Havespor i fortiden

- et tveerfagligt tema mellem

historie og madkundskab

4. klasse

Kirsten Jensen University College Lillebcelt




Indhold

Elevmateriale. Havespor i fortiden. 4. KIasse..........ccceeiiiirmeiiiininiiiiineiiniinim. 3
MOdUl 1. HIStOFISKE KIIAT ..c..eeeiiiiiiiieeiee ettt st s b e e s b e s e et e enreeneeens 3
(0] o= V7Tt N I T ] 1 PR 4
Modul 2. Dagligliv i tidsperioden ar 900 — 1300..........ccccueiereeeiireeeirereeteeeiteeesteeeeteeeeteeestreeeeteeesseessesenseeesesesenses 5
(O oT - R A = d 0, Yo LY PP 7
Opgave 3. Kender du de forskellige grantsager 08 frUBLer? ... i 7

GrENTSABEE OF FIUGLET ......eiiiiiiiie ettt ettt sttt st e bt e bt e s bt e s ae e sat e eabe e beesbeesbeesatesabeeane 8

LT T ] T T - 8

V=4 = PPNt 8

V1o L= o1 =1 ) =T RSP 8
Modul 3. Dagligmad i tidsperioden ar 900 — 1300. ........ceeerureririeecreeerieeeiteeeseeeereeerreeesrreessaeessseesnsesessessssesenses 8
(0] oT - N LN I ol F=To | o1 o PR SR 11
Modul 4. De fire arstiders mad i 900 — 1300 tallt........ceouiruirieririeere ettt 12

T 1Yo T 1] TP OT PP OTRRR PP 12
Hvilken mad kunne man [ave pa de 4 Arstider? .......ouee i ettt ettt e e ettt eeeaee s 13
FOTAIET. ettt ettt b et s bt e a bt e bt et e bt et ekt e h e e b e e bt e a e e bt e a e et e eh e et e nheeabe b e she et e e bt enenes 13
Opgave 5. OPSKIFLEN Til FOTArET .....cicviie ittt e e st e st e e s ba e e sabe e e areesateeebaeesareeennes 14
Yo 418 T=T =T o TR PP 17
Opgave 6. OPSKIIfter til SOMMEIEN. .......oii i ee e e e et e e e e e bte e e e e bt e e e e ebte e e eenbeeeeesaseeeeennsees 20
[ = T A OO PO SO P PRSPPI 21
OPZAVE 8. ATEES FESTEI. ...ttt ettt ettt et et e et s s e e e e e e s e s e s st et et ee st seseseseseseseseseeeeeeeeenesenens 21
OPBAVE 9. HBSTIEST. ettt ettt et e st e e sat e e st e e e sa b e e sabeesabeesabaeesabeesabeesbaeesabeeennes 22

Gryderet med hane 0g Vilde SVAMPE. .............ooeiiiiiiii et e e e e srae e e ae e e e 22
RV 1= =T o PP PPPTPR 23
(@ o7 =YY I (O I =T o T 0 - T [T o TR SRR 24
Modul 4. OpsamIling 08 fOrMIAIINEG. ......oeoiuiiii et et e e e e e et e e e e tbe e e esbaee e e asseeeseasseeasansraeans 26
(0] oT- A =T W 1 11T | Fo T o = <] 111 V=TSSP PSTR 26




Elevmateriale. Havespor i fortiden. 4. klasse.

Modul 1. Historiske kilder

Leeringsmal:

e Du kan ggre rede for spor fra fortiden som kilder.

e Du kan saette ca. arstal pa tidperioden vikingetiden og den tidlige middelalder.
e Du kan forklare, hvorfor kun norden har en vikingetid.

Vores historie er begravet i jorden vi gar pa. Der er rester efter fx mad, frg, urter, dyr og mennesker, gamle
bygninger, keramik og redskaber. Historiske ‘fodspor’, der ligger i forskellige lag i jorden, pa havbunden, i sger
eller moser.

Ved at analysere fortidens fund under mikroskop, kan arkaeologer finde ud af, hvordan man har udnyttet det
fundne til mad. Det kan fx veere planterester, pollen, vilde planters frg, frugtsten og andre vaekster. Eller ved at
analysere maveindholdet pa moselig eller menneskers affgring.

Siden jeegerstenalderen omkring ar 4000 f. kr. har mennesket indsamlet spiselige planter, frugter, baer og
rgdder. Tgrrede plantedele kunne gemmes vinteren igennem.
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Ngddeskaller fundet i jordlag. Gravballemandens maveindhold
bl.a. vilde planters frg.
Kilde: Bettina Buhl: Historien om danskernes mad i 1500 &r. Dansk Landbrugsmuseum Kilde: Dansk Landbrugsmuseum: Dansk Madhistorie.

Generelt set har plantematerialer veeret brugt til andet end mad — ogsa til byggematerialer, medicin, til
beklaedning fx hgr og plantefarvning af garnet. Viden om forhistoriske plantedele er begraenset. Men da
planterne gar igen i forskellige fundsammenhaenge fx fra maveindhold af moselig og forkullede rester enten pa
indersiden af kogekar eller som led i en t@rringsproces ved siden af balstedet er det sandsynligt, at de har
indgaet i kosten.

_~—
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Kilde: Dansk Landbrugsmuseum: Dansk Madhistorie. Skar af lerkar fra fjerne egne fundet i Ribe.




Opgave 1. Tidslinje.

a. Tegn ind pa tidslinjen nedenunder, hvornar jeegerstenalderen var.

Aro Ar 1500 Ar 1800

Oldtiden Vikingetiden Middelalderen Renaessancen Industrialiseringen

Kristus Fgdsel
Vikingetiden og den tidlige middelalder.
Vikingetiden varede fra ca. ar 750 — 1050.
Den tidlige middelalder fra ca. ar 1050 - 1300

b. Seet arstal pa, hvornar Vikingetiden begyndte og sluttede pa ovenstaende tidslinje.
c. Seet arstal pa, hvornar middelalderen begyndte pa ovenstaende tidslinje.

