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Velkommen som jernalderfamilie

Keere jernalderfamilie

Mappen her er ment som en generel introduktion til opholdet som jernalderfamilie i
Jernalderlandsbyen. Men den handler ogsa om Hvolrisomradet og om jernalderen i Danmark, som
den findes pa museer, og som vi bygger vores viden pa. Endelig er det ogsa en god opslagsbog,
hvor i, der kan hentes gode ideer, inspiration, opskrifter og informationer til jeres ophold.

Det er en god ide, at hele familien/gruppen leeser bogen i gennem inden ankomsten, derfor ma |
selvfglgelig gerne kopiere den. Har | spgrgsmal eller kommentarer til indholdet er | altid velkomne
til at kontakte os.

Vi haber | vil f& nogle gode dage i Jernalderlandsbyen. Vi vil i hvert tilfaelde gare vores ypperste
anstrengelser derfor. Vi haber, at | vil fgle jer velkomne i vores forhistoriske nutid, vil veere med til
at bygge videre pa den og ikke mindst f& nogle gode, sjove og anderledes ferieoplevelser med jer
hjem i fremtiden.

P& gensyn i det smukke Skals Adal.

God forngjelse!

Hvolris Jernalderlandsby



Opholdet dag for dag

For | ankommer
| bedes leese alt tilsendt materiale grundigt i gennem.

I ugerne op til jeres ophold kan | med fordel fremstille jeres egne tgrrede urter, planter og frugt,
som et supplement til de ravarer | far udleveret. Lees anden steds, hvilke planter der kan spises,
hvis det skal veere ’jernalderagtigt’.

Det er en god ide, - hvis | ikke allerede ved det — at indhente lidt mere viden om jernalderen og
Hvolris Jernalderlandsby generelt, mere end hvad | lseeser her i mappen og fik at vide pa
introduktionsdagen. Se litteraturhenvisningerne.

Den fgrste dag
Hvornar | ankommer aftaler | med formidleren, sa der er nogen til at tage imod jer, nar | ankommer.

| far fremvist de moderne faciliteter, far udleveret og anvist dragter, husgerad og madvarer.

Under opholdet
Generelt hver dag: Der er aben for publikum fra kl. 11-17, og befolket i landsbyen af frivillige kI.

11-16.

Inden abningen skal | have gjort jeres morgentoilette, spist morgenmad og veere i jernalderdragter
og pakket al ting veek som ikke er fra jernalderen.

Hver morgen vil | sammen med jeres formidler holde et lille morgenmgde, hvor | orienteres om
dagens forlgb. Der vil der ogsa altid veere mulighed for at stille de eventuelle spgrgsmal | matte
have i lgbet af jeres ophold og der skal tages stilling til hvilken aktivitet(er) og hvilken form for
smagsprgve i vil tilbyde de besggende i labet af dagen. Hvem sarger for hvad...

| labet af opholdet er der ogsa mulighed for at skrive i en dagbog. S& kan andre familier laese om
jeres ophold og | kan selv fa nytte af de andres erfaringer som jernalderfamilier.

Hvis | ’finder pa’ nogle nye tiltag eller en ny opskrift ma | meget gerne skrive dem ned til glaede for
andre. Der findes ogsa en bog med gode opskrifter som andre familier har fundet pa.

Hvis | gnsker det, kan | ogsa i lgbet af opholdet blive vist rundt i omradet, fa en lille arkaeologisk
gennemgang af fundene i omradet og jernalderen generelt.



| lgbet af ugen
Dagen gar primeert med:

- madlavning

- hugge breende

- passe dyrene

- snakke med publikum

- gvrige opgaver i samarbejde med landsbyens medarbejdere

I landsbyen samarbejder alle familier omkring de daglige opgaver. Eksempelvis at teende op og
bage i bageovnen eller lave grubestege.

| landsbyen vil der hver dag i abningstiden altid veere medarbejdere/frivillige, som arbejder med
dagens aktiviteter til stede i landsbyen, samt personale nede i modtagelsesbygningen.

| labet af ugen rengar | pa skift de moderne faciliteter.

Den sidste dag

| pakker sammen i lgbet dagen. Alt der ikke er fra jernalderen skal pakkes veek inden abningen. Al
grej og husgerad beeres i depotbygningen. Afrejsen skal helst forega efter lukketid.

I Jernalderlandsbyen ggar | fglgende:

- Lufter og banker skind og teepper og leegger evt. sovetaepper pa hylderne i huset.

- Fejer huset med ris kosten.

- Hugger braende og fylder op med spaner/sma pinde.

- Temmer brandspanden for aske og fylder den med vand igen.

- Lader evt. overskud af korn, mel, lag, surdej etc. sta i huset og tjekker, der ikke star gamle
maelkevarer eller lignende tilbage til de neeste.

Ved toilet/depotbygningen:

- Vasker alt ler- og treetgj op i skoldhedt vand og stiller det pa plads pa depotet med mindre
andet aftales.

- Aflevere jeres jernaldertgj og tilbehgr til vask nede ved modtagelsesbygningen.
og sa er det farvel og tak for denne gang og forhabentlig pa gensyn!

Efter opholdet
| modtager et evalueringsskema inden afrejsen, som | bedes returneres hurtigst muligt. Det ma
ogsa gerne udfyldes inden afrejsen.



Reglerne
Vi har nogle fa regler, som vi gerne ser, bliver overholdt bade for jeres egen, publikums og vores
skyld.

- Jernalderfamilierne skal hovedsagelig opholde sig i jernaldermiljget mellem kl. 10-17.

- Hele familien ankommer og afrejser samlet med mindre andet er aftalt med formidleren.

- Kun de personer der pa forhand er tilmeldt kan indga i jernalderfamilien m.m. andet bliver
aftalt.

- Besgg af ikke-betalende gaester kan kun finde sted efter aftale med formidleren og
butikken, og helst efter lukketid.

- Rygning skal forega udenfor landsbyens ydre hegn, og i abningstiden uden for turisters
synsfelt.

- Af sikkerhedsmeessige arsager henstilles det, at man ikke nyder spiritus medens man er
jernalderfamilie.

- Modtagelsesbygningen er udenfor abningstid lukket og sat under alarm. Der er udenfor
abningstid kun adgang for jernalderfamilierne til depot- og toiletbygningen.

...og de praktiske

Der findes vaske- og badefaciliteter i toilet/depotbygningen, endvidere et muldtoilet ved Anders’s
hus.

Personlige genstande og t@j kan opbevares i depotbygningen/jernalderhuset. Veerdigenstande er
der mulighed for at f& last inde. Spgrg formidleren.

Nyttige telefonnumre:

Administrationen (kl. 9-17): 87873245
Leder/formidler Hanne Sgrensen 87873247/23387382
Laegen i Mgldrup: 86691833
Laegevagten — efter kl. 16 og weekends 70113131

Politiet: 114

Naermeste telefon i dagtimerne er i Modtagelsesbygningen.



Ild, bal og sikkerhed

Sikkerhedsudstyr i huset
En farstehjeelpskasse.

En handsprgijtebatteri med ekstra fyldt vandtank.
Et brandteeppe.
En metalspand med metalskovle og vand.

En branddasker ved hver hus, samt ved depotsbygningen

Der ma kun holdes bal inde i husets ildsted og farst nar man har modtaget
instruktion i balteending, baltyper og sikkerhed. Papir og brandbare vaesker ma aldrig
anvendes.

Der ma kun anvendes lgvtrae paindendgars ildsteder.

Balets flammer ma aldrig veere over balpasserens knaehgjde.

Der skal veere frit for brandbare materialer i en afstand af 1 m. fra ildstedet.

Balet skal til en hver tid veere under opsyn af en erfaren person og aldrig af
mindrearig.

Sluk altid balet ved at laegge det op i metalspanden, der er fyldt med vand. Heeld
aldrig vand pa ildstedet.

Balet skal altid veere slukket — ogsa glgderne — far man gar til ro. Dette geelder ogsa
udendgrs bal.

Udendgrs ma der kun teendes bal de anviste steder og min. 10 m. veek fra de
strateekte huse.

Tobaksrygning er kun tilladt udenfor de ydre hegn og aldrig i neerheden af strataekte
huse.




Jernalderlandsbyens huse

Jernalderlandbyens omrade deekker godt 1,5 hektar ud af hele Hvolrisomradets 17 hektar jord. |
den gstlige ende af landsbyomradet er der plantet pil til brug i landsbyen. Der er indtil videre 3
langhuse. Til landsbyen harer ogsa nogle sma handvaerkerhuse bl.a. et hus for pottemageren og
en smedje.

Husene er rekonstruktion af jernalderhuse dateret til tiden omkring Kr. f. og der er ved
rekonstruktionen af husene i Hvolris taget udgangspunkt i de hustomter der er fundet pd omradet,
og som kan ses fra landsbyen.

