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Kapittel 1

Innledning

1.1 Presentasjon

Hgymiddelalderen i Norge (1130-1350) har gjerne blitt sett pa som en storhetstid. Det var
da riket ble samlet, kirken ble konsolidert, og de stgrste byene ble grunnlagt. Dette er en pe-
riode som det er skrevet mye om i historiefaget i Norge. Den nasjonale bevegelsen pa begyn-
nelsen av 1800-tallet fokuserte pa Norges s@regenhet i denne perioden, med et nasjonalistisk
utgangspunkt. Den marxistiske historieforskningen pa begynnelsen av 1900-tallet med Edvard
Bull d.e. og Halvdan Koht i spissen forsto middelalderen ut ifra historisk materialisme. Johan
Schreiner studerte middelalderen med utgangspunkt i gkonomi. I nyere tid er Knut Helle, Kare
Lunden og Sverre Bagge prominente navn innen middelalderforkningen. Mens Helle og Lunden
har forsket innenfor politisk historie og gkonomi, har Bagge hatt fokus pa kultur- og mentalitet-

shistorie.!

I den nasjonalromantiske perioden 1 Norge samlet man ulike uttrykk fra folkekulturen, som
sprak, musikk, klesdrakter og kunst. Noe tilsvarende arbeid skjedde ikke med norske mattradis-
joner. Heller ikke senere har norske historikere vist s@rlig interesse for mat i middelalderen.
I enkelte land, som England og Italia, er mathistorie n@rmest et eget felt. Det mangler ikke
interesse for eller kunnskap om norske mattradisjoner, men det har blitt viet heller lite plass

innen historiefaget. Noe har selvsagt med kildesituasjonen a gjgre — det er langt mellom koke-

'Kjellstadli 1999: 63-71.
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bgkene i den norrgne litteraturen. Norsk mat har gjerne blitt sett pa som enkel og fattigslig,
serlig sammenlignet med de store matnasjonene i Europa. Nar man i dag ser en gkt interesse
for norske mattradisjoner, er det i mine gyne pa hgy tid a undersgke hva dette egentlig innebzrer
i en historisk sammenheng. Jeg vil derfor se n&rmere pa matkulturen i middelalderen i denne

oppgaven.

1.2 Problemstilling

I denne oppgaven vil jeg undersgke hvordan matkulturen i Norge 1 perioden 1100-1300 var, med
seerlig fokus pa regionale forskjeller. Fgrst vil jeg undersgke ravarene og tilberedningsmetodene
i denne perioden. Deretter vil jeg se pa det kulturelle aspekt ved norsk mat i middelalderen og

kristendommens betydning for matkulturen.

Matproduksjonen i hele Europa hadde fellestrekk bade i hva slags landbruk som ble drevet og
hvordan maten ble tilberedt. I Norge begrenset bade geografi og klima landbruket. Ett eksempel
er hvete. Denne kornsorten var a regne for basisfgde i de fleste vesteuropeiske land, men i Norge
var det for kaldt til at den ga noen betydelig avling. Norge 1a ogsa relativt perifert til i Europa.
Selv om det var gode handelskontakter med andre land, var det en begrenset mengde matvarer
som ble importert. I Igpet av middelalderen gkte befolkningen, noe som la press pa den dyrk-
bare jorda.> Landbruket i Norge var preget av mange sma enheter med selvforsyningsbruk, og
kombinasjonsbruk med korn, husdyr og fiske. I motsetning til andre steder 1 Europa vokste det
ikke fram noen fgydalkultur med ufrie bgnder som tilhgrte ulike gods. Kirken og kongen eide
likevel mesteparten av jorda i Norge, og mange bgnder leide deler av eller all jorda de dyrket.’
Pa grunn av gkt press pa ressursene i middelalderen ble det i Europa oppfunnet ny teknologi
som effektiviserte landbruket. Befolkningsgkningen fgrte til at den dyrkbare jorda ble utnyttet
til det ytterste. I Norge var jordbruket derimot sveart marginalt mange steder. Fisk ma ha veert

viktig for a livberge seg, sarlig langs kysten.

Mat er imidlertid ikke bare ernring, det er ogsa kultur. A gi en ngyaktig definisjon av norsk

*Danielsen et al. 1991: 41.
3Danielsen et al. 1991: 53.
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matkultur i middelalderen er vanskelig. Det er fa skriftlige kilder og tilsynelatende liten bevisst-
het om matlaging. Jeg har derfor fokusert mye pa regler og holdninger til mat. Kristendommen
var nart knyttet til matregler i middelalderen. Det er skrevet mye om overgangen til kristen tro i
Norge, men jeg vil diskutere hva den betgd for matkulturen. Den kristne kirken brakte med seg
matvaner fra Sgr-Europa sammen med nye regler og tabuer. Kirken hadde et omfattende regle-
ment nar det gjaldt mat. Sa mye som en tredel av arets dager var fastedager. Men det var store
forskjeller mellom innland og kyst, og mellom nord og sgr. Det var 0g store sosiale forskjeller
mellom fattig og rik, og de fleste velstaende mennesker bodde i byene. Det store flertall av be-
folkningen (95 prosent) bodde derimot pa landet.* Jeg vil drgfte hvordan disse forskjellene ga

utslag i lovene om mat og matkultur.

1.2.1 Histografi

Det er bare to bgker som er skrevet om norsk mat i middelalderen. Disse er Folkekost og sund-
hetsforhold i gamle dage av S. V. Gudjonsson, og Om kostholdet i Norge indtil aar 1500 av
Fredrik Gron. Begge bgkene tar for seg folkeern@ringen i Skandinavia i vikingtiden og mid-
delalderen. Kildene de bruker, er stort sett den norrgne litteraturen. Gudjonsson gar gjennom
hvilke ravarer som var vanlige, og hva slags mat som ble spist. Han er spesielt opptatt av hvilke
kilder man hadde til vitaminer og om mangelsykdommer var utbredt. Hans konklusjon er at
vikingene tilsynelatende fikk i seg mest animalsk mat og noe korn, og at sagatidens storhet kan
spores direkte tilbake til kostholdet. Det at man begynte a spise mer kornmat i middelalderen,

gikk utover folkets helse og hele samfunnet, ifglge Gudjonsson.’

Fredrik Gron har ingen slike vidlgftige teorier. Om kostholdet i Norge indtil aar 1500 er en
gjennomgang av hvordan mat er omtalt i sagaene og lovverkene. Han tar grundig for seg de
ulike ravarene og hva man laget av dem. I likhet med Gudjonsson problematiserer han sagaene
som kilde. Det er ofte vanskelig a vite hva slags matrett det er snakk om, og hvor utbredt den
var. Gron ser mer systematisk pa det sprakhistoriske opphavet til ulike typer mat enn det Gud-

jonsson gjor. Begge forfatterne var leger, og bgkene har mest fokus pa ernaringsaspektet ved

“Ekroll 2006: 95.
>Gudjonsson 1941: 249,
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maten i middelalderen. Det er lagt lite vekt pa det kulturhistoriske, og bgkene er veldig vage nar
det gjelder kristendommens pavirkning pa middelaldermaten. Bgkene er skrevet i henholdsvis
1927 (Grgn) og 1941 (Gudjonsson). Siden har det vart gjort mange arkeologiske utgravninger
som kan fortelle mer om landbruk og kosthold i middelalderen. Derfor har jeg brukt Folkekost
og sundhetsforhold i gamle dage og Om kostholdet i Norge indtil aar 1500 som kilde og opp-

slagsverk, men jeg baserer ikke teoriene i min oppgave pa Gudjonsson og Grons ideer.

Annet som har vert skrevet om mat i middelalderen i Norge, har vart en del av stgrre historiske
temaer, som kulturhistorie, landbrukshistorie eller gkonomisk historie. Omfanget av tgrrfisk-
produksjonen har vart gjenstand for debatt innen historieforskningen. Kére Lunden har hevdet
at mesteparten av tgrrfisken gikk via Liibeck, som hadde en «tilnermet monopolstilling»®.
Arnved Nedkvitnes arbeid med tollruller fra England viser at det var en omfattende import
fra Norge, og at Liibeck slett ikke hadde monopol. Pa grunnlag av disse tollrullene fra England,
mener han a bevise at det ble importert tgrrfisk og andre norske varer direkte fra Bergen. Dette er
viktig fordi det kan vise hvor mye tgrrfisk som ble eksportert fra Norge. Nedkvitne har regnet ut
at eksporten i 1300 var minst halvparten av den i 1650.” Lunden, som fgrst hevdet at tgrrfiskek-
sporten var pa kun 200 tonn rundt 1300, imgtekom Nedkvitne noe i en senere artikkel, men
mente likevel at Nedkvitnes regnskap var overdrevet. ® Denne fagdebatten dreier seg om sméa
detaljer 1 kildene, og utregningene er svert omtrentlige. I bunn og grunn dreier det seg kanskje
om forskjellene mellom Nedkvitnes og Lundens syn pa middelaldergkonomien i Norge. Mens
Lunden har en klar tendens til a fokusere pa handelen med Tyskland og kornproduksjonen,
oppvurderer Nedkvitne fisket og englandshandelen. For denne oppgavens del er det ikke viktig
ngyaktig hvor mye fisk som ble eksportert. Spgrsmalet om omfanget av tgrrfiskproduksjonen er
likevel interessant, fordi det reiser nye spgrsmal om matkulturen i Norge. De skriftlige kildene
er sveert knappe nar det gjelder fisk. Nar man da vet at det ble produsert enorme mengder tgrr-
fisk — kanskje sa mye som 4000 tonn i aret for utenlandseksport, ma man spgrre seg hvorfor det

er sa lite skriftlige kilder. Og hvilken rolle spilte fisken i kostholdet?

Av utenlandsk litteratur har jeg sarlig brukt bgker av engelske og italienske historikere. Holy
Fast and Holy Feast (1988) av Caroline Walker Bynum, The Culture of Food (1996) av Mas-

SNedkvitne 1977: 14.
"Nedkvitne 1976: 355.
8Lunden 1988: 409.
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simo Montanari og Fast and Feast: Food in Medieval Society (1986) og The Medieval Cook
(2013) av Bridget Ann Hennisch, er bgker jeg har brukt mye. Disse forfatterne har en kulturhis-
torisk og antropologisk tiln@rming til mathistorie. Noen tilsvarende fagtradisjon finnes ikke i
Norge. The Medieval Cook tar for seg kokker og matlaging i middelalderens England. Fast and
Feast: Food in Medieval Society og Holy Fast and Holy Feast handler begge om fastens rolle i
middelaldersamfunnet. En dansk bok, Middelaldermad av Bi Skaarup og Henrik Jacobsen, tar
for seg kulturhistorie og matoppskrifter i Danmark. Denne har ogsa vert relevant pa grunn av
de mange kulturelle likhetene med Norge. Jeg har diskutert middelalderens matkultur i Norge
ut ifra religigse ideer og kulturelle praksiser. Serlig Massimo Montanaris teorier 1 The Culture
of Food har vert viktige. Han skriver om matens kulturelle betydning opp gjennom historien
i Europa. Ifglge Montanari sto den kristne ideen om matehold i kontrast til matkulturen i det
germanske samfunnet.’ Jeg vil undersgke om dette stemte ogsa i Norge ved 4 sette opp norrgne
ideer om mat mot kristne idealer. Under kapittelet om mat og religion ser jeg pa forholdet mel-
lom kropp, kjgnn og mat med utgangspunkt i Bynums teorier i Holy Fast and Holy Feast. Jeg
vil 0g drgfte de norske matreglene i middelalderen ut ifra sosialantropologen Mary Douglas’
bok Purity and Danger. Ved hjelp av Douglas’ teori om hvordan tabuer knyttet til religion er en
del av et stgrre kategorisystem, vil jeg prgve a forsta hvordan man kategoriserte rent og urent i

den norske middelalderen.

Mitt prosjekt

Mitt prosjekt blir dermed a systematisere det som er kjent fra middelalderkildene om norske
ravarer og tilberedningsmetoder. Deretter vil jeg se pa forholdet mellom matkultur og religion.
Om middelaldermenneskene ble feilern®rt som fglge av endret kosthold, er en problemstilling
jeg vurderte. Det er vanskelig a si noe sikkert om ernzringstilstanden til middelalderbefolknin-
gen pa grunnlag av de skjelettanalysene som finnes. Derfor fglger jeg ikke opp Gudjonssons
tese i min oppgave. Jeg har heller valgt a fokusere pa regionale forskjeller i matkulturen. Fordi
det ikke finnes noen god norsk oversikt over ravarer og tilberedningsmetoder i middelalderen,
har jeg valgt a bruke forste og andre kapittel av oppgaven pa dette. I tredje kapittel vil jeg drgfte

hvordan innfgringen av kristendommen pavirket matkulturen. Jeg vil gjennom hele oppgaven

9Montanari 1996: 22.
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se pa regionale forskjeller i matkulturen.

Jeg har valgt perioden fra 1100 til 1300. Dette er en relativt lang periode a fokusere pa, men pa
grunn av kildematerialet er det ngdvendig a se pa en lengre tidsperiode. Avgrensningen har sin
naturlige grunn — fgr 1100 er det fa kilder, og etter 1350 er det en helt annen kostholdssituasjon
pa grunn av svartedauden. Jeg har forsgkt a ta hgyde for regionale forskjeller i matkulturen
i Norge gjennom oppgaven. Det er vanskelig a sammenligne forskjeller mellom by og land.
Stgrstedelen av de arkeologiske kildene stammer fra middelalderbyene. Lovverkene har ogsa
et fokus pa urbane forhold. Men det eksisterte forskjeller mellom Oslo, Bergen og Trondheim,
som kanskje ogsa var representative for omradene rundt. Nar det gjelder byene, blir spgrsmalet
hvor representativ matkulturen her er for resten av landet. Enda stgrre forskjeller var det mellom
matkulturen i det fiskerike nord og resten av landet. Jeg har i liten grad sett pa hva som regnes
som tradisjonsmat i ulike regioner i dag fordi det er veldig vanskelig a tidfeste en slik tradisjon.
Jeg har derfor bare brukt eksempler fra moderne tid nar noe kan sammenlignes direkte med mat

1 middelalderen.

1.3 Kilder og metode

Kildene jeg har brukt, kan deles inn i to kategorier — historiske kilder og arkeologiske kilder.
De historiske kildene er de skriftlige kildene. De arkeologiske kildene er fra middelalderut-

gravninger i Norge. Her har jeg har brukt fagartikler fra funn relatert til mat.

1.3.1 Historiske kilder

Av historiske kilder fra den aktuelle perioden har jeg hovedsakelig brukt de norrgne lovverkene,

sagalitteraturen, Gammelnorsk Homiliebok og kokeboka Libellus De Arte Coquinaria.

Gulatingsloven ble skrevet ned pa 1000-tallet og gjaldt for Vest- og Sgr-Norge. I 1164 ble det

lagt til en rekke lovendringer, spesielt i kristendomsbolken.!? Frostatingsloven gjaldt for trgn-

10Robberstad 1981: 9.
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delagsomradet. Den utgaven av lovverket man kjenner i dag, fikk sin form i 1260, under Hakon
Hakonsson, basert pa en eldre utgave, kalt «Gragas». Av skriftlige kilder kommer det fram at
boka har eksistert siden slutten av 1100-tallet, trolig er den ogsa eldre enn dette.!! Etter 1274
gjaldt Magnus Lagabgtes landslov for hele landet. Landsloven var satt sammen av lovbgkene
fra de fire lagtingene (Frosta-, Gula-, Eidsiva- og Borgarting). Lagtingslovene barer preg av
at de ble nedskrevet i brytningen mellom kristen og hedensk tid. Dette gjelder s@rlig lovene
som omhandler mat, mange er knyttet til kristendommen. I Landsloven er det derimot ingen
kristendomsbolk, fordi biskop Jon mente det var et kirkelig anliggende.'? I min oppgave har jeg
forst og fremst brukt Gulatingslovi'®, Frostatingslova, '* og Magnus Lagabgters landslov'>. Jeg
har brukt disse som kildegrunnlag for hva som fantes av lover og reguleringer knyttet til mat.
Lovene som i disse lovbgkene omhandler mat, faller inn under kategoriene landbruk, tyveri,
eiendom, skatter og kristendom (med unntak av Landsloven fra 1274). Fellestrekket til disse
lovene er at de tar for seg matproduksjon og fordeling av knappe ressurser. Jeg har 0g sam-
menlignet forskjellene mellom lovene for & se om det fantes noen regionale forskjeller eller om
det var en utvikling over tid. Gulatingsloven er eldre enn Frostatingsloven, og det er tydelig
at Frostatingsloven har mer avansert lovverk pa enkelte punkter. Men ikke alle forskjellene kan
forklares slik, noen ma og sies a veere et uttrykk for kulturforskjeller mellom Vestlandet og Trgn-
delag. Det er imidlertid ikke alltid mulig a avgjgre hva som er regionale forskjeller, og hva som
kan veare uttrykk for en utvikling. I Landsloven er det lettere a se hva som er en forandring fra
tidligere, siden den er yngst av lovene, og gjaldt for hele landet. Av Eidsiva- og Borgartingloven
finnes det bare fragmenter, men jeg har sammenlignet med disse der det har vert mulig. Jeg har
ogsa brukt Magnus Lagabgtes bylov fra 1276 og den tidligere Bjarkgyretten. En utfordring med
a bruke lovverk som kilde er at man ikke kan vite hvordan lovene har vert handhevet. Jeg har
derfor prgvd a anta minst mulig om samfunnet pa bakgrunn av lovene. Det jeg heller har sett
pa er hva lovene kan fortelle om ulike normer i samfunnet, og hvor utbredt ulike ravarer kan ha
vert. Et annet problem er at det lett kan virke som at enkelte typer mat har vert veldig utbredt
fordi de er hyppig nevnt. Men ofte kan det motsatte vare tilfelle — at de sjeldne ressursene var
mest lovregulert. Jeg har derfor forsgkt a veere kildekritisk og stgtte opp med andre kilder i slike

tilfeller.

""Hagland og Sandnes 1997: XI.

12Myking et al. 2004: 115.

3Qversatt av Knut Robberstad, fjerde utgave fra 1981.
4Oversatt av Jan Ragnar Hagland og Jgrn Sandnes, 1994.
S0Oversatt av Absalon Taranger, utgaven fra 1970.
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Jeg har brukt eksempler fra sagaer som kilde. De fleste eksemplene er hentet fra fortidssagaer,
som har handling fra fer 1130. Disse er Egils saga Grettir saga, Olav Tryggvasons saga,
Ynglinga saga, Njals saga, Ljosavandsfolkenes Saga, Kormaks saga, Fostbrgdrenes Sagaene,
Laxdgla saga og Hakon den godes saga. Sagaene ble nedskrevet pa 1200- og 1300-tallet, men
fortidssagaene har handling fra flere hundre ar tilbake. De forteller mer om hva skribenter pa
1200-tallet mente om fortiden, enn hvordan den faktisk var. Jeg har ogsa sett pa Hdakon Hdkons-
sons saga, som er en samtidssaga. Denne sagaen sies a vare skrevet i propagandagyemed pa
oppdrag fra Hakons sgnn, Magnus Lagabgte. Jeg har vert forsiktig nar jeg har brukt sagaene
som kilde. Denne oppgaven dreier seg ikke om sagaene er troverdige som kilder til middelalder-
samfunnet eller ikke. Jeg har kun brukt eksempler fra sagaene uten a drgfte dem som kilde i noen
stgrre grad. Det jeg har sett pa er hvordan mat og maltider dukker opp i sagaene. Mat spiller
en viss rolle 1 noen sagaer, for eksempel ved fester og gjestebud. Dette kan fortelle hvordan
matkulturen var, og hva slags ideer folk hadde om mat. Hvordan sagaforfatterne beskriver ulike

typer mat, kan fortelle om hva slags holdninger som fantes til mat pa 1200- og 1300-tallet.

Jeg har brukt Gammelnorsk Homiliebok.' Dette er en samling av prekener fra for 1200, skrevet
pa norrgnt. Budskapet som er presentert her, har jeg valgt a forstd som holdninger gnsket av
kirken heller enn faktiske holdninger blant folk flest. Det er selvsagt umulig vite om disse hold-
ningene var allment utbredt. Men dette er likevel en god kilde til informasjon om kirkens syn

pa fasten.

Det er én kjent kokebok fra Skandinavia i middelalderen, Libellus De Arte Coquinaria. Den
finnes i fire ulike manuskripter, skrevet pa dansk, islandsk og lavtysk. Disse er datert til senest
slutten av 1300-tallet, og stammer fra en original som kan ha blitt nedskrevet p& 1100-tallet.!”
Det er to danske versjoner. Den ene finnes i en serie manuskripter som skal vaere avskrifter av
verkene til middelalderlegen Henrik Harpestreeng. De andre tre har ingen kjent oversetter, og

er mer fragmenterte. Den islandske versjonen er, ifglge oversetter Henning Larsen, fra samme

kilde som den fgrste danske, men oversatt via Norge.'® Man kan dermed regne med at det fantes

160versatt av Astrid Salvesen og Erik Gunnes, utgitt 1971.
7Grewe og Hieatt 2001: 1
8Grewe og Hieatt 2001: 9

10
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minst én slik kokebok i Norge, og at disse oppskriftene kan ha veert i bruk i her pa 1300-tallet,
og kanskje fgr. Boka er et bevis pa at det var kontinental innflytelse pa matkulturen i Norge.
I Europa i middelalderen fantes det filosofiske ideer om matens innvirkning pa helsen, som
dikterte hva man burde spise. Jeg vil drgfte om dette var noe som pavirket matkulturen i Norge

som helhet, eller om det mest var et fenomen blant eliten.

