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Ritgerd pessi er tileinkud Sélveigu Palsdottur bokmenntafraedingi. An hennar hvatningar og
kennsluhatta, hefdi petta @vintyri ekki ordid ad veruleika. Pakkir feer Sif Rikhardsdottir,
leidbeinandi minn, fyrir mikla polinmadi 4 riturnartimanum. Harpa Run Kristjansdottir,
Ragnar Bergman Traustasson og Ragnheidur Davidsdottir voru 6metanleg adstod vid

yfirlestur og go6d rad og ber einnig ad pakka peim.



Agrip

Bokmenntaverkid Tidegra (Decameron) eftir Giovanni Boccaccio er merkilegt rit fyrir
marga hluta sakir. Hofundurinn var feeddur i Florens 1313, kaupmannssonur sem var sendur
til mennta i Napo6li en vard ad hatta ndmi vegna fjarhagsvanda fodur sins. Eftir heimkomuna
sneri hann sér alfarid ad skriftum og 4 arunum 1349-1353 ritadi hann bokina Tidegru.
Boccaccio er eitt af premur hofudskaldum itdlsku endurreisnarinnar dsamt Dante Alighieri
og Francesco Petrarca, sem skrifudu allir & itdlsku, p.e. 4 médurmali sinu. Guddomlegur
Gledileikur Dantes, Kveedi Petrarka og Tideegra eru allar fyrstu baekurnar sem komu ut 4
pjodtungu peirra. bessi prjii verk eru kandnur, hver i sinni bokmenntagrein, og hafa haft
mikil &hrif & bokmenntasdguna. Matur er mannsins megin segir i gomlum islenskum
malshztti. f nokkrum sagna Tideegru ma sja dhugaverda notkun 4 mat. Lysingar eru ytarlegar
og badi faedan og framreidsla hennar merkingarprungin & fleiri en einn veg.

[ pessari ritgerd verda handrit af fornum matreidslubokum rannsokud i peim tilgangi
ad sja hve vel pau falla ad sdgum um matargerd i Tidegru Boccaccio. Einnig verdur
matarmenning 4 midéldum skodud ut frd samtima frasdgnum. Eg hef tekid mér pad
bessaleyfi ad pyoda algerlega beint upp ur frumtextunum, haldid i kommu- og punkta
setningu, sem er afar olik pvi sem lesandi 4 ad venjast. Eg geri petta til pess ad halda i
midalda-stilinn, sem gaeti gefid lesandanum dypri skilning 4 hvernig vardveitt handrit fra
pessum tima voru ritud og hvernig slikir textar voru ritadir. Hér hefur verid reynt ad syna
fram & hversu mikilvegur matur og framreidsla faedu var i lifi folks & middldum og einnig
hversu 6viss atkoma flestra var. Einungis efti stéttir pjodfélagsins gatu gert vel vid sig i mat
og drykk medan almuginn hékk4 horriminni. Sogurpersonurnar Lisbeta, Messer Guigliemo
Rossiglione, Federigo degli Alberighi, Florensbuin Ciacco og kokkurinn Chichibio, tja allar

tilfinningar sinar gegn um mat og verdur hann ahrifamikil birtingarmynd peirra.
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Inngangur