Bag rekonstruktionen af husene star arkitekter og arkeeologer, og de er bl.a. bygget af et
arbejdslgshedsprojekt i Viborg i perioden 1999-2000. Husene er rammerne for mange af de
aktiviteter og arrangementer der foregar pa Hvolris f.eks. undervisning af skolebgrn,
fortidsfamiliebesgg og seesonaktiviteter.

| tid repreesenterer husene kun et meget lille udsnit af Danmarks Oldtid, - nemlig perioden fra ar
200 f. Kr. til ar 200 e. Kr. Det er en periode i vores forhistorie med et meget rigt og alsidig
arkeeologisk fundmateriale. Arkeeologer har spor efter bebyggelse og huse, grave, vidtstrakte
agersystemer, veje og offersteder ved sger og moser i tusindvis.

Hensigten med jernalderlandsbyen og dens omgivelser er et forsgg pa at samle stadig flere brikker
i et keempestort puslespil; som aldrig bliver faerdig - og forsgge at vise hvordan livet kunne veere
foregaet i jernalderen.

Ved rekonstruktion af bygninger, anleeg og genstande f.eks. bygning af huse til beboelse eller
handvaerk, rekonstruktion af forsvars- og vejanleeg og rekonstruktion eller kopiering af husgerad,
vaben og smykker, og ikke mindst ved at tingene bruges, forsgger vi hele tiden af komme teettere
pa den dagligdag og det liv, der blev levet for 2000 ar siden.



Den indhegnede landsby

Husene i Hvolris Jernalderlandsby er bygget med udgangspunkt i de 11 hustomter der er fundet pa
omradet, men selvfalgelig er der ogsa skeaevet til mange andre fund af jernalderhuse, der er fundet
forskellige steder i Danmark. Nogle af de mest beragmte hustomter fra jernalderen er fra Grgntofte i
Vestjylland og Hodde i SV Jylland.De bedste fund, der ligger til grund for rekonstruktion af
beboelseshuse er fra udgravninger af brandtomter, hvor inventar og en del tammer er bevaret pga.
at det er breendt og ikke radnet op eller fiernet i oldtiden. Det er f.eks. fra Nr. Fjand i Vestjylland og
Siggard ved Skive. Alle steder er dateret til perioden 100 f.Kr. til 200 e.Kr. dvs. aldre jernalder.

Der er i brandtomterne fundet sma lersiloer til korn, tagspeer, halve veegforlgb, stalde med
baseskillerum og stolperester. De allerfleste udgravninger af velbevarede brandtomter er udgravet
i 1930érne og 1950érne, men ogsa inden for de seneste 10 ar er der dukket velbevarede
brandtomter op, bl.a. ved Siggard i Vestjylland og Mariager i @stjylland.Fra 1950érne og frem til i
dag er de allerfleste fund af jernalderlandsbyer udgravet med gravemaskine. | disse fund er der
kun bevaret tagbaerende stolper, vaeggrefter, staldender og maske ildsteder og fa centimeter
gulvlag. Af bevaringsmaessige arsager, f.eks. pga. bymaessige bebyggelse, landbrugets
udbredelse og intensivering er de bedst bevarede fund fra Jylland.

Rundt omkring i Danmark findes der mange rekonstruktioner af jernalderlandsbyer. Den mest
bergmte og bedste rekonstruktion er nok husene i Lejre Forsggscenter, men ogsa Hjemsted ved
Skeerbaek, i Dejbjerg i Vestjylland, Vingsted ved Vejle og | Guldager ved Esbjerg er der flotte
rekonstruerede jernalderhuse og byer der bruges til skoleundervisning og formidling.

| jernalderen har man naesten udelukket brugt egetrae til husbyggeri. Gran-, fyr- og leerketree er
farst kommet i anvendelse i nyere tid. Al tilhugning af tammer er foregdet med gkse, stemmejern,
kaller og veerktgj, som vi kender saerdeles godt fra gravfund, bopladser og isaer fra mosefund bl.a.
Viemosen pa Fyn. | Jernsalderlandsbyen bruger vi kopier af disse redskaber, der bl.a. bruges ved
rekonstruktion af husene.

Omkring Kr. fadsel blev det almindeligt at indhegne sin landsby. Det er kun stolpehullerne, der er
bevaret, sa hvor hgje hegnene har veeret er sveert at sige. Men det tyder pa, at de ikke har veeret til
nogen nytte mod en indtreengen fiende. Hegnet er for at markere sin ejendom samt holde de
graessende dyr ude fra landsbyen, sa de ikke spiser tagene eller gnubber sig op af de skrgbelige
lerveegge.

Vi har i Jernalderlandsbyen konstrueret flere forskellige hegnstyper. Der er flethegn; det er grene
flettet omkring en enkelt reekke stolper. Der er kvashegn; en slags dobbelthegn med gammelt
kvas, dvs. affald fra lgvfoder m.m. lagt mellem to parallelle raekker af stolper. Et mere
tammerkraevende og naesten som et forsvarsveerk er et teetstillet planke/stolpehegn. Et sddan
hegn er udgravet ved Priorslgkke neer Horsens, og har her fungeret som et forsvarsveerk med
palisade og voldgrav for en lille landsby dateret til 1. arh. e. Kr. Palisaden har vaeret 220 m lang og
voldgraven 121 m. Dele af palisaden var meget velbevaret og det viste sig, at den bestod af
genanvendt hustemmer. | Lejre Forsggscenter er der rekonstrueret 30 m. af palisadenog ved



byggeriet regnede man sig blandt andet frem til, at den oprindelige palisade har det taget 40 mand
en uge at bygge.

Beboelseshusenes indretning

Magablerne i et jernalderhus

Det vigtigste er selvfalgelig ildstedet. Herfra far | lys og varme og her kan | tilberede jeres mad.
lldstedet er bygget op af ler, iblandet halm og komgg. Under lerdaekket ligger der store granitsten,
som er medvirkende til at holde pa varmen efter at balet er slukket.

I det mellemste hus er rekonstrueret et ildsted fra udgravninger af huse i Vestervig i
Nordvestjylland.

lldstederne har let ved at ga itu og man skal derfor passe pa ikke at treede pa kanterne eller treede
pa dem.

For gvrigt siges det, at under ildstedet har Nornerne i den nordiske mytologi, og dem der spinder
hvert enkelte menneskes livstrad deres bolig. Sa gar du pa ildstedet, ja sa treeder du pa deres tag
og det er de ikke sa glade for!

Det braende i bruger er og skal altid veere lgvbreende (ege- eller birketrae). Breendet i jernalderen
var naturligvis hugget og fleekket med gkse. Der findes ingen save dateret til jernalderen. Saven
dukker fgrst op i de 7. arhundrede efter Kr. og da kun en lille udgave til brug for bl.a. benmageren,
der fremstillede kamme.

Senge fra jernalderen har man ikke fundet. Men man har fundet forskellige stykker tildannet
temmer, der godt kunne veere dele af mgbler heriblandt senge. Dette tammer er iseer fundet i
bregnde, hvor det er blevet genanvendt. Men der er ogsa fundet genbrugstemmer i palisader f.eks.
fra Piorslgkke ved Horsens.

Pa sengene ligger der skind fra far og under disse pilegrene.

Hvordan jernalderens mennesker sov og indrettede deres sovepladser ma derimod forblive en
gade!

Beenke og skamler er der mange af i Jernalderlandsbyen, men der findes kun et enkelt bord. Der
er fundet flere skamler fra arkeeologiske udgravninger bl.a. Feddersen Wierde i Tyskland og i
krigsbytte offerfundet fra Viemose pa Fyn.



Ved skubbekvaernen vil | (hvis det skal vaere som i jernalderen) komme til at tilboringe mange timer.
Pa naesten alle jernalderbopladser finder arkaeologerne skubbekvaerne dvs. stumper af liggeren,
den store sten der males mel i, og lgberen den lille glatte sten der males mel med. Drejekveernen
blev indfart til Danmark i Igbet af det 3.-4. arhundrede efter Kr. f. Den er langt mere effektiv end
den gamle skubbekvaern, som vi har brugt siden vi begyndte at dyrke korn for over 5500 ar
siden.Ved hver skubbekvaern ligger en gasevinge, den er til at feje det fine mel op med, sa intet
gar til spilde. Der findes ikke noget arkeeologisk forbillede til vingen.
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Pa veeggen i det starste hus er der en runeindskrift malet pa en kalket veeg med forskellig farver af
okker. Runer findes helt tilbage til det 1. arhundrede.Indskriften er ikke fra noget bestemt fund,
men runerne er tidstypiske for Jernalderlandsbyen. Flere af husene er inden for pa vaeggene malet
lyse eller kalket. Det ved vi ikke om man gjorde den gang, men fra flere udgravninger er der fundet
bemalede stykker lerklining, - s& maske....

Over ildstederne i husene haenger der et stort ko skind. Skindet fungerer som gnistfang, sa
gnisterne ikke kan flyve op i strataget og anteende det. Forbilledet til skindet er fra en islandsk
saga, hvori det berettes, at en mand undgik at breende inde i sit hus, ved at skeere huden ned over
ildstedet og svgbe sig ind i den. Derved undgik han flammernes dgdskys!

Hylder og lofter er der ikke direkte spor efter i arkeeologiske udgravninger af jernalderhuse. Men
det har selvfglgelig veeret ngdvendigt med steder til at opbevare krukker og forrad. Lofter har
desuden den effekt, at det rumfang der skal opvarmes bliver mindre, og den rag der skal slippe ud
gennem taget bliver liggende oppe under loftbreedderne og ikke falder ned i stuen igen. Det har de
gjort forsgg med | Lejre Forsggscenter pa Sjeelland.



