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Oldtidens 
mad
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Mosefolk 
Et godt sted at finde gammel  

mad er i maven på et lig, der har ligget 
i en mose. Nogle stoffer i mosen bevarer 
liget og dets maveindhold. I 1952 fandt 
man i en dansk mose Grauballemanden,  

et 2.000 år gammelt lig. I hans mave 
har man fundet korn og frø fra 

forskellige planter.Hvad spiste de første 
mennesker? Det kan ingen sige med 
sikkerhed, for der levede mennesker  

på jorden en halv million år før, den første 
kogebog blev skrevet. Men arkæologer 
(videnskabsfolk, som studerer rester 
efter gamle samfund) har regnet 
ud nogenlunde, hvad der var i 
oldtidsmenneskenes mad.

t Coprolitter
Palæoskatologer 
studerer oldtidslort, 
som de kalder 
coprolitter. Man 
lægger coprolitterne i 
terpentin, som opløser 
de uønskede dele, og 
det, der er tilbage, kan 
fortælle en masse om 
forhistoriens kost. Men 
det er svært at vide, om 
coprolitten kommer 
fra et menneske 
eller et dyr. Det kan 
man kun finde ud af 
ved at lede efter en 
forstenet parasit, der 
kun lever i menneskets 
tarmsystem. 

Frossen mad t Y
I alperne fandt man i 1991 Ismanden 
Ötzi, et 4.000 år gammelt lig. I hans 
mave fandt man resterne af et måltid. 
Han havde spist korn, grøntsager og 
kød fra kronhjort og stenbuk.

t Vild mad
Måske spiste Peking-mennesket 
både næsehorn, tigre, vildsvin  
og får.

På gennemrejse
Hvis man vil vide, hvad de forhistoriske 
mennesker spiste, så kan man prøve at 
kigge på deres toiletter! Utroligt nok 
ryger noget af  det, vi spiser, lige gennem 
uden at ændre sig. Skaller, fiskeskel, 
ben, hår, trækul, frø og pollen kommer 
ud igen i stort set samme stand, som 
da det kom ind. Der findes ligefrem 
et ord for studiet af  forhistorisk lort 
– palæoskatologi. Takket være denne 
videnskab ved vi fx, at de forhistoriske 
mennesker, som har været i Lovelock-
grotten i Nevada i USA, somme tider 
spiste insekter.

Arkæologerne finder 
ud af, hvad der stod 
på menuen for flere 
tusind år siden, ved at 
undersøge afgnavede 
ben og affaldsdynger. 
Af og til har man også 
fundet mad i maven 
på gamle lig, der er 
blevet bevaret i 
mudder eller is.

g tInsektstumper
I Nevada i USA har man 
fundet små stykker af biller 
i ekskrementer fra oldtidens 
mennesker.

De første mennesker kunne ikke tillade sig at være kræsne. 
De var nødt til at spise alt, hvad de kunne dræbe, plukke 
eller grave op, og som ikke var giftigt. Menneskene 
spredte sig gennem Afrika til Asien, og de blev nødt til at 
ændre kost undervejs. I nærheden af kysten spiste de ikke 
kun kød og planter, men også fisk og skaldyr. 

Vildt og råt
De allerførste mennesker spiste 
mest råt kød. En enkelt gruppe 
mennesker, der boede i en grotte nær 
den kinesiske by Peking for mellem 
700.000 og 400.000 år siden, levede 
mest af  hjortekød. I grotten har 
man også fundet knogler fra både 
mennesker og vilde dyr, men nogle 
videnskabsfolk mener, at Peking-
mennesket blev spist af  dyrene og 
ikke omvendt!
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romersk opskrift
Svin med friske grøntsager

INGREDIENSER
Kødboller af kyllingefars

Finthakkede, stegte drosler
Små kager med svinepølser

Udstenede dadler
Glaserede løg

Snegle
Porrer

Rødbeder
Selleri

Kogt rosenkål
Koriander

Hele peberkorn
Nødder
15 æg

Når det gælder festmåltider, 
er der ingen, der kan overgå de gamle romere. 
De rigeste romere holdt store banketter. 