1.3.2 Arkeologiske kilder

Arkeologiske kilder i form av bgker og artikler har vart viktig for oppgaven min. Et problem
med a bruke arkeologiske studier er som sagt at veldig mange stammer fra middelalderbyene.
Dette kan gi et skjevt inntrykk av matkulturen, nar stgrstdelen av befolkningen levde pa lands-
bygda. Jeg har derfor forsgkt a sammenligne studier fra bade by og land, der de finnes. Mid-
delalderutgravningene, som i Bergen begynte i 1955, og i 1970 i de andre byene, har avdekket
mye informasjon om middelaldersamfunnet i Norge.!” Jeg har brukt komparative studier av
arkeologer, som sammenligner funn fra flere utgravninger, enten i1 ulike byer, eller i én og
samme by. I all hovedsak kommer materialet fra utgravningene pa Bryggen i Bergen, Min-
dets tomt, Oslogate 5, 6 og 7 i Oslo og Erkebispegarden, Bibliotekstomten og Televerkstomten
i Trondheim. I en artikkel av arkeologen Rolf Lie, Avfall etter mennesker forteller historie, blir
dyreskjeletter fra Oslo, Bergen og Trondheim sammenlignet. Dette gir informasjon om hvilke
dyr det ble holdt mest av, slaktealder og stgrrelse pa dyrene.?’ En annen artikkel, av arkeologen
Ann Karin Hufthammer, Med kjgtt og fisk pa menyen, tar for seg forholdet mellom mengden
kjgtt- og fiskebein, i utgravningene.?! Matlagingsredskaper og jordbruksredskaper har ogsa blitt
funnet 1 byutgravningene. Her har jeg brukt boka Middelalderbyens agrare trekk av historiker
Ingvild @ye. Denne gir en god oversikt over funn av gjenstander til matlaging og dyrehold i
middelalderbyene.?? Studier av begravd plantepollen, sikalte arkeobotaniske analyser, gir utfyl-
lende informasjon om hvilke planter som har vert dyrket 1 det aktuelle tidsrommet. Artikkelen
Foreign trade and local production - plant remains from medieval times in Norway av arkeolog
Kari Loe Hjelle i boka Medieval Food Traditions in Northern Europe gir en god gjennomgang

av det arkeobotaniske materialet 1 Norge. Materialet som er analysert i artikkelen stammer fra

19Ekroll 2006: 110.

201 je 1996: 49.
2IHufthammer 2003: 182.
2@ye og Lid: 1998.
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1.4. STRUKTUR KAPITTEL 1. INNLEDNING

de ovennevnte utgravningene. >

Det er ikke veldig mange arkeologiske kilder til mat og kosthold utenfor byene. Det er gjort
enkelte utgravninger av middelaldergarder pa @stlandet og Vestlandet og i Trgndelag, men
ikke nok til & gi et helhetlig bilde av hvordan kostholdet var.?* Jeg har brukt arkeologiske
undersgkelser fra kysten, serlig fra utgravningene av gardshauger og fiskever i Nord-Norge.
Doktoravhandlingen From chiefly provisioning to commercial fishery av arkeologen Sophia
Perdikaris tar for seg sammenhengen mellom lofotfisket og politisk og gkonomisk makt.?> En
annen bok jeg har brukt, er Sentrale temaer i nordnorsk mellomalderarkeologi av arkeologen
Reidar Bertelsen. I denne artikkelsamlingen diskuteres Nord-Norge som periferi 1 Norge, tgrr-

fiskhandel, fiskeveaer og maktkonsentrasjon i nord.?®

1.4 Struktur

I kapittelet om ravarene vil jeg ta for meg hvilke ravarer som ble brukt i den aktuelle perio-
den, basert pa det som er kjent ut ifra arkeologiske og skriftlige kilder. Det blir her naturlig a
dele inn etter korn, fisk, kjott, grgnnsaker, frukt og krydder. Jeg vil undersgke hvordan land-
bruk, dyrehold, fiske og jakt foregikk, og om det var regionale forskjeller. Se@rlig fagdebatten
om kornimport og tgrrfiskproduksjon er viktig her. Jeg vil 0g se pa hvordan lovverket i Gulat-

ingsloven, Frostatingsloven og Landsloven omtalte de ulike matsortene.

Det andre kapittelet diskuterer tilberedning av ravarene. Her vil jeg se pa hva som er kjent om
middelalderens matlaging 1 Norge. A tilberede maten i middelalderen handlet like mye om a
konservere den som a lage et maltid. For a livberge seg matte hver gardsenhet preservere ra-
varene i Igpet av jordbruksaret. Hvordan maten ble tilberedt, handlet mye om med hva slags
redskaper som var tilgjengelige. Ogsa her vil jeg drgfte regionale forskjeller mellom fisk, kjgtt
og korn ut ifra tilgjengelige kilder. Den norrgne kokeboken, Libellus De Arte Coquinaria, star

i sterk kontrast til den enkle bondekosten med grgt, smgr og fisk. Jeg vil se pa middelalderopp-

ZHijelle 2007.

24Ekroll 2006: 93-97.

2 Perdikaris 1999.
Z6Bertelsen (red.) 1995.
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skriftene, og hva slags innflytelse de hadde i Norge.

Det siste kapittelet vil dreie seg om matkultur. Her vil jeg drgfte det kulturelle aspektet ved
norsk mat i middelalderen. Jeg mener fasten tydelig viser konflikten mellom den gamle matkul-
turen og kristendommen. Derfor vil jeg se pa hvordan fasten utvikler seg i den kristne kirken,
og hvordan den artet seg ulike steder 1 Norge. Jeg vil undersgke hvor mange fastedager det var
i aret, og hva slags straff det var for a bryte fasten i bade Frostating- og Gulatingsomradet. Med
utgangspunkt i fasten vil jeg se pa kirkens syn pa mat og fratseri, og hvordan det sto i kontrast til
den norrgne kulturen. Her kommer igjen spgrsmalet om hvor stor rolle korn, kjgtt og fisk hadde
i kosten ulike steder i landet. Jeg vil se pa nar og hvor fester og messedager i Norge ble feiret
i middelalderen, og hvilke regionale forskjeller det var her. Jeg vil deretter ta for meg kornets
betydning for kostholdet og landbruket fra en ern@ringsmessig vinkel. I neste omgang vil jeg
ta for meg fiskens betydning som fastemat, og hvordan forskning pa kystfisket utfordrer teorien
om korndominans i hele Norge. Kjgtt var sjelden vare for folk flest, s@rlig etter innfgringen av
kjottfrie fastedager. Derfor vil jeg diskutere om man kan snakke om et mathierarki i middel-
alderen, basert pa hvilke typer mat som var mest ettertraktet, og hvordan kirkens syn pa mat sto
i kontrast til dette. Til slutt vil jeg se pa hvordan tabuer og regler om mat i middelalderen passet

inn i det norrgne verdensbildet.
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Kapittel 2

Ravarene

For a forsta hva folk i middelalderen tenkte om mat, ma vi fgrst se pa hva kostholdet besto
av. Kildene sier lite konkret om hva som ble spist. Sagaene, lovverkene og arkeologiske under-
sgkelser kan gi et bilde av hvordan middelalderkosten var. Stort sett var maten produsert i Norge
og kostholdet besto av korn, fisk, noe kjgtt, grgnnsaker, frukt og litt kryddervekster. Det var han-
delskontakt i utlandet og handelsnettverk innad i landet, men det var svart begrenset hvor langt
ferske ravarer kunne fraktes. Majoriteten av befolkningen i Norge var selvforsynte bgnder, som
levde av de ravarene de selv skaffet til veie. Hva som dominerte kostholdet, varierte derfor etter
sosial stand og hvor i landet man bodde. Om man bodde ved kysten eller i innlandet utgjorde
en stor forskjell. Forholdet mellom produksjon av fisk og korn har vart debattert i norsk his-
torieforskning. Jeg vil drgfte korn og fisk i middelalderkostholdet med utgangspunkt i denne
debatten. For a undersgke de regionale forskjellene i bruken av ravarer, vil jeg ga systema-
tisk gjennom de norrgne lovverkenes bestemmelser om mat, og sammenligne med arkeologiske

undersgkelser.

2.1 Et kornavhengig samfunn?

Det er vanskelig a si noe sikkert om kostholdet i Norge fgr middelalderen, og jeg skal ikke
bruke mye tid pa a spekulere i det. Det man vet, er at det er blitt dyrket korn i Norge siden

4000 f. Kr., og at vikingene levde i et jordbrukssamfunn med husdyrdrift og fiske.! T lgpet av

'Myhre 2002.
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2.1. ET KORNAVHENGIG SAMFUNN? KAPITTEL 2. RAVARENE

middelalderen i Europa ble store skog- og beiteomrader omgjort til dyrket mark.? Energimeng-
den man far ut av en korndker er mye stgrre enn det man far av et tilsvarende beiteomrade for
husdyr. Derfor var det ngdvendig & gke kornproduksjonen da befolkningen vokste og det ble
stgrre kamp om ressursene. Dette var ogsa tilfelle i Norge, selv om utviklingen skjedde noe
senere. Historikeren Kare Lunden mener at nordmenn i ar 1300 hovedsakelig levde av melmat,
og at jorda ble utnyttet til det ytterste av det som var teknisk mulig. Ifglge Lunden var det ikke
for pa begynnelsen av 1800-tallet at man igjen nadde samme grad av utnyttelse av jorda, som
i 1300.% Tallene han bruker, baserer seg ukomplette landskyld- og tiendeoppgaver, si tallene er
sveert usikre. Kornproduksjonen 1 Norge var viktig i senmiddelalderen, slik den var i resten av
Nord-Europa.* Men var det virkelig tilfelle at «jordbruket [. . .] ga hovedgrunnlag for befolknin-
gens livsopphold [...]»?° Kanskje har Lunden og andre historikere lagt for stor vekt pa korn pé

grunn av et overdrevent fokus pa @stlandet og de skriftlige kildene.

Lovene som omhandler korn, viser at kornet sto sentralt i det norske middelaldersamfunnet, og
at det var et behov for a forhindre kornmangel. Korn er nevnt i mange sammenhenger gjennom
lovverkene (som sakorn, husholdningskorn, olavskorn), men de individuelle kornsortene nevnes
sjelden. Lovene i Gulatingsloven (heretter GL) er de eldste. De yngre Frostatingsloven (heretter
FL) og Magnus Lagabgtes landslov (heretter ML) har mer detaljert lovverk, hvor korn er nevnt

oftere. Her har jeg talt opp hvor ofte ordene korn, rug og bygg er nevnt i de tre lovbgkene.

Tabell 1: Korn

GL FL ML
Korn 4 14 26
Bygg 0 O 1
Rug 3 1 2

De to andre kornsortene, hvete og havre er ikke nevnt. I GL er korn nevnt i lover om sakorn,
oppgjgrsvarer og om & fgre korn mellom fylker.® Rug dukker opp i forbindelse med sding av

vinterrug pa leid jord. I FL er korn nevnt i forbindelse med tiende: «Tiende i skrei skal takast

“Montanari 1996: 46.

3Lunden 1995: 222.

“Rosener 1996 : 102.

SLunden 1995: 255.

®GL: 73, 220 og 313 (her nevnt per paragraf, ikke sidetall).
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KAPITTEL 2. RAVARENE 2.1. ET KORNAVHENGIG SAMFUNN?

ved hjellen, men i korn frd stakken kvar gong noko skal ytast.»’ «Olavskorn» er et begrep som
blir brukt i forbindelse med almisser. Rug er ogsa nevnt i FL, under en lignende regel som i
GL. Her blir det beskrevet et fireskiftebruk, hvordan man skal skifte mellom ulike kornsorter og
legger jorda i brakk for & hindre at den blir utarmet.® Slike landbruksmetoder var altsd ikke bare
kjent, men lovpalagt for leilendinger. De andre lovene der korn er nevnt i FL og GL, dreier seg
om arv, eiendom og tyveri. Loven om tyveri av korn er interessant, for her nevnes spesifikt at
hvis en mann stjeler mer enn fem malesland korn (rundt 120 1.), blir han utleg.® Generelt sett er
det mer detaljert lovgivning i ML, og det stemmer ogsa for lovene om korn. ML har mye av de
samme reglene som i GL og FL, om sding av vinterrug, leilendingers rett pa kornet pa jorda de
leier, og det & fgre korn mellom fylker.!® Sding av vinterrug stir under paragrafen om gjgdsling
av jord. Denne paragrafen sier ganske detaljert hvordan en dker skal saes og gj@dsles riktig, noe
som ikke finnes i de to tidligere lovverkene.!'! I tillegg finnes flere lover som omhandler salg
av korn. En lov som ser ut til & veere ny i ML, er den som angir hva som skal gjgres hvis det
er mangel pa sakorn. Loven nevner ransaking av bygdene, forbud mot a malte korn og pabud
om 4 selge korn og mel til trengende rimelig, som tiltak mot sult.'> Om dette er en reaksjon
pa mer sult i landet som fglge av uar og befolkningsvekst, eller bare nok et eksempel pa MLs
detaljstyring, er vanskelig a si. To lover tar for seg hvilke malenheter som skal brukes for salg
over hele landet, noe som vitner om et mer avansert handelssystem.!® I alle lovverkene er det
0g en rekke lover som gir straff for folk som lar bufe slippe ut i akrene. Det er tydelig at det
var viktig a ha ngyaktig lovgivning for hvem som hadde skylden, og hva som skulle gjgres hvis
avlingen ble gdelagt. Alt i alt danner lovverkene et bilde av et samfunn der folk gjorde det de
kunne for a fa mest mulig ut av den heller knappe jorda. Omtalen mangel pa sakorn i ML, stem-
mer overens med det vi vet om gkende press pa landbruksjorda i takt med befolkningsveksten i

denne perioden.

Selv om det hgres imponerende ut med en kornproduksjon som muligens ikke nadde sin like for
pa 1800-tallet, var ikke middelalderens kornjordbruk veldig avansert. En av de stgrste forskjel-

lene fra i dag er at kornet ble dyrket overalt i landet hvor jorda lot seg dyrke. I dag foregar

7FL: 11 19.

8FL: XIII 1.

°FL: XV 15

OML: VII 9, VII 12 og VIII 25.
U'ML: VII 9.

2ML: VII 13.

I3ML: VIII 10 og VIII 29.
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2.1. ET KORNAVHENGIG SAMFUNN? KAPITTEL 2. RAVARENE

85 prosent av landets korndyrking pa @stlandet, 13 prosent i Trgndelag og 2 prosent i resten
av landet.'* I middelalderen, derimot, var det kornproduksjon ogs4 i vestlandsfylkene, opp til
800 meter over havet og s& langt nord som til Troms.!> P4 grunn av et mildere klima pa denne
tiden gikk ogsa korngrensen lenger nord, og lenger opp til fjells enn den gar i dag. En annen
faktor var at forholdet mellom sakorn og avling, follen, var heller lite. Kornsortene i middel-
alderen var bade kortere og hadde mindre aks enn i moderne tid. Dessuten var de sarbare for
ver, ugress og sykdommer. Vekselbruk og gj@dsling var brukt i middelalderen. Men mangel pa
gjgdsel pa grunn av fa husdyr kan ha fgrt til mager jord og darlig avling. Drenering av jorda

var dessuten ukjent.'¢

Man regner med at follen i Norge 14 pa mellom 1:3 til 1:4, selv om det
i enkelte omrader kunne vare mer.!” I moderne kornproduksjon fir man opp til 20-25 foll.!8
Nettopp fordi kornet ga sapass lite avkastning, ble det ngdvendig a dyrke opp alt tilgjengelig
areal. Bygg og havre var de to viktigste kornslagene 1 middelalderen Bygget var mest utbredt,
seerlig pa @stlandet og i Trgndelag. Bygg er en hardfgr art som ogsa kunne dyrkes i fjellom-
rader. Havren ble gjerne brukt mer langs kysten, ettersom den taler mer nedbgr og foretrekker
mildt veer. Rug var ogsa noe utbredt, den gir hgyere folltall enn andre kornsorter og kan saes
pa marginale jordbruksomrader. Sding av vinterrug er nevnt i GL. Hvete har aldri vert veldig
utbredt i Norge, ettersom den er en art som ikke téler kaldere klima. Selv i dag nar det finnes
mer hardfgre hvetetyper, utgjgr den kun 5,2 prosent av Norges kornproduksjon. Likevel ble det
dyrket hvete enkelte steder i middelalderen, helst pa flatbygdene pa @stlandet eller i de indre
fjordbygdene pa Vestlandet.!® Det ser ut til at omfanget av kornproduksjonen i Norge rundt 1300

1a pa en topp, bade med tanke pa geografisk utstrekning og utnyttelse av jorda. Spgrsmalet er

derimot om geografisk utstrekning er nok til a hevde at kosten i hele Norge var dominert av korn.

Teknologien i landbruket var en viktig forutsetning for den gkte kornproduksjonen. Likevel var
det ikke ngdvendigvis slik at gkt produksjon betgd mer avansert teknologi. Plog og ard ble
brukt allerede 1 vikingtiden, noe som gjorde at jorda kunne vendes raskere og dypere enn med
spade. Ulike metoder har vert brukt i de ulike delene av landet etter klimatiske og geografiske

forhold. For eksempel vil det ikke ha vert hensiktsmessig & bruke en hestedrevet ard i bratte

14Strand 1984: 14.
SLunden 1995: 213.
16ibid: 226.

"Myhre 2002: 341.

181 unden 1995: 226.
“Myhre 2002: 316-17.
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fjellomrader, eller a bruke tunge metallbelagte ploger i lettdrenert jord pa Vestlandet. Arkeolo-
giske funn tyder pa at det var stor forskjell pa hvilke typer teknologi som ble brukt hvor, og at
spaden forble et viktig plgyeredskap.?’ Dessuten kan gkt befolkningstall og mer press pa jorda
ha bidratt til at mer menneskekraft og handredskaper ble brukt i landbruket i senmiddelalderen
enn tidligere. Det ble viktigere a fa produsert og hgstet mest mulig korn pa de dyrkede omra-
dene, og siden det var knapt med jord, men nok med arbeidskraft i mange omrader, kan det
faktisk ha lgnt seg & bruke menneskekraft framfor hestekraft. I Norge under Sverrecetten skriver
Kare Lunden at nar sigden var mer utbredt enn den mer effektive ljaen, var det fordi man med
sigd fikk samlet opp flere korn.?! Nér det gjelder maling av kornet, var det ogsa tydelige re-
gionale forskjeller. Mgller og kverner ble utbredt forst pa 1200-tallet, og kildene kan fortelle at

de 13 nzr byene og de store jordbruksomridene p& Bstlandet.?

2.2 Fiske

Det er ingen tvil om at middelalderens kornproduksjon var omfattende og en viktig del av
kostholdet. Men det kan det se ut som om bade det kommersielle fisket og smaskalafiske blant
kystbgnder er nedvurdert. Det er lite som er skrevet om fiskets historie i middelalderen. Ogsa
middelalderkildene mangler detaljer om fisket. I sagaene dukker historier fra fisket opp ved et
par anledninger, for eksempel i Egils saga, hvor en av karakterene drar pa sildefiske om vin-
teren.?? Tilberedning av fisk er ikke nevnt en eneste gang i sagaene.?* Det er overraskende lite
lovgivning om fisk, med tanke pa hvor viktig fiske var som levevei. Det stgrste fokuset er pa
husdyr, kjgtt og melk. For & undersgke hvor ofte fisk er nevnt, og om det er noen regionale
forskjeller, har jeg fulgt samme metode som med korn, og talt opp frekvensen av ordet fisk,
og fiskesortene. Jeg har skilt mellom havfiske og ferskvannsfiske. Kategorien «uspesifisert» er
brukt nar fisk er nevnt uten at det kommer fram om det er hav- eller ferskvannsfiske, som for

eksempel ved arbeidsforbud pa helligdager.

20Myhre 2002: 333-35.

2L unden 1995: 231-5.

22Nedkvitne 1991: 153. Kverner i Oslo har, for eksempel, fatt navnet sitt etter en kornmglle.
BGrgn 1984: 123.

24ibid.: 156.
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Tabell 2: Fisk

Fisk GL FL ML
Ferskvannsfiske 6 1 6
Havfiske I 13 10
Uspesifisert fisk 2 7 0
Sild 0 16 13
Skrei 0o 2 0
Laks 1 0 1
Orret 0 0 1
Al 0 0 1

Skrei er nevnt i FL i forbindelse med tiende, men ikke i GL.> Det er den eneste direkte refer-
ansen til torsk jeg har funnet i lovverkene. En annen lov omtaler fiskegaver til kongen, altsa
skatt, for fiske i Vigan i Nordland.?® Her er det mest sannsynlig snakk om torskefisk. I GL er
havfiske kun nevnt én gang, og det er da snakk om fisk som er funnet over marbakken, altsa
eiendommens grense mot havet.?’ Laks er den eneste fiskesorten som er nevnt. Grunnen til
forskjellen mellom GL og FL er ganske apenbar. Omradet som la under Frostatingets juris-
diksjon — Trgndelagsfylkene og Hélogaland — var gkonomisk rettet mot havet og tgrrfiskpro-
duksjonen. Dette fisket var svart innbringende. Faktisk var én kilo tgrrfisk verdt 6-7 kilo tysk
rugmel i perioden 1350-1500.?% I Gulatingsomrédet, derimot, var havfisket mer til selvberging.
Stgrstedelen av fiskelovgivningen dreier seg om ferskvannsfiske — rett pa fiskevann, og forbud
mot a demme opp eller endre strgmmen pa felles vann. Ferskvannsreglene er mer detaljert enn
for havfiske, sikkert fordi fiskevann var en begrenset ressurs som kunne fgre til konflikter. Pa
havet fantes det ikke eiendomsgrenser, og det var mer enn nok fisk. GL og FL har ogsa bestem-
melser om fisk i kristendomsbolken. GL har en lignende bestemmelse om tiende, som i FL.%
Det var ogsa forbud mot a fiske pa sgndager, men i den yngre FL er sildefiske blant unntakene
fra arbeidsforbudet pa sgndager.®® 3! Faktisk var dette et unntak gjort spesielt for Norge, av

pave Aleksander III, fordi sildefisket var viktig for livbergingen.*? Det er underlig at sild ikke er

SFL: 11 19.

26FL: XVI 2.

YIGL: 121.

Z8Nedkvitne 1983: 343. Tidligere arstall enn 1300 finnes ikke for disse prisene.
¥GL: 8.

NGL: 16

3IFL: 11 26.