En god ide
Der findes flere ting i husene som ikke er beskrevet her. Spgrg personalet om deres betydning,
funktion og oprindelse. Har I lyst til at lave nyt inventar f.eks. knager til terrede urter, et bord,
skamler eller guder ved offerlunden, smarte anordninger til opvasken eller andet,
er veerktgj, fantasi og tre til jeres radighed. Men kom lige og sparg farst.

Jernalderens mennesker

Menneskene i jernalderen har set ud som nutidens mennesker. Det ved vi fra utallige gravfund og
mossefund/moselig. De har veeret blonde og nzesten lige sa hgje som vi er i dag. Det ses af
skeletfund, at sundhedstilstanden har veeret udmeerket. Dog har gigt veeret almindeligt.
Gennemsnitslevealderen har veeret ca. det halve i forhold til nu og iseer lav for kvinderne,
hvilketskyldes stor bgrnedgdelighed og mange fadsler.

Det er sjeeldent herhjemme, at man finder mennesker afbillede. Men pa Gunderstupkarret, som er
fremstillet i Sydgsteuropa og herefter nedsat, og fundet i en mose i Himmerland, ses blandt
demange figurer en gudinde med en harkrans af fletninger. Den samme frisure kendes fra enjysk
kvindegrav fra omkring Kr. f. (Lenn Hede). Ogsa fra andre fund, iseer fra moser, ved vi atkvinderne
i eldre jernalder har haft langt opsat har,0og at meendene har veeret glatbarberet.

Dragter og udstyr

ZEldre jernalders beklaedning bestod af uld og skind. Gravfund fra Hjemsted i Vestjylland og frgfund
af hgr har vist, at man muligvis ogsa har haft kleeder af hgr. Dragterne er farvet i flotte plantefarver,
der spaender vidt i alle regnbuens farver fra gul, gren, rad og den dyreste farve bla, farvet med indigo
eller favevajd.

Mand og kvinder bar ikke ens dragter, hvorimod skoene er magen til hinanden. Skoene var syet i
garvet eller ugarvet laeder, maske foret med uldtotter. De er uden separat sal og derfor ikke saerlig
slidsteerke, vandtaette eller velegnet til vinterbrug.

Dragterne pa Hvolris
| far udleveret en dragt nar | kommer, som | skal bzere hele ugen. Pas godt pa tgjet, det er syet
her pa Hvolris, syet i handen og derfor temmelig kostbart.

Der er desveerre ikke mulighed for at lane sko pa Hvolris. Men | ma gerne selv lave dem, enten
under opholdet eller far. Spearg jeres formidler hvordan de laves.




Kvindedragten

Kvindernes dragt bestod af et skgrt og en bluse med eller uden zermer eller en zermelgs kjole kaldet en
peblos. En peplos er et stykke rundvaevet kleede, der holdes sammen i livet med et balte og pa skulderen af
nale eller fibler. Over sig har man evt. haft et beharet skindslag og pa hovedet en spranget kyse.

De bedst bevarede dragter stammer fra Huldremose pa Djursland. Et kvindelig var her ifgrt et ternet skgrt
holdt sammen i livet med en laederrem. Pa overkroppen havde hun et ternet stykke stof (bredt
halstgrkleede stgrrelse) skrat over den ene skulder og samlet under den anden arm med en bennal.
Deroverhavde hun to skindslag i fareskind. Samme sted blev der fundet et stort stykke rundveaevet stof, som
muligvis har veeret baret som en peblos. En dragt der kendes fra graeske og romerske billedfremstillinger.
Dragterne i fgrromersk jernalder har vaeret holdt sammen med nale og senere hen med fibler.

I mange rige kvindegrave finder man fibler af bronze og sglv liggende ved ligets skuldre. Stoffet er for
leengst radnet bort. Dragterne, som bruges i Jernalderlandsbyen er rekonstrueret ud fra bl.a. Huldremose-
fundene, Hjemsted, Karleby og Lennehede.

Mandsdragten

Mandsdragten fra aeldre jernalder er mindre kendt. En hel dragt har formentlig bestaet af kjortel,
broge(bukser) og en firkantet kappe af uld eller evt. skind.

Fra det store vabenofferfund i Thorsbjerg Mose (200-tallet e. Kr.) er der en velbevaret dragt med broge
dvs. bukser med isyet fod, en langaermet kjortel med baendler til at sngre i siden, en kappe med en bred
brikvaevet bort og to par meget flotte mgnsterpraegede sandaler. Dragten er vaevet i gasegjekiper og den
fine trdd og den brikvaevede bort vidner om, at denne dragt ikke har veeret hverdagsdragt, men tilhgrt en
fornem kriger. Det almindeligste har vaeret knaekorte bukser evt. med benvikler svgbt om underbenet og pa
overkroppen en kjortel med korte eller lange sermer. Bukserne kendes fra romerske billedfremstillinger af
germaner og fra en reekke mosefund bl.a. Damendorf i Nordtyskland. Fund der viser, at tgjet har vaeret
godt brugt, lappet og groftvaevet. Sammensyede skindslag har vaeret det almindeligste overtgj for bade
maend og kvinder, og der er fundet mange forskellige slags i danske moser.



Fra undersggelser foretaget i laboratorium pa Danmarks Tekniske Universitet har man fundet ud af
jernalderens dragter er naesten dobbelt s varme og isolerende som nutidens hverdagsbeklaedning. |
blaesevejr er det dog ngdvendigt med noget vindtaet f.eks. en kappe af skind. Vaben og smykker har ikke
hgrt til hverdagen. Men fra gravfund kan vi se, at bade maend og kvinder almindeligvis har haft en jernkniv
pa sig.

Mark og korn

En jernalderlandsby med 6-8 garde kunne veere omgivet af op til 100 markstykker. De var dog ikke saerlig
store. En typisk mark var ca. 20-30 m. bred og 100-150 m. lang. Det var en stor fordel, at markerne var
aflange, sa skulle bonden ikke vende nzer sa ofte nar han plgjede med ard og stude.

Jernalderens marker er man heldig at finde i det danske landskab i dag, der hvor der ikke har vaeret plgjet i
moderne tid, f.eks. i skovene. Der er fund af jernaldermarker i Gells skov ved Kgbenhavn, Marselisborg skov
ved Arhus, pa Skgrbaek Hede i @stjylland og i Alstrup Krat ved Mariager. Markerne fremstar som aflange
felter omgivet af lave volde/terrassekanter, der adskiller de enkelte marker fra hinanden. Voldene er vokset
af det ukrudt og sten, som bonden under markarbejdet har kastet ud i kanten marken.

P4 markerne dyrkede man seks-radet deekket og nggen byg, spelt, lidt rug og havre og de olieholdige
planter hgr og seeddodder. Udbyttet var ikke naer sa stort som i dag, hvor en mark let kan give 40-50 fold
pr. ar. Dengang fik man maske kun 4-7 fold alt efter om marken var nyanlagt og velggdet eller en gammel
gold ager. Hgsten skulle bruges til brgd, gred, ¢l og selvfglgelig udsaed til naeste ar,- sa der skulle spinkes og
spares vinteren igennem.

Maske er det derfor man systematisk har indsamlet vilde frg og planter som supplement til kosten. De vilde
fre kunne f.eks. vaere spergel, hvidmelet gasefod, fuglegraes og rgdknae. Alt sammen ukrudtsplanter der
naturligt vokser i dyrket mark og som er almindelig i dag i haver og marker, hvis der ikke er sprgjtet.

Bevis pa korndyrkning har vi dels fra fund af enkelte korn i jorden, fra aftryk af korn i lerkar og gulvlag i
hustomter. Der er dog ogsa fundet stgrre maengder af korn i mandshgje lersiloer stadende i hustomter, f.eks.
Ginderup i Nordvestjylland og krukker med korn i kaeldre, f.eks. Overbygard i Nordjylland. Og sa er der jo
moseligene, f.eks. Grauballemanden, hvis maveindhold bestod af over 60 forskellige frg og kornsorter. Lidt
usaedvanlig fund er; potteskar i affaldsgruber med rester af braendt grgd, en bageplade med en lille
byg/rugkiks fra Esbjerg egnen og et par forkullede brgd fra Sverige.

| Jernalderlandsbyen vil | fa udleveret nogle forskellige kornsorter, som ogsa blev dyrket i jernalderen.
Planter, baer og ukrudt til madlavningen plukker | selv rundt omkring.



Afgréderne

Kornsort Latinsk navn Engelsk Hvornar dyrket

navn

Enkorn Triticum Einkorn Siden yngre stenalder. Dyrkning ophgrt i

monococcum Jernalderen.

Emmer/tokorn | Triticum dicocum Emmer Siden yngre stenalder (den vigtigste). Dyrket til
sen jernalder.

Almindelig Triticum aestivum Bread Siden yngre stenalder. | jernalderen stoppede

hvede wheat dyrkning naesten helt pga. koldere og vadere
sommer.

