retter
1tende ol pr. maned hver

Kilde: Thomsen, 1937, s. 380fog 388f
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fri spisning, og ingen uberettiget
skulle derfor spise med. P& slottet
lukkede man porten, ja trak broen op
ved spisetid, s ingen kunne smutte
ind og spise gratis ved hoffet, men ef-
ter spisetid kunne der vanke noget af
de gode rester til de fattige, der sam-
lede sig ved porten, siledes som det
var skik ogsa ved mange udenland-
ske hof- og storhusholdninger. 1 en
dansk storhusholdning, som Ring-
sted Kloster blev der 1 1576/77 i man-
ge uger »givet 1 Guds navn ved por-
ten« til de fattige. Det var fra 12 til 44
maltider ugentlig, eller i en periode
over 26 uger 628 maltider, hvilket i
gennemsnit er 3z maltid per dag.?*

Maltider serveret ved

borde

Dagliglivet ved Nykgbing Slot inde-
bar, at bespisningen skulle tilrette-
leegges som i hofordningen af 12. ok-
tober 1615, der er vist i Tabel 5. Her
ses maden man organiserede bespis-
ningen af det store antal personer,
der var i et tjenesteforhold, hvilket
gav dem ret til at spise med ved de
faste maltider.?®

Vi opfatter gerne Christian I'V’s tid
som en meget madglad periode. Det
skinner dog igennem her hos dron-
ningen som i andre af samtidens spi-
sereglementer, at der gerne skulle fg-
res hus uden luksus og med méde-
hold, og der skulle undgés spild af fa-
devarer. Ved fester og banketter var
det dog anderledes, men det er en
anden sag og ikke emnet her.

Der blev serveret mad ved i alt 10
borde placeret forskellige steder pa
slottet, og det var kun her der blev
serveret. Det skete to gange dagligt,
og imens var porten som sagt lukket.
Pa de 6 borde kom maden frisk ind
direkte fra kgkkenet. Man kunne
ikke szette sig ved hvilket som helst
bord man ville men havde i1 forhold
til ens tjenesteforhold faet tildelt en
bordplacering efter rang og anseelse.
Hofmarskallen selv spiste sammen
med adelsfolkene ved bord la og
hans page ved et andet bord 1b,
mens hans egen tjener ikke var pa
dronningens spiseliste.

Der serveredes fra 12 og ned til 4
retter ved bordene. Det betgd noget
dengang som nu, nar man spiser ved
samme bord og deler samme mad,
idet man da er pa ligefod. Det ses
ogsd, at der er forskel pa folk ud fra,
hvor mange forskellige retter der
serveredes for dem ved de forskellige
borde. Det var ogsa kun ved tre bor-
de, der serveredes vin, resten drak
ol. Fra bord 1 og 2 blev den urgrte
mad, efter at personerne her havde
spist, ved en fast procedure stillet
frem pa et andet bord med andre spi-
sende folk af lavere rang. Dette kald-
tes afgang.

Der var desuden ogsé to kgkkener.
I det ene kgkken, dronningens
mundkgkken, kunne hendes mund-
kokke tilberede leekre retter af rava-
rer, der kun var beregnet for de hgje-
re rangklassers ganer, sasom vildt,
og af fadevarer, der ofte kun var be-
graenset meengde af og tilsat sjeeldne
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og dyre ingredienser og krydderier.
Disse kokkes leekre retter lod man
ikke ga til spilde, idet tiloversblevne
retter fra de 12 retter der blev stillet
frem péa dronningens bord eller de 6-
7 retter, der blev serveret ved hof-
mesterindens bord 1 fruerstuen, blev
serveret igen pa hele tre andre af-
gangsborde. I det andet kgkken, fol-
kekgkkenet, tog man sig af tilbered-
ningen af de mere almindelige dag-
ligdags retter. Det skete med fgdeva-
rer, der var tilgengelige 1 stgrre
meengder og resulterede 1 god kraftig
fode til mere hardarbejdende og
jeevne folk ved hoffet. De fleste af fol-
kene fik 4 frisklavede retter direkte
fra kpkkenet ved deres borde, mens
bordet i hofstuen, hvor de hgjere
funktionserer spiste, fik 5 retter.
Uspiste retter herfra blev serveret
ved afgangsbord 3a, hvor underord-
net personale som slottes stald-
drenge, fiskere og fuglefangere spi-
ste. Meget fornuftigt spiste portne-
ren 1 porthuset, s der kunne holdes
gje med, at ingen sneg sig ind til et
gratis maltid. Ingen uden hofmar-
skallen kunne nemlig indbyde frem-
mede til at spise med. Andre tilstede-
vaerende pa slottet 1 spisetiden matte
vente f.eks. i Kancelliet.

Dette system med cirkulerende
retter, der kan synes indviklet, sikre-
de, at folk blev bade behandlet efter
stand og at intet gik til spilde. Og
selvom der var faste spisetider, hvor
man indfandt sig ved sit bord, ma der
have vaeret et forskudt tidsinterval
mellem, hvorndr man spiste ved bord
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1 og bord 1a og 1b, da maden ved dis-
se borde var den samme. Det betyder
ogsa, selvom det ikke siges direkte,
at der har veeret regler for hvor
leenge maden stod pa& bordene, far
den gik videre. Et maltid bestod ogsa
gerne af flere anretninger. Det bety-
der, at nar de spisende havde valgt,
hvad de havde lyst til at spise fra ret-
terne i fgrste anretning, blev disse
alle fjernet og en ny anretning med
andre retter blev da stillet frem. De
forste retter kunne derfor seettes for
naeste hold spisende, mens maden
endnu var frisk.? Vi har fra det fol-
gende arhundredes hofregnskaber og
spiseordninger langt flere detaljer,
men som system fungerede ret-bord-
afgangssystemet ogsa op i 1780erne.
Det var en made at styre strgmmen
af madvarer pd mellem bordene, sa
det meste blev spist samtidig med, at
maltidet blev afviklet indenfor et
passende tidsrum. Nogle justeringer
og variationer var der naturligvis
sket fra tid til anden, bade hvad an-
gar antal af retter, antallet af perso-
nale og om noget mad gik ned til kgk-
kenet for at blive suppleret med
varmt, fgr det gik videre til andre
borde.

Hvor mange fik s& kosten pa slottet
1615, og hvor mange retter skulle
der fremstilles af kokkene hver dag?
Man regnede pé slottet med, at et
bords spisende var 8-9 hgjest 10 per-
soner — hvis de var under 7, sa var
der tale om mindre borde.?” Dette
antal bordpersoner ma anses for et



Tabel 6. Daglig bespisning ved borde ved enkedronningens hof 1615

Borde Retter Personer Bemeerkninger

1, 1a, 1b 12 24 Samme 12 retter ved tre borde

2, 2a 6-7 16 Uspist fra de 6-7 retter ved nyt bord

3, 3a 5 16 Samme 5 retter ved to borde

4 4 8 Bord 4 til 6 mad direkte fra kgkkenet

5 4 8 hvis evt. samme ret til 24 personer, da

6 4 8 feerre forskellige tilberedte retter

ialt 10 35-36 80 Beregningsnorm 8 personer pr. bord
70-72 pr. dag 160 maltider i 2 daglige maltider til 80 personer

gangs antal pa den tid, idet ogsé
Arent Berntsen for 1627 nsvner 8
som antallet af konsumerende perso-
ner, han bruger som udgangspunkt
for beregning af mangden af provi-
ant udregnet i retter til provianttak-
ster til brug for forvaltere ved tidens
storhusholdninger.?8

Jeg har i Tabel 6 samlet en dags
maltidsscenarie fra Nykgbing Slot.
Det giver et begreb om det antal per-
soner, der skulle maettes og det antal
retter, der daglig skulle fremstilles.
Sa selvom kokkene var kreative og
fremstillede mange retter til de en-
kelte borde af bade ked, fisk, fjerkrzee,
saltet, roget eller tgrret, vildt, grgnt i
taerter og pier og evt. sgdt, s var der
i bespisningssystemet indbygget ma-
der at regulere forbruget pa. Pa
grund af det udviklede afgangssy-
stem blev der en begransning i bade
meaengden af mad og antallet af for-
skellige retter, kokkene skulle veere
kreative nok at fremstille hver dag.
Havde det ikke veeret for afgangssy-
stemet, skulle der bl.a. til de fgrste

tre borde, 1, 1a, 1b, have vaeret frem-
stillet 36 retter, til de naeste fire bor-
de, 2, 2a, 3, 3a, 22-24 retter. I stedet
for ngjedes man nu med 23 retter til
disse 7 borde mod ellers 58-60 retter.
De sidste tre borde, 4-6 med tjenende
&nder, kunne spise samme type mad,
og teoretisk set kunne kokkene da
ngjes med de fire retter i blot en stgr-
re portion, hvis de havde ravarer
hertil. Men ellers var det daglige an-
tal retter hgjest 70-82 fra kgkkener-
ne og gennemsnitsantal bespiste per-
soner var 80.

P& slottet blev der ikke givet mor-
genmad, men kun to maltider daglig.
Derfor var det herudfra, at man skul-
le udregne det antal maltider, der
skulle fremstilles per uge, méaned, ja
per ar til én person sdvel som til de
minimum 80 personer, for dermed at
kunne planlegge at fremskaffe de
rette maengder proviant af forskellig
slags. Af Tabel 7 fremgér, hvor man-
ge maltider det drejede sig om. Arent
Berntsen regner med tre daglige
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Tabel 7. Mdltidsberegning

Nykopbing Slot 1615

A. Berntsen 1627

Pr. person 2 pr. dag pr. 80 personer pr. person 3 pr. dag
pr. uge 14 maltider 1120 maltider 20 maltider
pr. maned 56 - 4480 - 80 -

pr. ar (12} 672 - 53760 - 960 -

13 méneder 728 - 58240 - 1040 -

maltider i sine samtidige beregnings-
lister, for hvor meget husholderen
behgver af de mest ngdvendige typer
proviant sdsom okser, far, lam, svin,
gaes, hgns med bade deres hoveder,
fedder, kallun (mave) og vildbrad,
saltet og terret fisk af bade laks, sild,
torsk, grasej, al, bergfisk (klipfisk),
flyndere, rokker samt gryn, arter og
smgr, og naturligvis af brgd og ¢l —
altsa til 20 méltider ugentlig, da der
kun var to om sgndagen. Det er imid-
lertid mere end slottets 14 maéltider
per mand per uge, hvilket vil pavirke
planlegningen af at have proviant
nok.?

Ved kongens, Christians IV’s eget
hof, var spisningen pa samme maéade
ved borde. I Tabel 8 er opregnet hvor-
ledes borde, retter og personer for-
delte sig. Her var 13 bordserveringer
ved de to maltider med mad fra rid-
derkgkkenet til de hgje rangklasser
og mad til de andre fra huskgkkenet.
Tillavet mad gik heller ikke her til
spilde. Der var her ogsa afgangsbor-
de. Dette mindskede antallet af ret-
ter og ogsd den meengde der blev
spist af den enkelte, nar flere skulle
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deles om samme madretter. Jeg har
anfgrt til hgjre forhold som bordper-
soner (ottenorm eller talt) og om nye
retter. At spise ved sammen bord sig-
nalerer ogséd her at veere ligemeend,
at man har samme bordmanerer og
kan tale om samme emner.*

Der kunne saledes vaere 46 personer,
der spiste af de 38 retter fra ridder-
kekkenet ved 5 borde. Og der kunne
vaere en 70 personer, der spiste af de
55 retter mad fra huskgkkenet serve-
ret ved 9 borde. Alt i alt kunne der
vaere 120 personer om at spise de 101
tillavede retter per maltid. Det kan
synes som mange retter, men med
denne spiseadferd er det langt min-
dre mad per person og en bedre
udnyttelse af tillavet mad. Tabel 9
viser, hvordan afgang har mindsket
spild af spiselig mad pa samme made
som i dronning Sophies husholdning.

Et er reglerne, men hvordan handte-
redes bespisningen da i praksis?
Selve hofregnskaberne giver de fak-
tiske udgifter i ugesedler med oplys-
ninger om, hvem der spiste ved hvil-
ket bord, og hvor mange retter der



Tabel 8. Bespisning ved Christian IV’s hof 1621

Bord (disk)

1. Kongens eget taffel
l.a, bord for Kongens edelknaber

2. Prinsens og de unge herrers taffel,
hofmesteren og 3 kammerjunkere
2.a, bord for to tugtemestre

3. Jomfru Anne Cathrinas disk

4. disk for Prinsens og de unge her-
rers 8 edelknaber, 2 kammertje-
nere, fyrbeder, og skolemester

Bord (disk)

5. Herremeendenes disk
6. Disk for prinsen og de unge herrers
kammerjunkeres
7. Disk i vinkaelderen
8. Disk for Kongens vaskepiger og
fru Kirstens folk
Borde i Borgestuen:
9. everste bord: 1fodermarskal,
2 bagere, 1 keeldersvend, 4 solv-
poppe, 2 vildtskyttter, 1 dugsvend
10. andet bord: fodermarskallens
dreng, mester Daniels svend, me-
ster Jacobs svend, 1bryggersvend,
1 keelderdreng, selvpoppens dreng
11. Prinsens skraeddersvend, 3 bager-
drenge, fru Kirstens leber og 2 af
hendes skreedderdrenge,
1 smededreng, vildskyttens dreng
12. Disk ingivet til huskokken og
hans folk
13. Disk udgivet til ridderkokken
og hans folk

13 borde og 2 afgangsborde
I alt
I alt til dagens 2 maltider

Kilde: Kane. Brevb, 1621, s. 103.

Fra ridderkokkenet

Perso-
Retter ner
12 retter eller mere 8
Afgang fra taffel 1+ 4 retter fra kekkenet 8
14 retter 8
Afgang fra taffel 2 + 2 retter fra kokkenet 2
6 retter 8
afgang fra bord 2,a (14+2) 12
Fra huskokkenet

Perso-
Retter ner
8 retter & 4 afridderkekkenet 8
6 retter 8
6 retter 8
6 retter 8
6 retter 11
6 retter 6
5 retter 9
6 retter 8
6 retter 8?

4 retter desuden
101 retter tillavet og serveret per maltid
202 retter for hoffet

Nye
retter

12

14

Nye
retter

12
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Tabel 9. En dags maltider ved Christian IV’s hof

Borde Retter Personer Bemarkninger

1, la 12+4 16 + 4 friske retter fra kgkkenet
2,2a,4 14+2 22 Ved 2a + 2 friske retter

3 6 8

5 8+4 8 + 4 retter fra ridderkgkken.
6 6 8 Kan persontal ikke teelles,

7 6 8 seettes det til 8

8 6 8

9 6 11 Personer ved bord 9, 10 & 11. 1 alt 26
10 6 6 (norm ville vaere 24)

11 5 9

12 6 8

13 6 8

9+3+3 97+4 120

Daglig tillavede retter 202 240 maltider!

serveredes. Man kan her koble det
opgjorte forbrug af ravarer bade i
retter og veegt og antal sammen med
retterne. Det er iszer ved en kombi-
nation af flere kilders information, at
man kan fa et mere sammenhangen-
de realistisk billede af madkulturen
og spiseadfserden i disse storhushol-
ninger. Normer bliver konkrete stgr-
relser, og hvad der ligger bag opgi-
velserne bliver forstaeligt.

Til sammenligning mellem spise-
ordninger og de faktiske opgerelser
af udgifter ved bespisningen i en
storhusholdning har jeg wvalgt et
regnskab samtidigt med spiseord-
ningerne. I Tabel 10-12 og 14-15 er
vist de konkrete omkostninger ved
hofspisning pa Segeberg Slot i Hol-
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sten oplyst med maltider, retter og
ravarer hertil for den udvalgte Prins
Christian nogle dage i maj 1627.

Der er blevet serveret to hovedmalti-
der daglig som i dronning Sophies
husholdning. Der blev spist ved 6 bor-
de, diske, placeret faste steder pa slot-
tet. De fleste af staben spiste ved 2
borde i borgestuen. Kokkene fremstil-
lede i alt 350 retter i disse fem dage,
og der skulle tillaves 70 retter daglig,
hvor normen var 202 hos kongen. Nar
dette er dagens maltider betyder det,
at man ved bordene saledes fik 12, 6,
11 eller 6 retter til hvert maltid og
ikke 24, 12 osv. Altsa antalsmaessigt
svarende til béade kongens og dron-
ning Sophies middagsborde efter rang.