32FL: 219.
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nevnt i GL. Kanskje er det fordi lovverket i GL generelt er mindre detaljert. Som ventet er det
nevnt flest fiskesorter i ML. ML nevner 0g havfiske oftere enn GL. Men i FL er bade havfiske
og sild nevnt flere ganger enn i ML. Noe av grunnen er at ML ikke har noen kristendomsbolk.

Men det er ogsa fiskelover utenom kristendomsbolken i FL. som ikke er med i ML.

Forskjellene mellom GL og FL bekrefter det vi allerede vet om regionale forskjeller i kystfisket.
Det merkelige her er hvor sjelden torsk og tgrrfisk er nevnt. Sild er nevnt henholdsvis 16 og 13
ganger i FL. og ML. I begge lovverkene er det en detaljert paragraf om sildefiske og tyveri av
sild under fiske. En annen tar for seg hvor man kan dra silda pa land, og hvor lenge man kan
la den ligge (sannsynligvis til tgrking siden det er snakk om lengre tid).**- 34 Ingen tilsvarende
bestemmelse finnes om torsk eller annen fisk. Torskefiske er sikrere enn sildefiske, for torsken
kommer stort sett hvert ar, mens silda kan svikte flere ar pa rad. Derfor var det kanskje ngd-
vendig a ha flere bestemmelser for sildefiske. Det kan 0g hende at silda var sa alminnelig at
«sildefiske» kunne bety fiske generelt, men det forklarer ikke alt. Torsk var viktig som eksport-
vare, og ble fisket i store mengder i Nord-Norge.>> Den ovennevnte bestemmelsen i FL om
tiende av skrei viser at kongemakten ikke var uvitende om den gkonomiske betydningen av
skreifisket. Selv om lovverkene tilsynelatende ignorerer torsk, fantes det lover og regler om
fiske i nord. Vagaboka var en lovsamling for lofotfiske, knyttet til kjgpstaden Véagar. Pa tinget i
1282 ble Vagaboka erklert ugyldig av Bjarne Erlingsson, og landsloven skulle gjelde ogsa her.
En rekke tiendebestemmelser som bét-tiende og sel-tiende, ble opphevet.’® Fravaret av bestem-
melser om torsk i lovverkene skyldtes altsa at omradene hvor skreifisket var stgrst, hadde eget
bestemmelser om dette. Selv om landsloven etter hvert ble gjeldende over hele landet, kan det
godt tenkes at bestemmelsene om for eksempel tyveri av tgrrfisk ble handhevet etter de gamle
reglene. Det er likevel interessant at Nord-Norge og skreifisket har fatt sapass liten plass i ML.

Det kan forklare mye av fokuset pa @st-Norge i norsk middelalderhistorie.

De to fiskeartene som var viktigst for kosthold og handel i middelalderen, var torsk og sild.
Fisket 1 middelalderen foregikk organisert, etter sesongene. Torsk, eller skrei, hadde stgrst kom-

mersiell betydning gjennom den omfattende tgrrfiskhandelen. Torsken kommer til kysten fra

BPL: XV 50g 6

3ML: VII 51, 52 og 53.
35Ekroll 2006: 100.
%Eidnes 1954: 24 og 104.
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Sunnmgre til Vest-Finnmark hvert ar, og i serlige mengder i Lofoten. Pa grunn av det kjglige og
tgrre klimaet 1 Nord-Norge kan fisken tgrkes uten salt. Tgrkingen gj@r den svert holdbar og lett
a frakte. Torrfisken ble eksportert ikke bare til norske byer, men ogsa til tett befolkede omrader
i Vest-Europa via Bergen. Innfgringen av kristendommen med de mange kjgttfrie fastedagene
forte til et stort marked for fisk. Historikeren Arnved Nedkvitne mener tgrrfiskhandelen var
svart viktig for norsk gkonomi: «Gjennom hele middelalderen levde de fleste norske bgnder i
en selvbergingsgkonomi [...] Det fantes bare ett unntak av betydning, og det var tgrrfiskhan-
delen.»” Torskefisket hadde stor kommersiell betydning for folk i Nord-Norge, men var ogsi
en svert viktig inntekt for kongen og kirken.*® Végan i Nordland var et produksjonssentrum
for tgrrfiskneeringen, skriftlige kilder forteller hvordan omradet ble skattlagt av kongen.>® Store
mengder korn, og stoffer, ble importert til Bergen i bytte mot tgrrfisken fra nord. Ogsa i andre
deler av landet var torsken mye brukt. I en sammenligning av beinfunn av dyr i middelalderut-
gravninger fra Trondheim, Bergen og Oslo utgjgr bein fra torsk over 50 av prosent i alle funnene.
I samme undersgkelse viste det seg at i Trondheim var stgrsteparten av torskebeina fra tgrrfisk,

.40 Det er vanskelig &

altsa uten hode. I Oslo var de med hode, og sannsynligvis fisket lokal
si hvor omfattende tgrrfiskhandelen innad i landet var. Det var lett a frakte tgrrfisk over store
avstander, sa det kan godt tenkes at den ble solgt i innlandsbyer. Men med manglende skriftlige

kilder og fa arkeologiske spor, er det umulig a si noe sikkert.

Sildefisket var ikke sa kommersielt omfattende som skreifisket. Til det er sildefisket langs
norskekysten for usikkert, i motsetning til fisket ved @stersjgen, der svenskene etter hvert ble
dominerende i eksport.*! Dessuten krever konservering av den fete silda salt, noe som kystbgn-
der ikke hadde mulighet til & investere i. Sild og sildefiske er likevel nevnt i historiske kilder.
I Heimskringla star, det at det fgrste aret Hakon jarl var riksforstander i Norge, var det sild
helt inn til land, og kornet spirte overalt hvor det ble sddd.** Overflod av korn og sild er alts&
kjennetegnet pa et godt ar. Sildefiske var dessuten unntatt fra forbudet om helligdagsarbeid, det
var kun noen fa dager i aret man ikke kan fiske det. Selv om sild altsa ikke kunne konkurrere

med tgrrfisken nar det gjaldt handel, ser det ut til at den har utgjort en stor del av kostholdet.

@ye (red.) 1986: 55.
3BPperdikaris 1998: 40.
Bertelsen (red.) 1995: 15.
4ODybdahl (red.) 2000: 171.
4pylsiano (red.) 1993: 195.
“2Gudjonsson 1941: 129.
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Sildefisket er hovedsakelig langs mgre-og nordlandskysten. Nar silda fgrst kommer inn, er det
lett a fiske mye. Sild har vert svert viktig for selvbergingen langs kysten pa Vestlandet og i
Nord-Norge.*?

Mens sild og torsk var i bruk langs hele kysten, varierte bruken av andre fiskesorter ut ifra
geografi og sosial stand. Fra utgravninger 1 Trondheim vet man at det var stgrre variasjon i
fiskesortene som ble spist av de mer velstdende byborgerne.** Fra Erkebispegérden er det fun-
net 20 ulike fiskeslag, bade saltvanns- og ferskvannsfisk. Folk i middelalderen hadde selvsagt
ikke samme biologiske tilnerming til fiskearter som i dag. Det var vanlig a skille mellom ulike
typer fisk, men ogsa mellom hvordan fisken var konservert. Ordet torsk kommer sannsynligvis
fra tgrrfisk, som kunne vise til mange torskelignende fisk, som brosme, sei, lange og hyse. Disse
ble gjerne tgrket pd samme mate som torsken.*>**¢ Flyndre og kveite dukker opp flere ganger i
historiske kilder, ofte omtalt som heilagr fiskr. Pa grunn av sitt hvite og fete kjgtt ble kveiten ofte

spist til fest.’

Den er ogsa betydelig vanskeligere a fiske. Dette gjenspeiles i det arkeologiske
materialet: av 10 334 fiskebeinfragmenter i Erkebispegarden, felt G (hvorav 6 912 er ubestem-
melige), er kun 63 fra flyndrefisk, mens hele 1 893 stammer fra torskefisker, og 976 fra sild. I
funnene fra den mindre velstaende Oslogate 6 utgjgr torsk over halvparten av beinfragmentene,
og det er mindre variasjon i fiskeartene enn pa Erkebispegarden. Kun 11 av beinfragmentene
stammer fra sild, noe som kanskje kan forklares med stgrrelsen pa sildebein, og at det er brukt
en annen metode for a samle inn beina enn pa Erkebispegarden. Dette kan ogsa forklare de lave
funnene av makrell. Funnene antyder ogsa at laks har vert vanligere hos geistligheten enn de
gvrige byborgerne.*® I innlandsomrader var laks mer vanlig i kosten. Ifglge boka Norsk mat var

det slik «fgr i tiden» at tjenere som skulle feste seg til et nytt sted, ba om ikke a fa laks mer enn

et visst antall ganger i uka.*’

Menneskene i middelalderen kjente godt til mange ulike fiskearter i bade saltvann og ferskvann,

“Ppulsiano (red.) 1993: 195.

#“Dybdahl (red.) 2000: 170-171.

4Woolgar, Serjeantson og Waldron 2006: 105.

46Grgn 1984: 124.

“Tibid.

“Dybdahl (red) 2000: 168-173.

4 Ambjgrnrud et al. 1965: 208. Denne anektdoten er ikke fra middelalderen, men det sier noe om hvor vanlig
laks var i enkelte omrader.
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forskjellige arter som uer, grret, gjedde og sik nevnes i Snorres Edda.>® At torsk (eller torske-
fisker) og sild dominerte, hadde ikke med darlig kunnskap a gjgre, men at det var de fiskene
som kunne fiskes i store kvanta og lett konserveres. Dette forklarer ogsa hvorfor skalldyr ser
ut til & ha vart nermest fraverende i dietten, man visste om dem (de fleste typer skjell og
skalldyr dukker opp i litteraturen), men a fange og bearbeide dem for spising eller salg var nok
for mye arbeid 1 forhold til det innbringende fisket. I resten av landet hadde man ikke samme
tilgang til handelsvarer som i byene, man spiste stort sett det man produserte selv. Fra en arke-
ologisk utgravning av hustufter pa Sandgya utenfor Tromsg viser beinfunn at torsken dominerte
kostholdet. Men man spiste ogsa annen fisk fra havet, hval, sel og havfugler. Redskapene som
ble funnet, viser at fisket var hovedgeskjeften p& gya.>! Slike arkeologiske funn er sannsynligvis

mer representative for stgrre deler av landet enn de fra Oslo, Bergen og Trondheim.

2.3 Husdyr og kjett

Storfe var det viktigste husdyret i middelalderen. Kyr ble holdt bade for kjgttet og melkens
skyld, mens okser 0g ble brukt som trekkdyr. Et kyrlag (normalverdien av en voksen, lytefri
ku) var en vanlig verdienhet sammen med smgrlaup og huder.>? Det viser hvor alminnelig stor-
fehold var. Kare Lunden har beregnet feholdet i ar 1300 til & vaere mellom 450 000-520 000
kyrlag. Dette er omtrent pA samme niva som pé 1700-tallet.>® I lovbgkene kommer det 0g fram
at storfe ma ha vert dominerende. Som oftest blir husdyr omtalt med samlebetegnelsen bufe
eller fe, og de fleste lovene omhandler tyveri, salg, skade pa dyr, eller nar dyr gjgr skade pa folk
eller eiendom. Ku, sau, svin, geit, gjess og hest er nevnt individuelt i alle lovverkene, men storfe

er det dyret som helt klart blir nevnt oftest, som det kommer fram av dette skjemaet.

OGrgn 1984: 112.

S1Bertelsen (red.) 1995: 63-65.
2Strgmme 1980: 57.
3Lunden 1995: 240-241.
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Tabell 3: Kjgtt

Dyr | GL FL ML
Ku 49 52 70
Hest | 29 55 46

Svin | 0 2 6
Sau |5 3 6
Geit | 1 0 2
Hgne | 1 0O O
Gas |0 1 0

Jeg har valgt kun a telle opp de ulike husdyrene fordi kjgtt og kjsttprodukter sjelden blir nevnt.
Her har jeg talt opp alle gangene de ulike ordene dukker opp i lovverkene, bade enkeltstaende
(som ku, kyr, kalv, okse) og sammensatt (som leigeku, hestekamp). Mens smafeet som regel blir
nevnt med fellesbetegnelse som sau, blir storfe nevnt pa mange ulike mater, og i mange ulike
sammenhenger. Det kan vare naut, graokse eller kalver. En av grunnene til at kyr er nevnt of-
tere, er at de kan gjgre stgrre skade pa folk eller eiendom enn en et smafe. Men kyr er 0g nevnt
i forbindelse med beite, kyrleie, arv og stgrrelser pa en gardsenhet. Dette viser storfeets viktige
stilling. Hest er 0g nevnt mye i flere ulike sammenhenger, og sammen med andre ord. ML kjen-
netegnes av at den er mer detaljert enn de tidlige lovverkene. At kyr er nevnt flere ganger i ML
enn i FL og GL er derfor ingen overraskelse. De andre kjgttdyrene er ogsa nevnt flest ganger
i ML. Hest er ogsa oftere nevnt i ML enn i GL, men ikke oftere enn i FL. Hest er nevnt hele
55 ganger i FL mot 46 ganger i ML. Hesten er litt spesiell i denne sammenhengen fordi det
med kristendommen ble innfgrt forbud mot spising av hestekjgtt. Dette forbudet er nevnt flere
ganger i GL og i Borgartingsloven.>* ML har ikke kristendomslover, sa her stir det ingenting

om hestekjgtt. Jeg vil se n@rmere pa dette under kapittelet om matkultur.

Svin er ikke nevnt i GL, men dukker opp to ganger i FL. Dette kan vare et utslag av en re-
gional forskjell — at svinehold var vanligere 1 Trgndelag. Men det kan 0g vare fordi GL er
skrevet senere, og generelt har et mer detaljert lovverk enn FL. I beinfunnene fra utgravningene
i Bergen, Trondheim og Oslo er frekvensen av svinebein ganske lik i alle tre byene, mellom 8 til

13 prosent. Bade sau og geit er nevnt oftere i GL enn i FL, noe som tyder pa at smafeholdet var

4 Eldre Borgartinglov: 5
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mer utbredt pa Vestlandet. Av fjerkre er gjess nevnt i FL, i forbindelse med datterarv.>> Hgns
finnes det ingen direkte referanse til, men uttrykket «i hane-otta» brukes i GL.*® Mangel pé
referanser trenger ikke bety at fjerkreholdet var helt ubetydelig. Fjerkre har liten gkonomisk
verdi sammenlignet med andre dyr, de krever liten plass og gjgr ikke skade om de gar fritt
rundt. Det er derfor ikke ngdvendig med noe omfattende lovverk om fjaerkrehold. Fra arkeol-
ogiske funn ser man at det ble holdt bade gjess, ender og hgns enkelte steder. Hgns, som var
vanligst, ble sannsynligvis holdt mest for kjgttets del. Det kommer fram av bade pa mangelen
av referanser til hgnsehold og egg i den norrgne litteraturen, og pa arkeologiske funn av hgnse-

bein.>’

Arkeologiske kilder forteller det samme som de skriftlige: Storfekjgtt utgjorde 90 prosent av
kjgttforbruket i Oslo pa slutten av 1200-tallet, ifglge osteologen Rolf Lies studier.’® Det er
tilsvarende tall i de andre byene.”® Man kan ikke regne med at dette gjaldt for hele landet. I
byene ble mye av kjgttet kj@gpt utenfra, og nettopp fordi det var her de med mest makt og penger
bodde ser man en overvekt av storfebein. Enkelte steder i landet gjorde nok geografiske forhold
det vanskelig, eller umulig & holde storfe, slik at folk heller satset pa smafe og fiske. I den
ovennevnte utgravningen fra Sandgya i Troms ble det funnet mest bein etter sau og geit, noe
svin, noe storfe og reinsdyr.* P4 en liten, selvforsynt gy er det selvsagt lettere & ha sméafe enn
storfe. Som nevnt kan man regne med at folk utenfor byene spiste mer fisk og mindre kjgtt.
Likevel vil jeg hevde at folk gjerne tilstrebet a ha storfe. Dette ser man pa det omfattende kyr-
leiesystemet, hvor en kunne leie, eller leie bort storfeet p& vinterfor.®! Det er flere grunner til
at storfeholdet var sapass viktig. Kveg har flere bruksomrader i landbruket: Melk, kjgtt, skinn
og trekkdyr. Storfe trenger ikke a bli foret med korn, slik som svin og hgns, de kan leve pa
halm. Dessuten produserer storfe mer gjgdsel enn noen av de andre landbruksdyrene. Det er
sikkert ogsa kulturelle grunner til at storfeholdet ble sa omfattende. Rgdt oksekjgtt var fest-
mat med rgtter tilbake til ofringer 1 hedensk tid.%> Nar storfe ble brukt som gkonomisk enhet,

forsterket det preferansene for storfehold framfor smafe. Med forbudet mot hestekjgtt ble nok

SFL: IX 9.

56GL: 16.

S@ye og Lid 1998: 53.

58 je: 56

P @ye og Lid 1998: 48.
0Bertelsen (red.) 1995: 65.
61Strgmme 1980: 57.

%21 unden 1995: 239.
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ogsa storfeholdet viktigere siden en okse kunne spises i tillegg til a trekke plog. Det er ogsa
viktig a nevne at middelalderens kurasene var mindre og kyrene ble sulteféret gjennom vin-
teren. Ut ifra arkeologiske utgravninger i Oslo, Bergen og Trondheim har man regnet ut at en
gjennomsnittlig ku hadde mankehgyde pa mellom 98-112 c¢m, med en vekt pa 200-250 kg,
med noe variasjon mellom byene.®* En vanlig ku rakk altsa et voksent menneske til midjen. Til
sammenligning er en gjennomsnittlig ku av rasen norsk rgdt fe mellom 550-650 kg. Dette ma

ha gjort dyreholdet noe lettere, da feet trengte mindre plass, mindre for og var lettere a handtere.

Noe annet som kan sees 1 undersgkelser av dyrebein fra utgravninger, er dyrets slaktealder. I
Igpet av middelalderen ser det ut til at husdyrene ble slaktet ved hgyere alder. Fra 1200-tallet
og fram til midten av 1300-tallet har flere dyr levd lenger enn 3—4 ar (opptil 70 prosent), de har
altsd ikke blitt slaktet som kalver. Etter svartedauden synker slaktealderen igjen.®* Dette stem-
mer med det vi vet om befolkningsvekst og press pa ressurser i middelalderen. Det er selvsagt
mer lgnnsomt a la en kalv leve til a bli trekkdyr eller melkeprodusent. Ikke bare har forbruket
av korn gkt pa bekostning av kjgtt, det ser ogsa ut til at forbruket av melk har gkt pa bekostning
av kjgtt. Hvor stort presset pa ressursene faktisk var, kan illustreres med enda et eksempel fra
arkeologien. Fra utgravningene pa Bryggen i Bergen ble det funnet en rekke hundebein, en del
av disse fra perioden 1198-1413 hadde spor etter flaing og partering. Sannsynligvis ble det med

jevne mellomrom spist hund p4 tross av eksplisitte forbud mot dette.%-6

I tillegg til landbruksdyr er ville dyr nevnt i lovverkene i forbindelse med jakt. Hval er det som
her er nevnt oftest i alle tre lovverkene. GL har til og med et eget kapittel om hvalrett. Dette har
sin naturlige forklaring, ettersom strandede hvaler som ble funnet, krevde mye arbeid a dele opp
og gir store mengder kjgtt. Hvalrettene i GL, FL. og ML tar detaljert for seg hvordan fordeling
av hvalkjgtt skal forega. Hvor stor rett man hadde pa hvalkjgttet som ble funnet, var avhengig
av status: «Hauld eller betre mann enn hauld er eineigar til funnen kval som er 18 alner lang, og
kvar annan mann til halvt so stor kval.»®” Dessuten hadde finneren av hvalen rett pa finnerspekk.

Men hvis han ikke hadde greid a dra hvalen skikkelig pa land, slik at den kom seg ut i vannet

@ye og Lid 1998: 49.
Lie 1996: 68.
%SHufthammer 1994: 237.
% Zldre Borgartingslov: 5.
97GL: 149.
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igjen, ble han straffet med bot. Lovgivningen i ML er nesten ordrett den samme som i GL,
bortsett fra noe mer om hvaljakt i ML. I FL er hvalretten mindre detaljert og sier ingenting om
hvaljakt.%® Alle tre lovverkene nevner seljakt og selfunn. Her dreier det seg ogs om fordeling

av kjattet.

Jakt, eller veiding, er ogsa nevnt i alle tre lovbgkene. Her dreier lovgivingen seg om hvor man
har rett til a jakte, og straff for a jakte pa annen manns jord. Hvis noen jakter i en annens skog,
tilhgrer byttet skogseieren, heter det i GL og ML. Det star ikke noe lignende i FL, men her
er ulv, rev og oter unntakene for dyr man kan jakte pa annen manns mark.%> GL nevner ikke
spesifikt hvilke dyr som blir jaktet pa, bare dyre- eller fugleveiding generelt. I ML, derimot,
nevnes jakt pa ulv og bjgrn (som er lov til a jakte pa annens mark), samt elg, ekorn, oter og
tiur.”® Dette viser at jakt ma ha vert relativt utbredt, det var en god maéte 4 f2 tak i mer kjgtt enn
det garden kunne produsere. Jakt kunne ogsa vere kilde til konflikt i og med at lovgivningen er
sapass tydelig pa hvor man kan og ikke kan jakte. Jakt pa enkelte rovdyr pa annens eiendom var
neppe for matens del, men heller for skinnets del og for & hindre at de tok buskap. I byene er det
funnet lite spor etter bruk av viltkjgtt: «Jakt ma ha spilt en helt underordnet rolle i ern@ringen

for folk i byene, da som nd.» !

