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Abstract

Title: Food on medieval and early modern castles.

The purpose of this thesis is to discuss the food that was eaten on Scandinavian castles
from the late Middle ages and the early modern period. This is done from a power
perspective, to see if the nobility that lived on the castles used food to manifest their power.
What kind of food did the nobility eat to differ from common people? The way the food got to
the castles is also discussed. What kind of food was brought in as tax, what was bought and
what was produced on the castle? Both written sources and bone remains from slaughtered
animals found on castles are used to answer these questions. The author finds that people ate
lots of different food during the Middle ages. Most food was based on grain, but meat and fish
was also very important. The nobility controlled almost all food production and used that to

make sure that certain kinds of food, such as game, stayed off common peoples dinner tables.
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1. Inledning

1.1 Amne och madlsittning

Fran borjan var det tdnkt att denna uppsats skulle handla om forraden pa medeltida borgar.
Anledningen till detta dr att jag skrev min kandidatuppsats om medeltida beldgringar och fann
da att de flesta beldgringar avgors av ifall forsvararnas forrad ar tillrdckliga, eller om de maste
ge upp pa grund av svilt. Ofta kunde en medeltida beldgring vara i flera manader eller ar,
Kalmar slott beldgrades till exempel under perioden 1503-1510." Detta fascinerade mig,
forradsutrymmena maste ju varit enorma! Det &r klart att forradsfunktionen har varit ett av de
viktigaste syftena med en borg, da allt som betalades i skatt dven fordes till borgarna och
behdvde forvaring.” Andé brukar all borglitteratur handla om dess forsvarsverk eller dess roll
1 landskapet.

En tid in i arbetet kom dock mitt fokus att flyttas fran forraden till sjdlva maten som ats pa
borgarna. Detta berodde framforallt pa att kdllorna inte hade sérskilt mycket att berdtta om
forraden, sa de kommer att belysas ganska lite i den hir uppsatsen. Men det berodde ocksa pa
att jag blev mer och mer intresserad av maten. Vad var det for mat som ats pa medeltidens
borgar egentligen? Det hivdas ofta att mat dr intimt forknippat med makt, och att rika,
méktiga personer sag till att dta finare mat &@n fattiga for att visa sin status. Borgar dr maktens
institutioner, sa dir borde finnas ménniskor som vill dta lyxig mat, men det dr ocksa militdra
institutioner som har ett behov av praktisk mat som gar att skaffa in i stora méngder och
forvara under langa perioder. Nir jag sedan borjade undersoka varifran borgarna fick sin mat,
och framforallt hur mycket av maten som hamtades in i form av skatt, sa drogs jag in i
diskussionen om feodalism i Norden. Det hivdas ofta att den skandinaviske medeltidsbonden
var fri och sjdlvigande och bara behovde betala skatt till kronan. Var det sa? Eller var han lika

hart skattetyngd som sina motsvarigheter pa kontinenten?

1.2 Problemformulering

Huvudproblemet jag vill reda ut i den hér uppsatsen ar vilken mat man at pa medeltida borgar.
Att 16sa detta problem leder till flera foljdfragor. Varfor at man denna typ av mat? Detta blir
speciellt intressant med tanke pa att borgarna utgér hogrestandsmiljoer. Kan man i

Overklassens matkultur se uttryck som tyder pa att de vill skilja sig at fran den Gvriga

"' Olsson 1944, sid 284-306.
2 Mogren 1995, sid 173.



befolkningen? En annan intressant foljdfraga dr: var fick man tag pa maten? Var medeltidens
borgar sjilvforsorjande? Om inte, hur mycket mat tog man in fran bonderna som bodde i
nidrheten av borgen i form av skatt, och hur mycket mat kopte man in? Detta med
skatteindrivning leder till diskussionen om feodalism. Hur feodalt var egentligen det nordiska
samhillet pa medeltiden och kan kanske jag, utifran det material jag har studerat, gora ett

inldgg i den debatten?

1.3 Avgrdnsningar

Nir det giller avgriansningar sa kommer jag att koncentrera mig pa senmedeltiden och borjan
av den sa kallade tidigmoderna tiden. Framforallt kommer jag fokusera pa 1400- och 1500-
talen. Anledningen dr att det dr dessa perioder mitt kdllmaterial behandlar.

Geografiskt sa kommer jag att fokusera pa Norden och framforallt Skane, men jag
kommer ta nagra exempel fran och gora en del jaimforelser med 6vriga Europa. Framforallt
kommer detta att goras nir det géller fragan om feodalism i Norden. For att ta reda pa hur
utvecklad den nordiska feodalismen var sa behover jamforelser goras med hur det sag ut pa

andra platser.

1.4 Tidigare forskning

Nir det géller borgar sa tenderar litteraturen att fokusera pa tre saker: borgen som byggnad,
borgen som forsvarsanldggning och borgen som centrum i forvaltningssystemet. Pa senare tid
har dven ett fjirde omrade dykt upp, da man koncentrerar sig pa borgens roll i landskapet. Nir
det giller mitt perspektiv, borgarnas ekonomi och matkonsumtion, sa har det i stort sett bara
anvints av osteologer som analyserat benmaterial som hittats pa borgar. De har da utgatt fran
vilka djur som fanns och ats pa borgen och dérfor inte skrivit om all annan mat som fortirdes,
som till exempel brod, gronsaker och dryck. Det har dock inte skrivits mycket om borgens roll
som forradsbyggnad. I stort sett ingen litteratur koncentrerar sig pa detta och dven den som
beskriver borgar utifran andra perspektiv nimner knappt forraden.

Nir det giller borgen som byggnad sa handlar det framst om dldre litteratur som i detalj
studerar borgens planlosning. Borgens arkitektur diskuteras, dess manga ombyggnationer och
byggnadsfaser beskrivs och eventuellt finns det en genomgang av dess politiska historia. I
denna typ av litteratur kan man dock hitta upplysningar om var foérrad, k6k och andra

utrymmen for matproduktion kan ha funnits pa borgarna. Exempel pa sadan litteratur ar



Martin Olssons tvd verk om Stockholms slott® och Kalmar slott.* Till denna kategori fir dven
John R. Kenyons bok Medieval fortifications’ sdgas hora.

Borgen som forsvarsanlidggning har det skrivits mycket om eftersom detta av manga anses
vara det mest intressanta av borgetableringens syften. Dock dr det mest utlindsk, och da
framforallt engelsksprakig, litteratur det handlar om. Nir det géller nordiska forhallanden
finns det inte lika mycket att himta, kanske for att de nordiska beldgringarna inte dr lika
vildokumenterade som de dr pa kontinenten. I bocker som Medieval sieges & siegecraft6 av
Geoffrey Hindley och Crusader castles in the Holy land 1097-1192” av David Nicolle gér det
att hitta lite information om borgarnas forrad. Det dr dnda anmirkningsvirt lite med tanke pa
hur avgorande forradet var for en borgs forsvarsstyrka.

Bocker som handlar om borgen som forvaltningsbyggand dr kanske lite mer intressanta
for mitt perspektiv eftersom de ibland tar upp vad borgarna fick ta upp i skatt, och hur det
feodala forliningssystemet fungerade. Exempel pa detta ir Birgitta Fritz Hus land och lin®
och Per Ingesmans £rkeseedets godsadministration i senmiddelalderen.’

Nir det giller borgens roll i landskapet sa fokuserar man pa hur adeln organiserade
landskapet runt sina borgar och hur de ville distansera sig mot vanligt folk rent rumsligt.
Martin Hansson har skrivit om detta i Aristocratic landscape.'® Det som kan vara till nytta for
mig hir dr att titta pa hur 6verklassen ville distansera sig mot och skilja sig fran vanligt folk
dven nir det giller mat och &dtande.

Sedan finns det naturligtvis bocker som behandlar medeltida borgar mer 6vergripande,
och forsoker beritta lite om allt som hade med borgen att gora. I dessa bocker finns det ofta
ett kortfattat kapitel som behandlar borgens ekonomi. Ett exempel dr Martin Hanssons
Medeltida borgar."' Aven Christian Lovéns bok Borgar och befistningar i det medeltida
Sverige' tillhor denna kategori, dven om den frimst syftar till att lista och klassificera alla
borgar i det medeltida Sverige.

Annan litteratur som har varit anvindbar for mig dr bocker som handlar om medeltida

mat, inte nodvindigtvis vad som ats pa medeltida borgar utan vad som ats rent allmént eller

3 Olsson m.fl. 1940.
4 Olsson 1944,

> Kenyon 1990.

% Hindley 2009.

" Nicolle 2004.

8 Fritz 1992.

? Ingesman 1990.

10 Hansson 2006.

' Hansson 2011.

2 L ovén 1999.



hur maten tillagades. Detta dr ocksa ett &mne som det &r svart att hitta litteratur om, men Bi
Skaarup har skrivit en hel del. Framforallt boken Middelaldermad” som hon har skrivit
tillsammans med Henrik Jacobsen har varit anvidndbar. I denna finns, forutom en inledande
text om hur medeltidens danska matkultur sag ut ocksa 99 recept pa medeltida mat som &r
himtade fran bevarade kokbocker. Recepten finns avskrivna i boken pa originalsprak, som
oftast #r tyska, engelska eller danska. Aven Skaarups bok Kgkkenfunktioner, kpkkener og
kokkentpj i det senmiddelalderlige Danmark (ca.l1400-1 600),'"* som frimst handlar om kok
och matlagning och inte sa mycket om sjdlva maten, har kommit till anvéindning.

Aven litteratur som beror olika typer av matproduktion pd medeltiden, sisom Eva
Svenssons Minniskor i utmark och Janken Myrdals Jordbruket under feodalismen: 1000-

1700"° har kunnat anviindas.

1.5 Material och metod

Jag har studerat bade skriftliga killor och resultaten fran osteologiska undersokningar for att
besvara fragorna i min problemformulering. Jag har ocksa anvint en analys av makrofossiler.
Nir det giller det osteologiska och det makrofossila materialet har jag studerat de analyser
som bifogats i utgravningsrapporter for att ta reda pa vilka djurben och vixter som hittats pa
borgarna och vad de kan beritta om vilken mat som har itits pa borgarna. Fordelen med det
osteologiska materialet gentemot de skriftliga kéllorna ir att det inte bara visar vad borgherren
at, vilket de skriftliga killorna tenderar att gora, utan dven vad hans undersatar pa borgen at.
Djurbenen kan ofta visa ifall djuren har forts in utifran for att slaktas eller om de har hallits pa
borgen.'” De kan ofta ocksi visa hur gamla djuren har varit nir de har slaktats vilket kan
beritta en del om vilka prioriteringar man har haft nér det giller boskapsuppfodningen. Har
kottproduktion, mjolkproduktion eller avel varit viktigast? Jag har framforallt anvint mig av
fyra olika osteologiska rapporter.

Sabine Sten gjorde 1992 en sammanstillning av allt osteologiskt material som hittats pa
borgar och kungsgardar fram tills det aret, vilket innebar material fran nio borgar och fyra
kungsgéirdar.18 Sten har ocksa analyserat djurbenen som hittades pa forvaltningsborgen

Faxeholm i S6derhamn i Hilsingland. Benen hittades under de arkeologiska utgrivningar som

" Skaarup m.fl. 1999.

' Skaarup 1989.

15 Svensson 1998.

'® Myrdal 1999.

17 Mogren 1995, sid 174.
18 Sten 1992, sid 200, 203.



dgde rum pa delar av borgen aren 1986, 1989 och 1991. Det ir totalt ungefir 37 kg ben som
har undersdkts, och de ir daterade till 1395-1528." P4 Faxeholm gjordes ocksé en analys av
makrofossil, genomford av Ingemar Pihlsson.*

Ola Magnell har studerat och jamfort tva mindre benmaterial fran Solvesborgs borg
respektive stad. Benen som kommer fran borgen hittades troligen i vallgraven och inte i sjdlva
borgkullen, och bestar av 9 kg djurben fran utgravningarna 1940-42. Det mesta av det kan
troligtvis dateras till 1200-1400. Materialet fran staden bestar av 5 kg djurben som hittades i
kvarteret Uttern nir det griavdes ut 1988, och dr daterat till 1300-talet. Magnell papekar att
materialet dr litet och dérfor kanske inte helt tillforlitligt, men det dr @nda intressant eftersom
studier av material av den hir typen fran sa sma borgar och stader som Solvesborg séllan har
genomfijrts.21

Stella Macheridis och Anna Tornberg har analyserat djurbenen som hittades pa
Gardstalien vid Hovdala i norra Skane. Totalt dr det 9607 benfragment pa en sammanlagd vikt
av 29 kg som har analyserats, de flesta av dessa hittades i ett schakt som tolkades som
borgens latrin, daterad till 1450-1612. Stora delar av benen har dock inte kunnat identifieras
pé grund av hog fragmenteringsgrad.*

Nir det giller skriftliga kéllor sa dr en av mina huvudkéllor Helsingborgs lins rikenskaper
och jordebok fran 1582/83 respektive 1583/84, som finns i tryck, utgivna och kommenterade
av Ola Svensson.” I rakenskapsdelen sa riknas alla Helsingborgs lidns intdkter och utgifter
upp som betraktas som ovissa, det vill siga de som inte har kunnat faststéllas pa forhand. I
jordeboken listas alla sjalviagande bonder och kronobonder och hur mycket var och en ska
betala i skatt. Detta dr relevant for mig eftersom jag hér kan fa reda pa vilken mat som
Helsingborgs slott skaffade in. Mycket av maten som slottet fick var i form av skatt fran
lanets bonder.

En annan huvudkilla dr Kancelliets Brevbgger.** Dessa innehéller kopior pa alla utgiende
skrivelser fran det danska kungliga kansliet i kronologisk ordning. Det &r en stor serie
volymer, som borjar ar 1551 och fortsitter framat ungefar 100 ar. Héar kan man hitta alla brev
som den danske kungen lit skriva och skicka ut, och de som &r intressanta for mig ar sa klart
de som berdr inkop av olika matvaror eller inférskaffande av olika matskatter. Det kan vara

svart att sortera ut de relevanta breven eftersom det ror sig om sa oerhort manga, men som tur

19 Sten 2000, sid 334-335.

29 P3hlsson 2000.

! Magnell 2009, sid 20-21.

2 Macheridis m.fl. 2011, sid 287-288.
2 Svensson 2001.

2 KB, 1580-83.



ar sa finns det ett register i slutet av varje volym vilket underlittar. Da det dnda ror sig om en
mycket stor midngd text att arbeta sig igenom har jag valt att bara fokusera pa aret 1583. Valet
av just detta ar gor en jamforelse med de tidigare nimnda skriftliga kdllorna mer intressant.
De kopierade breven innehaller inte all den formalia och alla titlar som kungliga brev alltid
borjade med, men dr annars exakt avskrivna. Ibland kan breven vara svara att forsta eftersom
man bara far ta del av kungens brev nér det ofta ror sig om langa brevvixlingar med nagon av
hans vasaller. Olika personer, begrepp och hindelser tenderar ocksa att nimnas men inte
presenteras eftersom ldsaren forvintas kidnna till dem.

En tredje huvudkilla dr Gregers Matssons kostbok for Stegeborg 1487-1492,% som finns
utgiven av Zeth Alvered. Gregers Matsson (ca 1420-1494) fick 1487-1492 borgen Stegeborg
vid Soderkoping i Ostergétland med tillhdrande 1in som forlining av Sten Sture (den Zldre).
Under denna tid antecknade Matssons skrivare all mat som konsumerades varje vecka i en sa
kallad kostbok. Matsson hade ldnet pa tjdnst och var inte redovisningsskyldig till Sten Sture,
sa han hade inga tydliga skl att ljuga i sin bokforing. Jag har valt att fokusera min studie till
ar 1488, da det annars vore vildigt mycket text att bearbeta.

