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Intro

Hvordan kan vi egentlig vide, hvad oldtidens mennesker har spist og drukket, og hvordan man har tilberedt
maden?

Vores viden om maden og hvordan den har veaeret tilberedt kommer fra de arkaeologiske fund, vi har fra
oldtiden. Det er fund fra bopladser, hvor oldtidens mennesker har boet i forskellige perioder, fund fra deres
grave og fund af mennesker og ting, som man har ofret i moserne til guderne. Fundene har givet viden om
hvilke ressourcer, der har veaeret i naturen, og hvordan teknologien har udviklet sig op igennem oldtiden.
Helt overordnet opdeler vi oldtiden i Danmark i 5 tidsafsnit, nemlig jeegerstenalder, bondestenalder,
bronzealder, jernalder og vikingetid. Oldtiden er den periode af vores historie, hvorfra der ikke er nogen
nedskrevne fortzllinger om mennesket, og hvordan man har levet. | det nuvaerende Danmark er det fgrst i
slutningen af jernalderen, vi har nogle fa skriftlige kilder, der fortaller om menneskene og deres levevis i
Norden. Af den arsag ma vi fortaelle historien om jaegerstenalder, bondestenalder, bronzealder og jernalder
ud fra de spor, ting eller rester, disse folk har efterladt, mens vi fra vikingetiden er heldige ogsa at have
skriftlige beretninger at stptte os til.

Mad og drikke i Jaegerstenalder

Jaegerfolkets menu var sammensat af forskellige dyr fra land og vand, men ogsa af planter, urter, bzer og
svampe. Jeegerfolkene boede en stor del af aret ved havet, fjorden eller sger i hytter eller hyttelignende
skindtelte, som var hurtige at bygge og tage ned igen, sa man let kunne flytte fra sted til sted alt efter hvor
de gode byttedyr, planter og frugter var. Den stgrste del af landskabet var bevokset med lavt krat eller taet
skov.

Ingen opskrifter

Fra jeegerstenalderen findes der ingen opskrifter pa mad. Men tidens mad kan nasten genskabes, hvis man
ser pa de redskaber, som jeegerfolket brugte, og de dyr vi ved, der levede pa den tid.
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Ved at underspge menneskenes affald kan vi fa at vide, hvordan maden blev tilberedt og spist. Pa
menneskeknoglerne kan det ses, at jeegerfolket generelt var sunde og modstandsdygtige, og at de spiste
godt, for der var fa mennesker og masser af dyr og planter at bruge af.

Hvor kom maden fra, og hvordan fik man fat i den?

Gennem hele jaegerstenalderen flyttede menneskene, som sagt, rundt afhaengigt af, hvor der var mad, iseer
dyr og planter. Dyrene pa land blev nedlagt med bue og pil, kgller, spyd eller fanget i feelder. Man havde
hunde til at hjaelpe med jagten. Man spiste bade kgd, indvolde, marv og hjerne af de slagtede dyr. Man har
ogsa spist fugleaeg. Fisk blev fanget med fiskekroge eller alelystrer, i fiskeruser og net.

Figur 1 Kopi af jeegerstenalder fiskeruse Figur 2 Kopi af fiskelyster

Stgrre dyr i vandet fangede de med harpunspidser af ben. Fra vandet indsamlede man ogsa gsters,
muslinger og snegle. Nyere forskning har vist, at man dengang abnede muslingerne ved hjzelp af ild og
varme - ikke skarpt vaerktgj. Der var forskel pa, hvad man kunne samle og jage om sommeren og om
vinteren.

Men det var ikke kun dyrene, der var vigtige i jeegerfolkets mad. Den stgrste del af maden var planter og
frugter. Man indsamlede alle mulige planter, rgdder, frg, frugter og svampe samt honning fra skovens
bistader.