2.4 Grgnnsaker, frukt og baer

Grgnnsaker, frukt og bar var 0g en del av kostholdet i middelalderen. Lgk ma ha vert en av de
eldste dyrkede grgnnsakene her til lands. I Alversund ble det funnet en kniv fra eldre jernalder
der ordet lina-laukaR er risset inn.”? I Voluspa nevnes lgk: «pd var grund gréin/ grenum lauki»
(og jorden var grodd med grgnne 1gk).”® Hva slags gk det er snakk om, er noe usikkert. Fordi
lovverkene nevner Igk sammen med flerarige planter som kan graves opp, mener noen det kan
veere gresslgk, som er en flerarig Igkplante. Pa den annen side vokser all 1gk under bakken, og

ma graves opp for a stjeles. Det virker sannsynlig at man dyrket ulike typer Igk. Gresslgk, gul

SFL: XIV 10.

FL: XIII 7.

7OML: VII 59.

"Lie 1996: 52.

2@ye og Lid 1998: 14.
3Gudjonsson 1941: 153.
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lgk og hvitlgk var utbredt i England.”* GL nevner ikke lgk. Det kan vare at Igk var mindre
vanlig pa Vestlandet, eller et resultat av at GL er eldre enn FL. Kal omtales i Bjarkgyretten
(Trondheims bylov fgr 1276) og i flere sagaer, og pé islandsk heter grgnnsakhage kalgardur.”>7°
Kal blir ogsa brukt i flere ordsprak i sagaene, for eksempel i Grettir saga: «Det er bra det er
vi to som skal ete kdlen sammen.», svarer Grettir etter 4 ha takket nei til & forlate Drangey.”’
Kal forekommer ogsé i gkenavn.”® I GL omtales kvannegard i leilendingslovene.”” Kvann er
en flerarig plante med aromatisk duft som vokser naturlig i Norden. Den ble brukt som bade
mat og medisin. Planten er nevnt i Olav Tryggvasons saga, der Olav kjgper en kvannstilk i gave
til dronning Tyra.®° Ifglge botanikeren Knut Faegri var kvannedyrkning mest vanlig i Vest- og
Nord-Norge, noe som understgttes av stedsnavn og omtalen i GL.®! FL nevner bade kvann og
1ok, og tyveri av epler. Villepler ble funnet pa Osebergskipet, men det er usikkert nar man begy-

nte a kultivere epletreer her til lands. Disse plantene — 1gk, kal, kvann og eple — har altsa veert

kjent og dyrket lenge, flere av dem siden fgrkristen tid.

Med gkende urbanisering og handel med utlandet ble flere typer vekster introdusert. Frostat-
ingslovas bestemmelse om tyveri fra andres hager lyder slik: «Om ein mann gjeng i annan
manns laukgard eller kvanngard, da er han rettslaus, jamvel om menn slar og dengjer han og tek
fr4 han alt han har.»%* I den senere Landsloven fra 1276 er det en grundig oppramsing av hva
slags frukt og grgnnsaker folk kan finne pa a stjele: «<om nogen gaar i en andens kjgkkenhage
eller kvannehage, eplehage, nape-, erter- eller bennebed og al den frugt som folk hegner med
gjerder eller gjzter [...]».%% I Landsloven og Byloven er straffen for hagetyverier bot, men om
man ikke kan betale denne, er man rettslgs og kan pryles.®* Selv om hagevekster kanskje ikke
utgjorde en stor del av dietten, viser straffene at de var viktige. Det ser altsa ut til & ha veert
en utvikling 1 hagebruket i Igpet av denne tiden. Erter og neper ble dyrket, og hadde en viss

handelsverdi. Biskop Jon Raude gnsket tiende av disse i 1270-arene.®> Norge var nok neppe

"4Henisch 1976: 107
>Gudjonsson 1941: 156.
"5 Bjarkgyretten: 124.
"1 Grettir saga: 171
78], Fritzners ordbok.
GL: 75.

$0@ye og Lid 1998: 7.
$1@ye 1976: 54.
82FL: X1V 14.

8ML: IX 9.

84ML: IX 9.
85Lunden 1995: 236.
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selvforsynt med belgfrukter, skriftlige kilder viser at de ogsé ble importert.®®

Arkeologiske funn kan bekrefte de skriftlige kildene. Frg av kal, turnips, bgnner og erter er
funnet i arkeologiske utgravninger i Bergen, Oslo og Trondheim, datert til 1200 og utover. Spor
av andre arter er raps, karve, fennikel, einebzr, pors og humle, samt noen typer planter som ble
brukt til a farge kleer. Pors er en urt som ble brukt til smakssetting i glbrygging, og var minst
like vanlig som humle i middelalderen. Krydderplanter ble brukt til bade smakssetting og me-
disin.?” Hamp er ogsa funnet sammen med linpollen og linfrg i Oslo og Trondheim, og kan tyde
pa dyrking til tekstil- eller tauproduksjon.®® Produksjonen var stor nok til at biskop Jon gnsket
tiende av begge.®® Linkler og hamptau var ellers noe som ble importert fra utlandet, men ikke i

stort omfang.

Det meste av det arkeobotaniske materialet man kjenner til fra middelalderen, er fra byene. Det
er dermed vanskelig a si noe sikkert om regionale forskjeller eller utbredelse av grgnnsakhager
ellers i landet. Men man kan regne med at en del planter fgrst ble dyrket i byer som hadde han-
delskontakt med utlandet, og deretter ble spredd til andre deler av landet. Middelalderbyene var
tettbefolkede, men hadde ogsa omrader som ble brukt til jordbruk. Bylgkkene var dpne omrader
som la utenfor eller mellom bosetningen. Byens befolkning brukte dem til korn- og fordyrking,
beite, eller hagebruk. Slike omrader fantes i alle middelalderbyene i Norge. Etter hvert som be-
folkningen vokste, ble det kamp om ressursene, og bylgkkene falt gjerne i hendene pa kirken,

eller andre med makt og penger:

I nord 1a Bergslgkka, der Kampen ligger i dag. Det ble i 1264 leid ut for ti gre i landskyld, antakelig til folk i byen.
Men i 1312 var den delt i minst fire forskjellige jordstykker. Kannikene i Hallvardskirken og hamarbiskopen eide

hver sine stykker [... ].90

I Magnus Lagabgtes bylov fra 1276 blir grensene til de fire stgrste byene, Trondheim, Bergen,

Oslo og Tgnsberg, beskrevet. Grensene gikk langt utenfor selve bykjernen. Dette var jord eid

$@ye 1976: 57.

87Hjelle 2007: 167-168.

8@ye og Lid 1998: 26.

8Lunden 1995: 236. Her skal det sies at biskopen nok s sitt snitt til & tjene inn litt ekstra der hvor det var mulig.
%Nedkvitne 1991: 153.
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av kirken og privatpersoner som holdt til i byen, eller allmenning til benyttelse for alle byborg-
erne.’! Takmarka ble brukt til beitemark og innhgsting av vinterfor, eller til hogst. Enkelte steder
ble jorda i takmarka ogsa brukt til landbruk av klostrene. Det virker derfor rimelig a tro at by-

befolkningen i middelalderen hadde en viss tilgang til grgnnsaker gjennom dyrking og handel.

Frg og pollen av baer og frukt er noe av det som er best representert i det arkeobotaniske materi-
alet. Noen av plantene, slik som fiken og druer, er helt klart importert. Andre planter, som rose,
eple og pere, har kanskje vert kultivert i klosterhager eller kongsgarden. Ber er sjelden nevnt
i de skriftlige kildene. Islandske Grdgds har en bestemmelse om barplukking pa helligdager,
mens i det norske lovverket finnes det ikke noe tilsvarende.®”> Det kan derfor virke som det ikke
har vert noen organisert barplukking, men det er rikelig representert i avfallshauger og latriner
fra Bergen, Oslo og Trondheim gjennom hele middelalderen.”® Kanskje ikke s overraskende,
for folk kan ha plukket ber i takmarka og pa lgkkene i ledige stunder. Man har ogsa dyrket
jordbzr og bringebar inne i byen, viser botanisk materiale fra Trondheim og Oslo.”* Dette un-
derstreker hvor viktig det er a sammenligne de skriftlige kildene med de arkeologiske — enkelte
typer mat har hatt en mye stgrre betydning enn det tidligere historikere har regnet med. Multe
er funnet i stgrre mengder. Den er et ber som gror mellom 78° til 55° nord, helst i myrer og
fjellstrgk. Den er rikt pa C-vitamin og har blitt brukt mot skjgrbuk pa lengre sjgreiser. Nar multe
var sapass utbredt i byene, tyder det pa at det var en handelsvare, og kanskje ble det ogsa ek-

sportert.”

I forhold til andre land i Nord-Europa er det heller fa nytteplanter og spiselige vekster som er
funnet i Norge. I en undersgkelse gjort av HANSA network, der man sammenlignet plantefunn
1 hansalandene, ble det kun funnet 68 plantegrupper av 176 mulige. Grunnen kan vare at mange
av de aktuelle plantene opprinnelig stammer fra Sgr-Europa, og dermed ikke egner seg 1 norsk
klima. Mange planter og frukter ville ikke holdt seg hele veien sgrfra til Norge, og ble derfor

importert i liten grad.”®

1@ye og Lid 1998: 9-12.
22Gudjonsson 1941: 161.
%Hijelle 2007: 170.
%“@ye og Lid 1998: 25.

% Hjelle 2007: 170.
%Hjelle 2007: 167.
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Det ser ut til at frukt, grgnnsaker og ber har spilt en viss rolle i middelalderens kosthold. Serlig
i byene, hvor man hadde tilgang til utenlandske handelsvarer. Bade arkeologiske kilder som
pollen- og frg-funn og skriftlige kilder i form av lover og diplomer tyder pa dette. Det er vanske-
lig a si hvordan det har veert i andre deler av landet. Sannsynligvis har folk kjent til enkelte urter
og vekster som gror i naturen. Nye planter ble i Igpet av middelalderen spredd til garder utover
1 landet. Sporadiske kilder forteller oss om denne spredningen: I Stavanger er det funnet nepe-
pollen fra middelalderen, og et diplom fra 1318—1319 forteller om nepedyrkning i indre Sogn. I
et diplom fra 1340 omtales humle som en av plantene i urtehagen til korsbrgdrene i Nidaros. Et
analyse av et forkullet 1500-talls-brgd fra Hedmark viser at det inneholdt bgnner. I en kosthold-
soppgave fra Stavanger hospital pa 1600-tallet inngar 0,2 kg nepe som en del av dagsrasjonen.
Ogsa stedsnavn vitner om hagebrukets utbredelse: Laukhammar (Tysnes), Kvandalen (Loen),
og Humlevag (Sogn og Fjordane) er noen eksempler.”” Hagebruket var nok relativt marginalt i
hele middelalderen. Likevel ser vi at grgnnsaker og krydder har vert dyrket, importert og brukt

til matlaging og medisin.

2.5 Konklusjon

Jeg har i dette kapittelet systematisk sammenlignet og talt opp hvor ofte ravarene i

Gulatingsloven, Frostatingsloven og Landsloven er nevnt. Gardsdyr er det som er nevnt desidert
oftest. | ML er gardsdyr nevnt til sammen 130 ganger, mens korn og fisk er nevnt henholdsvis 29
og 32 ganger. Dyrehold var altsa det som ble regulert mest. Likevel utgjorde nok kjgtt en heller
liten del av kostholdet hos de fleste. Kére Lunden har hevdet at kornet dominerte kostholdet i
Norge i hgymiddelalderen. Bakgrunnen for dette er at korndyrking var utbredt over hele landet,
at kornet ble brukt til & betale skatt og tiende, og at korndyrkning ofte er nevnt i skriftlige
kilder.”® I andre vesteuropeiske land var det ogs4 en utvikling der inntaket av kornmat steg i takt
med befolkningsveksten. Nar det er slik at det finnes mange skriftlige kilder som nevner korn
og kornmat, og kjgtt, men nesten ikke fisk, kan det se ut som fisk var en ubetydelig del av kosten
1 middelalderen. Arkeologiske utgravninger fra by og land, viser at det ikke var tilfelle. Det at

fisk er lite nevnt i lovverkene, beror pa regionale forskjeller, ikke at fisken var uviktig. Som jeg

@ye 1976: 52-59.
9% unden 1995: 212-215.
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viser er faktisk fisk nevnt mer enn av korn i ML pa tross av at skreifisket ikke er nevnt. Det
stemmer at kornkonsumet steg, mens kjgtt ble mindre tilgjengelig, noe dyrenes slaktealder og
funn av hundebein vitner om. Men det betyr ikke at folk spiste mindre fisk. Tvert imot ma fisk
ha blitt enda mer vanlig etter innfgringen av kristendommen og fasten, som jeg vil argumentere

for i siste kapittel.
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Kapittel 3

Tilberedning

I dette kapittelet vil jeg ta for meg hvordan tilberedningen av ravarene foregikk. Fgrst vil jeg
se pa hvordan ravarene ble behandlet i lgpet av jordbrukséret. A tilberede mat i middelalderen
handlet like mye om a konservere som a lage en matrett. Det var viktig & berge inn mest mulig
mat i Igpet av aret. Maten matte bearbeides mens den var fersk, slik at den holdt lengst mulig.
Enkelte mater a bearbeide maten pa var kulturelt betinget, andre mater var betinget av hva slags
teknologi og ravarer som var tilgjengelig. Her var det store regionale forskjeller. Jeg vil dele inn
etter kjgtt, kornprodukter, fisk, melkeprodukter, grgnnsaker, salt og krydder og kokebgker, og

drgfte hvilke av disse som var mest utbredt i ulike regioner og samfunnslag.

3.1 Jordbruksaret

Middelalderdietten ble styrt av de ulike fasene i landbruksaret. Om vinteren sto buskapen inne,
og spiste for som var berget pa sommeren. Det virker som om sulteforing var ganske vanlig. I
Landsloven er det en egen paragraf om straff hvis en leid ku dgr av sult.! At kveg ble sultet i
hjel, var nok ikke sa utbredt. Sannsynligvis fikk de akkurat nok mat, sapass lite at de produserte
lite eller ingen melk pa vinterhalvaret. Nar varen kom, ble dyrene sluppet ut for a beite eller fgrt
opp til seters, men de trengte ekstra for til utpa sommeren. Om dyrene hadde vert pa vinter-
foring, ble de na hentet hjem igjen. I 1gpet av sommeren skulle de spise seg opp til slakting, og
kuene begynte a produsere melk igjen. Pa sommeren og hgsten ble det som var av melk, laget

til smgr, skyr, ost eller andre langtidsholdbare melkeprodukter. Det var ogsa pa denne tiden man

'ML: VIII 15.
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sanket vinterfor til dyrene. Foret var hgy, som matte slas, tgrkes og hentes inn. Langs kysten

brukte folk ogsa tang til dyrefor, andre steder kunne lgv og mose vere et tillegg.

Nar kornet var ferdigmodnet i august—september, ble det skaret fortlgpende med 1ja eller sigd.
Deretter ble det samlet i kornband, som sa skulle tgrkes pa hesje eller staur. Treskingen ble
gjort med en sliul, en treskepinne til a skille akset fra kornet. All halmen ble spart pa, den kunne
brukes til dyrefor, madrasser og mye annet. Etter treskingen matte kornet skilles fra stgv og
agner. Det ble gjort ved a kaste det opp i lufta og la kornet falle ned i et trau mens resten blaste
vekk i vinden. En annen metode var a sile kornet. Begge metodene kunne bli brukt etter hveran-
dre for 4 sikre god rensing. Det dérligste kornet og agnene gikk til dyrefor.> For kornet kunne
males matte det tgrkes. Pa en gard 1a korntgrka gjerne litt vekk fra de andre bygningene fordi
korn som ligger tett, kan akkumulere varme og selvantenne. Malingen av melet foregikk pa flere
mater, fra enkle handkverner til bekkekverner og mgller. I og med at korn holder seg lenger enn
mel, var det ikke hensiktsmessig a male opp alt kornet pa en gang. Maling var dessuten tid-
krevende arbeid og kostbart hvis det skulle gjgres pa en sentralisert mglle. Pa den annen side
var det nok begrenset hvor mye korn som kunne lagres i korntgrka, og det var viktig a ha nok
mel til maten. Fgr jul var det tid for glbrygging, baking av flatbrgd og slakting. Da var dyrene
pa sitt feteste, og det lgnte seg ikke a fg pa mange dyr over vinteren. Alt pa dyret ble brukt, fra

skinn til innvoller. Det var selvsagt viktig & bearbeide kjgttet, slik at det holdt seg resten av aret.*

I grove trekk utgjgr dette middelalderens jordbruksar i Europa. Mye var likt i Norge, men
enkelte typer teknologi, som megller, var mindre utbredt. Dessuten krevde Norges klima, ge-
ografi og demografi at landbruket ikke kunne vere sa omfattende som pa kontinentet. Kun en
femtedel av jorda i det engelske lavlandet var ukultivert, mens det i Norge var rundt 90 pros-
ent.> ® I tillegg gjgr det norske klimaet det vanskelig & dyrke hvete, som var den desidert stgrste
kornsorten utenfor Norden. Hvis man sammenligner Norge med andre land i Nord-Europa som

Tyskland og England, er det likevel bruksomradet til kornet som utgjgr den store forskjellen.

2Semmingsen (red.) et al. 1979: 63—66.
3Dybdahl 1983: 17-29.

4Semmingsen (red.) et al. 1979: 63-67.
SDyer 1989: 65.

®Myhre 2002: 283.
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3.2 Kokt og stekt kjgtt

Koking ser ut til 4 ha vert den vanligste méten & tilberede kjgtt pa.” Det gammelnorske ordet
saudr, som bade kunne bety sau og geit, er etymologisk beslektet med verbet sjéda ’4 koke’.®
Kjgtt ble kokt i gryter eller kokekar over ildstedet innendgrs. En annen metode for a koke kjgtt
var 4 ha varme steiner fra ildstedet direkte i vannet.” Kraften som ble igjen etter at man kokte
kjgtt, ble spist som sodd, gjerne med bygg eller grgnnsaker i.! En tredje metode var & grave
ned kjgttet under glgrne i ildstedet, slik man ogsa gjorde med brgd. At koking var mest vanlig,
hadde nok praktiske grunner. Steking pa spidd over apen ild, som kanskje var vanlig i tidligere
tider, er tidkrevende og fungerer best utendgrs. I Norge var det i middelalderen ikke vanlig med
innebygde ovner, de fleste hushold hadde et apent ildsted midt i oppholdsrommet. Dessuten
ble dyrene slaktet ved relativt hgy alder, ofte etter at de hadde tjent sitt formal som melkepro-
dusenter eller trekkdyr. Kjgttet var da lite mgrt, og matte kokes lenge. Stekt kjgtt forekom ogsa,
men det var gjerne innvoller, eller smadyr som ble stekt. Fortellinger om steking dreier seg om
tilfeller der gryter ikke var tilgjengelige som nar folk var ute og reiste. I Ynglinga saga blir det
gitt et stekt ulvehjerte til kongssgnnen Ingjaldr. Dette er et ritual, ikke et vanlig maltid. Formalet
er at Ingjaldr skal bli sterk og krigersk.!! I Gammelnorsk homiliebok beskrives et annet ritual —

steking av paskelam. Her kommer det tydelig fram at kjgttet ma stekes, ikke kokes:

«Og dette kjgttet skal vere stekt pa varme. Kjgtt som blir kokt i vann, opplgses i trevler, men det som blir stekt
pé varme, blir hardt. Vért paskelams kjgtt ble stekt pa varme, for ved lidelsens ild ble Herrens legeme styrket til

udgdelighet, mens han tidligere hadde vert dgdelig og kunne lide [... 12

Det er tydelig at det er en helt spesiell grunn til at kjgttet ma stekes, nemlig paskelammets
symbolske forbindelse til Kristus. Paskelammet markerer slutten pa langfasten — etter 40 dager
uten kjgttspising. Paskelamtradisjonen stammer fra Bibelen, og har rgtter i ofringsritualer i
Midtgsten. Selv om det sto i prekenen, betyr det ikke at folk faktisk spiste stekt lam i pasken,

men det er ikke uten betydning heller. I dag er jo paskelam en tradisjon i mange deler av landet.

"Gudjonsson 1941: 183.
8Bjorvand og Lindeman 2007: 926.
‘Bye 1984: 15.

0ibid: 17.

""Gudjonsson 1941: 187.
12Salvesen og Gunnes 1971: 91.
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Det kan godt tenkes at stekt kjgtt ogsa ble servert ved festlige anledninger, slik man kjenner til

fra andre europeiske land.!?

Flesk ble ogsa spist, bade stekt og kokt. I Rigstula far jarlen servert flesk og stekt fugl, det
var noe av det ypperste man kunne spise i norrgn tid.'* Som tidligere nevnt var ikke svinehold
seerlig vanlig i middelalderen. Kanskje fgrte det store fokuset pa storfehold at svinekjgtt mistet
sin status. De skriftlige kildene nevner sjelden svinekjgtt og flesk. Men det ser ut til at svinekjgtt

fortsatt var etterspurt. Jeg vil diskutere dette videre under kapittelet om mat og religion.

Det var nok lite pa dyrene som ikke ble spist. I Biskupa sogur fortelles det om slakting av en
kalv, hvor kalvehodet, innvollsfettet og kjgttet blir kokt i en gryte etterpa. Stgrstedelen av kjgttet
fra slaktet ble bearbeidet for lagring. For at kjgttet skulle vare hele aret gjennom, var det viktig
at det ble tgrket, rgkt, eller, saltet. Stgrre stykker av lar, bog og sider ble speket pa ulike mater.
A lage polser av fett og innmat var ogsa vanlig. Kjgttet ble da stukket i dyretarmer, og tettet
igjen med pinner. Under utgravningene p& Bryggen ble det funnet en mengde pglsepinner.'>
Pglser kunne kokes og spises eller lagres. Pa garden hadde man et eget lagringshus, buret, som
sto pa stolper. Her lagret man mat og andre verdifulle ting. I GL heter det: «nar ein mann kjem

over ein annan i buret sitt, og han har laga seg byrd der av gods og klede, da kan han drepa den

mannen um han vil.»!6

3.3 Salt sild og terket torsk

I og med at kjgttet stort sett ble kokt, kan man regne med at fersk fisk ofte ble tilberedt pa
samme mate. Som nevnt er det ingen referanser til dette i litteraturen. Fersk fisk holder ikke
lenge, i likhet med kjgtt matte den konserveres pa ulike mater, slik at folk hadde mat for lengre
tid. Slik som med landbruket var fisket sesongbasert, og det var viktig a berge mat for hele aret.