Tabel 10. Spisning pd Segebjerg slot 1627 for prins Christian, hertug Frederik,
officerer og hoftjenere

Bord Sgn. Man. Tirs. Ons. Tors. Fre. Lgr. Retter
»Disk« nr. Antal 1.maj 2.maj 3.maj 4. maj 5.maj ialt
1 prins og hertug 1 - - 24 24 24 24 24 120
2 vinkaelder 1 12 12 12 12 12 60
3 borgestue 2 22 22 22 22 22 110
4 kgkken 2 12 12 12 12 12 60
Ialt 6 70 70 70 70 70 350

Kilde: RA reg. 108B. Civilregnskaber. Kekkenskriverregnskaber 1626-28 Nr. 414

Ugen efter pa Segeberg Slot skulle uge i den 69 uger lange regnskabspe-
der laves mad alle syv dage, i alt 668 riode. Disse konkrete oplysninger om
retter. Tabel 11 viser, at det ogsa var reelt forbrug er vigtige for analysen
til flere folk, og at der blev spist flere af, hvad der var den strukturelle
forskellige steder. Der skulle laves ramme og norm, og hvad der var
mellem 92-96 retter per dag af kok- praksis i virkeligheden. Dette mate-
kene. Det ser ud til, at prinsen var riale er endnu langt fra udnyttet.3!
vaek fra tirsdag til lgrdag. Bespis-

ningens omfang og forbruget af rava- Hvad der konkret medgik af madva-
rer og krydderier m.m. opgeres efter rer til de 350 retter forspist mellem
samme recept som ugen fgr. Og sile- 1. og 6. maj blev opgjort bade som

des falger prinsens forbrug uge for meaengde og i tidens portioneringssy-

Tabel 11. Spisning for prins Christian, officerer og tjenere pa Segebjerg slot 1627

Bord Sgn.  Man.  Tirs. Ons.  Tors. Fre. Lgr. Retter
Nr. Antal 6.maj 7.maj 8. maj 9.maj 10. maj 11. maj 12. maj i alt
1 prinsens 1 24 24 - - - - 12 aften 60
2 vinkeaelder 1 12 12 12 12 12 12 12 84
3 borgestue 4 44 44 44 44 44 44 44 308
4 kgkken 2 12 12 12 12 12 12 12 84
5 edelknaber 1 - 12 12 12 12 12 60
6 marskal 1 - - 16 16 16 16 - 64
7 herremaend 1 - - - - 8 middag 8
I alt 11 92 92 96 96 96 96 92 668

Kilde: RA reg. 108B. Civilregnskaber. Kpkkenskriverregnskaber 1626-28 Nr. 414
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Tabel 12. Udspist 1-6. maj 1627 ved prins Christians hofpd Segebjerg slot

fodevare

oksekad fersk
unge lam

hons
stegegrise

far
rordrumme
fleesk

roget oksekad
roget lammekod
svinehoveder
oksekod saltet
rokker
fareked salt
vildbrad salt
farekeod roget
svinehoveder
svinerygge
laks salt

al salt

sild salt

torsk

bergfisk

torsk terre
flyndere torre
hvilling terre
boghvedegryn
byggryn

erter

karper fersk
karudser fersk
aborre fersk
al fersk
adskillige slags
sma ferske fisk

Ialt
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meengde

V>
9
17

B R R = W

IV
V2

200
200
V2
V2
V2

krop
kroppe
par

sider
stykker
krop

tonde

tonde
tonde
kroppe

fljerding
otting
fijerding
tende
lispund

otting
otting
otting

-1alt

i retter

50
27 (1=3r)
17

= O

12

15

15
15

oe]

13
20
35
26

[}

10
12

Lo 00 = W Ut Ol

4
347 retter

1 A. Berntsen

1 okse =40 r.
her dog 372 r.
samme

samme

ens. 1far=2r.

opgives anderledes

ens. 1td. =30 r.
ens. 20 stk. = 15 .

4 far = 14 r.
1td. =30
ens. 1far=3V>r.
1td. =60 r.

1 sv.ryg = 6 maltider
1272, 1td. = 100 r.

1td. = 160 r.

3772 r., 1td. = 100 r.
1td. =52 r.

ens.

lsnes =20r.

100 =5r.

100 =6 r.

ferske varer regnes som

positiv ekstra supplement

til proviantforrad



stem af ravarer i retter. Dette har jeg
valgt at gengive 1 Tabel 12. Fgdeva-
rerne er opfgrt i den raekkefglge og
made, man i samtiden opregnede for-
rad af fedevareproviant. Saledes
naevnes kgdvarer af forskellige dyr
forst, sa fisk af mange slags, evt. lidt
smavildt, (hvilket jeg skal komme til-
bage til; storvildt var for de privile-
gerede, og derfor findes det ikke i det
normale udgiftregnskab men er fort i
seerlige vildtregnskaber). Sa er der
proviantvarer som gryn og erter og
evt. noget fersk og andet.

I Tabel 12 er den regnskabsmaessi-
ge opgivelse at fadevareforbruget til
de fem dage omsat til hvad det ogsa
kunne blive til i retter. T yderste hgj-
re kolonne har jeg kommenteret, om
listens faktiske opgivelser over fgde-
vareforbrug i retter svarer til bereg-
ningsmade og meangdeangivelse for
retter brugt i samtidens kendte ud-
spisningstakster, is@er de af Arent
Berntsen gengivet. Saledes er det
korrekt forbrugsberegning med ok-
sen til 50 retter, nir Berntsen siger,
at 1 oksekrop er 40 retter, og der her
i regnskabet er brugt 12 krop, men
han regner imidlertid med 3%z ret til
1 lam, mens der i regnskabet regnes
med kun 3 retter per »ungt« lam. Ge-
nerelt er der imidlertid overensstem-
melse, og Berntsen vil kunne bruges
til kontrol og sandsynligggrelse af
andre opgivelser. Malet er dog at for-
sta systemet, tankegang og, hvorle-
des man opererede med retter og
maltider i samtiden.?? Tabel 13 viser
til sammenligning med dette reelle

Tabel 13. Chr. IV’s udspisningstakst
11. august 1627 for de fornemste vik-
tualieposter og anfprt [ retter som

brugt ved hoffet

Retter
1 farekrop 3
1 kalv 5
1 fuldvoksen lam 5
1 fersk okse 40
1 par voksne hgns 1
1 tgnde svinefgdder 60
1 tgnde oksekad 30
1 fersk gas 2
1 saltet gas med kraser 12
1 tgnde kallun, ingen fgdder i 70
1 tgnde oksefpdder 50
1 tgnde vildtbrad 30
1 tde. sild forhgjet og velpakket 100
1 tgnde sild uforhgjet 92
1 tende forhgjet hovedlgs torsk 60
1 tgnde torsk uforhgjet 52
1 tgnde laks som er vel pakket 100
1 tgnde &l som er forhgjet 160
1 lispund bergfisk (8 kg) 9
100 flyndere 5
100 hwvilling 6
1 snes torre torsk + hoveder og ben 20
1 snes rokker 15
1 tgnde 1 fjerding rter 120
1 skok riske bgtter 120

(60 stk terfisk fra Riga)

1 hare 2
1 smavildt 4
1 storvildt 7
1 par vildeender 1
2 par duer 1
1 ferskt svin mere som det er til 8
1 gris 1
1 kalkunsk hane 1
1 par agerhgns 1
1 snes skuller 3

fersk fisk anslas i retter alt efter storrelse!

til et saltmads fad beregnes:

1/3 side fleesk, 1 stykke rgget oksekad,

1 stykke rgget lamme- eller farekgd,

2/3 af en svineryg og 1 oksetunge.

Dog udelades tungen pa hvert tredje fad.
11.8. Kgbenhavn 1627.

Kilde: Berntsen, 1656, s. 571, men i modernise-
ret sprog.
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forbrugsregnskab indholdet i udspis-
ningstaksten af 11. august 1627 — en
samtidens form for statens diztbe-
regningstabel .3

Regnskabet for forbruget pa Sege-
berg Slot viser, at der ikke er sket et
overforbrug af fgdevarer nok til 347
producerede og 350 serverede retter,
og at mangde svarer naesten i alle
forhold til udspisningstaksten (se Ta-
bel 13).

Af de 1 Tabel 12 naevnte forbrugte
ravarer har det veeret muligt at tilla-
ve retter med kad af bade far og lam,
fersk, saltet eller roget og ligesa
oksekpd ogsa fersk og rgget, spid-
stegt pattegris, retter med svineho-
veder og med fleesk. Der har ogsa
veaeret fjerkreeretter og mulighed for
mange forskellige fiskeretter af bade
forrads- og friske fisk af varierede
arter. Det bgr bemaerkes, at her bade
navnes saltvandsfisk fra forradet
som ferskvandsfisk, der ofte betegne-
des som herrefisk, idet de stammede
fra godsernes og kongens egne fiske-
damme.

Samtiden havde tradition for et
stort fiskeforbrug og stadig mange
faste ugentlige fiskedage, selvom den
katolske kirkes fastepabud onsdag
og fredag var brudt. I dronning So-
phies husholdning var der langt flere
maltider med fisk end kgd og kun
spndag, tirsdag og torsdag regnedes
som egentlige keddage.®* Af Berntsen
fremgar ogsa de samme 3 kgddage,
og af ugens 20 maltider skal de 14
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veere med fisk og sild. Det giver 728
maltider med fisk og sild pa et ar
mod kun 312 med kod og fleesk.®

En ting er selve ravarerne, der blev
forbrugt som navnt ovenfor. Men for
at fa lavet dem om til mange tilbe-
redte madretter kraevedes naturlig-
vis som 1 enhver husholdning for-
skellige andre ingredienser i mindre
mangder. Disse blev i regnskabet
opgjort som anfgrt i Tabel 14.

Her er det veerd at bemaerke en post
som surkél. Normalt opgav man ikke
grgnsager i proviantlister, thi det var
friske varer. Men surkal er en forar-
bejdet fpdevare, der kan opbevares i
tender som andet proviant. Surkélen
savel som de andre ingredienser gar
igen i kpkkenregskabernes ugelister
1 hele perioden. I nogle ugelister kan
ogsé optraede f.eks. Y2 tgnde »rgder
och lpg«, og rodfrugter og lgg kan jo

Tabel 14. Forbrug til madlavning 1.-
6. maj 1627 ved prins Christians hof
pa Segeberg slot

smer 32 fjerding /2 otting
spak til at spaekke 16 stykker

bugspek 14 stykker
hvedemel 1 fljerding

rugmel 1 otting

koldt smegr 1 otting

smésalt 1 fjerding

eddike 1'/2 fjerding

®g 32 vole (280 stk.).
havregryn 1 otting

surkal 1 fjerding




Tabel 15. Krydderiforbrug ved prins
Christians hof pa Segebjerg slot 1-6.
maj 1627

til til hof-
prinsens tjeneres
taffel borde
topsukker 16 pd -
peber stgdt og salt 1pd8lod  8lod
ingefer 1pd8lod 8-
kanel 10 lod 5 -
safran Y2 pd 4 -
nelliker 10 lod 5 -
muskatblomme 10 lod 5-
anis Y2 pd 5-
dansk kommen /2 pd 5-
svesker 6 pd 2 pd
mandler 4 pd 1 pd
rosiner 4 pd 1pd
korrender 2 pd /2 pd
risengryn 4 pd 1 pd
kardemomme 4 lod -
muskat 4 lod -
oblater 24 stk -
hardug 1 alen 1 alen
peberkage 1

(heri samles flere krydderier, kan bruges
smuldret)

opbevares i laengere tid. Ser man pa
listen med madlavningsgjne, er det
klart fedtstoffer og tykningsmidler,
der optraeder her. Ingredienser for
smagens skyld skal sgges i listen
over krydderiforbrug i perioden.
Tidens méade at anvende et varie-
ret udbud af krydderier fremgar af
regnskabet. Tabel 15 er listen over,
hvad der leveredes kokken, her Hans
Koch, til at smagsaette retterne med.
Og det var ikke kun til prinsens

bord, der blev brugt krydderier, ogsa
lavere rangerede tjenende personer
fik smage krydret mad.*®

Vor nuvarende skik med at spise
kold mad til frokost og til andre
mellemmaltider har lang tradition i
dansk madkultur. Den kan spores
tilbage gennem arhundrederne, hvor
bade smurt smgrrebrgd og kold kek-
ken optrader som begreber i de kon-
gelige hofholdningsregnskaber. Det
blev ofte brugt, nar personer var pa
rejse og ikke kunne veere tilstede pa
de faste spisesteder. I den omtalte
uge i 1627 blev der 2. maj leveret
kokken til tilberedning af koldkek-
ken for hertug Frederik og folge pa
rejsen til kongen: 2 skinker, 2 stk.
spekkespak, 1 fierding fersk okse-
kgd, 2 ferske lammekroppe, 1 stege-
grig, 1 otting smgr, 1 hare, 8 pund
sukker, 1 otting hvedemel og ekstra
til de opvartende edelknaber 1 stk
speek og Y2 otting smer.3®

Bespisning ved hoffet
1716

Med udgangspunkt i regler, takster
og regnskaber fra slutningen af 1500
arene og til ca. 1630 har jeg ovenfor
sggt at tegne et billedet af periodens
madkulturelle adfeerdsmgnster og at
klarleegge hvordan bord- og retsyste-
met anvendtes. Mange traditioner
for bespisning er blevet fort videre og
genfindes i senere perioder. Hoffet er
et interessant omrade for denne ty-
per studier, idet det bade opretholder
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traditioner og hofetikette, men sam-
tidig viser tidens mode og made at
bespise med maltider i storhushold-
ninger. Fra det danske hof er der be-
varet et rigt kildemateriale, der kan
belyse flere &rhundreders spiseprak-
sis. Jeg skal derfor til afslutning ryk-
ke 100 ar frem i tiden og til sammen-
ligning i skemaform give et gjebliks-
billede af hofspisningen d. 22. no-
vember 1716, som den afvikledes ved
Frederik IV’s hof med oplysninger
om bade borde, afgang, antal og ind-

hold af serverede retter foruden,
hvad der spistes af brgd og blev druk-
ket til.?” Se Tabel 16 og 17. Med mine
ovennaevnte forklaringer in mente
skulle tolkningen af det madkultu-
relle univers der oprulles i denne
hofspisning fra 1716 veere klar.
Afgangsspisningen ved de fine taf-
ler eksisterede stadigi1716. Fra bord
1 til bord 9, fra bord 3 og 4 til bord 10.
Det er dagens maltider der anfgres,
hvorfor der mé regnes med kun halv-
delen per maltid. Fglges den fiktive

Fig. 2. Middagsbord. A. Bosse. Paris ca.1630. Bibliotheque Nationale.

58



Tabel 16. Hofspisning ved Frederik IV’s hof. Mdltider serveret ved tafler d. 22.
november 1716

Tafler

Retter

DU A N

o]

10.

11.
12.

. Kongens taffel middag og aften
. Prinsesse Charlottes taffel middag og aften
. Hoffruentimmernes taffel
. Ravalertaflet
Kammertjeneres taffel
. Taffel for kammerfrue, kammerpiger og flere betjente
hos Dronningen
. Taffel for Prinsesse Charlottes kammerpige, smé kone
og vaskerpige
. Prinsesse Sophies piger og betjente
. Taffe] alle kgl. hofpager, hofmester og praeceptor
— afgang fra taffel 1 og:
Taffel for hoffruetimmers piger, prinsessens vaskepiger
og kavaler
—afgang fra taffel 3 & 4 og:
Marskal taffel
Spiser fra kgkkenet:
Flere ansatte: mundskeenken, kaelderskriveren, sglvpoppen,
hofkonditoren, lgbere, gondoliers m.fl.
Om 8 personersborde er det 96 personer om ca. 165 retter!

39 retter og assietter
5 retter

26 retter

12 retter
6 retter

14 retter

3 retter
12 retter

12 retter

4 retter
28> retter

32 ret

Frokost:
til kronprinsen og Prins Carl

32 ret

Kilde: RA. OMATI g 3 ¢, nr. 296

bordnorm med 8 personer per bord er
det 96 personer, der har spist af ca.
165 retter. Men der har sandsynligvis
veeret variationer heri. Marskalborde
var gerne meget store og ved kgkken-
bordet svingede antallet.

Studerer man ngjere oplysninger-
ne i Tabel 17, hvor brgdforbruget per
bord er med, giver det et fingerpeg
om antallet af spisende personer.
Nar der er 20 franskbrgd og rughrgd
til kongens taffel til to maltider sig-

nalerer det, at der som oftest er 10
personer, der spiser med her. Et an-
tal der genfindes ved ogsd senere
kongers tafler, bade hos Christian VI
og Christian VII. Brgdforbruget til
flere af taflerne er stort op til 91 rug-
brgd, hvilket angiver, at mange far
lagt bunden med rugbrgd. Tilmed far
bordene 7 til 11 slet ikke hvedebrgd,
der her tydeligt angives som varen-
de det finere lette gaerbagte fransk-
bred og ikke bare hvedebrad.
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Tabel 17. Kong Frederik IV's hofholdning. Fodevarer forbrugt ved taflerne iflg.

dagsedler for 22.11.1716

1. Kongens taffel
middag og aften

3 retter okseked

7 retter kalvekod

4 retter kalkuner

IV ret poularder

1ret unge heons

2 retter kapuner

1ret ender

IV: ret duer

2 retter osters

1ret linser

2 retter gallert

frit leverede varer:

6 retter storvildt

4 retter herrefisk

1ret »gartengevext«
havesager

2 retter »bakkeiser« kager

39 retter i alt forbedret med assietter

Keeldervarer til taffel 1
5 potter rinsk vin

8 potter red vin

2 potter fransk vin

2 potter dobbelt ol

4 potter herre ol

bredet til kongens taffel
20 fine franskbred

20 sma rugbred

2. Prinsesse Charlottes taffel
middag og aften

1ret polarder
Ve ret kalvekod
Ve ret kyllinger
V: ret gallert
frit leverede varer:

IV ret storvildt
V2 ret herrefisk
Ve ret hakkelse

5 retter i alt
Keeldervarer til taffel 2

2 potter rinsk vin
4 potter hvidt el

60

Brodet til taffel 2
4 fine fransk bred
4 smé rugbrod

3. Hoffruentimmer taffel

2 retter

1 ret

3 retter

2 retter
1ret

2 retter

V2 ret

1 ret

2 retter

2 retter
frit leverede varer:
4 retter

2 retter

1 1/2 retter
2 retter

26 retter i alt

Keeldervarer til taffel 3

13 potter rinsk vin
26 potter hvidt ol
bredet til taffel 3
10 fine franskbrad
28 sma rugbred

4. Kavaler taffel
1ret

1ret

2 retter

Ve ret

1ret

frit leverede varer:
1 ret

IV: ret

2 retter

12 retter i alt

Kealdervarer til taffel 4

17 potter rinskvin
20 potter hvidt ol
(intet om bred)

kalvekod
gammel hons
kalkuner
duer

unge heons
oksekod
svinekad
kapuner
poularder
lammekod

storvildt
herrefisk
havesager
hakkelse

kalveked
hens
oksesteg
svinekoad
lammekod

storvildt
havesager
hakkelse



5. Kammertjenernes taffel

1 ret kalvekod
1 ret okseked

1ret oksesteg
1 ret kalkuner
frit leverede varer:

1 ret storvildt
1 ret herrefisk

6 retter 1 alt

Keldervarer til taffel 5
4 potter rinsk vin

2 fine franskbred

6 sma rugbred

6. Taffel, kammerfrue, kammerpiger og flere af
dronningens betjente

1ret kalkuner
5 retter lammekod
2 retter oksekod
1ret oksesteg
Ve ret svinekod
frit leverede varer:

1ret storvildt
1ret herrefisk
2 retter bakkelse
Ve ret kal

14 retter i alt

Keeldervarer til taffel 6
4 potter rinsk vin

1 potte fransk vin

22 potter hvidt ol

40 potter ordineert ol

6 fine franskbred

37 sméa rugbred

7. Taffel, prinsesse Charlottes kammerpige,
smd kone og vaskepiger

1ret lammekeod

2 retter okseked

3 retter 1 alt

Keeldervarer til taffel 7
1 potte fransk vin

7 potter brunt el

9 smé rugbred

8. Prinsesse Sophies piger og betjente

3 retter okseked

2 retter lammekod
1ret kalkuner
2 retter oksesteg
Ve ret flaesk

1ret storvildt
1ret sma sefisk
Ve ret kal

1ret bakkelse

12 retter i alt

Kealdervarer til taffel 8
3 potter fransk vin

8 potter hvidt el

10 potter brunt ol

27 sméa rugbred

9. Taffel for alle kgl. hofpager, hofmester og

preeceptor

2 retter oksekod

2 retter oksesteg
2 retter svineked
2 retter kalveked
1ret lammekod
1ret ender
1ret hoens

1ret bakkelse

12 retter i alt
- nyder afgang fra taffel 1

Keldervarer til taffel 9
1 pot rinsk vin

1 pot fransk vin

91 potter brunt el

91 sma rugbred

10. Taffel for hoffruentimmers piger, prinses-
sens vaskepiger og kavaler

2 retter oksekod

2 retter lammekeod

4 retter i alt
- nyder afgang fra taffel 3 og 4

Keldervarer til taffel 10
5 potter fransk vin

20 potter brunt el

30 smé rugbred
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11. Marskal taffel

3 retter kalkuner
2 retter svinekod
1ret erter

2 retter okseked
IV: ret kapuner
IV: ret ander

1 ret osters

2 retter kalvekod
frit leverede varer:

5 retter herrefisk
2 retter storvildt
2 retter havesager
2 retter hakkelse

28V2 retter i alt

Keeldervarer til taffel 11:

9 potter rinsk vin

9 potter redvin

2 potter fransk vin

2 potter fremmede vin

bred for 4 mark (ca. 60 bred?)