Bokin Tideegra eftir Giovanni Boccaccio er ritud 4 arunum 1359-1353 og er frasogn af tiu
hatt settum ungmennum, sj6 stulkum og prem drengjum 4a flétta undan plagunni sem geysadi
i Evropu & pessum tima. Plagan eda Svarti daudi for sem eldur um sinu um alfuna 4 arunum
1348-1350 og er talid ad hin hafi ordid 75-200 milljon manns ad fjortjoni.' Tidegra er pvi
skrifud i rauntima og er merkileg samtima heimild um 1ifid &4 timum plagunnar. Plagan er
bakgrunnur verksins og vegna afleidinga hennar stangast lysingarnar i bokinni nokkud 4 vid
kristna syn mannsins 4 pessum tima. P6 svo ad pernur og pjonar hafi verid med i fér ma atla
ad ungt 6lofad folk af heldri stéttum, hefdi ekki fengid leyfi til pess ad ferdast saman a
pessum tima. S6gurnar eru hundrad talsins, tiu 4 dag og eru samansafn munnmalasagna Ur
latneskri hefd en einnig er ad finna sogur af itdlskum, fronskum, arabiskum, pyskum og
spenskum uppruna. Ségurnar eru oftar en ekki i svokolludum fabyljustil (f. fabliaux), stuttar,
hnitmidadar satirur, par sem hlutunum er snuid & hvolf. Prestar og prelatar f4 gjarnan a
baukinn og almiigamadurinn vinnur storvirki. Akvedin pemu koma itrekad fyrir i sogunum
og dogunum er skipt nidur eftir umfjollunarefni. S6gur um astir og orlog, afbrydisemi,
samfélagslega stéttaskiptingu, astina og daudann, kynlif og framhjdhald eru ungmennunum
hugleikinn. Einnig eru dhugaverdar lysingar 4 daglegu lifi folks 4 mid6ldum, kostum og
kjorum. Nokkrar sagnanna innihalda frasagnir af matreidslu, notkun kryddjurta og vins og
hér verdur rynt i fimm ségur sem eiga pad sameiginlegt ad fela i sér slikar lysingar.
Maturinn, matreidslan og hraefnin sem brukud eru i peim, eru ekki einungis faeda i peim
skilningi ordsins, oftar en ekki er matur og matargerd leid folks til ad birta salarastand sitt og
tilfinningar, svo sem sorg, astridur, hefndarhug og afbrydisemi. Einnig er ofgnott matar
notad i peim tilgangi ad syna fram a velmegun og audavi og til ad minna laegri stéttir & sina
samfélagsstoou.

Tilgangur pessarar ritgerdar er i margpattur: ad skoda hvernig matargerd og
medhondlun & hrdefni birtist 1 pessum fimm sdgum. Einnig verdur saga fjogurra
matreidslubdka/handrita sem voru til 4 ritunartima 7idegru skodud og pad kannad hvort
uppskriftir i peim bokum gatu passad vid pa rétti sem eru framreiddir i sogunum. Litid
verdur til pess hvort og hvernig pessi ofantalin atridi hafa ahrif 4 gang sagnanna og lif

sOgupersoOnanna.

1 Heimssdogu Atlas I0unnar, ritstjori Helgi Skuli Kjartansson, 128.



Matreidslubzekur i Evropu a 14. og 15. old.

Matreidslubakur voru ekki algengar & tolftu og prettandu 6ld og liklegast er ad uppskriftir,
adferdir og og husrad vid eldamennsku hafi verid i formi munnmela fra kynslod til
kynslodar. Pau fau rit sem fundust voru adallega i eigu adalsfolks og hafa nokkur peirra
vardveist. Pad eru medal annars baekurnar The Forme of Cury, Le Viandier de Taillevent, Le
Meénagier de Paris og Libro di Cucina / Libro per Cuoco. bessi fjogur rit koma fra [taliu,
Frakklandi og Englandi og eru i raun undirstada hins hefdbundna eldhuss landanna og
innihalda flesta af freegustu réttum peirra. St fyrsta sem hér er nefnd The Forme of Cury
(The Rules of Cookery) er bresk ad uppruna og er alitid ad hun hafi verid tekin saman af
yfirkokkum Rikhards I konungs um 1390 og er eitt handrit af fjorum vardveitt i John
Rylands University Library i Manchester University. Pad handrit er mjog heillegt og er alitid
ad pad s¢ i upphaflega bandinu. Hin prju eru: handrit A, prentud utgafa sidan 1780 sem
inniheldur 196 uppskriftir og er vardveitt i British Libary, handrit B er illa farin bokrolla og
hefur ad geyma 180 uppskriftir og er geymd i Pierpont Mor handriti H eru 133 upskiftir og
er pad vardveitt British Libary Harley.?Uppskriftirnar lysa peim fjolbreytileika i hraefnum
sem adallinn hafdi adgang ad og hugmyndaflugi kokkana vid notkun pess.’

