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Grydeklar

- Historien om en vikingeret

Pi Vikingecenter Fyrkat laves ofte mad til og med publikum. Iseer er

det blevet et hit for skoleklasser at bestille lejrskole med et degns vi-

kingemadlavning. Her skal eleverne sammen med deres lerere lave

deres egen mad hjulpet af et par vikingeinstrukterer. Vi har sam-

mensat en szrlig kogeret til aftensmaltidet med lutter vikingetidsin-  ZErterne gruttes pi skubbekvernen,
gredienser, som hver iser giver os mulighed for at fortzlle en lille  som allerede i vikingetid var gam-
historie om vikingernes verden og dagligdag. Det er ikke sikkert,at  meldags.

vikingerne ville have sammensat deres menu pa netop denne méde,

men de kendte til alle de brugte ingredienser og tilbered-
ningen af dem.

Vikingerne skrev ikke deres opskrifter ned, si
de arkzologiske levn mi tolkes, nir man i dag
skal rekonstruere viking-
etidens opskrifter.
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Brendenelderne tilsettes.
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jern, ler eller klebersten til at koge i, lerovne til bagning og stegning,
traeskeer, skale, fade, treebreedder, knive, si-kar og forskellige lerkar
til at servere maden i og spise den af. Til opbevaring af madvarerne
brugte man lerkar, flettede kurve, traekar og tender. Fra arkaeologiske
undersogelser kendes knogler fra de dyr, der blev spist, kerner af
det korn, der blev dyrket, samt fre og kerner af de planter, som blev
indsamlet eller dyrket.

Historiefortzllingen pa Vikingecenter Fyrkat begynder med op-
gavefordelingen. I vikingetiden var arbejdsopgaverne meget opdelt
mellem keonnene, og det var hovedsageligt piger og kvinder, som
stod for madlavningen. Den gifte kone bar neglerne til gardens byg-
ninger i sit bzlte. Det var hende, der forestod det daglige arbejde
med bagning, stegning og kogning af maden. Hun sergede ogsi for,
at forradene var klar til den kolde tid. Hendes arbejdsplads var pa og
omkring girden, mens mendene arbejdede lengere vk i skoven og
pa markerne. Hun fik ofte neglerne med sig i graven som tegn pé sin
status. Naturligvis skal alle skolebern og lerere i dag deltage i mad-
lavningen uanset keon, ligesom ogséi de mandlige vikingeinstrukterer
gor det.

Neaste historie handler om kogeretten. Alle born har set teg-
ninger af "vilde” vikinger omkring et bal med en okse eller gris plac-
eret pa et spid. Vikingerne, der oftest er tegnet uredte og snavsede,
sidder og gnaver kad af knoglerne, som de derefter smider efter bern
eller hunde. Imidlertid spiste vikingerne meget kogt mad. Pa Fyrkat-
borgen er den storste fundgruppe faktisk skar af klaberstensgryder,



sd der blev kogt mad pd borgen. Pi indersiden af forhistoriske ler-
karskar finder arkaologerne ofte fastbreendt madskorpe, der viser, at
det var almindeligt at koge ked sammen med grentsager og korn.
Retter af denne type kaldes i litteraturen for sulevelling. Det smager
i ovrigt meget bedre, end det lyder. Ser vi os rundt i verden blandt
folk, der lever, som man gjorde det her i vikingetiden, meder vi ogsi
masser af kogt mad. Den gode husmor koger kedet med urter og
grontsager for at udnytte den gode smag og kraft i kedet, - frem for
at lade det stege og smelte bort i bélet.

Om de enkelte ingredienser

I kogeretten indgar fersk svineked og reget bacon, s vi kan fa lej-
lighed til at fortalle, at fersk ked kun optrader i slagteperioden.
Store dele af kedet maitte saltes, torres og reges, si det kunne holde
sig i lang tid. Samtidig kan vi lige berette, at vikingerne holdt kveeg,
grise, fir og geder samt hons og gaes - og at vikingetidens grise for
resten slet ikke lignede nutidige grise; de var kortere, hojbenede,
skrutryggede og havde lange stride berster som vildsvin. De til-
bragte en stor del af dret i skoven, hvor de kunne rode efter olden og
andet spiseligt.

I maden bruges log og hvidleg — begge blev dyrket af vikingerne.
Strandleg eller ramslog kunne ogsd indsamles og anvendes i mad-
lavningen.

Der tilsettes ogsé kil. Vikingerne dyrkede en gammel form for
kil i deres kalgirde. Den minder mest om strandkal eller gronkil,
altsd en opretvoksende og meget dben kal. Typen dyrkes i kekken-
haven pa garden i Vikingecenter Fyrkat, og den kan endnu findes i
England under navnet kale. Hvidkal kan bruges, hvis man ikke kan
skaffe andet. Der skal rores godt i bund under

Champignon og terrede vilde svampe tilsattes, si vi kan fortelle kogningen.
om den szsonbestemte indsamling og vigtigheden af at kunne kon-
servere gennem terring, si der ogsd var mad til vinterperioden, hvor
man ikke kunne heste frisk gront. Der indkebes torrede kantareller
og forskellige rorhatte, si barnene ikke selv skal indsamle svampe.

