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”Korvelsoppa med &dgg, lammkotletter med timjan
och mynta, kvittenkompott och bjornbir i ortlikor™
I de medeltida klostren och vid de adligas bord
festades det omattligt kring hogtiderna. Diaremellan
kunde det dock férekomma langa fasteperioder da
bade kottmat och sexuellt umginge var forbjudet av

kyrkan.

Maten under kyrkoaret

Under medeltiden paverkades det dagliga livet hos
saval fattig som rik av kyrkan och dess hogtider. Att
fasta helt eller delvis gjorde man under hela aret pa
onsdagar och fredagar samt infor vissa helgonfester.
Den langa fastan infoér pasken varade hela 40 dagar
da man skulle gora bot, be och vara kysk. Under den
tiden skulle man avhalla sig fran kéttmat, men fisk och
mjolk var tillatet.

Vid s.k. hel fasta fick man endast dta vatten, brod och
salt. Vid halvfastan, fyrma, var vit mat, dvs. mjolkmat
tillaten, och ibland aven fisk. Fasta innebar alltsa inte
nodvandigtvis att man bara fick dricka flytande foda,
som vi idag tolkar det till. Man kan ocksa formoda att
fastereglerna inte alltid foljdes, vare sig av vanligt folk
eller av praster. Man ansag t.ex. att sjofaglar och sil
inte var kottmat utan fisk, eftersom de djuren levde i
vattnet.

Var dagliga grot

Den storsta delen av befolkningen var beroende av
sjalvhushall, bade i stiderna och pa landet. Man odlade
spannmal pa akrarna, kal, baljvixter och rotsaker i
kalgérdarna, humle i humlegardarna och kryddvaxter
i ortagardarna. Hade man en tradgard innehéll den
frukttrad som dpple, paron och plommon, och var inte
samma sak som det vi kallar tradgérdsland.

Den sid man odlade var i huvudsak korn och rag,
vetet hade en mindre betydelse. Spannmalet utgjorde
i manga fall huvudfodan for de allra flesta; grot i annu
hogre grad @n brod ats dagligen. Att mala mjol i en
kvarn var ndmligen inte gratis, da den oftast dgdes av
en godsherre eller ett kloster. Av kornet och humlen
bryggde man ocksa 6l, som var maltidsdryck for alla
i familjen. Skrifter om hushallningen pa medeltida
storgardar berdknar att dven unga pigor skull ha ratt
till sex pottor 6l per dag, ca sex liter. Det kan tyckas
som om hela den medeltida befolkningen skulle ha
raglat omkring berusade, men olet var féormodligen
inte sa alkoholstarkt. Man var ocksd beroende av

Hemkunskap pa medeltiden

olbryggningen for att fa fram jést till brodbakningen.

Kélgérdarna bidrog med den i 6vrigt viktigaste fodan i
form av méanga olika sorters kal, rovor, drtor och bonor.
Sddana gronsaker kunde forvaras och lagras under
lang tid, vilket var en absolut nédvéindighet for att
klara vintern. Kétt och fisk var dyrbarare fédodmnen.
De flesta kunde formodligen ha rad till nagon ko eller
gris, men getter och far var billigare i drift, och frén
dem kunde man fa bade kott, mjolk och ull. Getter och
hons kunde man ha pa de torvkladda taken dven inne i
staderna. Vid arkeologiska utgravningar i Vésteras och
Arboga har man hittat ben frdn bade svin och getter.

De bonder som dgde egna marker hade ofta nagon
fiskerdttighet i en sjo eller a dven om den inte fanns i
anslutning till hans marker. Fisk fanns i riklig mangd
och utgjorde ocksa en del av basmaten eftersom den
kunde forvaras bade torkad, saltad och rokt. Det var
dock inte alla som fick dta sig matta under medeltiden.
Forutom att missvéxt, krig och olyckor kunde intréfta
fanns det ocksa en stor del av befolkningen som inte
dgde nagon mark. De var utlimnade till att arrendera
jord av en godsédgare, men var i manga fall livegna pa ett
gods eller herresdte. Tiggare och svéltande manniskor
var en vanlig foreteelse.

Exotiska kryddor

Handeln med kryddor blomstrade under medeltiden,
och importerades i enorma mangder fran bla. Indien,
Kina och Afrika. Kryddor innebar status, och man
kryddade girna 6verdadigt och starkt for att visa sin
rikedom och kanske for att dolja smaken hos en dalig
ravara. Det vi idag betraktar som klassiska julkryddor;
ingefdra, kanel, kardemumma och saffran var populdra
smaksittare pa mat under medeltiden.

