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Matkultur pa Raseborgs slott under medeltiden.

INTRODUKTION

Mat och dtande var forknippat med hilsa under medeltiden. Hélsan var en
vilkonstruerad balans mellan olika kroppsvitskor, temperament och éarstider
som kunde paverkas av mat'. Farska och konserverade ravaror var tillgangliga
under olika arstider och behovde tillagas pa olika sitt for att neutralisera deras
oonskade effekter. Kockens arbete var vildigt viktigt d&ven om yrket inte nod-
vandigtvis hade sarskilt hog status.

For att utforska matkulturen under medeltiden har det osteologiska materi-
alet fran Slottsmalmen vid Raseborgs slott undersokts. Materialet dr framgravd
pé arkeologiska utgravningar under 2008 och 2009 i projektet Alla tiders Ra-
seborg. I den har artikeln kommer det osteologiska materialet att kombineras
och diskuteras tillsammans med fogderdkenskaper fran slottet fran 1500-talet,
gamla kokbocker och medeltida hilsobocker.

Matvaror i inventarielistorna pa Raseborgs slott under 1500-talet ger en in-
dikation om matritter som kunde tillagas av kocken. Benmaterialet som grév-
des i slottets omgivning, Slottsmalmen, berittar om de djurarter och anatomis-
ka delar som preparerades till mat pa slottet under medeltiden. Tillsammans
med medeltida hilsobocker ar det mojligt att bilda sig en uppfattning om hur
matkulturen sag ut i Raseborg under medeltiden.

Anna-Maria Vilkuna har tidigare gatt genom fogderikenskaper i Tavaste-
hus slott fran mitten av 1500-talet for att belysa hur kronan forvaltade borgens
ekonomi®. I undersékningen ingick ocksa kaloriberdkningar av matdmnen i
forhéllanden till borgens personal. I Sverige har Sabine Sten och Maria Vrete-
mark tidigare diskuterat benmaterialets forhallande till rakenskaper?. Kosthall-
ning har ocksa studerats i Ulrica Séderlinds avhandling om Svenska flottans
livsmedelsekonomi under 1500-1700-talet*. I Stor-Britannien har bl.a. Melitta
Weiss Adamson® och Ken Albala® diskuterat mat frdn en kulturhistorisk syn-
vinkel. Darutéver kombineras matkulturen med matens hilsoaspekt i Weiss
Adamsons bocker.

Analysarbetet har finansierats av Ragnar Ester Rolf och Margareta Berg-
boms stiftelse och Historiska nimnden vid Svenska litteraturséllskapet.



RASEBORGS SLOTT

Raseborgs slott ligger i Finlands sydkust vid Raseborga. Slottet ar beldget pa en
stenkulle ungefar 2,5 km fran havet. Under medeltiden var kullen omringad av
vatten och dé fungerade Slottsmalmen som en firdvag mellan slottet och fast-
landet’. Raseborg ndmns for forsta gangen i ett brev som Tord Bonde, hovits-
man pa slottet, skrev ar 1378. Ar 1373 ordnades ett mote i Karis kyrka dir en
representant for Raseborg saknas i handlingarna. Med hjélp av de dokumenten
har slottets uppkomst daterats mellan &r 1373 och 1378%. Sjdlva slottet dr byggt
och renoverat i flera faser. Slottet beskrevs som mest glamordst under slutet av
1400-talet da Karl Knutsson Bonde, dven kidnd som Sveriges kung, bodde pa
slottet efter att han hade abdikerat och blivit hévitsman av Raseborg 1465. Tva
ar senare aterviande han till Stockholm och blev omvald till Sveriges kung for
tredje gdngen”’.

Ar 1523 invaderade Erik och Ivar Fleming Raseborgs slott i Gustav Vasas
namn och limnade det i obeboeligt skick. Ateruppbyggandet av slottet pabor-
jades forst &r 1530 och tio ar senare var det igen mojligt att bo pa slottet. Slottet
odelades dock redan pa 1550-talet da slottets uppgifter vertogs av kungsgar-
den i den nygrundade staden Helsingfors'.