Drikkelse

| jegerstenalderen havde jeegerfolket ikke mulighed for at drikke maelk. De havde nemlig ingen husdyr, der
kunne give malk. Men de kunne sandsynligvis lave mange andre drikkevarer. Med blomster, bzer og frugter
kunne de lave mange former for saft, og vand var der jo masser af. Fgrst i de sidste par 100 ar af
jeegerstenalderen, i slutningen af Ertebglletid, ved vi, at man begyndte at holde husdyr, som kunne give kgd
og maelk.
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Hvordan tilberedte og opbevarede man maden?

Gennem hele jeegerstenalderen brugte jeegerfolket knive af flint til at skeere med. De har sandsynligvis ogsa
haft skaerebraedder og tallerkener af trae. | spande af bark, pileflettede kurve og skindposer kunne de
indsamle bzer og planter.

Maden at tilberede maden pa aendrede sig meget. | den ldre jeegerstenalder havde de fx ingen krukker til
at koge maden i. Kgd blev sandsynligvis stegt pa spid, i jordovne, tgrret eller reget. Men maden kunne ogsa
koges i beholdere af tree, skind eller bark ved at laegge braendende varme sten ned i beholderne.

| Ertebglletiden begyndte de at lave krukker og sma kopper af ler. Krukkerne var spidse i bunden, sa de
kunne stilles i glgderne i ildstedet uden at vaelte. Man begyndte ogsa at lave skeer af tree, men fingrene har

nok altid veeret det mest brugte bestik!

2

Figur 3 Kopi af Ertebglle-lerkar ved ildsted Figur 4 Kopi af jaegerstenalder kystboplads med hytter

Mad og drikke i Bondestenalder

| bondestenalderen var man blevet bgnder. Man flyttede ikke laengere rundt i landet efter, hvor maden var,
som i jeegerstenalderen. Man bosatte sig leengere vaek fra kysterne i stgrre huse, hvor man havde husdyr, og
man ryddede dele af skoven, sa man kunne lave marker, hvor man kunne dyrke afgrgder, specielt korn. Man tog
dog stadig ud til kysterne for at fiske eller samle muslinger og snegle.

Maden i bondestenalderen fulgte arstiderne. Korn blev hurtigt en naturlig del af kosten og var vigtigt, fordi
det havde en lang holdbarhed og kunne spises hele vinteren.

Grod og brgd

Stenalderbgnderne dyrkede dvaerghvede, emmer, enkorn og nggen-byg pa deres marker. Nar kornet var
hgstet, blev det ristet, sa det kunne holde sig la&enge. Det blev malet til mel pa en gruttekveern i sma
portioner, nar der skulle laves brgd eller grgd.

En gruttekvaern bestod af to sten — en stor og en lille. Den store sten kaldes for liggeren og har en jeevn
overflade. Den lille sten kaldes for Igberen og er pa stgrrelse med en stor hand. Man malede (eller



Skoletjenesten, Frederikssund Museum - Oldtidsmad

gruttede) kornet til mel ved at laegge en handfuld korn pa liggeren og skubbe Igberen frem og tilbage over
kornet.

Kod og fisk

Bgnderne holdt grise, far, geder og okser pa bopladsen. Det ved man, fordi der findes mange knogler fra
disse dyr i mgddinger ved bgndernes bopladser. Fra okser og geder fik stenalderbgnderne, ud over kgd,
maelk som de kunne lave smgr og ost af. Svin og far blev holdt for k@dets skyld.

Der er fundet krukker med rester af fiskeskael og - knogler, sa fiskesuppe eller kogt fisk har ogsa vaeret en
del af menuen.

Indimellem gik man pa jagt efter vildt sdsom radyr, kronhjort, sender og gaes.
Frugter, baer og gront

Om sommeren var der hyldebeer, hindbaer og &bler. Urter som vejbred, rgllike, kigver og bynke kunne ogsa
indga i kosten i supper eller stuvninger. Hasselngdder blev flittigt indsamlet og spist hele vinteren.

Krukker og skeer

| husholdningen blev der brugt store forradskar, skale og kopper. Man havde ikke tallerkner som i dag. |
stedet spiste man af samme kar med traeskeer.