Kronprinsens og prins Carls frokost (dvs. mor-
genmad)

Med samtlige herskabets daglig abskeenk og
frokostbred

1ret kalkuner
1ret kalvekod
IV: ret hons

3 Ve retter 1 alt

Keeldervarer:

IV: pot rinsk vin
1 pot fransk vin
10 potter hvidtel
5 smé franskbred
5 sméa rugbred

Den sociale opdeling skinner ogsa
igennem i, hvad der serveres ved bor-
dene af de specielle varer, der her
omtales som de »fritleverede varer«.
Gronsager og frugt kom direkte fra
de kgl. gartnerier og herrefisk, dvs.
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12. Spisning fra kokkenet

Flere ansatte: mundskenken, kaelderskrive-
ren, selvpoppen, hofkonditoren, lgbere, gond-
oliers m.fl.

- og til maden leveret i hofkekkenet

I 1/2 pot rinskvin

9 potter franskvin

6 potter vineddike

32 potter ol

8 fine franskbrod

51 ordineert franskbred

12 rugbred

Til taflerne gives desuden dagligt:
20 pund frisk smer

2/3 pund parmesanost

3 pund hollandsk ost

Ekstra varer til »forbedring«:
3 retter okseked

IT pund talglys

6 citroner

Ve (h1?) kul

11 potter rinsk vin

3 potter redvin

1 pot fransk vin

14 potter brun ol

2 fine franskbrod

6 alm. franskbred

28 smé rugbred

Kilde: RA. OMAT g 3 ¢, nr. 296.

ferskvandsfisk sikkert fra fiskedam-
mene ved Frederiksborg. Bagvark og
sgde sager var stadig dyre sager
fremstillet afja, hofkonditoren.
Seerlig tydelig er skellet mellem
dem der fik og dem der ikke fik vildt.



Vildt var pA mange mader serlig pri-
vilegeret fgde og var fra gammel tid
forbeholdt de hgjeste kredse, der selv
havde jagtret.3® Bordene 7, 9, 10, 12
med pager, piger osv. fik saledes ikke
vildt.

Vildt kom fra de kongelige vildtdis-
trikter med leverancer udregnet
efter et gammelt og gennemreguleret
system med takster for beregning af,
hvor mange retter der kunne blive af
forskelligt storvildt og fuglevildt.
Taksten fra 1717 ses i Tabel 18, mens
oplysningerne om, hvor meget og
hvordan den é&rlige vildtleverance
skulle foregar i 1717 ses i Tabel 19.
Det fremgar her, at revirerne ikke
matte gdelaegges ved for sterk
beskydning, og for at sikre at vildt-
kgdet ikke néede at blive fordaervet
for det niede hoffet, leveredes det 1
den varme tid fra de nsere omrader,
dvs. Sjeelland. Udover de ugentlige
leverancer var der fast 30 stk. vildt
til de kongeliges fgdselsdagsmidda-
ge. I 1717 var der af leverancerne
blevet 2.320 retter. Hvis der ogsa
regnedes med 8 personer i gennem-
snit per bord ville der veere nok til
18.560 vildtmaltider eller omkring
27 personers vildtspisning hver dag
hele aret.®

Eksemplerne viser, at der var dy-
namik i opgaverne med at klare logi-
stikken med organisering lige fra
fremskafningen af provianten til ret-
ter serveret til rette personer, om det
sa var i 1500, 1600 eller 1700 arenes
storhusholdninger.

Tabel 18. Kgl. takst for beregning af
vildtleverancer i retter

1 stort stykke vildt

1 ungt storvildt

1 dahjort

1 ung davildt

1 radyr

1 vildsvin

1 ditto gris

1 hare

1 par gamle vildeender
1%2 par unge ditto

2 par kriksender

21/2 par agerhgns

1 vildgas

4 par store brokfugle
6 par sma ditto

3 par bruskopper
21> par vildduer

Kilde: RA Rtk. 333.671.

retter

I dette bidrag har det vaeret struktu-
ren og organisering af hverdagens
daglige maltider til mange menne-
sker med meget forskellige behov og
krav til mad og maltider, der har vae-
ret 1 fokus og ikke det ekstraordina-
re — de store fester som bryllupper, re-
prasentative middage osv. Jeg har
peget pa, hvordan visse kilder kan bi-
drage til at ridse det madkulturelle
scenarie op, og hvordan det kan fyl-
des med indhold. Der er naturligvis
omrader, der ikke er gaet narmere
ind pa 1 denne fremleeggelse men er
senere forskningsemner. Som kokke-
nes arbejde med madlavning, visuali-
sering af selve spisesituationen med
bordplacering og de serverede retter,
vurdering af andelen af de enkelte
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Tabel 19. Ordinans 1717 om hvor meget der skal leveres til den kgl. hofspisning

arligt og fra hvilke distrikt.

Maned Ugentlig vildt i retter Arligt
I. Jan., febr. 8 uger Stort v. 70 retter 560 retter
II. Marts, april 9 uger 35 retter 315 retter
II1.Maj, juni, juli, aug. 17 uger 20 retter 340 retter
IV. Sept., okt. 9 uger 35 retter 315 retter
V. Nov., dec. 9 uger 70 retter 670 retter
VI. Fedselsdage for Konge,

Dronning og Prins Carl 30 stk. 160 retter

I alt

2320 retter

I Kom for fra Haderslevhus og Koldinghus amter, men efter enkedronningens ded

leveres det fra Lolland og Falster.

II Leveres afjegermester Barnewitz distrikt i Sjeelland.

IIT Leveres fra Kebenhavns, Frederiksborg og Kronborg amter.

IV Leveres afjeegermester Barnewitz distrikt i Sjeelland.

V For leveret fra Skanderborg amt, men nu fra Lolland og Falster.

VI Leveret af Kebenhavn, Frederiksborg og Kronborg amter.

Harer og fuglevildt leveres af skovridere, hederidere og hofskytter s& meget som der

kan fas.

Kilde: RA. Rtk. 333.671

fedevaregruppers tilstedevaerelse 1
kosten, eller den danske frokost- og
madkultur set i europeeisk belysning.
Storhusholdningerne er taget som
udgangspunkt, for i stor skala i &eldre
tid at undersege organisering og lo-
gistik af bade fodevarer og bespis-
ning. Samtidig har det vaeret muligt
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at berere sporgsméal om socialstatus
og identitet ved hvem der spiste
hvad. Med de fremlagte eksempler og
analysemetode er her givet smags-
prover pa et spsendende forsknings-
omrade, som fortjener mere opmeerk-
somhed og sterre forskningsindsats
ifremtiden.
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NOTER

L

Min interesse for ikke bare hvad man spiste i &ldre tid, men ogsd méaden man spiste pa, blev
vagt tilbage 1 1988-1989 i forbindelse med undersogelser af de kongelige vildtleverancer med
fokus pa vildtspisning som symbol pa adel byrd til er foredrag i USA: »The royal game. Its
distribution and symbolic implications«, holdt ved 8th international Conference for ethnologi-
cal food Research i Philadelphia. Se ogsd Lerche 1988. Materialet er bearbejdet til en artikel i
det nye franske tidsskrift om food culture. Bl.a. har jeg i arkivmaterialet haft fokus pa begre-
bet ret, der ikke gav rigtig mening i moderne forstand, samt sterrelsen af retterne, nar en
kronhjort var 8 retter, et dadyr 5 retter, 3 par agerhens 1 ret osv. Jeg blev ogsd opmarksom
pa, at der i seldre publicerede arbejder ofte forekom fejlslutninger om netop meengden i mad-
retter sat i forhold til hvor meget der blev spist af den enkelte og som ofte tolkedes som om
man havde en enorm appetit og derfor stor konsumption.

. Logistikken i den madkulturelle adfeerd anes uudsagt bag mange korte informationer i kilde-

materialet. Tidligere fejl skyldes slutninger ud fra de store meengder mad, som kun de fa havde,
eller helt galt, hvis man med et forkert antal personer til madmeangde begyndte at udregne ka-
lorieindtag, sundhedstilstand osv. Et eksempel er den diskussion og sterke kritik i Sverige i
slutningen af 1980erne, fort iseer af Mats Morell mod Eli F. Heckschers tidligere misbrug afbl.a.
de svenske utspisningsstater og fortarings ordinantier fra 1500-tallet, svarende til vore udspis-
ningstakster osv. Se Mats Morell: »Eli F.Heckscher, The Food Budgets and Swedish Food Con-
sumption from the 16thto the 19th Century« I Scandinavian Economic History Review, xxxv:l,
1987 og Mats Morell: Studier i den svenska livsmedelkonsuptionens historia, Uppsala 1989. Fra
dansk hold er det mere bemeaerkninger end fejlberegninger der viser misforstaelser, f.eks. Ellen
Andersen: Bordskik, Gyldendal 1971, s. 131-32, mens Holger Hjelholt f.eks. er klar over, at der
er flere, der spiser af samme retter (Hjelholt, 1997, s. 223).

. Dahlerup,1975, s. 15.
. Rise Hansen, 1968.
. Fisk skaffede man sig fra neer og fjern til storhusholdningerne. Herlufsholm Skole i 1585-1586

fik dem fra bade sjellandske kyster, men ogsa fra f.eks. Skagen og Grend, mens Sophie Brahe
pa Rosenholm fik dem i perioden 1627-1640 fra Nissum fjord, Limfjorden eller Holland og Nor-
ge - under opholdet i Skéne ogsa fra Oresund (Dahlerup, 1975, s. 44-57 og 119ff. Paulsen, 1955).

. Rise Hansen, 1968. Dahlerup, 1975.

7. Rise Hansen, 1968, s. 46. Dahlerup, 1975, s. 79 og 87.

10.
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. F.eks. i Christians IV’s Spiseordning for berne- og tugthus i Kebenhavn 1621, iflg. Arent Bernt-

sen, 1656, s. 574-75, se ogsd Olaf Olsens behandling i Olsen, 1978, s. 87-92. Kobenhavns Uni-
versitets bespisning af 100 studenterl674, se RA. Kebenhavn Universitet. Kommunitet.oecono-
mussager 1666-1699. Dronning Sophies méaltidsbespisning 1615, iflg. Thomsen, 1937, s. 380. Se
ogsa Lerche, 2000 s. 377-378.

. Hojrup og Melgaard, 1997. Det kan udledes afoplysninger fra flere storhusholdninger, som bade

Ringsted Kloster, Herlufsholm Skole og Dronning Sophies hof pa Nykebing Slot, at der ogsa blev
holdt strandfiskere eller egne skytter til at sikre ferske forsyninger (Dahlerup, 1975, s. 45; Thom-
sen, 1937, s. 340 og Lerche, 2000, s. 371).

At luge kal i kalhaven. 39 folk fik 39 maltider for det i 1607, for at age mog i kdlhaven fik 8 kar-
le 16 maltider i 1577 pa Ringsted Kloster (Rise Hansen, s. 1968, s. 74 og 34).
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Der er tale om at bruge Arent Berntsen, 1656; Kancelliets Brevbager 1550-1660; Rise Hansen,
1968; Thomsen, 1937; Dahlerup, 1975 — foruden materiale i Rigsarkivet sasom Kgl. hof- og kek-
kenregnskaber.

Dahlerup, 1975, s. 88-89.

Rise Hansen, 1968.

RA. Lensregnskaber — Ringsted Kloster — rulle M18649.

Iflg. forordning 17.9 1674 fik 100 studenter daglig to maltider med hver tre retter mad (RA. Kbh.
Universitet. Kommunitetet. Oeconomussager 1666-1699).

Hofordninger fra Christian II (0.1522) og Christian III (1538) er gengivet i Nye danske Magazin,
1 bd., Kbh. 1794, s. 307 ff. og 248 ff. Christian IVs i Kancelliets Brevbgger 1621-23, Kabenhavn
1922, under 1621 s. 98-103 og s.147-149. Enkedronningens i kopibggerne udgivet af Svend
Thomsen (Thomsen 1937, s. 138).

Et billede af, hvordan bespisningen skulle foregd hos enkedronningen fremgar af hofordningen
12. oktober 1615, der beskriver ansvarsomrader for hendes ny hofmarskal Hartwig Lutzouw.
(Thomsen, 1937, s. 338 {f.).

Thomsen, 1937 s. 362 og 360-362. Da der i dag er s4 stor interesse for kokkens gerning kan jeg
oplyse, at de tre mundkokke hed Heinrich Herrnklaa, Hans Ranouw og Gert Endeman. De forst-
navnte blev ansat 1594, aret dronningen etablerede sig pa slottet. Begge til 45 rdl. og kleedning
som arlig lgn, mens sidstnaevnte i 1604 for tro tjeneste fik forlenet Sgrup gard i Halsted kloster
len pé Lolland. Hertil kom to huskokke: Evert Rudolf og Bartolt Tetrouw, der ogsé blev ansat i
1594 til henholdsvis 60 rdl., klaedning og 10 rdl. til en dreng arlig og til 25 rdl. plus klaedning om
dret (Thomsen, 1937, s. 338-340, 362 og 380).

Thomsen, 1937, s. 339, Nye Danske Mag., 1794, s. 249.

Kjeernes, 2001, Tabel 3.1.

Begtrup, 1803, 1, s. 345.

Nye Danske Mag., 1794, s. 253.

Thomsen, 1937, s. 339, Hjelholt, 1934, s. 222.

Paston-Williams, 1999, s. 79; Rise Hansen, 1968, s. 10ff; Hjelholt, 1934, s. 222.

Dette hofspisningsreglement gengivet af Thomsen i Dronning Sophies kopibgger viser et dansk
hof indrettet og let sammenlignelig med europaiske hoffer. Det er bade meget lig spiseordnin-
ger fra 1588 for enkehertuginde Christine af Slesvig-Holsten for hoffet i Kiel og er ligeledes di-
rekte sammenlignelig med Christian IV instruks for sin hofholdning 1621.

At spise i st eller anretninger kaldtes fra midten af 1800 arene servering »a la francaisec, til
forskel fra det yngre system, som vore middagsselskaber og 3 retters menuer stadig bruger, og
som kaldtes servering »a la russe« (Willan, 1992, s. 201).

Thomsen, s. 1937, s. 338-340 og 380.

Berntsen, 1656, s. 574.

Der regnedes ofte med 13 méneder i regnskaber og proviantberegninger. En forsigtighed og en
margin for proviantbeholdning ved bl.a. overlapning i tjenesteforhold med kost m.m.? Arent
Berntsen oplyser bade mengder for 12 og 13 maneder (Berntsen, 1656, s. 595).

Thomsen, 1937, s. 375-79, Kanc. Brevbgger, 1621, s. 102-103.

Kakkenregnskab for prinsen og fru Kirstine Munk 1626-28, RA 108B civile regnskaber 1559-
1660, nr. 414. Regnskabet omfatter 69 uger. Det vil indga i mine fremtidige undersggelser til do-
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kumentation og analyser af bespisning fra andre perioder. Oplysningerne i Tabel 10, 11, 12, 14
og 15 stammer alle fra denne kilde.

A. Berntsen, 1656, s. 571. Datidens diatsystem for tjenestemaend var de takster og regler der
skulle bruges for udspisning for folk i kongens tjeneste med fortering for bade militeret og of-
fentlige institutioner. Maden, der med rimelighed kunne forventes serveret for spisende ved eget
bord, dvs. husbordens bord, for hoftjenere og krigsfolk, arbejdere og pa hospitaler. AB’s maeng-
deangivelser som nogle der kunne regnes med i virkeligheden, har der undertiden veret sat
sporgsmalstegn ved. Nogen check og efterregning ber naturligvis geres, bl.a. for banale regne el-
ler trykfejl sdsom at 8 dalbager eller 6 svinehoveder hver er 4 maltider i stedet for 48, nar han
lige har sagt, at 160 dalbager og 120 svinehoveder hver er 960 méaltider og han tydelig neevner,
at 1 dalbag er 6 maltider osv. Disse beregninger er naturligvis ligesom vore dages belob i diset-
taksterjusterbare over tid. Op gennem arhundrederne er der udstedt mange regulerede takster
til egen beregning, men systemet med at regne fodevarer i retter var meget indarbejdet og be-
stod meget leenge. Det er det vi skal have for gje. Med lidt &endring i mengdeangivelser og med-
tagen eller udeladen vildt optraeder taksten med fedevarer til brug ved hoffet i Kancelliets Brev-
boger - bl.a. 1621, s. 147-148.