Listor over skatteintdkter, inkopslistor, inventarieférteckningar, matsedlar, recept och
liknande finns ibland direkt avskrivna fran killorna till annan litteratur. Dessa listor har jag
ocksa kunnat anvinda som killor, da jag inte har nagra skil att misstro deras riktighet. Som
exempel kan ndmnas att tre sadana listor finns i en utstdllningskatalog utgiven av Anders
Odman till utstillningen “Frin ringmursborg till renidssanspalats” p& Stockholms
slottsmuseum.”® Den mest intressanta visar all mat som fortirdes i det kungliga koket ar 1581,
och dr alltsa i stort sétt samtida med uppgifterna fran Helsingborgs ldn. En jimforelse mellan
Stockholms och Helsingborgs slott blir darfor sarskilt intressant. Den ena av de tva Gvriga
tabellerna visar vad som stod pa menyn for hovet den 8 februari 1623 och den andra visar
vilka kryddor slottet kopte in ar 1578. Dessa tabeller dr bara tinkta att anvindas som exempel
pa hur hovlivet sag ut for de som besoker utstillningen pa Stockholms slottsmuseum, och de
visar bara statistik fran enskilda ar eller tillfillen och sdger alltsa ingenting om hur
mathallningen sag ut pa slottet under nagon ldngre period. De dr ocksa enbart inriktade pa vad
kungen och hovet at och siger ingenting om vad tjdnarna och soldaterna pa slottet at. De ir

dock intressanta for mig just eftersom jag kan gora jamforelsen med Helsingborg.

2 Matsson 1999.
% Bdman 1984.



1.6 Gamla mattenheter och mynt

Da jag i denna uppsats kommer att nimna flera gamla mattenheter sa ténkte jag hér kortfattat
klargora vad som menas med dessa. Aldre métt kan vara mycket forvirrande di de ofta
skiftade i betydelse pa fran plats till plats, 6ver tid, och beroende pa vilken typ av vara som

mittes. De listas nedan i bokstavsordning:

e Fjiarding — I Sverige 31,4 liter i vata varor och 18,3 liter i torra varor.

e List — Under 1500-talet motsvarade 1 last i Sverige vanligen 24 tunnor. I Danmark var
1 last rag = 30 tunnor, 1 ldst korn = 36 tunnor, 1 l4st havre = 60 tunnor.

e Mark — I Danmark var 1 mark = 16 skilling. Kunde ocksa vara en forkortning for
markpund vilket innebar ungefir 343 gram.

e Ort — I Sverige som viktmatt 4,25 gram och som rymdmatt 8,2 centiliter. I Danmark
var 1 ort rag = 10 sképpor, 1 ort korn = 12 skidppor, 1 ort havre = 20 sképpor.

e Pund — For spannmal i Danmark var 1 pund = 2 ort, i Sverige ungefér 480 liter. Som
viktmatt ungefir 6 kg.

e Skidppa — Omkring 24-30 liter beroende pa plats.

e Tunna — Varierande efter vara. For 61 och fisk 125,6 liter, for spannmal 142-165

liter.?’

7 Lagerqvist 2011, sid 81-83; http://www.toveogflemming.dk/tove/com10080.htm



2. Teoretiskt perspektiv

2.1 Matkultur

Sven Isaksson diskuterar 1 sin avhandling Food and rank in early medieval time mat och
status pa storgardar i jarnalderns Uppland. Som bokens titel antyder sa fokuserar Isaksson pa
“early medieval time”, det som i Sverige kallas jarnaldern, men den teoretiska diskussion som
fors dr anda anviandbar for min analys.

Isaksson borjar med att beskriva hur matkulturen har fordndrats under arhundradenas
lopp. Foriandringarna har berott pa flera olika skdl som till exempel klimatforiandringar,
teknologisk utveckling, ekonomiska skiftningar och nya kulturella spridningar. Det har inte
varit sa att man i stort sitt at samma sak fran stenaldern fram till industrialiseringen, som ofta
annars hivdas. Isaksson skriver att det under jarndldern i Sverige var vanligare med
boskapsskotsel dn jordbruk. Boskapsskotseln lag redan under 500-talet pa en forhallandevis
utvecklad niva och ddrfor var mat som ost, mjolk och kott vanliga inslag i den nordiska
matkulturen. Under jdrnalderns lopp forbéttrades sedan jordbruket, mycket tack vare att den
Okade anvindningen av jdrn gav bittre redskap, och under medeltiden skulle jordbruk komma
att ta over och bli den vanligaste typen av matproduktion i Sverige. Perioden 1000-1300
beskrivs ofta som en tid med kraftig utveckling av jordbruket, med folkokning och stor
expansion med uppodling av nya marker i hela Europa som foljd. Nir det giller vilka
sddesslag som odlades sa skriver Isaksson att under jarnaldern i Mellansverige sa var korn
klart vanligast, foljt av havre och vete. Vete var dock det sidesslag som ansags ha hogst
status. Sdden anvindes for bade brodbakning och 6lbryggning, vilket av dessa som storsta
delen av sdden anvindes till dr oként. Spar av brinda brodlimpor har hittats i gravar vilket
tyder pa att de anvints som gravgavor, vilket ir ett tecken pa att brod har haft hog status.”®

Bi Skaarup och Henrik Jacobsen berittar Overgripande om hur matkulturen sag ut i
Danmark under medeltiden. Vid medeltidens borjan forsokte de flesta ménniskor vara
sjalvforsorjande. Endast borgarna i stiderna var beroende av att andra producerade mat at
dem, men dven stadsborna hade lite egen matproduktion i det att de hade djur och sma
odlingar inne i stdderna. De vanligaste slaktdjuren var notkreatur, svin och far. En normalstor
gard hade under 1200- och 1300-talet 2-3 kor och nagra enstaka oxar som dragdjur. Efter
1550 hade det normala vixt till 4-6 kor. Vildigt stora gardar kunde under medeltiden ha upp

emot 30 kor. Svin ldt man ofta strova fritt och #ta ifran matrester och sopor. Detta var

2 1saksson 2000, sid 17-18.

10



praktiskt da sopbergen holls under kontroll, men svinen kunde ocksa skapa problem och de
var under medeltiden forbjudna i vissa stdder. Ibland holl man dem istéllet i svinstior. Far var
det vanligaste djuret under medeltiden. Ett ldttskott djur som klarade sig nédstan dverallt och
krivde minimal passning.”’ Hur stor mingd boskap bonderna har haft har dock skiftat
beroende pa var de har bott. I skogsomraden, som till exempel i norra Sverige eller i Smaland,
har boskapsskotsel varit viktigare #n i slittomraden som i Milardalen och Ostergotland. De
djur som holls i sldttomradena var oftast svin, som kunde fodas upp pa restprodukter fran
akerbruket, medan man i skogsomradena har foredragit kor och getter som kan ge
mejeriprodukter.®

Kor och far gav mjolk under sommaren som framst anvindes till att framstilla smor och
ost. Djuren slaktades under november och december da de fortfarande var feta efter en
sommar pa bete. Detta var ocksa ett sitt att bli av med ett 6verskott pa djur da det var dyrt att
forse stalldjur med foder pa vintern. Vanligtvis saltade man kottet fran de stora djuren sa att
det inte skulle bli daligt. Kott fran hons och giss behdvde inte saltas, for dessa djur kunde
slaktas niar som helst, vanligtvis direkt innan man at dem. Dessutom gav faglarna dgg och de
var billiga att foda.”!

Nir det giller odlad mat skriver Skaarup och Jacobsen att rag och korn var de viktigaste
sddesslagen. Ragen dominerade, och det hade den gjort dnda sedan jdarnaldern. Detta
Overrensstimmer inte med Isakssons text, ddr rag inte ens ndmns nér han listar de viktigaste
sddesslagen. Kanske ror det sig om en geografisk skillnad da Skaarup och Jacobsen skriver
om Danmark och Isaksson om Mellansverige? Rag anvindes hur som helst mest till
brodbakning och korn till 6lbryggning, 4ven om korn dven kunde anvindas till brod och grot
om man blandade det med andra sddesslag. Stora brod var nagot nytt for medeltiden. De
borjade bakas forst i murade stenugnar som uppfanns under tidig medeltid. Tidigare hade man
endast anvint sma lerklinade ugnar i vilka man bara kunde baka sma brod. Havre anvindes
mest som foder till djuren men ibland ocksa till brod eller grot. Vete, det siddesslag som
Isaksson menar hade hogst status, finns inte naturligt pa nordliga breddgrader utan
importerades soderifran. Vetet som odlades i Danmark hade dalig kvalitet pa grund av den
korta och fuktiga sommaren. Dirfor var vete ovanligt under medeltiden.*” Detta behover inte

sdga emot Isakssons pastaende da ovanliga saker ofta far hog status.

% Skaarup m.fl. 1999, sid 8-9.

0 Myrdal 1999, sid 248-251.

3! Skaarup m.fl. 1999, sid 10-11.
32 Skaarup m.fl. 1999, sid 11-12.
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Den stora skillnaden mellan vikingatidens och medeltidens matkultur i Skandinavien
menar Skaarup och Jacobsen var alla de nya varor som kom fran 6vriga Europa i och med den
Okade handeln pa 1100-talet. Nir det géller andra odlade grodor dn siddesslagen sa hade man
under vikingatiden itit drtor, bonor, rotfrukter, 16k och pepparrot. Fran 1100-talet odlades
dven kalhuvud, gronkal, vitlok, rodbetor, rovor och kryddorter som dill, persilja, koriander
och mynta. Aven sallad och senap var nymodigheter pa 1100-talet. Frukter finns belagda i
skriftliga killor forsta gangen pa 1180-talet i form av &dpplen. Formodligen har de odlats
mycket tidigare 4n sa, men andra frukter och bir som till exempel pédron, korsbér, vindruvor,
svarta vinbir, hallon, mullbir och bjérnbir dyker upp forst sent under medeltiden.”

Vilken sorts mat var da fin att dta? Hur sag till exempel matkulturen ut pa jarnalderns
storgardar? Isaksson menar att den var rikt utvecklad och full av maktmanifestationer, men
skilde sig markant at fran den romerska matkulturen. Bland den romerska overklassen hade
gronsaker och brod hog status, man drack vin, anvinde olja som matfett och at med
mattlighet. Hos de germanska folken var det ett helt annat ideal som gillde: kott och
mejeriprodukter hade hogst status, man drack 6l och anvinde helst animaliska fetter som
matfett. Dessutom skulle en riktig karl kunna &dta mycket och gora det vildsint, som ett
rovdjur. Dessa ideal verkar ha gillt for alla samhillsklasser, men de tog sig tydligast uttryck
hos eliten, och just hos den germanska eliten var rovdjur sirskilt kulturellt viktiga. Jakt &r
nagot som kan forknippas med bade rovdjur och kottdtning, och det dr nagot som eliten alltid
har sysslat med. Vilt hade hogst status av alla typer av kott. Dessutom hade jarnalderns
krigarklass ofta namn som Ulv och Bjorn, och deras gud Oden var intimt forknippad med
rovdjur som vargar och korpar. Kopplingen till det vilda och otdmjda syns &dven i séttet man
tillagade maten. Romarna tyckte om att koka maten, men germanerna foredrog att steka eller
grilla 6ver Oppen eld. Att grilla ett helt djur med grillspett 6ver oppen eld verkar ha varit det
finaste sittet att tillaga mat pa (fig 1). Isaksson hdvdar att man dven i detta kan hitta en
koppling till 6verklassens gud Oden, da grillspettet kan forknippas med spjutet, som var just
Odens valpen.34 Ett intressant faktum som motsdger denna teori dr att den fornnordiska
mytologin berittar att grisen Sdrimner kokades i grytan Eldrimner i Odens boning Valhall
varje kvill. Om grillat kott nu hade hogre status dn kokt sd hade man kanske &tit det pa

gudarnas fester?

3 Skaarup m.fl. 1999, sid 13.
3* Isaksson 2000, sid 21-25.
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Fig 1. Fagel grillas i ett medeltida kok. Att grilla kott pa grillspett, som det kvinnan pd
bilden snurrar pa, ska enligt Isaksson ha haft hog status under jdrnaldern. Illustration fran en
utgava fran 1432 av Giovanni Boccaccios novellsamling Decamerone. Kiilla:

http://en.wikipedia.org/wiki/File:Decameron_I1432-cooking_on_spit.jpg

Martin Hansson #r inne pa samma sak nér det géller medeltidens 6verklass pa borgarna.
Det som skilde overklassen och vanligt folk nir det giller vad de at dr framforallt mangden
kott. Vanligt folk at normalt en grov kost baserad pa mjolkprodukter, mjol och fisk. En vanlig
dag kunde det vara grét och brod till frukost, och kélsoppa eller rotfruktsgryta med brod och
salt till middag. Man drack hembryggt 61, mjod eller vatten. Nir det var fest lade man dven till
kott till kosten, och under fastan at man fisk. For overklassen var maten ddremot ett sétt att

visa sin status och att man hidngde med i utlindska trender. Kott serverades déarfor dagligen

13



tillsammans med brod och rotfrukter. En annan stor skillnad var att 6verklassen dven anvinde
kryddor, ju fler man hade rad att anvinda pa en gang desto bittre, samt att de drack
importerade drycker som tyskt 6l eller vin.*

Skaarup och Jacobsen ldgger till vilt, som alltsa lyckades behalla sin status #nda sedan
vikingatiden, till medeltidens lyxmat. Vilt hade sadan status eftersom jakt var forbehallet
kungen och adeln, och det var en utbredd tradition nér dverklassen skulle festa att kungen
eller andra hoga herremin skinkte en hjort till festens arrangorer. Vilt var en eftertraktad
delikatess bland alla samhillsklasser som de flesta ménniskor dock aldrig fick chansen att
smaka pa. Skaarup och Jacobsen tror inte pa teorin att ett helt djur grillat pa spett sags som
lyxigt. Det var helt enkelt nagot som forekom vildigt ofta pa fester och gistabud eftersom det
var ett praktiskt sitt att tillaga stora mingder kott pa en ging. Aven hir siger alltsd Skaarup
och Jacobsen emot Isaksson, men den hir gangen ror det sig kanske om en skillnad mellan
jarnalderns och medeltidens matkultur. Nagot som medeltidsménniskan didremot sag som
lyxigt var matritter som var komplicerade att tillaga. Man vérdesatte helt enkelt nir kockarna
hade lagt ned tid och arbete pa en riitt.*°

Aven sotvattenfisk var lyxmat. En giddda eller lax kunde under 1500-talet kosta lika
mycket som en halv oxe. Detta berodde pa att sotvattenfiske i storre skala var forbehallet
jorddgarna. Vanligt folk fick halla till godo med den betydligt billigare havsfisken som till
exempel torkad eller saltad sill frin Ostersjon eller torkad torsk frin Norge. Nejonoga (fig 2),
sdl och tumlare sags ocksa som fin mat medan skaldjur, framf6rallt musslor, betraktades som

mat for de riktigt fattiga.”’

3 Hansson 201 1, sid 81-82.
36 Skaarup m.fl. 1999, sid 12, 23-24.
37 Skaarup m.fl. 1999, sid 14-15.
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Fig 2. Tre mdn fiskar nejondogon, som var en matrdtt med hog status under medeltiden.