Her er det heller ikke mye a finne i de norrgne kildene, kun noen referanser til tgrrfisk. Men hvis

3Henisch 1976: 137.
4Grgn 1984: 104.
Sgye 1984: 19.
16GL: 160
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vi ser pa norske mattradisjoner, er det mange oppskrifter pa fiskemat og konservering av fisk.
Alle disse er selvsagt ikke fra middelalderen, og uten skriftlige kilder er oppskriftene vanskelig

a tidfeste. Men det viser hvor viktig fisken har vert for kostholdet i Norge.

Torrfisk er allerede nevnt. Det er tgrket torskefisk uten hode. Tgrrfisk er veldig holdbar, og
var derfor velegnet til frakt og eksport. Den kan spises som den er, eller kokes. Slik som med
torket og speket kjgtt hendte det nok ofte at tgrrfisken ble kokt i gryte, kanskje sammen med
grgnnsaker eller gryn. I innlandet har det og blitt brukt tgrket gjedde. Lutefisk blir laget av kokt
tgrrfisk, men man vet ikke hvor gammel denne tradisjonen er. Fersk torsk ble ogsa kokt. In-
nvollene ble fjernet, men for a bevare fettet ble den kokt skinn, bein og finner. Enkelte steder er
det Og tradisjon for & koke fisk i melk eller surmelk. Lever og rogn ble tatt vare pa og spist.!”
Ogsa tungen pa torsken ble spist. Sild kunne 0g kokes fersk, men ble gjerne saltet eller rgkt
for lagring. Spekesild ble laget ved a legge silda tett i tett pa tgnne med salt mellom lagene, da
dannes lake av saltet. Man kunne ogsé lage lake av salt og vann.'® Speket sild kan spises som
den, stekes eller brukes i supper og gryter. Saltfisk er torsk, sei, brosme, kveite og uer som ble
saltet og lagt pa tgnne. Saltfisk kan 0g henges opp til tgrking. ' Laks har ogsa tradisjonelt blitt
saltet. Spekelaks har vert vanlig kost i enkelte regioner i Sgr-Norge. Graving er en annen mate
a konservere laksen, da blir den gnidd inn med salt og gravd ned. Rakfisk har gjerne blitt laget

av fjellgrret, men ogsa andre fiskeslag kan brukes. Det er fisk som er saltet og fermentert.

Det finnes et vell av tradisjonelle fiskeretter 1 Norge. Enkelte av disse har sannsynligvis rgtter
helt tilbake til middelalderen. Det finnes en type oppskrifter kjent fra ulike steder i landet, der
fiskelever eller fisk kokes og blandes med brgd eller gryn, og kanskje melk. Eksempler pa dette
er brgdgraut, «jabba», levermglje og uersgryn. Dette er retter som enkelt kunne blitt laget i mid-
delalderen. Man brukte sannsynligvis det man hadde — tgrt brgd, sur melk og fersk fiskelever.
Andre retter er ulike typer «fiskeboller», der fisk, rogn eller lever blir blandet med mel, brgd
eller gryn, og kokt. Eksempler er blandaball, inni-ball, kams, rognballer og saltfiskball. I tillegg
til dette kommer en rekke varianter av fiskesuppe. I disse kunne det ogsa vare kjgttkraft eller

spekekjgtt.2

17 Ambjgrnrud et al. 1965: 210.
18ibid: 207.
9ibid: 208
20ibid: 212.
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3.4 Brgad, gret og ¢l

Omfanget av brgdspising gkte i Europa i takt med kristningen.?! Hgyest status hadde det lyse,
hevede hvetebrgdet. Pa grunn av hgyt gluteninnhold hever brgd av hvete seg bedre enn av andre
kornsorter. Deig av rug, havre eller bygg gir hardere og mgrkere brgd som ble spist av dem som
ikke hadde rad til hvetebrgd. Samme lave status hadde ugjaeret brgd, flatbrgd, og brgd stekt i
panne eller i aske.?? I middelalderens London kan dette brgdhierarkiet sees tydelig. Vedtektene
for brgd (the Assize of Bread) godkjente tre typer brgd: hvitt hvetebrgd, brgd av sammalt mel
og brgd av andre typer korn. Den fgrste typen var dyrest, og i begynnelsen av 1300-tallet var
det flere grovbrgdbakere enn hvetebrgdbakere i London. Men smaken gikk mot det lyse brgdet.
Da levestandarden gkte etter svartedauden sank produksjonen og prisen av andre kornsorter enn

hvete.?

Hva slags brgd spiste man da i Norge? Som nevnt ovenfor har hvete aldri vart noen dominerende
kornsort her i landet. Importert hvetemel fra England, flur, var ikke billig. I en retterbot fra
Bergen i 1282 heter det at «bakstekone [. .. ] skal ta en halv grtug for et spand mel, men 15 pen-
ninger for flur».>* Bakerovner var dessuten veldig lite utbredt, unntatt i byer og pa store gods.?
Det er rimelig a si at bakt brgd av hovedsakelig hvete, var forbeholdt de rikeste. Det ser vi av
sammenhengen hvetebrgd er nevnt i, nemlig som festmat og kost for konger.?® I Rigstula har
jarlen dekket pa bordet med hvite hveteleiver, mens brgdet til trellene blir beskrevet som tungt
og klumpete med hele korn. Bygg og havre var de mest brukte kornsortene. Nar ordet brgd blir
brukt i sagaene, er det nok byggbrad som menes. Bygg gir et flatere, tyngre og mgrkere brgd
enn hvete. Det vanligste brgdet var nok et slags mykt flatbrgd, stekt pa takke eller under asken

i ildstedet.?’

2IMontanari 1996: 16.
22ibid: 31.

2 Campell 2006: 243.
%Grgn 1984: 46.
Bibid: 51.

26ibid: 60.

27ibid: 54.
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Grgt er billig mat, og man trenger ikke male kornene, slik som med brgd. Grgt kan fint lages av
bygg og havre. Det gir dessuten tapt fzerre kalorier i prosessen enn med brgdbaking.?® Sannsyn-
ligvis var grgten minst like viktig hverdagsmat som brgdet. Grgtkoking var tillatt helligdagsar-
beid i kristenretten i Borgartingsloven: «den er saa hellig, at intet menneske kan bgte gods der-
for.»?” Kanskje kan dette forklare hvorfor grgt helt opp til moderne tid har blitt spist pa lgrdager.
Grgt dukker ogsa opp i sagaene, gjerne i litt humoristisk sammenheng. En kjent sagaepisode er
nar skalden Sneglu-Halle sier til Harald Hardrade at kongen kan drepe ham, men ikke med grgt.
Bakgrunnen for dette var at Halle var misforngyd fordi han hadde fatt for lite mat dagen for,
s& kongen ville straffe ham ved 4 gi ham en enorm porsjon grgt.** Grgt blir ogs& brukt som
gkenavn i enkelte sagaer, som Graut-Atle i Njals saga. Det er altsa en dobbelthet her — grgten
ble sett pa som absolutt ngdvendig for a overleve, men samtidig sa hverdagslig at det ikke er

noe a trakte etter.

@let var det tredje viktige formalet korn ble brukt til. @1 har blitt brygget i Norge i lang tid,
og etter hvert kommersielt. Under utgravninger 1 Bergen ble det funnet spor etter bryggerivirk-
somhet fra 1200-1300-tallet.>! @I var knyttet til hgytider og fester, det var lovpélagt & brygge
¢l. Straffen for a ikke brygge var a bgte tre gre til biskopen. Og hvis man ikke brygget pa tre
vintre, mistet man godset og ble landsforvist, som var like streng straff for a bryte langfasten.
I GL nevnes pabudet om brygging av ¢l i kristenretten i forbindelse med julefeiring og gilde.>?
Albrygging og gldrikking var tydeligvis en viktig del av feiringen av kristne fester. Kanskje var
dette en viderefgring av vikingtidens drikkegilder under hedenske festdager.** I FL er det en
tilsvarende lov om jonsmesse-gl, der hver bonde er palagt a brygge ¢l og holde drikkelag til
jonsok (24. juni).>* A produsere ¢l var kostbart for en gardsenhet, si glet ble helst ble brukt i
spesielle anledninger. I ML star det at i perioder med mangel pa sakorn skulle det ikke maltes
korn til gl. Kanskje viser dette at det ble knappere med kornet mot slutten av 1200-tallet. En
engelsk landbrukshistoriker har funnet ut at det tok mellom en femtedel og en fjerdedel av dyr-
ket areal, for a produsere nok korn til 10 prosent av de kornbaserte kilokaloriene nar de ble

konsumert som @l. Derfor sank ogsa konsumet av ¢l i takt med gkt befolkningspress fram mot

28Woolgar, Serjeantson og Waldron 2006: 25
2 Eldre Borgartingslov: 35.

30 Aursland 1980: 35.

3'Hjelle 2007: 169.

2GL: 20.

33Steinsland 2012: 82.

HGL: 6.
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svartedauden.®. Det er ingen grunn til 4 tro at det var annerledes i Norge. Kun blant aristokratiet
hadde folk anledning til & drikke @l for a slukke tgrsten. Snorre forteller at kong Olav ble servert
gl og kjgtt annenhver dag pa besgk hos sin stefar, noe som framstilles som luksurigst.>® Selv

ikke kongelige drakk ¢l hver dag.

Det blir galt a gi et bilde av at grgt, brgd og @l var like mye i bruk over hele landet. For det
forste var det sannsynligvis regionale forskjeller 1 hvordan disse ble tilberedt, som ikke finnes
i skriftlige kilder. Og nar redskapene som ble brukt, har gatt tapt, er det vanskelig a vite. For
det andre var ikke korndyrkingen like utbredt overalt. Selv om man utnyttet jord man i dag ikke
ville finne pa a sette et frg i, var det mange steder magre avlinger, som gjorde at fiske og dyre-
hold var viktigere for kosten. Kare Lunden baserer seg pa tiendeoppgaver for korn for a regne ut
kornproduksjonen, men dette sier ogsa lite om hva folk faktisk spiste ulike steder i landet. Det
foregikk handel mellom ulike landsdeler og import av korn fra utlandet, men det a kjgpe korn,
serlig hvete, var kostbart. I Kongsspeilet forteller faren sgnnen at det nesten ikke dyrkes korn pa
Grgnland.”” Det er ikke den eneste fortellingen om folk som lever uten korn. Noen steder langs
kysten og nord i landet kan det godt tenkes at man har klart seg uten s@rlig mye korn i kosten,
kanskje har det lille som ble produsert gatt til dyrefor og glbrygging. Fenomenet gardshauger
fra Nord-Norge illustrerer dette. Folk bosatte seg langs kysten og drev kombinasjonsbruk med
husdyr, korn og fiske. Fordi det trengtes lite gjgdsel til landbruket, ble husdyrmgkka liggende
rundt husene. Nar det ble for mye, bygde de nye hus oppa de gamle, og over tid ble garden
staende pa en haug med svert fruktbar jord. Dette er bade et annet bosetningsmgnster og en
annen jordbruksmetode enn i sgr. Husdyrholdet og fiske ble prioritert over fiske. Som regel var
det kvinnene som tok seg av girdsarbeidet, mens mennene fisket.*® P4 Island har det heller aldri
veert dyrket serlig mye korn, og det som ble importert, gikk gjerne til ¢l, som var viktig av andre
grunner enn de ernzeringsmessige.> I et klageskrift fra en islandsk kapellan i 1425 kommer det
fram at tgrrfisk blir brukt som brgd pa @gya, i mangel pi korn.*® Dette er ogsa kjent fra Rgst i
Lofoten, hvor Pietro Querini i 1431 forteller om hvordan tgrrfisken ble spist med smgr og kry-

dder pa, som en brgdskive.*! Begge disse eksemplene er fra etter svartedauden, da kornprisene

33Campbell 2006: 244.

3L unden 1995: 212.

37Lunden 1995: 210.
3Bertelsen (red.) 1995: 49-51.
3Bolender 2006: 59.

40Grgn 1984: 123.

41Grgn 1984: 123.
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faktisk hadde gatt drastisk ned, sa det er ikke utenkelig at denne bruken av tgrrfisk har vert
mer utbredt pa 1200—1300-tallet. Kardinal Vilhelm av Sabina skal ha sagt: «Jeg ble skremt med
at jeg skulle fa lite brgd og lite annen mat her [...]», i Hikon Hikonssons bryllup.*? Kanskje

hadde han blitt advart mot det norske brgdet.

3.5 Melkeprodukter

Nar det ble spist mindre kjgtt, ble melkeprodukter viktigere for kostholdet. Folk drakk sjelden
fersk melk Faktisk var mjolki, melkedrikker, et skjellsord. Melk var regnet som drikk for barn
eller syke.*® Fersk melk har svart begrenset holdbarhet, s& det gjaldt & bearbeide melka mens
melkeproduksjonen var pa topp pa sommeren og hgsten. Det som ble drukket, var heller myse

(syra, valle), skyr eller surmelk.

Smgr ser ut til a ha statt i serklasse blant meieriproduktene. Smgrlaupen pa ca. 15,4 kg var
en av verdienhetene i middelaldergkonomien. A ha nok av smgr var et tegn pa rikdom. Nar
Sverresborg ved Bergen ble brent, skal smgret ha rent i strgmmer nedover berget.** Et svensk
kirkemaleri fra ca. 1450 viser en rik mann som far servert smgret skulpturert som et egg i en
spesiell skdl.* Smgret ble kjernet av flgte i en smgrkjerne, og oppbevart i spann eller lauper.
Fordelen med smgr er at det holder seg godt i nordisk klima, saltet smgr kan holde seg i flere ar.
Smgr ble regnet som en viktig del av kostholdet. For eksempel ble rasjonene til utfareleidangen
regnet ut i byggkorn og smgr.*® Noe smgr ble ogsa eksportert.*’ Likevel var nok smgr vanligst
der hvor storfeholdet var stgrst — pa @stlandet. Selv om kyrlag, smgr og korn var verdienheter
for utregning av rasjoner og handelspriser, betyr ikke det at disse var 1 like stort omlgp 1 hele

landet.

Skyr er et syrlig melkeprodukt som ligner pa rémme. Det er fortsatt mye brukt pa Island. Mid-

“Hakon Hdkonssons saga: 231.
“3Gudjonsson 1941: 196.
“Lunden 1995: 239.
Kjersgaard 1978: 51.

4@ye og Lid 1998: 29.
4TNedkvitne 1976, side 46.
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delalderens skyr ser derimot ut til a ha vert mer flytende. Det ma enten har vert silt lite, eller
blandet med vann.*® Skyr er nemlig nevnt flere ganger i ulike sagaer, som drikke eller tilbe-
hgr til annen mat. I sagaen om Ljosvetningane star det: «Rindil hadde skjgr, og han at fort,
for skjgret var tunt.»* Det var nok imidlertid en dérligere erstatning for gl. I sagaen om Bjgrn
Hitdglakjempe blir et maltid bestiende av skyr og ost omtalt som «uvenns fagnad».’® Og Egil

151 Ellers virker det som om

Skallagrimson drepte Atlgy-Bard som ga ham skyr nér det fantes @
det er noe faglig uenighet om nar det er snakk om skyr, og nar det er snakk om surmelk. Fredrik
Grgn regner skyr som et gammelnorsk navn pa surmelk, og da som en drikk. Han baserer seg pa
at skyren drikkes de fleste steder i litteraturen, og oppbevares i kar og skinnsekker.>? Islendingen
Gudjonsson, derimot, tror det dreier seg om en egen rett, beslektet med den moderne, islandske

skyren. 33 >4

Ost dukker ogsa opp i sagaene, for eksempel i Njéls saga: «Hallgjerd bar mat pa bordet og det
kom fram bade ost og smgr.»>> Det interessante her er at Hallgjerd har fatt maten stjilet, og det
blir avslgrt av mannen hennes fordi han «ikke hadde ventet at slik mat skulle vere der [...]».>°
Altsa er det kanskje snakk om mat som har en viss status. Men pa den annen side stemmer det
ikke overens med det ovennevnte sitatet om at ost og skyr var «uvenns fagnad». Arveordet ost
er seregent for nord-germansk, noe som kan tyde pa at ost har blitt laget i Norden fgr mid-
delalderen. Hva slags type ost det er snakk om, er vanskelig & si, men den lignet nok neppe
pa dagens harde hvitost. Kanskje var det en type ferskost, eller laget av kokt surmelk slik som
gammelost. Det er heller ingen betegnelser pa ulike type oster. Uttrykket «gammel ost» blir
brukt, men det dreier seg nok heller om ost som faktisk er gammel. I Fostbrgdrenes saga far to
menn som er fiender, servert mat pa besgk hos den gjerrige Torkel. De far kun to fat, ett med
ribbeinstykke og ett med «godt med gammel ost [...]».5” Her er det ikke en type ost, men heller

ost som er gammel og hard. I den ovennevnte Njals saga blir osten fraktet i spesielle ostekister,

som gir osten en form, i likhet med for eksempel geitost fra Gudbrandsdalen. Flere steder blir

“8Gudjonsson 1941: 198.

¥Soga om Ljosvetningane: 94.

NSagaen om Bjprn Hitdplakjempe: 242.

31 Egil Skallagrimssons saga: 100.

52Grgn 1984: 94.

3Gudjonsson 1941: 203.

4 Forvirringen om skyr/surmelk gér igjen i de ulike oversettelsene av sagaene.
BNjéls saga: 83.

ibid.

7 Laksdpla saga: 195.
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ogsa osten beskrevet som hard a skjere, sa det ma dreie seg om en ost som har blitt lagt i for-

t.5 En slik ost vil ogsd ha lengre holdbarhet enn ferskost.

men mens den var myk, og sa stivne
En annen ostelignende rett var dravle, oppkokt melk som er skilt fra myse. Det er en osteaktig
masse, med kortere holdbarhet, som helst spises etter tillaging. Ordet dravle ble, i likhet med

melk og grgt, brukt til gkenavn.>

3.6 Gregnnsaker

Hva ble grgnnsakene brukt til? Slik som med kjgtt og fisk er det vanskelig a si noe sikkert om
tilberedningen i hverdagen. Men kanskje ble det lille man hadde av grgnnsaker, brukt til a fylle
ut matretter som suppe, grot og brgd. Fra England kjenner man til pottage, en slags stuing laget
av det som var tilgjengelig av grgnnsaker og korn. Den kunne ogsa inneholde kjgtt eller fisk.
Dette var en svert vanlig rett blant fattige bgnder. Det var heller ikke uvanlig & drgye melet
i brgd med belgfrukter.® I Tyskland hadde man mus, en grgtlignende rett som kunne bli kokt
med gryn og grgnnsaker.®! Det fantes nok lignende retter i Norge, koking var jo den vanligste
maten a tilberede matvarer pa. Vann etter kokt kjgtt og fisk kunne brukes til sodd med gryn,
nepe og erter.®? I sagaene dukker det opp uttrykk som «supe kil» og «dyppe flesk i kilen».
Det virker altsa som at en slags suppe av flesk og kal kan ha vert en kjent rett, kanskje ikke
s& annerledes enn farikal.®® Med innfgringen av kristendommen fikk nok grgnnsaker en hgyere

status i matlagingen pa grunn av de mange kjgttlgse fastedagene.

3.7 Salt og krydder

Salt ble fgrst og fremst brukt til & bevare kjott og fisk, ikke til a krydre. Salt var dyrt. Selv

blant adelen var salt luksus — pa fester kunne salt bli satt fram i spesielle fat for a vise fram

3Grgn 1984: 99-103

PGrgn 1984: 96.

%0Woolgar, Serjeantson og Waldron 2006: 30.
6IRosener 1992: 101.

2@ye 1984: 17.

%3 Gudjonsson 1941: 150.
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rikdom.®* Ofte ble kjgtt og fisk bearbeidet med en blanding av tgrking og salting for & spare pa
saltet. I Norge har det aldri vaert noen omfattende saltproduksjon, men brenning av tang (sakalt
svart salt) og koking av saltvann nevnes i henholdsvis GL og ML.%: % Begge tilfellene er i
forbindelse med leilendingers rettigheter, en leilending kunne bare utvinne salt for a bytte til
seg never og bark. I FL star det at leilendinger far utvinne salt hvis de bor ved sjgen, men ikke
hvilken metode som brukes.” A brenne tang eller koke salt har sikkert vert en vanlig metode
for folk a skaffe seg salt selv om salt 0g ble importert og kunne kjgpes. Det er typisk at lovene
er detaljerte nar det gjelder leilendinger, men sier lite om folk med egen eiendom. Disse lovene

forteller uansett at saltbrenning ma ha vart en utbredt praksis.

Med tanke pa hvor ensidig middelalderkosten var, er det kanskje ikke rart at folk gnsket a sette
mer smak pa maten. I grgnnsakhager dyrket man ogsa krydderurter. Kvann, karve, fennikel,
einebar, pors og humle er blant plantene som ble dyrket og brukt til smakssetting. I tillegg ble
krydder importert fra utlandet.®® Middelaldermat som man finner i oppskriftsbgker, er gjerne
veldig krydret. I en oppskrift pa saus til kjgtt skulle det vere nellikspiker, muskat, pepper, in-
gefaer og kanel.®” Man kan ennd finne spor etter slik krydring i norsk julemat, for eksempel
pepperkaker. Smaken lignet pa det arabiske kjgkken. Dette hadde bakgrunn i kontakten som ble
opprettet med Midtgsten etter korstogene.”® Krydder var en luksusvare — kun de rikeste hadde
rad til & bruke mye. De fa sporene vi har etter krydderbruk i Norge, bekrefter ogsa dette. Vi
vet at krydderurter ble dyrket i grgnnsakhager pd klostre og i byene.”! Og i et brev fra siste
halvdel av 1100-tallet sendte en velstaende kvinne i Norge et isbjgrnskinn, en hvalrosstann og

to sglvskjeer til sin bror i England, og ba om 4 f4 kanel og nellik i retur.”?

%4Kurlansky 2002: 146.

8GL: 75

SML: VII 52.