Spelt Triticum spelta Spelt Siden yngre stenalder. Iser kendt fra bronzealderen.

Seksradet byg | Hordeum vulgare/ Sixrowed Siden yngre stenalder, den vigtigste kornsort i

Convar vulgare barley Jernalderen. Findes bade som deekket og nggen.

Havre Avena sativa Oat Dyrket fra omkring Kr. f. Isaer pa marginal jorde.

Rug Secale cerale Rye Fra begyndelsen af 2. arhundrede e. Kr. men fra
omkring Kr. f. optraeder rug som ukrudt i
kornmarker.

Hirse Panicum milleaceum | True Millet |Siden bronzealderen, da klimaet var mildt. Dyrkning
ophert fra jernalderen da sommeren blev kgligere
og vadere

Seeddodder Camelina sativa Large- Siden yngre stenalder, men szerlig alm. i jernalderen.

seeded flax | De olieholdige frg blev spist

Hestebgnner Vicia faba Field bean | Dyrket siden bronzealderen

Hor Linum usitatissimum | Flax Siden bronzealderen. Frgene blev spist. Fra sen

jernalder er taverne brugt til linned fremstilling.




Kger, heste, grise og far....

Jernalderbonden havde 4-16 stykker kveeg alt efter staldens starrelse og hvor velhavende han var.
Der kunne ofte sta to kreaturer i hver bas. Nar kgerne var pa stald om vinteren kunne bonden
samle gadning til markerne. Men den smule gadning, som de fa dyr producerede har sandsynligvis
ikke veeret nok, og derfor ma man formode at bonden har ladet nogle marker ligge brak en
arraekke far de igen blev taget i brug. Foruden kreaturer har bonden haft fierkree dvs. hgns og
gees, far, geder, svin, katte og hunde og maske en hest hvis han var en holden mand.

Vores husdyr tilstreeber vi at holde sa taet pa forrige arhundredes husdyrsracer og oldtidens. Men
det er selvfglgelig sveert, da generne for leengst er uddgde. Jernalderens husdyr kender vi fra fund
af knogler fra bopladser og grave.

Grisene: Jernalderens svin har sikkert mindet en del om vildsvin, idet de har veeret halvvilde og
gaet pa olden ude i skoven, dvs. de bl.a. har spist agern og bog. Der er lige for tiden ingen grise pa
Hvolris.

Kveaeget: Kveeget i jernalderen minder meget om en keltisk race kaldet dexter. De er meget
mindre end vore dages sortbrogede. Vi har ikke kger pa Hvolris.

Hgns, gaes og eender: Vores fierkrae er meget lig det forrige arhundredes. Oldtidens fjerkrae har
sikkert veeret mindre. | Landsbyen vil der vaere hgns, som | skal passe.

Geder: Gederne pa Hvolris gar normalt ude sammen med farene pa overdrevet ved kilden. Maske
kan de ga i landsbyen i &bningstiden, nar | er til stede. Der kan eventuelt ogsa vaere mulighed for
at malke dem. Det afhaenger af, om de netop pa dette tidspunkt kan malkes. Maelken kan bruges
til ostefremstilling. Gederne er typen gammel dansk landged. Jernalderens geder har sandsynligvis
veeret en smule mindre. | udgravninger er det svaert at skelne mellem gede- og fareknogler og
derfor sveert at sige om man har holdt geder eller €j.

Far: Farene holdes bade for kedet, meaelken og pelsens skyld. Vi har far af racen gotlandske
udegangs far og minder mest om bronzealder far. Jernalderens vil veere nsermere racen spesau
eller shetlandsfar. Begge kan er hornede.

Katten: Dukker op i jernalderen. Den har nok mindet mest om en norsk skovkat. Tamkatten
stammede fra Z£gypten og viderebragt derfra, men endnu i jernalderen levede der vildkatte i
skovene, men tamkatten stammede ikke derfra. Der findes vildkatte pa Hvolris. Pas pa med at
stille mad frem som de kan fa fat pa.

Heste: De rigeste bgnder har haft hest der har mindet om vore dages godtlandsruser. Der er ingen
heste pa Hvolris.



Maden i jernalderen

Vived en del om den mad man spiste i jernalderen; fra grave, bopladser og offerfund. | specielt rige grave
har arkaeologerne fundet hele saet opdakninger af spisegrej og mad, f.eks. keramikskale, kniv og knogler
efter en skinkesteg. Fra bopladserne henter vi oplysninger om fgden fra affaldsgruber, hvor i der er fundet
potteskar, nogle endda med pabrandt mad, knogler, frg og korn (kaldet makrofosiler).

Fra moserne har vi fund af madkar og ikke mindst moseligene, hvis maveindhold kan fortaelle os bade om
hvad man spiste, og hvad der derfor blev dyrket og h@stet pa mark og eng. Endelig kan forskellige
naturvidenskabelige analyser f.eks. pollenanalyse fortzelle, hvad der groede af planter og traeer i
jernalderen.

Meaelken fra kger, geder og far er sandsynligvis blevet anvendt til smgr og oste. Pa den made kunne det
holde sig i flere maneder i modsaetning til frisk maelk. Fund af ostesier og analyse af disse har vist at de
faktisk er blevet brugt til behandling af maelk.

| jernalderen havde man ikke havebrug, men fund af indsamlede vilde planter (fra moselig og kaeldre)
vidner om at man systematisk har indsamlet ukrudtsfrg og anvendt dem i madlavningen. De frg man typisk
indsamlede var spergel, rgdknae, vejbred, pileurt og hvidmelet gasefod.

Ked har man faet fra husdyrene, dvs. grise, kger, far/geder og fierkrae. Fra knoglefund kan man tydelig se at
ogsa jernalderbonden spekulerede i sin dyrebestand og avl. Nogle dyr er fgrst blevet slagtet nar de var
blevet gamle, nar de var udtjent som avisdyr, medens andre dyr blev slagtet helt ung.

Man har ogsa gaet pa jagt, men fgrst og fremmest var jernalderens mennesker bgnder, sa det er ikke
mange knogler af vilde dyr, der findes pa bopladserne.

Det er vanskeligt at finde ud af, hvorledes maden er blevet tilberedt, hvornar man har spist og hvor meget
og hvordan. Men maveindholdet i nogle af moseligene vidner dog om hvilke retter der blev serveret. |

Tollundmandens mave (moselig fra silkeborgegnen dateret til ca. 50 e. Kr.) var der rester af en slags suppe
eller grod bestaende mest af byg, her, seeddodder, pileurt og spergel ca. 20 andre forskellige slags korn og
frg. Tollundmanden havde ikke spist kgd. Det havde Grauballemanden til gengeeld, men kun en lille smule.

En romer ved navnet Tacitus, der levede og rejste rundt i Germanien omkring 100 e. Kr. har skrevet om
vores madvaner. Det skal dog siges at Tactitus mest skrev om de germaner, der boede taettest pa graensen
til Romerriget (Limes), sa hans beretninger skal nok tages med et gran af det dyre romersk importeret salt!!
”Som drik har de en vaeske fremstillet af byg eller hvede og geeret saledes af den far nogen lighed med vin.
De som boer naermest Rhinen kgber ogsa vin. Deres fgde bestar af vilde frugter, uhaengt vildt og tykmaelk.
Uden finere anretning og uden tilsaetning af krydderier jager de sulten bort”

(Tacitur Germania, artikel 23)

Skal vi vide noget mere om vores madvaner for 2000 ar siden er det nok mere neaerliggende at kikke pa
vores tip-tip oldeforeeldres maltider og kgkken. Pa landet for 150-200 ar siden var kosten ala jernalderen,
der blev serveret masser af byggrgd, groft brgd, maelkeprodukter nar der var mulighed for det dvs. om
foraret og kun lidt ked og fisk. Frisk ked og fisk var nok sjaeldent og kun nar der blev slagtet, ellers var det
rgget eller tgrret.



Madtilberedning

Brugen af lerkar og husgerad
Madlavning af lerkar ved et abent ildsted er stort set ikke anderledes end i et moderne kakken.
Men der er nogle regler og forbehold der er gode at kende til, far man gar i gang.

Nar balet er teendt seettes krukkerne ind til balet, og altid med hanken veaek fra ilden og
stralevarmen. Det betyder at varmen kommer fra siden af krukken og ikke fra bunden, som man
er vant til fra det moderne komfur. Maden braender derfor nemt fast pa siden af krukken og aldrig i
bunden. Husk derfor at rgre i krukken langs indersiden og ikke sa meget i bunden.

Ler er en darlig varmeleder. Rar i krukken for at fordele varmen, hvis man ikke gar det vil man
opleve at maden koger i den ene side og er naesten kold i den anden side. Det kan veere en fordel
jeevnligt at dreje en smule pa lerkarret og dermed fa en stgrre varmepavirket flade.

Til gengeeld kan man naesten altid, hvis gret ikke har vaeret udsat for stralevarme, tage i hanken
uden at breende sig.

Sla aldrig skeen af mod kanten af karret efter omrgring, da det far karet til at sla revner. Sgrg
hellere for at have en lille skal eller lignenede stdende i neerheden af ilden til at leegge skeen i.