Hlustration fran en utgdva av boken Tacuinum Sanitatis fran 1400-talet. Kiilla:

http://en.wikipedia.org/wiki/File: Tacuinum_Sanitatis-fishing_lamprey.jpg

Aven Skaarup och Jacobsen framhéller kryddor som nigonting som skilde ¢verklassens
mat fran den som Ovriga minniskor at. Ofta har det hdvdats att kryddorna kom till
medeltidens kok fran klostren, som hade bevarat romarnas kunskaper om matlagning. Denna
teori tror dock inte Skaarup och Jacobsen pa. Manga kryddor som romarna hade ként till
borjade visserligen anvindas igen under medeltiden efter att ha varit bortglomda i manga
hundra ar, men dven manga nya kryddor som romarna inte hade ként till borjade anvéndas.

Dessutom finns det inget som tyder pa att romarnas favoritritt, fisksoppan garum,
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ateruppticktes under medeltiden och den matritten om nagon borde vil bevarats pa klostren
om teorin stimmer? Istéllet menar forfattarna att kryddorna kom till Europa fran muslimskt
omrade, antingen fran morerna pa iberiska halvon eller fran korsfarare som atervinde hem
fran det Heliga landet. Muskotnétter, kanel, saffran och socker &r alla exempel pa varor som
européerna fick tag pa genom handel med den muslimska vérlden. Kryddorna var dyra men
vildigt eftertraktade sa de anvindes mest av 6verklassen vid fester. Man kryddade rikligt och
med manga olika sorter samtidigt, och det var inte for att dolja smaken av dalig mat, som ofta
annars har hivdats, utan for att visa hur mycket kryddor man hade rad att anvianda. Bruket av
kryddor minskade inte forrdn pa 1600- och 1700-talen nir européerna skaffade sig kolonier pa

de stillen dir kryddorna véxte och priset dirfor s;j onk.”®

2.2 Mat som maktresurs

Mat dr nagot som &r absolut nédvéndigt for att minniskor ska dverleva, men man dter inte
bara for att bli méitt, eller for att fa ndaring. Att dta kan ocksa vara ett noje, eller ett sitt att visa
sin makt, rikedom eller tillhorighet till en viss grupp. Det handlar heller inte bara om vad man
dter, utan ocksa om hur man idter och vilken kvalitet maten har. Det finns mycket ideologi
bakom mat och idtande. Att kontrollera matproduktionen och att styra dessa ideologiska
aspekter var darfor ett sitt att skaffa sig stor makt, sa det dr inte forvanande att stormén och

hovdingar sig till att gora just det redan tidigt i historien.”

Att dga och arrendera
jordbruksmark var det vanligaste sittet att kontrollera matproduktionen. Andra exempel &r att
kontrollera eller 4ga boskap, kvarnar och jaktomraden.

Isaksson kommer in pa en intressant diskussion om makt och den modell for
maktforskning som har varit géllande under efterkrigstiden. Enligt denna dr maktutovande nér
en aktor tvingar en annan aktor att géra nagot mot dennes vilja. Den som blir utsatt maste
alltsa gora motstand mot maktutovandet for att det ska passa in i modellen, och den har ofta
blivit kritiserad for detta. Bara for att det inte finns motstand och konflikt sd behover det inte

saknas makt. Vad som didremot kriivs, enligt Isaksson, dr att den utsatte har mojligheten att

g6ra motsténd.*

¥ Skaarup m.fl. 1999, sid 21-23.
% Tsaksson 2000, sid 19.
0 Tsaksson 2000, sid 19.
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Isaksson menar ocksa att modellen bara tar hdansyn till makt som utférs som en handling
(det vill sdga nir en aktor far en annan att gora nagot mot sin vilja, med eller utan motstand),
och inte nir den bara finns som en resurs som ger en aktor kapaciteten till att utféra dessa
makthandlingar. Maktresurserna ger den som kontrollerar dem mojligheten att belona eller
bestraffa andra aktorer och dr darmed grunden till hans eller hennes makt. Resurserna &r
déarfor mer meningsfulla att studera dn makt som utférs som en handling, och de dr ocksa
littare att spara for en aurkeolog.41

Det finns ett antal egenskaper hos en maktresurs som avgor hur effektiv den dar.
Mangsidighet avgor hur manga olika och vilka typer av makthandlingar som resursen kan
paverka. Hur stort antal aktérer som kan belonas eller bestraffas med resursen bestdms av dess
omfattning. Resursens koncentration avgor hur mojligt det dr for bara en eller ett fatal aktorer
att kontrollera den. Dess utbud avgors av i hur stora mangder den finns att fa tag pa och dess
efterfragan bestammer hur nodviandig den dr i méinniskors liv. Resursens lagringspotential
avgor hur mojligt det &r att lagra den 6ver tid och det beror pa dess beredskap hur snabbt den
kan sittas 1 anvindning. Slutligen tillkommer kostnaden for att anvinda resursen, som inte
behover vara en monetdr kostnad utan den kan #dven vara till exempel social (den som
anvinder sig av resursen forlorar i socialt anseende). Olika maktresurser kan ocksa leda till
olika reaktioner fran andra minniskor. Makt som baseras pa vald eller tvang leder ofta till
negativa reaktioner, medan makt som baseras pa ekonomiska resurser ses som mer neutral.
Bist dr dock makt som baseras pa normativa eller symboliska resurser, som till exempel lagar
och forordningar, som ofta ses som legitim och positiv och kallas darfor ofta for auktoritet
snarare dn makt. Darmed har normativ makt vanligen mindre kostnad @n makt baserad pa vald
eller tvang.*

En person som sitter pa stora maktresurser gor oftast bast i att inte anvdnda dem, utan bara
lata de indirekta konsekvenserna av dem verka. En indirekt konsekvens av att kontrollera
stora maktresurser dr att alla som befinner sig under makthavarens inflytande hela tiden
kommer forsoka forutse dennes reaktioner. Av ridsla for bestraffning eller hopp om beloning
viljer de att gora det som de tror stimmer 6verens med makthavarens vilja. Detta dr nagot
som sinker kostnaden for maktresurserna. Annu ligre kostnad kan makthavaren fi om han till
exempel hojer sin trovirdighet genom att statuera exempel. Ett annat sitt att gora detta &r att
forsoka omvandla sin maktresurs sa att den far mindre kostnad och blir sa normativ som

mojligt, till exempel genom att anldgga institutioner for beslutsfattande och uppritthallande

! Tsaksson 2000, sid 19.
2 Tsaksson 2000, sid 20.
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av lagen. Ett annat sitt dr att utveckla och sprida ideologier. En krigsherre vars maktresurs dr
hans armé far betydligt littare att styra sitt folk om han bildar en polismyndighet och en
radsforsamling och sedan sprider en ny religion som uppmanar folk till lydnad. Genom den
hér typen av omvandling &r det alltsa mojligt att skapa nya maktresurser, skriver Isaksson.
Alla de nya, normativa, resursernas effektivitet kommer dock bero pa den grundliggande
maktresursen, som ofta dr av tvangsmaéssig eller ekonomisk natur.”?

Isaksson undersoker sedan hur bra kontrollen av matproduktion var som maktresurs i det
upplindska jarnalderssamhillet. Den hade hog mdngsidighet, da den som #gde en storgard
eller arrenderade jordbruksmark kontrollerade sina undersatars handlingar. Kontroll av
matproduktion gav ocksa mojlighet att arrangera fester och vara vérd vid religiosa hogtider,
vilket &r sétt att omvandla sin maktresurs och gora den mer normativ. Intressant dr ocksa att
ett vanligt straff var fredloshet, vilket inte bara innebar att vem som helst fick doda den
fredlose utan straff, utan dven att ingen heller fick ge den fredlose mat. Detta &r ett bra
exempel pa institutionalisering av maten som tvangsresurs. Omfattningen och
koncentrationen av matproduktion var ocksa de pa hoga nivaer i Uppland under jiarnaldern
enligt Isaksson, och efterfragan pa mat lag naturligtvis pa hogsta niva eftersom mat dr
livsnodvindigt. Men utbudet verkar inte ha varit sdrskilt stort, eftersom man fortfarande &t
vilda vixter och ofta gav sig ut i utmarken for att leta mat. Vilken typ av mat man letade efter
1 utmarken ndmner inte Isaksson, men till exempel notter och frukter som inte har odlats bor
ha samlats in déir.**

Gar det att hitta liknande tendenser nir det géller mat och makt under medeltiden?
Hansson dgnar nagra stycken at amnet. En stor del av den medeltida aristokratins liv gick ut
pa att visa upp sin makt. Den som var herre pa en borg skulle vara frikostig med gavor och
arrangera fester och gistabud sa ofta som mojligt. Nir det giller kungen eller riktigt rika
adelsmin sa var dven tornerspel ett bra alternativ. Det var viktigt att maten som serverades
under dessa tillstdllningar var av hogsta klass, och det var fa forunnat att fa delta.
Bordsplaceringen under gédstabuden var viktig och visade vilken status man hade gentemot de
ovriga gisterna. Samma sak géllde i vilken ordning man fick maten serverad, kungen eller

personen med hogst status fick alltid ta av alla ritter forst och flest ganger.” Ofta kunde

3 Isaksson 2000, sid 20-21.
* Isaksson 2000, sid 21.
45 Hansson 201 1, sid 75-77.
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borgherrens bord vara placerat pa ett podium, en upphojd plattform, sa att han och hans
ndarmaste kunde titta ned pa de andra i salen.*®

Aven Skaarup och Jacobsen ger exempel pé skryt och maktmanifestationer pi medeltida
fester. Under senmedeltiden hinde det att festmaltider kunde paga i 6-8 timmar och besta av
over 24 ritter. Det var praxis att lasa dorrarna till matsalen under sadana tillstdllningar sa att
man var siker pa att de som saknade inbjudan inte kunde ta sig in och ingen mat kunde
komma pa villovdgar. Allt annat fick vidnta medan man festade. Festlokalen brukade ocksa
vara rikligt dekorerad med praktfulla dukar pa borden och gobeldnger pa vidggarna.
Musikanter spelade under maltiden och ibland bjods till och med borgare in till festen for att

std och titta p4 medan dverklassen at.*’

2.3 Feodalism och skatter i Norden

Besittningen pa medeltidens borgar forsorjdes oftast av bonder som var skyldiga att betala
skatt till borgen. Skatten kunde besta av pengar, men dven av varor som bonden producerade.
Detta skattesystem var en viktig bestandsdel i det feodala samhillssystem som radde under
medeltiden, och dirfér kan det vara nodvindigt att reda ut vad feodalism innebér, och
framforallt hur den fungerade i Norden.

Detta dr dock inte helt létt eftersom feodalism édr ett laddat begrepp som ibland har flera
olika betydelser. Vissa anvinder det som ett namn pa medeltiden som period, men for det
mesta anvinds det bara som ett namn pa det medeltida samhéllssystemet med hirskare och
vasaller. Detta system sag olika ut pa olika platser, sa det kan vara svart att avgrinsa vad som
ir feodalism och vad som inte #r det. Det feodala systemets betydelse, innebdrd och
forekomst i Norden har ofta debatterats.*®

Den franske Annales-historikern Marc Bloch (2004) beskriver feodalismen som nagonting
som uppstod under den oroliga period fran 700-talet och framat da kontinentala Europa
invaderades av muslimer, ungrare och vikingar, da det visade sig att kungamakten inte klarade
av att forsvara sitt rike utan hjélp. Ett effektivare system for forsvar behdvdes, och detta skulle
lagga grunden for feodalismen. Det feodala systemet skulle dock inte bli fardigutvecklat

forran omkring ar 1250. Innan dess var Europa glesbefolkat, infrastrukturen var minimal och

6 Hansson 2006, sid 122.
7 Skaarup m.fl. 1999, sid 26-28.
8 Hansson 201 1, sid 27.
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utbytet méanniskor emellan var begridnsat och mestadels in natura. Med borjan fran och med ar
1050 fram tills 1250 skulle allt det hiar komma att forbattras vilket fraimst berodde pa en
kraftig folkokning men ocksa pa att den visteuropeiska textilindustrin kom igang, framforallt
i Flandern och Lombardiet, vilket 6ppnade upp for 6kad handel. Detta ledde till att mynt blev
vanligare och anvindes allt oftare och folk borjade kunna leva pa handel. Ett borgerskap
borjade vixa fram och stdderna vixte sig storre. Kommunikationerna forbittrades over hela
kontinenten. Samtidigt odlades mer jord upp och jordbruket blev effektivare.*’

Det feodala systemet var i grunden ett sitt for en hirskare att forenkla kontrollen av ett
stort rike genom att forldna sin jord till sina vasaller i utbyte mot framforallt militdra tjdnster.
Vasallen lovade att hjdlpa sin hérskare vid hédndelse av krig, och mot detta fick han
kontrollera ett ldn, det vill sdga en del av hérskarens rike. Denna kontroll innebar ofta att
vasallen fick ritt att ta upp skatt fran sitt 1an och ibland kunde dven andra privilegier inga,
som till exempel skattefrihet eller ritt till intikter fran boter.™

Grundliaggande for det feodala systemet var det personliga bandet mellan tva personer, dér
den ene var herre och den andre vasall. Systemet fungerade likadant oavsett var i samhillets
hierarki man befann sig, bandet mellan en kung och hans grevar fungerade pa samma sitt som
bandet mellan en godsherre och hans bonder. Vasallen svor trohet till sin herre under en
speciell ceremoni och forvintades direfter lyda herren tills en av dem dog. Ofta innebar dock
inte ens doden slutet for trohetsloftet, eftersom en fars vasaller vanligen tvingades svira trohet
till hans son nir han dog, och sonen tvingades i sin tur svira trohet till sin fars tidigare herre.”'

Lintagaren fick ett forlaningsbrev som inneholl alla detaljer om avtalet. Har stod det om
forldningen var mot en arlig avgift, mot tjénst eller en kombination av dessa. Om det var mot
avgift sa stod det hur stor denna var, vilket brukade bero pa ldnets storlek och avkastning.
Tjansterna finns inte alltid omndmnda i forldningsbreven, vilket antingen betyder att de inte
utgjorde en del av avtalet eller att de var underforstadda. For det mesta rérde det sig om
militdra tjdnster, det vill sdga att lintagaren forvintades stilla upp med ett visst antal soldater
ndr hiarskaren behovde det. I ett fatal fall kunde en forlaning vara fri, vilket innebar att
lintagaren varken behovde betala avgift eller gora tjanster for sin hirskare.’” I
forlaningsbrevet stod ocksa vilka rittigheter lantagaren hade till intdkter fran sitt lin samt
vilka skyldigheter han hade mot dess befolkning. Vanligtvis bestod dessa skyldigheter i att
han skulle se till att ldnet var vilbebyggt och besatt, att dess skogar inte hoggs ned, att dess

* Bloch 2004, sid 52-71.

59 Hansson 201 1, sid 27.

31 Bloch 2004, sid 145-147.
32 Fritz 1992, sid 133-134.
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egendom inte stals och att dess bonder var glada och inte alltfor skattetyngda. Slutligen skulle
han inte forsoka sdtta sig upp mot sin hédrskare. Om han brét mot nidgon del av avtalet
upphorde forliningsbrevet att gilla och forliningen atergick till hirskarens kontroll.”
Samtidigt med forldaningen fick ldntagaren ett foljebrev fran sin hérskare till ldnets bonder.
Dessa informerades om den nya situationen och uppmuntrades att vara sin nya herre lydig.”*

Systemet var till for att forenkla styret av landet men det skapade ocksa splittring. En
lantagare kunde ndmligen forldna ut delar av sitt ldn till undervasaller, som ddrmed inte hade
ndgot personligt band till den hogste hirskaren. Annu virre splittring skapade irftliga 1in,
som gick i arv frin en vasall till hans son som kanske inte hade ndgot band till hirskaren.”

