Kvernstenen og bordet venter pé bagerne Ae

I arbogen for 2011 skrev jeg om madlavningen med skoleborn ANNE METTE
pa Vikingecenter Fyrkat. Her skal fortelles videre om bredet, GlELS AGER PEDERSEN
som serveres til kogeretten.
Vi kender vikingernes kornsorter fra fund af avner og afskallet
korn i jordfund, aftryk i lerkar og fund af forkullede korn i for-
bindelse med udgravninger af bygninger og ovne. I vikingetiden
dyrkedes rug, byg, havre og hvede; alle af en form, som ligner det
korn, vi kender i dag.
Korndyrkningen har en lang historie i Danmark: Den star-
ter i bondestenalderen med hvedesorterne emmer, enkorn og
drerghvede samt bygsorten negen 6-radet byg. I bronzealderen
dyrkes tillige hvedearterne spelt og almindelig hvede og den
avnkledte byg. Sidst i perioden ses ogsd havre. I jernalderen
begynder man at dyrke rug, og de gamle hvedesorter tages ef-
terhdnden ud af dyrkning. I vikingetiden bruges de gamle hve-
desorter slet ikke mere.
Kornet er vikingetidens basismad. Det bruges helt eller knaek-
ket groft i grad og som fyld i gryderetter og supper. Det op-
bevares i store lerkar eller tretonder og males til mel pa dre-
jekvarnen, efterhinden som det skal bruges. Mel har kortere
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holdbarhed end korn, og det bliver let darligt af fugt eller sma-
dyr. Korn blev ogsa brugt i elfremstillingen. Det var iser byg,
men ogsd hvede, der blev maltet. Forst gjorde man kornet vadt
f.eks. ved at leegge det i en sk i den, sd det begyndte at spire.
Dernest standsede man spiringen ved at riste kornet. Maltet
korn er meget sodt, fordi der dannes sukkerstoffer i kornet un-
der spiringen. Man kan godt bruge maltet korn eller mel i dejen
for at sede den, men brug endelig kun en smule; enzymerne i
malten gor bredet klaegt.

Ved Prastestien ner Esbjerg har man fundet sma stykker
brendt brad i en gravurne fra jernalderen. Bradet bestod hoved-
salig af byg. Byg havde veret den mest dyrkede kornsort gennem
en lang periode, og forst i vikingetiden far byggen alvorlig kon-
kurrence af rugen. Bygmel var meget almindeligt at bage flad-
bred af, og ligesom rugmel giver det et hirdt og langtidsholdbart
bred. Brod bagt med hvede benyttedes iser til fester og hgjtider.

I vikingetiden bages bide uhzvede fladbred pd pander eller ler-
plader pa balets gloder og store surdejshevede brad i breendefy-
rede lerovne. Vi har en stor ovn pa Vikingegirden, og sommeren
igennem bages mange brad til og med gesterne. Men surdejshaev-
ning tager lang tid, ofte flere dage, s derfor bager vi fladbred med
skoleeleverne, si de kan nd at veere med i alle processerne. Flad-
brod kan laves harde eller blode, alt efter hvor lenge de bages. De
blede er fine med smer eller ost pd og som tilbeher til kogeretter
eller suppe. De hardtbagte og torre brod kan holde sig lengere, da
de ikke sa let angribes af mug. De er velegnede til rejseproviant og
kan bledes op i suppe eller sovsevade fra gryderetter, til de bliver
s blede, at de kan tygges.

Skoleeleverne pa lejrskole med madaktivitet laver blede flad-
bred. De maler selv melet pa drejekvarnen, rorer og @lter dejen,
ruller den ud og bager den pi pander over bélet. Der er fundet
en fin jernpande i vikingeskibsgraven ved Oseberg i Norge. Vo-
res pander er en modificeret udgave af denne pande, idet vi har
skiftet det oprindelige jernskaft ud med et treskaft, der bliver
knap s varmt.

Fladbred kan bages af vand og mel alene, eller de kan laves i
denne luksusudgave med halvt hvede og halvt rug, krydret med
koriander eller kommen, der begge kendes fra vikingetidens
kekkenhaver, og sadet med honning.

Velbekomme!



Stormandsgardens fladbrad

Her er brod nok til et ordentligt gilde eller en hel skoleklasse.
15 1. kernemelk,

% 1. vand,

3 spsk. honning,

1 spsk. stadt koriander eller kommen,

1. spsk. groft salt, et par kilo groft rugmel og hvedemel.

Vade og krydderier rores sammen og rugmel tilsettes til konsi-
stensen er som lind havregred. Dernest reres og zltes hvedeme-
let i, s& dejen bliver meget fast. Dejen deles i valngddestore kug-
ler, som rulles ud i pandestorrelse. Der skal bruges en del mel ved
udrulningen, for at dejen vil slippe rullestaven eller kagerullen.

Brodene bages pa pander over bilet et par minutter pd hver side til
de er faste og slipper panden. Bradene kan evt. bages 5 min. pa en
plade i en almindelig ovn v. 240 grader; de behever sa ikke vendes.

Brodene spises til supper og gryderetter, smores med smor og
kernemalksost, eller rulles omkring en polse eller en skive kogt
skinke med sennep.

Dejen wltes til den er meget fast og Samarbejde om smorpiskningen
trilles til valnoddestore kugler
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