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Mad i vikingetiden

Hvad spiste vikingerne? Og hvordan tilberedte de maden? Det er i sagens natur sveert at
svare klart pd disse spgrgsmal, men viden fra fund og fortaellinger kan hjzelpe os lidt
med, hvilke ravarer og redskaber de havde til rddighed. S8 kan man selv forsgge at ggre
sig nogle erfaringer og sammensaette nogle retter.

Sidst i teksten her gives eksempler pa flere opskrifter

Rigs Vandring

Digtet “Rigs vandring” handler om guden Heimdal, som i skikkelse af Rig besgger
menneskene. Han besgger traellens, bondens og hgvdingens bolig og digtet beskriver de
forskellige levevilkar. Digtet stammer formentlig fra omkring 900-tallet, men desvaerre
er afsnittet om besgg hos bonden gaet tabt.

Rigs vandring forteaeller om traellens mad:

“Bar Edda

mad p8 bordet
rigeligt med avner
en sk8l med suppe
sattes p§ bordet”

og om maden hos hgvdingen:

“Da tog moder

en mgnstret dug

af bleget hor

og bredte den p8 bordet.
Hun tog den hvide

og skeere hvedekage
og satte finbrodet
frem p§ dugen.
Sglvtgjet bar hun frem
og fulde sk8le.

Flaesk fristede

og stegte fugle;

Vin var i kanden,
kostelige beegre.

Dér drak de i selskab
til solen gik i bjerget”

Der har, som digtet fortzller, vaeret store forskelle mellem trael, bonde og hgvding.
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R&varer

For en gennemsnitlig familie har maden i saer bestdet af egne produkter fra husdyr,

mark eller kgkkenhave og indsamlede baer og planter, samt kg@d fra jagt eller fiskeri.

I det efterfglgende skema kan du se hvilke slags kgd, grgntsager, korn, frugt og baer, og

krydderurter man kendte i vikingetiden.

Hos den store del af befolkningen har hverdagskosten veeret grgd (kogt af byg eller

havre) surdejsbrgd af rug og palaag som smgr, ost og evt. pglse. Varme maltider har

primaert vaeret supper og stuvning med kgd, fisk og grgntsager. Dertil drak man maelk,

saft af baer, valle eller urtete.

Ved mere szerlige lejligheder eller hos de mere velbesldede blev der maske spidstegt

kgd (evt. vildt) og fisk, der blev lavet hvedebrgd og der blev der drukket gl brygget af

byg og krydret med humle og porse. Mjgd lavet pa geeret honning kunne ogsa serveres

og storbonden drak maske importeret vin fra Frankerriget.

Kgd og fisk

Grgntsager, frugt

og beer

Korn og

maelkeprodukter

Krydderurter

Kad fra tamdyr:
Okse, svin, far, hest,
ged, fjerkree som hgns

0g gaes samt deres a&g

Kad fra jagt:

Hjort, hare og vildsvin
har nok i de
sydskandinaviske egne
mere veeret luksusmad,
mens saler, hvaler,
fuglevildt og rener i
Nordskandinavien har
veeret en stor del af

kosten

Fisk:

I kystegne har man
suppleret med fisk som
sild, hornfisk, laks, torsk,
fladfisk, muslinger og
gsters. Nogle steder er
fiskene maske ligefrem
0gsa blevet

en handelsvare

Fra kokkenhaven:
[Erter, bgnner, kal,

lgg, hvidlgg, porrer

Indsamlet i Skoven:
Rgdder, staengler og
blade fra kvan

Vilde baer:
Hindbaer, jordbaer,

bldbaer og brombaer

Frugter:
FEbler, hyben, slden,
blommer, kirsebaer

og hyldebeer

Kornsorter:
Iseer byg, rug, og
havre, men man har

0gsa kendt hvede

Indsamlede fro:
Der er ingen sikre
kilder pa indsamling
af frg i Vikingetiden

Meelkeprodukter:
Maalk, smgr,
forskellige oste og

valle

Fra Kokkenhaven:
Karse, kommen og

sennep

Fra naturen:
Porse, rgllike,
timian, kvan og

enebeer

Andet:

Honning har veeret
det eneste
sgdemiddel og blev
brugt i maden og i
mjgad.