Krukkerne kan ikke tale at sta ved ilden med kun lidt veeske i, da temperatursvingningerne bliver
for store. Karret skal altid veere min. fyldt halvt op. Det er vigtigt altid at veelge den rigtige starrelse
pa krukkerne til det man skal tilberede.

Vaer opmaerksom p4, at ikke alle kar er magret med knust granit og disse taler saledes ikke at
komme direkte i ilden. Det geelder f.eks. kopper og tallerkener.

Skal maden saltes, skal det ske lige f@r serveringen. Salt i maden under kogningen ggr leret i
krukken svagt og porgst.

Rengaring

Ved rengaring ma krukkerne kun ggares rene i koldt eller varmt vand. Hvis de er meget beskidte
kan de vaskes op i mild opvaskeseaebe. Spgrg formidleren om det. Man kan evt. bruge lidt sand
eller aske og en karskrubbe af graes eller birkegrene ved renggringen.

Keramikken tgrrer bedst ved god luftcirkulation f.eks. pa tarrehylden oven over stalbordet i vores
udekakken.



En ugeijernalderen

Vi sgrger for ravarene til jernalderkosten. Den bestar af hvede og byg, maelkeprodukter (tykmeelk,
flade, meelk) kad fra lam, gris, fisk og fjerkrae, evt. indmad og ag. Der udleveres en smule frugt
(kun til madlavning ikke som mellemmaltid) og grensager som ngdder, lgg og champignon.
Desuden lidt krydderurter samt honning og salt. | skal selv forarbejde mange af jeres ravarer, dog
vil vi sgrge for kveernet mel, men derfor skal | ogsa selv grutte mel af hensyn til de besggende.
Desuden indsamler | selv vilde planter og urter.

Det kan veere sveert at veenne sig til jernaldermad bade for barn og voksne. Derfor ma | gerne
medbringe lidt 'moderne’ mad, der kan spises uden for dbningstid eller bag indhegningen ved
depotbygningen i kritiske perioder. Men husk at ideen er jo at leve, som man gjorde i jernalderen i
en hel uge.

Normalt bor der 3-4 familier i landsbyen, en familie i hver sit hus. Med hensyn til jernaldermaden
anbefaler vi, at | laver den sammen. Da indgangsbilletten er en ske, skal der altid tilbydes
smagsprave til de besggende. Lav derfor altid ekstra mad eller evt. en ekstra krukke grad,
som er nem at tilbyde de besggende.

Forslag til ugens menu:

Morgenmad: Byggrgd, hirsegrgd eller havregrgd
Havregryn med honning, maelk, maske lidt frugt eller baer
Tykmaelk med honning, udblgdte hvedekerne og xblestykker
Brgd eller kiks med smgr og ost

Frokost: Rester
Byg- eller hirsegrgd
Brgd, ost og g
Suppe

Aftensmad: Diverse supper kogt pa ben, bacon, hvedekerner, vilde planter og brgd
Fisk (g@rreder) stegt over bal eller i ovn
Kylling med brgd og urter
Indmad pa spyd
/ggekage eller stuvning med bacon
Grubesteg med urter
Kgdstykker eller ben pa spyd

Tilbehgr: Salat af fuglegraes og urter med g
Hvedekerner eller hele korn kogte med urter
Brgd (bagt i ovn) og smgr
Stuvning af vilde planter og bgnner

Drikkevare:  Vand
Saftevand (evt. hyldeblomstdrik)
Te af diverse baer og urter
Maelk



Kad

Kad kan tilberedes pa et utal af mader og med mange forskellige urter.

En leekker steg

En stor steg pa min 2 kg (ged, kylling, lam, oksekad, vildsvin eller alm. svin)
Urter

Salt

Skreeppeblade

Gnid kadet med salt, drys med urter og prik evt. ogsa nogle af urterne ind i kadet.

Laeg stegene pa et lag af skreeppeblade far de saettes i bageovnen, sa der ikke kommer kul, aske
og jord pa kadet. Leeg evt. ogsa et skreeppeblad lgst over stegen nar den szettes i ovnen for at
tage evt. den fgrste svidende varme.

Spidsteg ked

3-400 g. lever, hjerte, oksekad, bacon og evt. andet kad.
4-5 spid af jern eller friske pilegrene.

Urter (gra bynke og mynte)

Salt

Skeer kgdet i passende store klodser, saet stykkerne pa spid og krydr med salt og urter.

Seet kadet pa spydene og leeg dem mellem to ildbukke eller to stykker breende over et godt
glgdebal inde eller udenfor. Steenk evt. med vand under stegningen da glgderne vil anteendes af
evt. fedt der drypper ned.

OBS: Hel stegt lever pa spid er ogsa en delikatesse.

Kogt ked

300 g. ked i sma stykker (evt. indmad)

1,5 | udbladte hvedekerner eller hestebgnner

Urter (breendenalde, mynte, gra bunke, vild kervel)
250 g. champignon

3-4 lgg evt. vildlag eller ramslag

Salt

% 1 vand

Y | flade

Y | valle

Hestebanner og/eller hvedekerner udblgdes min. 12 timer fer brug. Vandet smides ud og kerner/bgnner
skylles igennnem. Vandet fra hestebgnner indeholder blasyre, som er giftig og det skal kasseres.

Kad, urter, lag, kerner/bgnner og valle koges % time, hold gje med om der er nok veeske tilsat.
Retten tilseettes champignon og smages til med flade, salt og friske urter. Koges op ca. 15 min. og
serveres med lidt grent drys og sma brad.



Grubesteg kad

1 kg. steg (gerne flere pr. grube)

Urter

Salt

Masser af store skraeppeblade og vejbred blade

Bast

En grube: Et hul i jorden ca. 50 cm. dyb og 50x50 i overfladen. Foret med granitsten.
10-15 barnehoved store granitsten der opvarmes pa bal.

5-6 store kurve fyldt med braende.

10 store graesterv.

Stegene krydres og pakkes ind farst i vejbred blade og derefter i et lag skraeppeblade.

Der teendes op i gruben ca. 2-3 timer far stegen laegges i. Stene opvarmes i gruben.

Stenen og breendet tages op af gruben og et lag graes smides i bunden far de indpakkede stege leegges i, godt
fordelt over hele gruben, sa de ikke rgr hinanden. Laeg 3-4 varme sten mellem stegene. Smid frisk graes over
stegen og sten og laeeg endnu sten pa. Til slut deekkes der med greestarv, der vender jordsiden opad.

Stegene skal have ca. 1,5 time pr. 2 kg ked. Men det beror alt pa varme, fugtighed og stegenes starrelse.
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Andre opskrifter med ked.....

Man kan ogsa preve at pakke sma stykker saltet og krydret ked ind i skreeppeblade og stege dem direkte i
glederne pa balet. Pakkerne skal ofte vendes ellers braender de pa.

Kylling kan fyldes med en blanding af knaekket byg/hvede, der har staet i blgd i min. 12 timer kogt op med
vand, flade, urter f.eks. breendenzlder og karvel og derefter blandet med &g. Konsistensen skal vaere som en
tyk grad. Kyllingerne steges i bageovnen.

En fladsten over en grube eller lagt pa et par breendestykker med bal under bliver en fin pande til at stege
kad. Husk at der skal steges noget fedtholdigt farst ellers braeender magert kad pa.

Sma stykker ked f.eks. lever kan steges i potteskar i glgderne.

Fisk,- maske egen fangst...

Naesten alle fisk kan tilberedes som kad.
Men husk; fisk skal ikke have sa lang tid i hverken ovn eller gryde.

Planke fisk

Fisk (laks, arred, helt eller issinger)

Salt

Urter

Stykker af lgvtree med huller i midten (et lille hul for hver 7cm)
Pilekvist som ettaller. Den korte ende med spids pa.

Et godt bal med glader.

Den krydrede fisk sattes fast pa treestykket med skind siden ned af.
Pilekvistene bores gennem fisken og ned i hullet. Den korte ende bores
gennem fisken og den lange ende holder fisken pa plads med at presse
kadet mod traestykket.

Seet traestykket teet ved glgdebalet og lad stralevarmen marne fisken
gylden og lekker.

Raget fisk

Fisk (laks, hornfisk, helt eller grred)
Salt

Braendenzlder (hele planten)

2 kurvfulde smat braende

Fyr op i regovnen uden at der star flammer op i skorstenen.

Leeg den saltede fisk pa en flettet kurve bund og haeng den op i regeovnens skorsten. Fisken skal ikke veere
for tyk. Skeer derfor laks og grred op i bugen og spred den evt. med sma pilekviste. Pas pa at snorene ikke
kan braendes over. Fisken kan ogsa haenges op over risten i kroge, pa grene eller i bast.

Lad fisken varmes i gennem ca. 15-30 min. og leeg derefter breendenalder pa balet sa det ryger. Fisken ryges
til den er mer alt efter sterrelsen.

OBS:

Enrest af raget fisk er god, som paleeg rert med hakket &g, flade og lidt smer og friske urter eller som
postej, der er bagt i bageovnen.

God ide
Masser af gode ideer finder | ogsa i dagbggerne, skrevet af de familier som har boet i landsbyen far jer.



