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Kapitel 1

Varfor medeltida matlagning?

Varfor skall man laga medeltida mat? Svaren pa den fragan &r manga, fran
den autentiticitetssdkandes drift att komma nirmare medeltiden till det enkla
faktum att det dr gott. For mig sjilv bérjade det dtminstone delvis med ett
s6kande efter en storre grad av autenticitet, men varefter jag forkovrade mig i
dmnet insag jag att det dven var ett kok som jag uppskattar mycket, framst da
det fran tiden kring 1400. Idag skulle jag se det som lika stérande att tillaga
snabbnudlar i ett medeltidsldger som det skulle vara att ha jeans till drikten.
For att citera Magnus och Brasse “Fel! Fel, fel, fel!”.

Men ar det inte svart?

Manga tror att det ar svart att laga medeltida mat. Sanningen &r att det inte ar
svarare dn att laga nadgon annan mat. Vissa saker kinns kanske ovant i borjan
(t.ex. vanan att tjocka saser och grytor med t.ex. strobrod eller dggulor), men
det &r nagot som kommer med tiden. Som med alla annan matlagning sa géller
det att smaka fram kryddningen, att inte brinna vid i grytan och att se till att
maten verkligen blir fardiglagad. Om man mirker att det det har brénts vid i
grytan s& skall man inte réra om, och absolut inte skrapa botten. Hall i stéllet
forsiktigt over innehallet i en ny gryta. P4 det séttet sa slipper du i princip alla
vidbrand smak.






Kapitel 2

Ingredienser och tekniker

Det finns nagra ingredienser och tekniker som man bor kinna till och behirska
for att ldttare kunna laga medeltida mat.

2.1 Ingredienser

2.2 Kryddor

De flesta av de kryddor som vi anvinder idag fanns och anvindes under me-
deltiden. Givetvis finns det undantag, t.ex. si tillkom nagra stycken fran nya
virlden (paprika, vanilj, kryddpeppar, m.fl.).

Powdour fort. Denna kryddblandning omnémnuns i ett antal olika recept, men
beskrivs aldrig ndrmare. Jag brukar anvinda mig av peppar, nejlikor,
muskot och ingefira.

Kanel. Denna krydda var mycket populiir. Oftast anvinde man sig av den s.k.
Ceylon-kanelen (Cinamomum zeylandica) snarare &n den som so idag
ar vanligast i svenska butiker (som kommer fran kassia tridets bark).
Smaken pa Ceylon-kanelen liknar den vanliga kanelen, men har inte den
“vassa’ bismaken som kassia-kanelen ofta har.

2.3 Tekniker

Det finns nagra saker som man bor tdnka pa nir man lagar medeltida mat.

Agg i grytor och soppor

Det &ar ganska vanligt att grytor och soppor tjockas med &dgg. For att undvika
att man far klumpar av 4gg sa gor man si att man forst vispar dggen l&tt i
en skal, sedan tillsitter lite (ungefir en 1/4 av dggens volym brukar vara bra
att borja med) av vitskan fran grytan och ror ut det ordentligt. Fortsatt girna
med ytterligare en portion av vétskan, och ror sedan ut dggvispet i grytan eller
soppan.



Ingredienser och tekniker

Mandelmjolk

Mandelmjolk gér man genom att forst mala mandel, och sedan tillsdtta hett
vatten (eller buljong) och sedan sila av mandeln. Du kan behdva klamma en
hel del pa det for att fa ut vitskan, sd anvind girna en ordentlig duk att sila
genom. Vatskan dr mandelmjolk.



Kapitel 3

Hur man lagar mat 1 ett SCA-lager

Nér man bor en lingre period i ett liger s4 méaste man laga mat. Det finns
tre vigar att gi; snabbmat pa stormkdok, grillat over Gppen eld, eller riktig
mat tillagat antingen pa stormkdk eller vid 6ppen eld. Sjilv foredrar jag det
senare, ndr man vil har lirt sig sa &r det inte mycket svarare &n att laga mat
hemma vid spisen. Givetvis bor man testa recept hemma innan man prévar
dom under ovana férhallanden nér kamraterna &r hungriga och regnet kommer
vilken sekund som helst.

3.1

Utrustning

For att kunna laga mat &ver oppen eld sa bér man ha

En gryta eller flera. Tva stycken ricker for det mesta, och de bér ha en
rejél bygel sa att de kan héngas 6ver elden. Om den har éron kan man
sitta en bit kedja som bygel. En del féredrar att ha ett galler och stilla
grytorna ovanpd detta, men de finner jag personligen otillfredsstillande,
och ar dartill inte den metod som oftast visas pa bilder fran denna period.

En skirbriada. Det &r alltid saker som skall hackas eller skdras, och da
behdvs minst en.