Ett modernt restaureringsarbete pa det forfallna slottet paborjades 1890 och
péagick dnda till borjan av 1900-talet. Utgravningar pa slottsomradet gjordes
under 1900-talet fram till 1970-talet". 1991 gjordes fosfatanalyser for att kart-
lagga aktivitetsomradena runt slottet'?. Digitala kartlaggningar gjordes ar 2002
och 2003 i samarbete med Helsingfors universitetet och projektet Vart Mari-
tima Arv'. Under dren 2008 och 2009 gjordes arkeologiska utgravningar pa
Slottsmalmen i syfte att ta reda pa vilken slags ménsklig aktivitet som fanns pa
Slottsmalmen fore 1600-talet och omradets relation till slottet pa 1300-1500
talet'. Under utgravningarna tillvaratogs ca 86 kg obrianda ben och 1 kg brianda
ben i kultur- och fyllnadsjordslager.

MATERIAL OCH METODER

Artikeln édr baserad pa en osteologisk analys fran Slottsmalmen i Raseborg. Ma-
terialet bestar av 86 kg obranda och branda ben fran utgravningar som gjordes
ar 2008 och 2009. Benmaterialet kommer fran kontexter dédr fyndmaterialet
kan dateras till 1300-1400 talet". Under analysarbetet har benen identifierats
till art (eller ndrmaste taxon) och benslag. Aven djurens &lder och kon har iden-
tifierats. Sdrskild vikt har lagts vid att undersoka kotthanteringen med hjélp av
att identifiera slakt- och snittspar samt fragmentering av farska ben som oftast
forekommer i samband med margspaltning. En anatomisk fordelning baserad
pé nutida styckningsschema for kottkreatur har tillimpats i materialet for att
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forsta i vilken omfattning kotthantering har skett samt om slaktning har varit
ett specialiserat yrke.

Det osteologiska materialet jamfors i den hédr undersdkningen med infor-
mation om djurarter och matvaror som &r beskrivna i fogderdkenskaper fran
1500-talet. Viss kallkritik maste anvéndas i hanterandet av rakenskaperna, ef-
tersom deras syfte var forst och framst var beskattning och redovisning. Kryd-
dor ndmns inte i rakenskaperna, bara salt har noterats. Fogderikenskaperna
och det osteologiska materialet 4r inte samtida men kan anvdndas som kom-
plement till varandra med kallkritik.

Ytterligare information om kotthantering kommer i form av recept fran
gamla kokbocker. Matrecept finns bevarade i kokbocker redan fran 1300-ta-
let'®. T artikeln har anvénts en tysk 1400-talskokbok, formodligen skriven av
Meister Eberhard,'” samt en tysk kokbok fran 1600-talet, dversatt till danska
av Anna Weckerin'®. Gamla kokbocker finns ocksa fran évriga Europa men
nordeuropeiska bocker har foredragits for att de ligger kulturellt ndrmast oss.

Hilsoaspekten kommer att diskuteras utifrdn bildsmyckade hélsobocker,
Tacuinum Sanitatis in medicina, vilka var en lyxvara for de rika. Bockerna har
sina grund i ett verk skrivet av den arabiska ldkaren Ibn Butlan i mitten av
1000-talet. Originalet kallades for "Taqwim al-sihha” som kan oversittas till
“halsa i tabellform” . De kdnda Tacuinum sanitatis- bockerna ar kopierade
och illustrerade i Italien pa 1300 och 1400 talet. Bockerna gav rad om bl.a.
mat, dryck och om olika érstider for att motverka sjukdomar®. Halsoaspek-
ten diskuteras atminstone i en kokbok skriven av Meister Eberhard i mitten av
1400-talet.

REPRESENTATION AV DJURARTER | RASEBORG

De vanligaste djurarterna som férekommer i benmaterialet dr not (Bos taurus)
och far (Ovis aries) eller get (Capra hircus) som har hittats i de flesta anlagg-
ningarna (figur 1.). Far och get gér att skilja fran varandra bara pa vissa ben och
de finns darfor pa tre olika stillen i figuren. N6t och far ar ocksa de arter som
oftast namns i slottets fogderdkenskaper som oxar, unga oxar, ungnoét, kalvar,
far och lamm samt som matvarorna no6tkoétt, nottungor, farkott och far krop-
par?'. Gris (Sus domesticus) finns i rakenskaperna som levande djur och i form
av flaskprodukter®.