Berntsen, 1656, s. 571.

Lerche, 2000, s. 377-378.

Berntsen regner med 13 méneder og kun to méltider om sendagen. Hvis vi regner med 12 mé-
neder, er det 672 fiskemaltider mod 288 kedmaltider. Det siger noget om knapheden pa ked. At
det har veeret sundt ikke at svaelge i fleesk, men fisk er vijo nu klar over (Berntsen, 1656, s. 595).
Regnskabet omfatter 69 uger. Oplysninger i Tabel 10, 11, 12, 14 og 15 og om koldkekkener m.m.
stammer alle fra folgende kilde: Kokkenregnskab for prinsen og fru Kirstine Munk 1626-28, RA
108B civile regsnskaber 1559-1660, nr. 414.

RA.OMA 1¢g 3¢, (nr. 296) hofleverancer.

Lerche, 1988.

RA.Rtk.333.671, leg 296, takst ens med en fra ar 1722.



Islandske madtraditioner fgr og nu

Af Hallgerdur Gisladottir

Fglgende artikel vil 1 meget grove
treek gennemga det, som karakteri-
serede islandske madvaner i forrige
drhundreder og oplyse om nogle af
landets madtraditioner.

Om den europaiske udvikling af
madforbrug siges det, rigtignok veel-
dig forenklet, at der i middelalderen
hovedsageligt blev spist animalske
fadevarer, mens det fra senmiddelal-
deren og op til industrialiseringen
mest var fgde af vegetabilsk oprin-
delse, der blev sat til livs — livet var
brgd og grgd. Derefter kom et tredje
trin, hvor fgdevarerne mest af alt
kom til at bestd af en blanding af
animalske produkter og vegetabil-
ske.

Det mest karakteristiske for fgde-
varerne i Island er nok, at man her
sprang trin nummer to over. Animal-
ske produkter, iseer maelk fra far og
kger, fisk, kod og indmad, hovedsage-
ligt fra far, udgjorde storstedelen af

isleendingenes fgde igennem arhun-
dreder helt op til efter de forste tiar
af 1800-tallet.

Nar det geelder mad var Island tid-
ligere hovedsageligt selvforsynende.
Den eneste betydningsfulde import
af fadevarer havde vaeret byg og rug,
og indtil ca. 1820 var omtrent 90% af
isleendingenes fade animalsk base-
ret. P& grund af gget kornimport be-
gyndte billedet herefter at vende, og
i begyndelsen af 1900-tallet var de
animalske produkters andel faldet til
50%. Procenten af vegetabilsk mad
voksede fglgelig samtidigt fra om-
trent 10 til 50%. Den gruppe af ani-
malske fgdevarer der oplevede det
storste fald i denne periode var mael-
keprodukterne, hvis andel af fgdeva-
rerne faldt fra 40 til 20%, mens di-
verse kornsorters andel omvendt
steg fra 10 til 37%. Frem til dette
tidspunkt havde madvanerne blandt
den islandske almue i drhundreder

Hallgerdur Gisladéttir (f. 1952). Historiker, afdelingsleder for den etnologiske samling i Islands Na-
tionalmuseum. Har mest forsket i madtraditioner og de grotter mennesker har hugget ud, hvilket
hun har beskrevet i flere artikler samt radio- og TV programmer. Boger: Manngerdir hellar ¢ Islan-
di (Grotter som man har lavet pa Island), sammen med Arni Hjartarson og Gudmundur J. Gud-
mundsson 1991, Lifid fyrr og ni — stutt Islandssaga (Livet for og nu. En kort Islandshistorie), sam-
men med Helgi Skiili Kjartansson 1998, Islensk matarmenning (Islandsk madkultur) 1999.
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kun undergéet fa forandringer, men
nu satte et radikalt skifte i forbrugs-
mensteret ind.

Den islandske selvforsyning af
mad frem til starten af 1800-tallet
havde betydet, at madkulturen var
blevet staerkt praeget af diverse slags
mangler pa blandt andet salt, korn,
braendsel og kogekar.

De folk der befolkede Island i »land-
namstiden«, kom for det meste fra
Norge, og havde i de forste arhundre-
de adgang til stort set samme rava-
rer som nordmandene. Det er ogsa
sikkert, at tilberedningen og opbeva-
ringen af maden lignede det land-
namsmandene (de norske indvan-
drere) var vandt til fra Norge. Men
med tiden skabte islandske omstzen-
digheder, herunder is@r naturen og
isolationen, serlige islandske veje 1
bade fremstillingen og opbevaringen
af maden.

1 de islandske kilder fra middelal-
deren, iszer sagaerne, er der ingen
ngjagtige beskrivelser af madretter.
Nar mad optraeder i sagaerne, sker
det neesten altid, fordi det kommer
til konfrontationer og uenighed, pa
steder hvor madfremstillingen fore-
gar. Det forteelles blandt andet, at en
mand som pé& Altinget stod og kogte
pglser i en stor kedel, i nzeste gjeblik
blev overfaldet af en af hans fjender,
der tog og stak ham pa hovedet i ked-
len, sa han dgde deraf. I en anden
kamp fik en hgvding et sar pa halsen
forarsaget af en suppeske, hvilket
var s ydmygende, at hgvdingen ikke
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fik den kvinde, han gerne ville gifte
sig med — pa grund af den afvisning
blev mange mennesker senere
drzbt. Der er ogsa eksempler pa
kvinder, der paminder deres maend
om haevn ved at servere serlig mad.
Det kunne vare afsvedne lammeho-
veder, hvis nogen i familien der var
blevet braendt inde.

I et handskrift, som blev nedskre-
vet i 1400-tallets Island, er bevaret
en opskriftsamling, der oprindeligt
stammer fra det sydvestlige Fran-
krig, men som var udbredt mange
steder i middelalderens Europa.
Danskeren Knud Juul havde skrevet
manuskriptet af omkring 1300, hvor-
efter det kom til Island - sandsynlig-
vis via en norsk oversattelse, der
menes at vaere det direkte forleg. 1
manuskriptet findes bade opskrifter
pé sure krydrede saucer og fintskar-
ne kgdretter, som kunne dyppes 1
saucerne.

Det haevdes ofte, at 1600- og 1700-
tallet var den mest elendige tid i Is-
lands historie. Arsagerne hertil var
mange f.eks. epidemier, naturkata-
strofer og darligt klima. I denne pe-
riode holdt man helt op med at dyrke
korn pa Island, som herefter stort set
kun blev importeret, hvilket skete
via den danske monopolhandel, der
da ogsé har faet sin del af skylden for
elendigheden. Danskerne havde af-
lgst nordmaendene som herskere
over landet, og dette kom ogsa til at
pavirke madkulturen — fgrst over-
klassens og senere almuens.



I oplysningstiden, hvor de kultivere-
de og oplyste maend beskaftigede sig
med en lang raekke forskellige omra-
der, faldt interessen ogsad pa frem-
skridt indenfor almuens madvaner.
De fgrste ngjagtige beskrivelser
heraf kendes da ogsa fra den sidste
del af 1700-tallet. En periode hvorfra
der ogsa findes beskrivelse af, hvor-
dan de islandske hgvdinge samtidigt
prgvede at imitere danskernes mad-
vaner.

Det er god trad hermed, at den for-
ste trykte islandske kogebog blev ud-
givet ar 1800: Einslungen matlav-
ningsnotisbok for storfolkets husfru-
er. Opskrifterne i denne bog er fgrst
og fremmest danske og norske. Den
skulle lere de fornemme islandske
kvinder en anderledes madlavning
end den, den islandske almue benyt-
tede, men retterne blev aldrig ud-
bredte i landet.

I Igbet af 1800-tallet blev yderlige-
re to store kogebgger udgivet. Forfat-
terne havde begge varet i Danmark,
hvorfra den enes mor stammede,
mens den anden forfatter havde stu-
deret ved et dansk seminarium. Ogsé
disse kogebgger er sterkt preeget af
dansk madkultur, ligesom den is-
landske madlavning har vseret det
de sidste to drhundreder. Kvindelz-
reren, som blev udgivet i slutningen
af 1800-tallet, blev vaeldig populer
og trykt hele fire gange. Den var at
finde i1 de fleste islandske hjem i are-
ne efter ar 1900, og er en god kilde til
madlavning i datidens islandske
hjem.

Den islandske og den norske tradi-
tionelle madkultur stammer som tid-
ligere neevnt fra samme rod. De for-
skelle der efterhdnden udviklede sig,
beror pa saltmanglen p& Island.
Meget af den traditionelle norske
mad var steerkt saltet, og i middelal-
deren fremstillede isleendingene salt
pa samme vis som i Norge; ved at
inddampe havvand eller ved at
breende tang. Men fra senmiddelal-
deren holdt isleendingene for det
meste op med selv at fremstille salt,
hvilket delvis skete som et resultat
af manglen pa brendsel. I stedet
begyndte man at importere saltet,
hvilket var dyrt, og ferst i slutningen
af 1700-tallet blev adgangen til salt
lettere. I denne periode oprettedes
nemlig bade en saltfabrik pa Island,
samtidig med at den importerede
salt blev billigere. At salte kgd, fisk
og smgr blev imidlertid ikke alminde-
ligt fgr midten af 1800-tallet. Derfor
benyttede man sig tidligere af andre
metoder, ndr maden skulle konserve-
res: tgrring, fermentering, rygning,
men mest af alt blev malkesyre
brugt som konserveringsmiddel.

Vasken, eller mysen, som var tilbage
ved fremstillingen af skyr, som er et
koaguleret malkeprodukt der vil
blive beskrevet senere, blev geeret og
syrnet til den blev meget sur.
Herefter blev den brugt til langtids-
konservering af nasten al slags mad,
fordi syren heemmede udviklingen af
mikroorganismer ligesom eddike.
Den mad som blev lagret i mysen,
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var fgrst steriliseret gennem kog-
ning. Det var fgdevarer som for
eksempel seler, hvaler, svgmmeblae-
rer fra fisk, fede fisk, fugle, =g, for-
skellige pglser som blodpglse og
leverpglse, ligesom naesten alt fra far
kunne laegges i sur myse: hoved, fpd-
der, indmad, testikler. Det er ikke
mange artier siden, at det i kaeldrene
pa islandske bondegirde endnu var
almindeligt med tgnder fulde af
diverse slags mad i syre, hvor det
kunne gemmes i op til ét ar. I de se-
nere artier er det for det meste blod-
og leverpglser, der nedlagges i syren.
Til pglseseekkene blev brugt, og bru-
ges stadig, lammemaver, fordi de
egner sig bedre til langtidsopbeva-
ring end tarmene. Efter den ggede
import af kornvarer fra starten af
1800-tallet, blev blodet og leveren i
pglserne blandet op med rug. Og af
selv samme rug dannedes rugsyre,
som efterhanden aflgste den gamle
meelkesyre i lgbet af 1900-tallet. Den
sure myse blev ogsa brugt til at kryd-
re supper og grgd. Det lader til, at
syren har veeret det mest almindeli-
ge krydderi, og at den sure smag var
isleendingenes smag. Selv smgrret
blev syrnet og ikke saltet.

I dag er Islands surmadstradition
blandt andet kendt for syrnet szl,
pressede faretestikler, udbenet og
presset mad af lammehoveder og rul-
ler af bugked — en slags rullepglse.
Den gamle méade at tilberede syrnede
testikler pa var anderledes end nu.
Fgrst blev pungen svedet med testi-
klerne, hvorefter man stoppede lidt
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mere kod i. 5S4 blev den kogt og pres-
set, for den blev lagt i den syrnede
myse. Derefter var den klar til at bli-
ve skaret i skiver og serveret. Mange
kaldte dem brillepglser, fordi skiver-
ne havde form som briller. Ogsa syr-
net bryst af far var ligesom testikler-
ne festmad i aldre tid.

Det traditionelle islandske brgd — rug-
brgd, fladbrgd og lpvebrod — havde
fortidens islaendinge alt for lidt af. Et
andet karakteristika ved islandsk
madlavning var nemlig den tidligere
nzevnte mangel pa korn. Der blev
dyrket noget byg i middelalderen,
men blandt andet pa grund af tem-
peratursenkningen i senmiddelalde-
ren holdt kornavlen op. Fremmede
folk, som besggte landet i tidligere
tider, lagde gerne meerke til, at almu-
en ikke sa ud til at have noget brgd,
men at de derimod spiste tgrrede fisk
med smer hele tiden. Det var nok det
samme i det nordlige Norge.
Islandsk mos og en speciel art tang
(rhodymenia palmata) var derfor me-
get brugt som erstatning for mel i
brgd og gred. Brugen af islandsk mos
er et traek, der ogsa kendes fra seldre
tiders Norge, men fenomenet er
mere kendt i Island pa grund af den
udtalte kornmangel. I 1700-tallets
oplysningstid blev der i Island skre-
vet en laerebog for nordmeend, om
hvordan man bedst lavede mad af is-
landsk mos — i déarlige ar uden ret
meget korn var det et fodemiddel
man kunne ty til. Rhodymenia pal-
mata har man ikke brugt meget i



Norge, men i Irland blev den brugt,
og en del af de islandske indvandrere
i landnamstiden kom da ogsa derfra.

Mos blev anvendt over hele Island,
men bliv iseer samlet og brugt 1 Nord-
landet og Ostlandet, mens brugen af
tang fandt sin sterste udbredelse 1 de
sydlige og vestlige egne. Helt op til ar
1900 samledes tang og islandsk mos
1 store meengder til hjemmebrug,
hvilket 1 nogen grad er fortsat op til
vores egen tid, og 1 supermarkederne
kan man stadigveek kebe bade tang
og islandsk mos.

Ogsa andre planter blev anvendt
bl.a. som erstatning for korn 1 bred og
grad - heriblandt skarfakdl (kokleare

eller skerbugsgraes). Kvan var lige-
ledes til stor nytte, og man gik 1 store
flokke op 1 hegjlandet for at samle rod-
derne, som blev spist sammen med
diverse madretter.

Der blev imidlertid ogsa lavet bred af
korn pa Island, og specielt fladbred
er stadigvaek meget udbredt pa gen. 1
de forste arhundreder efter kolonise-
ringen var det lavet af byg, men fra
1700-tallet mest af rug. Ved seerlige
omstendigheder, s& som jul og den
forste sommerdag, lavede man speci-
elt store bred, der i visse egne blev
brugt som bred-tallerkner for fest-
maden.

Fig. 1. Laufabraud. Her er vist den grove type med bdde rug og kommen fra en
egn i Nordlandet. Normalt er de hvide og tynde som papir.
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Kornmangelen gjorde, at man prg-
vede at fa s4 meget som muligt ud af
melet. Det er maske derfor, at det
traditionelle islandske bred laufo-
braud er sa tyndt og dekoreret. Det
siges om laufabraud, at det skal vaere
s& tyndt, at man kan laese igennem
det, nar man har fladet det ud. Tidli-
gere fremstillede man dette brgd til
alle former for fester, men i dag frem-
stilles det kun til jul og den seerlige
islandske festtid Torrablot, der vil
blive beskrevet nedenfor.

Lovebrpdsdag finder sted nar julen
nermer sig. S4 samles familie og
venner for at dekorere og fritere de
tynde kager. Det er en af de madtra-
ditioner, der er blevet genoplivet 1
den senere tid. For 50 ar siden var
det stort set udelukkende folk fra
Nordlandet, som lavede lgvebrgd, nu
er det meget populeert at holde lgve-
brgdsdag i hele landet.

Langtidsbagt rugbrgd, enten gaeret
eller haevet med surdej, har veeret me-
get populeertiIslandihvert fald siden
1700-tallet. Det bages i metalforme
ved meget svag varme og i meget lang
tid — nogle har det i ovnen op til et
dggn. Den islandske almue begyndte
farst at anvende ovne til bagning for
godt 100 ar siden, da man fik komfu-
rer i kgkkenerne — mangel pa bade
braendsel og korn spillede rimeligvis
en rolle her. Fgr denne tid bagte man
rugbrgdet i en gryde, der natten over
blev anbragtiildstedets glgder, da det
da ikke skulle anvendes til andet.

Det mest bergmte islandske rug-
brgd er det, som er bagt i kildeomra-
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dernes varme sand. Det er en frem-
stillingsmetode der stadigvek an-
vendes, og flere bagerier udnytter
jordvarmen til rugbrgdsbagning. Is-
leendingene har sandsynligvis brugt
de varme kilder til madiavning fra
den fgrste tid pa gen, og de farste
skriftlige kilder der beerer vidnes-
byrd herom, stammer da ogsa fra
1100-tallet.

Kornmanglen fgrte ogsa til, at ol
brygget pa korn ikke var en hver-
dagsdrik i Island, men noget der kun
blev drukket til fester. Ved middelal-
derens fester drak man dog bade
hjemmebrygget og importeret gl og
mjgd, mens man sjeldent drak vin.
Den mest almindelige laeskedrik pa
gen var en blanding af vand og syr-
net valle, kaldet bladan.

Tolftarblanda bestod af en del
syrnet valle til elleve dele vand. Tid-
ligere havde man meget smukt ud-
skarne kander til denne drik sta-
ende i hjemmene, hvorfra alle kun-
ne drikke. Fgrst fra midten af 1500-
tallet begyndte man pa Island at
importere braendevin, der sammen
med den importerede ¢l blev al-
mindeligt at drikke ved festlige lej-
ligheder. Den traditionelle made
hvorpa man krydrede den islandske
braendevin, er med kommen og red-
der fra kvan.