Feodalismen 1 sin mest extrema form, med ett intrikat nidt med hérskare, vasaller och flera
grader av undervasaller samt hart fortryckta livegna bonder i botten av hierarkin, existerade
dock bara i vissa delar av Visteuropa. I 6vriga delar av Europa sag systemet annorlunda ut
beroende pa olika regionala forutsittningar. Martin Hansson anser att Nordens medeltida
samhille bor betecknas som feodalt eftersom makten baserades pa jorddigande samtidigt som
vissa samhaéllsgrupper fick privilegier och kunde tillgodordkna sig delar av bondernas
produktion i form av skatt, tionde eller arrende. Dessutom grundades samhillet pa personliga
beroendeband mellan olika individer. Skillnaderna mellan Norden och 6vriga Europa &r dock
manga. Norden hade bland annat en mycket storre andel sjdlvigande bonder och ett mindre
utvecklat ldnsvésende dér forldningarna mycket séllan gick i arv.’®

De flesta ldn i Sverige under medeltiden verkar ha varit kronoforvaltade, det vill sdga
forlanade direkt fran kungen. Enda undantaget dr en period under andra halvan av 1300-talet
da stora delar av riket var satt i pant och den rike adelsmannen Bo Jonsson Grip kunde ta
kontrollen 6ver storre delen av riket.”’

Det fanns flera skatter i Norden under medeltiden, och vanligtvis betalades de helt eller i
alla fall delvis i form av mat. Landgild eller landgille kallades bade det vanliga arrende som
bonderna betalade till sin jorddgare men ocksa den forlédningsavgift som en vasall betalade till
sin hirskare. Arrendet kunde betalas dven i pengar eller arbete. Speciellt i Skane var det
vanligt att arrendet betalades i pengar. Tionde kallades den skatt som bestod av en tiondel av
jordbrukets produktion och skulle betalas till kyrkan. Efter reformationen gick tva tredjedelar

av tiondet istillet till kronan och kom att kallas for kronans korntionde. En tredje skatt var

>3 Ingesman 1990, sid 154, 159.
54 Ingesman 1990, sid 149.

55 Hansson 201 1, sid 27.

%% Hansson 201 1, sid 27.

*7 Fritz 1992, sid 113-115.
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gistningsskatten, dven kallad gengéirden, som hade sin grund i att kungen och hans min hade
ritt att krdva gistning, det vill sdga mat och husrum, fran sina undersatar niar de var ute och
reste. Om hérskaren inte utnyttjade sin ritt till géstning sd fick undersaten istéllet betala

skatt.”®

58 Forslund 1996, sid 18; Lovén 1999, sid 55-57.
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3. Analys

3.1 Maten produceras och skaffas in

Det fanns tre huvudsakliga sitt for de som levde pa en borg att fa mat. De kunde dels
producera mat sjdlva igenom att ha levande djur pa borgen eller genom jordbruk och
ladugardar som tillhdrde borgen. Ett andra sitt var att krdva mat i form av skatt fran de bonder
som bodde i borgens ldn, och ett tredje sitt var att kopa maten.

Nar det giller borgarnas egen produktion sa var de sillan sjialvforsorjande, men de hade
anda ofta en liten egen matproduktion. Borgarna hade ofta en sa kallad ladugard, vilket inte
som idag innebar ett fihus utan en storre gird som var avsedd for avel och matproduktion.”
Till sirkebiskopens borg i Ahus horde en ladugard i Gilltofta en mil norr om borgen samt en
vattenkvarn vid Helge a nagon kilometer vister om borgen. Inkomsterna fran Gilltofta var de
nist storsta for borgen efter de fran landgillena aren 1532-33. Garden gav framfGrallt
spannmal, smor, gdss och lamm. Nér det géller borgens inkomster i spannmal sa var Gilltofta
till och med viktigare @n landgillena. Garden gav tre ganger sa mycket rag som landgillena,
over hilften av kornet och hélften av havren. Detta berodde troligen pa att sa mycket av
landgillena betalades med pengar. Kvarnen gav malt och al till borgen och dessutom mjol,
eftersom bonderna fick betala med denna vara nédr de skulle anvinda kvarnen till att mala.
Aven pa sjilva borgen producerades en del, frimst smadjur, oxar och histar som skulle
anvindas nir drkebiskopen kom pa besk.®

Handel var ett bra alternativ nér extra mat behovdes skaffas in infor festligheter, eller nér
det gillde lyxvaror som man inte kunde fa tag pa med andra metoder. Raven von Barnekow
som var herre pa Nykopings slott 1365-67 fick kopa in extra smor samt kott fran notkreatur,
svin och far nér han skulle fa kungligt besok, eftersom det han hade fatt in i form av skatt fran
bonderna inte skulle rdcka. Han kopte ocksa in tyskt 61, vin, hare och al for detta speciella
tillfdlle, samt salde de slaktade djurens skinn och kopte salt och dyra utldndska kryddor for
pengarna.®' Just salt vekar ha varit en vara som borgarna lade mycket pengar pa att kdpa in.
Av Ahusborgens utgifter pA 386 marker under perioden 1532-33 s gick 232 till inkdp och

138 till 16ner. Kostnaderna for salt stod for 117 marker, alltsd 6ver hilften av utgifterna for

%% Skansjd 1995, sid 88.
% Forslund 1996, sid 18-19.
% Sten 1992, sid 200-202.
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inkOp. Saltet behovdes framst till att salta in kott sa att det skulle hélla sig béttre under
forvaring. Totalt 28 tunnor salt forbrukades pa borgen under perioden.62

Den danske kungen tillbringade i stort sitt hela sitt liv pa olika borgar. Oftast befann han
sig pa nagon av Danmarks riksborgar, och han var dirfér beroende av att mat hela tiden
fordes till dessa. Han hade dirfor goda skil att se till sa att mattillforseln till rikets borgar
fungerade och strikt Overvaka handel, skatter och produktion av mat. Kungen forsokte
uppritthélla en strikt kontroll dver handeln och vilka varor som in- och utférdes i Danmark.
Det framsta medlet for att kontrollera handeln verkar ha varit tullar. Ett annat, mer drastiskt,
satt att kontrollera handeln var att helt enkelt forbjuda utbyte av vissa varor. Utlandska
siandebud bad ibland om lov att fa utfora dessa forbjudna varor tullfritt ur landet. Den 12
februari 1583 fick hertig Johannes Frederich av Stettin-Pommerns fullmiktige tillstand av
kung Fredrik II att kopa 2000 tunnor havre i Skane och fritt utféra dem under en period da
kungen hade forbjudit handel med havre i Skane. Detta forbud upphorde den 27 april samma
ar da kungen skickade ett brev till alla viktiga stdder i landskapet med meddelandet att det nu
aterigen var tillatet att fora ut havre ur Skane. Det fanns ett liknande forbud mot handel med
oxar och oxkott. Den 27 februari 1583 fick greve Johan av Oldenburgs fullméktige Siuort
Burckgrefue tillstand att kopa 300 oxar i Danmark. Bara nagra dagar senare upphorde detta
forbud. Da meddelade kungen sina undersatar att det ater var tillatet att fora ut saltat oxkott
mot en tull pa en halv daler per tunna. Levande oxar fick ocksa kopas och utféras mot tull. I
meddelandet star ocksa att anledningen till forbudet hade varit krig och osdkerhet pa de
stidllen dit oxarna saldes, men nu hade 6verskottet pa oxar i Danmark blivit sa stort att kungen
inte langre ansag att det var nyttigt att uppratthalla forbudet.”

Ibland beordrade kungen sina vasaller att kopa in varor fran utlandet som han ansag sig
behdva. Den 1 januari 1583 fick en man vid namn Jochim Brinck tillstand av kungen att kdpa
och fritt infora tre lidster rostockerdl och tullfritt utfora tre héstar ur riket. Den 9 mars fick
Jgrgen Meher, borgmastare i Helsingor befallningen att pa en gang 16pa och tullfritt inféra sex
laster rostockerdl, och den 21 mars fick kungens ridnteméstare Christopher Valckendorff
ordern att bestilla tolv fat embstol fran Liibeck eller nagon annan ort och se till sa att det
skickades till Kolding dit kungen var pa vig.**

Vanligare var dock att kungen beordrade sina linsmin och vasaller att skicka den mat han

behovde. Redan den 8 januari 1583 borjade Fredrik II planera for att flottan skulle vara klar

%2 Forslund 1996, sid 20-21.
3 KB, 1580-83, sid 629, 640-641, 663.
% KB, 1580-83, sid 601, 643, 646.
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att avsegla sa snart isarna smélte. Skeppens forrad behovde da vara fulla sa kungen beordrade
sin ldnsman Jacob Seefeld pa Arhusgﬁrd att baka 60 laster brod. Problemet var bara att
Arhusgardens eget lin bara bestod av tre hiirader med sammanlagt 250 gardar, vilket inte var
tillrackligt for att man skulle kunna fa ihop den rag som behdvdes till 60 ldster brod utan bara
till 13,5 lést. Seefeld hade dérfor tagit rag dven fran Kallge, Silkeborg och Bygholm lén, men
bonderna i dessa ldn skrev till kungen och klagade. De menade att de inte kunde undvara sa
mycket rag. De hade ocksa riknat ut att det inte skulle ga att baka 60 laster med det rag som
Seefeld hade samlat in eftersom det normalt anvindes fem skdppor rag till varje tunna brod.
Kungen ville dock inte lyssna pa bonderna utan beordrade Seefeld att kriva all rag som kunde
undvaras fran dessa ldn och baka sa mycket brod som mojligt. Han skulle anvidnda sa manga
skédppor rag som han fann nodvindigt till varje tunna brdd, och sedan skulle han meddela
ranteméstaren Christopher Valckendorff hur méanga lidster som saknades sa att denne skulle
kunna skaffa fram riitt méngd rig pa annat hall.*

Till flottan behdvdes dven 61, och den 10 februari skickade Fredrik II ut befallningar till
sina vasaller att leverera malt till bryggandet. Arlid Uggerup skulle leverera 2Y2 ldst malt till
borgmadstaren och radet i Helsingborg sa att dessa skulle se till att brygga 20 léster gott 61 av
den. Lauge Beck skulle leverera fem ldster malt till Kigge och 2V2 list till Stege, vilket borde
racka till sammanlagt 60 léster. Eilert Grubbe skulle leverera 1% list till bade Prestge och
Vordingborg, vilket borde ricka till 24 lédster. Sa fortsitter brevet, och totalt bestillde kungen
228 laster 6l. Det skulle ga 48 tunnor pa varje lidst och det var viktigt att tunnorna var av god
kvalitet med 14 tunnband. Olet skulle vara klart till pask och stadsfogdarna skulle betala
borgmistarna och raden for humlen och tunnorna samt de borgare i stiderna som bryggt olet
for denna tjanst. Noterbart dr alltsa att kungen kunde beordra fram malten fran sina vasaller,
eftersom den egentligen var kronans egendom. Men humlen och tunnorna dgde han inte utan
de fick han dirfor betala for.%

Storsta delen av maten har dock borgarna fatt in i form av skatt. I kansliets brev fran 1583
nimns landgélden, ibland kallad landgillet, gésteriskatten, kronans korntionde samt en fjirde
sort som bara kallades matskatt och betalades direkt till Kopenhamn.®” Under Erik av
Pommerns tid fanns dven girdeskatten, en skatt som enligt en riksgéllande stadga arligen
skulle betalas av en gird (fyra bonder). Ar 1403 uppgick den till ett ndtkreatur, tva far, ett

svin, tva giss, fyra hons, 40 dgg, 40 lass ved, tva pund smor, ett pund rag samt en mark

% KB, 1580-83, sid 604-605.
% KB, 1580-83, sid 626-627.
7 KB, 1580-83, sid 609-610.
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redhampa.68 En annan skatt, som enbart verkar ha drabbat drkebiskopens bonder, var de sa
kallade hjdlpoxarna. Varje gang en ny drkebiskop skulle utses sa var paven tvungen att
konfirmera denne, och detta krivde betalning i form av oxar som drkebiskopens bonder fick
bidraga med.*

Det var dock det vanliga arrendet, landgillena fran varje enskild gard, som var den storsta
enskilda inkomstkéllan dven for drkebiskopens borg i Ahus. Dessutom tillkom gemensamma
landgillen for hela Ahus lin och de ménga mindre liin som linet var indelat i. Dessa betalades
arligen i pengar eller varor, dir spannmal, smor, hons, giss, notkreatur och svin var de
vanligaste. Ivetofta lin skulle till exempel 1532-33 betala Ahusborgen tvd marker i pengar,
tva tunnor smor, tva kor, tva galtar, tva sidor flask, sex giss, sex tunnor havre, samt tolv hons
medan garden i Grianum och garden i Mjonis tillsammans skulle betala en ko.” Faglar verkar
ha varit vanliga skattepersedlar under hela medeltiden. Sa tidigt som i kung Valdemars
jordebok fran 1200-talet berittas det att vissa icke namngivna hirader skickade 360 hons och
100 giss till honom och hans f6lje, och de at upp dem pa tva dygn. Samsg hirad betalade vid
samma tid 200 hons och 100 giss i arlig skatt.”!

Jordeboken fran Helsingborgs 1dn 1583 visar att Peder Tuesen i Lugudde hirad skulle
betala borgen i Helsingborg en 1Y2 skippa rag, 10 skdppor korn, 12 sképpor havre, 2 skdppor
herrehavre, 1 ko, 2 far, 1 gas, 6 hons. Sedan skulle han ocksa betala 1 mark och sex histar i
g'aistning.72

Indrivningen av alla skatter krivde mycket planering och gav upphov till manga
utskickade brev. Som exempel kan ndmnas att bonderna fran linen pa véstra Jylland skulle
betala matskatt i form av 6l i borjan av ar 1583. Kungen var dock orolig att problem skulle
uppsta nér 6len skulle foras till Kopenhamn, eftersom tunnor fyllda med vitska ibland kunde
ldcka, och transporten kunde bli kranglig. Dérfor skickade kungen den 12 januari ett brev till
sin rdntemistare och beordrade denne att se till sa att skatten istillet blev betald i pengar, en
daler for varje tunna 0l. Pengarna skulle kungen sedan anvinda till att kopa 6l 1 Képenhamn
dér det var litt att fa tag pa. Kungen avslutade brevet med att detta borde vara en bra 16sning

for alla inblandade eftersom bonderna slapp brygga 6l och transporten blev enklare.”

%8 Sten 1992, sid 202.

% Forslund 1996, sid 19.

" Forslund 1996, sid 18.

! Skaarup m.fl. 1999, sid 11.
"2 Svensson 2001, sid 189.
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Det tycks ha varit vanligt att kronan foredrog att dra in skatten i form av pengar istillet for
mat. Niels Joenssen, kungens linsman pa Hald, brukade till och med lata bonderna kdpa
tillbaka maten de tidigare hade betalat i skatt.”

Kungen kunde ocksa vara gener6s med maten, och skinka mat till ménniskor som
behdvde det eller som han ansag hade fortjdnat det. Den 12 januari 1583 befallde han sin
lansman Jgrgen Skram pa Drottningborg att leverera tva skdppor korn till en man vid namn
Niels Sg¢frenssen for dennes armod och skroplighet. Ett annat sitt att visa sin generositet for
kungen var genom att eftergiva skatten. Den 18 januari eftergav kungen till exempel kornet av
Jesper Pederssen i Nesterps arliga landgild samt ragen av Rasmus Nielssen och Rasmus
Pederssen 1 Halstrups landgild. Inga skél till detta anges 1 det hér fallet, men skroplighet och
armod dr annars vanliga skél. Den 26 januari eftergav han till exempel gésteriskatten till Peder
Kieldssen i Hgring for hans skroplighet och vanforsel samt kornet av Anne Sgfrensdotters
landgiild eftersom hon hade dvergivit sin kronogard i Skoutby pa grund av armod.”