Kniv. Man kommer i och for sig langt med en bra slidkniv, men om man
skall laga mat i en vecka sa kan en bra kokskniv vara virt att ta med
sig. Se till att den &r vass, da gar arbetet lattare. Min favorit ar en s.k.
kokkniv med ca 20-25 cm langt blad.

Ett par traslevar (eller fler). For att rora runt i grytorna, samt att servera
med.

En trefot, eller &nnu hellre tva stycken med en slana mellan.

En grytkrok for varje gryta. Dessa tillater dig att hidnga upp grytorna pa
olika hojd 6ver elden, samt att 1att justera deras position.

Med ovanstaende kommer man faktiskt ganska langt, det som man nog
egentligen ocksa vill ha med sig &r

Rivjarn.



Hur man lagar mat i ett SCA-liger

e Mortel, helst i sten.
e Durkslag eller stor sil.

e Skopor for att “méta” upp torra och vata ingredienser. Sjilv anviinder jag
en stor och en liten trikasa for det som méaste métas.

Sjalv anvinder jag niistan aldrig méattsatser f6r mindre matt (tesked, mat-
sked, etc), vare sig hemma eller vid ldgerelden. For saker dir matt &r viktiga
ar det oftast proportionerna som géller (t.ex. att ha dubbelt s& mycket vatten
som ris), och kryddning skall man smaka fram. Men om du kinner dig osiiker
s& ta med en mattsats, eller kolla hur mycket olika bigare, skedar och skalar
rymmer.

3.2 Elden

Kom ihag att vad du behover dr en mindre kokeld, inte en majbrasa. Klyv
darfor ner din ved i mindre pinnar (eller noj dig med att samla in mindre
pinnar och ldmna de stora klabbarna till de som foredrar dessa), och ligg pa
mer ved under koktiden. Om man har mer dn en gryta kokande kan det hjilpa
om man gor en eld som #r langsmal, fast med bara tva sa brukar det funka
om de hinger pa var sin sida om elden, eller en rakt ovanfoér och en annan vid
sidan av.

Hur du tadnder en eld tdnker jag inte ga in pa i detalj hir, men om du
startar med en bit néver och arbetar dig upp fran tunna kvistar till vedtrin
s& tar sig elden normalt utan stérre problem. Tandstickor eller eldstal ar en
smaksak, sjilv s finner jag att eldstalets glodande fnéskbit faktiskt r ldttare
att hantera nér blaser dn téndstickor. Fast hur du ténde elden gdr ju ingen
skillnad pa hur maten du lagar 6ver den blir!

Nagra saker att tinka pi nir det giller matlagning 6ver
Ooppen eld

Ved Om man lagar sin mat 6ver ved s bor man se till att det finns gott om
tunna pinnar. Det dr ofta som folk har pa tok for kraftiga pinnar néir de
eldar, vilket dr ineffektivt for matlagning. Klyv veden in smalare bitar
och ligg pa dem varefter de behovs.

Diskvatten Nir all maten &r klar sd hiinger man en gryta med vatten Gver
elden. Nir alla atit klart brukar diskvattenet vara lagom varmt.

Temperaturjustering Hemma pa spisen vrider man pa vredet om man vill
ha en hégre eller ligre temperatur. Over 6ppen eld justerar man tempe-
raturen genom att flytta grytan narmare eller lingre bort fran vérmen.
Man kan dven grovjustera genom att lagga pa mer eller mindre ved, men
det gar mycket snabbare att flytta grytan.



Kapitel 4

Recept

Alla recept hér ar fran perioden mellan 1300 och 1500 fran engelska, italienska,
franska och danska killor. Nar man jamfér med receptsammlingar fran andra
delar av Europa sa finnar man att manga saker dr liknande, &ven om det givetvis
finns skillnader. Jag anger forst originalreceptet, ibland en Gversittning till
svenska eller engelska (min latin och 1400-tals franska &r inte vad den kanske
kunde vara), och sedan min tolkning av det. Sist finns det en killférteckning.

Alla matt dr ungefirliga, och vad det giller kryddor mest radgivande. Smaka
av under kryddningen!



Recept

4.1 Svamp & Gronsaker

Funges
(Forme of Cury, no 14, sent 1300-tal.)

Ett underbart satt att tillreda svamp och purjolok till en kryddstark anrattning.

Funges. Take funges and pare hem clene, and dyce hem; take leke
and shrede hym small, and do hym to seep in gode broth. Colour
it with safroun, and do berinne powdour fort. (Hieatt and Butler,
1985, Forme of Cury, nr 14)

Ingredienser
1 hg svamp
1 purjolok

1-2dl  buljong

1/4g saffran

1tsk  powdour fort

Hacka svampen grovt, skolj och skriva purjoléken. Ligg purjo och svamp i

en gryta med en liten méngd buljong, och 1at puttra pa lag virme (det kommer
att bli mycket mer vitska fran svampen och purjon, si var sparsam med hur
mycket du tillsitter). Krydda med powdour fort. Lat saffran en dra i lite varmt
vatten medan resten kokar, och tillsétt pa slutet.

