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Forord




For at kende sig selv, skal man nogle gange
skue tilbage i tiden – langt tilbage i tiden.

Siden jeg var en lille dreng, har jeg
sværmet for vikingerne: De stolte nordiske
krigere, hvis fællesskab og sammenhold er
nedarvet gennem generationer og som har
dannet grundlaget for en helt særlig dansk
folketradition, vi i dag kan hente masser af
inspiration fra.

Jeg er asatro af religion, jeg tror på de
nordiske guder, de stolte aser og deres
kloge vaner. Jeg er viet til min mand
Morten i denne tro, og jeg føler vikingernes
ånd brænde i mit blod! Derfor har jeg med
egne hænder bygget Danmarks største
vikingeborg, Ravnsborg, hvor jeg bor
sammen med min mand og vores hunde.

I bogen her har jeg forenet min interesse
for historien med min passion for friluftsliv
og madlavning. I vikingetiden skulle al
mad forarbejdes i hånden, og der var
derfor en hel anden tilgang til begrebet
råvarer end vi har i dag. Vikingerne lavede
maden sammen og brugte timer, dage,
uger og måneder for at få det bedste ud af
råvarerne.

Dette er ikke en kogebog for sarte sjæle
– der er bl.a. opskrifter på blodpandekager,
lammetestikler og finker! Og det smager




vidunderligt – jeg kan kun opfordre dig
til at prøve selv. Har du ikke lyst til at
eksperimentere, er der også opskrifter
på mere almindelige retter – ja, mange af
dem ligner dem, der i forvejen tilberedes
allermest i de danske hjem: gryderetter,
supper, lækre brød og skønne desserter.

Tag ud i skoven eller find en grøftekant,
hvor du kan plukke brændenælder eller
andre af naturens rigdomme, tænd bålet
og forsøg dig med de spændende retter,
der udgjorde kosten for omkring 1000 år
siden. Det var ikke helse for helsens skyld,
men det var nærende kost uden dikkedarer
og hysteri. Og hvad er mere nærende for
sjælen og livslysten end at tilberede og spise
et måltid sammen med dem, man holder
af? I kærlighed, samhørighed og med
nassede fingre og grin over bålet?

Jeg er sikker på, at du også bliver vild
med mit vilde vikingekøkken!

Jim Lyngvild
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Godt at vide

før du går i gang




Denne bog indeholder opskrifter skabt af
Ribe VikingeCenter – alle inspireret af de
råvarer der var tilgængelige i vikingetiden,
og den måde hvorpå man tilberedte dem
dengang.

På billederne ser du lerskåle, trætallerk-
ner og bestik der ligner det, vikingerne
brugte. Det er rustikt og nogle gange lidt
besværligt – i nutidige øjne – at arbejde
med. Men selv om det kan være en ud-
fordring at piske flødeskum med tre grene,
gør det oplevelsen så meget sjovere, så det
vil jeg gerne anbefale dig.

I opskrifterne skal du bl.a. bruge kvan,
brændenælder og andre sager, du nok ikke
kan købe i dit lokale supermarked. Så må
du ud på marken, ned i grøftekanten – eller
bruge noget andet. Persille og basilikum
kan være fine alternativer, om end viking-
erne ikke kendte til dem. Ellers må du
bruge din fantasi, men husk altid at tjekke,
om det er den rigtige krydderurt, du pluk-
ker og putter i din mad, så ikke du ender
med at bruge en giftig plante.

Alle opskrifterne i denne bog er ud-
formet sådan, at de passer til at blive lavet
over bål. Maden kan dog sagtens tilberedes
indendørs ved dit komfur – eller måske på
terrassen ved din grill. Indimellem er der




dog en opskrift, der udelukkende kan laves
ved et bål – og så må du finde et bålsted og
nogle gode stykker brænde!

Mål

De fleste mål i opskrifterne kender du, men
nogle gennemgående mål, der skiller sig
ud, er dem, vi ved, at vikingerne brugte.
Derfor skal du huske følgende:




1 kande = ca. 1 liter

1 kop = ca. 1,5 dl

1 skefuld = 1 spiseske




Opskrifterne passer til 4 personer medmin-
dre andet er angivet.