De flesta djurarter som har identifierats i Raseborg forekommer i sma
mangder fran enstaka depositioner (figur 1). Av dessa djurarter namns arbets-
héstar (Equus caballus) och stromming (Clupea harengus) i rikenskaperna. Id
(Leuciscus idus) och mort (Rutilus rutilus) namns som torkade produkter och i
samband med fiskeredskap, s& som not och nét*. Tamhons (Gallus domesticus)
och gés (Anser sp.) dr de enda fagelarter som finns i bade det osteologiska ma-



OWVER 34
DEPOSITIONER

13-33
DEPOSITIONER

MIMDRE AN 12
DEPOSITIONER

OVER 10 % AV nit, far eller get
MATERIALET abborre,
karpfiskar

1-9.99 % Av gris, skogshare andfiglar
MATERIALET tamhdns, torsk,
honsfaglar abhorrefiskar
gadda
get, bovider, hast, hund, katt,

MINDRE AN far jarpe, gas, svartritta, rav, smavassla,

0,99 % AV dykander ekorre, faltsork, sorkar,
MATERIALET mért, id, gds gnagara

tjdader, orre, grasand, ejder,
skedand, alfigel, skrakar,
simander, ander, duvar,
fiskmas, korp, kraka, kaja,

krakfaglar, berguv, havsérn,

drnar, trana?
lake, torskfiskar, gérs, lax, al,
sik, sill/strémming, homsimpa
grodor

Figur 1. Olika djurarter som identifierats i det osteologiska materialet. Raderna visar den pro-
centuella andelen av identifierade fragment av djur i antal. Kolumnerna visar i hur ménga
depositioner djuren forekommer. Det finns 64 depositioner som innehaller ben.

terialet (figur 1.) och i rakenskaperna®. De giss som forekommer i det osteo-
logiska materialet dr formodligen tamgas (en tamform av gragas) men gragas
(Anser anser) kan ha forekommit. Sjofaglar ar dock némnda nagra ganger®.

Smadéggdjur, en del fiskarter och faglar finns bara representerade i det os-
teologiska materialet. Husdjur som hund och katt har funnits i Raseborg, samt
smagnagare.

MATENS EGENSKAPER
Medeltidens uppfattning om hdlsa var baserad pa Hippokrates (ca 460-377)
och Galens (129-200) teori om fyra element (luft, vatten, jord och eld) och fyra

kroppsvitskor (blod, slem, svart galla, gul galla) som skulle vara i balans for
att uppna bra hilsa. Kroppsvitskorna, som ocksa kallades for humor, var asso-
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cierade med ménniskans temperament (sangvinisk, kolerisk, melankolisk och
flegmatisk) och paverkades av bl.a. alder, arstid och sjukdom. Olika arstider,
humor och matvaror hade fyra egenskaper (torka, hetta, fukt och kyla) som
péverkade varandra® (figur 2.).

Man stravade efter att halla de fyra kroppsvitskorna i balans och enligt den-
na hilsouppfattning kunde kosten péverka balansen. Olika matdmnen hade
egenskaper som kunde balansera ut varandra i samma matrétt om de fanns pa
motsatta sidor av den skalan som &r presenterad i figur 2. Farsk fisk kunde i sa
fall balanseras med kryddor som senap eller mynta. Det som man skulle dta
berodde ocksa pa arstiden, temperamenten och aldern. Manniskan var ocksa
olika anpassad for mat beroende pa social status. Folk med kroppsligt arbete
kunde smalta grévre mat och de med hogre social status ansags ha en kénsli-
gare mage?’.
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Figur 2. De fyra elementen, kroppsvatskor och temperamenten framstéllt i relation med var-
andra. Matdamnena &r placerade enligt en fyrgradig skala dar nollpunkten ligger i mitten av
figuren’. De arter som hittats i Raseborg ar inringade med rod farg.