Salat
(Forme of Cury, no 78, sent 1300-tal.)

En blandad gronsallad, med mycket av 6rtkryddor bland den mer i normala
salladen.

Salat. Take persel, sawge, grene garlec, chibolles, onyouns, leek,
borage, myntes, porrettes, fennel, and toun cressis, rew rosemarye,
purslarye; laune and wische hem clene. Pik hem. Pluk hem small
wip pyn honde, and myng hem wel with rawe oile; lay on vuneger
and salt, and serue it forth. (Hieatt and Butler, 1985, Forme of
Cury, nummer 78)

Ingredienser

Det hér dr en salad pa huvudsakligen fiirska 6rter och bladgront. Ta vad som
finns tillgangligt av sddant som persilja, salvia, grislok, 16k (hackad), purjolok,
mynta, finkal och rosmarin. Rensa och riv i bitar med hinderna. Blanda vél
med olivolja och héall 6ver vindger och lite salt.

Caboges
(Harleian MS. 279, 1400-tal.)

Caboges. — Take fayre caboges, an cutte hem, an pike hem clene
and clene washe hem, and parboyle hem in fayre water, an banne
presse hem on a fayre bord; an pban choppe hem, and caste hen in
a faire pot with gode fresshe broth, an wyth mery-bonyes, and let
it boyle : panne grate fayre brede and cast per-to, an caste per-to



4.1. Svamp & Gronsaker

Safron an salt; or ellys take gode grewel y.mad of freys flesshe, y-
draw porw a straynor, and caste per-to. An whan pou seruyst yt
inne, knocke owt be marw of be bonys, an ley be marwe .ij. gobettys
or .iij. in a dysshe, as be semyyth best, & serue forth. (Austin, 2000,
numimer iiii, sid 6)

Ingredienser
1/2 vitkalshuvud
1/2-11 buljong
5-10 hg méirgben
1-2.dl finrivet brod
saffran
salt (tank pa buljongens sélta)

Skir vikkalen ganska fint, och ligg i en gryta med buljong (den moderna
vitkalen behover inte forkokas, vilket den medeltida verkar ha behovt). Lagg i
méirgbenen och lat koka tills vitkalen &r firdig och mérgen genomkokt (20-30
min).

Tillsdtt brédet och saffranen och lat det sjuda i nagra minuter tills det
tjocknar.

Innan det serveras petar du ut mérgen ut benen och serverar den antingen
tillsamman med soppan, eller som ett tillbehor.

Caboches in potage
(Forme of Cury, no 6, sent 1300-tal.)

Kal och 16k, kokt med buljong till en soppa. Gott och viirmande.

Caboches in potage. Take caboches and quarter hem, and seeth
hem in gode broth with onyouns ymynced and the whytes of lekes
yslyth and yeorue smale. And do berto safroun & salt, and force
it with powdour douce. (Hieatt and Butler, 1985, Forme of Cury,
nummer 6)

Ingredienser
1/2  vitkalshuvud
1 gula lokar (hackad)

1 purjolok
11  buljong
saffran

salt (tdnk pa att buljong ofta dr mycket salt)
powdour douce
Hacka vitkalen grovt, koka i buljongen med 16k och purjolok. Lat under
tiden saffranen dra i lite av den varma buljongen, och tillsitt sedan. Krydda
med powdour douce.

Cherbolace
(Forme of Cury, no 9, sent 1300-tal.)

Take onyons and erbes and hewe hem small, and do berto gode
broth; and aray it as pou didest caboches. If pey be in fysh day,
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Recept

make on the same manere with water and oyle, and if it be not
in lent, alye it with zolkes of eyren; and dresse it forth, and cast
pberto powdour douce. (Hieatt and Butler, 1985, Forme of Cury,
nummer 9)

Rapes in potage
(Forme of Cury, no 7, sent 1300-tal.)

En enkel rotsakssoppa.

Rapes in potage. Take rapus and make hem clene, and waissh hem
clene; quarter hem; perboile hem, and take hem vp. Cast hem in a
gode broth and seep hem; mynce onyons and cast perto safroun and
salt, and messe it forth with powdour douce. In the self wise make
of pasturnakes and skyrwittes. (Hieatt and Butler, 1985, Forme of
Cury, nummer 7)

Ingredienser
1 kg kalrdtter, palsternackor eller mordtter
1,51 buljong
1-2  gula lokar
saffran
salt
powdour douce



4.2. Kott & fagel
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4.2 Kott & fagel

Manga recept foreslar alternativa ingredienser, pa ett satt som vi idag ofta fin-
ner ologiskt. Till exempel sa dr det helt normalt att ge bade héna och (nét)kott
som alternativ i ett och samma recept. Jag har dérfor slagit ihop kétt- och fa-
gelrecepten i en sektion.