Den 23 januari beviljade Fredrik II bonderna i Vitued socken halv matskatt for ar 1583
eftersom de hade arbetat hart pa Skanderborg slott. Fran borjan hade de inte haft det men
sedan de insett att bonderna i Ring socken, som utférde samma arbete pa slottet, beviljats
halverad matskatt skrev de till kungen och klagade. Den 25 januari eftergav kungen den halva
last rag och de 15 sidor flask som forestandaren pa Horsens hospital, Olluf Mickelssen, var
skyldig Skanderborg slott. Detta eftersom kungen visste att hospitalet inte hade fatt in
landgiild frén nagra av dess gardar p4 flera &r.”®

Ibland befriade kungen ménniskor helt ifran vissa skatter. Oftast skedde detta nidr nagon
hade utsetts till ny hdradsfogde. Den 19 januari 1583 befriade kungen Thommes Sgfrenssen i
Galthen fran gisteri sa ldnge han var hdradsfogde. Sgfrenssen bodde tydligen lédngs en viktig
viig och besvirades mycket av gisteri fran kungens folk.”’

Det dr ocksa litt att hitta exempel pa att kungen forsokte kontrollera andra typer av
matproduktion, som till exempel insjofiske. Den 19 januari 1583 gav han tillstand till Matz
Stafning och hans hustru att fiska fritt i sjon vid Vormstrup sa linge de bodde dir. De fick
ocksa tillstand att anvinda den lilla algarden i sjon. Slutligen beordrade han dem att flytta
olika typer av fisk fran sjon till de manga dammar och fiskeparker som fanns runt Vormstrup,

s4 att kungen alltid kunde f4 firsk fisk om han skulle komma dit.”®

™ KB, 1580-83, sid 625.

> KB, 1580-83, sid 610, 612, 619.
® KB, 1580-83, sid 616, 618.

T KB, 1580-83, sid 614.
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En linsherre fick dock inte g& for langt i sin kontroll av matproduktionen. Ar 1501
anklagades drkebiskopens ldntagare Christiern van Hafn for att ha misskott sitt jobb genom att
ha varit for hard mot bonderna. Han hade bland annat tagit kreatur utan laglig ritt, inhdgnat
delar av en bondes mark och beskattat for hért.”

Ett annat sitt for en hirskare att fa in mat var genom avgifter for forlaningar eftersom
dessa inte séllan var i form av mat. Den 16 januari 1517 fick Hans Skovgaard ldnet Norra
Vram i forldning av Lunds #drkebiskop mot en arlig avgift pa 16 lybska mark och tva tunnor
smor samt att han skulle kunna stilla upp tva mén till hidst, harnesk och virja nér
irkebiskopen behdvde dem. Skovgaard fick alltsd linet mot bade avgift och tjinst.** Den 28
januari 1583 informerade kungen till exempel sin hiradsfogde i Giun hirad, Niels Jenssen, att
han hellre ville ha sitt korntionde fran Sporup socken dn forldningsavgiften, som var pa 5 ort
rag, 5 ort korn, en halv ort och fem skidppor havre samt 7%2 skdppor gryn. Kungen tinkte
dirfor ta korntiondet men betala tillbaka avgiften till Jenssen.®' Smor verkar annars ha varit en
vanlig matvara 1 dessa forldningsavgifter, och det var en viktig skattepersedel under hela
medeltiden.

Vad gjordes da med all mat som blev 6ver pa borgarna? Antingen saldes den, eller sa blev
en vasall tvungen att skicka den vidare till sin hirskare. Ahusborgen verkar under perioden
1532-33 ha gatt jamnt upp ndr det géller inkomster och utgifter. Detta berodde pa att allt
overskott nagon gang om aret séndes till drkebiskopsborgen i Lundagard. Troligtvis var detta
nagot som gillde for alla mindre borgar, vilket dr anmirkningsvirt da det maste inneburit att
borgarnas forrad under perioder var ganska tomma. Under aren 1532-33 skickade Ahusborgen
13 marker och 2 skillingar i pengar, 24 pund rag, 160 giss, 14 lamm, 16Y2 tunna smor samt en
stor mingd fisk fran Blekinge till Lundagard och biskopens egen gard i Fulltofta. Fisken
verkar dock inte ha forbrukats pd Ahusborgen utan stannade bara dir for att omlastas pa
vigen till drkebiskopen.®”

Da har det blivit dags att sammanfatta detta kapitel. De flesta borgar verkar ha haft egen
matproduktion i form av en sa kallad ladugard. Denna har dock inte rickt for att forsorja
borgen dven om den har okat i betydelse under medeltidens gang i och med att mer och mer
skatt borjade betalas i pengar. Handel anvindes mest nir extra mat behovdes skaffas in infor
en fest eller ndr man ville ha tag pa ovanliga varor sa som salt eller tyskt 6l. Kungen gjorde

ocksa sitt bista for att kontrollera vilka varor som skulle importeras och exporteras med hjilp

7 Ingesman 1990, sid 162-163.
% Ingesman 1990, sid 153-154.
81 KB, 1580-83, sid 620.
82 Forslund 1996, sid 20.
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av tullar och forbud. Det mesta av maten kom dock in till borgarna i form av skatt.
Framforallt verkar olika former av sidd, med rag som det klart vanligaste sddesslaget, ha varit
den vanligaste skattepersedeln, men @ven djur och pengar kunde betalas i skatt. Kungen
verkar ha foredragit att fa in skatten i form av pengar da detta var mest praktiskt. Nér en vasall
pa en borg fick 6verskott pa mat sa skickades den vidare till en borg hogre upp i det feodala
systemet. Hérskare fick ocksa in mat till sina borgar i form av forldningsavgifter fran deras
vasaller. Kungen kunde nir som helst beordra sina vasaller att skicka mat, baka brod eller
brygga 6l. Det finns ocksa rikligt med exempel pa att maten anvinds som maktresurs da
kungen till exempel belonade undersatar genom att skiinka lite sid eller eftergiva skatt. Detta

maste ha varit ett billigt sitt att fa sina undersatar att géra som han ville.

3.2 Det osteologiska och makrofossila materialet

Ett sitt att forvara mat pa en borg var i form av levande djur. Det &r darfor intressant att ta
reda pa hur mycket levande djur man hade stallade pa borgarna och hur mycket som fordes in
utifran for slakt. Osteologiskt material som hittats ndr borgar har undersokts arkeologiskt kan
ge den information som behovs for att gora detta.

De tre viktigaste slaktdjuren pa medeltiden var notkreatur, far och svin. Notkreatur var
normalt det allra vanligaste, och en majoritet av djurbenen pa medeltida fyndplatser &r fran
not. Medeltida notkreatur var betydligt mindre 4n moderna. Ofta nadde de inte mer #n en
meter i mankhojd och vigde vid tre ars alder 200 kg, vilket vid slakt gav ungefir 100 kg kott.
Idag viéger ett lika gammalt notkreatur 550 kg och ger 265 kg kott. Dessutom gav medeltida
kossor mindre mjolk. En 1500-talsko beriknas ha gett 500 liter mjolk per ar medan en modern
ko ger ungefir 6500 liter om aret. Medeltidsminniskan drack heller inte speciellt mycket
mjolk eftersom man foredrog att géra smor och ost av mjélken.*

Tjurar kastrerade man senast vid tva ars alder, om de inte skulle anvindas till avel.
Kastrerade tjurar kallas for oxar och vixer sig storre och starkare samt blir lugnare dn om de
inte kastreras. Detta innebir béttre arbetsdjur samt mer kott vid slakt. Oxar var ocksa en viktig
handelsvara under slutet av medeltiden.* Kor anviinde man inte som arbetsdjur utan h6ll dem

for mjolk och avel. Djuren slaktades (fig 3) vanligtvis pa hosten sa att sa lite foder som

% Sten 1992, sid 203-204.
8 Myrdal 1999, sid 255-258.
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mojligt behovdes over vintern, och dessutom var djuren som fetast pa hosten efter en
sommars betande. De notkreatur som skulle betalas i skatt fordes antagligen levande till
borgen och slaktades dir, da detta underlittade transporten. Ibland kunde en bonde dock fa i
uppdrag att betala delar av ett djur i skatt och da skedde slakten troligtvis pa bondens gard.
Det osteologiska materialet tyder pa att man tog tillvara pa alla delar av ett slaktat notkreatur,

dven margen i tabenen kunde anvindas till att smaksitta soppor och bulj onger.85

Fig 3. Grisar slaktas. Illustration fran en 1300-talsutgava av boken Tacuinum Sanitatis.
Kadlla: http://en.wikipedia.org/wiki/File: 13-

alimenti,carni_suine,Taccuino_Sanitatis,_Casanatense_4182.jpg

8 Sten 1992, sid 203-204.
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Faret var det nist viktigaste slaktdjuret, pa vissa borgar som Borganis i Dalarna var de till
och med vanligare dn notkreaturen. Far och getter ar vildigt svara att skilja fran varandra
osteologiskt men det mesta tyder pa att far var betydligt vanligare dn getter pa medeltiden.
Man holl far framst for kottet och ullen, som utgjorde en viktig handelsvara, men ocksa for
mjolken. Bade far- och getmjolk ansigs nyttigt. Aven dessa djur var betydligt mindre #n
dagens motsvarigheter. Pa 1500-talet slaktade man faren nir de hade natt 7 kg i vikt, idag
viiger de 15 kg redan efter 4-6 méanader.®

Det medeltida tamsvinet var mer likt ett vildsvin dn dagens tamsvin. Det var ocksa mindre
och gav 40 kg fldsk nér det normalt slaktades vid 2-3 ars alder. Idag ger ett svin 75 kg flask
efter 6 manader. Svinen anvindes i stort sétt enbart som kottdjur men var mer ekonomiska dn
notkreatur och far. De bade vixte snabbare och forokade sig snabbare én de andra slaktdjuren,
och de at av koksavfallet vilket innebar att det var enkelt att ordna foder at dem samt att de
var praktiska att ha da de holl sopbergen sma. Det osteologiska materialet visar att bonder har
betalat bade hela och delar av svinkroppar i skatt till borgar. Svinhuvud verkar ha varit en
sarskild delikatess pa det medeltida matbordet.*’

De stora kottdjuren verkar ha dominerat dven pa Solvesborg, Hovdala och Faxeholm. I
Sélvesborg har som vintat notkreatur, far/getter och svin har varit de vanligaste djuren bade i
Solvesborgs borg och stad och de har utgjort basen for kottkonsumtionen. Troligtvis har man
ocksa dtit mycket fisk, men sa mycket fiskben finns det inte i materialet. Detta kan dels bero
pa att de inte har bevarats och dels for att 1940-talets utgravningsmetoder inte tilldt att man
hittade de sma och skora fiskbenen. Notkreatur verkar ha varit den viktigaste kottkillan, vilket
enligt Magnell &r typiskt for hog- och senmedeltid. Noterbart dr ocksa att andelen svin har
varit hogre i staden én i borgen.™

Sedan jaimfor Magnell sitt resultat med andra borgar och stidder i medeltidens Danmark,
samt med olika landsbygdsomraden for att se om det finns regionala skillnader mellan
Solvesborg och dessa. Han finner att det i Lunds stad finns mycket storre andel far och mindre
andel notkreatur @n i Solvesborg, vilket kan bero pa att landskapet pa skanska slitten ar
Oppnare och mer avskogat vilket passar faren bittre. Solvesborgs borg har betydligt mindre
andel svin dn alla andra danska borgar, vilket Magnell menar dr typiskt for Blekinge som

landskap. I Blekinge har nétkétt helt enkelt varit vanligare in flisk.*

% Sten 1992, sid 205.
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En kraftig majoritet av benen pa Hovdala tillhérde de vanliga slaktdjuren notkreatur,
far/getter och svin. Av dessa har notkreaturen varit vanligast, 54% av benfragmenten fran
slaktdjuren kommer fran dessa djur. Svinen verkar ha varit nagot vanligare dn faren med 24%
gentemot 22%. Hovdala verkar ha haft en ganska betydande egen djurhallning i eller kring
borgen, men har dnda inte varit sjalvforsorjande da det finns klara tecken pa att djur har forst
in som skatt.” Bade Hovdala och Solvesborg ligger i ett omrade med mycket skogar vilket
kan ha bidragit till notkreaturens dominans da dessa djur trivs att beta i ett sadant landskap.

Nir det giller aldern pa de slaktade djuren sa noterar Magnell en intressant sak. I
Solvesborgs stad har man slaktat notkreaturen vid ung alder medan man i borgen har slaktat
dem gamla. Detta tyder pa att man inte har fott upp djuren pa borgen, utan man har fort in
dem for slakt. Borgen har alltsd varit beroende av produktion i den omkringliggande
landsbygden, och maten man at dir har skaffats in utifran antingen genom handel eller i from
av skatt. Detta dr enligt Magnell ett tecken pa urbanisering. I Solvesborgs stad har man
ddremot fortfarande varit sjalvforsorjande och slaktat djuren ndr man har varit hungrig, vilket
ar mer likt hur det normalt &r pa lalndsbygden.91

Aldersfordelningen bland kottdjuren visar att man i regel har slaktat djuren tidigt i
Hovdala. Mycket fa djur har blivit dldre dn 5 ar. De flesta notkreatur har slaktats som kalvar,
troligtvis &r det en stor del av tjurarna som har slaktats medan korna har sparats for mjolken.
Sedan visar materialet att ytterligare en stor andel av notkreaturen har fatt sitta livet till vid 2-
3 ars alder. Da gallrade man troligtvis ut de som skulle anvindas till avel. Svinen slaktades
vid 1-2 ars alder, vilket tyder pa att man drev en intensiv svinskotsel eftersom man godde dem
snabbt for att na onskad slaktvikt. Detta dr lite mérkligt med tanke pa att 16vskogarna runt
Hovdala borde vara gynnsamma for svinen och uppmuntra till en mer ekonomisk och
langsiktig svinskotsel. Faren och getterna har ocksa slaktats tidigt vilket tyder pa att
mjolkproduktion har prioriterats fore kott. Ett slaktat lamm ger inte mycket kott men nya
lamm behover hela tiden fodas for att tackorna ska producera mjélk.92

De viktigaste slaktdjuren dven pa Faxeholm var notkreatur, far och svin, men dven hons
och giss har itits. Materialet visar att vissa delar av framfé6rallt far och notkreatur dr
Overrepresenterade, vilket tyder pa att skattepliktiga bonder har levererat dem i skatt.
Notkreatur verkar ha varit vanligast, foljt av far och sedan svin. Djuren har slaktats fullvuxna,

med undantag for nagra svin som har slaktats som ungdjur. Mjolkproduktion bade fran kor

% Macheridis m.fl. 2011, sid 290-296.
! Magnell 2009, sid 22.
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och far har varit hogt prioriterat.”> Detta ir intressanta tolkningar eftersom man pa Hovdala
tolkade tidig slakt som att mjolkproduktionen prioriterats, medan sen slakt tyder pa samma
sak pa Faxeholm. Antagligen #r det sa att bade tidig och sen slakt kan tyda pa att
mjolkproduktionen varit hogt prioriterad, eftersom kor behover bli vuxna for att producera
mjolk samtidigt som mjolkproduktionen dven okar om de hela tiden foder kalvar.

