En aften med mad o2
musik ira renassancen

Torsdag den S. juni 208

KIl. 18.00
i Medborgerhuset Lundby

Duo Delta underholder med renzssance-musik og Bi Skaarup tryller med retter fra Chr. IV’s kekken. Ind i
mellem vil repraesentanter Svend Genge Komitéen informere om planerne for fejringen af Gengehevdingen
Svend Poulsen 400 ars fodselsdag i 2010. Vi forteller blandt andet om planerne om at oprette et oplevelsescen-
ter for Svend Poulsen, snaphaner og deres samtid i Lundby. Geester fra Gengelandet i Skéne vil fortelle om
deres planer om at indrette et Snaphaneland i Osby. Velkommen og ikke mindst: Velbekomme!

En aften arrangeret af Borgerforeningen Lundby og Svend Genge Komitéen. Stottet af EU og Ministeri-
et for Fodevarer, Landbrug og Fiskeri samt Vordingborg Kommune.




En alten med mad 02
musik Ira renessancen

L.e Donne di Ferrara

I den fortryllende by
Ferrara opstod i renais-
sancens sidste ar en blan-
dende tradition af syngen-
de og musicerende kvin-
der. Forst var det hoffets
damer selv, men i de sid-
ste artier af 1500-tallet
ansattes en trio af profes-
sionelle kvindelige sange-
re, hvis ry som “Le donne
di Ferrara” snart rakte ud
over hele Europa. Der var
store performere som Lau-
ra Peverara og Tarquinia
Molza, hvilket resulterede
i en strom af fantastiske
kompositioner af tidens

hotteste navne, specielt
skrevet til disse kvinder.

Musica Ficta har det sid-
ste ar meget intenst helli-
get sig denne tradition, der
ikke tidligere har vaeret
dyrket pa disse kanter.
Ambitionen har veret
ikke bare at tilegne os de
mange stralende

stykker musik, men ogsa
tidens omfattende forsi-
ringsteknik, de blomstren-
de fioriture som sangerne
udsmykkede musikken
med i performance-
ojeblikket. Til tiden horte

ligeledes dramatisk gestik,
som accentuerede musik-
kens vekslende folelser.
Kostumer, specielt kreeret
til lejligheden, fuldbyrder
denne genskabelse af re-
naissancens mest legenda-
riske vokalensemble. Der-
med vil det vaere muligt at
opleve ikke bare hvordan
det kan have lydt, men
ogsa hvordan det kan have
set ud, nar musikken klin-
gede ved Ferrara-hoffet i
1590erne.

Program:

18.00: Velkommen

18.05: Bi Skarup

18.10: De forste retter
baeres ind

ca 18.30: Musica Ficta-1

19.00: De naste retter
baeres ind

Ca. 20.00: Musica Ficta-2

Ca. 20.30: Bi Skaarup

Ca. 21.00: Vi indtager den

sode vin
Ca. 22.00 Tak for i aften

En aften arrangeret af Borgerforeningen Lundby
og Svend Genge Komitéen. Stettet af EU og Mini-
steriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri.




Opskri
p S r lﬁ er Rencessancemiddag. Lundby 6. maj 2008

Denne suppe star i Anna
Weckers kogebog fra 1648
som 103. En Anden Suppe
for de Siuge. Side 181.
Men den egner sig til de
raske ogsa. Med sin typi-
ske "gammeldags” dys.
middelalderlige krydring,
er den et levn fra middel-
alderen. Groffenbrad be-
tyder egentlig grydesteg
og var et godt stort stykke
oksekod.

Groffenbradsuppe

2 kg oksebov eller bryst
1 kg druer

merian

en god dusk timian

en handfuld persille

¥ g safran

1 tsk. muskatblomme
hvedebrod, revet

salt

Kodet koges ud. Tages op.
Druer, hvedebrod og
krydderier i. Koges igen-
nem og blendes om nod-
vendigt for servering med
lidt af kodet i tern.

Hons var meget populcere
for industrialiseringen,
fordi man kunne have dem
gaende i baghaven. De
kunne slagtes hele aret,
ndar man havde behov for
fersk kod. Det kunne veere
tiltreengt efier maneder
med det evige salte kod og
fisk. Opskrifter med hons
er derfor i kogeboger fra
Middelalder og Rencessan-
ce talrige, og opfindsom-
heden mht. smagsscetnin-
gen er stor. Denne opskrift
kreever peberrod, som i det
skandinaviske kokken har
aner langt tilbage. Allere-
de den fornemme kvinde,
der blev gravlagt i Ose-
bergskibet i 800-arenes

Norge havde peberrod
med sig pa sin rejse til
dodsriget. Mandel-
peberrodssaucen her dan-
ner en spendende steerk,
lidt sodlig baggrund til
honsekodet og i samspil

lobe. Pil kodet af kyllin-
gen. Bradskiverne ristes
og deekkes med kod, som
igen deekkes med mandel-
peberrodssaucen.