Skyr er Islands traditionelle »melke-
mad«, og er stadigveek en meget po-
pulzer madret pa gen, saerlig blandt
sportsmeend. I 1700- og 1800-tallet



brugte man hovedparten af meelken
til at fremstille smer og skyr, fordi
man pa denne made mente at fa
storst mulig nytte af den. Floden blev
brugt til smer, mens nasten al skum-
metmaelken blev brugt til skyr.
Tidligere havde man lavet masser af
oste af maelken, men det holdt man
stort set op med fra senmiddelalde-
ren. Nar man fremstillede skyr, blev
den skummede meelk forst kogt for
dermed at blive steriliseret, derefter
afkolet til ca. 30 grader, hvorefter
ostelgbe udvundet af kalvemave og
bakteriekultur fra @ldre skyr blev
tilsat. Til sidst blev massen siet og
opbevaret 1 store tender, hvor mas-
sen syrnede. Skyr kunne tillige bru-
ges usiet, og syrnet usiet skyr blev
tilmed anvendt til at konservere mad
pa samme made som syrnet myse.
Siet tyk skyr spiste man med melk
pa eller blandet op med gred lavet af
islandsk mos og/eller byg.

Fisk har pa Island for det meste veeret
opbevaret i torret tilstand, og terfisk
var for 1 tiden den mest almindelige
hverdagsmad. Terfisken blev gjort
spiselig, ved at man slog pa den med
kaeppe eller sten til den blev bled/mor,
hvorefter den blev spist sammen med
smor. Islendingene spiste tidligere
torfisk og syrnet smor til al slags mad,
pa samme made som folk inabolande-
ne spiser bred og saltet smor. Der spi-
ses stadigveek mange former for tor-
fisk i Island, men i de senere ar er det
blevet til en dyr luksus.

Pa Island spises ogsa fermenteret
fisk, hvor den mest beromte type er
lavet af haj. Nordmeendene spiste
ogsa tidligere fermenteret hajfisk,
fremstillet efter stort set samme me-
toder som i Island, men holdt op med
det for mere end 150 ar siden. Haj-
fisken blev gravet ned i strandbre-
den, hvor den 14 i 4-12 uger - 1 dag
sker det 1 plastikkasser - for derefter

Fig. 2. Rogeri i Vestlandet. P4 Island var det almindeligt, at bonderne roger kod
og fisk i smad torvehuse hjemme pd gdardene.
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at blive torret i det mindste to méne-
der i et hjell, som er et overdaekket
stativ til terring af fisk.

Ogsa rokker fermenteres, og pa
Thorlaksdag, dagen for juleaften,
spiser de fleste isleendinge, 1 hvert
fald i1 Vestlandet, fermenteret rokke.
Dette er en af de =ldre islandske
madtraditioner, der har faet en stor
genoplivelse i de senere ar.

Roget fareked har altid vaeret fest-
mad pa Island, og 1 dag spiser mere
end 90% af isleendingene roget fare-
ked til jul. Tidligere blev kedet
hengt op under taget 1 keokkenet,
hvor det ved hj®lp af de abne ildste-
der blev terret og reget. Der anvend-
tes imidlertid ogsa seerlige rygehuse,
som stadigvek bruges ved mange af
landets garde. Til regningen bruges
mest torret faregedning, men ogsa
birkekrat og terv. Ogsa slag af fare-
kad blev roget, efter de forst var kogt
og presset. Resultatet, magdll, var
yndet festmad og kan stadigveek ko-
bes 1 supermarkederne. Raget bryst
af lam/far spises i visse egne sam-
men med den fermenterede rokke pa
Thorlaksdag.
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Men ikke kun julen var en festtid.
Thorrabliot er en fest som isleendinge
holder i den gamle méaned Thorri,
som straekker sig fra omkring den
20. januar til den 20. februar. Thor-
rablot neevnes 1 skrifter fra middelal-
deren, og 1 sidste del af 1800-tallet
begyndte islendinge at genopvaekke
Thorrablét praget af nationalisme
og selvstendighedskamp mod Dan-
mark. Omkring ar 1900 var det po-
puleert i de 1islandske byer, men her-
efter gled traditionen bort og bevare-
des kun i fa egne ude pa landet. Den
har imidlertid faet en vaeldig genopli-
velse 1 den senere halvdel af 1900-
tallet. T 1960’erne begyndte island-
ske restauranter at byde pa gammel
traditionel islandsk mad i anledning
af Thorrablét, og nu reklamerer bade
supermarkeder og restauranter kon-
stant med Thorra-mad under Thorri-
méaneden. Pizza- og hamburgergene-
rationen tror til og med, at Thorra-
mad altid har veeret navnet pa den
gamle traditionelle islandske mad,
og de fleste selskaber og familier hol-
der nu Thorrablét, hvor de spiser
masser affermenteret hajfisk og sur,
roget og terret mad.
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Mad, jagt og tabu i Norden — hvad er
spiseligt, og hvad er ikke spiseligt?

Niels Kayser Nielsen

Nar man i weekenden kgrer tveaers
over Jylland for at komme frem og
tilbage fra sit sommerhus pa den jy-
ske vestkyst, mgder man ofte pa
streekningen gennem de midtjyske
plantager synet af en rakke biler i
vejkanten eller inde pa en skovvej;
maske ser man ogsa en gruppe
meend i grgnspraglet tgj med hunde
og bgsser. — Det er jegerne, som er
rykket ud. Det er blevet weekend, og
sd skal slaget std. Nu skal hjorten
ned med nakken. Eller reeven. Eller
nogle harer og et par fasaner. Alt ef-
ter seesonens vilkar.

Man vejrer morgenluft eller sol-
nedgang — lidt afhaengigt af tids-
punktet. Og i hvert fald husker man.
Den kildrende fornemmelse i maven
i ens barndom, nar man med luftge-
vzer og hagl i lommen og spandings-
vade haender listede rundt langs heg-
nene for at skyde gréaspurve; eller
ravejagt med gravhunde i ens ung-

dom og senere i ens voksenalder den
ferske lugt af rat elgksd 1 Nampnis i
Osterbotten i Finland i de blodrgde
efterdrsdage, nar kedet efter jagten
bliver parteret i det lokale andels-
slagteri. Altid denne rare, ramme
lugt af ferskhed, blod og vildt — og
natur.

Og sa er der myten i vores familie
om min oldefar pa faeedrene side, der
som landarbejder og husmand med
sine 18 bgrn (med 2 pa hinanden fgl-
gende koner, bevares) periodevis
matte ernaere sig som krybskytte pa
Ostfyn, og som en nat blev overras-
ket i Rgnninge Mose, s4 han matte
hoppe i vandet og std dér med kun
hovedet oven vande, til faren var dre-
vet over. Han overlevede; det gjorde
hans bgrn ogsa, men de &ldste matte
pa bgrnehjem, da deres mor dgde.
Blandt dem var min farmor, som har
fortalt mig historien.

Men hvor naturlig er jagten, nar

Niels Kayser Nielsen (f. 1949), lektor ved Historisk Institut, Aarhus Universitet. Har udgivet en
lang reekke bgger og artikler om bl.a. madkultur, kropskultur, nationalismehistorie, idraetshistorie
og engelsk social- og kulturhistorie i det 19. 4rhundrede.
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det kommer til stykket? Det er
spgrgsmalet, som her skal tages op
til belysning. Sammen med et andet
spergsmal: Hvordan kan det vaere, at
vi (stadig) gar pa jagt, nar det ikke
leengere er en livsngdvendighed?
Sker det af keerlighed til naturen?
Njaeh, sa kunne vi jo ngjes med at ga
en tur. Sker det af hensyn til vildtet
som et led i vildtplejen? Njaeh, det
ordner naturen nu nok selv. Er det
®&ldgammel urdrift og aggression?
Njaeh, den slags lyder utroveerdigt.
Men er det sa ikke gnsket om at kom-
me ud i »Guds frie natur<? Njaeh, s&
kunne man jo undlade at skyde. Kort
sagt: den slags svar duer ikke. Altsa
ma vi andre steder hen.

Det er nu tesen her, at der 1 jagten
er tale om en kulturarv i praksis. Her
arver man ikke ved at se og anskue,
men ved at ggre. Men samtidig siger
jagten ogsé& noget om det at arve: at
man ikke arver autentisk, men altid 1
ombrydning. Arven bestar ikke i gen-
givelse alene, men ogsi i1 bearbejd-
ning. P4 den maéade er jagten udtryk
for kombinationen af traditionalise-
ring og detraditionalisering. Eller
mere konkret: i jagten kondenseres
savel en traditionsmsettet rest af
selvforsyningsgkonomi som en ultra-
moderne naturopfattelse. I jagten
forenes kulturelementer med vidt
forskellig tidsrytmik. Samtidig er
jagten udtryk for vores samtids ambi-
valente forhold til dels natur og kul-
tur, dels historie og vane, sdledes at
jagten trods sin tilsyneladende enty-
dighed er fyldt med paradokser.
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Disse synspunkter star bl.a. i geeld
til Simon Schamas opfattelse i hans
digre vaerk Landscape and Memory,
at der i vores syn pa og omgang med
naturen gemmer sig myter, erin-
dringer og bes=zttelser, som lever vi-
dere fra Arilds tid, dvs. at vi — trods
et maskinelt forhold til naturen —
ogsé beerer videre pa en arv, som hvi-
ler pa et symbiotisk forhold til natu-
ren. Schama péapeger, at modsaet-
ningen mellem kultur og natur ofte
forstas for eksklusivt, som en total
modsaetning. 1 al vores kulturalitet
lever der en god portion natur-neer-
hed videre, pa trods af alskens fore-
stillinger om naturen som en kon-
struktion, skriver Schama.!

Det er da - ved siden af belysning
af jagten 1 sig selv og forholdet
mellem jagt og mad — ogsa et &rinde
med denne artikel at belyse det kul-
turhistoriske aspekt ved jagten: at
kultur ikke er én ting; at kultur ikke
er entydighed, men ambivalens, pro-
ces og indbyrdes modstridighed. Li-
gesom fenomener som nation, ken,
klasse, etnicitet og identitet ikke er
entydige stgrrelser, men stgrrelser
som altid er stedt i konflikt og foran-
derlighed, er selve videnskaben kul-
turhistorie, der behandler disse stgr-
relser, det ogsa. Kulturhistorie — og
kulturarv — foreligger ikke som noget
bestemt, dvs. som en afgraenset fast
stgrrelse, der har sin begyndelse og
sin slutning og sit fastlagte rum. Kul-
tur — og kulturarvens elementer — be-
vaeger sig og indeholder modstriden-
de elementer, der bidrager til at holde



gryden i kog, dvs. holde kulturen i
live. Var det ikke for denne indre
spending, ville kulturen blive ren 1
sin entydighed og dermed stivne og
dg.

Sa altsa: nar vi stadig gar pa jagt,
selv om det ikke er ngdvendigt, skyl-
des det ikke mindst, at jagt, som kul-
tur, er en ritual gennemspilning af
en reekke centrale temaer 1 vores liv,
herunder ikke mindst vores proble-
matiske forhold til naturen, som der
til stadighed synes at veere behov for
at lave symbolsk-rituelle bearbejd-
ninger af. Men hvad er sa et ritual,
og hvordan kan man tale om jagt
som ritual?

Jagt og ritual

Her er det en pointe, at jagten som
ethvert andet ritual indeholder am-
bivalenser, paradokser og modstri-
dende tendenser. Disse ambivalen-
ser er ikke i fgrste raekke af social,
eller om man vil af konjunkturel art.
Jagtritualet drejer sig ikke om soci-
athistoriske speendinger. Som det er
blevet sagt, kommer folk ikke til ri-
tualet med sociale problemer for at
fa dem lgst;® derimod kommer folk
til ritualet for at tematisere pro-
blemstillinger af longue durée-ka-
rakter, dvs. dybereliggende og van-
skeligt synlige problemstillinger i
bunden af vores mentale beredskab,
der strazkker sig arhundreder tilba-
ge, undertiden helt tilbage til Antik-
ken og den vesterlandske kulturs be-
gyndelse.

Men samtidig er det vigtigt at ihu-
komme, at ritualet altid rummer en
kropslig dimension.? Ritualet rum-
mer altid en bevaegelsesmaessig akti-
vitet, der drejer sig om fremvisning,
udstilling og repraesentation. Derfor
kan ritualet ikke reduceres til be-
vidsthedstilstand, snarere er det en
handlingstilstand. Ritualet er ikke
noget man teenker; men noget man
gor. Ritualer er ikke budskaber, men
situationer.

Derfor kan ritualer heller ikke re-
duceres til et efterrationaliserende
udtryk. Ritualet er ikke udtryk for
en plan, der gar forud for handlin-
gen. Ritualet skal ikke forstas pa den
made, at forst kommer man i tanke
om det, man vil udtrykke, og sa ud-
trykker man derefter dette. En sa-
dan opfattelse kunne foranledige en
opfattelse af, at ritualet var en sam-
let, modsigelsesfri entitet, og noget
sadant er der ikke tale om ved ritua-
ler. De er netop situationsbundne te-
matiseringer af spaendinger og kon-
flikter. Ritualer samler, koncentrerer
og gestalter livstemaer, der forekom-
mer at veere usammenhaengende og
spendingsmeaettede, men pa en sa-
dan méade, at denne spzending tema-
tiseres i en bestemt form. Spaending-
en skal pa én og samme gang veere til
stede og pa vej mod eliminering. Dvs.
ritualets form er vigtig, for sa vidt
som det er selve det formmassige
forlgb, der giver fornemmelse af
spaendingseliminering af de ind-
holdsmeessige modsatninger. Dvs.
man vedgar og tematiserer de ind-
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holdsmassige modsaetninger og am-
bivalenser, men ikleder dem en
form, som ggr det muligt at forholde
sig til dem i skikkelse af en »rituel
bemestring«.*

Denne rituelle bemestring har ka-
rakter af en udveksling mellem krop
og omgivelse. Ritualer foregar som
hovedregel altid som en performativ
praksis i en rumlig kontekst.® Via
handlinger i et rum skabes der en
arena; en arena som i sin tur har en
tilbagevirkende indflydelse pa den
krop, der faerdes i rummet. Catheri-
ne Bell taler i den forbindelse om cir-
kulariteten mellem kroppen og omgi-
velserne.®

Dette er kernen i jagten. Den er
netop en formaliseret serie af hand-
linger i et rum, hvor selve jagt-are-
naen virker tilbage i fysisk forstand
pé de involverede. De, der tager del i
jagten, er med til at skabe den i kraft
af de ggremaél, de udfgrer i situatio-
nen, men farves selv af jagten og
dens vaesen. Ingen kommer ubergrte
eller uskyldige fra en jagt. Man far,
ogsa i bogstaveligste forstand, snavs
pa fingrene, jord under neglene — og
maske endda blod pa sine haender.

Men hvad er det sa for dybtliggen-
de ambivalenser, der rituelt temati-
geres i jagtens situation? For at fa
svar pa dette spgrgsmal synes det at
veere naerliggende at belyse dels vo-
res syn pa kgd, dels de tabuer, der
omgeaerder kgdet og dermed jagten.
Det sker ud fra den opfattelse, at jag-
ten tematiserer vores natur- og ked-
opfattelse.
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Kg¢d og ernaring — natur-
ligt set

Mennesket har altid jaget. Det ved vi
fra bgrneleerdommen, hvor vi i sko-
len hgrte, at de =ldste samfund til-
hgrte jeeger- og samlerkulturen. Alt-
sa ser det ud som om, at det at jage
horer menneskenaturen til. Menne-
skets natur driver det ud i naturen
for at opsgge vildtet, sa det kan over-
leve. I jagten pa vildtet mgdes men-
neskets natur og naturens natur.
Ganske enkelt og ligetil.
Forestillingen bygger pa den prae-
mis, at mennesket er et kedsedende
vaesen, og at kegd er den bedste méade
at skaffe sig proteiner. Mad er i man-
ges gjne simpelthen lig med kgd.”
Som en betydningsfuld kulturel de-
talje kan man derfor haefte sig ved, at
mange mennesker fortsat — nogle vil-
le sige instinktivt, andre ville ngjes
med at sige rutinemsaessigt — saetter
kgdet pa tallerkenen for alt andet.
Nar det forholder sig saledes, skyl-
des det, at vi biologisk set har brug
for kgd, fordi vi behgver de proteiner,
som kgdet indeholder — eller naerme-
re bestemt iser de basale aminosyrer
og de B2-vitaminer, der er sa essenti-
elle for vores reproduktion. Menne-
sket er afhaengig af hgjenergi-fade,
som er ngdvendig ikke mindst af hen-
syn til vores hjernekapacitet, der
»sluger« 20-25 pct. af energien. Altsa:
af hensyn til energien skal vi have
proteiner; og de findes iseer i kgd,
hazvdes det af visse forskere. Marvin
Harris er én af dem. I sin bog Good to



Eat gor han sig til talsmand for det
synspunkt, at om end mennesket
ikke kan undvere frugt og gregntsa-
ger, er kod uomgeengeligt, ikke
mindst pa grund af dets rige indhold
af B'2- vitaminer, men ogsa betinget
af D- og C-vitaminerne i kgdet.?

Peter Riismgller er af samme op-
fattelse. I sin bog Sultegraensen viser
han, hvorledes tidligere tiders fattig-
dom bevirkede, at de fattige jordlgse
kom til at ligne »kummerformer«.
Problemet var, at de levede af en kost
med mangel pa fedt og proteiner.
Middelalderens mennesker, der led
under konstant fedthunger, kunne til
ngds fa fedtbehovet daekket af ngd-
der 1 skovbrynet. Senere kom spege-
silden til, som desuden indeholdt A-
og D-vitaminer.®

Andre mener, at tanken om det
proteinrige kgd er overdrevet og iser
skyldes kgdproducenternes propa-
ganda. Richard Lacey anfgrer sale-
des tvivl vedrgrende B!2-vitaminer-
nes omfang og papeger, at det gen-
nemsnitlige proteinindhold i ked lig-
ger pa omkring 15 pct., medens fed-
tandelen udger 25-30 pct. og vand-
indholdet ca. 55 pct.!® Samme Lacey
er i pvrigt af den opfattelse, at rigtigt
sammensat kan vegetabilsk fgde
veere sundere end maltider baseret
pé kad.

I den forbindelse bgr det anfgres,
at det ikke er alt kgd, som er lige vel-
egnet til at daekke proteinbehov. Det
er siledes ikke hensigtsmassigt at
dekke energibehovet ved at spise
kod, hvor fedtandelen er forholdsvis

hgj 1 forhold til proteinandelen. Hos
dyr, der ikke bevager sig saerligt me-
get, er det ofte tilfzldet. Her er fedt-
andelen i muskelveevet hgjere end
hos dyr, der bruger deres muskler.
Alt andet lige har vilde dyr derfor en
lavere fedtandel i musklerne end
tamdyr. Vildt er saledes hgj-energe-
tisk, proteinrig fode.