Salt blev
importerede fra
gstersglandene
eller blev
fremstillet ved
inddampning af

havvand

o
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Tilberedning

Fund af kgkkenredskaber viser os, at man i husholdningen havde stegespid, kogekar af
trae, skind og ler, gryder af klaebersten og jernplader, dejtrug, sigter, kornkveerne,
smgrkaerne og et vallebreet, gser, skale, hdndgkser og knive.

Maden blev stegt eller kogt over bal, i en ovn eller opvarmet med kogesten, som fgrst
blev varmet op i ilden for dernzest at blive saenket ned i vand og supper. P& den made
kunne man ogsa benytte kogekar af tree og skind der ikke kunne tdle at vaere over den
direkte ild.

Mel blev malet pa en drejekvaern og til ostefremstillingen benyttede man et vallebrzet til
at zlte osten p3, til blgdere oste brugte man blot et taetvaevet klaede til at si vaeden fra

med.

Forrad

For at sikre sig mad hele vinteren blev meget af sommerens hgst pa marken og i haven,
samt kgd gemt til vintertide. Da man ikke kendte til kgleskab brugte man at konservere
sine madvarer pa flere forskellige mader. Om sommeren og efterdret har man tgrret
drets hgst af korn, grentsager, frugt og baer. Nar solen skinnede, kunne man benytte
solens straler og ellers brugte man varmen fra ildstederne inde i husene. Allerede fra

jernalderen kender man ogsa til specielle huse til opbevaring og tgrring af madvarer.

Senere pa efteraret ndr husdyrene blev slagtet, har man tgrret, rgget og/eller saltet
kgdet. Saltning af kgdet har dog veeret en besveerlig og tidskreevende konservering,
p.g.a. ingen naturlig forekomst af salt i vikingernes lande, s& man har mattet inddampe
havvand. Dog kan vikingerne ogsa have importeret salt fra @stersglandene. Tarfisk har
0gsa veeret en udbredt spise og i bl.a. Njals Saga stdr der omtalt store maengder tgrfisk
til vinterforrad. Torfisken skulle for brug enten bankes, s& sma flager gik Igs og kunne

tygges, eller ogsa skulle den opblgdes og koge den mgr.

Opskrifter
I det fglgende er lidt gode r&d om madlavning over b3l samt nogle opskrifter som er
nemme at lave, hvis man vil ggre det p& gammeldags facon, men som ogsa kan laves i

et moderne kgkken.

Madlavning pa bal

Nar man skal lave mad pa bal er det vigtigt at man far lavet et bal som passer til det
man skal lave. Hvis man skal koge skal man have blussende ild, men skal man stege
eller grille kreeves derimod gode glgder. Har man en stor balplads, vil det vaere en fordel
at have et kogebdl i den ene ende og derfra kunne skubbe glgder ned til en stegeild i
den anden ende.

Vikingerne brugte bl.a. jerngryder som de hang op i en trefod over ilden. Man kan godt
selv lave en trefod af tre kraftige pinde som bindes sammen. Gryden skal vaere af jern,
stdl eller aluminium uden barkelit- eller plastikhdndtag, og haenges op med nogle kroge
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og en lille kaede eller et stykke reb. Gryden kan ogsa placeres direkte i balet eller haeves
lidt op ved at laegge tre nogenlunde lige store sten under sd gryden stgttes godt og der
samtidig kommer luft til ilden. Hvis man bruger opvarmede sten i forbindelse med
madlavningen s& husk, at det aldrig ma veere flintesten fordi de springer. Stegespid og
lignende skal altid vaere af helt frisk trae, f.eks. hassel. Husk at skaere et stegespid tykt
nok.

Vigtigt - Gem aldrig balmad til naeste dag, heller ikke i kgleskab. Af hensyn til risiko for

opformering af jordbakterier, som kan give maveinfektion.