GODT AT VIDE
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Mad over bål




Når du laver mad over bål, skal dit bål
passe til den ret, du skal lave: Hvis du skal
koge en suppe, har du brug for blussende
ild, og hvis du skal stege eller grille, har
du brug for gode, ulmende gløder. Måske
har du plads til at have både ild og gløder
hver for sig på din bålplads, og så kan du så
let som ingenting lave et helt vikinge-fest-
måltid – hvis ikke, må du tilberede retterne
en ad gangen.

Vikingerne brugte bl.a. jerngryder, som
blev hængt op i en ’trefod’ over ilden. Du
kan selv lave en trefod af tre kraftige pinde,
som du binder sammen foroven. Gryden
skal være af jern, stål eller aluminium
(med håndtag der kan tåle høj varme – dvs.
ikke plastik eller bakelit!) og hænges op i
trefoden med kroge og en lille kæde. Du
kan også placere gryden direkte i bålet eller
hæve den lidt op ved at lægge tre nogen-
lunde lige store sten under den, så gryden
støttes godt, og der samtidig kommer luft
til ilden. Hvis du bruger opvarmede sten i
forbindelse med madlavningen, så husk, at
det aldrig må være flintesten – de springer!

Når der i opskriften står ’tykbundet
gryde’, kan du regne med, at vikingerne
højst sandsynligt har brugt en fedtstens-
gryde, og når opskriften kræver en helt
almindelig plastik-skål, har vikingerne
nok brugt en lerkrukke eller et dejtrug.
Stegespid og redskaber til at røre rundt
med, har vikingerne lavet af helt frisk træ,
fx hassel. Det kan du også sagtens gøre,
men du behøver ikke at snitte redskaber
af træ eller købe andet særligt udstyr – du




kan sagtens bruge de gryder, skåle og skeer,
du allerede har. Husk bare på, at så snart
du har haft en gryde med udenfor og lavet
mad i den over bål, så er den blevet en
’udendørsgryde’, og så er den ikke god at
bruge på kogepladen indenfor mere.

Optænding af bål

Når du skal lave et bål, er det først og
fremmest vigtigt, at du har noget godt, tørt
brænde. Store våde stykker brænde vil sode
og ryge, og din mad vil tage unødig smag.
Løvtræ er bedst at lave bål af, men nåletræ
kan også sagtens bruges. For at få hurtigt
gang i ilden skal du starte med helt små
stykker træ og langsomt ’fodre’ ilden med
større og større stykker, til bålet har den
størrelse og varmeevne, du ønsker.

GØR SÅDAN HER:





	Start med at samle små, tørre grene og
evt. blade. Du kan også bruge nogle
gode tændblokke, der ikke lugter for
meget. Saml kvaset eller blokkene i en
lille bunke midt på ildstedet.

	Skær små stykker brænde til, som de
viste på billedet.

	Stabl et lille tårn af brændestykkerne
ved at lægge tre stykker ved siden af
hinanden med lidt mellemrum og
dernæst tre stykker diagonalt oven på
dem. Læg tre-fire lag til at starte med.

	Sæt ild til kvaset eller tændblokkene, og
lad ilden få fat i de større stykker.

	Hold ilden ved lige ved hjælp af de min-
dre stykker.
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VIGTIGT

Spis altid bålmaden den samme dag, som du har tilberedt den. Gem
den aldrig til næste dag, heller ikke i køleskab. Der kan komme
jordbakterier i maden ved tilberedning på bålet, og disse jordbakterier
kan formere sig over tid og give maveinfektion.
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Bageovne




Den mest simple måde at bage brød på,
næstefter at bage direkte i asken, er at
bage brødet under en gryde eller potte
og overdække denne med varm aske eller
forkullede småpinde: Altså at lave en ovn i
mine-udgave til det enkelte brød.