Malaches
(Forme of Cury, no 159, sent 1300-tal.)

Blodpudding. Férvanansvirt enkelt att gora sjilv, d&ven om det kriver en ugn

Malaches. take blode of swyne, floure, & larde idysed, salt & me-
le; do hit togedre. Bake hyt in trappe wyt wyte gres. (Hieatt and
Butler, 1985, Forme of Cury, nr 159)

Ingredienser
8 dl grisblod
3-4dl mjol (graham)
1hg  spick (fintdrnat)
salt
Blanda blod, mjol och spack, salta. Baka i en smord form i 200 C i ca 75
minuter. Om den verkar bli brind pa toppen s tick med folie.

Malaches of pork
(Forme of Cury, no 162, sent 1300-tal.)

En kéttpaj med ost och pinjenétter.

Malaches of pork. Hewe pork all to pecys and meddle it with ayren
& chese igrated. Do perto powdour fort, safroun & pynes with salt.
Make a crust in a trap; bake it wel perinne, and serue it forth.
(Hieatt and Butler, 1985, Forme of Cury, nummer 162)

Ingredienser
1 sats pajdeg
3 hg fint hackat flaskkéott eller flaskfars
1-2 hg riven ost
4-5 agg
pinjenstter
powdour fort
saffran
Blanda alla ingredienser och héll i pajskalet. Baka i 175 C tills det dr klart
(ca 40 minuter).

Monuchelet
(forme of cury, no 18, sent 1300-tal.)

mounchelet. take veel oper motoun and smyte it to gobettes. seeb in
in gode broth; cast perto erbes yhewe gode won, and a quantite of
onoyons mynced, powdour fort and safroun, and alye it with ayren
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and verious; but lat not seep after. (Hieatt and Butler, 1985, forme
of cury, nr 18)

ingredienser
1kg  kott (not eller lamm, skuret i bitar
2 stora gula 16kar, hackade
3-4dl buljong
timjan
rosmarin
powdour fort
saffran
4-5 agg

2 msk vinéger eller verjus
lagg kottet i en gryta med l6ken, buljongen samt kryddorna och sjud tills
kottet dr fardigtkokt (ca 45-60 min). tillsétt Aggen och vindgern, men glom inte
bort att forst blanda ner lite av buljongen i dggen (se 2.3 sid. 3).

Brouet de canelle
(Taillevent, no 14, 1400-tal.)

En kaneldoftande soppa, som varmer i kylan och sjilen.

Brouet de canelle. Cuisiez vostre poulaille en ou en eaue, ou
telle char que vous vourez; metez par quartiers, friolés; prenez al-
mandres totutes saiches sans peller et lde la canelle grant foison,
broiez, coulez desfaitez du boillon; faitez boullir avec grain, du ver-
jus, avec gingembe, girfle, grain de paradis; et soit liant (Scully,
1988, sid. 281)

Mawmenny
(Forme of Cury, no 202, sent 1300-tal.)

En standardritt som aterkommer i lite olika skepnader under epoken, och finns
med pa i princip alla menyer. Den hér versionen kommer fran Forme of Cury.

For to make mawmenny. Take pe chese and of flessh of capouns or of
hennes & hakke smal, and grynde hem smal in a morter. Take mylke
of almaundes with be brotjh of freissh beed oper freissh flessh, &
put the flessh in be mylke oper in the broth, and set hem to be fyre;
& alye hem with four of ryse or gastbon, or amydon, as chargeaunt
as pe blanke desire, & with 3olkes of ayren and safroun for to make
hit zelow. And when it si dressit in dyshes with blank desire, styk
abouve clowes de gilofre, & strawe powdour of galyngale aboue, and
serue it forth. (Hieatt and Butler, 1985, Forme of Cury, nummer 22)
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Ingredienser
1 kyckling
3 dl mandelmjélk pa buljong
4-5  &dggulor
rismjol
saffran
nejlikor
galinga

Bena ur kycklingen och mal kéttet fint. Koka det malda kéttet i mandelmjol-
ken. Red med rismj6l, och med dggulor. Farga med saffran. Innan serveringen
stré malda nejlikor och galinga &ver.

Egredouncye
(Harleian MS. 279, 1400-tal.)

En trevlig gryta med lite bett av vindgern.