Supper og urter

Der er et vaeld af muligheder og det er faktisk kun jeres fantasi og smagslgg der saetter graeenserne. Men
husk at vaere sikker pa, at det | finder til gryderne pa marken og i skoven ogsa kan spises og ikke er giftigt,
eller knap sa galt, bitter sa det gdelaegger maden.

Suppelngredienser: Vand, ked (svin, okse, far, kylling eller fisk), urter (friske topskud af braendenaelde,
arstidens spiselige urter), evt. hvedekerner, tgrrede aerter, hvedemel eller sertemel, evt. lidt valle, lidt salt.

Suppen bliver bedst nar breendenzelderne suppleres med et lille udvalg af andre urter f.eks. unge blade af
melkebptte, vejbred, vild kgrvel, vilde lgg, |Iggkarse, timian, vild merian, kvan eller kommen. | seesonen kan
bruges svampe. Benyt, hvad der gror i naerheden. @nskes en mere maettende suppe, tilsaettes hvedekerner,
maske udblgdte, eller suppen kan jeevnes groft med hvedemel eller sertemel, dvs. gule aerter malet pa en
skubbekvaern eller morter. Har man lavet ost, kan lidt af vallen bruges i suppen. Den meget naeringsrige
valle giver en let syrlig smag.

Kogte hvedekerner med ked og urter

Ingredienser: 1 I. vand, 4-5 dl hvedekerner, ¥ kg kad, nogle skiver rgget snitte, fleesk eller bacon, urter (som
i suppe), evt. svampe og lgg, lidt salt.

Hvedekernerne szttes i blgd natten over. Om morgenen skylles kernerne godt og koges sammen med det
udskarne kad, og urter. Retten koges indtil kad og kerner er mare og lige inden serveringen tilsattes en stor
handfuld friske urter og salt.

Pas pa med hygiejnen
Det er vigtigt at alt jeres mad bliver gennemstegt og kogt, ogsa nar det genopvarmes dagen efter. |
skal vaske haender far madlavningen. Vaske haender efter toiletbesag og efter at have rart ved
dyrene. Vask urter og grensager fri for jord.

Opbevar meelkevarer og madrester pa kal. Et ophold for maven i Jernalderlandsbyen er pa eget
ansvar.




Frugt og grent

Der fandtes ikke mange dyrkede frugter og planter i jernalderen. Dem ma | ud pa& marken og i
skoven for at finde. Her er et par opskrifter for dem, der holder af det bareste grgnne...

Salat

Hakkede urter (vild karvel, malkebgtteblade, merian, tusindfryd, sedskeerm, fuglegraes)
Tykmeelk

Salt

Merian, kvan og kommenstop

Udblgdte hvedkerner

Hakkede &g

Urterne blandes (evt. kun en slags) med hvedekerner og drysses med hakket aeg. Dressing laves af tykmaelk
evt. afdryppet med salt og hakket merian, kommens grgnt og kvan.

Stuvning
Hakkede urter (klgver, vild karvel, breendenzlde m.fl.), flade, valle, vand, evt. hvedekerner, salt

Urterne (evt. kun en slags) koges med vand og valle ca. 30 min. Hold gje med det ikke koger tart. Smag til
med urter (merian, kvan) salt og flade koges herefter op i ca. 10 min.

Urtedrik

Man kan lave urtedrik eller pa mange forskellige planter. Drikken fremstilles, ved at man kommer blade
og/eller blomster i kogende vand og lader det koge i et lille stykke tid. God urtedrik fas af unge blade fra
braendenalde, mynte, gederams, hvidtjarn, hindbaer og jordber blade, samt af blomster fra lind, rallike,
hvidtjgrn, kamille og hyld. Modne hyldebaer kan koges til leekker saft. Har man brug for det, kan alt sgdes
med honning.

Frugtgred

FEDbler

Hyldebeer, hvidtjgrne beer, rensede hyben, hindbaer og brombeer
Vand

Honning

Evt. ngdder og maelk

Fladeskum

ZEDbler skares i mindre stykker og koges uden/med en eller flere af de andre frugter til de er mare og mosede.
Pas pa de ikke koger pa og tilset evt. mere vand. Sgdes med honning.
Serveres med hakkede ngdder og kold fladeskum eller malk.



Blandet gragd

ZEDbler, rensede hyben, hyldebeer, hvidtjgrne baer og agern
Ristede breendenzlde og vejbred frg

Vand

Honning

Pillede agern koges separat og vandet haldes fra, da det indeholder blasyre, som er giftig. Agernene skylles
grundigt, hakkes og blades med de gvrige hakkede frugter. Det hele koges og smages til med honning.

Syltetgj, ra
Kirsebeer, hindbaer og/eller brombaer.
Honning

De friskplukkede baer moses med honning og smager vidunderlig til nybagt brad eller pa tykmelk.

Syltetgj, kogt

Kirseber uden sten, hyben (rensede), hyldebaer, hindbaer
Og/eller brombaer

Vand

Honning

De rensede friske bear koges i lidt vand og smages til med honning. Syltetgjet holder lidt lengere end ra, men
ikke flere uger. Spis til tykmaelk, dessert eller byggraden.



Spiselige vilde planter

Navn Nr. i Plukketid | Plantedele |Anvendelse Levested Groede vildt i
Flora i Jernalderen?
Farver
te,krydderi, Helt sikker fra
Ager-Mynte | 524 juli-sept. | bladene salat Fugtige 2-300- tallet i
steder DK
maj salat, te, saft
Birk 129,13 bladene og vin Skov, mose |Ja
suppe,
Blabaer 449 aug.-sept. | baer marmelade, Hede, Hajst
grad, te, saft, |lys skov sandsynlig
teerter og ra
313 Marmelade,
Brombaer sept-okt. |beer, blade |grad, te, saft, | Skov og Hgjst
om foraret |teerter og ra krat sandsynlig
241 Salat, Sumpplante, |Blev dyrketi
Bragndkarse juni-aug. |bladene krydderurt s@ 0g a romersk oldtid
138 u. blade + | Suppe, Skov, mark,
Braendenalde maj-aug. |skud, frg stuvning eng og krat Ja
133 Bladene, Bladene i salat,
Bag maj-okt. | bog- ngdder i Skov Ja
ngdder bagveerk
649 Bladene og | Salat, tarret og | Markskel og Pavist fra
Cikorie juli-sept. | roden knust til 'kaffe’ | vejkanter Vikingetiden
500 Blomsten, |salat Vejkanter Fra
Dgvnalde maj-juni | bladene middelalderen
134 agern R4, ifarsogi |Skov Ja
Eg oktober bagveerk
135 Frugten Skov Ja
Elm, skov april (manna) Salat (sgdlig)
244 bladene Salat ( bitter Enge
Engkarse maj-juni smag) ?
165 bladene Marker og
Fuglegraes hele aret salat haver ?
625 Unge blade, Fugtige Brugt
Folfod marts- blomsten Salat, stuvning |greftekanter | medicinsk i
april Og fars oldtiden
404 Blomsten, |Te og Aben skov
Gederams juli-aug. |Blade og anvendes som |og plantager |?
rgdder asparges
431 suppeurt Grgftekanter |Fra
Gulerod, vild juli-aug. |roden og marker middelalderen
Haremad 650 juli-aug. | bladene salat Skov og mark |?
131 sept.-okt. [hasselngd |’slik’ og Skov
Hassel bagveerk Ja
312 juli-aug. R4, gred, saft, | Aben skov Indfert i
Hindbaer Beer og marmelade, middelalderen
blade teerte og te
Hvidtjgrn 284 maj-okt. | Beer, blade |Te og gred Krat og hegn |Ja




Navn Nr. Plukketid | Plantedele | Anvendelse Levested Fra
Jernalderen?
Blomster og | Gele og Strand og
Hybenrose |310,311 |juni-okt. |beer marmelade hegn Hajst
sandsynlig
Jordbeer, 301 Beer, blade |Saft, ra, gred | Skov Indfart i
skov juli-aug. middelalderen
Kamille 620 juni-okt. | blomsten Te Mark,vejkant |Ja
Klaver 326,336 | maj-aug. |bladene Suppe, salat Mark,vejkant | Maske
Lyng 450 juni-sept | bladene Te heder Ja
Te, kaldolmer |Eng,overdrev |Indfart i
Lgvefod alm. | 298 juni-aug. |bladene 0g salat og vejkant middelalderen
Blade i salat, Hgjst
Melkebgtte | 660 maj-sept. |Rod + Rod som Overalt sandsynlig
blade erstatnings-
kaffe
Skov, mose
Padderok maj-aug. |bladene te 0g eng Ja
Pastinak 424 roden R4, ristet til Grgftekanter |Farst indfart i
juli-aug. suppe og marker middelalderen
Revling 452 juli-aug. | beer ra Hede ?
Blade, Te, salat Mark og
Rgllike, alm. | 614 juli-sept | blomster groftekanter |Ja
baer Gele” og saft Hegn, ved
Ran 285 aug-okt. beboelse Ja
baer Gele’(eft. frost) Hgjest
Slaen 288 sept-nov Hegn sandsynlig
Friske skud | Te, krydderi,
Skovfyr 1 maj-juni fars Skov Ja
bladene Salat,
Skovsyre 354 fra april krydderurt Skov ?
Unge blade | Stuvning og Skov, Indfart i
Skvalderkal |419 april-juni frikadeller vejkanter middelalderen
Hele Mark, skov,
Strandmalurt | 623 aug-sept |blomsten Krydderurt eng, hede Ja
Salat og Skov, enge og | Hgjest
Syre, alm. 144 hele aret |bladene stuvning vejkanter sandsynlig
Skreenter, Indfert i
Timian 505 juli-aug. | bladene Krydderurt vejkanter middelalderen
Gele'og Hede og
Tranebar 446 sept-nov | beer marmelade moser ?
Gele'og Hede og Hajest
Tyttebeer 447 aug-sept |beer marmelade moser sandsynlig
Salat og suppe | Grgft, mark,
Vejbred 555,557 | maj-sept | blade, fra skov, hede Ja
Skov, krat og
Violer 358,390 | april-aug | blomsten Salat og pynt | hegn Ja




Meelkeprodukter

Smar

Ingredienser: ¥ |. piskeflade, evt. lidt salt.