Gæsterne åd og drak i timevis. Når de var så mætte, at 
de var lige ved at revne, vaklede de ud af festsalen og 
brækkede sig. Og så vaklede de tilbage og spiste videre.
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Romerske 
middage

Fastfood Y
Det var kun de 
rige romere, der 
spiste overdådige 
festmåltider. De 
fattige spiste mest 
brød og grød. De 
købte også fastfood 
i boder som denne, 
der er blevet bevaret 
i den gamle by 
Herculaneum i Italien.

De romerske kokkeslaver kappedes om at lave de lækreste retter 
til deres herrer. Nogle af retterne, fx stegt lam, spiser vi stadig i 
dag. Men romerne blandede også forskellige ingredienser, som 

vi i dag ikke kunne finde på at sætte 
sammen (se næste side).
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Snu kokke 
Maden skulle ikke bare  

smage godt. Man lavede fx en  
fisk ud af  en svinemave og en  

kylling ud af  en svineskank. Det gjorde  
kokkene for at vise sig og for at skjule 
billige ingredienser. Alt blev krydret 
med garum – en sovs lavet af  fisk, 
der havde ligget og rådnet et år.

»Når vi ligger ned 
ved en banket, er der 

én slave til at tørre 
spytklatter op, og en 

anden til at fjerne det, 
som de fulde gæster 

efterlader.« 

En lille, lækker musesteg Y
Stegt syvsover dyppet i honning og 
vendt i valmuefrø var en populær ret 
i Romerriget. Den spiselige syvsover er 
en slags mus, der er næsten lige så stor 
som et egern. Den blev fanget i det fri og 
fedet op med agern og hasselnødder i en 
lerkrukke, som hed et glirarium. Somme 
tider blev syvsoveren så tyk, at kokken 
måtte smadre krukken for at få dyret ud. 

Liggende romere Y
Romerne sad ikke ved et bord 
og spiste, som vi gør. De lå 
i stedet på brikse rundt om 
et spisebord. Slaver tørrede 
deres hænder, skænkede vin 
og hentede mad. De havde 
også mindre behagelige 
opgaver. 

Kostbar kost
Nogle af  de rige romere blev ruineret, fordi de spiste 
så dyr mad. Engang betalte en mand, hvad der svarer 
til 50.000 kroner for en enkelt, perfekt fisk. En anden 
mand, der hed Apicius, brugte 60 millioner sestertser  (6 
tons guld) på banketter. Da han kun havde 10 millioner 
tilbage, begik han selvmord, fordi han ikke længere 
havde råd til den livsstil, han gerne ville have.

1. Fjern svinets knogler gennem 
munden (for at undgå at skindet 
ødelægges), og fyld det så med 
alle ingredienserne.

2. Sy grisen sammen og steg den 
i ovnen.
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I middelalderen spiste 
man temmelig mærkelig mad, fx 
fugle i alle størrelser. Kokkene 

stegte svaner og lavede tærter med 
solsorte og måger i. Mange spiste 

også hvaler, fx marsvin (der betyder 
svin fra havet), og sæler. 

Men det er ikke sikkert, at du ville have 
kunnet genkende disse dyr på bordet.  
Tit blev maden most ude i køkkenet, 
så den var let at spise. I stedet for 

tallerkner spiste man af tørre brødskiver. 
Kokkene brugte kostbare krydderier i maden 
for at vise, hvor rig værten var. Retter med 
kød eller fisk blev serveret sammen med 
søde retter. Kager, der blev kaldt ligkister, 
indeholdt alle mulige overraskelser!

Middelalder-
mad

9
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Spis pænt!
Her er nogle af  middelalderens 

regler for god bordskik: 
· Spyt ikke på bordet.  

Spyt i stedet høfligt på gulvet. 
· Når du snyder næse i fingrene, så tør 

dem af  i tøjet og ikke i dugen. 
· Lad være med at bøvse ind i hovedet 

på sidemanden, hvis du har  
dårlig ånde.

Det var hårdt 
arbejde at 
grille kødet 

– somme tider 
løb en hund 

eller gås rundt 
i et hjul, som 

fik spiddet til at 
dreje rundt.

g Kolde retter
Tjenerne ilede fra køkkenet 
og ind til bordet, men 
maden nåede at blive kold, 
inden den blev serveret.