Ett exempel pa hur man tillagar gas enligt dessa principer finns i Meister
Eberhards kokbok:

Item hienach volgt, wie man ein ganfS pratenn soll./ So lafs sie vor zwenn oder drej
tag wol hungernn,/das die bosen predenn, die in ir sein,/ her aufs genn, vnd soll
sie dann nernn mit kornn,/ vnd darnach tétte sie vnd prate sie pej dem fewerr./
Vnd du solt dar ein stossen saluia vnd ander/ gut wu:ercz, das der safft dar durch
gee, vnd/ man soll sie besprengenn mit wein oder mit essigk,/ das das schmalcz do
vonn/ trieff. Wann das genf$ schmalcz soll man nit essenn,/ wann es macht den
menschen krannck, wann/ die feistenn kumbt von boser feuchtigkeit. Vnd/ wer ge-
sund ist, der soll die gans also gebratenn/ essenn, so schadt sie dester mynderr. Wer
aber/ krannck ist, der soll wenig do von essenn. Wenn/ man sie kocht vnd seudt in
wasser, so ist sie/ vngesund, wann dann so miigenn die bosen preden/ nit heraufs
genn von verhinderung wegen des/ wassers®.

Géssen skulle sviltas i nagra dagar for att driva det onda fran fageln, dérefter
skulle den matas med sad. Efter slaktningen fyllde man gdssen med salvia och
andra goda Orter, samt stankte vin eller vinager 6ver den for att torka av fettet.
Gasfett ansags vara ohidlsosamt p.g.a. att fettet hade en délig fuktig egenskap.
Gasen skulle sedan rostas for att minska effekterna av de daliga egenskaperna.
Om man kokade fageln istéllet, kunde vattnet forhindra fagelns daliga egen-
skaper att lamna fageln och ddarmed vore gasen fortsittningsvis ohalsosam att
ta®.

I hélsobockerna ansags gaskott att vara svarsmalt®. Salvia a andra sidan var
bra for mage och nerver och den hade en varm och torr egenskap®. Vin var
hett och torrt, vindger ansags vara kallt och torrt*>. Om man f6ljde principen
bakom hiélsoaspekten behovdes @&mnen och tillagningssatt som neutraliserade
varandra. Gissens fuktighet och andra egenskaper kunde balanseras med sal-
vians (och de andra Orternas) torrhet (jamfor i figur 2.). Kalla eller fuktiga am-
nen brukade man steka for att torka de kalla och fuktiga egenskaperna. Enligt
receptet kunde man driva ut fettet med vin eller vindger, som fanns pa motsatta
sidor av skalan hett-kallt.

D4, liksom nu, rekommenderades en varierad kost for att nd basta hilsa.
Meister Eberhard skriver i sin kokbok att blodet kan bérja koka om man bara
iter t.ex. 16k och vitlok. Blodet kan ocksd & andra sidan borja koagulera om
man dter for mycket sallat och rotfrukter. Det var essentiellt med variation for
att balansera @mnenas naturliga element®.

KONSERVERING
Under hosten blev det aktuellt att slakta de djur som man inte hade tillrackligt

vinterfoder eller plats i stallet for. Djuren var ocksa fetast under hosten efter
sommarbetet*. Indlvorna fran de slaktade djuren som snabbt blev daliga till-

L1L0Z-0L0C WNISNW LASNIA



FINSKT MUSEUM 2010-2011

lagades forst. Kottet kunde forvaras pa olika sétt. Det som var viktigast i koks-
arbete var enligt Anna Weckerin att man holl koket rent. Ett smutsigt kok och
smutsiga koksredskap skulle fa maten att smaka illa och bli oren®.

De tre vanligaste sétten att konservera kott var pa den tiden torkning, salt-
ning och rokning. Torkning ér ett av de dldsta sdtten - och ocksa ett av de bil-
ligaste. Den vanligaste formen av torkad matvara dr torkad fisk som hédngs ute
och torkas av luften®. Lufttorkning kriver en torr och blasig miljo for att torka
och hardna ytan, och undvika forruttnelse®. Speciella torkningshus kunde ock-
sa byggas ddr andra kottvaror dn fisk kunde lufttorkas™®.