Sovs med druer, persille,

med det ristede hvedebrods hvidleg og fond

noddeagtige smag bliver
retten bare helt uimodstde-
lig. Husk at lave rigeligt af
den. Opskrifien er fra An-
na Weckers kogebog fra
1648.

73. Hons med Pebberrod
Siud forst Honset i reent
Vand / at det bliffuer
smuck mor oc blot / tag
Pebberroden / oc skeer
dem i smaa stycker / eller

riff den paa et riffuejern/ ~
i den p ey “er koget, saa lad dette

stod en haandfuld skalede
Mandel / oc meng der
iblant / gior saa dette til
maade / icke fortient eller
fortyckt. Leg saa bagede
Simleskiffver paa et Fad/
leg Honset der offver / oc
giff saa denne Pebberrod

der offver.

1 stor kylling

5-15 cm peberrod, friskre-
vet, efter smag

100 g smuttede mandler
hensefond fra kogningen
af kyllingen

hvedebred i skiver

Kyllingen koges til den er
mor. Mandlerne blendes
fint, til sidst med den fint
revne peberrod. Mengden
af peberrod kommer an pa
peberrodens styrke og pa
ens egne tilbajeligheder
mht. sterk smag. Spced
evt. med den indkogte
honsefond, for at fa den
rette tykkelse pa sovsen.
Den skal veere som en tyk,
sej pasta. Den ma ikke

[fra "Koge Bog", Keben-
havn 1616, udg.: Wormia-
num, Arhus 1966]

XCIX. Oxekiod met Sal-
sament. Tag got Oxekiod,
siud det, at det bliffuer
smuck mer og blot. Skal
nogen hvide Log, saa
mange dig siunis, stod
dem smaa, lad dem gaa
igennem en Sie met Vijn
eller Edicke. Naar Kiodet

offuer, dog Saltet ey for-
glem.
Eller oc saaledis: Siud

Ves 0g serveres med sov-
sen over.

Postej aff harte Kalffve-
kiod

Dette er et fint eksempel
pa den typiske postej fra
middelalder og renessan-
ce. Den er krydret og syr-
lig (harte betyder syrlig)
og frugterne gor at hver
mundfuld giver en ople-
velse af smag i mange
retninger, mens man tyg-
ger. Man bor gore sig den
ulejlighed at lave safran-
geleen og servere den
hakket til fine gyldne
glimtende terninger. Det
ikke bare pynter smukt,
men giver en ekstra di-
mension til postejen, man
ikke bor veere foruden.
Opskriften her giver en ret
stor, men ogsa meget flot
postej, der kan fylde en
almindelig rund spring-

Oxekiodet vel aff met salt. form. Der er rigeligt til 8-

Skale hvid Log oc gift der
til wmode vijnber oc Per-
silie. Kog dette vdi god
feet Groffenbrad Saad.
Giff Kiodet paa Fadet oc
dette offuer.

Okseked med salsament
(Opskrift ved Bi Skaarup)

1 kg god, fed oksesteg

2 fed hvidleg

200 g umodne druer (ribs
kan bruges)

1 bundt bredbladet persille
%4 1 god oksefond (evt.
med stegeskyen)

100-200 g smer

evt. lidt sukker

Steg oksestegen mer. De
pillede hvidleg, druerne,
persil-len og fonden koges
godt igennem. Det sies,
hvorefter smer og evt.
sukker rores i. Kodet ski-

10 mennesker, men det er
nemt at lave en mindre til
4 personer ved blot at
halvere mengderne. Op-
skriften er fra Anna Weck-
ers kogebog fra 1648.

297. En Postej aff harte
Kalffvekiod.

TAg en god Kalfffier-
ding / skieer Kigdet fra
Beenene / toe det meget
reent / oc skier alle vegne
alle Huderne oc Fjndene
der fra : Tag siudendis
Vin eller oc halff Vin oc
halff Adicke saa traenger
det sig disbedre igiennem
Kiodet / giff det der paa /
deck det til oc lad det saa
staa lidet / der efter hacke
det smaat / oc tag det saa i
et Fad / tag Vrter der til
saa meget de behofver /
effter som du vildt