Se film om vikingetidens historie: https://www.youtube.com/watch?v=17Xzpna5nUU

Norden - set i forhold til resten af Europa.

Da vi her i Danmark havde vikingetid, havde man middelalder i det centrale Europa.

Nyere Tid 2000 — et
Centraleuropa [ ! Bl e Nordeuropa

Vikingetid
(750-1050)

Jernalder
(500 fKr. — 750 e.Kr.)

Romertid
(15 £.Kr. — 450 eKr.)

Jernalder
(800 — 15 fKr)

Bronzealder
(1800 — 500 fKr.)

Bronzealder
(2200 — 800 f.Kr.)

— 1000 —

Aldre Stenalder/
—— 5000 — Mesolithikum

/Eldre Stenalder/

— 6000 —
Mesolithikum

P 7000 =

— 8000 —
— 9000 —

Kilde: Karg, Steinhauser-Zimmermann, Bauer: En kulinarisk rejse gennem tiderne.

Nutiden



https://www.youtube.com/watch?v=17Xzpna5nUU

Spgrgsmal:

? Hvilken betydning havde det, at Europa var laengere fremme end norden mht. udvikling af kornarter, frg og
planter til spisebrug?

? Kender du en szerlig begivenhed i den tid, de kalder romertiden i Centraleuropa? Den har betydning for
danskere den dag i dag.

~J

£ Hvorfor har vi noget, der hedder Vikingetid og ikke Romertid?
? Hvornar startede Middelalderen ca. i Centraleuropa?

? Hvornar startede Middelalderen ca. i Danmark?

Modul 2. Dagligliv i tidsperioden ar 900 - 1300.

Leeringsmal.
e Du kan fortzelle om vikingernes dagligliv i forhold til arbejdet med at skaffe mad aret rundt.
e Du kan seatte navn pa forskellige frugter, grgntsager og vilde planter og sammenkade navnet med fotos.

o Dukan ggre rede for en grgntsags vej fra jord til bord.

Tidsperiodens dagligliv.

Menneskene pa den tid levede hovedsagligt i naerheden af stgrre vandlgb eller ved kysten. Stolpehuller og
andre fund fra huse viser, at de har levet i landsbysamfund — ofte med en storgard og flere mindre garde. |
Igbet af denne tidsperiode vokser landsbyerne sig stgrre og efterhanden udviklede bgnderne metoder til at
gore dyrkning af jorden bedre. Det meste af deres tid gik med at bygge nyt, lave hegn, passe dyr og dyrke
afgrgder pa marken eller i indhegnede haver. Dagliglivet i landsbyen gik med at hugge braende og at skaffe
fede nok til bade mennesker og dyr.

? Hvor lang tid bruger din familie om dagen pa at skaffe mad og tilberede den?
Hvad spiste man hos den almindelige befolkning i perioden fra ar 900 - 1300?

Tilsyneladende har mennesker i Danmark i den sene vikingetid og i den tidlige middelalder (ca. ar 900 — 1300)
faet en varieret kost. Hvor fik de maden fra? Hvordan skaffede befolkningen mad? Hvad dyrkede de?

Generelt om mad i perioden:

| perioden fra vikingetidens begyndelse og langt hen i middelalderen drejede det sig om at fa mad nok for de
almindelige mennesker, der levede i Danmark. Det meste af dagen gik med at samle, jage, dyrke sma
havelodder og drive landbrug med husdyr og marker. Husholdningen skulle planleegges og tilpasses arstiderne.
Den typiske bondefamilie var selvforsynende. De havde husdyr som far, kvaeg og hgns at passe og afgrgder i
sma haveindhegninger og pa marken at dyrke. Der var dog ogsa mennesker, der ikke producerede al deres
mad selv, men som i stedet fik sit behov for mad daekket ved at handle eller bytte pa det lokale marked. Det
kunne fx vaere smeden eller fiskeren.




Se video om mad i vikingetiden: https://www.youtube.com/watch?v=Tsgu4PBZael
Haven og markerne.

Marken 1a som jordlodder i forbindelse med landsbyen. Den indhegnede have |3 taet pa husene.

Indhegnet have ved hus.

Aret gang i marken og i haven.

Hg t@rres til vinterfoder for koen

Forar Sommer (august) Efterar Vinter
Mark / Forarbejde, gpde Luge Hgste, Sa Jorddakke,
Haveaktivitet jorden Hgste efterafgrgder. kompost
Sa frg, luge
Hvad dyrkede man i tidsperioden ar 900 — 1300?
Afgrgder — Byg Kalroer Passe pa forrad
Marken. Dveaerghvede Sennep
Havre
Rug
Afgrgder — haven | Karse Arter Pastinak Passe pa forrad
/ Kalgarden Kvan Red og grgn Brombeer
Ramslgg Havemeelde Hestebgnner
Vilde urter Humle Hyben
Krydderurter Hvidlgg Hyldebeer
Skovjordbaer Kal
Skovlgg Lag
Syre Peberrod
/Zbler

? Hvilke af ovennavnte afgrgder kender du?



https://www.youtube.com/watch?v=Tsgu4PBZaeI

Opgave 2 Afgrgder

Ga pa besgg i en kpkkenhave og tag fotos af afgrgder. Eller prgv at finde billeder af de forskellige afgrgder.
Seet navn og billeder ind i skema:

Navn Foto Navn Foto

Opgave 3. Kender du de forskellige grgntsager og frugter?

Laeringsmal:
o Du kan kende forskel pa forskellige vilde planter, frugter og grgntsager.
e Du kan beskrive nogle vilde planter, frugter og gr@ntsager fra tidsperioden i billeder og ord.

Grgntsager og frugter, som du kender i dag, havde man ogsa den gang. De er gennem tiden blevet foraedlet til
det, du kender i dag.