Sma brgd blev bagt pa bageplader af ler, der blev varmet op i balet.
Drikkelse

Fra begyndelsen af bondestenalderen findes mange lerflasker, der har indeholdt drikkelse sasom vand, saft
eller maelk. Flaskerne er sikkert efterligninger af vandbeholdere i skind.

Mad og drikke i bronzealderen

Bronzealderens folk levede ogsa som bgnder. De dyrkede jorden og havde husdyr. De gik ogsa pa jagt og
indsamlede planter i skoven og fiskede. Deres store huse var, ligesom stenalderbgndernes, indrettede sa
husdyrene kunne vzere indenfor om vinteren i husets stald-ende. Bronzealderens bopladser I3 lidt vaek fra
kysten ligesom bondestenalderens bopladser. Ggdningen fra husdyrene blev brugt til at ggde afgrgderne
pa markerne. Det var vigtigt at indsamle forrad om sommeren, sa man havde nok mad til hele vinteren.

Hvor kom maden fra?

Det meste af bronzealderfolkets mad kom fra landbruget. P4 markerne hgstede man korn, aerter og hirse.
Fra gardens husdyr - kvaeg, far, geder og grise - fik man kad og malk. Man indsamlede frugter, planter, beer,
svampe og honning i skoven. Derudover gik man ogsa pa jagt og tog pa fisketur.
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Hvad spiste man?

Ost, grad, brgd og vilde frugter og kad har sikkert vaeret en stor del af kosten. Man har ikke haft de samme
grgntsager, som man har i dag. Nar man ville have noget grgnt, sa indsamlede man spiselige planter som
f.eks. hvidmelet gasefod, som i dag regnes for at vaere ukrudt. Man gik ogsa til kysten om sommeren og
samlede muslinger, snegle og gsters.

Figur 5 Suppe med korn

Lerkar og grubeovne

Maden blev lavet pa ildstedet i huset. Her kogte mar 3d kunne koges,
men man kunne ogsa stege det i en grubeovn, hvor | ten. Efter nogle
timer var kgdet gennemstegt.

Hvad spiste man maden med?

Nar man spiste sin mad, brugte man skeer til at spise med. Skeerne kunne veere lavet af horn eller af trze.
Maden blev skaret ud med knive af enten bronze eller flint. En del mad blev nok ogsa spist med fingrene. Til
store fester eller religigse ceremonier hos de rigeste hgvdinge, har man brugt kar af bronze til maden og
drikkeskale af bronze eller guld.

Indsamling af forrad

Om sommeren og efteraret var naturen rig pa mad, og det var tid til at hgste og slagte. Om vinteren og
foraret var der til gengeaeld ikke megen frisk fgde at finde. Derfor var det vigtigt at indsamle sa meget forrad
om sommeren og efteraret, at man havde mad til resten af aret.

For at den friske mad ikke skulle radne, var man ngd til at konservere den. Man kunne konservere meelken
ved at lave den til ost og smgr. Kgd blev tgrret og rgget. Kornet blev ristet og tgrret. Frugter, baer og planter
blev ogsa tgrret.

Brygmestre

Af honning, vand og krydderier bryggede man mjgd - en mellemting mellem @l og vin. Mjgd blev nok ikke
drukket hver dag, men var en szerlig drik, der blev drukket til de store offerfester. | Egtvedpigens grav, en
egetraeskiste, stod en lille barkspand med en sadan gaeret drik. Drikken indeholdte hvede,
tyttebaer/tranebaer, porse og honning.
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Mad og drikke i jernalderen

| jernalderen levede man stadig som bgnder. En stor del af Danmark var opdyrket. Man boede i landsbyer,
som iszer 13 inde i landet. Landsbyerne bestod af flere garde og flere bygninger, end de huse man boede i,
f.eks. forradshuse, smedjer og andre vaerkstedshuse. Stalden var stadig i den ene ende af beboelseshuset,
langhuset. Markerne 13 udenfor selve landsbyen, som var omkranset af et hegn.