Hiastar hade wvarit viktiga offerdjur och slaktdjur under vikingatiden men med
kristendomens intag i Skandinavien férsvann detta. Hastkott var enligt den kristna ldran tabu,
kanske som ett sitt att bekdmpa de manga hedniska histofferkulterna som fortfarande fanns
kvar. Andd var det ganska vanligt med histkott under tidig medeltid, men fram emot
senmedeltid var det i stort sétt helt borta fran matborden och deras ben hittas dérfor inte
langre bland det andra slaktmaterialet. De maste fortfarande ha varit vanliga pa borgar, men
da endast som arbetsdjur, transportmedel och vapen i krig. Medeltidens histar var ocksa de
sma till vixten, jimforbara med véra dagars islandsponnies.”

Forutom de stora djuren sa visar det osteologiska materialet att man slaktade och at hons
och giss pa medeltidens borgar. Omkring 7% av benfragmenten pa Hovdala kommer fran
faglar, men dven fagelben dr sma och brickliga sa andelen fagelkott som har idtits pa borgen ir
formodligen storre dn vad materialet visar. Av de analyserade benen dominerar de fran
tamhdns fore de fran giss.”> Man holl ocksd hundar pa medeltidens borgar, men de &t man
inte utan anvénde till jakt och vakthallning. Katter verkar ha varit ovanliga men de kunde
anvéndas till att skydda forraden fran rattor.

Vilt ats det mycket av pa medeltidens borgar. Jakt pa hogvilt, det vill sdga hjortdjur sasom
dlg, radjur och kronhjort, var i Sverige kungligt regale vilket innebar att det bara fick utforas
av kungen och hans mén, och ménnen pa riksborgarna var kungens mén. Norr om Dalédlven
fick dock alla jaga dlg eftersom de dér ansags vara ekonomiskt beroende av det. Det var i och
med Magnus Erikssons landslag fran 1351 som dessa regler inférdes. I Danmark infordes
liknande jaktregler senare under medeltiden. Mindre vilt som ekorre, mard, hare och riv fick
dock alla jaga, bade for kottet och for skinnen som kunde vara virdefulla som handelsvaror.
Det osteologiska materialet visar ocksa att man har jagat fagel som tjdder, orre, jérpe, ejder
och knipa. Hogst status pa matbordet bland de vilda faglarna verkar dock svan, pafagel och

trana ha haft. Ibland tog man hjidlp av tama rovfaglar nir man jagade vilda faglar, och det

% Sten 2000, sid 338.
% Sten 1992, sid 208.
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hinde dirfor att man holl rovfaglar pa borgarna.”® Det finns till exempel beligg for att
tornfalkar har hallits pa Totrakastalen i Géstrikland. Nagot ekonomiskt virde lédr det inte ha
funnits med jakt med sadana rovfaglar, utan vérdet 1ag i att man steg i socialt anseende om
man #gnade sig at jakt med rovfagel.”’

Man bor skilja mellan jakt och fangst. Jakt innebdr att man aktivt uppsoker bytesdjuret
och nedldgger det med vapen, medan fangst innebér att man fangar djuret med hjélp av fillor.
Fillor dr vanliga arkeologiska fynd 1 norra Sverige. Dessa kunde vara mycket avancerade och
besta av burar, saxar, snaror, nit eller taggar och spetsar som pa olika sitt dodade djuret nir
det utloste en mekanism. Den klart vanligaste typen av filla var dock fangstgropen, en grop
tackt av ris eller grenar som djuret skulle trilla ned 1 och sedan inte kunna ta sig upp igen. Det
finns ca 30 000 sadana registrerade i dagens Sverige. Ofta griavdes groparna i system med
girden eller staket emellan sa att bytesdjuren skulle drivas mot groparna. Att griva sadana
system var krivde mycket arbetskraft och ibland kunde flera byar samarbeta for att skapa
dem.”® Alg och ren verkar ha varit de vanligaste djuren som fingades med den hir metoden,
men dven gropar for bjorn, varg och riav forekommer. Det mest intressanta med
fangstgroparna #r dock att deras utbredning tydligt visar grinsen mellan det omrade i norra
Sverige dir bonderna beholl ritten att jaga hogvilt under medeltiden och omradet i soder dar
endast kungens miin fick jaga. Aven i sodra Sverige hittas dock gropar ute i skogarna men dé
tolkas de oftast som kolningsgropar.”” Anledningen till den ojimna fordelningen var
antagligen att i norra Sverige sag bonderna jakt som nagot livsnddvéndigt, och fangst i gropar
eller fillor var en effektivare, eller i alla fall mindre tidskrdvande, metod dn att soka upp bytet
och doda det med vapen. Adeln som stod for jagandet i soder sag daremot jakten som ett sétt
att roa sig och visa sin status, och att ge sig ut i skogen och griava gropar var inte ritt sitt att
gora detta pa.

Pa Solvesborg finner Magnell att den del av benmaterialet som utgors av vilt dr 6% medan
den 1 staden dr 1%. Det innebér en normalstor andel for staden men en ovanligt stor andel for
borgen med senmedeltida danska matt mitt. Att dta vilt hade blivit ett typiskt uttryck for
overklassen i Danmark under senmedeltiden eftersom man da inforde begrinsningar i
jaktritten for bonderna. Pa de flesta andra stillen i landet fanns det dock inte mycket vilt kvar
sa man jagade mest dovhjort som man forde in och hade i vilthdgn. I benmaterialet fran

Sélvesborg finner man dock inte dovhjort utan radjur, kronhjort och vildsvin, vilket tyder pa

% Sten 1992, sid 211-212.
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att man i det omkringliggande omradet fortfarande har kunnat hitta gott om naturlig fauna att
jaga. Detta kan ocksa forklara den ovanligt stora andelen vilt.'”

Andelen vilt pa Hovdala uppgick bara till 1,2% av benfragmenten vilket dr en liten siffra
jamfort med andra borgar. 18 av de identifierade benfragmenten har tillhort kronhjort och 13
radjur, vilket visar att man har jagat de djur som finns naturligt runt borgen och inte
inplanterade och inhignade dovhjortar som 1 de mer centrala delarna av Danmark.
Benmaterialet tyder ocksa pa att djuren har styckats pa nedl'aiggningsplatsen.101

Jakt pa hogvilt har inte varit sa viktigt pa Faxeholm. Endast ett dlghorn har hittats, och det
hade anvints till hornslojd. Man har dock jagat lite skogshare, tjdder, jirpe och svan men det
har inte varit nagon betydande jakt. Detta dr Gverraskande eftersom det har funnits goda
mojligheter att jaga framforallt skogsfaglar i omradet kring borgen.102

Det kristna aret hade 180 fastedagar da man inte fick dta kott, men fisk var under dessa
dagar tillatet och utgjorde dirfor en viktig proteinkélla. Djur som sil, baver och utter riknades
som fiskar eftersom de lever mycket i vatten. Fisk utgjorde troligtvis en storre del av den
medeltida kosten dn vad det osteologiska materialet kan pavisa eftersom fiskben dr sma och
skora och darfor svara att hitta vid arkeologiska utgravningar. Vanligtvis verkar man ha torkat
fisken under medeltiden. Detta gjorde man genom att fldka ut den och sedan spika upp den pa
till exempel en husvdgg. Torkad fisk utgjorde formodligen Skandinaviens viktigaste
exportvara och kunde ibland till och med anvédndas som betalningsmedel. Innan torkad fisk
kunde serveras var man tvungen att forst ligga den i lut och sedan vatten sa att den mjuknade.
Mycket fisk kan man alltsa ha kopt in langviga ifran pa borgarna men man fiskade dven i
nérbeldgna vatten, bade efter sot- och saltvattenfisk. Manga borgar, som till exempel Akerd
gods, hade speciella fiskare anstillda.'®?

Hela 25% av fyndmaterialet pa Hovdala utgors av fiskben. Av dessa ér ben fran kolja
Overldgset vanligast, vilket dock kan bero pa att koljans ben #r stérre och robustare #n de
flesta andra fiskars vilket har gjort att de har bevarats bittre 1 jorden. Koljan &dr en havsfisk
som inte lever i Ostersjon, s den maste ha kopts in fran danska fiskehamnar i Nordsjon eller
Kattegatt. Efter kolja dr ben fran torsk, abborre, giddda och braxen vanligast, i den ordningen.
Torsken inhandlades troligtvis fran hamnar pa den skanska Ostkusten, medan

sotvattenfiskarna abborre och gddda kan ha fiskats i den néarbeldgna Finjasjon. Sill, bickoring

och mort forekommer ocksa, och var troligtvis vanligare @n vad materialet visar eftersom

19 Magnell 2009, sid 23.
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dessa ben dr sma och brickliga och bevaras daligt. Speciellt sill var en viktig fisk pa de manga
skanska fiskmarknaderna.'™

Fisk har varit viktigt pa Faxeholm. Man har fiskat abborre, giddda, mort, karpfisk, sik och
lax. Havsfiskar sdasom torsk och stromming har inhandlats fran kusten i konserverad, det vill
sdga torkad eller saltad, form.'®

Skaldjur verkar dock ha varit ovanliga pa det medeltida matbordet. Ostronskal
forekommer dock i materialet fran Ragnhildsholmen och Kungahilla, bada borgar pa
vistkusten dir ostron forekommer naturligt.'®

Ingemar Pahlssons undersokning av makrofossilen pa Faxeholm visar att korn och havre
har varit de vanligaste sddesslagen pa borgen. Havrekarnor dr dock svara att skilja fran kdarnor
fran ogriset flyghavre. Endast tva kdrnor som med mycket stor tveksamhet kan tolkas som
vete har hittats och endast tre kdrnor fran rag. Denna brist pa rag #r intressant eftersom ragen
annars steg kraftigt i popularitet i Mellansverige under medeltiden. I sddra Norrland verkar
ragen ddremot inte ha varit lika vanlig. En forklaring till bristen pa rag kan ha varit att den
framst odlades som svedjerag, och svedjebruken var svara for myndigheterna att kontrollera
s& rigen har inte betalats i skatt i samma utstrickning som den borde. Ovriga vixter som
hittades pa Faxeholm ir stapelgrodan ért, ett antal olika dngsvéxter som troligtvis har anvints
som vinterho, samt stora miangder ogrds. Da mycket av ogriset har hittats i det utrymme pa
borgen som tolkats som forrad for sad sa tyder det pa att sdden forts till borgen otroskad.'"”

Det osteologiska materialet har visat att notkreatur, far/getter och svin var de Overldgset
vanligaste slaktdjuren pa medeltiden. Oftast har notkreaturet varit det vanligaste djuret, men
detta har skiftat beroende pa landskapet och terrdngen omkring borgen. Dessa djur betalades i
skatt till borgarna och fordes vanligtvis dit levande for att forenkla transporten. Ibland har
dock endast delar av djuren betalats i skatt. Aldern pd de slaktade djuren kan visa vilken typ
av matproduktion man har prioriterat, kott eller mejeriprodukter, men pa denna punkt dr det
svart att fa ett entydigt svar fran materialet. Man at dven mycket tamfagel, men inte hist
eftersom det var forbjudet enligt den kristna ldran. Fisk var viktigt framforallt under arets
fastedagar, och troligtvis har fisk varit vanligare dn vad det osteologiska materialet visar
eftersom fiskbenen dr sma och litt missas under arkeologiska utgrivningar. Skaldjur har
ddremot varit ovanligt. Vilt var vanligare pa borgar 4n pa andra medeltida fyndplatser, vilket

ar viantat med tanke pa att jakt pa hogvilt endast var tillatet for kungen och hans min.
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Undantaget dr norra Sverige dir dven bonderna fick jaga. Pa de danska 6arna tycks man mest
ha jagat dovhjort medan man i norra Skane och Blekinge jagade kronhjort och radjur. I norra
Sverige fangade bonderna mest dlg och ren med hjélp av fangstgropar och fillor. Analysen av
makrofossil har visat att rag inte har varit lika vanligt i norra Sverige som i de sodra delarna

av landet.

3.3 Maten forvaras, tillagas och iits

Nér maten vél hade kommit till borgen skulle den normalt sett komma att besoka tre av
anldggningens stationer: forradet, koket och slutligen matsalen. Sa vad édr da kéint om dessa
utrymmen?

Forsta stationen var alltsa forradet. Storre delen av maten var man dock tvungen att
konservera innan den kunde forvaras i forraden. Det fanns framforallt fem sitt att konservera
mat pa medeltiden. Det vanligaste var att salta in maten och anvindes framst pa kott, fisk och
vissa gronsaker som till exempel kal. Salt av hogsta kvalitet var en eftertraktad handelsvara,
och det salt som anvindes i Skandinavien kom ofta fran saltgruvorna i tyska Liineburg som
kontrollerades av Hansan. Salt kan ddarmed sigas ligga bakom mycket av Hansans rikedom
under medeltiden. Den nést vanligaste konserveringsmetoden var torkning, som anvindes pa
fisk, kott, frukt, bonor, drtor, brod och kryddorter. Syrning var ett tredje sitt som tillimpades
pa framforallt vissa typer av kott genom att man lade maten i till exempel &ttiksmarinad.
Framforallt korvar och skinkor kunde rokas. Rokta handelsvaror omnamns dock inte sa ofta i
skriftliga killor sa det var nog en konserveringsmetod som frimst anviandes i hemmet. Ett
femte sitt var att koka maten med honung, eller langre fram i tiden med socker. Det gjordes
vanligen bara med frukt.'®

De allra flesta forrad anvindes for att forvara mat och de kunde vara mycket stora.
Forraden brukade ligga i kéllarna under nagra av borgens starkaste och mest vilforsvarade
byggnader. Forlorade man forraden till fienden var beldgringen snart 6ver. Detta var fallet till
och med pa de religiosa riddarordnarnas borgar i det Heliga landet. Omradet innanfor den inre
ringmuren pa dessa borgar skulle se ut som ett kloster, sa forraden fick ligga innanfor den

yttre ringmuren. Dérfor var den yttre ringmuren pa till exempel borgar som Belvoir starkare

198 Skaarup m.fl. 1999, sid 16-17.
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in den inre.'” Forraden pa nordiska borgar lir inte ha varit i samma storleksklass som de i
Heliga landet, men behovet att skydda dem lér ha varit lika stort.

Ibland kunde dock forraden ligga i separata byggnader. Pa Kalmar slott fanns det en tva
vaningar hog stenbyggnad vid den Ostra ringmurens sddra del som har tolkats som en
magasinsbyggnad. Slottet verkar ocksa ha haft forradsutrymmen i tva av tornen.''® Annars ir
vildigt lite kdnt om hur forraden egentligen fungerade och sag ut. Detta beror pa att de
lamnade sa fa arkeologiska spar efter sig. Spannmalsmagasin utformades oftast som en silo,
upphdjd fran marken sa att rattor och andra skadedjur inte kunde angripa dess innehall. Dérfor
lamnar de sillan nagra tydliga arkeologiska spar. Andra typer av matforrad och skafferier
lamnar inte heller nagra spar, oftast hade de inte ens en hérd eller eldstad da mat i regel mar
bra av att forvaras kallt.'"!

Det var varje borgherres skyldighet att se till att forraden var fulla eller atminstone
vilfyllda. Detta gillde inte bara nér det var krig utan hela tiden, for fienden kunde dyka upp
nidr man minst anade. Hade man inte vilfyllda forrad da sa kunde man bli tvungen att
chockhoja skatterna i panik for att fa in mat sa att man klarade en beldgring. Furst Gisulf av
Salerno hamnade i den situationen ar 1075, och foga 6verraskande tyckte inte hans befolkning
om de nya skatterna utan forradde honom till fienden.''*

Det gar ibland att fa fram information om vad som forvarades pa en borg vid ett visst
tillfdlle. Ofta dr detta ndr det har skett en inventering av borgen. Ar 1508 forvarades det pa
Stockholms slott 230 rokta oxar och 2700 kg flask. Detta tyckte dock fogden var katastrofalt
lite, for normalt skulle de ocksa ha haft 240 tunnor stromming, 168 tunnor torsk och 2400
tunnor 81. Aret innan 1507, hade tydligen 700-800 oxar behovts.'