Se listen over spiselige grontsager og urter fra perioden herunder.

Lag Grankal Krydderurter (dild, persille, karse,
Hvidlgg Arter koriander, mynte, salvie,
Radbede Kdlroe merian, timian og sennep)
Peberrod Bgnner Endivie (julesalat)
Gulergdder (hvide), Pastinak Roe Paerer
Beer (sure og s@de kirsebeer, hyld, Abler Kraege (mirabeller)

druer, solbaer, hindbeer, Majroe Ngdder

skovjordbaer,brombeer) Hyben

Skriv de forskellige vilde planter, grgntsager og frugter i skemaet herunder.
Hent oplysninger i teksten herover. Du kan ogsa slad dem op pa http://www.raavareguiden.dk/
Du kan ogsa bruge billeder og fotos, du har taget i afsnittet om arets gangs.12.



http://www.raavareguiden.dk/

Grgntsager og frugter

Grgntsager Frugter Vilde planter

Hyben Timian Strandkal Grgnkal

Modul 3. Dagligmad i tidsperioden ar 900 - 1300.

Laeringsmal:
e Du kan forklare, hvilke maltider, man spiste dengang.
o Du kan tilberede retter fra tidsperioden.

Dagligdagsmad i tidsperioden kan overordnet set beskrives som stuvninger af kgd og grgnsager smagt til med
urter af forskellig slags. Grgd og brgd var hovedernaringen, men ogsa suppe, vaelling, kogte grgnsager og
forskellige typer af kgd som haner, far, okser samt fisk og skaldyr blev spist jeevnligt. Men den praecise
sammenszaetning af ingredienser afhang selvfglgelig af arstiden. Undersggelser af skeletter viser, at vikinger i
de fleste af arets maneder havde adgang til et sundt og varieret forrad af ingredienser.

| denne tidsperiode kendte man til mange vilde planter og urter, som blev brugt til at krydre maden med. Der
blev brugt klassiske “nordiske” krydderurter som dild, enebzer, kommen, sennepskorn, ramslgg og peberrod.
Men ogsa koriander, merian, mynte og timian har vokset i Danmark. Der har ogsa vaeret anvendt et vaeld af
planter, som er “glemt” i dag, men som har overlevet i folkemedicinen, blandt andet bynke, cikorie, kamille,
kvan, rgllike og vejbred.

Skemaet viser hvilke fgdevarer den gennemsnitlige familie kunne have til radighed.




Ked og fisk

Grantsager, frugt
og baer

Korn og
mazlkeprodukter

Krydderurter

Koed fra tamdyr:
Okse, svin, far, hest,
ged, fjerkrae som hons

og g2@s samt deres &g

Ked fra jagt:

Hjort, hare og vildsvin
har nok i de
sydskandinaviske egne
mere varat luksusmad,
mens s@ler, hvaler,
fuglevildt og reneri
Mordskandinavien har
vaeret en stor del af

kosten

Figk:
I kystegna har man

supplaret med fisk som

sild, hornfisk, laks, torsk,

fladfisk, muslinger og
ostars, Nogle steder er
fiskens maske ligefrem
ogsa blevet

en handzlsvare

Fra kekkenhaven:

Erter, bonner, kal,

lag, hvidleg, porrer

Indsamilet | Skowven:
Roddar, stangler og
blade fra kvan

Vilde baer:
Hindbaer, jordbaer,
blibzer og brombagr

Frugter:
Ebler, hyben, slien,
blommer, kirsebagr

og hyldebaer

Komsorter:
Iszer byg, rug. og

havre, men man har

ogsa kendt hvede

Indsamiede fro:
Der er ingen sikre
kilder pd indsamling

af fro i Vikingstiden

Maalkeprodukter:
Mzelk, smar,
forskellige oste og

valle

Fra Kekkenhawven:
Karse, kommen og

SEnnep

Fra naturen:
Porse, rollike,
timian, kvan og

ensbagr

Andet:

Honning har vaarst
det eneste
sodemiddel og blev
brugt i maden og i
mjad.

Salt blev
importerade fra
ostersalandsne
ellar blev
fremstillet ved
inddampning af

havvand

Kilde: Roskilde Vikingemuseum: Mad i vikingetiden.

Maltiderne i 900 — 1300 tallet.

For at skaffe mad nok, skulle der arbejdes hardt dagen lang. Derfor havde folk brug for en fedtrig kost- ikke
mindst om vinteren. De fik fx kgd, fisk, grentsager, korn og malkeprodukter. Sgde sager blev indtaget i form af
bzer, frugter og honning.

Hvilke maltider var der i Igbet af en dag?

De historiske kilder er sparsomme med hensyn til periodens mad og drikke. Fund tyder p3, at der har vaeret to
hovedmaltider: Morgenmad og aftensmad. Arbejdsdagen fulgte dagens og lysets laengde, sa om sommeren
kunne det vaere ngdvendigt at skyde mellemmad ind i form af noget brgd, lidt pglse, rgget fisk eller ost.

Kogekunsten var meget enkel og foregik over aben ild pa et balsted. Kogegrej blev lavet af jern eller ler samt
redskaber af metal, trae eller horn. Man spiste omkring et feelles bord eller omkring balpladsen. Af service til at
spise med brugte man trae- eller lerskale, kniv og ske. Sa retterne, der blev serveret, skulle kunne spises med
det.




¥

Kogested o Grgden koges og p¢AIsér-ne ryges

Maltiderne blev i tilberedt midt i beboelseshusets store rum, om sa det var kongens store hal eller bondens

hus. Fgrst i middelalderen fik man en opdeling og specialisering af rummene efter funktion. Bagning kunne dog

allerede i vikingetiden veeret skilt ud i et rum for sig pga. brandfaren.