Menuen i jernalderen varierede fra byggred med frg af vilde planter til steg, fisk og frugt fra skoven. Kger
var det vigtigste husdyr i jernalderen. | nogle af de stgrste landsbyer fra jernalderen har man haft over 300
kger. Kgerne graessede udenfor landsbyen, mens de grise, man havde, fik lov at ga i skoven, hvor de selv
matte finde fgden. | Igbet af jernalderen begyndte man ogsa at holde hgns. Det bet@d, at man kunne fa seg
til madlavningen uden at skulle ud i naturen for at samle dem.

Madlavning

Maden blev lavet over dben ild. Enten pa ildstedet i huset eller pd bal udenfor. Selvom perioden kaldes
jernalderen, havde man ikke sa meget jern, at man lavede gryder og pander af det. Man brugte gryder,
krukker og kar fremstillet af ler til at tilberede maden i. Gryde- og spiseskeer var af trae, mens knivene var
lavet af jern.

Tollundmandens sidste maltid

Undersggelser af Tollundmandens og andre moseligs maveindhold viser, at man bl.a. spiste grgdretter lavet
af byg og masser af frg fra hgrplanten og fra vilde planter sasom pileurt, dodder og hvidmelet gasefod, som
vi i dag betragter som ukrudt.

Markernes afgrgder og de vilde planter

Pa markerne dyrkede man kornsorter som byg, hvedespelt, havre og lidt rug. Desuden hgr, hestebgnner og
harde aerter. Men man har ogsa samlet vilde urter, ngdder, beer, frugt og svampe til madlavningen.

Brgd og gred

Kornet til brgdet blev malet til mel mellem to sten kaldet en skubbe- eller gruttekveern. | Igbet af
jernalderen dukker en ny type kvaern op, drejekvaernen. Det har betydet, at arbejdet med at lave mel er
gaet hurtige end tidligere og man har kunnet lave stgrre portioner mel af gangen. Man brugte surdej til at
fa brgdet til at haeve. Melet blev ogsa brugt til gred.

Figur 6 Brgéd og maelkeprodukter, smgr og ost med urter Figur 7 Drejekvaern



Skoletjenesten, Frederikssund Museum - Oldtidsmad

Maelk fik man fra geder og kger. En ko kunne give et par liter maelk om dagen om sommeren, nar den fik
mad nok. Malken blev brugt til at lave ost, smg@r og maske tykmaelk af.

Kgd fra husdyrene

Man spiste kgd fra kger, far, grise og geder, men ikke hver dag. Pa knogleresterne af farene fra
jernalderbopladserne kan man se, at farene ofte er slagtet fgr de var et ar. Det viser, at man har vaeret
mest interesseret i farets kgd og ikke dets uld. Nar man slagtede et dyr, var man ngdt til at spise det hurtigt,
for ellers radnede k@gdet. Man har sandsynligvis tgrret eller reget kgdet for at kunne gemme det i lengere
tid.

Jagt og fiskeri

Man gik ikke sa ofte pa jagt, men ind imellem fik man alligevel skudt en hjort. Om sommeren gik man som
tidligere ud til kystomraderne og fiskede eller samlede forrad af muslinger, snegle og gsters.

Til den sgde tand

Honning og frugt som fx vilde a&bler, blommer, jordbeer, hindbaer og brombaer var de spde sager, som man
havde. | skoven samlede man ogsa hasselngdder.

At drikke

| jernalderen har man kunnet drikke vandet i sger og aer, og man har ogsa hentet vand op fra jorden i
brgnde. Man bryggede den staerke drik mjgd pa honning, og til gl brugte man korn og urter.

Drikkehorn og lerkopper

Drikkehorn lavet af koens horn findes ind imellem i de rige grave sammen med spandene med mjgdrester i.
Om drikkehorn har veaeret til hverdagsbrug, ved man ikke. Til daglig har man nok drukket af lerkopper eller
traeskale.