Byggrgd (ca. 4 personer)

3-4 dl groft bygmel

1 liter vand

2 &bler

evt. hasselngdder

lidt salt

Bring vandet i kog. Derefter drysses bygmelet i under omrgring. Grgden bringes atter i
kog og koger i 5 minutter. A£bler og evt. ngdder koges med de sidste par minutter.
Karret traekkes vaek fra ilden og stilles naer ilden i %2 til 1 time, hvorefter grgden er klar.
Til servering kan kommes en klat smgr eller honning i grgden og der kan drysses tgrrede

baer over.

Breendenaldesuppe med kgd (ca. 4 personer)

1-1%: liter vand

15 kg kad (svin, okse, far, kylling eller fisk)

3 pastinakker

2 store lgg

ca. 3 kopper topskud af braendenzelder

krydderurter

evt. salt

Kgdet seettes over i koldt vand, bringes i kog og koger ca. en time. Suppen skummes. I
mens ordnes I@g og pastinak og skaeres i sma stykker. Breendenaelderne vaskes grundigt
og hakkes groft. Grgntsager og braendenalder tilseettes suppen efter ca. 2 time,
sammen med selvvalgte krydderurter. Nar kgdet er mgrt tages det op og skaeres i tern,
som kommes tilbage i suppen. Den smages til med salt og er klar.

Gryderet med hestebgnner (ca. 4 personer)

4 d| hestebgnner (nb! M3 ikke spises ra)

3 store lgg

3 store madaebler

Ya | syrnet flgde

1 tsk. Tgrret Timian

4 tsk. Knuste sennepsfrg
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1-2 fed hvidlgg

lidt salt

lidt smar

persille

Skyl bgnnerne og saet dem i blgd natten over i 3-dobbelt vandmasngde. Kassér
udblgdningsvandet. Kog bgnnerne mgre i rigeligt vand 1-1'- time og haeld vandet fra.
Skeer lgg og abler i skiver og tern og svits begge dele i smgrret. Tilsaet krydderier og

syrnet flgde samt hestebgnner og lad det hele simre ca. 10 minutter. Drys med persille.

Sma flade brgd

It groft hvedemel med vaeske (valle, vand, maelk eller keernemaelk). Dejen skal vaere
god sammenhangende men ikke for vad. Del dejen i sma kugler pa stgrrelse ca. med en
golfbold. Tryk dem flade. De steges pd en pande over bal eller pd forvarmede flade sten.
De skal vendes ofte og er feerdige nar de lyder hule, hvis der bankes p& dem med en
negl. Der kan blandes honning, salt, tgrrede frugter, ngdder og lign. i dejen. De faerdige

kager smager godt med en klat smgr eller honning.

Smgr

Pisk flgde til fladeskum. Forszet med at piske til fladeskummen deles i smgr og
kaernemaelk. Tag smgrret op i en kop og tryk det igennem med en ske, s3 fjernes
kaernemaelken. Smgrret kan zeltes med salt, sd holder det laengere.

Bruges flgde fra supermarkedet kan man med fordel stille det i stuetemperatur i ca.
12timer, s& er det nemmere at piske.

&-8 tynde afbarkede pilegrene der bindes sammen, fungerer fint som piskeris.

Kaernemaelksost

Kaernemaelken opvarmes til ca. 40 grader - lidt mere end hdndvarmt. Herved skiller
kaernemeaelken i hvide klumper, som er ostemasssen og en grgngul veeske, som er
vallen. Nar kaernemaelken skiller tages gryden/lerkarret fra varmen og vallen sis fra
gennem et Igstvaevet klzede.

Der ma ikke rgres i keernemaelken mens den opvarmes, men traek en slev forsigtigt
igennem en enkelt gang eller to for at fordele varmen.

Kaernemaelksosten kan krydres med timian, hvidlgg, mynte eller den kan rgres med lidt

flade og tilsaettes aebler og ngdder.

Torrede aeblesnacks

Stilk og blomst fjernes, og kernehuset skeeres ud af det hele able. Ablet skaeres ud i
tynde ringe og kan enten ligges pd en rist og tgrres i ovnen ved. Max 50 grader i ca. 6
timer, eller de kan traekkes pd en snor og hesenges i et varmet rum, evt. over

breendeovnen i ca. 1 dggn. Iseer store, faste og lidt syrlige abler er gode at tgrre.

Velbekomme!
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