e



Posteyen skal veere stor

til : Vrterne skal veere :
Safran / Neglicker oc Ka-
nel ; Elte saa halfparten
aff Vrterne der udi / samt
oc Saltet oc Vinen / hvor
med du tilforne haffver
offvergydet det / gior det
icke fortyndt eller for blat /
at det icke rinder fra hver
andet : Tag ocsaa Vjnbeer
oc Rosiner nock / giff half-
deelen der udi / naar de
tilforne ere smuckt toede
oc reengiorde / som en
hver jo maa vide : Hacke
ocsaa tillige Oxemarg /
eller Nyretelg udi Kiodet :
Naar du nu hafver bered /
oc du hafver
Posteyformen ferdig / saa
gif det der udi : Fyld det
dog icke for fuldt ; Det
skal legges smuckt i en
dynge / at det kand vere
hoyt mit udi / tryck saa
din Tommelfinger mit
neder der udi / at det kand
veere ofven i det hoyeste
som en lide Skaal. Saa
siuder Suppen smuckt der
ud : Sted Sucker offver alt
der udi / eller oc elte det
der udi tillige med Vrter-
ne : Oc naar du nu saale-
dis haffver bered det / da
offver stroe det med den
anden Part af Vrterne oc
med de ofverblefne Vin-
beer oc Rosiner / at Kiodet
der med kand vere ganske
ofver decket : Leg saa
snart et smuckt bereed
Deck derpaa / haf altid det
hvide af Eg / oc stryg ran-
den med en Pensel runden
om kring Posteyen der
med / saa holder det saft
tilhaabe / bag det saa half-
fanden Time ; Oc om du
meener at haffve for lidet
Suppe / som gemeenligen
skeer / da tag den aff Ov-
nen / oc haf'tilrede en
siudendis Suppe afhalf
Vjn oc half Graffenbrad
Saad / som med Safran er
smuckt guult giort / oc
lidet kryddet med Vrter /

at du kandst giffve der der /langt hurtigere bliver ela-

udi. Thi det maa endelig
hafve Suppe nock : Naar

stisk og sammenhcengen-
de. Heeld den ud pa bordet

du vildt beere det frem / da og clt den ferdig. Det

tryck Kiedet hart tilsam-
men / oc ferend du skize-
rer der aff/ skalt du vel
ofvergse det med Suppen
med en Skee : Oc som du
vilt / kandst du legge en
ung hene eller en Due
under Kiedet.800 g kalve-
lar (man kan snyde og
bruge hakket kalveked)
evt. 1 ag (det gor farsen
mere sammmenhangende
og fast)

1 dlvid

1 dl vineddike

1 g safran

1 tsk. nelliker

2 tsk. kanel

2 tsk. salt

2 gode handfulde gronne
stenfri druer

2 handfulde rosiner

200 g oksemarv eller
spak

2 spsk. sukker

dej:

4 dl vand

100 g smer

1 spsk. groft salt

ca. 450-500 g mel, hvede
og rug halvt af hver

springform
aeggehvide til pensling

gele:

2Y, dl bouillon / fond
evt. 3 blade husblas

1 g safran

skal veere en fast med smi-
dig og elastisk dej. Regu-
ler med resten af melet om
nodvendigt.

Skeer kodet i lunser. Kog
vin og lidt vineddike sam-
men, lad det kole af og
leeg kodet i denne marina-
de i mindst 2 timer over-
deekket i koleskab, gerne
leengere. Hak kodlunserne
pa en kodhakkemaskine
og elt det sammen med
marinaden. Anvendes
hakket kod, blandes det
med marinaden og star
overdekket i koleskab i en
times tid.

For en springform med
2/3 af dejen.

Farsen celtes nu med sa-
«fran og halvdelen af de

" ovrige krydderi-er og evt.

wg. Tag halvdelen af de
vaske-de, grofthakkede
druer og rosinerne, samt
finthakket marv eller fedt.
Bland dette i farsen og
kom den i en postejform
(lad ikke farsen sta helt op
i formen). Drys med suk-
ker. Bland den anden
halvdel af krydderierne
med de resterende druer
og rosiner og kom over
farsen, sa den er deekket.
Lav et lag af resten af
dejen og kom det over
postejen. Dekorer den i
kanten ved sammenfojnin-

Vand, salt og smor opvar- gen. Pensl kanterne med

mes i en gryde. Nar van-
det koger og smorret er
smeltet, tages gryden af
ilden. Heeld det meste af
melet op i et dejfad. Hold

wggehvi-de, sa det er teet
og pensl oversiden, sa den
bliver smukt skinnende
ved bagningen. Bages 17
time ved 160 °

dog lidt tilbage til at regu- Lav en safran gele af

lere dejens fasthed med.
Heeld nu det varme smor-
vand over dejen og ror

fond, safran og gelatine.
Den skal veere helt orange
af safran.

den sammen. Meget hurtig Qveroses den ferdige

kan man begynde at celte

afkelede skiveskarne po-

den med fingrene. Varmen gtej med den safrankrydre-
gior saa et lidet hul derpaa fra vandet, gor at dejen

de fond i forbindelse med

serveringen.