I Taquinum sanitatis beskrivs att torkat kott har en varm och torr karaktér
(figur 2.) som é&r bra att konsumera under vintern, och i Norden i slutet av
arbetsdagen och for flegmatiker eftersom den producerar melankoliskt blod.
Nackdelen var att torkat kott kunde orsaka kolik som dock gick att forebygga
med en buljong av dgg och smér eller med mjélk och olja*.

Saltkop kan ses vid négra tillfillen i rdkenskaperna. Det érliga saltmang-
den inventerades och i bl.a. februari 1540 fanns det 4 tunnor salt i Raseborgs
slott®. Salt kunde anviandas i matlagning men storsta delen av saltet gick nog
till férvaring av kott och fisk. Enligt hédlsobockerna ar fettrika djurarter bra
for saltning. Saltningsprocessen finns beskriven i Anna Weckerins bok dir
en saltlake tillverkades av salt och vatten. Enligt henne skulle koncentrationen
vara sd stark att ett 4gg kunde flyta p& ytan. Amnet som skulle saltas placerades
i ett kdrl med saltlaken och ldimnas under en press*?. Nufortiden anvander man
ocksa socker i saltlaken for att gora saltningsprocessen snabbare och ge lite
mera smak®.

Weckerin rekommenderar ocksé ateranvindning av saltlaken, nagonting
som man nufortiden brukar undvika p.g.a. att saltkoncentrationen har f6rand-
rats fran den ursprungliga*. Gammal saltlake som innehéll osmalt salt skulle
vispas hart med farskt vatten sa att saltlaken kunde béra ett 4gg. Darefter skulle
man koka laken nagra ganger och sila bort skummet och de vérsta orenheterna.
Sedan skulle man sila saltlaken genom ett rent tyg som var spant 6ver en tunna.
Om man ville férvara farskt kott under sommarmanaderna skulle man forst
gnugga salt pa kottet och lata det st drygt 24 timmar fore man hallde pa salt-
laken. Om man skulle anvinda koéttet inom kort kunde man hélla pa saltlaken
direkt*.

Rokning ger kéttet extra smak och torkar damnet ytterligare. Det finns tvé
olika typer av rokning: kall- och varmrékning. I varmrokning dr temperaturen
hogre och rokningstiden kortare. Kottet tillagas samtidigt med rokningen men
hallbarheten blir inte langre. Kallrokning kan ta flera dagar i en ldgre tempe-
ratur och 6kar @mnets hallbarhet med ytterligare uttorkning. Roken formar
ocksa ett yttre lager pa kottet som kallas for rokhinna. I bada rokningsformerna
ska man salta det rokta amnet for att 6ka uttorkningen*t. Weckerin rekommen-



derade att roka kottet sa farskt som mojligt och gnugga det med salt och lata
det std for ett dygn. Efter det skulle kottet hangas upp i skarp rok*. Det finns
ingen angivelse pa hur lange och i vilken temperatur kottet skulle hdangas i. Det
ar darfor svart att bedoma vilken typ av rokning forekom under medeltiden.

FISK

Fiskeredskap och fiskprodukter forekommer i slottets fogderdkenskaper ér-
ligen. Bland fiskeredskapen ndmns “strommingh noter”, morte noter” och
“morte nitt”. De fiskeprodukterna som namns ér oftast torkad eller saltad fisk
som 7saltt torsk”, “toor idh”, “torre morter” och “saltt stromingh™® . Dessa arter
korrelerar bra med de fiskarter som hittats i benmaterialet (figur 1.). Dessutom
finns det mycket ben av abborre och giadda som saknas i skriftligt form fran
slottet.

Saltning ansags vara ohélsosamt pa 1400-talet och kunde rekommenderas
bara for flegmatiker. Saltets torra och varma egenskaper kunde ocksa motverka
paverkan av kallt klimat och vinterperioden och kunde dirmed konsumeras i
de Nordiska ldnderna. Fiskens varma och torra egenskap kunde ocksa balan-
sera ut det kalla klimatet och humorn. Aven da skulle man undvika fisk som
varit saltad under en ldngre period®.