Et piskeris af afbarkede pilegrene bundet sammen og bundet sammen med bast i den ene ende.
Fladen, som farst har staet natten over ved stuetemperatur, piskes i et lerkar. Nar den er blevet til
flade fortsaetter man piskningen, indtil den skiller i smgr og keernemaelk. Smearret tages op og
presses med en ske, indtil al keernemalken er fjernet. Keernemaelken kan drikkes, laves til ost eller
bruges i en anden ret. @nskes smarret helt fri for keernemzlk og mere holdbart, kan man halde kold
vand pa det og igen presse det med en ske. Vandet haldes fra, og processen gentages indtil vandet
er klart. Skal smarret holde sig i mere end et par dage. Altes lidt salt i, men prev farst lige at smage
det usaltede smar.

Tykmeaelk

1 | frisk komalk

Evt. lidt keernemaelk

Melken syrner i et fad ved stuetemperatur. Den syrner hurtigere, hvis der tilseettes lidt
valle/kaeernemalk. Efter et par dage skiller maelken i en tyk masse og sa er der faktisk tykmalk.
Serveres med honning, a&blestykker og udblgddte hvedekerner evt. ristet i honning.

Ost af maelk

11 gede- eller komaelk
Ostelgbe

Et klaede til at si vallen fra
Salt og urter

Gede/komalken haldes i en krukke og varmes ved balet. Nar malken er lillefingervarm tages den
vk fra balet og der tilsattes ¥ dl ostelgbe pr. liter meelk (alt efter koncentration af lgben) og evt.
udskarne urter. Herefter skeres der riller ned i maelkebuddingen. Malken stivner hurtig.

Vallen begynder at Igbe fra krukken og krukken seettes atter til ilden. Nu samles osten med handen
i krukken til en lille klump. Hvis det er nemmere at heelde ostemassen gennem ostesi og kleede, sa
ger dette.

Osten drysses med kommen , salt og urter.

Osten kan ogsa ryges og den bliver bedre efter et par dage, hvor den smager af mere.

Vallen gemmes til brad, gred og suppe.



Karnemalksost

1 | keernemeelk, evt. urter, evt. flade eller smer, evt. finhakkede a&bler og ngdder.
Husgerad: to lerkar, si, ske, kleede af linned.

Keernemalken opvarmes forsigtigt til handvarme (ca. 40 grader). Herved deler kaernemalken sig i
hvide klumper, ostemassen, og en Klar gullig veeske, vallen. Under opvarmningen kan man fordele
varmen i karret ved at treekke en ske forsigtig gennem veesken af og til. Begynder man at rgre rundt
i keernemaelken, forhindrer man den i at skille.

Vallen sigtes forsigtig fra ostemassen gennem Kklaedet og sien og ned i det andet lerkar. Vallen kan
drikkes eller bruges i nogle af de andre retter.

Kaernemalksosten kan tilsattes forskellige smagsstoffer, f.eks. kommen, finthakket lagkarse eller
vejbredblade. Osten kan ogsa rares op med lidt flade eller smar og tilsattes finthakkede abler og
ngdder. Den far da karakter af en frugtsalat.

Sgdmeelksost som i Lapland

(lille portion, lapperne laver gerne af 10 | malk pa en gang)

1 I komalk

3,5 dl sur maelk (keernemalk)

1&g

Urter og salt

Melken varmes op til ca. 80 grader. £g og keernemalk blandes og det haeldes forsigtigt i under
omrgring. Nar osten tykner haldes urter og salt i.

Fjern krukken fra varmen og lad den sta 20 min. under lag. Left ostemassen op med en ske og pres
massen i sien med noget tungt oven pa, sa den bliver helt flad. Osten er klar naeste dag og er fin som
dessert med nyslynget honning eller hindbarmarmelade af friske beer.



Korn til gred og brad

- er godt til sultne maver

Byggred
Ingredienser: 3-4 dI groftmelet bygmel, 1 I. vaeske (vand, melk, valle, keernemalk), 2 &bler eller anden
frugt, evt. en handfuld hasselngddekerner, lidt salt, evt. lidt honning eller en smarklat.

Vasken bringes i kog, og melet drysses i under omrgring. Blandingen bringes atter i kog og skal koge i ca. 5
minutter under stadig omrgring. ZAblerne skaeres i sma stykker, og naddekerne hakkes. Zbler og ngdder
koges med de sidst par minutter. £blerne kan erstattes med anden frugt som hindbeer, hyben, paere, mirabel,
hyldebeer, kirsebaer eller brombaer.

Karret traekkes vk fra ilden og star pa kanten ar arnen i %-1 time. Nar grgden er smagt til med salt, er den
klar til servering. Lidt honning eller en smear klat er ikke at foragte.

Vandet kan helt eller delvis erstattes med melk, med 1-2 dl valle fra osteproduktionen eller med kaernemaelk
fra smerfremstillingen. Det giver alt sammen en god smag, men for meget meelk far let greden til at breende

pa.

Mel

Mel fremstilles af hel byg- og hvedekorn. Der er ogsa mulighed for at afpreve andre kornsorter som f.eks
rug og spelt.

Kornet kan evt. ristes, da det vil blive lettere at grutte/kveerne: Ved grutning pa skubbekvarn tager man en
handfuld korn ad gangen pa den flade let hulede sten og grutter med lgberen til den opnaede kvalitet. Vil
man have fint mel kan det sigtes gennem ostesien eller avner fra bygmel kan sigtes fra ved at kaste det op i
luften over en stor flad teet kurv.

Nar den opnéede kvalitet er naet samles vingen med en fuglefjer og fejes ind i en teet kurv.

Sma flade, uhavede brad
Ingredienser: gruttet hvedemel, veeske (valle, keernemalk, melk eller vand) evt. frg, frugt, honning og salt.

Melet &ltes med s& meget veaske, at det bliver en god, sammenhangende og ikke for vad dej. Af dejen laves
kugler af valngddestarrelse, som klemmes flade til sma, runde brad. Frg fra vejbred, harfrg, afskallet bog,
hakkede ngdder eller finthakkede frugt (zbler og hyben er gode) kan blandes i dejen. Pa glader fra balet
anbringes bageplader eller potteskar, som er forvarmet i balet. P4 disse bageplader leegges de flade brad.
Bradene skal vendes jeevnligt, og de er feerdige, nar de er lysebrune og sprade. De kan ogsa bages pa en flad
sten, som er opvarmet af balet.

Server med smgar og ost eller som tilbeher til suppe.

Bradene kan ogsa laves med fint sigtet bygmel, efter et fund fra Esbjerg.

Heaevemidler

Surdej, som I arver” fra de forrige bruger og gemmer af til de naeste.

Den fremstilles af falgende: Mel, sur meelk, valle, vand, honning og salt, evt. te at breendenzlde, tilset bade
to og bladene.

Der rares en tyk grad af ovenstaende ingredienser. Dejen star i min. 2 dage ved et lunt sted og bliver sur.
Surdejen blandes med mel, vand, valle, meelk og frg fra f.eks. vejbred og evt. ngddder i det forhold som man
gnsker til brad.

HUSK at tage en lille dejklump fra til naeste gang der skal bages.

Bradet skal helst haeve 3-4 timer et lunt sted, bedst i 12 timer fgr det bages.



1)

Bageovnen

Hug braende til bageovnen, der skal bruges 3-5 kurvfulde.

Brug det braende | ikke kan og vil anvende indenfor dvs. store knuder, lange stykker og hvis der
forefindes braende i naletree.

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

Laeg bagelagen og ilddrageren og kost i sgen (vandhullet). Pas pa de ikke driver til havs!

Teend op i bageovnen. Ovnen skal veere ret varm og der skal veere ild min. 1% - 2 timer far |
skal bage.

Sgrg for at brad og stege er klar til at seette i ovnen

Hent ler til at smaske pa bagelagens inderside og teetne lage og raghus med.

Find bagespaden frem og saml skreeppe- og store vejbredblade til at leegge k@d og brad pa.

Hent lagen, kost, ilddrager, stege, brgd inden ilden rages ud.

Rag glgderne ud i askegraven. PAS PA fadder og barn. Fej det sidste aske ud.