Vid reformationen i Danmark ar 1536 tog kungen 6ver Lunds drkebiskops gard i Borgeby.
I samband med detta gjordes en inventering dver bland annat de levande djur och den mat
som fanns pa garden. Dir fanns 46 kor, 2 tjurar, 41 oxar i olika aldrar, 15 kalvar, 52 far, 36
lamm, 40 svin samt 27 histar i olika aldrar. Dessutom fanns dir 5 sidor flisk, 1-3 slaktade
kor, 6 slaktade far, 1 tunna smoér, 1 tunna ost, 2 pund mjol, 1 pund rag och 2 pund malt.!™*
Jordeboken for Helsingborgs 1dn 1583 borjar med en redogorelse for vad som fanns kvar

pa borgen sedan aret innan. Hiar namns alla de vanliga djuren: kor, galtar, far, lamm, géss och
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histar. Aven 30 tunnor och 2 skippor havre, 4 tunnor, 1Y fjirding och 4 mark smor samt 5%
tunnor honung har forvarats pa borgen.115

Aven kryddor forvarades i forrad. I kung Magnus Erikssons skafferi pA Bohus &r 1340
fanns importerad kummin, kanel och ingefira samt russin.''® Pa Stockholms slott fanns det ett
speciellt forrad for kryddorna som kallades kryddkammare. Kryddskrivaren Sacharias
Hanssons rikenskaper visar vad som forvarades i kungens kryddkammare pa Stockholms slott
ar 1578. Dir fanns socker, saffran, muskot, muskotblommor, kanel, nejlikor, ingeféra, peppar,
peppar kummin, saligo, kardemumma, anis, mandel, fikon, bla russin, russin, sviskon, manna,
kapris, olja, oliver, lemoner, ris, honung, korinter, husblad samt en russinkorg.117

Nar det var dags att dta maten fordes den fran forraden till borgens kok for tillagning. Det
mirks en tydlig skillnad mellan jarnaldern och medeltiden nér det giller tillagningen av
maten. Under jdarnaldern lagades all mat mitt i bostadens enda rum, detta gillde for kungar
savil som for fattiga bonder. Under medeltiden borjade bostaden delas upp i rum, dér de olika
rummen hade olika funktioner. I Danmark verkar de forsta koken dyka upp i borgar och
kloster pa 1100- och 1200-talen. I vanliga bostadshus i stiderna borjar de dock inte framtrida
forran pa 1500-talet. Koken gav mojlighet till en mycket mer avancerad matlagning én vad
som var méjligt tidigare.''®

Kok tillhor den del av borgar som séllan bevaras sérskilt ldnge. I de borgar som har
overlevt till vara dagar har koken oftast fornyats och forbittrats i takt med den teknologiska
utvecklingen och har darfor mycket lite gemensamt med medeltidens kok. I borgruiner kan
koken vara svara att identifiera for arkeologer. Visst lamnar hirdar, eldstdider och ugnar
tydliga brinda jordlager efter sig, men eldstdder och hérdar fanns i de flesta rummen pa en
borg. Allt det andra som fanns i kdken, som bénkar och arbetsytor, tankar med vatten och
grytor och andra redskap limnar sillan nigra arkeologiska spar.'"’

Borgarnas kok lag oftast i separata byggnader pa grund av brandrisken, som maste ha varit
vildigt hog 1 dessa byggnader som under tidig- och hogmedeltid oftast var byggda 1 trid. Det
skulle droja till senmedeltid innan man borjade bygga koken i sten eller tegel. Ofta
sammanbands denna koksbyggnad med den stora sal dir maten ats med en korridor eller
gang, sa att maten inte skulle behdva biras utomhus. Ibland fanns det ett speciellt rum mellan

koket och matsalen diar man kunde gora de sista forberedelserna innan maten bars in i

15 Svensson 2001, sid 183.
116 Hansson 201 1, sid 82.

"7 Odman 1984, sid 11.

"8 Skaarup m.fl. 1999, sid 17.
"% Kenyon 1990, sid 138.
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matsalen, dven kallad gistabudssalen. Pa vissa borgar kunde koken dock ligga i ett torn eller i
andra delar av forsvarsverken. Mot slutet av medeltiden var det vanligare att man borjade
ligga dem inne i huvudbyggnaden, ofta precis intill matsalen. Ofta lag de ocksa nira
borgstugan, som var besittningens uppehéllsrum.'”® Ménga borgar hade ocksd flera kok.
Framforallt var detta vanligt pa kungaborgar dir kungen hade ett eget kok som bara anvindes
nir han var pa besok. Aven pa privata borgar forekom det dock att herrefolket och den 6vriga
borgpersonalen inte 4t mat fran samma kok.'*' P4 Stockholms slott har ett kok for i alla fall
delar av besittningen funnits i forborgen. Det ar troligt att fler kok har funnits pa slottet. I
forborgen 1ag dven flera forradshus.'*

Koken bestod ofta av flera rum. Det fanns ofta en stor hird i mitten av rummen over
vilken man hade en kittel eller ett grillspett. Bada dessa bars upp av stillningar som kan lamna
arkeologiska spar i form av stolphal i marken runt hiarden. I koket fanns dven ugnar och andra
eldstdder, samt tunnor eller tankar fyllda med vatten sa att man snabbt hade tillgang till det
nir det behovdes i matlagningen eller for att slicka brider. Det var ocksa vanligt med en
brunn i eller vid koket, sa att man slapp ga langa strackor for att himta nytt vatten. En vask
eller nagon form av rdnna i vilken man kunde goéra sig av med smutsigt vatten behdvdes
ocksa.'?

Kokning var ett mycket vanligare sitt att tillaga mat 4n att grilla eller steka. Matfett
anvindes ndr man kokade och inte nir man grillade eller stekte. Medeltida grytor var gjorda
av keramik eller metall, de storsta kunde vdga 10 kg och rymma 110 liter. Kittlar var storre
och var gjorda av sammannitade platar av jirn eller kopparlegering. Ofta rymde de 60-250
liter och anvindes for att koka stora méngder mat till fester och gistabud. De var sirskilt
effektiva nér det géllde att varma vatten. En kittel som rymde 600-800 liter ska ha funnits pa
den danska borgen Hald ar 1541. Andra vanliga koksredskap var kottkrok, kniv, rivjirn,
kottyxa, sall, mortel, tang, skyffel och blésbélg.124

Manga personer arbetade i borgarnas kok, bade min och kvinnor. Exempel dr kockar,
hushallerskor, koksdriangar och pigor. Bade matlagning och forradshallning sags dock framst
som kvinnliga ansvarsomraden.'*

Andra byggnader for matproduktion sasom bagarstuga, brygghus, skafferi samt olika

matforrad och magasin lag ofta i anslutning till koket. Bagarstugan, didr broden bakades,

29 Lovén 1999, sid 32.

2! Hansson 2011, sid 82; Kenyon 1990, sid 138-139, 148-150.
122 Olsson m.fl. 1940, sid 42.

12 Skaarup m.fl. 1999, sid 18.

12+ Skaarup 1989, sid 66-79; Skaarup m.fl. 1999, sid 18-19.

' Hansson 2011, sid 82-83.

40



kdnnetecknades av sina manga ugnar. Ugnar fungerar bittre med tjocka viggar runt sig sa
bageriet kunde ofta ligga emot borgens mur. I brygghuset fanns det en stor tank med vatten
dir man kunde blota kornen. Sedan flyttades de till en stenbelagd yta for att gro och dérefter
till en ugn, kallad kolna, dir de torkades och slutférde sin omvandling till malt. Brygghusen
hade ocksa kittlar dir 6len kunde bryggas.'*

Pa Kalmar slott fanns under medeltiden en borggard som kallades Bagaregarden och helt
dominerades av ekonomibyggnader. Dir fanns en stor byggnad som inneholl bade ett
brygghus och en bagarstuga. Slottets enda brunn 1ag i ett av tornen i huvudborgen, men var

slottets kok fanns ir okiint.'>’

Fig 4. Medeltida brodbakning. Notera den stora murade ugnen som var ny for medeltiden.

Okdnt ursprung. Kdlla: http://en.wikipedia.org/wiki/File:Medieval_baker.jpg

Nir maten si hade tillagats var det dags att ita upp den. At gjorde man vanligtvis i
borgens matsal eller gistabudssal, men delar av besittningen fick ibland &ta i borgstugan.
Normalt verkar man ha itit tva eller tre maltider per dag. Enligt den heliga Birgitta (1300-
1373) sa skulle en from kristen stiga upp klockan 4 pa morgonen och ga och ligga sig klockan
20. Déremellan fanns det tid for tva maltider, en mellan 8-10 och en vid 18-20. Vanligt folk

lar dock inte ha foljt denna idealmall utan enligt Skaarup och Jacobsen gick de upp mellan 4-5

126 Kenyon 1990, sid 139-144.
127 Olsson 1944, sid 191-192, 215.
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och at ragbrod och drack ol till frukost. Sedan at de en maltid vid 10 och ytterligare en vid 16-
17, innan de gick till sdangs vid 20. Sedan blev det vanligare med fler mindre maltider pa olika
tidpunkter under dygnet under senmedeltiden. I borgerliga hem under 1500-talet brukade det
normalt serveras fyra ritter per maltid, plus bréd och smdr som alltid éts till varje maltid.'*®

Linkopingsbiskopen Hans Brask at ar 1520 gott och varierat bade under fastan och under
arets ovriga dagar. En typisk fastedag kunde han &ta grot pa ris, hirs eller rovor, sill, flundra
eller grillad sotvattenfisk, dggkaka eller saltad lax. Till dessert brukade han ita @pplen, péron,
notter eller ost. Han brukade dven vara frikostig mot sina undersatar som i borgstugan en
vanlig dag kunde serveras en mingd olika typer av ox- och farkott samt kott fran hona och gas
tillsammans med salt, senap, bréd och smor.'?

Storre delen av maten som konsumerades pid Ahusborgen 1532-33 gick &t nir
arkebiskopen kom pa besok. Da at man en majoritet av den finare maten som forbrukades
under denna period. Till den finare maten ridknades havre, korn, giss, far, notkott och vissa
typer av fisk. Annars it man mest enklare och mer vardaglig mat som rag, flisk och sill."*

Kryddstark och villagad mat ansags pa medeltiden kunna bota sjukdomar. Dérfor gav
man ofta de godaste bitarna till sjuka personer. Likaren Hans Frandsen sinde ar 1562
instruktioner till riksradet Mogens Gyldenstjerne, som lag sjuk. Han skulle dta oxtunga,
gristar och valrokt skinka och dricka fint 61 och vin. Han skulle dock undvika magert kott fran
unga djur.131

Tva menyer som visar vad som ats pa Stockholms slott Tre Kronor den 8 februari 1623
finns bevarade och visar vilket 6verflod som radde. Till middagen serverades det stekt gas,
stekt kalkon, stekt kramsfagel, stekta oxtungor, stekta jéarpar, stekt kalv, stekt oxe, stekt lamm,
oliver, mandelsoppa, korsbirssoppa, oxkottssoppa, oxkott med ris, lammkétt med ris,
muskotblommor, héns med havregryn, hons med kriftsoppa, svart hjorttunga, svart harkott,
dggkaka, foreller med vin, firsk giddda med salt vatten, fiarsk sur braxen, farsk gidrs med salt
vatten, fiarsk géddda med fldsk, abborrar med smor, stekt fisk, fidrska ostron, jérppaste;j,
korsbiarsmos och smorkaka. Totalt 31 ritter alltsd, och den stora variationen &r
anmarkningsvird. Noterbart dr dock att endast fyra av ritterna gar att klassificera som vilt,
ndmligen hjorttunga, harkott, stekt jarpe och jiarppastej. De fidrska ostronen #r ocksa

intressanta da de maste plockats pa vistkusten och sedan forts till Stockholm utan att bli

128 Skaarup m.fl. 1999, sid 25-26.
129 Skaarup m.fl. 1999, sid 25-26.
1% Eorslund 1996, sid 20.

! Skaarup m.fl. 1999, sid 24.
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daliga. Mycket av maten beskrivs ocksa som stekt, sa kanske sags stekt eller grillad mat som
finare dn kokt, som annars ska ha varit vanligast.

Till aftonen fick man sedan ihop 30 ritter: stekt kramsfagel, stekt kalkon, stekta harar,
stekta jdrpar, stekt hjort, stekt “Lyneborger”, stekt fiarsk lax, stekt far, oxstek, lammstek,
jenueserkapris, vitt kalvkott, svart harkott, angat gaskott, lammkott med muskotblommor,
hons med rosmarin, korsbidrssoppa, gos med smor, firsk giddda med salt vatten, farska
abborrar med fliask, firsk giddda med smor, fiarska ostron, firska kriftor, orrepaste;j,
honspastej, mandelbrod, korsbarsmos och sockertarta. Hur manga av ritterna som var
nylagade och hur manga som hade blivit dver sedan middagen framgér dock inte.'*

En annan lista som visar vad som fortiardes i kungens kok pa Stockholms slott under hela
ar 1581. Listan &r for lang for att hiar kunna visas i sin helhet, men nagra av de mer intressanta
punkterna bor dnda ndmnas: 66 tunnor och 2%2 kanna herredl, 8 tunnor tyskt 6l, 27539 st.
herresemlor, 163 st. vetebrod, 695 st. oxtungor, 738 lammkroppar, 9 tunnor farskt dlgkott,
1304 st. giss, 200 saltade nejondgon, 5077 st. firska gdddor, 2683 jérpar, 38 skeppund ost och
92 tunnor pallsternalckor.133

Det ar intressant hur det gors skillnad mellan herre6l och annat 61. Samma sak giller brod
ddr det gors skillnad pa herrebrod, vetebrod, skriadbrod, svennebrod och bissarebrod. Pa
Stegeborg ar 1488 gjordes samma distinktioner. Forsta veckan pa aret fortirdes det pa borgen
till exempel tre tunnor spisdl och atta tunnor herredl. Andra veckan rickte en tunna spismjol
till att baka 1%2 tunna brod, men en tunna herremjol rackte bara till en tunna brod. Forsta
veckan rickte tvd tunnor skridmjol till tva tunnor brod."** Nir det giller 61 verkar dessa
termer ha anvints for att rangordna olen efter alkoholhalt, dir herredl var starkast foljt av

svennedl, skeppsol, ambetsdl och spisdl som var svagast.'

Nir det géller mjol verkar det rora
sig om mjol som gav olika hardhet pa broden. Spisbrod, prastbrod och herrebrod namns till
exempel ocksi."*®

Vid festligheter verkar man ha &dtit mer mat och annorlunda mat dven pa Stegeborg. Under
arets hogtider mirks en skillnad pa vilken mat som konsumerades pa Stegeborg. Under
julveckan till exempel sa anvindes vetemjol till skillnad mot spismjol och skridmjol som
dominerade annars. Man verkar ocksa ha itit fler djur. Det gick bland annat at tva rokta

notkreatur, tva rokta far, ett farskt far, tva radjur, en halv firsk oxe, 12 sida flisk samt tva

%2 Odman 1984, sid 8.

"> Odman 1984, sid 8-9.

** Matsson 1999, sid 42-43.

13 http://www.carlsbergsverige.se/Drycker/Matochdryckeskultur/Sidor/Olkuriosa.aspx
1% Matsson 1999, sid 48-49, 56.
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syltade svin. En normal vecka ats bara ett pund flisk, ett halvt rokt far, en halv fjarding rokt

not och ett halvt firskt far.'>’

Detta visar att man har betraktat kdtt som nagot som ats nir det
var fest. Tyvéarr framgar det inte hur man har tillagat kottet.