Nu kunne alt dette vaere lige me-
get, hvis ikke mennesket, hasevder
folk, der repraesenterer denne biolo-
giske tilgang, var saledes indrettet,
at vi pr. automatik veelger den fgde,
der gavner os mest. Vi har, siger dis-
se forskere, indbygget en biologisk
pragmatisme i os: vi veelger kad
fremfor vegetabilier, fordi det er er-
neringsmeaessigt mest nyttigt. »Rigti-
ge« mennesker, dvs. de, der lever
mest i overensstemmelse med deres
natur, foretraeekker kad.

En madforsker som den amerikan-
ske antropolog Marvin Harris reprze-
senterer dette synspunkt. Vi har, si-
ger han, en fundamental trang til
kg¢d og har tilsvarende besveer med
at fordgje vegetabilier med alt for
hgjt fiberindhold: vores maver og
tarmsystem er simpelthen for sma."
Det kan, ud fra en biologisk synsvin-
kel, da heller ikke undre, at pattedyr,
der er naert beslegtede med os sdsom
bavianer og chimpanser, ogséa er kad-
xdende. De jager og seder f.eks. ga-
zeller'? og med velberad hu: Kg¢d har
den fordel, at det ikke fylder sa me-
get som planter, dvs. udger et ernze-
ringsmaessigt koncentrat. Derfor er
det eftertragtet.
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Mad og socio-gkonomi

Her kunne det vaere fristende at g
sammenlignende til veerks og relate-
re til Stephen Mennells undersg-
gelser af madvaner i Middelalderen.
Her talte kvantiteten: de der havde
rad proppede sig, medens de der ikke
havde rad gnskede at ggre det.’® Pa
samme made kan man sige det for-
holder sig med kgdet: de der har rad
spiser kpgd, medens de der ikke har
rad gnsker at kunne ggre det. I det
mindste kan man, nidr man ser alene
pa kgdforbruget i dette arhundrede,
konstatere udviklingstreek som
peger i den retning. Det er saledes
signifikant, at kedforbruget i USA,
og det vil primeert sige oksekgd, faldt
dramatisk i krisearene 1929-1933.1¢
I Storbritannien faldt kgdforbruget
voldsomt i de dystre efterkrigsar
med bund-rekord 1949-50, men da
man s begyndte at komme p& fode
igen i lgbet af 1950’erne steg forbru-
get af oksekgd markant for at kulmi-
nere i 1957 med et forbrug, hvis lige
ikke siden er set.!® Folk manglede til-
syneladende proteiner.

Set i et globalt perspektiv er det
tilsvarende tydeligt, at der er en ngje
overensstemmelse mellem bruttona-
tionalprodukt pr. indbygger og kalo-
rier fra ked: de rige vestlige lande
har et kalorieindtag fra ked, som er
langt over fire gange si stort som i
u-landene,'® med de forskelle, at Eu-
ropa iseer spiser svinekgd, medens
Nordamerika iseer spiser oksekgd og
Australasia har en relativ overveegt

84

af lamme- og fareked. I den forbin-
delse kan der dog ogsa noteres en sti-
gende tendens til, at mere og mere af
kadproteinbehovet 1 den vestlige ver-
den dakkes ved hjeelp af kyllinge-
kad, som er billigere at producere,
samt kalkunked, hvoraf der 1 1987 i
USA blev produceret 14 gange sa me-
get som omkring 1910. Det, som er
blevet betegnet som »Ford-iseringen«
af fedevareproduktionen, betyder
samtidig, at malkeproduktionen sti-
ger. I USA steg maelkeproduktionen
mellem 1945 og 1975 med 1 mia. kg,
medens antallet af kger mere end
halveredes.'”

Set i et leengerevarende historisk
perspektiv er det tydeligvis kedet,
man skeerer ned pa i krisetider. Det
viser bl.a. Gibson og Smouts studier 1
mad og ernering i Skotland fra
Middelalderen til dag. Her som de
fleste steder i Europa faldt levestan-
darden dramatisk i den periode, som
Henry Kamen har kaldt »Jernarhun-
dredet«, dvs. perioden 1550-1650.
Det indebar ogsa i Skotland en over-
gang fra ked- til melspiser, hvorefter
s& ogsa kartofler kommer til i lgbet
af 1600-tallet.’® Det holder stik for
andre dele af Europa, hvor brgd er-
statter kgd 1 denne periode, og vel at
merke ikke hvedebrgd, som Europas
rige byboer ellers havde vaeret vant
til siden 1200-tallet: nu kom inferig-
re sorter som spelt ind 1 billedet. Som
resultat heraf ggedes blandt den fat-
tige del af befolkningen andelen af
kalorieindtag fra kornprodukter, som
periodisk néede op pa 70-75 pct.?®



Med andre ord: ked synes bade at
vaere den mest eftertragtede fpde og
det ernaeringsmiddel, man forst skee-
rer ned pa, ndr man narmer sig sult
og hunger. Til faktisk sult og hun-
gersngd bliver situationen fgrst, nar
der ogsa er mangel pa korn og kar-
tofler, sddan som sultekatastrofen i
Irland i 1860°erne viste det. Det geel-
der ogsa hungersngden 1 Sovjetunio-
nen 1 de fgrste ar efter Revolutionen
i 1917, iseer i sommeren 1921. Her
anslar man, at 3 mill. mennesker
mistede livet af sult og falgesygdom-
me, som fglge af borgerkrigen og bgn-
dernes modvilje mod at producere
under tvangsrekvisitionens terror.
Takket veere adgangen til hidtil
ukendt materiale kan denne fase af
Sovjetunionens historie nu blive be-
lyst 1 ernseringsmassig henseende.?’
I Danmark har Peter Riismegller 1
Sultegraensen skildret, hvorledes der
om foraret kun var skovmeerkerne
tilbage som redning, nar forarets
»varhunger« var pa sit hgjeste og tru-
ede med at laegge folk i graven.?

Men: nar kgd nu er si eftertragtet,
behgver det jo ikke at skyldes en bio-
logisk ngdvendighed. Det kunne jo
ogsa teenkes, at det skyldes, at vi tror,
at kgd er en ngdvendighed. Som altid,
nar man har med madkultur at ggre,
ma man ogsa holde sig det kulturelle
aspekt for gje. Man kan tanke pa de
venetianske gondolierer, der ofte ses
med en tandstikker i munden. Den
symboliserer, at de netop har spist, at
de har haft rad til at spise kgd og der-
for har kgdtreevler mellem teenderne.

Kgdet har saledes ikke kun hgj ernze-
ringsveerdi; det har ogsa hgj kulturel
veerdi, og nar englenderne igen be-
gyndte at spise kgd 1 stor stil efter de
fattige efterkrigsar, behgver det ikke
at vaere forarsaget af et fysisk op-
demmet behov for proteiner. Forkla-
ringen kan lige sa vel veere gnsket om
social og kulturel distinktion: at man
i kgdet havde et excellent middel til
at vise, at det nu var blevet nye og be-
dre tider; og at man havde rad til at
tage del heri.

Mad og tabu — kulturelt

set
Denne socio-gkonomiske anfaegtelse
af den biologiske tese om, at vi spi-
ser, hvad der er ernzringsmessigt
godt for os, er nu den ene side af sa-
gen. Den anden side vedrgrer spgrgs-
malet om mad og tabuisering set ud
fra et menings- og betydningsmaes-
sigt synspunkt. Ogsa her melder der
sig en raxkke problemer. Det ser
nemlig ogsa ud som om, at ikke alt
vildt er lige velegnet som fsde. Til
trods for synspunktet fremfgrt oven-
for, at vildt er fedtfattigt hgj-protein-
kad. En del af vildtet er s at sige for
vildt eller indeholder for meget natur
til, at vi vil spise det. Og sa handler
det at spise vildt ikke langere om
rene natur-relationer. Der indgéar
ogsa kulturelementer i jagten. Nzaer-
mere bestemt vedrgrer dette problem
en regulering af kgdspiseriet.

Denne regulering sker normalt ved
hjeelp af tabuisering af bestemte fo-
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deemner. Ganske vist synes k¢d at
veere uhyre velegnet som fgde, men
det er samtidig et fademiddel, som er
omgeerdet af mistro, forbud og tabu.
Rent faktisk er der masser af kgd til
radighed, som vi aldrig kunne drgm-
me om at spise. Sandsynligvis er der
endda mere »forbudt« ked end »le-
galt« kgd. Vi forkaster majoriteten af
det potentielle kad, som i grunden
star til vores disposition.?? Kgd er
omgivet af flere forbud end planter.
Eller sagt pa en anden made: det er
forst, nar foden har passeret den kul-
turelle hurdle, som bestar i forbud og
tabu, at man kan begynde at tage
stilling til udvalgelseskriterier som
smag, pris, erngeringsvardi etc.2?

Denne tabuisering af fgdeemner er
et omstridt feenomen. Opfattelserne
af, hvilken type fade, der tabuiseres,
varierer — eller rettere: begrun-
delserne for tabuerne er ganske for-
skellige. De varierer fra gkologisk
snusfornuft over psykologiske forkla-
ringer til begrundelser af mere filo-
sofisk og religionshistorisk art.

En af dem, som har fremfygrt, at
der ligger gkologiske synspunkter
bag tabuisering af bestemte typer
kg¢d, er fornaevnte Marvin Harris.
Han haevder, at nir hinduerne har
fredet oksekgd som spise, skyldes
det, at man i1 Indien godt ved, at det
ud fra en gkologisk tankegang er
uhensigtsmeaessigt at spise den plan-
teeedende ko, nar man lige si godt
kunne ga direkte til kilden og selv
tilberede og spise planterne, hvortil
kommer at det ville vaere uklogt at
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spise det kvaeg, der deekker flere cen-
trale behov. Oksen kan treekke plo-
ven pa smda arealer, hvor traktorer
ikke kan bruges, og kan klare sig
med en sn@ver vending, hvilket er
en fordel pad sméa jordstykker. En
traktor med 35 hk. kan ganske vist
plgje en mark ti gange s hurtigt som
et par okser, men koster ogsa tyve
gange sa meget i indkeb. Oksen giver
ggdning, som kan bruges som brend-
sel, og den hellige ko kan levere
mealk.?* Ud fra en sddan pragmatisk-
gkologisk tankegang er det klogere
at frede kvaseget end at spise det.
Sidstnaevnte ville svare til, at forti-
dens bgnder brugte alt kornet til ba-
gebrgd i stedet for at levne en del af
det til seedekorn. Harris citerer i den
forbindelse Gandhi for fglgende ud-
sagn om den indiske ko: »Den ikke
kun giver melk; den ggr i det hele ta-
get landbrug muligt«.?

Harris forklarer ligeledes Mellem-
gstens tabuisering af svinet som
fgde. Ogsa her er tankegangen mate-
rialistisk og snusfornuftig: traefattig-
dommen og tgrken i Mellemgsten er
ikke gunstig for svinehold, for svin
vil have skygge, vand og mudder og
varieret kost. Sddanne sofistikerede
krav har kveeg ikke. S4 nar bade jg-
der og muslimer har tabuiseret svi-
net som fgde, kan det betragtes som
udtryk for en slags kulturel efterra-
tionalisering. Dyret ville alligevel
vaere vanskeligt at opdraette.

Som det fremgar, er Harris’ udlaeg-
ning besnaerende enkel og plausibel,
og set fra en dansk synsvinkel er det



péafaldende, at der kan vaere tale om
en vis overensstemmelse. Sdledes
har lokalhistorikeren H. K. Kristen-
sen set nermere pa svineholdet 1
Vestjylland i 1600- og 1700-tallet.
Ogsé her var der vanskelige forhold
for svinehold som fglge af mangel pa
skov. Derfor blev de vestjyske svin
sendt pa »olden« i de mere skovrige
pstlige egne af Jylland. Disse »ol-
densvin« smagte bedre end staldsvin,
haevdedes det. Men da svinedrifterne
til Syd- og Dstjylland i lgbet af 1700-
tallet tog af, eendrede smagen sig, sa-
ledes at svin fedet pa sti med havre,
vikker og eerter blev de bedste. Nogle
mennesker pastod endog, at svine-
fleesk fra oldensvin var farligt for
ammende kvinder, og at hendes
meelk kunne skade det diende barn.?
Om noget egentligt tabu er der ikke
tale, men en vis efterrationalisering
og tilpasning til de givne forhold kan
man ikke se bort fra.

Og hermed er vi sa ved at nzrme
os en forste pointe: at det kan veere
uhyre sveert at trseekke grensen
mellem en praktisk og »naturlig« for-
klaring pa den ene side og en sym-
bolsk og kulturel forklaring pa den
anden side. For hvor begynder man:
er det saledes, at den pragmatiske
strategi danner grundlag og s& ind-
kapsles i symbolske ritualer? Eller
forholder det sig siledes, at gnsket
om at skabe mening og orden ved
hjeelp af symbolske strategier er ud-
gangspunktet, og at disse sa senere
far en pragmatisk begrundelse? —
Med disse spgrgsmal in mente kan vi

da naerme os den anden side af tabu-
forklaringerne, som betoner den
symbolske ordens- og meningsska-
bende effekt.

Denne type forklaring star iseer
Mary Douglas for. Hun er af den op-
fattelse, at nar svinet tabuiseres,
skyldes det ikke mindst, at det er
klassifikatorisk urent. Svinet er tak-
sonomisk uplacerbart. Hun henhol-
der sig her til Det gamle Testamen-
tes love for, hvilken slags ked, der er
spiseligt. Det er kun k¢d, der stam-
mer fra dyr, som bade tygger drgv og
som har klove, dvs. primeert kveg,
geder og far. Svinet, som ikke er
drgvtygger, klarer kun det ene af dis-
se kriterier, og befinder sig derfor i et
klassifikatorisk ingenmandsland.
Det falder udenfor lov og orden, er
derfor urent og uspiseligt.?”

Delvis beslegtet med denne for-
klaringstype er det beslegtethedsta-
bu, som den svenske etnolog Karl-
Olov Arnstberg har belyst. Han stil-
ler sig spgrgsmalet: hvordan kan det
veere, at vi finder kattemad afskye-
ligt og mener, at det ville virke be-
sudlende, hvis vi spiste det??® Svaret
herpé er, at det skyldes, at katten er
for teet pa os. Den er narmest en
husven, og sddanne spiser man ikke.
Heri ligger ifslge ham ogsa forkla-
ringen pa, at hunden og hesten er ta-
buiseret. Og hvad angar svine-tabu-
et, deler han nok Douglas’ opfattelse,
men mener desuden, at forbudet mod
at spise svinekgd ogsa skyldes, at
svinet ligesom mennesket er altee-
dende. En sadan forklaring pa mad-
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tabuer knytter sig med andre ord til
den kulturelle »lovmessighed«, at de
feenomener, som ligger taettest pa
hinanden, ogsa er i behov for stgrst
mulige symbolske forskellighed: det
er ved graensen, forskellen kommer
til syne. I sidste instans handler det-
te igen om klassifikation, orden og
mening.

Arnstbergs opfattelse er spidsfor-
muleret hos Marshall Sahlins, der
haevder, at det for mennesket spiseli-
ge er praeget af inversion, dvs. en
spejlvending hvor det, som er teet-
test p4 mennesket, ogséd er det mest
uspiselige.? Med lun ironi taler Sah-
lins om vores »hellige hund«, som vi
agter og erer og taler med, som var
den et familiemedlem, og om dens
selvsikre forvisning om at veere fred-
hellig i madhenseende. At smtte
teenderne i hundekead ville da, ifslge
ham, vezere en handling beslazgtet
med incest. En udefrakommende vil-
le sige, at vi har tabuiseret hunden
som fade. Sahlins ggr 1 den forbin-
delse ogsd den interessante iagtta-
gelse, at de dyr, som vi giver navne —
som hovedregel — er dem, vi ikke
spiser, medens de spiselige ikke for-
tjener et navn.®

En anden forklaringstype ligger til
grund for Frederick J. Simoons’ syn
pa mad og tabu. Han forklarer mus-
limer og jéders modvilje mod svine-
kad med, at de, fra den tid hvor de
var nomader, gnskede at trakke en
tydelig grense til de fastboende
agerdyrkere, der havde lettere ved at
holde svin, medens disse omvendt
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kunne profilere sig udadtil og tgmre
deres kultur sammen indadtil ved at
tage afstand fra at spise kamelkpd
som nomaderne. Omvendt er Islam
er eksempel pd, at det bliver brugt
som kulturelt og identitetsskabende
symbol at spise en serlig slags kod, i
dette tilfaelde altsd kamelkgd. Tabu-
et har her sin positive modpol.?*

Tilbage star imidlertid at forklare,
at der ogsa er tabu mod kgd, som lig-
ger meget langt fra vores hushold-
ning og madlavning. Rav, bjgrn og
ulv er ikke spiselig fpde, selv om dis-
se dyr ifglge den biologiske ernze-
ringsopfattelse kunne vare optimale
fedeemner. Det er vilde dyr med fedt-
fattigt og proteinrigt ked. Og her mé
det sé slas fast, at den biologiske for-
klaringsmodel har sine graenser. Den
ma 1 sidste instans bgje sig for kul-
turalistiske elementer. Ganske vist
kan man ikke se bort fra, at mennes-
ket som hovedregel spiser det, som er
godt for mennesket — men det gaclder
ikke universelt og invariabelt. Ma-
ske er det i sidste instans ogsa vigti-
gere at undersgge forholdet mellem
mad og tabu som forskningsobjekt
end som forskningsbegreb, dvs. at
det er vigtigere at se pé, hvorledes
begrebet bruges i folkeligt liv end at
fa det videnskabeligt preeciseret.??
Den (natur)videnskabelige praecise-
ring er, nar det kommer til stykket,
mindre afggrende end spergsmaélet
om, hvad tabuisering bliver brugt til
1 meningsgjemed.