Korn og brgd.

| tidsperioden 900 — 1300 dyrkede man isaer rug, byg, havre og i mindre grad hvede. | vikingetiden bagte man

sma flade brgd af byg, rug eller hvede. Fladbrgdene blev lavet af mel, vand lidt salt — og evt. sgdet med

honning. Brgdene blev bagt pa en pande eller en flad sten over balets glgder. | slutningen af vikingetiden bagte

man ogsa stgrre brgd af rug og byg i lerovne — ofte kun en gang om maneden.

De store, haevede rugbrgd, som vi kender dem i dag, kom f@rst senere i middelalderen med de murede
stenovne. Brgd blev bagt med surdej - iseer rug men ogsa byg var det almindeligste at bage med. De giver
begge et hardt og langtidsholdbart brgd.

Man lavede ogsa gred af byg og havre. Herudover dyrkede vikingerne ogsa andre korntyper som boghvede,
spelt, emmer, hgr og hirse. Rug og byg var dog de vigtigste kornsorter i vikingetiden. Hvede var dengang en
sjeelden sort og blev anvendt som luksusprodukt, som kun de rige havde rad til. Hvedebrgd var til fest og
hgjtider.

En lerovn. Stenkvaern til male korn med.  Sma rugbrad er stillet til havning

10




Opgave 4. Fladbrgd

Leeringsmal:

e Eleven kan tilberede geerdej til fladbrgd.

e Eleven kan eksperimentere med forskellige urter i fladbrgdene og til ‘pesto’.
e Eleven kan handtere madlavning over bal.

Opskrift. Fladbrgd
Mad pa sten eller ler / metalbageplader. Opvarmede sten eller metalplader virker som stegepander. Flade sten
(ikke flint) laegges i balet mindst % time.

Flade brgd med urtedip.

Du skal bruge til brod:
50 g. geer
8 dl vand

Ca. 900 g hvedemel
300 groft mel

1 spsk. salt

1 spsk. honning

2 handfulde krydderurter fx timian, rosmarin, persille eller fuglegraes
% dl olie
Du skal bruge til urtedip:

5 handfulde vilde planter eller krydderurter fx ramslgg, braendenalder, malkebgtteblade, oregano, purlgg
eller persille.

2 dl. olie

1 spsk. salt

? Havde man gzer i denne tidsperiode?

| denne periode havde man ikke gaer. Her langtidshaevede man sin dej. Man tog en klump dej fra og gemte den
til naeste dejlaegningsdag. Det blev kaldt surdej. Surdejen indeholdt maelkesyrebakterier, der hjalp til med at
haeve dejen. Malkesyrebakterier findes naturligt i melet.

v

£ Hvilken type mel, vil du vaelge, hvis brgdet var til fest?

? Hvilken type mel vil du vaelge, hvis brgdet var til dagligdag?

Byg Rug Hvede

11




Sadan laver du brgd:

. Smuldr geeren i en skal og rgr geeren ud i vandet med en traeske.

. Tilsaet det grove mel, salt og honning.

. Tilseet hvedemel indtil dejen er passende. Den skal vaere lidt kleebrig
. Z£lt dejen godt igennem.

. Del dejen i 3 portioner.

U b WN B

. Skyl urter fx timian, rosmarin eller breendenzaelder godt og hak dem fint pa et braet med en kniv.
. Kom urterne i dejen og zlt godt.

. Lad dejen hzaeve til dobbelt stgrrelse under daekke.

. Seet pladen over bal til forvarmning.

O 00N O

10. Form dejen til sma, meget flade brgd.

11. Kom olie pa overfladen af brgdet.

12. Bag dem pa den varme plade.

13. Vend brgdene ind imellem. Pas pa de ikke bliver sorte.

Sadan laver du urtedip:
Skyl de valgte urter godt og hak dem fint pa et braet med en kniv.

Kom olie og skal i en skal.
Tilszet urter og rgr godt.

? Hvordan smager brgdene med urtedip? Saet ord pa. Er de grove, salte, sprgde, krydrede?

Se video om vikingernes rugbrgd: https://www.youtube.com/watch?v=NeDIM9e ru0Q

Modul 4. De fire arstiders mad i 900 - 1300 tallet.

Leeringsmal:
e Du kan beskrive arets gang med at fremstille frugter og grgntsager til forrad
e Du kan forteelle om mulige frugter og gr@ntsager pa de forskellige arstider

Saesoner.

Dengang som nu er frugter og grentsager modne pa forskellige arstider. Det kalder vi grgntsagens eller
frugtens szeson.

Om sommeren nyder man de friske frugter og baer fra skoven. Om efteraret er det hgjsaeson for frugter og
grgntsager. Nar frugter og grontsager er helt modne indeholder de en szerlig smag og aroma. Nar fx aeblet lige
slipper stilken pa treeet, smager det allerbedst — det er sprgdt og saftigt — det er modent.

Om vinteren bestod maltidet tit af grensager kogt sammen til en tyk masse og man fik varm suppe kogt pa
t@rrede eerter. Skriftlige kilder fortaeller, at vikingerne havde ”“kalgarde”. De har anvendt forskellige kalsorter
som strandkal, skvalderkal og gr@nkal. Grgnkal kan tale frost. Hvis man kun tager de yderste blade af kalen,
bliver den ved med at skyde indefra. Pa den made havde befolkningen frisk grgnt det meste af vinteren. |
perioden havde man ogsa lgg, bgnner og aerter savel som pastinak, selleri og en slags gulergdder.

12



https://www.youtube.com/watch?v=NeDlM9e_ru0

Arbejdet i haven pa de 4 arstider.

Forar Sommer (august) Efterar Vinter
Haveaktivitet Forarbejde, gade Hgste Hgste, Jorddaekke
jorden jordforbedringsplanter
S3, luge
Sarligt fokus Vilde planter, Kvan, | Hgstfest - Forarbejdning Forrad
krydderurter og takkefester Ta@rring Syrning / saltning
redder Saltning Regning
Jordkuler
Fgdevarer Forrad fra sidste Hjembragte Zbler
sason, spaede fedevarer fra fjerne Korn
planter, kvan folkeslag. Kal
Handelsfolk pa @l
besgg.
Skovjordbeer,
frugter

Tidlige grgntsager

Hvilken mad kunne man lave pa de 4 arstider?