Radjur verkar ha varit det enda slags vilt som har jagats pa Stegeborg, &ven om man
veckan 4-10 maj gjorde av med en tunna hjortkott. Nar det giller fisk sa var stromming
Overldgset vanligast, men finska giddor, skédra giddor och sill fran Skane och Blekinge
forekommer ocksa.'™®

Detta kapitel har analyserat vad som hidnde med maten néar den kom till borgen. Matens
forsta station efter ankomsten var forradet. Trots att medeltida borgar hade stora férrad och att
de var en av borgens viktigaste utrymmen sa ar véldigt lite kéint om dem. Detta beror pa att de
lamnar fa arkeologiska spar efter sig. Kryddor hade ofta speciella forrad, vilket visar deras
hoga status. Lite mer &r kdnt om koket, som var matens andra station. Kok var nagonting nytt
for medeltiden, i jirnalderns byggnader fanns inte rum med speciella syften. Det fanns ofta
flera kok pa borgarna, och de som bodde pa borgen fick dta mat fran olika kok beroende pa
status. Borgherren kunde ibland ha ett helt privat kok. Bakning och bryggning dgde vanligtvis
rum i separata utrymmen, som dock ofta lag i anslutning till koken. Efter tillagning fordes
maten till matsalen dir den ats upp. Medeltida maltider 4r mer kidnt om tack vare bevarade

matsedlar och recept. Dessa visar att medeltidens Gverklass at en vildigt varierad kost.

Miingden kott 1 maten tycks ha okat nér det har varit fest.

37 Matsson 1999, sid 77, 89.
138 Matsson 1999, sid 57, 59-60.
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4. Diskussion och slutsats

Under medeltiden at man framforallt mat som var baserad pa sdd. Brod framstar i kéllorna
som den klart viktigaste delen av kosten, och det ats brod till varje maltid. Grot var ocksa
mycket viktigt, framforallt for de ldgre samhillsklasserna. Siden anvindes ocksa till att gora
6l, som var den Overldgset vanligaste drycken, eftersom det inte inneholl bakterier pa samma
satt som vatten och mjolk riskerade att gora. Vanligt folk bryggde sitt 0l sjdlva men for
Overklassen var det viktigt att visa att man hade rad med importerat tyskt 61, och dérfor
bestillde den danske kungen 6l fran Rostock och Liibeck flera ganger under ar 1583. Vin har
mojligen ocksa druckits, men i sma méngder. Det vanligaste sddesslaget i Danmark var rag,
foljt av korn och havre. I Sverige var korn vanligast f6ljt av havre, men rag steg kraftigt i
popularitet under medeltidens gang. Vete var ovanligt eftersom det dr en vixt som trivs béttre
pa sydligare breddgrader, och just pa grund av sin ovanlighet sa kan det ha betraktats som
finare dn de andra siddesslagen.

Andra grodor tycks ha varit ovanligare. Man lagade visserligen druvor, piron, torkade
paron, 16k, mordétter, palsternackor och rovor pa i kungens kok pa Stockholms slott ar 1581,
men om man jamfor med mangden brod, kott och fisk som fortdrdes sa kan de inte ha utgjort
nagon betydande del av kosten.*” Aven i de andra kiillorna lyser gronsaker, rotfrukter, bir
och frukter med sin franvaro. De verkar inte ha anvints som skattepersedlar, for skatt i
matform verkar bara ha inneburit spannmal, kott och smor. Kanske betraktades dessa grodor
som mat for fattiga, sa att 6verklassen helt enkelt inte ville dta dem? Eller var de helt enkelt
vildigt ovanliga under medeltiden? Skaarup och Jacobsen menade att mycket grodor av den
hér typen kom till Skandinavien med den 6kade handeln pa 1100-talet, sa det dr mojligt att de
inte hade hunnit bli vanliga, men a andra sidan skulle de vil i sa fall ha sett som exklusiva och
varit eftertraktade av Overklassen? Nir det giller frukter som dpple och piron sa verkar
Linkopingsbiskopen Hans Brask ha tyckt om att dta dem till dessert, sa det &r mojligt att man
sag dem mer som sotsaker och inte som riktig mat. Ett annat alternativ, fraimst nér det géller
gronsaker och rotfrukter, ér att de helt enkelt var en sadan typ av vardagsmat som togs for
givet och darfor inte ndmns i kdllorna.

Medeltidens kott kom framst ifran not, far och svin, i den ordningen. Kott betraktades i
forsta hand som festmat och vanligt folk hade inte rad att dta det sarskilt ofta. Dessutom

inneholl det kristna &ret 180 fastedagar di man inte fick ita kott alls. Overklassen sig just av

139 BOdman 1984, sid 8-9.
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dessa anledningar till att dta kott sa ofta tillfdlle gavs. Det helstekta/helgrillade djuret ska inte
ha varit hogstatus under medeltiden sd som det var under jdrnaldern enligt Bi Skaarup, utan
bara ett praktiskt sétt att tillaga stora mangder mat. Pa Stockholms slott verkar dock en stor
del av ritterna ha varit stekta. Mjolkprodukter har ocksa varit viktiga, da framst i form av
smor och ost. Smor var framforallt viktigt som skattepersedel och anvindes som matfett.

Fisk var livsnodvéndigt under fastedagarna for att man skulle fa i sig tillrackligt med
protein. De vanligaste matfiskarna tycks ha varit havsfisk sa som sill, stromming, torsk och
kolja. Sotvattenfisk som giddda, abborre och lax har ocksa varit vanliga, och har féormodligen
setts som lyxigare, speciellt om man kunde foda upp dem i dammar och &dta dem firska.
Skaldjur ndmns dock séllan i kéllorna och hittas inte bland djurbenen pa borgarna sa det &r
troligt att de har varit fattigmansmat. Intressant dr dock att det ats kriftsoppa och fiarska ostron
pa Stockholms slott 1623 sa kanske hade skaldjuren vunnit lite mer respekt efter medeltidens
slut.

Den medeltida 6verklassen hade flera sitt att skilja sig fran vanligt folk med sin kost. Som
ndmnts sa at de mer kott. De at ocksa vilt, som vanligt folk soder om Dalédlven formodligen
aldrig fick chansen att smaka under sin livstid. Detta berodde pa att jakt pa hogvilt var
kungligt regale. De vanligaste djuren bland viltet verkar ha varit dlg, kronhjort, radjur och i
Danmark dovhjort. Ett annat sétt som Overklassen sdrskiljde sig fran vanligt folk var med
kryddorna. Kryddor var dyra och att slosa med dem var dérfor ett sétt att visa att man var rik.
Det dr dirmed inte konstigt att kungen sag till att ha stora mingder kryddor i sitt skafferi.
Sedan forsokte borgherren ocksa sta over det vanliga folket pa borgen genom att anvénda ett
eget kok, bli serverad maten forst och flest ganger. Formodligen at 6verklassen ocksa mer dn
vanligt folk da de serverades fler ritter och hade rad med mer mat. Rovdjursidealet som
Isaksson menade fanns under jarnaldern fanns i sa fall ocksa kvar sa sent som pa 1500-talet da
man bade at mycket, foredrog kott och jagade.

Den medeltida 6verklassen gjorde mycket for att kontrollera matproduktionen. De sag till
att inga andra fick jaga, de begrinsade dven fiskerittigheterna, de dgde jordbruksmarken och
tvingade bonderna att betala arrende for att fa anvianda den och de kontrollerade méllorna som
bonderna ocksa var tvungna att anvinda for att fa ndgon nytta av sin skord. Kungen hade dven
kontroll éver handeln med matvaror och kunde néar som helst bestimma att det var forbjudet
att handla med en viss vara. Detta maste ha varit ett hart slag for de kopmén som levde pa sin
handel. Kort sagt var alla medeltidens ménniskor, oavsett hur de skaffade sin mat, beroende
av att Overklassen inte utnyttjade sin mojlighet att forhindra detta. Undantag utgjorde

ménniskor som bodde pa avligsna eller glesbefolkade platser, bortom de feodala
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myndigheternas kontroll. Exempel pa detta ér de eventuella skattesmitare som odlade rag med
svedjebruk vid Faxeholm.

Maten var en effektiv maktresurs, och borgherren kunde da och da utnyttja den till att
belona eller bestraffa sina undersatar for att fa dem att handla efter hans vilja. Genom att
skidnka bort lite spannmal eller befria nagon fran landgild sa kunde kungen uppmuntra till
lojalitet och det uppférande han ville se. Likadant kunde han bestraffa genom att till exempel
infora en ny skatt. For att anvidnda Isakssons modell fran kapitel 2.2 sa kan mat i Norden
under medeltid och tidigmodern tid sigas vara en maktresurs med vildigt h6g mangsidighet
eftersom den kunde utnyttjas pa manga olika sitt. Dess koncentration var ocksa hog eftersom
matproduktionen 1 stort sitt helt kontrollerades av dverklassen, som utgjorde en véldigt liten
del av den totala befolkningen. Utbudet pa mat varierade beroende pa flera faktorer, som till
exempel om skorden blev bra eller dalig. Kungen kunde dock ocksa paverka utbudet till
exempel genom att infora ett forbud mot handel med en viss vara. Framforallt maste dock mat
ha varit en effektiv maktresurs da dess omfattning och efterfragan var hoga med tanke pa att
alla minniskor maste ita.

Den storsta mingden mat som konsumerades pa medeltidens borgar hade betalats in av
borgens skattepliktiga bonder. Ju mindre och fattigare borgen var, desto mer beroende av mat
i form av skatt tycks dess invanare ha varit. Som skatt betalades framst doda eller levande
djur, spannmal och smor. De flesta djuren verkar ha forst till borgen levande och slaktats pa
plats da detta forenklade transporten. Ibland hinde det dock att en bonde endast var skyldig
delar av ett djur i skatt och da slaktade han formodligen djuret sjdlv hemma. Annars verkar
spannmal ha varit den vanligaste skattepersedeln. Detta berodde formodligen pa att det var
mer praktiskt att frakta runt tunnor eller sickar med spannmal dn levande djur, framforallt
som skatten ganska ofta verkar ha skickats vidare mellan olika borgar. Den danske kungen
beordrade inte séllan sina vasaller att skicka mat och fornodenheter till den borg han befann
sig pa.

Mycket av maten pa borgarna har ocksa kommit in genom handel. Framforallt handlade
man in mat infor fester och andra hogtidliga tillstdllningar. Den viktigaste matvaran i den
nordiska handeln tycks ha varit fisk. Torkad eller saltad sill saldes pa marknaderna i Skane
och Blekinge, Norge exporterade torkad torsk och fran Finland kom giddor. En annan valdigt
viktig handelsvara var salt, som framforallt behdvdes nir man skulle konservera kott eller
fisk. Saltet som man handlade med i Norden kom framforallt fran den tyska Hansans omrade.
Hansan silde ocksd mycket 6l till de skandinaviska linderna. Aven kryddor var viktiga

handelsvaror som kunde komma langviga ifran. Den vara som maste ha firdats lingst pa det
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medeltida matbordet maste ha varit muskotnéten, som bara vixte pa Moluckerna i Indonesien.
Det finns dock inte mycket som tyder pa att midnniskorna pa borgarna har kdpt mat fran
omradets bonder. Niar man skulle handla mat sa foredrog man alltsa att kdpa in sadant som
man inte kunde fa in i form av skatt. Ddremot sdlde man ibland tillbaka den mat man hade fatt
in i skatt till bonderna om man hellre ville ha pengar dn mat.

Inga medeltida borgar tycks ha varit sjdlvforsorjande. De hade dock ofta en liten egen
matproduktion. Ju mindre borgen var desto viktigare maste denna ha varit. Ofta hade borgen
en eller flera tillhérande lantgardar eller andra produktionsbyggnader som kunde ligga ganska
langt ifran borgen, utspridda i borgens lin. Den egna matproduktionen steg troligtvis ocksa i
betydelse mot slutet av medeltiden da mer av skatten borjade betalas i pengar.

Hur feodalt var da det medeltida Norden? Det &r en svar fraga att svara pa eftersom det
beror pa vad man ldgger i begreppet feodalt. Det fanns ett system med forldningar, och
kédnslan man far ndar man lidser breven i Kancelliets brevbgger idr att kungen och hans linsmin
hade ett nira personligt band till varandra, da kungen hela tiden reser runt och besoker dem pa
deras borgar. Bonderna var i hosta grad skyldiga att betala skatt och gora som de blev
tillsagda, men ingen hérskare kunde tvinga dem till vad som helst och det framgick alltid av
forlaningsbreven vilka skyldigheter en forlining medforde. Ingenting jag har hittat i min
undersokning motsdger heller teorin att Sverige skulle ha ovanligt manga sjidlvigande bonder
i jamforelse med andra linder som till exempel Danmark. Det framstar som logiskt att
befolkningen i ett mer folkfattigt och glesbefolkat land som Sverige skulle ha mer frihet,
eftersom medeltidens myndigheter inte hade samma makt som dagens att kontrollera sina
undersatar om de bodde langt bort. Danmark var ett betydligt mer téttbefolkat land dn Sverige
och dir verkar dverklassens forsok att kontrollera matproduktionen ha varit mer lyckade dn

var de till exempel var i de vidstrickta norrlindska skogarna.
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5. Sammanfattning

Denna uppsats har handlat om mat pa medeltida och tidigmoderna borgar. Syftet var att utreda
vilken mat som ats pa borgarna och varfor, att se vad borgarnas adelsmén at for att skilja sig
fran vanligt folk och hur de upprittholl sin hoga status med hjélp av mat. Fokus 1ag ocksa pa
hur maten kom till borgen: vilken mat som borgen sjidlv kunde producera, vilken mat som
betalades in som skatt och vilken mat borgens personal fick kopa in.

For att svara pa fragorna anvindes bade skriftliga killor och osteologiskt material. Olika
teoretiska perspektiv anvidndes for att ldttare kunna kdnna igen matens sociala och kulturella
betydelse, samt hur den kan anvédndas som maktresurs av en makthavare som vill manifestera
sin makt. Aven det feodala samhillssystemets vara eller inte vara i Norden har undersokts, da
kontroll av matproduktion och uppbord av skatter i form av mat dr omraden som dr intimt
forknippade med feodal overklass.

Analysen visar att borgar ofta hade en ladugard som kunde producera mat, men den
produktionen var sillan tillracklig for att forsorja borgens besdttning. Den mat som borgarna
fick in i form av skatt har varit sdd, kott och smor, och har utgjort den storsta delen av borgens
mat. Lite mat har dven borgens invanare kopt in. Detta har dock framst varit lyxvaror som inte
gick att fa tag pa annars eller extra varor mat en fest da ovanligt mycket forvintades ga at.

Mat baserad pa spannmal, sa som brod, grot och 61, fortiardes av alla samhéllsklasser och
har varit den viktigaste typen av foda under medeltiden. Skillnaden mellan klasserna dr att
overklassen hade rad med importerat 6l till skillnad fran vanligt folk som fick brygga sitt eget.
Overklassen at ocksd mer kott, framforallt nir det var fest, och hade rdd med eftertraktade
utlindska kryddor. Med hjilp av sin kontroll dver matproduktionen sag ocksa dverklassen till
att de var de enda som kunde éta vilt och vissa typer av insjofisk, och dirfor fick dven denna
mat hog status.

Kungen och adeln hade kontroll 6ver matproduktionen i Norden pa medeltiden, och kunde
utnyttja detta till att skaffa sig makt 6ver méanniskors liv. Det dr ddremot stor skillnad pa hur

effektiv kontrollen var i det titbefolkade Danmark och det glesbefolkade norra Sverige.
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