Særlige lejligheder
Næsten al maden blev bare kogt i store 
gryder, men stegt kød og fisk blev serveret 
helt ved særlige lejligheder. Gæsterne så 
stegen blive skåret ud – det var en del af  
underholdningen.

t Ridderformet kande
Det var vigtigt at have en 
kande vand på bordet, 
så man kunne skylle 
hænderne.

t Fingermad
Alle spiste med 
fingrene, somme 
tider med lidt 
hjælp fra en kniv 
eller ske. Gafler kendte 
man ikke. Kokken skar 
det meste kød i stykker 
ude i køkkenet, så det 
var let at spise med 
fingrene.

Mad med fjer på Y
Når middelalder-kokkene ville lave en ekstra flot 
ret, tog de en påfugl, trak skindet af den, stegte 
kødet og satte skindet på igen, så fuglen havde de 
farvestrålende fjer på ved serveringen.
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Aztekernes
appetit

11

I1519 nåede spanske  
soldater frem til Mexico, hvor de mødte 
aztekerne. Spanierne gjorde store øjne, 

da de så de mange mærkelige fødevarer, 
som kunne købes på et enormt udendørs 
marked i hovedstaden. Boderne bugnede af 
sære fødevarer med underlige navne, der i 
europæernes ører lød som raslen med bestik.

10
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Hundeæde
Den hårløse mexicanske 

hunderace Xoloitzcuintle stammer fra 
de hunde, som aztekerne opdrættede for 

at spise. Aztekerne havde ikke meget kød, 
så derfor var deres hunde vegetarer. De 
levede af  madrester, brød og grøn majs. 

Hundekød var festmad.

Tecuitlatl (stengødning) var en kage, der var lavet af 
alger. Man kunne også købe atepocatl (haletudser), 
salamandere, frøer, hvide orme, myrer, skovsnegle 
og græshopper. Den største delikatesse var ahuauhtli 
(vand-hvede). Nogle af spanierne var modige nok til 
at smage ahuauhtli, og de sagde, 
at det smagte af krabbe-kaviar, 
men de fik det helt dårligt, 
da de fandt ud af, at det var 
bittesmå æg af de tæger, som vi 
kalder bugsvømmere.

Aztekerne var så glade 
for chokolade, at de 
ligefrem brugte det 
som penge. De talte 

kakaobønnerne sammen 
ligesom mønter.

t Vanilje, frugten af en be-
stemt slags orkidé, blev dyrket 
af de gamle mexicanere.
Avocadoen blev kaldt 
ahuaca-molli, når den blev 
most. 
Tortillas er flade majsbrød. 
Aztekernes tortillas var ca. 
dobbelt så store, som dem, vi 
spiser i dag.
Søde kartofler blev ført 
tilbage til Europa af spanieren 
Hernán Cortés, der erobrede 
Mexico.
I det gamle Mexico blev cho-
kolade brugt i varme drikke; 
man krydrede det med chili og 
skænkede det med lang stråle 
for at få det til at skumme 
ligesom milkshake.
Bønner har været dyrket i 
Mexico fra år 4.000 f.kr.

Xipe Totec  Y
For at få kornet til at 
vokse, klædte nogle 
azteker-krigere sig ud 
som deres gud Xipe 
Totec, vores flåede 
herre. De iførte sig 
ofrede menneskers 
huder, som var farvet 
gule, for at de skulle 
ligne majs.

Fantastisk by I
Da de spanske soldater første gang 
så aztekernes prægtige hovedstad, 
Tenochtitlan, var de ved at tabe både 
næse og mund. Den var bygget på 
en ø i en stor sø. Det var den reneste 
og smukkeste by, spanierne nogen 
sinde havde set, og den overgik selv 
de prægtigste byer i Spanien.

Aztekermad vi spiser i dag
Vi kan takke azteker-bønderne for mange af  
de madvarer, vi spiser i dag. Her er nogle af  
de planter og madvarer, som spanierne tog 
med tilbage fra Mexico og andre områder i 
Mellemamerika. 

Byen Tenochtitlan lå midt i en sø, og aztekerne var derfor 
nødt til at udnytte hver eneste kvadratmeter landbrugsjord 
og være opfindsomme kokke. Man lavede chinampas 
(flydende haver) af flettede grene og mudder, som man 
skrabede op af søens bund. På disse chinampas dyrkede 
man majs, som man brugte til tortillas og atolli, en slags 
grød. Aztekerne spiste også klapperslanger, væsler, mus og 
bæltedyr. Fisk, vildt og kalkuner var festmad.

t Tortilla

g Vanilje-
stænger

g Bønner

Avocadoer
I

tChokolade

t Søde kartofler