A pvi herrans ari 1387, nénar tiltekid 23 september, blésu Rikhardur II
konungur og freendi hans John fra Gaunt, hertoginn af Lancaster, til veislu. Astaeda
veislunnar er ekki kunn en par var bodid upp & 6grynni rétta og hraetnin voru ekki af
skornum skammti:

Fjortan so6ltud naut, tvd 6sdltud, eitthundrad og tuttugu kindahausar, eitthundrad

og tuttugu kindur, tolf villisvin, fjortan kalfar, eitthundrad og fjorutiu svin,

prjuhundrud bein med merg, nog af svinafeiti og floti, prji tonn af saltadri

villibrad, ..fimmtiu svani, tvohundrud og tiu gesir, fimmtiu velspikadir

geld-hanar, nitiu og sex geld-hanar, sextiu dusin af hanum, fjogur hundrud

kaninur....*

(Xiiii-oxen lying in salte, 1J oxen ffreyssh, Vixx heds of shepe fresh, Vixx carcas

of shepe fressh, Xij Bores, Xiiij Calvys, Cxl pigges, CCC maribones, of larde ans

grece, ynogh , I1J tod of salt veneson, IIJ does of ffressh venison, L Swannes,

Ccx gees, ...Lxhttp://recipewise.co.uk/king-richard-second-feast-1387 dd Hennes,

2 Pegge, Samuel, The Forme of Cury.: A Roll of Ancient English Cookery, 1.
3 http://www.library.manchester.ac.uk/inthebigynnyng/manuscript/ms7/html. Sétt pann 29. april 2014.
4 http://recipewise.co.uk/king-richard-second-feast-138 (min

pyoing). Sidast skodud 23. jantar 2014.


http://recipewise.co.uk/king-richard-second-feast-138
http://www.library.manchester.ac.uk/inthebigynnyng/manuscript/ms7/html

CC coppull Coyngges....)

Rikhardur II var annéladur selkeri og var haft eftir honum ad hann veri ,,...alitinn sa besti og
nyjungagjarnasti seelkerinn af 6llum konungum.*> Svo virdist sem handritin hafi farid a flakk
par til breskur adalsmadur, Edward Stafford (1478-1521), ferir Elisabetu 1.
Englandsdrottningu pau 4rid 1556. Pad ma vel imynda sér ad eldad hafi eftir peim 196
uppskriftum sem handritin hafa ad geyma, i Buckingham hdll drottningar. Enn og aftur er
eins og ritid falli 1 gleymskunnar da par til ad pad skytur upp kollinum i bréfaskriftum & milli
Gustavus Brander (1720-1787) og Samuel Pegge (1704-1796). Brander var adalsmadur af
senskum ettum, feeddur i London og var m.a. fjdrhaldsmadur Breska Pjodminjasafnsins og
seinna yfirmadur Englandsbanka. Hans adal astrida voru rannsdknir & steingervingum og
visindastorf ymiskonar og ekkert er vitad um hvernig pappirarnir lentu i hans hondum.®
Samuel Pegge var prestur i Godmersham i Kent og var mikill dhugamadur um séfnun
gamalla boka og mynta.” Sameiginleg astrida peirra Brander og Pegge 4 gruski ymiskonar
hefur kannski ordid til pess ad Pegge gefur at The Forme of Cury drid 1780. I formala
bokarinnar pakkar Pegge Brander fyrir 1anid & handritunum med peirri 6sk ad honum hafi
tekist ad gera efninu nogu god skil.*I bokinni er medal annars ad finna uppskrift ad svartri
sosu sem upplogd er med grilludu villisvins hjarta og fjallad verdur ndnar um sidar.

Le Viandier de Taillevent er eins og nafnid gefur til kynna fronsk, samin af
meistarakokkinum Guillaume Tirel, betur pekktum undir nafninu Taillevent i faginu, arid
1375.° Starfsaevi hans er talin spanna yfir sextiu og fimm 4&r, fra 1330 -1395 og var hann
liklega yfirkokkur Karls V. Spanarkonungs." Pydandi bokarinnar, sem kom 1t i enskri
pydingu arid 1988, Terence Scully segir i formala bokarinnar ad fjogur eintok af henni hafi
vardveist en pvi fimmta var fargad af einhverjum orsékum." Pau eru i mismunandi
asigkomulagi en stersta og heillegasta handritid er vardveitt i bokasafni Vatikansins i Rom
p.e. 199 uppskriftir.'> Pad er fra fyrri hluta fjortdndu aldar og er innbundid
pergamentshandrit, attatiu og fjogur arkarbrot og sterdin er 21x15,2 sm."*Annad pergament
eintak er geymt i bankaholfi 1 borginni Valais i Sviss og inniheldur adeins tvo pridju af

heildaverkinu. Hin tvo eru geymd 4 bokaséfnum 1 Paris, annad i Bibliothéque Nationale,

5 Pegge, Samuel, The Forme of Cury.: A Roll Of Ancient English Cookery, i.

6 http://www.theodora.com/encyclopedia/b2/gustavus brander.htm. So6tt pann 10.april 2014.
7 http://www.theodora.com/encyclopedia/w/whittington.html. Sétt Pann 10.april 2014.