I retten kommer ogséd hele hvedekerner. Det giver mulighed for
at fortelle, at man i vikingetiden dyrkede de samme 4 kornsorter
som i dag. De nu sa kendte gamle kornsorter spelt, emmer og enkorn
var for leengst giet ud af brug i vikingetiden, hvor den mest dyrkede
kornsort i Danmark var rugen. Hvede var forholdsvis sjelden, men
da vi jo befinder os pa en rekonstruktion af en stormandsgérd, mé vi
ga ud fra, at man havde mulighed for og rad til at skaffe ogsd mere
sjeldne varer. Kogt korn gor ikke retten til gred; det svulmer blot op
som ris eller bulgur, opsuger veeden og giver noget at tygge pa.

Til retten tilseettes torrede knekkede wrter. Det burde veere gra
@rter, men da hesten af vore egne @rter sjeldent raekker sa langt,
bruger vi ogsé gule @rter. De gra eerter var almindelige i landbohav-
erne helt op i vor tid og er meget velegnede til at terre og gemme. De
torrede @rter knaekkes for at forkorte kogetiden. Samtidigt giver det
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Sa er det snart spisetid!

os mulighed for at berette om vikingernes kveernsten: drejekveernen
og tidligere tiders skubbekveern. Sidstnaevnte var i brug frem til mid-
ten af jernalderen, hvor den blev aflost af drejekvaernen, der kan male
storre maengder pi kortere tid. Men den gamle skubbekveern, som
bestar af en stor sten, liggeren, og en mindre sten, leberen, er anven-
delig til mindre portioner @rter, der bare skal knakkes og ikke males
til mel. Samtidig kan bernene se, hvad der foregar, da den ikke er
lukket som drejekvaernen.

Endelig smages retten til med breendenzlder og merian, som
voksede vildt i Danmark i vikingetiden. Indsamlingen af vilde urter
spillede stadig en stor rolle, selv om agerbruget havde veret indfort i
flere tusinde ar. Alt efter drstiden kan skulper af hyrdetaske, melde,
gasefod eller froene fra vejbred ogs tilsettes.

Til sidst tilszttes retten salt, der i vikingetiden var dyrt at an-
skaffe. P4 de mere velhavende garde brugtes det til nedsaltning af
ked, sa det kunne holde sig lenge, og det ser ud til, at de zldste
saltsydebrende pd Lase kan dateres helt tilbage til Vikingetiden.
Havde man ikke rad til salt, kunne man brende tang og bruge den
salte aske til at smage maden til med.

Opskrift

Det er mange ender at spinde over et enkelt maltid mad. S4 her
folger vores opskrift, hvis nogen har fiet lyst til selv at gi i gang.
Retten raekker til 20-25 sultne elever og det tager dem normalt 3
timer at tilberede den inkl. tid til breendehugning og bélpasning,
men eksklusiv tid til spisning, opvask og oprydning. Det er jo i sig
selv en lille historie om tidsforbruget i vikingetiden. Maden ber
spises af lerkopper med treeskeer. Pi Vikingegarden spises den med
nybagte fladbred, hjemmelavet smer og urtekrydret kernemaelksost.

Til kogeret bruges: 1 kg svineked, 1 kg reget bacon, 2 kg log,
1 hvidleg, 2 sma hvidkal eller tilsvarende mangde grenkil, 500 g
champignon, 1 glas terrede kantareller eller rorhatte bledt ud i vand,
1 brev terret eller en stor hindfuld frisk merian, 1 liter skoldede og
hakkede brandenalder, 500 g hele hvedekerner sat i bled i vand, 500
g knuste gule flekkede wrter samt salt efter behag.

Bacon skeres i smi tern og svitses godt i en stor jerngryde. Ko-
det skares i tern og tilsettes. Nir kodet er godt brunet, tilsettes
hakkede log, fintsnittet hvidleg, fintskaret kal og champignon skaret
i mindre stykker. Alt vendes godt rundt i gryden og steger lidt. De
udbledte torrede svampe heldes i sammen med udbledningsvan-
det. Hvedekerner og vandet, de har stiet i bled i, tilseettes sammen
med brendenzlder, og der haldes vand pi, sa det daekker godt. De
knezekkede gule @rter og merian tilsettes, og nu skal retten koge i
minimum 1 time. Der skal rores ofte og godt i bund. Det kan blive
nedvendigt at spede mere vand i efterhinden som retten koger.
Konsistensen skal vere som tyk suppe. Retten smages til med salt
for serveringen.

VELBEKOMME!