De ældste ovne til bagning er fra vi-
kingetiden. Der er tale om kuppelfor-
mede ovne, opmurede med en lerkappe.
Den kuppelformede bageovn består af en
lerkuppel over et lerforet kampestensgulv,
som kan holde på varmen. Der flettes
først et halvkugleformet skelet af vidjer,
som derefter beklædes med ler med et hul
foroven, som røgen kan slippe ud af, og et
større hul foran til indfyring.

Kort tid efter at ovnen er lavet, var-
mes den forsigtig op med et bål i midten.
Herved forkuller skelettet, samtidig med
at lerkappen tørrer og bliver fast, så den
kan stå af sig selv. Senere kan ilden være
kraftigere, og lerkuplen bliver ildfast, så
der kan bages i den. Ovnen kræver en hel
del brænde. Du kan finde anvisninger på
internettet, hvis du vil prøve kræfter med at
bygge en kuppelovn.




Røgning

Røgning af fisk og kød er en effektiv og
nem konserveringsmetode af fødevarer.
Den konserverende virkning af koldrøgn-
ing skyldes dels udtørring af overfladen af
råvaren, og dels at dele af røgen er i stand




til at dræbe bakterier. Den konserverende
effekt af varmrøgning skyldes først og
fremmest opvarmning af fisken, der er med
til at dræbe bakterierne.

DER ER TRE MÅDER AT RØGE PÅ:
glødrøgning, koldrøgning og varmrøgning.

GLØDRØGNING er over gløder over åben
ild. Kød og fisk hænges op over ildstedet
og bliver på denne måde langsomt røget,
imens anden madlavning foregåwr.

VARMRØGNING foregår i en røgovn ved
en temperatur på 55-70 grader i kort tid –
ca. 15 minutter til 1½ time.

KOLDRØGNING foregår i en røgovn ved
en temperatur på omkring 20-25 grader, og
røgetiden kan være op til flere dage. Kol-
drøgede madvarer, som er røget kraftigt og
længe, har størst holdbarhed. Vejret spiller
en vigtig rolle ved koldrøgning, da temper-
aturen i ovnen ikke må overstige 27 grader,
og da røgningen ikke kan foregå i regnvejr,
da luftfugtigheden i så fald bliver for høj.

Hvis du får lyst til at bygge en røgovn,
kan du finde ukomplicerede vejledninger
til det på internettet.
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Gryderetter
og supper




De fyldige supper og gode gryderetter blev serveret ved særlige lejligheder
– det var festmad. Og det allervigtigste ved vikingernes festmåltider var, at
der var rigeligt af alt, både af kød, drikke og underholdning.
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Hanekyllingsuppe

med brændenælder

Brændenælder er rige på calcium og jern og indeholder desuden et væld af vitaminer,
så suppen her burde give enhver viking et energiboost.





	2 hanekyllinger a
ca. 600 g (eller 1
kylling a ca. 1,2 kg)

	2 kander vand

	3 løg

	4 persillerødder

	2 pastinakker

	4 gulerødder

	1/4 selleri

	1 god håndfuld brænde-
nælder

	salt




	SERVERES MED

	groft brød






Kog hanekyllingerne i en stor suppegryde i rigeligt med
vand. Efter kort tid skal du skumme suppen ved at fjerne
urenhederne i overfladen med en træske. Kog kyllingerne
videre, til de er næsten møre – det tager ca. 30 – 45 min.
(1½ time for den hele kylling) – og tag dem op af suppen.
Kasser skindet og benene, og skær kødet i mindre stykker.

Rens grøntsagerne og skær dem i mundrette stykker,
som du kommer op i suppen. Når grøntsagerne er næsten
møre, skal du komme kødet op i suppen igen og drysse de
grundigt skyllede og hakkede brændenældeblade henover.
Lad suppen koge et par minutter. Smag til med salt, og
server suppen med groft brød.




Det er kun de nyudsprunge, helt unge BRÆNDENÆLDEBLADE, du skal bruge.
Og det er allerbedst at plukke nælderne først på sommeren, hvor hele planten er
spæd. Hvis du vil bruge brændenælderne senere på sommeren, skal du nippe de
øverste 3-4 bladpar af og udelukkende anvende dem.