Altsa ma vi g& andre steder hen for
at fa forklaringer, og her er det neer-



liggende at vende tilbage til jagten og
dens folkloristiske syn pa forholdet
mellem natur og kultur. Maske kan
vi i selve jagtens vaesen finde en for-
klaring pa, hvorfor visse vilde dyr op-
fattes som uspiselige og derfor tabu-
belzegges.

Jagt og noblesse

Jagt er ikke bare jagt. Som sa mange
andre kulturfznomener er det kon-
fliktfyldt. Helt tilbage i den tidlige
middelalder har der veeret skeer-
mydsler omkring jagten som en del af
konflikten mellem adel, bgnder og
klostre om adgangen til at udnytte
skovens ressourcer, hvor munkene
hellere ville rydde skov og kultivere
land.®® De kunne desuden henholde
sig til kirkens fordgmmelse af jagten
som en »kgdelig« forngjelse.3 Imidler-
tid var adelens ret til skovens herlig-
hedsfaciliteter, herunder jagten, svze-
re at tilsidesatte op gennem hele feu-
daliseringsperioden, om end bgnder-
ne bestandigt sggte at fravriste ade-
len disse privilegier. Séledes handler
de store bondeoprgr i 1381 i England
og 15251 Tyskland bl.a. om adgangen
til de naturlige ressourcer. Lige meget
hjalp det; bgnderne blev begge gange
nedkaempet, og resultatet kan 1 fpde-
maeessig henseende sammenfattes sa-
ledes: mel og grent til benderne; vildt
og andet kgad til eliten.

Saledes blev vildt ikke blot et er-
neringsmeaessigt privilegium, men
ogsa et symbol for noblesse, som det
bl.a. er udforsket af den engelske so-

cialhistoriker E. P. Thompson i hans
veerk Whigs and Hunters om den sa-
kaldte Black Act fra 1723.3% Den dre-
jede sig om det engelske nyrige land-
aristokratis kamp for status i form af
ret til skovene og gav hjemmel til at
idgmme dgdsstraf i tilfalde af kryb-
skytteri og pyrschjagt. Loven legiti-
merede anlaeggelse af parker og dbne
jagtarealer pa omrader, hvor bgnder-
ne ellers mente at have medhold i
vanens magt fra Arilds tid til at bru-
ge naturen. Det hjalp ikke: det nye
adelsskab ville have monopol péa ra-
dyrene.

I England var situationen unik. Det
hardheendede angreb pa heevdvundne
rettigheder var kun muligt takket
vaere den szregne politiske konstel-
lation, hvor whiggerne havde mono-
pol pa magten i perioden 1714-1762.
Det var baggrunden for, at krybskyt-
tegalgerne kunne skyde lige s hur-
tigt i vejret som Walpoles politiske
indflydelse; men ogsa i Danmark var
der konflikter omkring jagten.

Her havde kronen ikke mindst i
1500-tallet lagt beslag pa en betrag-
telig del af de vildtrige jagtarealer, de
sdkaldte vildtbaner, iseer i de egne
hvor der var masser af kronvildt; me-
dens adelen udlagde deres jagtomra-
der til sakaldte dyrehaver. I begge til-
feelde drejede det sig om skovbevok-
sede arealer, hvor vildtet blev holdt
og plejet med henblik péa jagt.?® Men
samtidig betad det, som Thorkild
Kjergaard har kaldt den »grgnne re-
volution« 1 1700-tallet, en eendring af
landskabet i retning af flere abne
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markarealer. Denne opdyrkning af
landskabet indebar, at der generelt
blev feerre og feerre skove og overdrev.
Det pavirkede ogsa vildtbestanden,
som svandt ind, saledes, at der snart
kun var harer tilbage.?” Aristokrati-
ets adel var ikke hvad den havde vee-
ret. Den var ikke sa storslaet og re-
praesentativ som tidligere.

Kronens tiltagende monopolise-
ring af jagten og adelens dyrehaver
havde givet anledning til mange kon-
flikter. Dels listede adelens skytter
ind 1 kongens vildtbaner, dels sneg
bgnderne sig ind i savel kronens som
adelens revirer som krybskytter,
med fare for at blive straffet som
ulovlige jegere. I Danmark synes
dgdsdomme og lemlastelse dog ikke
at have veaeret anvendt som straf si-
den 1600-tallet. Engelske tilstande
havde man ikke i 1700-tallets Dan-
mark. Til gengeeld gav de talrige
kveegpester i 1700-tallet anledning
til en lind strom af ansggninger om
at fa del i den jagtret, der ellers hav-
de vaeret forbeholdt konge og adel.

Sidst 1 1700-tallet og op gennem
1800-tallet sker der yderligere en
endring i synet pa skovenes anven-
delse. Oplysningstidens utilitarisme
var nu for alvor sldet igennem og
skeerpede interessen for en rationel
anvendelse af skovene og agerlandet
hos bade adel og almue. Konkret be-
virker det, at trae og agerbrug overalt
i samfundet bliver vigtigere end
vildt, og da kongehuset samtidig vi-
ser dalende interesse for at jage, kan
man tillade sig at demokratisere
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jagtretten.® Den er ikke leengere det
pmtalelige konfliktfelt, den tidligere
havde veret. Jagtforordningen af
1840 hjemlede alle jordejere ret til at
jage pa deres privatejendom. Nu slap
gardmaendene for at skulle agere
krybskytter som dengang, de var
faestebgnder. Men herved blev kryb-
skytteriet blot skubbet socialt nedad.
1800-tallets krybskytte blev typisk
den jordlgse daglejer eller den hus-
mand, der havde for lidt jord til at
kunne brgdfpde sig og sine. For de
gvrige samfundslag var jagten der-
imod luksus og forngjelse.

Det kunne give anledning til den
opfattelse, at den suspekte del af jag-
ten: krybskytteriet og den ulovlige
jagt pa kgd, fgrst og fremmest var et
socialhistorisk anliggende. Jagten
har ganske vist sin socialhistoriske
dimension, men krybskytteriet, og
som vi skal se: den ubsendige kgd-op-
tagethed, rummer ogsa en kulturhi-
storisk dimension. For at f4 greb om
denne ma vi ga til synet pa naturen
— for ad den vej at kunne indsatte
krybskytten i en kulturel kontekst,
der ggr ham og hans forehavende su-
spekt pa anden made end blot det at
veere fattig og tvunget til at jage af
ngd.

Sentimentalisering af
naturen

I1gbet af 1700-tallet sker der en rek-
ke afggrende @ndringer i Vesteuropa
i vores syn pa naturen. Den senti-
mentale naturopfattelse, der fra mid-



ten og iseer slutningen af dette ar-
hundrede optraeder som den utilita-
ristiske opdyrknings tvilling, danner
baggrunden for en romantiserende
opfattelse af naturen, som bl.a. kom-
mer til udtryk i den fglsomme dyr-
kelse af haven som naturens koncen-
trat. Her star det agrare overfor det
arkadiske. Det indebaerer en mod-
seetning mellem dem der dyrker jor-
den, og dem der dyrker naturen;*
dem der dyrker, dvs. kultiverer jor-
den, opfattes nu som mindre kultu-
relle end dem, der nyder naturen.

Denne dyrkelse af naturen kom-
mer til udtryk i anleggelsen af haver
og parker, som skal se naturlige ud.
Dvs. ikke sa meget veere natur som
ligne natur. Som den engelske have-
pioner J. C. Goudon pointerede i 1830,
er interessen for haven stgrst i de
lande, hvor kultiveringen af jorden
er mest fremskreden, medens haver
er upassende i de lande, hvor jorden
ikke er opdyrket i samme udstraek-
ning.*® Paradoksalt nok kraeves den-
ne fplsomme sans for naturen i form
af konstrueret natur, at man har et
distanceret forhold til naturen. Den
»engelske have« matte naturligt duk-
ke op i et land, hvor enclosure med
udskiftning, indhegning og opdyr-
kelse af jorden satte landskabet ind i
nye rammer.

Som kontrast hertil kan anfgres,
at dette sentimentale natursyn forst
synes at veere sldet igennem langt
senere i Nordens gde skovegne. Her
var det indtil helt op 1 dette arhun-
drede, i det mindste hos landboerne,

langt mere et tegn pa civilisation, at
man ryddede og dyrkede jorden
rundt omkring husene og landsbyen,
dvs. sgrgede for at den »farlige« skov
ikke tog overhand. Her var naturen
snarere noget man frygtede. Sa sent
som i 1930’erne sagde en husmand i
det finske Karelen, at der skulle
veere en stor dben plads rundt om
garden, s at man ikke blev »opslugt«
af skoven.*!

Men det »vilde« og sentimentale
syn pa naturen dukker ogsa op i an-
dre lande end Storbritannien, nér
»ngdvendighedens rige« rige er pa re-
tur, og der er et overskud i forhold til
den umiddelbare nytteveerdi af jor-
den. Landskabsmaleriets historie
forteeller os om det; siledes har Jgrn
Guldberg vist, at naturens spor af
kulturlandskab i landskabsmaleriet
efter 1850 sgges reduceret, siledes at
naturen iscenesattes pa en sadan
made, at den indbyder til at blive be-
tragtet i beundring og med forun-
dring. Ofte forbindes dette med kul-
turskepsis og civilisationskritik.*?

Simon Schamas studie af landska-
bets kulturhistorie, der tager sit ud-
gangspunkt i hans jediske forfaedres
mytisk og mystisk farvede bisonok-
seskov Bialowieza pa gransen mel-
lem Polen, Litauen og Hviderusland,
er pa mange mader at anskue som en
historisk illustration af tesen om en
tiltagende sentimentalisering af na-
turen i drene omkring 1800. Det er
Schamas pointe, at samtidig med, at
naturen — ogsi som landskab - sid-
der dybt i os, er landskabet kultur for
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end det er natur,*® og denne tese il-
lustrerer han bl.a. ved at gengive den
tysk-baltiske naturvidenskabsmand
Julius von Brinckens usikkerhed, da
han i 1820 kommer til Bialowieza.
Hvad skal han stille op med skoven?
Skal han anlegge en utilitaristisk
synsvinkel eller en historisk-poetisk?
Og hvad skal han stille op med bison-
okserne? Skal han teelle dem og kort-
laegge forekomsten? Skal han under-
sgge den unge tyr, der bringes ham,
og foretage en omhyggelig anatomisk
dissektion? Eller skal han smage pa
bisonoksekgdet i den lokale kro? Han
er i tvivl 1 sit dilemma: ser han fgrst
og fremmest pa oksen og skoven som
videnskabsmand eller som et fglel-
ses- og respektfuldt »poetisk« men-
neske?** Schama er ikke i tvivl om
udfaldet, men han kender ogsa histo-
riens videre forlgb: von Brincken bli-
ver poetisk og sentimental og opfat-
ter i stigende grad Bialowieza som et
nutidigt Arkadien; han anskuer den
som én stor, vild have, der bliver gen-
stand for det videnskabsskeptiske,
dannede kulturmenneskes Bildungs-
biirgertum’ske laengsel efter natu-
ren.

I Danmark far dette dobbeltsyn pa
naturen ogsa havemaessige konse-
kvenser, da de grundtvigianske an-
delsbgnder takket veere flid og »vind-
skibelighed« har faet deres pa det
terre og begynder at anlagge ikke
kun nyttehaver, men prydhaver.
Géardejer Niels Kristensen i Oksbgl
skriver med en vis stolthed i et brev
til sin broder Terkel 6. 5. 1898:
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Vor have har jeg fdet i orden, stakit
rundt om, 500 gran (hvid) plantet,
graesplene anlagt ved hjelp af gron-
térv m.m. Det veerste forsommerar-
bejde skal vi nu i lag med, nemlig
flytning af kostalden og nedrivning
af den gamle, men der kommer jo
nogle lange dage nu...*

Det er blevet nye tider i Oksbgl.
Tematiseringen af dette &andelige
overskud i form af fplsom dyrkelse af
naturen kommer ogsa Kklart til
udtryk i Jens Skyttes roman
Hjordkilds Have fra 1907, hvori det
hedder, at:

Allerede forste Efteraar og Vinter,
mens de andre Ugum Karlfolk efter
gammel Szdvane sled med at drive
Tiden hen i mag, tog Kresten og Es-
kild fat med at kulegrave Kileageren
for at legge Jordstykket ud til
Have.*®

Dette natursyn fik ogsa indflydelse
pa synet pa jagten som helhed og
krybskytteri i seerdeleshed (samme
Jens Skytte og hans broder var selv
ivrige jeegere). Kultiveringsgnsket
flankeres af leengslen efter vildskab:
dels det vilde landskab, dels den vilde
menneskelige natur.?” De vilde bjerg-
egne, hvor naturen stadig var intakt,
mentes fglgeligt at veere hjem- og til-
holdssted for vilde og barbariske
mennesker; mennesker som nu ikke
leengere blev foragtet pa grund af
denne »naturlige« vildskab. De blev
nu ogsa omgivet af eerefrygt.®®



Dette dilemma kondenseres i jag-
ten. Krybskytten er fra nu af en sar-
egen blanding af skurk og helt. Fat-
tig og farlig, men ogsa egenradig og
selvhjulpet. Borte er nu 1600- og
1700-tallet massive parforcejagter,
der var offentlige begivenheder, hvor
konge og adel viste sig og lod sig syne
— og havde let ved at komme til syne
i det dbne landskab.?® Jagten indivi-
dualiseres i stigende grad, og den
mest individuelle af alle jagere er
den ensomme krybskytte, der jager 1
det gedulgte. Han kan nu ggres til
genstand for folkloristisk dyrkelse
med dobbelthed af fascination og

frygt.

Det folkloristiske Andet:
krybskytten, reeven og det
ra kgd

Denne folkloristiske side af jagten
har ikke mindst den svenske etnolog
Ella Johansson taget op til behand-
ling i en perspektivrig analyse af jag-
tens forskellige typer og typologier.
Hendes analyse er baseret pa feltar-
bejde og samtaler med @ldre men-
nesker i den vestlige del af Halsing-
land i Sverige; et af Sveriges sydlig-
ste gdemarksomrader.

Ogsa hun pointerer, hvorledes den
svenske bonde i lgbet af 1800-tallet,
iser 1 arhundredets anden halvdel,
blev mere og mere jordbrugsoriente-
ret; det, der talte, var agerens udbyt-
te. Bonden identificerede sig i stigen-
de grad med landbrugslandskabet og

tog mere og mere afstand fra skoven.
Tidligere tiders trafik: at skyde vildt
for at kunne afsette det pa markedet
til dyre penge, tabte 1 vaerdi til fordel
for udbyttet af afgrgderne.?® Det gav
jagtmuligheder for andre befolk-
ningsgrupper, der havde mere brug
for skoven og dens vildt end bgnder-
ne. Til gengeseld blev de sa ogsa
tvunget ud i periferien af bebyg-
gelserne og dermed taettere pa skov-
bryn og mosekant, i smahuse hvor de
ernerede sig som daglejere, skovar-
bejdere og tjenestefolk — og sa altsa
af skovens vildt.

Imidlertid er et sddant symbiotisk
forhold til skoven ikke uden konse-
kvenser. Skoven smitter af, eller in-
viterer i det mindste til symbiose.
Som det er blevet udtrykt: »Jagt an-
ses ofte for at vaere en keerlighedsaf-
faere, hvor jeegeren og hans bytte for-
forer hinanden; jeegeren ma traede i
forhold til vildtet for at fi succes og
vice versa.«<®! Givet er det i det mind-
ste, at i folklorens syn pa jagt rum-
sterer den forestilling, at jagten kun-
ne gé visse folk i blodet, endda ned
gennem flere slaegtled, sdledes at
vildtets instinkter svarer til jagtin-
stinktet.

Denne forestilling genfindes i ad-
skillige udgaver verden over og synes
at ga sa langt tilbage i tid, at man
med rette kan tale om en longue du-
rée. Frederick J. Simoons mener,
med baggrund i psykologen Paul Ro-
zins teorier om alteedende skabning-
ers dilemma: »er det farligt eller
sundt«, at denne forestilling er opha-
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vet til ideen om, at »du er hvad du
spiser«.5? Visse grupper i Ostafrika
spiser hjertet eller blodet fra lgver og
leoparder for at erhverve sig dyrets
kraft. Visse indianerstammer spiste
hundekgd, for at opnd hundens mod
etc. Men det omvendte gor sig ogsa
geeldende, at man for alt i1 verden vil
undgé at fa visse dyrs egenskaber og
derfor tabuiserer dem som fgdeemne.
Ogsa i Europas jagtfolklore ses dette
syn pa fademuligheder at gore sig
gaeldende.

Seerligt stor risiko for en sddan be-
smittelse fra dyr menes at ggre sig
gxldende hos krybskytter, for hvem
arbejdet med jorden var en plage,
hvorimod det »at lgbe med bgssenc
oplevedes som en befrielse, som
udenfor stdende ganske vist opfatte-
de som en slags selvdestruktion. Af
samme grund blev krybskytterne
ogsa anset for at veere darlige famili-
efedre, idet deres livsfgrelse ikke var
forenelig med social ansvarsfplelse
og normale udgaver af selvdisciplin.
Jagtpassionen passede bedre til en-
somme ungkarle og originaler — eller
fordrukne praester som Blicher.