Egredouncye. — Take Porke or Beef, wheber be lykey, & leche it
binne pwerte; pen broyle it broun a litel, & ben mynce it lyke Ve-
nyson; choppe it in sewe, pen caste it in a potte & do per-to Freyssh
brothe; take Erbis, Onyonys, Percely & Sawge, & ober gode erbis,
ben lyn it vppe with Brede; take Pepeis & Safroun, pouder canel,
Vynegre, or Eysel Wyne, Brothe an Salt, & let zet boyle to-gederys,
tylle bey ben y-now, & ban serue it forth rennyng. (Austin, 2000,

sid. 31)
Ingredienser
5 hg flaskkott (picknickbog, fliskkotletter, etc)
5 dl kéttbuljong
2 16kar, hackade

1-2 msk  hackad persilja
1-2 msk  salvia
1 msk timjan
1 msk rosmarin
1-3 tsk kanel
ca 2 msk vindger
caldl strobrod
peppar
saffran
salt (OBS buljongtirningar dr saltal)

Skiva kottet och bryn det litt. Tag dérefter upp det och skiir det smatt.
Hall buljongen i grytan och tillsétt kott, 16k, vindger, och 6rterna. Blanda ner
saffranen (om det &r hela “stran” mal du den forst i en mortel). Tillsétt kanelen
efter smak. Smaka av med peppar.

Blanda strobrodet med lite av buljongen och rér ut det till en jimn smet.
Ror sedan ner denna i resten av grytan. Lat det hela sjuda och rér om da och
da till det &r klart (ca 15 minuter brukar vara lagom).
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Peiouns ystewed
(Forme of Cury, nr 49)

Peiouns Ystewed. Take peiouns and stop hem with garlek ypylled,
and with gode erbis ihewe, and do hem in an erthen pot; cast berto
gode broth and wyte grece, powdour fort, safroun, verious & salt.
(Hieatt and Butler, 1985, Forme of Cury, nr 36)

4-6 port.

1 kycklingar

1 hela vitlokar

5dl buljong

3-4 msk  persilja
salvia
saffran

powdour fort

Originalreceptet siger duvor, vi tar kycklingar istéllet (nagot billigare/st,
mycket storre). Fyll kycklingarna med vitlok och értkryddorna och sy igen.
Koka i buljong med saffan och powdour fort.

Capons in councy
(Forme of Cury, nr 24)

Capouns in councy. Take capouns and rost hem right hoot, pat bey
be not half ynouhsz, and hewe hem to gobettes, and cast hem in a
pot; do perto clene broth. Seep hem bat bey be tendre. Take bread
and be self broth and drawe it vp yfere; take strong powdour and
safroun and salt and cast berto. Take ayren ans seep hem harde;
take out the zolkes and hewe the whyte, take the pot fro be fyre
and cast the whyte perinne. Messe the dysshes perwith, and lay
the zolkes about hool, and flour it with clowes. (Hieatt and Butler,
1985, Forme of Cury, nr 24)

4-6 port.

1 kyckling

4 agg

0,5-1dl  brod/strobrod

5dl buljong
powdour fort
saffran

Forgrilla kycklingen l&tt, alternativt stek grovstyckade bitar l&tt. Skir i
bitar (benfritt!) och ligg i buljong och koka med saffran och powdour fort.
Medan det kokar hardkoka &ggen, och lat brodet svilla i buljong. Separera
gulorna fran vitorna, finhacka vitorna, limna gulorna hela.

Néar kycklingen &r fardig tillsdtt det uppblotta brodet och lat sjuda nagra
minuter till. Tag av det fran virmen, ror ner vitorna. Ligg up i skalar med
gulorna Gverst.



4.2. Kott & fagel

Chyken in gravey
(Forme of Cury, nr 28 & 29)

Connynges in grauey. Take connynges: smythe hem to pecys; per-
boile hem and drawe hem with gode broth, with almaundes, blaun-
ched and brayed. Do perinne sugur, and powdour gynger, and boyle
it and the flessh perwith; flour it with sugur & with powdour gynger
& serue forth.

Chykens in grauey. Take chykens, and serue hem in the same ma-
nere, and serue forth. (Hieatt and Butler, 1985, Forme of Cury,

nr 28 & 29)

4-6 port.

1 kyckling

50 g mandlar

3 msk socker

1-2 msk  ingefdra
buljong

Stycka kycklingarna i mindre delar, koka i buljong med skalade, malda
mandlar, ingefira och socker. Stro lite socker och ingefara Gver innan serve-
ringen.

Chykens in hocchee
(Forme of Cury, nr 36)

Kyckling, fylld med vindruvor och vitlok, och kokt i buljong.

Chykens i hocchee. Take chykens and scald hem. Take persel and
sawge, with opere erbes; take garlec & grapes, and stoppe the chi-
kenues ful, and seep hem in gode broth, so bat bey may be boyled
berinne. Messe hem & cast berto powdour dowce. (Hieatt and But-
ler, 1985, Forme of Cury, nr 36)

Ingredienser
1 kyckling
4-6 klyftor  vitlok
vindruvor
buljong
persilja
salvia

powdour douce
Blanda persilja, salvia, vitlok och vindruvor. Fyll kycklingen med bland-
ningen och sy igen 6ppningen. Koka kycklingen i buljong tills de ar klara. Str6
powdour douce Gver och servera.
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4.3 Fisk

Det ats mycket fisk under medeltiden. Dels sa krivde kyrkan detta under de
dagar da det var fastal, dels sa fanns det riklig tillgang lings kuster, i ilvar
och sjbar. For att komma runt férbudet sa forekom det att man klassade t.ex.
baver (den dr ju vattenlevande) som fisk. Val var dven det ett alternativ.