Leif Jonsson foreslar att vissa delar av torkningsprocessen ér synlig i osteo-
logiska materialet. Han menar att snittspar pa gaiddornas underkike ar resultat
av dragning av gdlarna efter att man har skurit av gélarnas faste vid tungan.
Processen var en del av forberedningen av fisken for torkning™.

Torkad fisk (och -kott) var behdndiga produkter under medeltiden, dven
om man i teorin hade begridnsningar i dess konsumtion (se tidigare i artikeln).
Fisken holl sig bra och kunde dirmed anvindas som ett skattepersedel och som
mat pé slottet under vinterperioden och t.ex. ombord pa fartyg. Hallbarheten
var ocksa den egenskap som gjorde torrfisken till en bra handelsvara. Fisken
bytte dgare under bendamningar som “klipfisk” och “stockfisk”. Anatomiska for-
delningen med torskbenen antyder att torsk har kommit till slottet som en fér-
dig produkt, s som salt torsk som ndmns i fogderdkenskaperna.

De fiskarter som skulle féredras var de som levde bland stenar i rinnande
vatten®. Urvalet av fisken var ocksa noggrant: den fick inte vara for stor, for
liten, for tjock eller smaka for s6tt™. Férsk fisk kopplades fysiologiskt ihop med
torst, daligt blod, slemproduktion och byggandet av kroppsfett. Dess kalla na-
tur var fordelaktig for koleriska méanniskor och var bra att konsumera under
sommaren och i varmt klimat™. For att bast driva ut fuktigheten i fisken kunde
man koka den i sas med vinéger. Fiskens kalla natur kunde ocksa drivas bort
med stekning™.
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FAGEL

Fagel forekommer i bade slottets fogderakenskaper och i det osteologiska mate-
rialet. I fogderakenskaperna ndmns bl.a. hons, géss (ocksa som géshalvor) och
sjofaglar. Benmaterialet ger en lite mer varierad bild av fangsten. Bland sjo6-
faglar finns ejder, skrake, grasand och alfigel. Skogshons som inte finns némnd
i rakenskaperna ar representerade med tjdder, orre och jarpe i benmaterialet
(figur 1.). Spar av fagel finns ocksd bland benen i form av dggskal. Agg var en
virdevara i matforradet som finns dokumenterad i slottets rikenskaper.

Ur en osteologisk synvinkel kan man hitta bevis pa dggproducerande faglar.
En vavnad produceras i faglars rérben innan de borjar virpa. Vavnaden funge-
rar som en kalciumlager och produktionen sitts igdng hormonellt”. I Raseborg
har man hittat nagra ben fran tamhons med denna vavnadsproduktion och
ddarmed kan man konstatera att dggproducerande honor har konsumerats. Ur
ekonomisk synvinkel var honsen mer virda levande da de kunde virpa mera
agg till hushallet. Om man ska slakta en hona, rekommenderas i Meister Eber-
hards kokbok att honsen inte bor ha lagt 4gg, dé passar den bast att ata*®.

KOTT

Slaktning och styckning av djuren under medeltiden kan man studera bade
genom osteologiskt material och i bildmaterial. I figur 3. kan man se en bild
i Tacuinum sanitatis som forestéller bl.a. slaktning av en gris. Grisdelar finns
ocksa hangande pa krokar. De delar som syns ar bl.a. huvudet, skinka och en
grishalva. Grisen ar delad vertikalt genom kroppen. Farkroppar och farhalvor
finns beskrivna i fogderdkenskaperna. Det dr mojligt att farhalvor som fore-
kommer i inventarielistorna ar fran likadant delade far som i figur 3. Delning
av far till halvor kan mojligen ses i osteologiska materialet som hugg som gar
vertikalt genom kotorna.