Foraret.

Leeringsmal.

o Du kan satte dig ind i tidsperiodens mulige forsyning af vilde planter, frugter og grgntsager.

e Du kan tilberede retter af forrad og forarets urter.

Forstil dig, at du levede pa et tidspunkt i perioden ar 900 — 1300 pa en gard i en landsby.
Det havde vaeret en lang og kold vinter for dig og din familie pa 5 samt dyrene.

Du hjeelper din far og mor med at gennemga jeres forad af korn, kad, tgrrede urter, grgntsager og frugt.

? Hvor meget mad har | tilbage?

? Hvor leenge har | mad til endnu?

? Hvad gor | for at spare pa maden?

13




Den fgrste forarsmaned — marts.
De fgrste urter pibler frem af jorden i haven og pa marken. Naturens spisekammer er heldigvis pa vej. Du og
din mor gar ud og samler alt det spiselige, som | kan fa gje pa. Din far gar pa jagt.

? Hvad mon de finder?

Se her eksempler pa, hvad | kunne fa med hjem:

Malkebgtterod, skvalderkal, breendenaelder, sma, tynde kvanstaengler, bellisblomster og ramslgg.

| fik birkesaft med hjem til at drikke.

Far havde ikke jagtlykken med sig, sa de kunne ikke fa kgd denne dag. Men han kom hjem med huen fyldt med
fugleaeg.

Opgave 5. Opskrifter til foraret
a. Tapning af birkesaft i marts og april maned.

Du skal bruge:
En beholder, du kan haenge op i et birketrae
En kniv.

Sadan gor du:

En fingertyk gren skeeres over.

Haeng beholder op, sa birksaften kan Igbe ned i den.

| Igbet af et par timer, kan du fa beholderen fuld af birkesaft.
Drik den kold.

b. Hvilke retter kan der laves ud af det indsamlede, nar du ma tage lidt af jeres forrad ogsa?
Giv forlag til retter.

Kvan.

Forar Sommer

Kvans latinske navn Archangelica betyder zerkeengel. Kvanen siges at veeret givet til menneskeheden af
2rkeenglen Gabriel, efter at han havde gjort menneskene opmarksomme pa plantens gode egenskaber.

Hvor findes kvan?

Kvan vokser vildt ved de danske kyster og hist og her i hele det nordlige Skandinavien. Planten findes i
kystnaere omrader, langs vandlgb — der hvor der er lidt fugtigt. Det er maske den eldste nordiske kgkkenurt.
Det er en salttdlende plante, der kan ggdes med tang.
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Sundhed.
Kvan har et hgjt indhold af C-vit. og er blevet brugt som folkemedicin mod skgrbug, pest og som
smertestillende middel. Den siges ogsa at stimulere alle cirkulations- og udskillelsesprocesser.

Kvans brug i maden.

Hele planten kan bruges. Rod. Steengel, blade, fr@. Planten har en parfumeret duft og smag

Kvan har den egenskab, at den kan mindske syrlighed. Er derfor velegnet til fx rabarber. Roden kan bruges
ligesom pastinak, de tynde staengler ligesom blegselleri og som krydderi i marmelader. Bladene kan bruges i te
eller finthakket i salater. Frgene kan bruges til snaps og i krydderiblandinger med fx sukker eller salt.

c. Forslag til retter med kvanstilke: Pandekager med skvalderkal, ramslgg og sma stykker kvanstilk i dejen.
Opskrift. Pandekagedej:

Det skal du bruge:
2 xg

2 dl mel

2 dl vand

1 knivspids salt

Lidt fedtstof til at bage pandekagerne i pa en pande.

Fyld: 1 stor handfuld skvalderkal, 1 ramslggsblad, 1 tynd stilk kvan,
Pynt: Bellisblomster, lidt flydende honning.

Gor sadan:

. Pisk g, mel, vand og salt sammen i en skal.

. Skyl blade og steengler grundigt.

. Skaer dem i sma stykker pa et skaerebreet og vend dem i dejen.

. Varm panden op og kom lidt fedtstof pa.

. Heeld ca. 1 dl. dej pa panden og vend den rund, sa dejen breder sig ud.

. Vend pandekagen, nar den er lysebrun.

. Bag de naeste pandekager ligesadan.

. Leeg dem pa en tallerken og pynt med bellis og flydende honning i striber.

CONO UL WN P
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Skvalderkal. Ramslgg Bellis

d. Forslag til retter med brandenzlder, opgravede rgdder og smilende zeg.
Opskrift: Braendenaldesuppe med smilende zeg.

Du skal bruge:

2 lgg

5 redder

Lidt fedtstof

2 ramslggsblade

1 kvist lgvstikke

3 | breendenzeldeblade
2 | vand.

1 spsk. salt

Sadan gor du:

. Skyl og rens alle urter og grgntsager.

. Rgdderne skrzlles.

. Alt skaere i smastykker pa et skaerebraet.
. Smelt fedtstof i gryden.

. Svits det hele et par minutter.

. Kom vand ved og kog under lag i 30 min..
. Kog det hele mgrt og pisk rundt i det.

. Smag til med salt.

CONO UL WN -

Opskrift: Smilende 2g.

Sadan gogr du:

. Kog 4 dl. vand i en gryde.

. Kom 1 tsk. salt i.

. Kom 4 zg ned i vandet.

. Lad dem smakoge i 7 min..

. Tag dem op og afkgl dem.

. Pil skallen af og halver dem.
. Drys @ggene med lidt salt.

NOoO b wNR

De halverede g serveres i hver tallerken og braendenaldesuppen hzeldes over.
Se andre forslag til retter her: http://ribevikingecenter.dk/da/viden/mad/mad-urter.aspx
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Sommeren.