S7TFL: XIII 4.

%8Hjelle 2007: 167.

% Grewe og Hieatt 2001: 84.
70Skaarup og Jacobsen 1999: 22.
7' Hjelle 2007: 167.

2Regesta Norvegica: 137.
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3.8 Kokebgker — adelig snobberi?

En av de eldste overlevende europeiske oppskriftsamlingene skrevet pa et lokalt sprak er koke-
boken Libellus De Arte Coquinaria. Pa grunn av enkelte ord, og eksotiske ingredienser som
mandler og safran har denne kokeboken sannsynligvis opphav fra Sgr-Europa, kanskje Frankrike.
Men mange av oppskriftene har et klart arabisk preg. Oppskriftene er svart annerledes enn det
vi forbinder med europeisk mat 1 dag. Krydder som kanel, nellik og pepper ble brukt i store
mengder, det var mye pureer og posteier, og sukker ble brukt i middagsretter. Skikken med
sgte desserter pa slutten av maltidet ble ikke vanlig fgr pd 1600-tallet.”® Krydringen gjgr det
0g tydelig at dette er mat for rike mennesker. Noe annet som kjennetegner rettene, er at de
fleste er laget med kjgtt, fisk eller kraft. Serlig egg, hgne og kylling gar igjen. En typisk rett

var Blancmange — revet hgnsekjgtt, kokt i mandelmelk, sukker og svinefett.”*

En versjon av
denne retten finnes i det islandske manuskriptet under navnet «<hwitinos», hvit mos. En god del
av oppskriftene krever at kjgttet eller fisken skal kokes, mens noen nevner steking, enten pa en

stekeplate eller i ovn. Denne maten kunne bare lages pa sveart velutstyrte kjgkken.

Grunnen til den voldsomme krydringen var ikke bare smak og luksusvaner. Folk i middelalderen
var minst like opptatt av matens effekt pa helsen som i dag. Det fantes lite kunnskap om syk-
dom og fa effektive behandlingsmetoder. Dermed ble mat like mye medisin som fgde. Slik som
verden var laget av de fire elementene luft, vann, ild og jord, trodde man at menneskekrop-
pen inneholdt fire ulike vasker: blod, slim, gul og svart galle. Hver av vaskene var forbundet
med hvert sitt element. Sykdom skyldtes ubalanse 1 vaskene. Ulike typer mat svarte til de fire
vaskene, og ved a spise riktig type mat kunne man regulere ubalanser. Krydder som pepper,
ingefaer og kanel ble sett pa som «varme», de kunne kurere en kropp som var kald og fuktig pa
grunn av for mye slim. Sopp og ferske grgnnsaker, fra jorda, var svert «fuktige» — det matte
man for all del unngd.” Lgk har ogsé vert brukt som medisin. Under slaget ved Stiklestad skal
en legekvinne ha behandlet en siret mann med lgk og urter.”® Det var ikke et absolutt skille

mellom hva som var mat, og hva som var medisin.

3Laudan 2006: 4-11.

74Skaarup og Jacobsen 1999: 40.
SLaudan 2006: 64—65.
"5Gudjonsson 1941: 62.
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3.9 Konklusjon

Tilberedningsmetodene i Norge i middelalderen var svert enkle, selv i datidens malestokk. Vi
far et bilde av mennesker som utnyttet de fa ressursene de hadde til det ytterste. Likevel kan
man ane visse mattradisjoner og preferanser. Hvitt brgd ble foretrukket framfor mgrkt, ¢l ble
foretrukket framfor skyr. Igjen ser fisken ut til a veere n@rmest usynlig i kildene, men meng-
den av tradisjonelle fiskeoppskrifter, som vi i dag kjenner til, fra hele landet forteller noe an-
net. Brgd og gret, pa den annen side, var nok ikke basisfgde over hele landet. Den viktigste
faktoren i tilberedningen var hvordan man best kunne konservere maten. Krydderne og koke-
bokoppskriftene star i kontrast til den heller fattigslige tilberedningen ellers. Det ma sees som
en felleseuropeisk adelig kultur heller enn en norsk mattradisjon. Hvordan maten ble tilberedt,
var avhengig av hvilke ravarer som var tilgjengelige, hvor i landet man bodde, og hva slags

sosial stand man tilhgrte.
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Kapittel 4

Mat og religion

I middelalderen spilte kirken en stor rolle i folks hverdagsliv — noe som var utslagsgivende for
hva man spiste. Da kristendommen ble etablert i Norge, endret kostholdet seg. Den mest synlige
forskjellen var at en tredel av arets dager ble fastedager. Men kirken representerte og et helt
annet syn pa mat og spising enn det som fantes i den hedenske kulturen. I dette kapittelet vil jeg
drgfte den kristne fasten, kristne fester, festmat, og hvordan det kristne tankesettet pavirket synet
pa mat i Norge. Her vil jeg sammenligne med hva Montanari skriver om germansk matkultur
1 mgte med kristendommen. Jeg vil 0g undersgke om de kristne reglene hadde ulike regionale
uttrykk. Betydningen av ulike typer mat er en viktig del av matkulturen. Jeg vil se pa hvordan

korn, kjgtt og fisk hadde ulik betydning 1 kirken og i den verdslige kulturen.

4.1 Faste

Det middelalderske aret var delt opp i faste- og festdager. Fasten ble innfgrt med kristendom-
men. I jordbrukssamfunn vil det naturligvis vere perioder med lite mat, og perioder med over-
flod, men & unnga a spise med vilje var ukjent i den fgrkristne norrgne kulturen. Ulike former for
faste finnes i mange religioner. Den kristne fasten hadde rgtter i bade tradisjoner fra middelhavs-
landene og jgdedommen. Jesus fastet 40 dager i grkenen. Fasten som en kristen praksis startet
pa 200-tallet.! Fredag, og noen steder ogsi onsdag og lgrdag ble pekt ut som fastedager. I det 4.

drhundre ble langfasten innfgrt, den skulle vare 40 dager, fra askeonsdag til paskeaften.? Fasten

'Bynum 1987: 34.
2ibid: 37.
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fikk forskjellige regionale uttrykk og forskjellige land hadde ulike fastedager, men fredagsfas-

ten og langfasten var stort sett den samme 1 hele det kristne Europa.

A faste er i utgangspunktet 4 gi helt uten mat en periode. Det er nok av historier om helgener og
hellige menn og kvinner som gjorde dette. I de norrgne kildene dukker uttrykket «a faste tgrt»
opp. Det vil si kun a spise brgd (noen ganger med salt) og vann. I Laksdgla saga faster hov-
edpersonen Kjartan pd denne méten i langfasten. > Den vanligste formen for faste var 4 unngé
kjgtt. Enkelte dager skulle man ogsa unnga melk og egg. I kristendomsbolkene i Gulatingsloven
og Frostatingsloven ser vi hvordan fasten skulle forega i Norge etter kristningen. Bade hva som
ikke ma spises, nar det skal fastes og hva som er straffen for a bryte fasten, er nedskrevet. Hver
fredag skulle det fastes, kjgttspising var forbudt. I tillegg kom messedager med nonhelg fgrst:
«dei dagane som Olav heilage og Grimkjell biskop fastsette pa Mostratinget og baud faste og
nonhelg fyre, dei skal haldast heilage sameleis som sundagane.»* Logikken i dette er tilsynela-
tende den at disse messedagene skal behandles som en sgndag, og da skal man faste pa forhand
slik som pa fredag, og ikke arbeide fgr messedagen er over. Det var ikke bare sgndagen som
skulle holdes hellig, det var arbeidsforbud fra non pa lgrdag til hanen gol pa mandag. Fasten
var en slags renselsesprosess som innledet en periode uten arbeid fgr helligdagen, enten det var

sgndag eller messedag.

Ikke alle messedager krevde faste og nonhelg, noen messedager har bare arbeidsforbud. I GL
er det funnet 34 messedager, av disse skal 14 holdes hellige som sgndag.’ I FL er det 16 av
33 messedager som har nonhelg og faste.® Hvilke messedager som skal holdes mer helligere
andre, virker noe tilfeldig valgt. Hvis man sammenligner helligdagene 1 FL og GL, er det ni
av nonhelgs-messedagene felles. Mens nonhelgs-messedagene 1 GL starter 1 juni, er dagene i
FL spredd utover hele aret fra februar. I tillegg er det flere av messedagene i GL som ikke
nevnes i FL, og motsatt, sa det var tydeligvis regionale forskjeller pa hvordan helligdagene
skulle behandles. Det som imidlertid er likt, er at de vanligste helgenene, som Maria, Olav, Pe-
ter og Johannes, tilhgrer de helligste messedagene. Mange av messedagene er lagt til sommeren.

Dette ser ut til & ha hatt et pragmatisk utgangspunkt. Det passer bedre med mange fastedager

3 Laksdpla saga: 111
“GL: 17.

SGL: 17 og 18.
FL: II 24 og 25.
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og dager med arbeidsforbud pa sommeren, da det var mindre a gjgre pa en gard, enn pa hgst-
og varparten. Dessuten var sommeren den magreste tiden pa aret. Fgr jordbruket hadde begynt

a gi avkastning levde man pa de siste restene fra fjoraret. Da kunne man like sa godt faste.

Mange fastetider var fastsatt i kirkearet, slik som langfasten fgr paske. Den regnes fra askeons-
dag til fgrste paskedag, 46 dager faste uten kjgtt, hvis sgndagene ikke regnes med. I FL regnes
ogsa gangdagene fgr Kristi himmelfart som fastedager, samt olavsmesseaften 28. juli.” Hvis
man legger alle disse dagene inn i en kalender, vil omtrent en tredel av aret vare viet til fast-
ing. Det vil selvsagt variere fra ar til ar etter hvor mange fastedager som er sammenfallende,
eller faller pa en festdag. Jeg forsgkte med kalenderaret 2013 (tabell nedenfor), og kom fram
til 101 fastedager i GL, og 1101 FL. I FL er det noe annerledes: det fastes kun pa brgd og salt
(olavsmesse, allehelgensmesse og mariamesse), brgd og vann (langfredag) eller alt tgrt (den
vesle gangdagen).® I GL er alle fastedager kun uten kjgtt. I og med at denne er eldre enn FL,
kan det tyde pa at reglene for fasten blir strengere ettersom kristendommen etablerer seg sterkere

i landet. Det kan ogsa tenkes at fasten ble praktisert annerledes i Trgndelag enn pa Vestlandet.

Figur 1: Faste, april

ma L on. to fr L]

1.apr 2 3 4 B 6 7
Faste

Faste

[ Magnusmesse | Faste

Faste

Deapostenesdag(  Noohelg e

April har kun én messedag i FL (merket gronn). Juli har seks i GL (rpd) og fem i FT, samt mange non-

helger.

7FL: 11 31
8ibid.
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Figur 2: Faste, juli

ma. fi. on to i Ia. 5@,
Ljul 2 3 4 5 6 7
Sthunsmesse Faste Feste  nonhelg
8 a 10 11 12 13 14
 Sefemannamesse [Knusemesse | Fasie
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Faste | Margretamesse
22 23 24 25 26 27 28
[FEE S Jsobsmesse  Fase [TFaste ] [Norihelg
29 30 31
_Olavsmesse I | Fose [SiseOlavemesse

A kreve at man skal holde seg unna kjgtt og ikke arbeide pa visse dager, er en stor inngripen
i folks liv. I Heimskringla forteller Snorre Sturlasson at Hakon den godes forsgk pa a innfgre
faste hver sjuende dag ble mgtt av protester pa tinget fordi det ikke ville veere mulig a arbeide
uten mat.” Den fasten som Hékon den gode gnsket, er nok & helt avstd fra mat pé fredagene.
Kun a avsta fra kjgtt hver fredag var en mer pragmatisk Igsning. For at kristendommen skulle
bli godtatt i starten, matte enkelte regler lempes pa. Man kan regne med at det har vert forhan-
dlinger pa tinget om plasseringen av helligdagene. Riktig nok foregikk kristningen med bade

sverd og misjonering, men disse eksemplene viser at kongen og kirken matte vere diplomatiske.

4.1.1 Straff

At kirken strevde med a fa folk til a fglge fastedagene, blir tydelig gjennom straffene for a
bryte fasten. I GL star det at den som bryter fredagsfasten, ma bgte tre gre til biskopen. Det tas
imidlertid hgyde for at folk kan bli dggnville: «Kjem nokon inn og spgr kvifor han et kjgt um
fredagen, og han har kjgt-tugga 1 munnen, skal han ra&kja henne ut og mala so, at “eg et dette 1
vankunne og eg veit ikkje dagskil’ [...] Men han skal g til skrifte og gjera kyrkjebot.»'® Om

en person brgt fasten to ganger, matte han bgte tre merker. Hvis fasten ble brutt en tredje gang

9Hdkon den godes saga: 89.
0GL: 20
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og personen ikke ville skrifte, ble han landsforvist. Om en trell brgt fredagsfasten, skulle eieren
«sla hudi av han» eller bgte tre gre til biskopen. Straffen for a bryte langfasten var og tre merker,
med mindre man ikke hadde noen annen mat. Hestekjgtt er forbudt, straffen er a bgte tre merker
til biskopen. A spise hestekjgtt i langfasten var det aller verste — da mistet man alt gods og ble

landsforvist.!!

Det er noen forskjeller i lovverkene. I FL star det ingenting om hestekjgtt, men straffene er
strengere. For a bryte fasten i vanvare var det ingen bot, kun skrifting. Men hvis det var med
vilje, matte man bgte seks gre til biskopen, og seks gre for neste fredag. Hvis det skjedde tre
ganger pa rad, hadde «han spilt si rettstrygd for menn» og godset gikk til biskopen. Den som
brgt fasten pa olavsmesseaften, maria- og allehelgensmesseaften, matte og bgte seks gre, og tre
gre hvis de ikke ga maten til fattige. For a bryte gangdagsfasten var det bare tre gre. Den som
brgt langfasten, mistet rettstrygd og gods.'2. Dette var veldig strenge straffer selv om de gjgr un-
ntak for uhell. Til sammenligning var straffen for nidingsdrap i FL & miste «land og lausgyre»,
omtrent det samme som skjedde nir man brgt langfasten.'®> Ogsa her ser vi en utvikling fra den
eldre GL til den nyere FL. Med unntak av hestekjgttspising er straffene for a bryte fasten i FL
strengere. I FL kunne man ikke slippe unna straff for kjgttspising ved a skrifte. Om det skjedde

tre ganger, var det for sent.

Her var det altsa en viss pragmatisme. Det er rom for a gjgre litt feil, for eksempel & glemme at
det er fredag. Men nar man har fatt flere sjanser, er det slutt. Det a miste gods og rettigheter og
bli landsforvist (utleg) var de strengeste straffene man kunne fa. Det er typisk for kristenretten
at tilbakefall til hedenskap blir straffet svert strengt. Om straffene ble fulgt i praksis, er vanske-
lig a si. Basert pa hvor detaljerte disse lovene er, ser det ut til at kirken hadde store utfordringer
med a fa folk til a holde fasten. Gjennom lovene ble det nye kristne samfunnet skilt ut fra det

gamle hedenske. Fasten var et viktig ledd i dette.

1GL: 20.
2EL: 11 41.
BRL: IV 2.

53



4.1. FASTE KAPITTEL 4. MAT OG RELIGION

4.1.2 Kirken og fasten

I prekenen for askeonsdag, fgrste dag i langfasten, i Gammelnorsk homiliebok kommer kirkens
syn pa faste klart fram. Med utgangspunkt i Jesu faste skal de kristne faste for a vinne over frat-
seri og fristelser. I tillegg til a avsta fra kjgtt ma man vokte sine handlinger og tanker: «Derfor
skal vi faste, ikke bare fra mat og drikke, men enda mer fra synd og stygge tanker.»'* Det blir 0g
oppfordret til a «gi avkall pa noen av de tingene som det er tillatt for oss a ha.» Og ogsa «nyte
med varsombhet [. .. ] mat, og drikke, sgvn og skjemt og all slags glede.»'> Det 4 faste utover den
palagte fasten vil kunne bgte for synder man har begatt tidligere. «Fasten er et mektig vapen
mot djevlenes fristelser [...]».! Fra middelalderkilder i andre europeiske land kjenner man til
mange eksempler pa folk som levde ekstremt asketisk og faktisk fastet seg til dgde. Ifglge his-
torikeren Caroline Walker Bynum gjaldt dette spesielt religigse kvinner.!” Siden gradighet og

fratseri var syndig, var matehold og avholdenhet fra mat hellig.

Appetitt var forbundet med sexlyst, bade symbolsk og mer konkret — middelalderens ideer om
anatomi, der de fire kroppsvaskene sto sentralt, dikterte at man matte vise matehold med mat
for a temme kjgnnslysten. Dette gjaldt s@rlig kvinner, som ble sett pa som mer vellystige
enn menn.'® P4 fastedager og helligdager skulle man ogsi praktisere seksuell avholdenhet.!
Noen kvinner var seksuelt avholdne (ogsa de som var gift) og fastet hele aret. Sankt Birgitta av
Sverige, og hennes datter sankt Catherine, begge nonner, er eksempler pa dette. Birgitta gikk sa
langt i sin tro pa kroppens syndighet at hun nektet nonnene 4 ta pa alterkledet med bare hender.?°
Jeg kjenner ikke til noen tilsvarende fortellinger fra Norge. En mulig parallell er historien om
sankt Sunniva. Sunniva skal ha vart en irsk prinsesse som nektet a gifte seg og heller ville bli
«Kristi brud». Hun flyktet fra vikingtokt pa Irland pa 900-tallet med noen vépenlgse menn, og
endte opp pa gya Selja. Der bosatte de seg i noen huler, men pa grunn av et ras ble de innesperret

1 hulene uten mat og drikke. Et kraftig lys fra hulene gjorde at levningene deres ble funnet. Det

var kun skjeletter der, unntatt Sunnivas lik, som var like helt og duftet godt. Det sa ut som om

14Salvesen og Gunnes 1971: 83.
Sibid: 84.

16ibid: 30.

"Bynum 1987: 79.

8Shaw 1998: 78.

9Bagge 2000: 98.

20Bynum 1987: 213.
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hun sov.?! Her ser vi hvordan Sunnivas hellighet gjgr at kroppen hennes ikke blir pavirket av
den vanlige forratnelsesprosessen. Dette er typisk for helgenhistorier. Det er ogsa et element av
askese her — nar de fgrst kommer til gya, lever de kun av vann, fisk og fugl, og de dgr til slutt av
sult inne i hulen. Likevel ser ikke dette ut til a ha pavirket Sunnivas legeme nar det blir funnet.

Seksualitet er fraverende i denne historien. Sunniva nekter a gifte seg, og lever et jomfruelig liv.

Fasten ma ha virket totalt absurd pa folk i det fgrkristne Norge. Det a spise og drikke mye ble
forbundet med manndom. Dette ser ut til a ha vert et fellesgermansk kulturtrekk, i motsetning

t.22 Flere historier fra norrgn

til 1 den greko-romanske verden, hvor moderasjon var hgyt verdsat
mytologi forteller om spisekonkurranser. Guden Tor var kjent for sin appetitt. Vi vet ogsa at den
forkristne kulturen hadde et helt annet syn pa seksualitet og ekteskap.?® Dette forklarer bade
den pragmatiske holdningen fra kirkens side i starten og de strenge straffene for a bryte fasten.
Om kong Hékon den gode star det i sagaen at han holdt sgndagene og fastet, men «valgte [...]
4 la det vaere hemmelig med kristendommen [...]».* Om dette var et utslag av feighet eller
pragmatisme hos Hakon, er usikkert, men det viser at skikken med a faste var helt fremmed

i Norge pi 900-tallet. Hikon den gode métte framsti utad som en sterk konge. A faste virket

kanskje ikke veldig mandig i det fgrkristne Norge.

Historien om Kjartan 1 Laxdgla saga er et annet eksempel. Kjartan skal ha vert den fgrste som
fastet pa Island. Folk kunne ikke tro at noen kunne overleve uten mat, og de dro langveis fra
for & se ham. Som nevnt fastet han pé brgd og vann i langfasten, ikke helt uten mat.?> Likevel
ma det ha blitt sett pa som ganske radikalt siden folk reiste for a se pa det. Fortidssagaene er
problematiske som kilder fordi hendelsene de beskriver, skjedde flere hundre ar fgr de ble ned-
skrevet. Det kan tenkes at Kjartans faste er lagt til pa midten av 1200-tallet da Laxdgla saga ble
nedskrevet for at den hgviske Kjartan skulle virke enda mer kristelig. Men pa 1200-tallet var
faste blitt en vanlig del av livet, sa den fastende Kjartan ville ikke ha vart noen severdighet da.
Om det ikke var Kjartan, sa var det kanskje andre som opplevde & bli ufrivillige attraksjoner

nar de fastet. A g uten mat var utypisk i det fgrkristne samfunnet. Kanskje kunne slik offentlig

2ISteinsland 2012: 156—158.
22Montanari 1996: 22.
ZRoesdahl 1992: 61.
24Hdkon den godes saga: 87.
2 Laksdgla saga: 111.
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fasting veere et ledd i misjoneringen — ved a unnvare mat viste man fram styrken i den nye
religionen. Tidligere hadde stor matlyst og styrke vert forbundet. Na viste de kristne at styrke
kunne bety a avsta fra mat. Blant annet Sverre Bagge skriver om hvordan kristendommen ble
innfgrt i Norge ved a fokusere pa idealer som appellerte til vikingene — Kvitekrist som konge

og harfgrer, heller enn en lidende frelser.?¢

Den kristne fasten passet godt inn i en tid der jordbruksressursene var knappe, og korn ble vik-
tigere enn husdyrhold. Nar det var forbudt a spise kjgtt, gjorde det ingenting at det ikke var noe
kjgtt a spise. Men man skal vare forsiktig med a bruke en slik gkologisk forklaring. Kulturell
materialisme er en retning innen sosialantropologi som hevder at tilsynelatende irrasjonelle
kulturelle fenomener kan forklares med biologi og gkologiske faktorer. Antropologen Marvin
Harris mener man kan forklare blant annet hellige kyr 1 India og krigfgring i Amazonas ut ifra
de biologiske behovene for protein og befolkningskontroll. Disse teoriene har imidlertid blitt
kritisert for & vaere for & ikke ta hgyde for hvor komplekse kulturelle system faktisk er.?’ Jeg vil
derfor hevde at fasten var en del av et stgrre, religigst verdensbilde heller enn en bevisst politikk
for a fg en stadig voksende befolkning. Det er dermed ikke sagt at fasten ikke forhindret sult,

men det kan diskuteres i hvilken grad dette var tilsiktet eller bare en heldig konsekvens.