Dette symbiotiske og passionerede
forhold til skoven, hvor treeer og vildt
gar én 1 blodet og truer med at »op-
sluge én«,> indeholder ogsa en anden
relation til skoven i ejendomshense-
ende. Retteligen kan begrebet ejen-
dom ikke bruges i denne sammen-
heeng. Modsat jordbrugernes syn pa
deres dyrkede privatejendom og de-
res ejendomsret til den del af skoven,
de matte eje, havde jegeren og kryb-
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skytten snarere en udvekslingsrela-
tion til skoven og til vildtet. At »eje«
skoven er saledes én ting — noget an-
det er folklorens tale om at »hente« i
skoven. Det betyder snarere end at
udnytte og udbytte skoven, at man
tilgodegor sig den, dvs. at man »far
fat i« dens tilbud, om det nu er svam-
pe, beer eller vildt. Her har man ikke
som i ejendomsrelationen en objektiv
herredgmmerelation til skoven, sna-
rere er den en »makker«, der hjelper
og star bi. Man er s& at sige pa lige
fod, og under alle omstendigheder
gaelder det om at sta pa god fod med
skoven og dens muligheder. At jage
er séledes ikke et spgrgsmal om at
draebe, men om at tage (del) i skoven,
dvs. feerdes i skoven. Den indbyggede
risiko er imidlertid, at man takket
veere skovens mgrke og vildnis taber
overblikket. Selve skovens karakter
indbyder til, at man fortaber sig —
ikke mindst hvis man mgder skoven
med en vis stemthed.>*

En typologisering beslegtet med
den, som Ella Johansson har foreta-
get, finder man hos Bertrand Hell,
der har undersggt opfattelsen af jagt-
retten 1 henholdsvis Sydeuropa og
Midteuropa. Ogsa hos ham tematise-
res den pa én gang serefrygtindgy-
dende og fordemmende forestilling
om, at jagten kan g4 én 1 blodet. Og li-
geledes er denne forestilling knyttet
til frygten for, at jeegeren bliver vild
pé grund af den tette kontakt med
vildtets »sorte blod«.’® Denne frygt er
ikke s& udtalt i Midteuropa, hvor jag-
ten af historiske grunde er mere re-



guleret og organiseret end i Sydeuro-
pa, hvor man som i Norden jager, for-
di man mener sig i sin gode og frie ret
hertil. Ogsa her drejer det sig snarere
om at »samle ind« af skovens og vild-
markens goder, men som i Nordens
udmarker ledsages ogsa her den uci-
viliserede og frie jagtret af en tilsva-
rende respekt og frygt for at blive
ramt af »jagtfeber«. Denne risiko lg-
ber de, der jager i grupper ogi jagtsel-
skaber, ikke s& meget som den en-
somme (kryb)skytte, der lever og faer-
des alene 1 skoven. Jo mindre kollek-
tivitet, desto sterre frihed — og fare
for at blive ét med eller i det mindste
identificeret med skovens vilde dyr.%8

Nar denne fare for »jagtfeber«
overhovedet er til stede, skyldes det
koblingen til endnu en longue durée-
forestilling, nemlig at de jagede dyr
har forskellige grader af varmblodet-
hed. Kronvildt, radyr og vildsvin er
de mest »varme«, og samtidig de dyr
der lugter steerkest. [seer indmad fra
saddanne vilde dyr kan fremkalde »fe-
ber« og vildskab, medens dyrenes
ekstremiteter sasom kglle og bagfjer-
ding, der befinder sig l&engere fra dy-
rets kerne, ikke frygtes 1 samme ud-
streekning. Sadant mere mildt og
moderat varmt kgd kan derfor indga
som acceptabel fgde, der endda kan
finde en gastronomisk haedersplads.

Men hermed hgrer klassifikatio-
nerne af vildskab ikke op. De varm-
blodede dyr kan nemlig ordensindde-
les yderligere en tand. Folklorens
taksonomi inddeler saledes vildtet i
»rgdt kgd« fra f.eks. ravildt, »sort kgd«

fra ulv og vildsvin samt »stinkende
ked« fra f.eks. reev, mar og vaesel. De
sidste er de veerste. Forestillingen om
at de stinker, skyldes méske nok de-
res faktisk forekommende duftsekre-
ter, men er lige sa meget et symbolsk
feenomen. Deres kod betragtes som
for sort, og som folge af deres svagt
udviklede fordgjeisessystem er de
ikke i stand til fuldt ud at fordgje blo-
det fra de andre dyr, de forteerer. I
dem akkumuleres saledes vildt blod.
I den forbindelse er det ikke
uinteressant at bemeerke, at den dy-
rebeskyttelse, der saetter ind i Eng-
land i lgbet af 1800-tallet, og som
medfgrer, at savel hanekastning, ha-
nekamp som bullbaiting forbydes i
lgbet af 1830°erne,’” ikke omfatter
reeven. Den jages ufortrgdent, for
den er at ligne ved en listetyv om
natten, s& kampen mod den far ogsa
et moralsk islaet. Reven bgr fordri-
ves.>® Egern-kgd, derimod, kan gé an,
for egernet er, skgnt vildt og »skovag-
tigt«, ikke et rovdyr. I Finland har
man da ogsd 1 visse egne spist
egern,®® pa samme made som man
har spist bjgrn i Rusland og Kauka-
sien. Naervaerende forfatter har selv
med stor forngjelse spist bjgrn pa en
eksklusiv restaurant i Helsingfors.
Kgd fra vilde dyr spises af ensom-
me, vilde og passionsfyldte jeegere,
der lever teet pa naturen. I deres »fe-
ber« drages de af vildtets megrke, var-
me, tunge ked. De konsumerer kgd,
der er i overensstemmelse med deres
natur. Den slags ked drager derimod
ikke folk, som ikke gar pa jagt, dvs.
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landsbyens fredelige bgnder. De fore-
treekker lyst og let kad, ikke mindst
ked fra kastrerede tamdyr.®’ Tilsva-
rende anses det for bade farligt og
usadeligt at servere »varmt« og blod-
fyldt ked for kvinder, idet disse ikke
er i stand til at modsta den indre
kraft heri.®* Om ikke fgr, s her bli-
ver det evident, at frygten for det
»sorte, varme kgd« og forteringen
heraf blandt udkanternes jaegere og
krybskytter 1 virkeligheden handler
om den indre sjeelehusholdning og ci-
viliseringen af bondesamfundet. Som
sé ofte for viser det sig ogsa her, at
naturen er farvet af kultur.

Saledes bliver jagten i sidste ende
en rituel gennemspilning af frygten
for ukontrollerbare naturkrzefter i og
uden for mennesket, som kan valte
én omkuld. I det velordnede, kollekti-
ve og civiliserede jagtlag af landsby-
gardmeend eller i aristokratiets fest-
lige og fornemme jagtselskab kan
man nok holde hovedet koldt for en
kort visit, medens det ser anderledes
ud for den, der til dagligt feerdes
blandt skovens vilde dyr. Krybskyt-
ten kan netop ikke holde hovedet
koldt, men har sans for det vilde, det
farlige, det uteemmede: raven, bjgr-
nen, ulven — dvs. han gar efter vildt,
som selv @eder vildt, medens bonden
gar efter hare, fasan etc. som ikke er
rovdyr. Af den grund er krybskytten
s& fascinerende 1 sin dobbelthed af
vild styrke og fortabelse. Han inkar-
nerer den vilde natur, som vi bade
frygter og beundrer. Som Simon Scha-
ma skriver, lever myterne om naturen
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og dens luner videre og udgver en ind-
flydelse, som vi normalt ikke er op-
marksomme pa. De er aldrig helt for-
svundet ud af vores kultur.52

Og det er sa her, vi endelig kan
narme os en indkredsning af forhol-
det mellem kgd og tabu. Jagtens kul-
turhistorie 1 Vesteuropa gennem de
sidste par hundrede ar forteller os,
at det kgd, vi spiser, skal vaere kultu-
relt spiseligt, og for at vaere spiseligt,
ma det vaere afstemt efter vores civil-
iserede, dvs. distancerede forhold til
naturen: ikke for meget og ikke for
lidt natur. Men dog natur og dermed
noget andet end os selv. Dette natur-
kod skal vaere »naturligt«, dvs. har-
moniseret: det ma ikke omfatte vores
keeledyr, der ikke er natur; men det
ma heller ikke vare for vildt, dvs. alt
for ren natur, for si bliver vi selv
vildmeend. Man bliver som krybskyt-
ten, der netop er slave af jagten, i
stedet for at veere herre over jagten.
Saledes tematiserer jagten i form af
en rituel gennemspilning en kulturel
dobbelthed i forhold til kgdet: at man
nok giver sig naturens luner i vold,
men samtidig har kontrol over sig
selv og situationen.

Kulturhistorisk perspekti-
vering

Pa den made kommer jagten — som
en del af vores nordiske kulturarv —
til at handle om, hvorfor og hvordan
vi bruger bade tabu og ritual til at or-
ganisere vores forhold til kgd og der-
med mad 1 bredere forstand. Jagten



viser, at mad ikke kun er fade, men
ogsé en kulturel stgrrelse, der er om-
givet af symbolske koder og umserke-
ligt accepterede og underforstiede
betydningsstgrrelser, hvis herkomst
tilsyneladende gar tilbage til anno
dazumal i et tidsperspektiv af longue
durée-karakter. Men samtidig viser
de ovenfor skitserede traek af jagtens
kulturhistorie, at den slags latente
betydningssterrelser, der stiltiende
giver mening til vores mad, ikke la-

des uanfazgtet af socialhistorien.
Endnu en gang bekraeftes det, at en
kulturanalyse uden socialhistorie er
en uting, der bliver blind for foran-
derlighed og historisk betingede kon-
flikter. Ogsa for madkulturens ved-
kommende bestar en kulturhistorisk
analyse derfor i gennem analyse af
hverdagsfeenomener at blotleegge dy-
bere kulturmgnstre, som siger noget
om grundleggende samfundsmaessi-
ge veerdier og konflikter.
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Ved frokosten 1 Kebenhavn

Bi Skaarup, Kebenhavns Bymuseum

Nu harjeg det godt.

Der star fire blomstrende Stykker Smorrebrod foran mig.

Forst spiserjeg et med £g og Sild -

O Anelsen om Svovlbrinte og om Jodlugt fra Havets

Tangskove!

Derpaa seetterjeg Tand i et ungt og skeert Stykke med

Steg,

Og her fordyber det Smagen atjeg tier.

Rullepolsens Bouquet af Faar og afoliedryppende

Maskiner, Veeverier, udvider mit Velbefindende.

Osten knytter Stemningen afForraadnelse og rygende

Elskov sammen i mit Hjerte.

Ingen dansk forfatter har vel som Jo-
hannes V. Jensen udtrykt den udseg-
te nydelse af det danske smorrebrod
ved en frokost pa en kebenhavnsk
restaurant i denne strofe fra hans
digt »Ved Frokosten«. Tiden er lige
efter arhundredeskiftet. De koben-
havnske beveertninger, kafeer og re-
stauranter stortrives. Menukort fra
tiden afslorer et overdadigt udvalg af
fornemme franske retter og udsegte
vine. I lgbet af de sidste artier af
1800-arene var der sket en professio-

(Johannes V. Jensen 1906)

nalisering af de kebenhavnske re-
staurationskekkener, og man si helst
at kekkenchefen var fransk eller i
det mindste uddannet i Frankrig.
For denne tid bar serveringen pa
Hovedstadens restauranter praeg af
afspisning. Et typisk menukort fra
1863 afslorer en klar mangel pa kre-
ativitet 1 kekkenet. Blandt de ti ret-
ter naevnes: »Kold Frokost eller Af-
tensmad af Skinke, Oxe-, Kalve- eller
Lammesteg med Bred, Salt, Sennop,
Smor etc. For én Person, En Portion

Bi Skaarup, cand.phil. i middelalderarkaologi, museumsinspektor pd Kobenhavns Bymuseum. Har

skrevet speciale om middelalderlige kekkener og har siden ved siden af sit arbejde som arkeolog i

Kobenhavn beskeaftiget sig med mad i middelalderen og dansk madkultur generelt.
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Smgrrebrgd af 3 Stykker Rug- eller
Suurbrgd med Kjod eller Ost ...« Det
fornemmes klart, at den der stod 1
kgkkenet her var en — sikkert — pro-
per madmor, der sgrgede for, at gees-
terne blev mette. Men der var ikke
tale om det hgjere gastronomiske
skoleridt.

Med ansaettelsen af professionelle
franske eller fransk-uddannede kgk-
kenchefer udskilte der sig en raekke
en raekke etablissementer, som ved
sine udbud haevede sig over den al-
mindelige restaurant. Men den gvri-
ge del af branchen gik dog ikke i sté.
I de sidste artier af 1800-arene blev
det stadig mere almindeligt, at folk,
der arbejdede, afstod fra at g& hjem
for at holde middagspause, som det
ellers havde vaeret skik. Det betad at
madpakken, det medbragte kolde
maltid, blev mere og mere alminde-
lig. Det er pa samme tid, at rugbrg-
det fik den mere madpakkevenlige,
firkantede facon. Man ventede deref-
ter med at spise dagens varme mal-
tid til man kom hjem om aftenen.

Mange kgbenhavnske kroer og re-
stauranter havde levet hgjt pa at ser-
vere et varmt maltid mad midt pa
dagen for dem, der ikke kunne na

hjem. Med de nye skikke matte der
findes et attiraktivt alternativ til
madpakken for dem, der folte sig hee-
vet over at medbringe deres egen
mad, og som ikke gnskede at spise
varm mad midt pa dagen.

Smegrrebrgdet bliver fint

Smer og brgd eller senere smgrre-
brgd havde veeret kendt i Danmark i
hvert fald siden Middelalderen, hvor
smgr og bred herte til pa ethvert or-
dentligt deekket bord. I 1576 naevnes
det forste gang, som panis butyratus
i en latinsk-dansk ordbog. Smgrre-
brgd navnes flere gange i de kom-
mende drhundreder, men det er ofte
pa en made, s& man ma tro, at det
drejer sig om det betegnelsen siger,
nemlig smgr og bred. Hvornar man
begyndte at forsyne det med palaeg
er usikkert. Men det sker formentlig
i lpbet af 1700-arene. Endnu i 1806
indtager svenskeren Odencrants i et
veertshus lidt uden for Helsingor
brgd og smgr med meaelk til som mal-
tid midt pa dagen. I de kgbenhavn-
ske kaffehuse og klubber serverede
man fra artierne op til 1800 og i ti-
den efter gerne smgrrebrgd enten

Fig. 1. Kort med priser fra Nim Kro i Kobenhavn fra april kvartal 1863. Her
fremgar det under spisevarer, at der serveres koldfrokost eller aftensmad af
skinke-, okse-, kalve- eller lammesteg med brod, salt, sennep og smgr. Desuden
kan man fa en portion smegrrebrod af 3 stykke rug- eller surbrgd med kod eller
ost. Forst flere drtier senere begynder man at reklamere med de mange slags
smgrrebrod i de Kpbenhavnske etablissementer.
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alene eller som et led i et stgrre mal-
tid, og her har det formodentligt vae-
ret ledsaget af afskéret koldt ked el-
ler ost.

Ved midten af 1800-drene ngd
smgrrebrgd ikke nogen seerlig ag-
telse. Det blev knapt regnet for en
ret. Det var noget man brugte til at
stille sin sult med. Men driftige inde-
havere af vinstuer i Kgbenhavn sd i
smgrrebrgdet en mulighed for at le-
vere et kvalificeret alternativ til s&-
vel madpakken som de frokostretter,
der kunne serveres pa de fine restau-
ranter i byen.

Man genopfandt derfor smgrrebrg-
det. Ved at servere et stykke velsmurt,
brgd med godt frisklavet palaeg og en
pynt, der kunne konkurrere med den,
de fine franske kokke leverede pa de
dyre retter pa de fornemme restau-
ranter, fik man et attraktivt tilbud til
selv det kraesne kgbenhavnske publi-
kum. Vi ved ikke hvem, der startede
med denne nye mode inden for re-
staurationsmad. Men en af fore-
gangsmendene var uden tvivl Oscar
Davidsen, der i 1888 havde &bnet to
vin- og billiardsaloner. I 1908 flytter
han med fruen Petrea til Aboulevar-
den 43, hvor de fortsatte med vin og
billiard, men nu ogsa serverede sma-
retter, bl.a. det smgrrebrgd, der i 1g-
bet af 1880°erne havde udviklet sig
fra flade madder til raffinerede hgjt-
belagte stykker, der serveredes med
velskezenket gl og gerne en snaps til.

Andre steder kom hurtigt til og i
Igbet af de kommende artier udvikle-
des udbudet til imponerende format.
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En smgrrebrgdsseddel fra Oscar Da-
vidsen fra 1933 opregner 188 forskel-
lige stykker! Og den blev lengere
endnu. Det paleg man valgte til
smgrrebredet var ofte inspireret af
de retter, man fpor havde serveret
varme til middagen. F.eks. andesteg
med agurkesalat, friskstegt fleeske-
steg med redbeder, stegt fiskefilet
med diverse garniture og ristet tor-
skerogn med remouladesovs. Det tra-
ditionelle palaeg fik en revanche ved
nu at serveres hjemmelavet af de
bedste ravarer og gjort mere appetit-
ligt ved den pynt, smegrrebrgdsstyk-
kerne udstyredes med. Den flade
ostemad blev nu til et stykke gam-
melost med sky og lggringe dryppet
let med rom ved serveringen. Tradi-
tionen tro kunne man selv vaelge om
det skulle serveres pa rugbred,
franskbregd, surbrgd og endda fra
30erne knaekbrgd. Man gjorde et
ihaerdigt forseg pa at konkurrere
med de finere restauranter ved at til-
byde fint paleg som russisk kaviar,
gsters og friskkogt hummer, men
kaernen i det kgbenhavnske smgrre-
brgdskgkken var og er stadig inspira-
tionen fra de traditionelle danske
retter fra 1880’erne: marineret sild,
fiskefrikadelle med remoulade, af-
skaret steg med surt, leverpostej,
spraengt oksebryst med friskrevet pe-
berrod, frikadelle med agurkesalat,
mgrbradbgf med blgde lgg og som al-
lerede nevnt gammel ost, fedt og
sky.

Pa denne made indgik de danske
flade madder ®gteskab med de mest



Fig. 2. Da Oscar Davidsen flyttede ud pd Aboulevarden i 1908 udvidede han sit
repertoire fra vin og ol til ogsd at indeholde smdaretter bl.a. det sd populceere
smorrebrod. Pd billedet en af de efterhdnden mange restauranter, han dbnede
i de kommende dr. Billedet er fra 1937, hvor han havde 7 etablissementer.

traditionelle borgerlige retter og blev
derved havet op til at blive det nok
storste og vaesentligste bidrag dansk
gastronomi nogensinde har ydet res-
taurationsbranchen. Det lever endnu
1 bedste velgdende pa de kebenhavn-

ske frokostrestauranter. En af de fo-
rende er Oscar Davidsens barnebarn,
Ida Davidsen, som forer traditionen
videre med en smoerrebrodsseddel,
der er endnu laengere og mere am-
bitiss end farfaderens naede at blive.
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