Leeringsmal.

e Du kan fortzlle om, hvorfor nordboerne rejse ud.

e Du kan forklare, hvad nordboerne kunne salge og kgbe pa marked.

Om sommeren var der som regel rigelig mad. Koen gav mere malk, hgnsene lagde flere &g, der kunne samles
en del grgnt og skovjordbaer og de fgrste urter i haven kunne hgstes. Allerede nu taenkte man pa at forarbejde
urter til den lange vinter. Der kunne tgrres krydderurter og samles vilde urter til tgrring.

Det var ogsa her man kunne besgge hinanden eller ga pa marked.

Hvorfor rejste vikingerne ud?

Det er sikkert, at vikingerne sejlede ud til fjerne kyster. Der kan veere forskellige forklaringer pa at

vikingerne rejste ud. Fgrst og fremmest var de blevet bgnder og begyndt at dyrke jorden. De kunne

ikke leengere fa mad nok ved jagt, fiskeri og ved at samle baer, svampe m.m. i naturen. De bgnder,

der ejede et skib, kunne sejle ud, nar hghgsten var forbi og der var en pause i arbejdet med at skaffe

forrad til vinteren til mennesker og dyr. Mens maendene var ude at rejse passede kvinder og bgrn

garden.

De mennesker, der levede i dette tidsrum, kunne komme langt omkring. Dels sejlede de, dels transporterede
de sig over landjorden til hest eller til fods. Undervejs oplevede de nye dyrkningsmetoder og fgdevarer, som
de bragte med sig hjem. Behovet for at bytte eller handle var for laengst opstaet.

En rokke
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Kortet viser hvor vikingerne kom fra og hvor de bosatte sig i andre lande.
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Kilde: Hazel Mary Martell: Sddan spiste de hos vikingerne. Algkke 1995.

Stgrre handelsbyer voksede frem fx Ribe, Hedeby og Aros.
Se film: https://www.youtube.com/watch?v=KsN7|GZXoRI

Hvad kunne folk handle med?
Se film: https://www.youtube.com/watch?v=rj3dgaFdHKo

Europa.

Andre steder i Europa var samfundet mere udviklet og leengere fremme med at dyrke og udvikle nye
mader at ggre tingene pa. Udlaengsel, eventyrlyst, nysgerrighed og mulighed for at ggre en god
handel drev vikingerne til fjerne egne. De havde udviklet en badtype, der kunne laste meget. De
kunne bade fragte dyr, skind, fgdevarer og andre selvproducerede ting og handle sig til fremmede
varer til at bringe med hjem. De fik adgang til de store internationale handelsmarkeder, hvor de bl.a.
har handlet sig til fremmede frg, kornsorter, fédevarer og krydderier, som pa dette tidspunkt har
veeret lige sa kostbare som perler og s@lv.

Fra og med 11-1200-tallet kom der mange ’eksotiske’ produkter til Danmark, bl.a. olivenolie,
mandler, sukker og dyre krydderier importeret via Mellemgsten. | middelalderen blev krydderier som
allehande, kanel, ingefaer, muskat og nelliker mere almindelige.
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Andre let tilgeengelige fodevarer: Fisk og skaldyr.

De fleste byer helt op i middelalderen var ikke mere end en dagsrejse fra havet og sger og der 13 ofte i
naerheden af landsbyerne. Derfor var det nemt at fiske.

Fra den tidlige middelalder var der 180 fastedage om aret — dage hvor der ikke matte spises k@d. Det foreskrev
den katolske kristendom. Pa fastedage matte man gerne spise fisk som: Sild, torsk, gedde, laks. For at fisk
kunne holde sig, brugte man salt som konserveringsform. Fisken skulle sa blgdes op i vand, fgr man kunne
spise det.

Fiskehytte med ruser og t@rrestativer til fladfisk. En god dags fiskefangst.

Marked.
| byerne holdt man marked og dbne veerksteder, hvor man kunne kgbe forskellige varer. Af og til kom der
handelsfolk langvejs fra med nye ukendte varer.

Konservering

For at fa maden til at holde sig saltede man fisk og ke#d og ogsa enkelte grgnsager, fx kal, og det var derfor den
mest almindelige konserveringsform. Herudover tgrrede man ogsa kgd, frugt, bgnner, zerter, brgd og
krydderurter. Syrning var en tredje konserveringsmade, fx i skyr eller valle, hvilket blev brugt til iseer kgd, bl.a.
vildt. R@gning er ogsa blevet brugt til fx skinke og pglser. Endelig blev frugt konserveret ved kogning i honning.
En af de xldste opskriftssamlinger i Danmark er et handskrift fra slutningen af 1200-tallet, som rummer 25
opskrifter. Fra denne periode og frem er den finere kogekunst praeget af et veeld af urter og krydderier som
smagstilsatning til maden, set i forhold til 2eldre tider.

Se om konservering her: http://ribevikingecenter.dk/da/viden/mad/mad-forraad.aspx
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Forestil dig, at du er pa marked med din mor og far. | har medbragt snittede traeskeer, vaevet kleede, tgrrede
urter og rgget fisk til at szelge.

Hvad har familien brug for at kgbe?

Hvad kunne de ikke producere selv hjemme pa garden? De skal b.la. bruge det, nar de konserverer mad.

Opgave 6. Opskrifter til sommeren.
Torrede krydderurter eller vilde planter.

Leeringsmal.
e Du kan saette navn pa krydderurter og vilde planter.

e Du kan tilberede urtesalt

Ga pa besgg i skolehaven eller i naturen og hent krydderurter og vilde planter.
Hvilke har du fundet? Indsaet billeder og navn i skemaet nedenunder.

Haeng derefter urterne til tgrre pa en snor et sted, hvor der er lunt og god ventilation.
Du kan ogsa tgrre dem i tgrremaskine eller i en varmluftovn pa 50°.