I materialet fran Raseborg utgor delar av huvudet ca 7 % av alla grisben.
Skallfragment fran far eller get ar mycket mera sillsynt (ca 2 %) och under
1 % av alla notben tillhor huvudet. De medicinska foljderna av att dta huvud
finns beskrivna i Tacuinum sanitatis. Huvudet ansags svarsmaélt och det kunde
ha laxativ verkan, darfor var det bast att dta huvud endast under vintertiden.
Ungdomar hade ocksa léttare att smalta huvud dn dldre personer. Neutralise-
ring av huvudet som ravara kunde ske genom anvindning av kryddor som ka-
nel, peppar och doftande amnen i matlagning®. De enda delar av huvudet som
var nerskrivet i inventarielistorna i fogderakenskaperna ér néttungor®'. I Anna
Weckerins kokbok tillagade man grishuvud och kalvhuvud genom att koka hu-
vudet sé att det blev mjukt, och sedan sortera bort benen. Enligt receptet skulle



Figur 3. Slaktning av gris i Tacuinum sanitatis®. Olika styckade grisdelar ar ocksa synliga pa
bakgrunden.

kottet malas i mortel tillsammans med vetebréd och kryddor, dérefter skulle
blandningen pressas platt och skaras i skivor.

“Farryggar” som var beskriven i slottets rakenskaper® kan majligtvis vara
de delar av faret som nufortiden kallas for sadel. I det osteologiska materialet
finns sadel representerat hos far eller get som 20 % av alla ben. Bara stek, d.v.s.
larben, hittas oftare. Far ansags vara bra for magen och producera mycket na-
ring, speciellt ndr djuren var feta. Angaende den lampligaste slaktaldern finns
det motstridiga uppgifter: Tacuimum sanitatis rekommenderar att undvika
unga djur och djur néra sexuell mognad®. Meister Eberhard, & andra sidan,
skriver att de dldre djur kan orsaka problem som aptitforlust och “skumning
av magen” ©.

Delar av kotlettrad och sida/sidfldsk ar de mest forekommande grisdelarna
i det osteologiska fyndmaterialet. De “flesk’, “punde flesk” och “siide flesk” som
aterfinns i slottets inventarielistor®® kommer féormodligen fran de delar som nu
kallas for sida och sidflask. De godaste delarna av gris var dock, enligt Eberhard,
fotterna, mun, 6ron och svansen®. Griskoéttet var en uppskattad néringskalla
som passade bra for varm, torr och mager kropp. Den biasta smakupplevelsen
fick man dé man serverade kottet varmt med doftande kryddor®.
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Manga av revbenen i Raseborg hade ett huggmarke fran styckningen pé in-
sidan av benen. De delar av djuren som motsvarar revbensomradet ar hogrev
och bringa hos not, och sadel och bringa hos far och get, och kotlettrad, sida
och sidflask hos gris. Huggmarken kan ha uppstatt da en “farrygga” eller en
“fare kropp” lagts pa bordet med skinnsida narmast bordsytan. Styckningen
har skett med en stor kniv eller yxa som har lamnat mérken péa benen. De styck-
ade delarna har sedan antingen konsumerats direkt eller forvarats som torkat,
rokt eller saltat kott. Saltkott dr, enligt Taquinum sanitatis, bra for manniskor
med flegmatisk humor eller for arbetarfolk. Saltkétt bor dock inte konsumeras
tillsammans med linser dd@ mardrommar kan uppkomma®.

Nagra rorben i Raseborg visar tecken pa farska frakturer. Frakturerna kan
ha uppkommit i samband med matlagning och extrahering av marg fran be-
nen. Aven om benmirg ir ett vildigt naringsrikt amne, rekommenderas det i
Meister Eberhards kokbok att man undviker miérg eftersom den orsakar min-
nesforlust och man kan bli yr i huvudet av den™.