Seet maden pa bagespader med blade under og evt. over, sa det ikke bliver forkullet og saet
det ind i ovnen. Kgdet inderst og brad yderst. Man skal veere hurtig med at seaette ting ind, da
temperaturen hurtig falder. Evt. kan det afpraves om ovnen er for varm ved at kaste lidt mel ind
pa bunden, bliver det brun/sort i lgbet af nul komma dut, sa vent 5-10 min. med at lukke ovnen.

10) Luk raghullet og seet bagelagen for. Klin efter med ler. Brad skal have ca. 30-45 min og steg 1

time pr. kg.



Andre opskrifter med mel.....

Kager: Der kan godt bages kager. Ingredienserne er fint hvedemel , aeg, honning og frugt. Skal
der creme i medaljerne eller lagkagen s& kog den sammen af maelk, aeg og mel. Men vaniljesukker
ma | undveere.

En slags madbrgd (Calzone pizza) kan laves ved at fylde med kadrester, aeg og urter. Laeg bradet
under bagningen pa et lag breendenzelder eller blade fra burre. Det giver en god smag.

Gratin laves af en melbolle, der bages op med meelk og seggeblommer, hvorefter de piskede
aeggehvider vendes i. Heeldes i en smurt krukke og bages i ovnen. Gratin skal have lige sa laenge
som store brgd (45 min. — 1 time)

Udbladte hvedekerner kogt med tarrede/friske snittede hyben er fin til morgenmad med tykmaelk
eller dessert med flgdeskum.

Fyllingskager: En slags dej lavet p& bygmel med urter og salt og evt. kad koges i suppevand. Den
danske jernalder udgave af italiensk ravioli eller gstrigske knodler. Fyllingkager kan ogsa blive til
dessert. Kom aeg, svinefedt og honning i dejen i stedet for salt og urter. Koges i fedt eller vand.

Klatkager: En rest grad kan blive til klatkager. Bland aeg, mel og meelk i dejen og steg kagerne i
smgar pa store potteskar lagt i balets glader. Serveres med honning og marmelade.

Husgerad

Varme fra bageovnen efter endt brug kan med fordel bruges til at opvarme vand i. Stil en krukke
der i eller fyld ovnen med breende, sa er det tart til neeste dag.

Snit sma spaekbraetter af spejlklgvet tree.

Lad bradet haeve over to dage. Det kan godt sta tildeekket pa gnistfanget over ildstedet.
Fremstil et solur, den fagrste dag der er solskin.

Aske til rengaring af krukker og borde gemmes i en lille krukke.

Opvaskebgarster fremstilles af greestotter eller sma birkekviste bundet sammen med bast.

Seet skeen i vand far den puttes i honning, sa slipper det sgde stads lettere.



De sidste gode rad......

| vil opleve at gaesterne kommer for at se jer, det | ggr, det | spiser og alt hvad | foretager jer. De besggende
vil se en fungerende landsby og en levende fortid. Det kan | vaere med til skabe og vise de mange gaester
der kommer til Hvolris.

Det kan vaere sveert at veere 100 % pa hele tiden. Men husk, at selv om, | har givet det samme svar 100
gange for den dag, sa er det f@grste gang det hgres for den som spgrger.

God ide

Bliver i treet af jernalderlivet, blitzende kameraer og evige spgrgsmalsregn, sa szet jer
f.eks. en lille stund i en mgark krog i jeres hus og Iyt til de kommentarer, publikum
kommer med, nar de ankommer. Eller ga en tur pa overdrevet for at samle urter,

eller hug en kurvfuld braende.

MEN szet jer ikke op pa loftet. | er her jo for at veere jernaldermennesker en uges tid i jeres liv, og
ikke mindst for at give jer selv og hinanden en god ferie oplevelse.

Nogle spgrgsmal og svar
Gaesterne spgrger meget og det er vi glade for. Iseer hvis man ogsa kan fa en dialog i gang.

Nogle typiske spargsmal er:

Sover | her?

Hvad skal | have at spise?

Kradser tgjet?

- Darene var vel nok lave. Menneskerne var ret sma dengang?

Svar: Nej, dgren er sma for at holde varmen inde, og fordi den eneste dgr man har udgravet

var sa kort. Dgren er fundet i Nr. Fjand i NV-Jylland.

- | stalden star dyrene, de ma da give noget varme?
Svar: Nej, det gar de ikke. Forsgg om vinteren har vist, at dyrene muligvis har en

stabiliserende effekt pa varmecirkulationene, men det giver ikke meget varme med sa fa dyr i
stalden. (4-8stk.)

Husk
Er der nogle spargsmal, | ikke kan svare pa, sa henvis til de medarbejdere

[frivillige i landsbyen, der altid er til hjeelp for gaesterne.




Afgrade
Ask

Bast

Birk
Brolaegning
Breende
Brgnd
Bggetree
Dejtrug
Dunhammer
Feje
Fiskenet
Flette/kurve
Fleekke (vb)
Forhistorie
Fugt
Fyrsvamp
Gedebuk
Gnister
Grov

Grutte
Grydeske
Gas/gees
Hindbaer
Hugge breende
Hustomt
Hyldebeer
Honsehus
lldsted
Jernalder
Jordoverflade
Keramik
Kjortel
Klistret
Klumpe
Kogekar
Kommen
Kost
Krydderurter
Kveernsten
Kaernemeelk
Labyrint
Landsby
Ler

Crops

Arc

Bast

Birch
Paving/pavement
Firewood

Well

Beech
Kneeding trough
Reed-mace
Sweep
Fishnet/trap
Weave baskets
Split

Prehistory
Humidity
Tinder fungus
Billys goat
Sparks

Coarse

Grind coarsely
Ladle
Goose/Geese
Raspberry
Chop firewood
House ruin
Elderberry
Poultry house
Hearth/fireplace
Iron age
Ground
Ceramics

Kitle
Sticky/gooey
Clot

Cooking pot
Cumin

Broom
Herbs/Spices
Rotary guern stone
Buttermilk
Labyrinth
Village

Clay

Engelske gloser

Afsvedet
Bark
Bearbejde jorden
Bjgrneklo
Brombaer
Braendenaelder
Baenke

Dej
Drejekveern
Eg
Fiskekrog
Flette/har
Fletveeg
Flgde

Fortid

Fund

Garn

Glgder
Grene
Grubehus
Gruttesten
Grad

Hegn
Honning
Husgerad
Hvaessesten
Hyrde taske
Hagste

Ildstal

Jord
Kamille
Kiks

Kline
Klump
Klgve
Kohud
Korn

Krukke
Kurv

Keerne smgr
Kgkkenredskaber
Landbrug
Langhus

Scorched

Bark

Cultivate the soil
Hogweed
Blackberry
Stinging nettles
Benches

Dough

Rotary Quern stone
Oak

Fish Hook

Plait

Wattled wall
Double creme
Past

Find

Wool

Ambers
Branches
Pit-house
Grinding stone
Porridge

Fence

Honey
Domestic Utensil
Whetstone
Sheeperds purse
Harvesting

Fire steel

Saoll

Camomile
Biscuit

Build with mud/clay
Lump

Cleave

Cow hide

Grain

Pot

Basket

Churn Butter
Utensils
Agriculture
Longhouse



Lerklining
Loft
Lavkniv
Mel
Nedbryde
Neg
Offermose
Ostesi

Pil

Piske

Plov
Redningsvest
Regnorm
Raghul
Roare
Skilleveeg
Skreeppeblade
Smedje
Spinde ten
Spor
Spéaner

Stammebad
Strimmel
Stud
Tallerken
Treek
Treestamme
Trad
Tommer
Tarv
Vejbred
Veeve

Daub

Lind

Ceiling(planker)loft (rum)Lagkarse
Leafage/Foliage Knife Lag

Flour
Decomposit
Sheaf
Sacrificial Bog
Cheese Stainer
Willow

Whip

Plough
Lifejaeket
Earthworm
Srnoke hole
Stir

Partition wall
Dock Leaves
Forge

Spindle

Trace
Sharvings/
wooden Chips
Dug-out Canoe
Strip

Ox

Plate

Draught
Trunk/log
Tread/Yarn
Timber
Peat/Brick of Peat
Plantain
Weave

Meelkebgtte
Nedbrydning
Offergave
Opstadveev
Overdrev
Pilekvist
Piskeris
Puds
Redskaber
Ruse
Rallike

Seql
Skrubbe
Slentre
Spand
Spinde
Spaekkebraet
Stald

Stolpehuller
Stratag

Tagbeerende stolpe

Treskibet
Traenagle
Treetjeere

Teerske
Togmmertilvirkning
Valle

Veev

FEggeskal

Lime tree

Onion Cress

Lid

Dandelions
Decay

Sacrifice
Up-right weighted loom
Common
Willowtwigs
Whisker

Plaster

Tools

Fishtrap

Miltoil

Sickle
Scrubbing Bruch
Saunter

Bucket

Spin

Choping -/Larding board
Stable

Post holes

Thatched roof

Roof bearing post
Three aisled

Dowel

Tree tar

Tresh

Preparation of timber
Whey

Up right weighted Loom
Eggshell
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