Opskrifter, bordskik og gode rad,
nar du skal lave middelaldermad pa Ulvsborgen.

Kogning i jerngryder:

Nar man koger ijemgryder gar syrer og salte i forbindelse med jernet.

Derfor skal man altid vente med at komme salt og sukker i maden til allersidst.
Nar man har spist, ma man ikke lade maden sta i gryden.

Sa vil maden hurtigt antage en gra-sort farve.

Den er ikke giftig, men ser ikke leekker ud.

Madbal:

Nar man skal lave mad pa bal, er det vigtigt at kunne styre temperaturen: forholdsvis hurtigt at
kunne skrue op eller ned for varmen.

Et madbal kan lettest styres, hvis man har rigeligt pindebrande eller tart kvas at fyre med.

Det opnar hurtigt hgj varme, og braender forholdsvis hurtigt ud.

Tykke braendestykker “skygger for varmen” - det tager lang tid far det braender sa godt at maden
begynder at stege/koge, og nar det endelig braender godt, bliver det sa varmt at maden hurtigt
braender pa.

Steges (grilles) over glader, skal man i god tid lave et godt stort bal som kan breaende til glader,
inden man begynder at leegge kedet pa risten.

Pas pa brandfare!
Hav altid vand i nerheden af balet, hvis glader skulle teende ild i graesset.

Varmt vand til opvask:

Hav altid en gryde vand over ilden sa der er varmt vand at vaske op i undervejs.
Opvask: Saml aske i en krukke. - det er middelalderens opvaskemiddel.

Det bruges sammen med en “greesvisk” som dyppes i vand og aske.

Med den kan man gnide fedtede madrester af den beskidte opvask.

Bagefter skyller man rent med koldt vand.

Til sidst skoldes alt af i kogende vand og stille til tarre pa et rent bord.

Askefiser og kekkenkarle:

| kekkenet havde man altid smadrenge og unge maend til hjelp til det tunge beskidte arbejde.

Det kunne vare bgrn af gardens folk, som arbejdede og saledes tjente til faden.

Men det kunne ogsa vare frie mands sgnner som blev fosterbgm pa garden, og skulle opdrages og
uddannes her.

De skulle lere at lzere at hugge braende, teende og passe et bal, hente vand og hefligt ga til hande i
kakkenet,

Og de skulle lzre at stege over bal, sa de kunne klare sig pdjagt og rejser, som kunne straeekke sig
over flere dage.

Dette var en vigtig del af veebner-udannelsen, savel som at leere smidighed-sgvelser, balance-
gvelser, at kempe med stok og skyde med bue, rengare og passe vaben, passe og ride pa heste, lere
hgviske sange.



Kakkenpiger og lillepiger:

Der var altid brug for sma flittige haender i kekkenet.

Smapigerne skulle hente og bringe,, at vaske op, samle frugt og grent og vaske og rense det, og de
skulle fodre hgns og gaes og maske passe pa dem pa engen.

Alle skulle tjene til faden.

De unge piger skulle opleres i kogekunsten...lzere at lave mad!

Var de af fin byrd skulle de ligeledes lzere dannelse, hvordan man farte sig, spiste og talte nar man
sad med til bords ved fester.

Men de skulle ogsa lere at fare hus - planlegge og lere alt kvindearbejde pa en stor gard.

For de ville jo fa mange kvider og piger i arbejde nar de blev voksne og selv skulle styre alt arbejde
I huset, som Frue eller Husmor.

Bordskik i 1100-tallet.

I middelalderen var der regler for bordskik alt efter hvilken samfundsstatus man havde.
Stormanden og hans frue havde sin egen madskal og sin egen spisebrik og drikkebager.
De sad til hgjbords og ingen matte spise og drikke uden stormanden gjorde tegn.

Folk sad baenkede efter status og rang.

Gardens bondekarle og andre folk spiste ved folkebordet.
Man havde ikke gafler, men kun ske og kniv.
Bander, handvarkere og de store drenge spiste af store falles fade, som alle langede til.

Pigerne, konerne og bgrnene spiste oftest i kekkenet eller efter at de havde serveret for mandene.

Ulvsborgens bordskik:

I Salen er der opstillet 3 bordei

Borgherrens bord er det i midten.

Meandenes bord er ved svardsiden - venstre for borgherren, og kvindernes bord er til hgjre.

Pa Ulvsborgen er det pigernes opgave at deekke et fint bord med dug og blomsterdekoration til
Borgherren, og sgrge for at han ikke mangler hverken mad eller gl mens han spiser.

Mens han spiser, skal han have mulighed for at skylle sine haender i en skylleskal med rosenvand,
og tarre dem i et kleede.

Bagefter kan de andre fa lov til at skylle og terre i det samme vand.

Om Bordskik

Man bar ikke le, tale eller synge med mad i munden, ej heller smaske for hgjlydt.
Man ber ikke stette albuerne pa bordet og ikke dyppe fingrene i vinen.
Man bgr ikke rode for meget rundt i et fad, man deler med andre, ej heller drysse brgdkrummer i det.