Aven delar av djuret som nufértiden kallas for kottfattiga eller mindre mat-
nyttiga (t.ex. taben) har anvénts till matrétter. Taben frén nét som hittats i Ra-
seborg skulle kunna vara rester av bl.a. kottgelé som tillagas enligt Weckerin pa
foljande satt

Tag Fodderne/skil dem fra huer andre/huer i to stycker/leg dem i en Potte/oc lad
suarlig vel siude/oc lad salte dem. Naar de ere sodne/saa leess vd all Beene oc Ko-
der/giff Kiodet i en Morter/oc stod det megit smaat/giff det til god klar Vijn/tryck
det igiennem et Linklcede/oc giff reent Blod der iblant/at det oc tryckis igiennem/
giff dette vdi en reen Potte/at det siuder op/oc ror det vel om/at det icke brender
ved/giff Sucker eller Honning der vdi/oc gior det vel sot/red det til met adskillige
Vrter/oc lidet Saphran/salt det til maade/oc smag det. Naar det er feerdig/saa lad
det vdi en dyb traeskaale/oc seet det ned i en Kielder/oc det kolner. Naar det nu
hafuer st sig/oc er kalt/saa skcer smucke skifuer her aff/leg paa et fad/bestro met
Ingefer/oc AnijsConfect/oc giff det hen’.

Fotterna skulle styckas och kokas i saltvatten. Darefter ska kottet rensas fran
benen och mosas i en mortel. Gott vin och blod skulle tillsdttas och pressas med
kottet genom ett tyg. Slutprodukten skulle dérefter kokas, socker eller honung
och kryddor tillsittas, och laggas i ett djup traskal diar den kunde svalna. Nar
den hade kallnat skar man upp gelén och serverade den”.

MATKULTUR PA RASEBORGS SLOTT UNDER MEDELTIDEN
Matkulturen pa Raseborgs slott har undersokts genom slottets inventarielis-

tor fran fogderakenskaperna, det osteologiska materialet som har tillvaratagits
fran arkeologiska utgravningar, och med hjélp av de medeltida bildsmyckade



hélsobockerna Tacuinum sanitatis in medicina. Artférdelningen i de under-
sokta benen ger en bild av varierade ravaror till matlagning. Vissa dmnen, t.ex.
slaktning av viarpande hons visar att haft tillgang till lyxigare ravaror.

Fa av de fagelarter som kunde identifieras i det osteologiska materialet finns
nerskrivna i slottets fogderdkenskaper, fiskarterna dr ndgot mer representerade.
De vanligaste djurarterna som hittades bland benen och i rikenskaperna ar
not, far eller get och gris. Kott och fisk kunde konsumeras firskt men en del
konserverades genom torkning, saltning eller r6kning som kan ldsas i slottets
inventarielistor. Spar av torkningsprocessen kan mojligtvis ses pé fiskens un-
derkake. Saltad och torkad fisk kunde éven anviandas i handeln och pa fartyg
p.g-a. dess goda hallbarhet.

Vissa rorben hade sa kallade farska frakturer som antyder att benen brutits
nér det var farskt. Farska frakturer dr oftast forknippade med mérgspaltning.
Andra marken efter médnniskans kétthantering finns pa revben dar huggmar-
ken pa revbenens insida indikerar att sadeldelarna separerades fran bringan
genom att lagga kottbiten pa bordet.

I vissa kokbocker ges rad for matimnens hélsofrimjande egenskaper. Slot-
tets kock kunde ha tillgang till sadana bocker och ddrmed vara medveten om
hélsoaspekterna. Maten skulle tillagas for att framja god hélsa och for att und-
vika ravarornas daliga egenskaper. Pa sd sitt kunde en balanserad maltid ser-
veras. Av husdjuren kunde alla anatomiska delar anvindas till matlagning. I
gamla kokbocker finns recept fran topp till ta. Delar av djuren som nufortiden
gar till spillo gick att forvandla till mat.

I forhallande till den tidigare forskning som har gjorts pa matkultur i bor-
gar, ger kombinationen av det osteologiska materialet, fogderakenskaper, kok-
bocker och hélsobocker en mera nyanserad bild pa hur och varfér manniskor
konsumerade olika matdmnen. I framtiden kommer andra borgmaterial, sa
som Kastelholms slott, jimforas med Raseborgs slott for att fa en mer omfat-
tande bild p& hur och vad man at pa medeltida borgar.
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