Cawdel of samoun
(Forme of Cury, no 114, sent 1300-tal.)

En laxstuvning, dir laxen serveras i en kryddig sas med mandelmjolk.

Cawdel of samoun. Take the guttes of samoun and make hem clene;
perboile hem a lytell. Take hem vp and dyce hem. Slyt the whites of
lekes and kerue hem smale; cole the broth and do the lekes perinne
with oile, and lat it boile together yfere. Do the smoun ycorue berin.
Make y lyour of alamonde mylke & of brede , & cast berto spices,
safroun and salt; seeb it wel, and loke bat it be not stondyng. (Hieatt
and Butler, 1985, Forme of Cury, nummer 114)

Ingredienser
1 kg lax
2 purjolékar

5-7dl fiskbuljong
2-3 dl  mandelmjolk
3dl finrivet brod
3 msk olivolja
ingefira
nejlikor, malda
saffran
salt (tdnk pa att buljong ofta &r mycket salt)
Laxen kokas i fiskbuljong (originalet vill ha inélvor, men vi anvinder kottet
istallet) och térnas.
Sedan kokas hackad purjolok (bara den vita delen) i buljongen med lite olja.
Tillsatt darefter laxen.
Gor under tiden en blandning av mandelmjolken och brodet, till vilket kryd-
dorna och saffran tillsétts. Ror sedan ned denna blandningen tillsammans med
laxen och varm en stund till.

!Inte bara den egentliga fastan, utan #ven oftast vissa dagar av veckan.
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4.4 Ovrigt

Rys of flesh
(Forme of Cury, no 12, sent 1300-tal.)

Ris med buljong och mandelmjclk.

Ryse of flessh. Take ryse and waisshe hem clene, and do hem in an
erthen pot with gode broth and lat hem seep wel. Aftirward take
almound mylke and do perto, and colour it wip safroun & salt, &
messe it forth. (Hieatt and Butler, 1985, Forme of Cury, nr 12)

Ingredienser
5dl  ris
12 dl  buljong
1dl  mandelmjolk
saffran

Blank desure
(Forme of Cury, no 78, sent 1300-tal.)

Oftast &r denna ratt inte vegetarisk, men denna fastevariant &r bade god och

lamplig for vegetarianer.

For to make blank desure, take pe 3z0lkys of egges sodyn & temper
it wyp mylk of a kow, do perto comyn & safroun & flowre of ris or
wastrel bred myced, & grynd in a morter & temper it vp wyb be
milk; & make it boyle & do perto wit of egges coruyn smal. & tak
fat chese & kerg berto want be licour is boylyd, & serue it forth.
(Hieatt and Butler, 1985, Diuersa Servicia, nummer 78)

Ingredienser
10 hardkokta agg, uppdelade i vitor och gulor
1dl  strobrod

X dl  mjolk
x dl
kummin
saflran
Frumenty

(Forme of Cury, no 1, sent 1300-tal.)

Kokt matvete, ett bra alternativ till ris.

To make frumente. Tak clene whete & bray yt wel in a mortar tyl
be holes gon of; sepe it til it breste in water. Nym it vp & lat it
cole. tak goog brop & swete mylk of kyn or of almand & tempere
it perwith. Nym 3zelkys of eyren rawe & safroun & cas berto; salt
it; lat it nauzt boyle after pe ayren ben cast perinne. Messe it forth
with venesoun or with fat motoun fresch. (Hieatt and Butler, 1985,
Forme of Cury, nr 1)
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Losyns
(Forme of Cury, no 50, sent 1300-tal.)

Losyns. Take good broth and do in am erthen po. Take flour of
payndemayn and make bpereof a past with water, and make pereof
thynne foyles as paper with a roller; drye it harde and seep in a
broth. Take chese ruayn grated and lay it in disshes with powdour
douce, anbd lay bereon loseyns isode as hoole as bou must, and
above powdour and chese; and so twyse or thryse, & serue it forth.
(Hieatt and Butler, 1985, Forme of Cury, nr 50)

Sawgeat
(Forme of Cury, no 169, sent 1300-tal.)

Detta &r en dggrora med korv och salvia. Snabblagat och gott.