Man bgr gare sin ske pant ren og ikke efterlade den i fadet.
Det er ikke god bordskik at stange teender med kniven, puste pa maden, tgrre sig om munden med dugen, gnave ben eller
partere kadet med fingrene.

Det er vigtigt at vise at man er tilfreds med maden, det ggr man bl.a ved at
rose maden og reebe og fjerte undervejs.



Opskrifter:

Stegte 6en med k$gtBoghvede,ogflade 6rad.

Om bradbrikker:

Nar det skulle veere fint kunne flade bragd brugtes som bradbrikker til at l&egge maden pa.
Hver mand havde ikke sin egen tallerken.

Bradbrikkeme kunne bruges til at holde under skeen nar man spiste suppe eller anden mad der
kunne dryppe pa vej fra den felles skal til munden.

Til sidst, nar al mad var spist og bradbrikken var godt sovset ind i saft fra maden, kunne den
spises...maske med lidt smgr og honning pa.

Bredbrikker:

7 kopper rugmel eller grov hvedemel (fx mel iblandet grahamsmel, knaekkede hvedekemer....)
Ca.3 kopper vaeske. ( fx kaernemalk fra smarkeming, valle fra ostefremstilling, malk eller vand)
leeg

lidt salt.

Mel. Vaske, salt og &g ltes godt i trug.

Tilseet evt. mere mel eller veaeske, til dejen er passende.

Dejen formes til sma kugler, der trykkes flade og/eller rulles tynde med rullestok.
Bages pajempladen over balet.

Vendes jeevnligt for at undga at de breender pa.

Bradene skal veere lysebrune og lyde hult ndr man banker pa dem.

Flade bred er ogsa gode som de er til suppe og mad.
Fine med smer, ost eller honning..

Kan sgdes eller krydres.

Ngdder eller kogte agern i dejen er ogsa godit.

Stegeben:

Kom benene i den store gryde, og deek med vand.
Tilset 10 hele peberkom.

Lag pa.

Bring vandet i kog.

Vandet skummes nar suppen koger.

Nar benene har kogt i et stykke tid, tages de op og laegges i et trug.
Mens boghveden koger, kan benene drysses med salt og steges faerdige i lidt svinefedt pa
stegepladen.

Kogt boghvede.
De hele boghvedegryn koges derpa i suppen fra benene til de er gennemkogte (15-20 minutter)
Vandet haldes fra og salt og en god klat smar rares i de feerdige gryn.



/Erte eller bgnnegront

Urter (breendenzlder, melde og mynte) plukkes, skylles og hakkes.
Lag hakkes, (man kan ogsa anvende tarrede urter)

Branne erter eller hestebanner beelges.

Lagene svitses i fedt eller smear i gryden.

Urterne kommes i sammen med lidt veede fra de kogte ben .

Arterne kommes i, og blancheres kort (de ma ikke koges sa lang tid at de mister deres fine farve).
Gryden tages af ilden.

AErter og urter kan evt.stades til pure' i en morter, eller knuses i et klaede.

Kommes tilbage i gryden, og smages til med salt og peber.

Gives et kort opkog. Puréen kan serveres som tilbehgr til kad eller fisk, varmet eller koldt efter
behag.

Qrengrgdog faneC%dC(evt. med SredBritaer)

Grgngred:

Et godt bundt urter plukkes fx:

Persille, dild, karvel, nzlder, melder, lgvstikke, mynte.
Melisse, merian, salvie.....

Kalgrant, selleritop...kun fantasien satter graenser

Urterne vaskes og hakkes.

De koges i 2 liter vand indtil kraft og smag er trukket ud.
Havregryn koges i vasken.

Der spaedes med vand til graden er lind og fin.

Saltes og sedes med honning.

Kan serveres sgd: med honning og smar,
eller salt: med hakket lag og stegte fleesketem.

Kanelkal med powder-douche.
Kan serveres med en bradbrik til.

Hvidkal

Raget flaeesk
Kanelstenger
Lag
Powder-Douche

Hvidkal og leg snittes.
Flaesket skeeres i tem - skaer huden fra.



Flaesk og lag brunes i lidt svinefedt.

Kalen tilszettes og nogle kanelsteenger koges med.
Der spaedes med vand sa kalen ikke braender pa.
Rar godt i bund!

Koges til kalen er mer.

Inden retten serveres gives et drys powder-douche oven pa.

(Powder-<DoucHe

2 spiseskeer stgdt kanel

2 spiseskeer stgdt muskat

2 spiseskeer stgdt kardemomme
2 spiseskeer stgdt koriander

O "e @ d medneCde"aCogguleradder.

Et godt stykke oksekad (bryst eller bov)

En klat fedt eller smar smeltes i gryden, og kedet svitses heri.

Dakkes med vand.

Tilseet peber, et lag og en gulerod / pastinak / og eller persillerod.

Koges 1time.

Kgdet vendes ind imellem i suppen. Veaeske spedes til hvis kadet er ved at koge tort.

Nar kedet har kogt 1time tilsettes resten af gulergdderne som koger med til kadet er mart.
Kadet tages op og deekkes med et klaede.