Ett talande exempel pa kryddornas betydelse for att
visa status dr den forteckning over vilka kryddor som
bestilldes ndr den heliga Birgittas far skulle begravas
i Uppsala under 1300-talet. Till gésterna som skulle
komma pa gravolet bestilldes 5 kg kummin, 1 kg
ingefdra, % kg kanel, 3 kg peppar och 7 hg saffran.
Priset pa saffran var definitivt inte billigare under
medeltiden dn idag, sa kalaset maste ha kostat mycket
pengar. Dyrbarheter som citroner, olivolja och vin
importerades fran Sydeuropa, och vid arkeologiska
utgriavningar i Englands huvudstad London har man
t.o.m. hittat ett bananskal fran 1400-talet.
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Forvaring och tillagning

Forvaringen och lagringen av maten var en mycket viktig
uppgift for medeltidens kvinnor. Forutom att torka,
salta, syra och roka kott, gronsaker och fisk, handlade
det ocksd om svara avvagningar for att berdkna atgang
och fordelning av maten for att den skulle ricka vintern
igenom till bade manniskor och djur. Fisk och spannmal
forvarades ofta i tunnor, rokt kott hangdes i taket for att
héllas undan rattor och andra skadedjur. Matfoérraden
lag oftast i ett separat hus frdn boningshuset for att
hallas svalt och luktfritt. Moderna tester av medeltidens
forvaringsmetoder visar att bakterietillvixten hos mat
som forvarats i moderna kylskdp faktiskt dr hogre an i
torkad och saltad mat.

Ocksa matlagningen utféordes under storre delen av
medeltiden i ett separat kokhus pa girden istillet for i
bostaden. Detta var framst for att undvika brander, som
snabbt kunde 6deldgga hela gardar eller stadskvarter. I
kokhusen fanns en eller flera eldhédrdar, upphangningar
for grytor och Kkittlar, och ibland &ven anordningar for
att grilla eller halstra kott 6ver elden med ett roterande
spett. Bakstugan var ytterligare ett separat hus; det
var tidskrivande och arbetsamt att virma de stora
bakugnarna och det var sdkert vanligt att flera hushall
gick samman om storbaken. I stiderna kunde man dock
kopa farskt brod hos bagaren.

I adliga och kungliga hushéll satt man vid vackert dukade
bord och blev serverad otaliga ratter pa silverfat av
tjanstefolket. Pajer med levande faglar, helstekta grisar
och bladguldsforgyllda kakor kunde forekomma vid
hoven. Vid allmogens middagsbord kunde hela familjen
ata sin kvillsgrot ur en gemensam skdl med varsin
trasked. Gaftlar anvindes dock inte vare sig bland rika
eller fattiga, den togs inte i bruk foérrdn under 1500-talet.

Mat for magi och medicin

I de medeltida ortagirdarna odlades kryddor for bade
nytta och noje. De flesta av vara vanliga, inhemska
orter anvindes forutom som smakforhojare ocksa
som mediciner, eller ansdgs till och med ha magiska
egenskaper. Inom klostren odlades ocksa en mangd nya
vixter som forts in i landet.

Det var viktigt att sjilv kunna bota eller lindra vanliga
akommor. Omslag av 16k och vitlok hjilpte mot
svullnader och stukningar och lindrade 6ronvark. Avkok
pé malort botade magvirk (och indlvsmask), mynta var
bade uppiggande och gav frisk andedrakt. Ett sdtt att pa
magisk framkalla karlek var att ta en muskotnét, svélja
den hel och da den passerat genom kroppen riva av
muskoten och krydda vin eller 6] som man sedan bjod
sin tilltdnkta.

Arbetstips
« Laga mat efter medeltida recept i litteraturen. Smakerna
kan vara annorlunda, men goda.

o Las pa om vilka orter och vilda vixter som fanns har
under medeltiden. Vilka finns fortfarande i naturen?

« Prova om méjligt pa att torka kott eller 6rter. Samarbeta
eventuellt med kemiléraren for att forklara processerna i
det perspektivet.

Att ldsa vidare

Recept och beskrivningar av medeltida matlagning finns
bla. i bockerna Hildegards kok, rdd och recept for ett
liv i hélsa enligt Hildegard av Bingen sammanstillt av E.
Breindl, och i Den medeltida kokboken av Maggie Black.
Las ocksd mer om orter och 6rtmedicin i t.ex Boken om
kryddor av Jan Oyvind Swahn, och hitta 6rterna i naturen
med hjalp av en flora.

Kulturmiljder i Vistmanland

I Arboga har en intresseférening skapat en 6rtagard efter
medeltida forebild. Bade 6rtagardens form, planering och
innehall ger en fin och inspirerande bild av medeltidens
motsvarigheter. Vid arkeologiska utgrivningar i de
medeltida stiderna Arboga, Koping och Visteras hittar
man stora mangder avfall fran matlagning och rester
av trasiga husgerad. Torgen i Visteras och Arboga var
marknadsplatser redan under medeltiden och deras
funktion har levt kvar dnda in i modern tid.
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