Salat blev - pa trods af
hvad man ellers laeser om
middelalderens madvaner -
spist. Det nevnes bare
sjeeldent. Men Frederik
2.’s betroede mand Mo-
gens Gyldenstjerne spiste
bl.a. salat i midten af 1500-
arene — lige efter den tid,

vi normalt kalder middel-
der. Efter ordre fra sin
laege var salaten dog kun
bestaende afkarse og ha-
vesalat. Almindelige salat-
typer som dansk havesalat
og endivie blev anvendt,
men de krydredes med
store mengder af alle mu-
lige andre haveurter f.eks.
hjulkrone, rude, Portulak,
sodskaerm, og diverse
krydderurter. Desuden
tilsattes mange forskellige
logtyper — ogsa hvidleg -
samt en olivenolie-eddike-
dressing, som vi kender det
i dag.

Det er vigtigt at lade kryd-
derurterne komme til orde
i denne ret. Ideen er at
have lidt salat og sa masser
af kraftigt smagende urter.
Hvis hvidleg direkte i sala-
ten er for skrapt, kan man
lave en god hvidlegsdres-
sing pé olivenolie og vin-
eddike.

SALAT

Salat. Take persel, sawge,
grene garlec, chibolles,
oynouns, leek,  borage,
myntes, porrettes, fenel,
and  toun cressis, rew,
rosemary, purslarye; laue
and waische hem clene.
Pike hem. Pluk hem small
with thyn honde, and myng
hem wel with rawe oile; lay
on vyneger and salt, and
serue it forth (89).



havesalat
endivie
persille
salvie
hvidleg
log

porrer
hjulkroneblomster
mynte
forarslog
fennikel
brondkarse
karse

rude
rosmarin
portulak
olie
vineddike
salt

Veelg frit blandt ovenstaen-
de. Rens alle urter, riv eller
pluk dem i sma stykker.
Bland godt med lidt god
olie, tilsaet vineddike og
salt.

Denne taerte har mindelser
om den moderne macerin-
taerte, men er fra Anna
Weckers kogebog fra
1648. Lav den i en flad
taerteform, sa den ikke
bliver for solid. Kagen
udmaerker sig ved, at man
lidt for den er feerdig tager
den ud og giver den et lag
sukker krydret med revet
muskatned. Det giver ka-
gen et sprodt krydret kara-
mellag, der kleeder man-
delsmagen fantastisk godt.

336. En Mandeltcerte at
tilrede

Naar du vilt berede en
Mandelteerte/ saa tag til
hver en Haandfuld/ eller 3
Fierding Pund af skallede
Mandel/ stod den gandske
smaa/ oc giff lidet Rosen-
vand/ der udi/ naar de nu
ere smaa nok stotte/ da gif
dem udi et Fad/ oc tag det
hvide af fem nygiorde Eg/
oc lidet Flode der iblant/
giff det udi de stodtte

Mandel/ ror det vel om/ at
det blifver smucke tyndt/
at det vilde til at flyde/
dog icke gandske for
tyndt/ blande en god deel
stot Sucker der udi; Der-
nest bered en smuck Dey/
af klare Eg/ elte der af et
tyndt Blad/ gior det enten
smuck trindt eller paa en
anden Form som dig ly-
ster/ gior en smuck Rand
der omkring en finger
hoy/ giff saa foreskrefne
Mandel der udi/ oc lad det
icke bagis udi formegen
heede/ Naar det nu er
halffbaget/ da tag et ceg/
og riff Muskatnod ganske
smaat der udi/ ror det ved
tilhaabe oc ofoerstryg
Teerten allevegne hermed/
stroe Sucker der ofver/ oc
lad det saa fuldkommen
bagis/ saa er det meget
herligt oc got.

250 g mandler, fintrevne
eller 250 g ra marcipan
revet pa rivejernet grove
side

3 spsk. rosenvand

2 eggehvider

2 dl piskeflode

150 g sukker eller 300 g
hvis man bruger revne
mandler

merdej, sed, 1 portion (se
opskrift nedenfor)

1 &g

1 tsk. muskatned, revet
sukker til at drysse kagen
med

Hvis man ensker at lave
taerten helt fra bunden
selv, kan man rive sine
mandler fint. Der findes
serlige kverne til det. At
knuse dem i en morter,
som den oprindelige op-
skrift foreskriver, kraever
ikke bare en stor tung
morter, men ogsa en del
kreefter og tid. Mandler
eller marcipan blandes
med rosenvand, &ggehvi-
der, piskeflode og sukker.