Friske krydderurter og vilde planter | Foto Torrede urter
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| kan bruge jeres friske eller tgrrede urter til at lave kryddersalt af.

Opgave 7. Opskrift. Kryddersalt.
Det skal du bruge:

4 handfulde blandede urter.

2 dl groft salt.

Sadan gor du:

Skyl urterne godt og lad dem dryppe godt af.

Tor med et klaede eller kgkkenrulle pa de fugtige steder.
Hak urterne fint pa et breet.

Bland urter og salt sammen.

Hvis urterne er friske kan saltblandingen t@rres i ovnen.
Bred salt / urteblandingen ud pa bagepapir pa en plade.
Tor blandingen i ovnen ved 100 ° i 20 min.

Efteraret.
Leeringsmal:

e Du kan beskrive arets fester.
e Du kan tilberede retter til en hgstfest.

Fester i Ipbet af aret.

Arets gang blev markeret med fester. De to solhverv og de to jeevndggn.
Solhverv betyder pa oldnordisk — at vende. De tidspunkter, hvor solen star henholdsvis hgjest og lavest over

horisonten midt pa dagen. Om vinteren - ca. 21. december. Om sommeren - ca. 23. juni.

Jeevndagn er de to tidspunkter pa aret, hvor dag og nat er lige lange. Dvs. at sommerhalvaret starter ved

forarsjsevndggn og vinterhalvaret starter ved efterarsjaevndggn. Om foraret - Ca. 22. — 23. marts. Om efteraret

- ca. 22.—23. september

Opgave 8. Arets fester.
Markér nedenfor, hvornar pa aret festerne ligger.
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Se eksempel pa vikingernes festmaltid: http://ribevikingecenter.dk/da/viden/mad/mad-fest,-hoesttid.aspx

Hvad drak man i perioden ar 900 — 1300?

Der blev drukket malk, vand, urtete, mjgd og @l brygget pa byg. Vand kunne drikkes frisk fra kilder og sger,
hvis de ikke 13 for taet pa landsbyer og beboelser. Her var vandet ofte forurenet af dyr og andre der brugte
vandkilden. Derfor dyrkede man meget byg for at kunne brygge @l, som havde stor betydning i vikingetiden.
@llet blev normalvis brygget pa porse, for man har ikke dokumentation af humledyrkning i Danmark i
perioden. Men vikingerne kendte dog til humle, da man har fundet spor af planten pa udgravninger ved
handelspladserne Ribe og Hedeby.

Hardt arbejde kraevede meget mad. Kar og tgnder til glbrygning.

Opgave 9. Hgstfest.

a. Opskrifter. En festmenu.

Gryderet med hane og vilde svampe.

1 stor hane eller 2 vildender

3 dl. perlespelt eller perlebyg

250 g kantareller eller andre spiselige svampe
2 lgg

1 kvist timian

Vand

1% dl flgde

Salt / peber

En handfuld ngdder

Sadan gor du:

. Rens, skyl og parter fjerkraeet.

. Leeg det i en gryde og dek kgdet godt med vand.

. Renggr lggene, del dem i kvarte og laeg dem i vandet.

. Tilszet salt og timian og saet gryden over balet.

. Kog under lag % time.

. Bgrst kantarellerne / svampe fri for jord og skeer dem i kvarte. Stil dem til side.

. Skyl perlebyg grundigt i lunkent vand og stil den til side. (Hvis man bruger almindeligt korn, skal det saettes i
blgd dagen fgr, og man skal regne med lidt laengere kogetid)

. Tilszet perlespelten til gryderetten.

. Kog indtil kornet har opsuget meget af veeden - ca. % time.

Nou b wNR
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10. Rist svampene i lidt smgr pa en pande, tilszet flgde og lidt salt, lad det koge op og heeld det i gryderetten.
11. Smag pa gryderetten og tilseet evt. mere salt / peber.
12. Pynt med ngdder.

b. Blomme - lggkompot.

Du skal bruge:

16 vilde, modne blommer eller mirabeller.
4 lpg

20 g smgr

2 spsk. sukker

lidt frisk timian

2 spsk. rgdvinseddike

Sadan gor du:

Rengjorte lgg og blommer skaeres i bade.

Smelt smgrret i gryden (svag varme) og vend lggene heri.

Drys sukkeret over. Rgr rundt og lad det smasimre i ca. 10 min.
Kom blommer, timian og eddike i.

Kog yderligere ca. 5 min.

Smag til med sukker, peber og evt lidt salt

c. Hele stegte abler med honningfyld.
Du skal bruge:

1 &ble pr. person.

2 spsk. honning.

1 blad havesyre

2 spsk. ngdder

Sadan skal du ggre:

1. Vask &bler og havesyre.

2. Udhul a&blet, sa kernehuset kommer ud.

3. Hak ngdder og havesyre pa et braet.

4. Bland honning, havesyre og ngdder i en skal.
5. Fyld massen i ablehullet.

6. Bages pa en plade teet ved balet.

7. Pladen vendes ofte.

Lav et festbord med pynt fra naturen.
Dzk op og anret maden.

Vinteren.

Hele efteraret skulle der samles forrad til vinteren. Her var tid til at konservere frugter og grgntsager til
vinteren.

Laeringsmal:
e Du kan beskrive det fgdegrundlag og produktion, der kunne ligge lige omkring landsbyen.
e Du kan fortaelle om, hvorfor forskellige konserveringsmetoder kan fa frugt og grent til at holde laengere.
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Hvordan gemte man grgntsager og frugter pa den tid?

Mange frugter og gr@ntsager blev gemt i hytter, der var gravet ned i jorden eller ind i en skraent. Lgg kunne
hanges til tgrre, aebler kunne ligge pa hylder, kal kunne ligge koldt og merkt, serter, bgnner, frg og ngdder
kunne haenge i poser og rodgrgntsager kunne laegges i sand. Ogsa kornkerner blev gemt i krukker her.
Gregntsager og frugter kunne holde endnu laengere, hvis de blev konserveret.