Sawgeat. Take sawge; grynde it and temper it vp with ayren. Take
sausege & kerf hym to gobetes, and cast it in a possynet, and do
berwib grece & frye it. Whan it is fryed yno3, cast perto sawge with
ayren; make it not to harde. Cast perto powdour douce & messe it
forth. If it be in ymbre day, take sauge, buttur, & ayren, and lat it
stonde wel by be sauge, & serue it forth. (Hieatt and Butler, 1985,
Forme of Cury, nummer 169)

Sawse camleyne
(Forme of Cury, no 131, sent 1300-tal.)

Standardsasen under den hir perioden, till bade kétt och fisk (en del forfattare
specificerar en vitloksvarient till fisk). Det hér &r en kallrord version som passar
utmarkt till kott, sirskilt grillat eller stekt, men &ven till skinka.

Take raysons of courance & kyrnels of notys & crustes of brede &
powdour of gynger,clowes flour of canel; bray it wel togyder and do
berto salt. Temper it up with vyneger, and serve it forth. (Hieatt
and Butler, 1985, sid. 131)

Lumbard mustard
(Forme of Cury, nr 150, sent 1300-tal)

Lumbard mustard. Take mustard seed and waisshe it, & drye in in
an ovene. Grynde it drye; sarse it thurgh a sarse. Carifie hony with
wyne & vyneger, & stere it wel togedre and make it thikke ynows;
& whan bou wilt spende berof make it thynne with wyne.(Hieatt
and Butler, 1985, Forme of Cury, nr 150)
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4.5 Efterratter

Givetvis fanns det efterrdtter redan pa medeltiden. Socker var inte si virst
vanligt i de tidiga manuskripten, och nér det férekommer sa anvinds det mer
som en krydda dn som en ingrediens.

Creme Boylede
(Harleian MS. 279, 1400-tal.)

xiij. Creme Boylede. — Take creme or mylke, & brede of payne-
mayn, or ellys of tendyr brede, an breke in on pe creme, or elles
in pe mylke, an set it on pe fyre tyl it be warme hot; and porw a
straynour prowe it, and but in in-to fayre potte, and sette it on pe
fyre, an stere euermore: an whan it is almost y-boylyd, take fayre
yolkys of eyron, and draw hem borw a straynowr, and caste hem
ber-to, and let hem stonde ouer the fyre tyl it boyle almost, an till
it be skylfully pikke; pan caste a ladel-ful, or more or lasse, of bo-
ter per-to, an a good quantite of whyte sugre, an a litel salt, and
ban dresse in on a dysshe in manner of mortrewys. (Austin, 2000,
Harleian MS 279)

Ingredienser
11 vispgradde (eller mjolk)
6-8 skivor vitt bréd
6-8 aggulor, 1att vispade
1-2 msk smor
3-4 msk socker

(salt)

Riv brédet fint och blanda med griadden. Varm blandningen forsiktigt under
omrérning. Nir den ar het passerar du den (genom en sil), och héller tillbaks
i grytan. Tillsatt dggvispet och viirm under omrorning tills det tjocknat (OBS
det far inte koka, da far du dggrora i griddsés). Nar den dr lagom tjock (ungefar
samma konsistens om vaniljsas, kanske lite tjockare) tar du av den fran vérmen
och tillsidtter sméret och sockret och eventuellt saltet.

Det har racker till ganska manga portioner, da det dr mycket maktigt.

Tarte de bry
(Forme of Cury, no 174, sent 1300-tal.)

Tart de bry. Take a crust ynche depe in a trap. Take zolkes of ayren
rawe & chese ruayn & medle it & pe 3zo0lkes togyder. Do i perto
powdour gynger, sugur, safroun, and salt. Do it in a trap; bake it
& serue it forth. (Hieatt and Butler, 1985, Forme of Cury, nr 174)
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Ingredienser
1 sats pajdeg
6 dggulor
1 hg  brie
2hg  kesella
saffran
ingefira
socker
Sambocade

(Forme of Cury, no 179, sent 1300-tal.)

Sambocade. Take and make a crust in a trap & take cruddes and
wryng out the wheyze and drawe hem purgh a straynour and put
hit in pe crust. Do perto susur the pridde part, & somdel whyte of
ayren, & shake i“perin blomes of elren; & bake it vp with eurose,
& messe it forth. (Hieatt and Butler, 1985, Forme of Cury, nr 179)

Ingredienser

1 sats pajdeg

6 aggvitor

5 hg kesella

1 tsk  rosenvatten
fliderblommor
socker

Cuskynoles
(Diursa Cibaria, no 45, sent 1300-tal.)