GRYDERETTER OG SUPPER
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Høvdingegryde

Med hele to forskellige slags kød, har denne gryderet været en luksus, som det fortrinsvis var
de velhavende, der kunne nyde.





	200 g røget svinekød

	1 lammebov på ca.
1000 g

	5 løg, i tern

	5 fed hvidløg, hakkede

	7-8 kopper vand

	2 pastinakker

	4 persillerødder

	100 g friske hestebønner

	200 g champignon

	1 håndhuld kvanstilke
og friske brændenælder,
grundigt skyllede og
groft hakkede

	salt

	2 kopper fløde

	1 bundt løgtoppe (eller
toppen af forårsløg),
finthakkede




	SERVERES MED

	brød






Skær det røgede svinekød i tern, og brun det i en stor
gryde. Skær ligeledes lammeboven i tern, og put ternene
sammen med løgtern og hvidløg ned i gryden til det
røgede svinekød. Hæld vand på, og tilsæt pastinak og
persillerod skåret i mundrette stykker.

Når retten har simret i 20 minutters tid, skal
hestebønner, champignoner, kvanstilke og brændenælder
tilsættes. Lad retten koge ved svag varme yderligere 10
minutter, og rør jævnligt i gryden. Hæld mere vand på,
hvis grøntsagerne suger det hele. Når både kødet og
grøntsagerne er møre, efter ca. 30 minutter, smager du
retten til med salt og fløde.

Lige inden servering drysser du en håndfuld
finthakkede løgtoppe over. Server med godt brød.




LØG udmærker sig ved at være en af de
grønsager, som med fordel kan tørres og
opbevares vinteren igennem, og det har
vikingerne gjort brug af, når de har dyrket
og avlet løg.
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Ærtesuppe

med kogt flæsk

I svensk folketro forbindes ærter med guden Thor. Dette er årsagen til, at en gammel tradition
siger, at man skal spise ærtesuppe om torsdagen.





	250 g grå ærter (eller
gule ærter), udblødt
i vand natten over

	1 stykke røget flæsk
på ca. 500 g

	1 kande vand

	2 pastinakker

	2 persillerødder

	3-4 gulerødder

	3 løg

	¼ selleri

	salt

	hjemmerørt sennep
(se side 90)

	timian, frisk




	SERVERES MED

	hjemmerørt sennep
(se side 90)

	rugbrød






Kog de udblødte ærter i frisk vand, til de er møre.

Det tager ca. 45 minutter. Kog det røgede flæsk mørt i
vand, der dækker rigeligt. Det tager ca. 1 time. Skræl
grøntsagerne, og skær dem i mindre, mundrette stykker.
Tag flæsket op af vandet, og hæld grøntsagerne derned i
stedet. Når grøntsagerne er møre, efter ca. 10 minutter,
kommer du de kogte ærter ned til dem og smager til med
salt og sennep.

Server ærtesuppen med det kogte flæsk, hjemmerørt
sennep (se side 90) og et drys frisk timian. Spis godt med
groft rugbrød til.




GRYDERETTER OG SUPPER
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Ørredsuppe

Suppen kan også tilberedes med andre fisk, men ørredens fine kød giver den bedste smag.





	5 gulerødder

	5 løg

	Smør til stegning

	1½ kande vand

	1 håndfuld kørvel

	1 lille håndfuld karse

	1 kop fløde

	1 kg ørreder, i fileter

	salt

	1 lille håndfuld løgtop,
finthakket




	SERVERES MED

	groft brød






Skær løg og gulerødder i små tern. Smelt smørret i en
gryde, og svits grøntsagerne i et par minutter. Hæld nu
vand på, og lad det koge ca. 10 minutter, til gulerødderne
er næsten møre. Tilsæt så grofthakket kørvel og karse
samt fløden.

Skær ørredfileterne i mindre, mundrette stykker, og
kog dem med ved svag varme i ca. 10 minutter til de er
møre. Smag suppen til med salt, og drys med finthakket
løgtop. Server med groft brød.
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