Ror det sammen til en
blod masse, der minder
om en sej grod.

Mordejen rulles tyndt ud
og en terteform med en
diameter pa ca. 20 cm
fores med den. Ger kanten
lidt tykkere end bunden
og skeaer dejen af ved for-
mens kant med en lille
skarp kniv. Mandelfylden
healdes i og terten bages
ved 175° (uden varmluft)
eller 160° (varmluft).
Imens rives der 1 tsk. mu-
skatned. Det svarer til %2 -
% ned. Muskaten piskes
let sammen med et helt
@g. Nar marcipanmassen
er begyndt at i en over-
flade, der kun giver let
efter, nar man trykker pa
den, tages den ud. Skru op
for ovnen til 200°. Lad
kagen sta ude og kele af'i
10 minutter. Derefter

_pensles hele overfladen og

kanten med muskateeg-
geblandingen. Drys de
penslede flader med suk-
ker og sat den ind i den
varme ovn igen. Bag den
til den er smukt brun pa
oversiden, men pas pa at
sukkeret ikke branker. Det
smager felt bittert. Teerten
kan spises savel lun som
kold.

Mordej

300 g hvedemel
150 g bledt smer
100 g flormelis

1 =g

Ingredienserne til dejen
arbejdes sammen til en
sammenhangende de;j.
Stil dejen koldt — gerne i
koleskab - mindst en halv
time for den skal rulles
ud.

Egner sig til frysning.

ZEbletaerte

(Marx Rumpolt: Ein New
Kochbuch. Von allerley
Zugehorung zum Braten
p. 126)

6. Nim Epffel/schel und
hack sie klein/ schweiss
sie in Butter/ gib gestosse-
nen Zimmet/ Zucker/ und
schwarze Rosein/ da-
runter/ rurs gut
durcheinander/so wirt es
gute full.

S madabler
50-100 g sukker
1 tsk. kanel

5 spsk. sukker
100 g rosiner

Teertede;j:

300 g hvedemel
150 g bledt smer
100 g flormelis

1 =g

Ingredienserne til dejen
arbejdes sammen til en
sammenhangende dej.
Stil dejen koldt — gerne i
koleskab - mindst en 1
time for den skal rulles
ud.

Zblemne skrelles og hak-
kes fint. Svits dem i smor-
ret, og drys med kanel og
sukker og rosiner. Ror
rundt og lad det kole af.

Tag 1/3 af dejen fra. Rul
resten af dejen ud og be-
klaed en terteform pa ca.
20 cm i diameter med den.
Kom fylden i og rul resten
af dejen ud til et lag, som
leegges over. Sker den
overskydende dej af, men
lad ca. 1 cm hange ud
over kanten. Klem lag og
dejsider sammen, sa der
dannes en “’blondekant”.
Pensl med @ggehvide og
bag ved 140° i ca. 50-60
minutter til teerten er
smukt gylden.



USICA
FICTA

Tirsdag den 6. maj 2008
Medborgerhuset Lundby
Arr. Borgerforeningen Lundby og Svend Gange Komitéen pd Sydsjaelland

En aften med “Le Donne di Ferrara”

[ den fortryllende by Ferrara udvikledes i 1500-talleten blaendende tradition
af musicerende kvinder.

[ begyndelsen var det hoffets damer selv, der dagligt brillerede med sang. Men
i de sidste &rtier af 1500-tallet ansattes en trio af professionelle kvindelige
sanger/ musikere, hvis ry som “Le donne di Ferrara” snart rakte ud over
hele Europa. Masser af kompositioner, af tidens hotteste navne, blev skre-
vet specielt til dem. Aldrig blev italiensk musik mere besnarende melodisk,
humoristisk og dramatisk. God forngjelse! Bo Holten

Musik af komponisterne
Claudio Monteverdi - Giaches de Wert - Luca Marenzio
Cipriano de Rore - Luzzasco Luzzaschi - Carlo Gesualdo
Fra Musica Ficta:
Malene Nordtorp - Ann-Christine Wesser Ingels - Rie Koch
Lut: Fredrik Bock

Kostumer: Eva Sommestad Holten / Leif Persson

Naste koncert: Musica Ficta / 14 sangere , dirigent Bo Holten
Fuglsang Musikforening Sgn 1. juni kl 15.00
Program: Dobbeltkor og trippelkor fra Renaissancen & Danske sange

www.ficta.dk