4.2 Fest

I motsetning til fasten ga de mange messedagene i kirkearet en anledning til a fratse. Fes-
tene var like viktige som fasten. Bloting og gilder som feiret hedenske guder ble forbudt med
kristendommen, men kirken var snar med a legge om festene i mer kristelige former, nemlig
messedagene. Hakon den gode var den fgrste som pabgd a brygge ¢l til jul. Han mente dette

ville bidra til at folk godtok kristendommen:

«Han gjorde det til lov at jula skulle ta til pd samme tid som hos kristne folk, hver mann skulle holde gl av ett mal
malt, eller ogsa legge bgter, og helg skulle holdes sa lenge glet varte. Fgr hadde juleholdet tatt til hokunatt, det var

midtvinternatt, og sa holdt de jul i tre netter. Han tenkte seg at nar han hadde fatt fast fot i landet og hadde lagt hele

26Bagge 2000: 82.
2"Keesing og Strathern 1998: 111-134.
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landet trygt under seg, sé ville han komme fram med budet om kristendom.?®

A legge messedager pa tidligere hedenske festdager var en strategi kirken brukte i kristningspros-
essen i hele Europa. Kirkearet fulgte sola og arstidene — de stgrste festene var nar sola sto hgyest
og lavest. Mange messedager tok bare over gamle hedenske festdager i jordbruksaret. Midtsom-
merfeiringen ble til bottolvsmesse, og pa gangdagene velsignet prestene akrene for a framkalle
fruktbarhet.? Kirken var ganske smidig i sine forsgk pa & f2 folk til & feire kristendommen. Slik
som med regler for faste og forbud mot blot og hestekjgtt var det kristen handling som gjaldt,

de ytre tegnene pa tro.

I kirkearet var det 33-34 messedager. Sannsynligvis foregikk det forhandlinger pa tinget om
nar messe- og fastedagene skulle settes. Enkelte helgener kunne vare mer populare i en region,
og ble derfor valgt ut til stgrre feiringer. Andre helgener, slik som Olav og Maria, var selvsagte
a feire i kirkearet. Bade Olav og Maria hadde to messer i aret, i bade FL og GL. Som nevnt
var det regionale forskjeller mellom Vestlandet og Trgndelag. Noen helgener ble feiret pa ulike
dager — tomasmessen var den 21. desember i GL og den 29. desember i FL. Enkelte messer ble
bare markert i den ene regionen, slik som magnusmesse (etter Magnus orkngyjarl) i FL eller
knutsmesse (etter Knut den hellige) i GL. Disse regionale forskjellene kan forklares med at
enkelte helgener har utviklet seg som favoritter over tid, eller ulik kontakt med utlandet under
misjoneringen. Knut den hellige var opprinnelig dansk, mens Magnus orkngyjarl levde og dgde

i Skottland og pa Orkngyene.

4.2.1 Maten

Fra utlandet, s@rlig England og Frankrike, kjenner vi til livlige beskrivelser og illustrasjoner
av middelalderfester. En middelaldersk fest skulle vere for alle sansene — maten skulle vare
bearbeidet og utformet slik at den ogsa sa god ut. Presentasjonen av maten var en del av under-

holdningen.*® Fra middelalderske kokebgker kjenner vi til oppskrifter hvor enkelte typer mat

B Hékon den godes saga: 87.
2Lindahl 1996: 54.
30Henisch 2009: 154.
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er formet som andre ting, for eksempel «kokte egg» laget av mandler og safran, eller fisk ut-
formet som et stykke kjgtt. Noe av bakgrunnen til dette ligger selvsagt i fasten — det ble brukt
mye fantasi pa a lage gode erstatninger pa fastedagene. Men det er gjennomgaende at rettene
var svert bearbeidet. Det var ikke meningen at ravarene skulle synes. Denne matkulturen star
i sterk kontrast til det lille vi far vite om norrgn matkultur fra sagaene. Her er det gjerne kokt
kjett, skyr, smgr, brgd og ¢l — lite fiksfakseri. At Libellus De Arte Coquinaria er oversatt til
norrgnt, tyder pa at de kontinentale matvanene spredde seg til adelige i Norge. I Rigstula er
det hvitt brgd, flesk og stekt villfugl som blir sett pa som det ypperste man kan spise. Kanskje
er dette representativt for holdningene til mat i1 tiden Edda-diktene stammer fra. Kokebgkene
representerer da en ny matkultur blant det gvre sjiktet i samfunnet — hvor man viser status, ikke

bare med dyr mat, men med mat som er laget av kokker, pa egne kjgkken etter oppskrifter.

Kokebgker og kunstferdig utforming av mat var fgrst og fremst en adelig skikk, fattigfolk hadde
selvsagt ikke rad eller tid til slikt. Men adelens skikker hadde en tendens til & spre seg nedover
klassehierarkiet. Krydderne som vi i dag forbinder med julemat — nellik, ingefaer og kanel — er
en etterlevning av middelalderoppskriftene. Vanlige folk hadde ikke rad til a bruke dyrt krydder
hele tiden, men til jul kunne man koste pa seg litt ekstra. P4 den annen side fgrte kirkens fat-
tigdomsideal til at overdreven luksus heller ikke ble sett pa som noe udelt positivt. I klostrene
levde man enkle liv (noen ordener mer enn andre), med enkle dietter. Nar man holdt en fest i
middelalderen, var det viktig & kjenne balansen mellom for mye og for lite.! Dette kommer
fram i gildeskraene fra Njardarlog. Her ser man at det eldste skraet legger vekt pa selve gildet
og ¢let, mens det yngre fra 1394 legger mye mer vekt pa det religigse, og advarer folk mot

overdreven drikking. .

Skildringer fra fester i den norrgne litteraturen er knappe pa beskrivelser av selve maten. Ofte
spiller maten en rolle i sosiale spill, eller den fgrer til konflikter. Det er flere ganger at darlig
eller for lite mat, ender i vold. A veere en god vert var en viktig egenskap 1 det norrgne samfun-
net. Pa runeinskripsjoner til minne om dgde sto det ofte at personen var genergs med mat. For
eksempel denne fra Smaland i Sverige: Gunni satti steein penna eftiR Suna, fadur sinn, mildan

o[rda ok] mataR goda[n] (Gunne reiste denne steinen til minne om sin far Sune, mild i ord

31Henisch 2009: 2.
2 Heggland 1964: 235-257
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og gavmild med mat).>*> Med tanke pa arbeidet det tok & risse inn runer i en stein, og at det
var begrenset med plass til a skrive pa, ma det ha vart viktig 4 fa fram dette budskapet. Slike
ideer kommer 0g fram i Havamal. Mange av versene tar for seg hvordan bade gjesten og verten
skal oppfere seg. Om Hakon den gode og hans menn ble det sagt at de var gavmilde med gull,
men gjerrige pa mat.>* Kanskje dette kan forklare hvorfor Hikon hadde problemer med 4 bli
godtatt hos bgndene, spesielt nar han ville at de skulle faste en dag i uka. Noe helt annet var det

i bryllupet til Hakon Hakonssons sgnn, Magnus:

Gildet ble holdt med store omkostninger, og der var det beste a fa av allting. [...] Kong Hékon sa at i den hallen

hvor han satt, skulle enhver kunne velge hva han ville drikke, for der var ikke mindre vin enn annen drikk. 35

Her ser vi tendenser til kontinentale vaner. Det gjgres et poeng av at det er like mye vin som an-
nen drikke. Hadkon Hakonsson var ellers svert rettet mot utlandet — han var en ivrig brevskriver
og fikk ogsa flere utenlandske riddersagaer oversatt. Selve maten og spisingen er ikke beskrevet.
Det som var viktig, var a fa fram at kong Hakon var en god vert som hadde nok mat til gjestene,
og ikke minst — nok drikke. Her skiller Hakons gjestebud seg fra engelske kilder. I skildringer av
middelalderfester i England kan man for eksempel finne lange beskrivelser av hvordan steken
blir skéret opp ved bordet. Kokken hadde ogsé en sentral rolle i festen.® Dette finner man ikke
i norske kilder. I en annen passasje i Hakon Hakonssons saga beskrives gjestebudet ved Hakons
kroning. Ogsa her blir det lagt vekt pa hvor mye god mat som ble servert. Ifglge sagaen uttalte

den pavelige utsendingen kardinal Vilhelm av Sabina dette etter maten:

Jeg ser ogsa en mengde utlendinger her og sd mange skip, at jeg aldri fgr har sett sa mange i en havn, og jeg skulle
nesten tro at det alle var kommet hit lastet med gode saker. [...] Det ble ogsa sagt at jeg ikke ville fa noe & drikke

og slokke tgrsten med. Men Gud skje lov, her er alt godt som til er, og som det er bedre & ha enn & vare foruten. 37

Sagaen om Hakon Hékonsson ble skrevet pa oppdrag av sgnnen Magnus Lagabgte, og har en

3Jansson 1964: 227.

3 Hdékon den godes saga: 89.

3 Hékon Hdkonssons saga: 27.
36Henisch 2009: 154—155.

3 Hékon Hakonsgnns saga: 227.
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klar politisk agenda.*® Skildringene av disse to festene forteller hvor viktig det var for kongen
a vise at maten i hans Norge kunne male seg med utlandet i matveien. Det er umulig a si
om kardinalen faktisk lot seg begeistre av maten. Men dette var den samme kardinalen som
fikk innfgrt unntaket om berging av hgy og sildefiske pa helligdager «pa grunn av dette lands
voldsomme klima», som han selv fikk kjenne pa kroppen den sommeren han var i Norge.*" 4
Kanskje har sagaforfatteren tillagt denne utlendingen meninger for a kaste glans over festen.
Det vesentligste i disse festskildringene er pa at det er nok mat og drikke, ikke hva de faktisk
spiser. I Hakon Hakonssons kroningsbeskrivelse er det ogsa lagt vekk pa at vinen serveres i
gullkar. I riddersagaen Flores og Blankiflor er det en parallell til dette. I den franske versjonen
blir et maltid detaljert beskrevet. I den norrgne oversettelsen star det derimot bare: «Det ble

godt oppvartet der, den beste drikke ble sjenket av sglvkar og gullkar.»*' Disse eksemplene

viser kanskje at selv blant kongelige i Norge var kostholdet heller enkelt.

4.3 Korn og kosthold

Da det ble forbudt a spise kjgtt over 100 dager i aret, var det naturlig a spise mer korn. Det
er umulig a vite akkurat hvor stor del av kosten kornet utgjorde. Til det er kildene for usikre.
Studier fra England viser at kornbasert mat blant bgndene kunne utgjgre opp til 80 prosent av
kostholdet, men normalen 1a pa 60-75 prosent. I Norge viser utregninger fra skriftlige kilder
den samme tendensen. For utfareleidangen utgjorde 60 prosent av kaloriene kornprodukter.*?
Korninntaket varierte imidlertid ut ifra sosial posisjon, de rikeste i samfunnet spiste mer ani-
malsk mat. Dette gjaldt ogsa folk i byene — noe arkeologiske kilder bekrefter. Her ligger noe av
problemet med a hevde at korn var viktigere enn fisk i kostholdet — det meste av arkeologiske
analyser som tar for seg korn, kjgtt og fisk, stammer fra de stgrste byene. Selv om ikke alle
1 byene var rike, er disse analysene neppe representative for resten av befolkningen. Dessuten
hadde bgndene i Norge mer tilgang til kjgtt og fisk gjennom jakt enn i England, der store deler

av jaktomradene var eid av adelen.

3Bhttps://nbl.snl.no/Hakon Hikonsson
¥ Hékon Hakonssons saga: 227
“OHertzberg et al. 1846: 453.
“INyborg 2005: 76.

“Myhre 2002: 323-234.
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Overgangen fra jakt- og sankersamfunn til jordbrukssamfunn har tradisjonelt blitt sett pa som
et viktig steg 1 menneskets historie. Men hva denne utviklingen gjorde med kostholdet, er
omdiskutert. Selv om korn gir god utnyttelse av areal 1 forhold til energi, vil det ikke si at
et korndominert kosthold er det ern@ringsmessig beste. Faktisk viser antropologiske studier at
overgangen fra jakt og sanking til jordbruk fgrer til et skifte fra mat med hgy kvalitet til mat med
lav kvalitet. Folk i jordbrukssamfunn har gjerne en diett som er dominert av en type karbohydra-
trik plante, noe som gjgr dem sarbare for tgrke, kulde og regn, som igjen vil fgre til feilernaring
og sult. En ensidig plantebasert kost mangler dessuten viktige aminosyrer, som man ellers ville
fatt fra kjgtt.*> Ubearbeidet korn inneholder det meste av naringsstoffer man trenger. Men mel,
brgd og @1, som kornet ble brukt til i middelalderen, krever tilleggsnaring.** Det er ogs4 et visst
kaloritap ved bearbeiding av korn: 15 prosent fra helkorn til brgd, og hele 70 prosent fra korn
til ¢1.*> Dette gjenspeiles i ML, der det er forbud mot & malte korn i tider med kornmangel.*®
Brgdet og grgten var som regel laget av grove eller umalte korn, gjerne bygg. Dette fgrer til at
feerre kalorier og neringsstoffer gar tapt fra korn til ferdig maltid. Selv glet var av en helt annen
kvalitet enn det vi kjenner i dag. Det var tykkere og mer grumsete. Det er vanskelig a si akkurat
hvor mye kalorier som var i et brgd da mange ulike bakemetoder og korntyper ble brukt. I en
engelsk undersgkelse som baserer seg pa vekt og brgdpriser i London pa 1300-tallet, har man
funnet ut at kaloritapet fra korn til brgd 1a pa rundt 15 prosent. Dette gjelder grovt hvetebrgd
«suitable for servants».*’ Brgd av annet korn har et noe lavere kaloritap. De mindre populzre
kornsortene hadde altsa en ernaringsmessig fordel, men det var jo ikke folk i middelalderen

klar over. Hvitt brgd var uansett det gjeveste a spise.

Analyser av skjelettfunn, osteologi, kan fortelle oss mye om middelaldersamfunnet, som skriftlige
kilder ikke kan. En del sykdommer er ikke synlige pa skjelettet, men omtrent en tredel av alle
sykdommer gir spor pa skjelettet og tennene. Dette gjelder bade kroniske sykdommer og syk-
dommer som rammer brétt.*® Ogsa forhold som feilernring, overbelastning og andre skader
er det mulig a se. En endring i kostholdet er ikke ngdvendigvis sporbar i skjelettet, men en gkt

forekomst av visse sykdommer kan vise til gkt feil- eller underern@ring. Fra osteologiske anal-

“Kiple (red.) et al. 2000: 15.
#“Myhre 2002: 314.
4SMyhre 2002: 323.

4ML: VII 13.

4TCampbell et al.: 1993: 89
48 Arcini 2000: 94-102.
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yser fra middelalderbyen Lund i dagens Sgr-Sverige er det pavist en forverring i tannhelsen mot
slutten av middelalderen, noe som blir koblet opp mot gkt inntak av kornbasert mat og grgt.*’
Dette stemmer overens med det man vet om overgangen til jordbrukssamfunn andre steder i
verden. Studier av tannhelse har vist at det er hgyere forekomst av karies blant folk som har
et korndominert kosthold.’® I undersgkelser av middelalderskjeletter rundt domkirkeruinene pa
Hamar har osteoarkeolog Berit Sellevold ogsa funnet karies. 40 prosent av skjelettene i utgravn-
ingsomridet med flest middelaldrende og eldre hadde karies i tennene.”' I og med sukker var

nermest ukjent i middelalderen, og bar og honning var heller sjelden, ma man regne med at

tannproblemene til disse voksne individene skyldtes den kornbaserte maten.

En viktig indikasjon pa helse og levestandard er kroppshgyde. Det er kjent at gjennomsnittshgy-
den til mennesker i middelalderen varierte ut ifra sosial status. Dette stemmer overens med
funnene rundt domkirkeruinene pa Hamar. Gjennomsnittshgyden for menn er malt til 175,3
cm, men varierer 1 de ulike utgravningsfeltene rundt domkirken. Det var vanlig at de med mest
penger og hgy sosial status ble gravlagt ner kirken, mens fattige ble gravlagt lenger unna. Den
hgyeste gjiennomsnittshgyden for menn er 176,2 cm, mens 1 den laveste er den 174,1 cm. De
tilsvarende tallene for kvinner er 160,2 og 158,6 cm. De laveste kvinnene ble funnet pa det
samme stedet som de laveste mennene.”? Selv om dette ikke er store variasjoner, forteller det
oss at folk i lavere sosiale sjikt levde av darlig mat og stundom var underernarte. Dette var
et samfunn der din sosiale stand ikke bare bestemte hvor du ble gravlagt, men ogsa hvor mye

nering du fikk 1 deg.

4.4 Kjeott og kjed

Kjgtt er mye omtalt i de norrgne tekstene. Det er vist til husdyr, vilt og tilberedning av kjgtt.3*->*

35 Det er tydelig at kjgtt hadde hgyest status blant maten i det norrgne samfunnet. Fra mytolo-

“ibid: 104.

Kiple (red.) et.al. 2000: 20.
31Sellevold 2001: 152.
2Sellevold 2001: 170.
3Grgn 1984: 80-84.

S4GL: 17.

>3Gudjonsson 1941: 183-190.
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gien kjenner vi til historier om uendelig tilgang pa kjgtt: Guden Tor hadde to bukker som kunne
slaktes hver kveld, og var like levende igjen dagen etterpa. Og i Valhall levde gudene pa flesk
fra et svin som ble slaktet og kokt hver dag. I den germanske kulturen var kjgtt knyttet til over-
flod og manndom.>® Dette sto i sterk kontrast til kristendommens idealer om métehold og faste.
Og det er i kristendomsbolken i lovverkene vi finner regler for hva slags kjgtt som ikke kunne
spises. I et samfunn hvor protein i form av rgdt kjgtt var lite tilgjengelig, var det nettopp det
som var mest ettertraktet. Vi ser hvordan kjgttmaten vektlegges i middelalderlitteraturen, og
hvor viktig buskapen var for gkonomien. I det hedenske bldret sto dyreofring og kjattspising
sentralt. Dette gjaldt 1 hele Nord-Europa 1 fgrkristen tid. Men med innfgringen av kristendom-
men endret matforbruket seg. Smaken blant adelen og de geistlige snudde seg i retning brgd,
vin og olje, samt «lettere» typer kjgtt, som fugl, ifgplge Massimo Montanari.>’ Dessuten ble det
viktig a kontrollere matinntaket. Kirken innfgrte en rekke restriksjoner pa hva som ikke kunne
spises, og hva som bare kunne spises enkelte dager. Disse reglene dreide seg f@rst og fremst om
kjott. Middelaldersamfunnet opererte med ulike kategorier for hvilke typer kjgtt som var rent

og urent.

I GL og FL star forbudene mot visse typer mat under kristendomsbolken, noe som understreker
den tette forbindelsen mellom mat og religion. At folk 1 Norge spiste hest i ferkristen tid, er
godt kjent. I GL er det et klart forbud mot a spise hestekjgtt. Den som brgt forbudet, matte
bgte tre merker til biskopen.”® Men i FL er hest ikke nevnt blant det som ikke kan spises, slik
som selvdgde dyr og rovdyr. FL har pafallende mange bestemmelser om hesten som ridedyr,
i motsetning til GL. Det er for eksempel en egen paragraf som heter: «Om ein mann slar hest
under annan mann».>® Kanskje var det en forskjellig hestekultur i Trgndelag og Vestlandet som
1a til grunn for denne regionale forskjellen. Noe som ser ut til 4 sta i strid med dette, er historien
om hestebloting i Trgndelag i Hakon den godes saga. Men denne episoden er skrevet ned 300
ar etter at den skal ha skjedd, og fortellingen om hvordan blotet foregar, er sannsynligvis bare
oppspinn. Snorre visste nok at hestekjgtt ble spist i hedensk tid, sa han blandet kanskje denne
detaljen inn med skikker fra gjestebud og gudstjeneste for & skape en levende fortelling.° Det

er ogsa interessant & merke seg her at det finnes flere historier om martyrer som nekter a spise

S6Montanari 1996: 15.
>"Montanari 1996: 29.
BGL: 20.

FL: X 42.

%0Bagge 2000: 77.
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offerkjgtt i hedenske ritualer. To eksempler er sankt Hyacinth fra Romerriket og goteren sankt
Sabbas.%!* 62 Historien om Hikon den gode passer dermed inn i et narrativ om kristningsmar-

tyrer, og kan ikke sees pa som et bevis for at det ble spist hestekjgtt i blot.

Det er vanskelig a si om hestespising var en utbredt praksis fgr kristen tid. Hesten var jo et ar-
beidsdyr, selv om det nzre forholdet mellom menneske og hest ikke var sa til stede i Norge som
i den fgydale ridderkulturen pa kontinentet. Kanskje spiste man mest hestekjgtt om det var ngd.
I en angelsaksisk krgnike fra 894 fortelles det at vikingene spiste en god del av hestene sine da
de gikk tomme for mat under en beleiring.®* Det mest problematiske for kristendommen var den
rituelle siden ved denne praksisen. Hingsten skal ha blitt dyrket i fruktbarhetskulter 1 fgrkristen
tid.** Forbudet mot hestekjgtt var ikke bare innfgring av en annen kulturell praksis, det symbol-
iser ogsa overgangen fra hedenskap til kristendom. Dette gjenspeiles i de svert strenge straffene

for a bryte forbudet.