A mete bat is icleped cuskynoles. make a past temred wip ayren, &
soppen nim peoren & applen, figes & reysins, alemaunes & dates;
bet am togedre & do god poudre of gode speces wibinnen. & in
leynten mate bi past wip mile of alemaundes. & rolle bi past on
a board, & soppen hem hit on moni perties, & vche an pertie beo
of pe leynpe of a paume & an half & of preo vyngres of brede. &
smeor by past al of one dole, & sopben do bi fasures wibinnen.|

Vchan kake is portiooun. & sopben veld togedre ope eolue manere,

ase peos fugurre is imad:

& sopbpe boille in veir

water, & sobpben rost on an greudil; & sopben adresse. (Hieatt and

Butler, 1985, Diursa Cibaria, nr 45)



4.5. Efterritter

21

Ingredienser

1 pdron

1 dpplen

1 hg fikon

1 hg russin

1 hg mandlar

1 hg dadlar

6 agg

6dl  mjol
kanel
nejlikor

Blanda en pastadeg av mjolet och &dggen. Skala och kiirna ur dpplen och
péron, samt kirna ut dadlarna. Blanda alla frukterna och kryddorna, samt
mixa till en smet.

Kavla ut degen tunnt, och tag bitar ca 10x6 cm. Ligg pa ett lager med
fruktsmeten och tick med en till pastabit. Pressa ihop kanterna och forma
rutnitet m.h.a. ryggen pa en kniv.

Koka i ca 4 minuter och grilla i ugnen tills de borjar fa firg (3-4 min).

Strawberye
Harleian MS 279 , 1400-talets forsta halft

Strawberye — Take Strawberys, & wysshe hem in tyme of zere in
gode red wyne; ban strayne porwe a clope, & do hem in a potte
with gode Almaunde mylke, a-lay it with Amyndoun oper with be
flowre of Rys, & make it chargeaunt and lat it boyle, and do per
in Roysons of courance, Safron, Pepir, Sugre grete plente, pouder
Gyngre, Canel, Galyngale; poynte it with Vynegre, & a lytil whyte
grece put per-to; couloure it with Alkenade, & droppe it a-bowte,
plante it with graynes of Pomes-garnad, & pan serue it forth.

6 portioner

500 g
0,51
100 g
2 dl

jordgubbar
mandelmjolk
mandel (mald)
korinter

2-3 msk  rismjol (ev stérkelse)
1-3 msk  vindger
2-4 msk ister eller smor

05¢g

saffran

ingeféara

galinga (en sldkting till ingefdra, kan uteslutas)
kanel (gérna ceylonkanel snarare dn vanlig)

peppar

1-2 msk  socker
Passera jordgubbarna genom en sil (eller mixa med en mixerstav). Gor
mandelmjélk genom att hilla 6-7 dl kokande vatten 6ver mand eln, lat sta
en stund och pressa ut sedan ut vitskan genom en koéksha ndduk. Blanda
jordgubbarna och mandelmjélken i en gryta och koka upp. Sikta ner rismjolet
under omrorning. Tillsétt kryddorna (saffran, ingefiira, galinga, kanel, peppar
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och socker), vindger, korinter samt ister och lat sjuda 5-10 minuter. Rér om sé
att det inte brénner fast! Servera varm.



Bilaga A

Om kallorna

Jag har anvént mig av fyra olika manuskript fran 13- och 14-hundratalen. For
en svenska si dr den engelska som anvindes da tdmligen ldttillginglig, om
nagot verkar svarbegripligt si brukar det bli lattare om man liser det hogt.
Dels sa 16ser detta problemet med den variabla stavningen, men det later en
ocksad “hora” att manga av de ord som anvinds i kéillorna men inte i modern
engelska dr ord som fortfarande finns i svenskan.

Harpestraeng

Detta &r ett manuskript (Grewe and Hieatt, 2001) som ar pa danska, dven
om det troligtvis &r en kopia av ett dldre manuskript pa lagtyska. Namnet
Harpestraeng har det fatt frin namnet pa den dansk som det oftast férknippas
med.

Forme of Cury

Lite senare — ndrmare bestamt slutet av 1300-talet s& finner vi Forme of Cury
(Hieatt and Butler, 1985, kapitel IV: Forme of Cury). Det skall enligt manu-
skriptets introduktion vara “compiled of the maister Cokes of kyng Richard the
Se[cu]unde kyng of [En|glond aftir the Conquest.”. Hér finns drygt 200 olika
recept.

Diuersa Servicia

Ett manuskript(Hieatt and Butler, 1985, kapitel II: Diuersa Servicia) besldktat
med Forme of Cury.

Harleian MS 279 & 4016

I borjan av 1400-talet finner vi tva manuskript som oftast kallas “Two Fifteenth
Century Cookery Books” , och bestar av tvad manuskript; Harleian MS. 279

(Austin, 2000, Harleian 279) och Harleian MS. 1416 (Austin, 2000, Harleian
4016).
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Om killorna

Viandier of Taillevent

Fran Frankrike pa mitten av 1400-talet har vi Viandier (Scully, 1988).



Bilaga B

Ordlista

I originalrecepten anvinds en del ord som kan vara svara att forsta. Jag har
dérfor hir en liten ordlista.

Nym Att ta nagot

Alye Att tjocka en sas, gryta eller soppa.
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