8 Pegge, Samuel, The Forme of Cury.: A Roll of Ancient English Cookery. 1.

9 The Viandier of Taillevent, ritstjori, Terrence Scully, 7.

10 Sama, 7.

11 Sama, 3.

12 Sama, 6.

13 Sama, 7.


http://www.theodora.com/encyclopedia/w/whittington.html
http://www.theodora.com/encyclopedia/b2/gustavus_brander.htm

blandad pergamenti og pappir, en hitt Bibliothéque Masarine og er pad ritad & pappir.'* Le
Viandier de Taillevent er asamt pysku matreidslubokinni Kuchemaistrey taldar paer fyrstu af
sliku tagi sem voru prentadar um 1885-86."°[ Viandier de Taillevent er medal annars ad finna
uppskrift af tronu steikinni sem sem er snadd er i fjordu sdgu 4 sjotta degi og galtar hjartanu
sem eldad er 4 fjorda degi i nfundu ségu.

bridja bokin sem studst er vid hér er Le Ménnagier de Paris sem var gefin ut 1394.
Hofundur bokarinnar er 6énefndur Parisarbui, eldri madur af finum ettum, og er bokin etlud
fimmtan 4ra bridi hans. Fjogur handrit af Le Ménnagier de Paris hafa vardveist en ekkert
peirra er ndkvaemlega eins. Prju peirra eru a s6fnum i Paris og pad fjorda geymt i
Konunglega bokasafninu i Brussel. '® Bokin var fyrst pydd 4 ensku af Eileen Edna LePoer
Power arid 1928 og hlaut nafnid 7The Goodman of Paris. Power var hagsdgu-og
midaldafredingur og gegndi stodu professors vid hagfredi- og stjdrnmalafraedi haskolann i
London um sj6 ara skeid en vard sidar professor vio Cambridge haskolann. Fraegasta bok
hennar Medieval People kom ut 1924." Pad er svo ekki fyrr en Christine Rose, kennari vid
Cornell haskélann i Bandarikjunum, hugdist kenna namskeid um konur & middldum og
stydjast vid bokina The Goodman of Paris 1 kring um 2006 ad hiin kemst ad pvi ad pyding
Power er ekki lengur i prentun. Hin og vinkona hennar Gina Creco (sérfredingur i
forn-fronsku) dkveda ad taka hondum saman og pyda bdkina upp a nytt og afraksturinn leit
svo dagsins 1jos arid 2009." bessi bok hefur nokkra sérstodu fram yfir hinar prjar vegna pess
ad paer Rose og Creco lita einnig til bOkmenntaleika efnisins, sérstaklega ut fra feminiskri
gagnryni i tengslum vid stédu kvenna & midoldum.’Hér er um ad reda kennslubok fra eldri
manni til barnungrar bridar sinnar og mikil dhersla 16g0 4 hvernig hun eigi ad koma fram
svo honum 1idi sem best. Ritid er ekki einungis matreidslubok, heldur er pad einskonar
kennsluefni fyrir hina ungu meer 1 sinu nyja hlutverki. Upphafsord bokarinnar fré tilvonandi
eiginmanni til stulkunnar eru 4 pessa leid: ,,Pessi skrif munu veita pér yfirburdi, par sem
engin Onnur kona hefur fengid pvilikan leidarvisi adur.“*® Hofundur fer yfir helstu
kurteisisvenjur, skyldur og félagsfaerni ungra stilkna i hennar stodu. Honum er hugleikid

hvernig tilvonandi eiginkona hans getur lert ad vera ,,g60* eiginkona og hvernig hun med

14 Sama, 7.

15 http://www.oldcook.com/en/medieval-cookery books europe#fmap.htlm. Sétt pann 30. april 2014.