Bortsett fra hestekjgtt ser svinekjgtt 0g ut til a ha statt i en serposisjon. I lovboken Gragas star
det at hvis et svin spiste hestekjgtt matte den avmagres i tre maneder, fgr den ble fetet opp i
tre nye maneder. Hvis den spiste menneskekjgtt ble det seks maneder.®> Det er interessant at
svinet ikke matte slaktes selv om det hadde spist menneskekjgtt. Det sier noe om hvor knappe
ressursene var. Svinekjgtt utgjgr som tidligere nevnt ikke noen stor del av beinmaterialet fra
middelalderbyene, kun 8—13 prosent. Men interessant nok utgjgr svin en enda mindre del av

t.% Erkebispegarden er et sted der alle andre

beinmaterialet pa Erkebispegarden, kun 3 prosen
funn tyder pa at man hadde tilgang til den beste maten. Kanskje falt svinekjgttets status med
kristendommen. Svinekjgtt blir jo som kjent sett pa som urent i Det gamle testamentet. Refer-
ansene til svinekjgtt som statusmat stammer stort sett fra fgrkristen tid, slik som Rigstula. Til
sammenligning utgjorde svinebein henholdsvis 43 og 40 prosent i vikingbosetningene 1 Birka

og Kaupang.%” I germansk matkultur var svinekjgtt av stor betydning, ifglge Montanari. Faktisk

ble stgrrelsen pa en skog malt ut ifra hvor mange svin den kunne f@¢ — «silva ad saginandum

®Thttp://www.catholic.org/saints/saint.

2http://www.catholic.org/saints/saint.

%3 Grgn 1984: 82.

%Lunden 2002: 221.

%5Gragas bind 3: 32. Denne bestemmelsen finnes dg i biskop Arnes kristenrett for Island jfr. Grgn 1984: 84.
%Hufhammer) 2003: 188

7ibid.
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porcos».%

GL og FL forbgd a spise selvdgde dyr, og dyr som har druknet i stillestaende vann eller i myr.
Om det kom noe vanhellig i maten, eller et dyr dgde av bitt fra et rovdyr, matte det renses med
vievann og salt.®”> FL: II 42. At man ikke skal spise selvdgde dyr, eller dyr som har ligget lenge
i vann, er naturlig. Folk ma ha observert at man kan bli veldig syk av a spise bedervet kjgtt. Men
det er interessant at det kreves et skriftlig forbud mot det. Det finnes ikke noe tilsvarende for
melkeprodukter, planter eller fisk. Og igjen har vi det religigse aspektet: Maten kan «renses»
med vievann og salt. Det var forbud mot a spise en rekke andre dyr. I biskop Arnes kristenrett for
Island gjaldt dette katt, hund, rev, og alle andre dyr med klgr, unntatt bjgrn. Fugler med klgr var
heller ikke tillat.”® En lignende bestemmelse gjelder for hund, katt og hest i Borgartingloven.”!
Et lovfestet forbud mot a spise hund og katt antyder at praksisen var kjent i middelalderen.
Og ganske riktig: Blant beinrester utgravd fra middelalderbyene er det funnet bade bein etter
hund og katt, enkelte steder stgrre mengder: «Kattens bidrag varierer meget, men i enkelte deler
av materialet er den rikt representert. Tydeligvis har den ikke alltid bare spilt rolle som muse-
jeger.»”? Serlig i Oslo var katt vanlig, hele 8 prosent at det identifiserte beinmaterialet i Oslo er
av katt, og mange av kraniene barer preg av 4 ha blitt flidd.”® Pelsen ble brukt, men det er ikke
utenkelig at ogsa kjgttet ble spist hvis det var ngd. Som tidligere nevnt er det pa Bryggen funnet
hundebein pa som har spor av partering og flaing. Arkeologen Hufthammer konkluderer med
at det er sterke indikasjoner pa at det ble spist hund i Bergen i middelalderen.” I Gulatingslova
heter det: «for heller skal han eta hund, enn hund skal eta han.»” Dette var nok faktisk en re-

alitet i trange tider. Etter 1350 minsker mengden av bade hundebein og kattebein.

%Montanari 1996: 12.
%GL: 31

Grgn 1984: 84.

"1 Eldre Borgartingslov: 7
Lie 1996: 52.

3Lie 1996: 54.
7“Hufthammer 1994: 237.
SGL: 20.

65



4.5. FISK - FASTEMAT OG HVERDAGSMAT KAPITTEL 4. MAT OG RELIGION

4.5 Fisk — fastemat og hverdagsmat

Arkeologen Sophia Perdikaris har forsket pa omfanget av det kommersielle lofotfisket. Arbeidet
hennes gir en interessant kontrast til det vi vet om at kornet dominerte i middelalderkostholdet.
Fordi byggproduksjonen i Lofoten var svert usikker pa grunn av klimaet, hevder Perdikaris at
bygget mest har hatt en sosial funksjon, nemlig a styrke hgvdingenes makt gjennom & arran-
gere gilder. Hvis valget sto mellom gl og brgd, var det gl som ble brygget. Den reelle kilden til
ernzring og inntekt var tgrrfisk.”® Det at det ble dyrket bygg i marginale omrader som Lofoten,
trenger ikke vare et tegn pa fullstendig korndominans i kosten, heller at folk gnsket den ekstra
sikkerheten som kornet gir, og at korn hadde en viktig sosial funksjon. Fiskeriinntektene bgr
ikke undervurderes. I ar 1520 finner man de hgyeste formuenivaene nettopp i Nord-Norge, de
aller hgyeste finnes lengst nord og ut mot kysten.”’” Likevel drev de fleste med landbruk i tillegg
til fiske.

I den arkeologiske sammenligningen av beinfunn fra Trondheim ligger frekvensen av fiske-
bein pa mellom 3,9 til 16 prosent. Materialet som er undersgkt representerer ulike sosiale stand
(deriblant Erkebispegarden i Trondheim). Beinfunnene fra storfe er klart dominerende i alle til-
fellene. Noe kan forklares med at fiskebein kan vere sma og lett forsvinne i en utgravning. I
ett av feltene pa Erkebispegarden ble jordprgvene saldet i laboratoriet, slik at ogsa sma bein-
fragmenter kom med. Her utgjgr beinrester fra fisk hele 31 prosent, men forfatteren papeker at
dette er mange sma bein, som har tilhgrt en begrenset mengde fisk. Det kan derfor se ut til at
fisk ikke utgjorde mer enn 1/5 av kostholdet blant folk fra Trondheim og Oslo. Man kan regne
med tilsvarende tall fra Bergen. Sannsynligvis er byene lite representative for kostholdet til den
gvrige befolkningen som stort sett var selvbergede. Kystbgnder ma ha spist mer fisk, de hadde
dessuten mindre tilgang til ulike varer enn byfolk. Med sild til frokost og torsk eller sei til mid-
dag kan fisk ha dekket en stor del av kaloribehovet til et bondehushold ved kysten. I ar med

darlige avlinger kan fisken ha reddet bgndene fra sult.

Med innfgringen av fasten ble gjerne fisk brukt som erstatning. Fisk var tillatt de fleste dager,

selv nar melk og egg ikke var tillatt. Dette gkte fiskekonsumet i Europa, men ikke statusen til

TPerdikaris 1998: 42.
@ye (red.) 1986: 48.
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fisk. Fisk ble sett pa som en «lett» type mat, som ikke mettet like godt som kjgtt. Torrfisk,
spekesild og annen konservert fisk ble solgt 1 store mengder over hele Europa, men det var
fattigmannsmat.”® Den britiske middelalderhistorikeren Bridget Ann Henisch sier det slik: «In-
deed, there must have been something faintly oppressive about the very idea of fish, because
fish and fast were so closely related.»’” «Fisk er fisk, og kjgtt er mat», er et norsk ordtak. Kan
dette forklare hvorfor fisk er sa sjelden nevnt i norske historiske kilder? Det virker som at fisken
var sapass alminnelig mat at den ikke var verdt & nevne. Kjgtt, derimot, var festmat. En parallell
til dette kan man finne i norsk steinalder. Pa helleristninger er det ofte avbildet jaktscener —
mennesker som kaster spyd mot hjort og reinsdyr. Det betyr ikke at menneskene 1 steinalderen
spiste storvilt hele tiden. Arkeologiske utgravninger har tvert imot vist at kosten stort sett besto

av sméadyr, fisk og skalldyr.® De tenkte pa kjgtt, men spiste fisk.

4.6 Konklusjon

4.6.1 Mathierarki

Man si at det eksisterte et mathierarki, basert pa hvilke matvarer som ble framstilt som mest
verdifulle og ettertraktede. Pa bunn var brgd, grgt og vanlige grgnnsaker — mat for fattigfolk.
Noe bedre var fisk, egg og melk, det var tilgjengelig, og litt bedre enn kornmat. Men fisk var
fastemat, det folk virkelig lystet etter var kjgtt og fett. Det eneste som var enda flottere enn kjgtt,

matte vere eksotiske frukter, krydder og vin — dyr importmat for de rikeste.

En slik pyramide med utgangspunkt i kirkens synspunkt pa mat blir ganske annerledes. Kjgtt,
som var forbudt i over 1/3 av arets dager, var selvsagt det verste. Fisk, egg og melk var godkjent
som fastemat de fleste dagene. Det var «lettere mat», som var bedre for kropp og sjel. Enkelte
dager var heller ikke melk og egg tillatt, kun fisk. Dette kan forklare de mange oppskriftene pa
mandelmelk, og eggerstatningene 1 Libellus De Arte Coquinaria. Men for den helligste fasten,

slik som pa gangdagene, var det tgrr faste pa brgd med salt som gjaldt. Enkelte munker og non-

"8Montanari 1996: 82.
"“Henisch 2009: 59.
80http://forskning.no/mat-arkeologi-historie/2008/02/kjernesunne-steinalderfolk
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ner levde slik i arevis. Men det ypperste idealet var kanskje ikke a spise noe, a leve fullstendig

i anden.

Figur 3: Matpyramide A.

Figur 4: Matpyramide B.

Det er en tydelig konflikt mellom disse to pyramidene. Den ene viser hva slags mat folk gnsket
a spise, den maten som var dyr og utilgjengelig. Den andre har fattigmannsmaten som ideal.

Denne konflikten gjenspeiler forskjellen mellom synet pa mat i det kristne og fgrkristne Norge.
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4.6.2 Rent og urent

Som vi har sett var det regler for hva slags mat som var ren og uren, ikke ulikt reglene 1 Det
gamle testamentet (som riktig nok er mye mer kompliserte). Ifglge antropologen Mary Douglas
finnes slike kategorier som skiller rent og urent i alle kulturer. Disse kategoriene gjenspeiler
samfunnet de eksisterer i, og er en del av den sosiale strukturen. Det som blir regnet som urent,
er det som faller utenfor strukturen — det kategorilgse, slik som svinet i Det gamle testamentet.
Dypest sett er det urene forbundet med fare og uorden.®! Dersom vi gir med pé denne tankegan-
gen, kan det veere med pa a forklare de kristne reglene i lovverkene. Jeg har allerede argumentert
for at fasten og forbud mot hestekjgtt markerte overgangen til kristendommen, bade symbolsk
og konkret. Men dette kan ikke forklare alle reglene om mat. I det norrgne samfunnet finner
vi mange kategorier om innenfor og utenfor. I norrgn mytologi var Utgard den delen av ver-
den som la utenfor Midgard, der det onde og kaotiske holdt til. I lovverkene er det begreper
som utleg, uhellig, innmark og utmark. Dette er helt klart konkrete begreper som referer til
konkrete ting som landsforvisning og landegrenser. Men jeg vil hevde at de ogsa representerer
et symbolsk verdensbilde der matkulturen ogsa passer inn. A bli dgmt som utleegd, var blant de
strengeste straffene i1 loven. Ordet utleg er nevnt henholdsvis 67 og 62 ganger i GL og FL, ofte i
sammenheng med ordet uheilag. Straffen for & bryte langfasten og  spise hestekjgtt var & miste
gods, «rettstrygd» og 4 bli landsforvist.3?: 83 Det samme gjaldt for & bryte en rekke andre kristne

t.8% En som mistet

lover. I det norrgne samfunnet ble en person definert ut ifra @tten og bostede
eiendom og ble landsforvist var dermed uten identitet. Ved a definere det kategorilgse, det som
er utenfor, definerer man ogsa samfunnet selv. Matreglene gjenspeiler dette. Det var ulike kate-
gorier for hva man kunne spise pa ulike dager. Men noen typer mat var alltid uren og «uhellig».
For a sitere Douglas: «By rules of avoidance holiness was given a physical expression in every
encounter with the animal kigdom, and at every meal.»® Ifglge Douglas er renselsesritualer
som regel knyttet til kropp, seksualitet og mat — det som er nart og handgripelig for mennesker.
Fasten var, som sagt, en renselsesprosess. Pa samme mate renset man urent kjgtt med vievann,

eller paskelam i ild. Dermed blir matreglene ikke bare et synlig bevis pa kristendommen, men

et sett med handlinger som skaper orden.

81Douglas 1966: 54.
82GL: 20

83FL: 11 38.

84,

85Douglas 1966: 57.
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I denne oppgaven har jeg hatt en todelt tiln@rming til mat og matkultur i middelalderen. Fordi
det er sa lite som er skrevet om mat i middelalderen tidligere, valgte jeg farst a kartlegge
ravarer og tilberedningsmetoder. Pa bakgrunn av dette har jeg drgftet matkulturen i perioden
1100-1350. Min hovedproblemstilling har vert a undersgke de regionale forskjellene i matkul-
turen, bade forskjellene mellom by og land, og mellom landsdelene. Jeg har og sett pa forskjel-
lene pa fattige og rikes kosthold. Oppgaven har sarlig viet oppmerksombhet til mengden av fisk
og korn i kosten. Enkelte typer mat er ofte nevnt i de skriftlige kildene, mens andre typer sjeldent
dukker opp. De arkeologiske kildene, pa sin side, gir mest informasjon om middelalderbyene.
Jeg har derfor gjort mitt beste for a se pa kildematerialet som helhet for a fa en god oversikt
over middelalderens kosthold. Pa den ene siden var matkulturen i Norge i denne perioden preget
av marginale forhold. Sagaer og lovverk gir inntrykk av et samfunn der de fleste levde svert
nar sultegrensen. Pa den annen side var det helt klare preferanser for enkelte typer mat, og det
eksisterte mange tabuer og regler for mat. Gjennom oppgaven har jeg vist at bade preferansene

og reglene for mat var noe som varierte regionalt 1 Norge.

Kornet var av stor betydning for bade kosthold og gkonomi i middelalderen. Befolkningsvek-
sten 1 denne perioden gjorde at kornproduksjonen gkte. Det ble dyrket korn over store deler av
landet, og korn ble brukt til basiskost som gret, brad og @l. Det ser likevel ikke ut til at ko-
rnmat var like mye i bruk over alt i landet. Hvor ulike typer korn ble dyrket, var avhengig av
ver og klima. Bygg var vanligst pa @stlandet og i Trgndelag, mens havre var vanligst pa Vest-

landet. Hvete gror ikke spesielt godt i det norske klimaet og ble bare dyrket enkelte steder pa
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@stlandet. Hvetemel ble i stor grad importert, og var derfor bare tilgjengelig for det gvre sjikt
av samfunnet. Pstlandet var som i dag det stgrste korndyrkende omradet. Her ligger klimatiske
og geografiske forhold til rette for korndyrkning. I Nord-Norge derimot, gjorde varforholdene
at kornhgsten var veldig usikker. Disse forskjellene ga utslag i matkulturen. Pa @stlandet og
Vestlandet kan kostholdet ha bestatt mye av brgd og grét av bygg eller havre. I nord, derimot,
var kornet mindre viktig i kostholdet, og ble heller brukt til glbrygging. Hvitt, hevet brgd av

hvete var det som hadde hgyest status, noe som fa hadde rad til det.

Fisk og fiske star det lite om i de skriftlige kildene. Men det betyr ikke at fisken var ubetydelig i
kostholdet. Omfanget av kystfisket, og Norges rike tradisjoner for fiskemat, gjgr det usannsyn-
lig at fisk ikke var viktig i middelalderen. Brgd utgjorde kanskje ikke en stor del av kostholdet
1 Nord-Norge, men fisken var desto viktigere. Her var skreifisket stgrst, og tgrrfisken var av
stor betydning for bade for gkonomi og kosthold. Silda var viktigere lengre sgr, langs mgre- og
nordlandskysten. Pa innlandet var fisk som laks og gjedde en del av kostholdet. Konserverings-
og tilberedningsmetoder varierte regionalt etter hvilke fiskearter som var tilgjengelige. Det er
mulig a regne ut omtrentlige hvor mye tgrrfisk som ble eksportert til utlandet, men det finnes
ingen tilsvarende tall for innenlandshandel. Det er likevel vist at torsk utgjorde stgrstedelen av
fiskeforbruket i Oslo, Bergen og Trondheim, noe som viser at det var en del fiskehandel, i hvert
fall mellom byene. Fisk hadde ikke noen hgy status blant matvarene, noe som kan forklare hvor-
for den er sjelden nevnt i skriftlige kilder. Med kristendommen fikk fisk en enda stgrre rolle i

kosten pa grunn av fasten.

Kjgtt var av heller liten betydning for kostholdet, men hadde hgy status i den norrgne kul-
turen. I lovverkene er de kjgttproduserende dyrene nevnt svart ofte, og sagaene har 0g mange
referanser til kjott og kjgttspising. Serlig storfe var viktig, som 1 likhet med kornet var det en
betalingsenhet. Men ogsa her var det store regionale forskjeller. Stgrstedelen av bein fra husdyr
i byene stammer fra storfe, men dette forteller egentlig mest at de rike foretrakk storfe. Smafe
var av naturlige arsaker mer vanlig pa gyer og i fjellomrader. Min opptelling av hvor ofte dyr er
nevnt i lovverkene, kan tyde pa at saue- og geitehold var stgrre pa Vestlandet. Det at dyrehold
var utbredt, betyr ikke at kjgtt var vanlig kost. Pa grunn av befolkningsveksten sank dyreholdet
og kjettforbruket. Kjgtt var den matvaren som var mest ettertraktet fordi kjgtt var mangelvare

for de fleste. Melkeprodukter som smgr og skyr var en mye mer utbredt proteinkilde enn kjgtt i
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hverdagen. I og med at det var stor variasjon i hvilke husdyr som ble holdt i ulike regioner, kan

det godt tenkes at geitemelk og sauemelk har vart mer brukt enn kumelk enkelte steder.

Grgnnsaker, frukt og krydder var i stor grad et by- og elitefenomen. Lovverkene forteller om
grgnnsakhager i middelalderbyene, og arkeologien bekrefter dette. Enkelte typer grgnnsaker
som lgk og kal har ifglge kildene vert kjent siden tidlig middelalder, men det er for lite mate-
riale til a si noe sikkert om hvor utbredt grgnnsakhager var utenfor byene. Frukt og grgnnsaker
ble 0g importert. Krydder var et tegn pa rikdom, noe den norrgne kokeboken Libelles de arte
Coquarina viser. Oppskriftene er avanserte og krever spesielle ingredienser. Slik kokekunst kan
derfor bare ha vart aktuell blant adel og hgygeistlige 1 Norge. I likhet med fisk kan grennsaker

ha blitt vanligere i kostholdet pa grunn av fasten.

Kristendommen hadde stor pavirkning pa matkulturen i det norrgne samfunnet. Det er vanske-
lig a si ngyaktig hva slags matkultur som eksisterte i hedensk tid. Men med kristendommen
ble det innfgrt nye regler for mat. I kapittelet om matkultur og religion har jeg vist hvordan
disse reglene var en del av kristningsprosessen. Serlig fasten var med pa a skille det kristne
samfunnet fra det gamle. Men kirkens regler ble ikke godtatt helt uten videre. Forskjellene i
lovverkene skyldtes delvis forhandlingsprosesser mellom kirken og det verdslige samfunn. Det
er forskjeller i hvilke datoer messe- og fastedagene er satt pa, og hva slags straff det er for
a bryte fasten. Det er ikke noe forbud mot spising av hestekjgtt i Frostatingsloven. Kanskje
skyldtes dette en annen hestekultur i trgndelagsregionen. De strenge straffene for a bryte fasten

viser 0g at det ma ha vert vanskelig for kirken a fa folk til a holde fasten.

I de kildene vi har om mat hos adelige framheves det at det var nok mat og drikke, at det var
vin og utenlandske varer, men ingen detaljer om selve maltidet. Indirekte forteller dette at selv
blant de mest velstaende var det noksa ensidig kost. P4 grunn av fasten ma man regne med at
det ble spist mer fisk og kornmat enn tidligere. Men befolkningsveksten og mangel pa land-
bruksjord bidro og til at kjgttforbruket falt. Kornmat, spesielt grgt, sto ikke i spesielt hgy kurs
blant middelaldermenneskene. I utenlandske kilder far vi se at fisk blir sett pa som lite attrak-
tiv mat, mye pa grunn av statusen som fastemat. Noe tilsvarende har jeg ikke funnet i norske

kilder. Men vi hgrer svert lite om fisk 1 norske kilder, noe jeg har tolket som at fisk var ganske
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vanlig og hverdagslig mat i Norge, ikke at folk spiste lite fisk. Ut ifra utenlandske og norske
kilder har jeg vist at kjgtt ble forbundet med synd av kirken. Det er flere lover som omhandler
hva slags kjott man ikke skal spise. Jeg har laget to skjemaer som viser de to motstridende
synene pa mat i middelalderen. Pa den ene siden traktet folk etter det de fikk minst av — kjgtt
og sjeldne importvarer. Pa den annen side forfektet kirken synet om at kjgtt var syndig, og at
man burde fratse minst mulig i mat. Sett i lys av Mary Douglas’ teorier om rent og urent har jeg
drgftet hvordan de kristne matreglene kan sees pa som en del av det norrgne verdensbildet. Her
gjenspeiler maten samfunnets syn pa hva som er innenfor og utenfor gjennom fasten og rituelle
forbud. Kristendommen og hva som var statusmat, var felles kulturtrekk 1 hele Norge. Men de
store forskjellene i klima og geografi gjorde at matkulturen fikk svert ulike uttrykk forskjellige

steder 1 landet.
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