Forskellige konserveringsmetoder:

Konserveringsmetode Hvad sker der i fégdevaren? Fgdevarer
Madfysik og kemi

Saltning Saltet binder det vand, der er i fgdevaren, Fx kal
sa mikroorganismer ikke kan leve i den.

Honningsyltning Honning binder det vand, der i fgdevaren, Fx gele, marmelade, saft, syltetgj,
sa mikroorganismer ikke kan leve i den.

Syrning Meelkesyrebakterierne spiser laktosen/ Fx kal

sukkeret i fedevaren og danner maelkesyre,
sa pH-vaerdien falder. Sa kan bakterierne

ikke leve.
T@rring Vandet fordamper fra fgdevaren, sa derer | Fx baer / blade, hyben,
sa lidt vand tilbage, at krydderurter, svampe, &bler

mikroorganismer ikke kan leve der.

Frysning var en mulig opbevaringsform i de kolde vintre

Frysning Vandet krystalliserer, og temperaturen Alle frugter og grgntsager
falder til minus grader. Mikroorganismer
gar i dvale og nogle dgr.

Opgave 10. Gem maden.

a. Syrning.

Nar man lavede ost ud af meaelken, blev der en vaeske tilbage. Den hedder valle. Vallen indeholdt
maelkesyrebakterier, der kunne vaere med til at seenke surhedsgraden, sa bakterier ikke kunne leve. Vallen
kunne man konservere kgd og grgntsager i.

Opskrift. Surkal.

Du skal bruge:

1 handfuld kal

2 x=bler

1 spsk. salt

% spsk. kommen
1 enebeer

% kop valle

Sadan gor du:
1. Renggr kal og bler.

2. Tag kernehus ud af sbler.
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. Skaer kal i tynde flager

. Riv &bler.

. Bland abler, kal, krydderier og salt.
. Kom det i en skal med lag.

. D&k indholdet med valle.

. Seet skalen lunt i 2 dage.

O 00 N OO U1 b W

. Saet derefter skalen kgligt, sa kalen kan gzere faerdig.
Efter 7 dage kan den spises r3, stegt eller kogt.

? Hvad ggr saltet i retten?

b. T@rring.

Om sommeren og efteraret kunne man laegge frugter, grentsager, urter, svampe og korn til tgrre i solen. Ellers

brugte man varmen fra balet. Tgrringstiden skulle vaere sa kort som muligt. Smagen bliver mere koncentreret,

nar man tgrrer vandet ud. Nogle brugte saerlige tgrrehuse med ventilation til at haenge fx aebleringe pa snore

eller bgnner og aerter op i poser.

Opskrift. Terrede aebleringe.

Sadan gor du:

1. Vask 4 zbler.

2. Hul kernehuset ud.

3. Skeer &bler i meget tynde skiver.

4. Dup dem tgrre med et klaede.

5. Haeng aebleringe op pa en lang trad.

6. Haeng traden op, hvor der er lunt fx ved ildstedet.
Eller

7. Leeg &ebleringe pa et rent viskestykke pa en ovnplade.
8. Tor ableringe i varmluftovn ved 100° til de er sprgde.

Giv forslag til hvad ableringene kan bruges til.

? Hvad sker i fédevaren, ndr man tgrrer den?

c. Honning syltning.

Honning var den tids sgdemiddel og kunne bruges til at sylte med.

Opskrift. Syltetgj.

Du skal bruge:

% kg forskellige beer eller frugter.
% kop vand.

Ca. 2 spsk. honning.

Sadan ger du:
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Rens beer og frugter og skeer dem i mindre stykker.
Kom vand og frugt i en gryde.

Kog ved svag varme til frugterne er mgre.

Smag til med honning.

Tip: Nar du koger frugter friggres geleringsstoffet pektin, der kan stivne syltetgjet lidt.

? Hvad sker i fedevaren, nar du sylter med honning?

Modul 4. Opsamling og formidling.

Leeringsmal:

e Du kan bruge digitale medier og andre udtryksformer til at beskrive fortiden

e Du kan formidle eksempler pa dagligmads produktion og anvendelse i tidsperioden 900 — 1300.

Opgave 11. Tjek din viden om 900 — 1300 tallet — eller laer nyt.
Quizzer er lavet af Steffen Lind Christensen, Historielab, Jelling:

Mad i vikingetiden:
http://historieogkulturarv.ucl.dk/quiz-mad-i-vikingetiden/

Mad i middelalderen:
http://historieogkulturarv.ucl.dk/quiz-mad-i-middelalderen/

Opgave 12. Billedforteelling

Lav en billedforteelling med tekster og /eller lyd om daglig mad i tidperioden 900 — 1300. Fortael om arets gang
med at dyrke grgntsager og frugter og gemme det til vinteren.

a. Diskussion og planlzegning.

Diskuter i gruppen, hvilken viden om tidsperioden | vil formidle til jeres klassekammerater.

Hvilken grantsag eller frugt vil | beskrive i tekst / lyd og billeder?

Hvordan er den produceret? Fra frg til plante. Beskriv proces.

Hvilke retter er der lavet ud af den udvalgte frugt eller grgntsag? Den skal kunne tilberedes over aben ild.
Lav en opskrift med fremgangsmade, som andre kan bruge.

b. Lav en plan. Fordel opgaverne i gruppen.
Tag billeder af processen og det faerdige resultat.

Rettens navn

Ingredienser
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Fremgangsmade

Undersggelsesspgrgsmal

Hvad gor retten til en historisk ret?

Laver man den ogsa i dag?

Hvordan skal retten serveres?

Hvordan smager retten?
Er der noget, der bgr eendres?

Hvordan vil du servere retten, sa
den illustrerer den historiske
periode?

Indheget have.
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