Neeldekal:

Neldekal er en sund og vitaminrig ret som har veeret spist langt tilbage i tiden. I retten indgar en
blanding af arstidens vilde og dyrkede urter: nelde, melde, vejbred, skvalderkal, persille, lgg og kal
eller rodfrugt-toppe.

| kan finde dem i naturen og i kekkenhaven.

Saml og hak braendenzlder og urter.

(Topskud af unge planter kan let knipses af med neglene.

Tag hardt pa steengler og blade, og forsgg at undga at blive ramt af neelder mens du plukker, sa
breender de nzesten ikke.)

Neelderne dampes i lidt vaeske (evt. oksekadets suppe)

Nar urterne er mgre jeevnes med en kop piskeflgde rart med lidt mel.

Til sidst krydres med salt og peber.

Der kan serveres kogte rodfrugter til. (gulergdder, majroer, radbeder til)



Andet:

Pandekager:

Brug en stor hgj lerkrukke til at rgre dejen i.

Rar med en rgrestok.

10 &g

2 liter sgdmaelk

/Eggene ragres med lidt af maelken.

2 kg mel rgres i til en tyk lind grad.

Der spaedes med malk og maske en lys gl eller hvidtgl, til det er en tyktflydende de;.
Smages til med lidt salt og sedes evt. med lidt honning.

Hvis dejen er for tyk kan den spaedes med vand.

Steges i svinefedt pajemplade over balet.

Farst leegges en Klat fedt pa panden.

Nar den er smeltet haeldes pandekagerne pa med lille kande, eller stor grydeske.
De vendes nar de er blevet matte i overfladen.

Derpa steges og vendes pandekagerne til de er helt gennemstegte.
Pandekagerne kan krydres med kanel, kardemomme, kommen.

Dejen kan ogsa tilsattes hakkede ngdder, eller &bler og honning.

Kan serveres med honning, frugtmos, ost eller andet godt.

Smar:

Brug en lerkrukke og et piskeris lavet af afbarkede birke- eller pilekviste bundet sammen med bast i
den ene ende.

M liter piskeflade
lidt salt kan tilsattes

Flgden skal helst sta ved stuetemperatur 12 timer fer brugen.

Pisk fladen til fladeskum.
Fortseet med at piske til fladeskummet klumper og skiller i smer og keernemeelk

Tag smarret op i en skal og tryk det med en ske, sa al keernemzlken fjernes.

Held koldt vand pa smarret, og tryk det igen med en ske.
Vandet haeldes fra og gentag dette indtil vandet er klart, sa er al keernemalken ude.

Kaernemalksost:

1 liter keernemaelk heeldes op i en gryde.
Varmes til handvarmt (ca. 40 grader)



Under opvarmningen traekkes en ske af og til meget forsigtigt gennem mzlken. ( man ma ikke rare i
melken, det forhindrer at den skiller)
Nu skiller keernemalken i ostemassen (hvide klumper) og vallen (en gullig vaeske)

Si ostemassen fra Vallen gennem et tyndt klaede (f.eks. en ble)
Det kan gares sadan: stoffet bredes ud over en skal.
Ostemasse og valle heldes op i klaedet.

Klaedets hjgrner bindes sammen med en snor

Osten haenges til afdrypning over skalen.

» Kearnemalks-osten kan spises ren, eller blandes med finthakkede urter, purlag eller
kommen.

« Den kan rgres op med lidt flade, sa bliver den kremet og kan smares.

* Den kan blandes med hakket frugt eller baer og sgdes med honning.

Ved serveringen, pynt med lidt af de tilsatte krydderier eller urter, sa folk kan se hvad de spiser.

Vallen er meget naringsrig. Gem den og brug den f.eks i dej til brad, grad, eller suppe. Den giver
en fin let og syrlig smag.

Davre (morgenmad) kunne veere tykmelk med frugt eller ngdder, eller grad.

Grad: (stor portion)
Set grynene i blad natten over, sa bliver graden blgdere at tygge.

2 kopper knaekkede hvedekemer.
2 kopper knaekkede byggryn.

2 handfulde hirse

2 handfulde boghvede

2 handfulde havregryn

1 handfuld fuldkomshvedemel.

10 kopper vand +
10 kopper melk eller vand

Kom grynene i gryden og tilsset 10 kopper vand.
Haeng gryden over ilden og rer.

Rar jeevnligt i gryden.

Begynder graden at blive for tyk, haeldes mere vand eller malk pa.
Grgden skal koge til den er gennemkogt og har en passende tykkelse.
(ca. 30-45 min.) Husk at rgre meget tit sa graden ikke braender pa.
Til sidst tilseettes lidt salt.

» Serveres f.eks med kold melk, eblestykker, hakkede ngdder, honning,
» Der kan tilsettes frisk ler tgrret frugt under kogningen.



Hvis der er behov for at undga svineked, kan I selv erstatte det med
lamme eller hgnsekad.

| kan ogsa selv opsgge middelalderopskrifter her:

Middelaldermad
af
Bi Skaarup

Til taffel hos kong Valdemar
af
Hans Veirup

I1nna Vetnip « IMtAtralwncr a( M*d» Si.hjes
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