Mad og drikke i vikingetiden

| vikingetiden levede den stgrste del af befolkningen af landbrug, fiskeri og handel. Udover
landsbysamfundene og enkeltgardene samledes en del efterhanden i egentlige byer i kystnaere omrader,
hvor deres skibe kunne laegge til. Vikingernes opfindelse af de store sejlskibe betgd, at de kunne bringe
ravarer til madlavningen hjem fra andre lande i Europa og Norden og, at de kunne fiske i sterre maengder
ude pa havet. Vikingerne spiste kgd, korn- og meelkeprodukter fra deres egne garde og fisk fra havet. Uover
vand og malk drak de masser af gl.
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Kod

Vikingerne spiste mange forskellige typer kad. F.eks blev der spist kad fra kger, grise, far, lam, geder, gaes
og hgns. | Danmark fangede vikingerne ogsa fisk og saler, mens man pa Nordatlanten fangede hvaler,
hvalrosser og nogle steder isbjgrne og rensdyr.

Tilberedning

Det meste kad blev kogt eller stegt i en gryde, der var lavet af jern eller fedtsten. Fedtsten eller kleebersten,
som det ogsa kaldes, er en blgd stenart, der bl.a. findes i Norge. Jerngryderne kunne vare hangt op i en
krog over ildstedet i nogle kader.

Nogle gange blev kgdet stegt pa jernspid eller en rist direkte over balet. Kgd og fisk blev tgrret eller saltet,
sa det holdte sig friskt i lang tid. Vikingerne lavede en gang imellem en form for pglser eller paté af indmad
og blod, der blev blandet og puttet ind i renset tarmskind.

Krydderier og grontsager

Vikingerne kendte flere vilde planter og urter, som blev brugt til at krydre maden. Det var bl.a. enebzer,
kommen, sennepskorn, peberrod og hvidlgg. Desuden samlede man vilde a&bler og ngdder i sensommeren
og spiste vilde baer og honning fra skoven. Vikingerne spiste ikke saerligt mange grgntsager. De spiste dog
kal, lgg, bgnner og zerter.

Malkeprodukter

Vikingerne drak maelk fra bade kger, geder og far. Fladen blev desuden skummet af maelken og kaernet til
smgr eller lavet til ost. Den overskydende valle blev ogsa drukket. Smgrret blev blandet med meget salt for,
at det skulle holde sig friskt i lang tid.

Korn

Korn blev brugt til at lave grgd, brgd og @l af. Byg og rug blev brugt til brgd, der blev bagt pa en pande over
balets glgder. Nogle steder havde man store murede ovne af ler inde i huset, hvor man bagte brgdet. Det
var kun fa steder, at man havde rigtige ovne. Fgrst i slutningen af vikingetiden blev ovne mere almindelige.
Hvedebrgd var kun en luksusvare for de rige.

Figur 8 Kopi af vikingetidsovn
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Drikkelse

@I blev fremstillet af byg og blev drukket i store maengder. Mjgd var en anden populeer drik. Det var en sgd,
geeret drik fremstillet af honning, vand og krydderier. Vin lavet af vindruer var ogsa kendt, men den skulle
importeres fra f.eks Frankrig og var derfor en luksusvare, som kun de rigeste havde rad til. Desuden drak
vikingerne maelk og vand.

Hvad spiste og drak de af?

Vikingerne spiste oftest af trae-braedder eller mindre skale. Kopper var normalt af traee. Men de rige
vikingers kopper kunne ogsa veere lavet af sglv eller glas. Desuden drak man ogsa af kohorn. Kgdet blev
skaret ud med en kniv, og greéd og stuvning blev spist med en ske af trae eller ben. Man havde trae-trug og
fade til at have maden i og stegegafler af jern til kgdet.

Laes mere om oldtidsmad i Danmark eller opskrifter herpa
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