16 The Goodman of Paris. The Good wifes guide, A Medieval Household Book. Gina L Creco og
Christine M. Rose, 2.

17 http://www.encyclopedia.com/article-1G2-2591307643/power-eileen-18891940.html Sétt pann
10.april. 2014.

18 The Goodman of Paris. The Good wifes guide, A Medieval Household Book. Gina L Creco og
Christine M. Rose, 2.

19 Sama, 5.

20 Sama, 4.
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ast sinni og umhyggju, getur ferst ner Gudi og honum sjalfum. Hann gefur henni morg g6o
rad medal annars i sambandi vid gardyrkju, um rddningar pjona, hvernig eigi ad hjukra
veikum hrossum og haukum, hvernig eigi ad halda flom ar sengurfétum og ymisleg annad
naudsynlegt, auk 380 matar uppskiftum. *' Fyrsta efnisgrein bokarinnar Le Ménnagier de
Paris er eitthvad 4 pessa leio:

Kera Systir

bu ert nll fimmtan ara gémul og i vikunni sem vid giftum okkur, gratbadstu mig

a0 vera umburdarlyndur gagnvart esku pinni og fafreedi i sambandi vid pjonustu

gagnvart mér, par til pu hefoir fylgst med og laert meira; pa lofadir pu mér ad vera

eftirtektarsom um parfir minar og vera idin vid ad vidhalda minni salarré og

astinni til pin, eins og pu sagdir svo viturlega, og eins og ég svo sannarlega trui,

b6 svo ad pu vitir pad ekki enn, ad pu standir vid loford pitt um ad taka mér

audmjuk og bidjandi i hjonasang okkar, og par sem pu badst mig i Gudanna

baenum ad leidrétta pig ekki harkalega hvorki fyrir framan 6kunnuga né pitt eigid

folk, frekar 4 hverri nottu, eda fra degi til dags, inni i svefnherbergi okkar, par

sem €g geeti leidrétt ovidunandi hegdun eda axarskoft sem pu hefur framid yfir

daginn eda jafnvel dagana par 4 undan, par sem ég get hirt pig og avitad, ef mér

lyst svo 4, og & pann hatt getirdu kappkostad ad baeta pig 1 samraemi vid mina

kennsluhatti og refsingar, og einnig ad fara ad minum vilja i einu og 6llu, eins og

pu sagdir.”

DEAR SISTER

(You being the age of fifteen years and in the week that you and I were wed, did
pray me to be indulgent to your youth and to your small and ignorant service,
until you had seen and learned more; to this end you promised me to give all
heed and to set all care and diligence to keep my peace and my love, as you
spoke full wisely, and as I well believe, with other wisdom than your own,
beseeching me humbly in our bed, as I remember, for the love of God not to
correct you harshly before strangers nor before our own folk, but rather each
night, or from day to day, in our chamber, to remind you of the unseemly or
foolish things done in the day or days past, and chastise you, if it pleased me, and
then you would strive to amend yourself according to my teaching and

correction, and to serve my will in all things, as you said.")

Fjorda og sidasta matreidslubokinn sem studst verdur vid hér er itdlsk og nefnist Libro di

21 Sama, 1.
22 The Goodman of Paris, A Treatise of Moral and Domestic Economy by a Citizen of Paris, c. 1393.
byo. Eileen Power, 1.(min pyding)



Cucina/Libro per Cuoco.” Litid er vitad um uppruna hennar en talid er ad hun hafi litid
dagsins 1jos seint & prettandu 6ld eda snemma & peirri fimmtandu og hofundur er 6pekktur
Feneyjabui.>* Arid 1899 kom prentud utgafa i samantekt Ludovico Frati undir nafninu Libro
de Cucina del Secolo XIV. *Ensk pyding bokarinnar kemur ekki Gt fyrr en 2003-2005 eftir
Helewyse de Birkestad og virdist su pyding adeins vera tiltek 4 netinu fyrir tilstudlan
Thomas Gloning.”® Han bydur upp 4, auk uppskrifta, ymsar utferslur 4 notkun kryddjurta,
hvort sem er til matargerdar eda i lekningaskyni. Par er medal annarra ad finna uppskrift af
svartri sosu sem upplogd er med grilludu villi-svins hjarta, sem fjallad verdur um seinna.
bann 17. april 2013 birtust fréttir af pvi ad ny/gdmul handrit af matreidslubok hefdu fundist
og eru pau talin elstu heimildir um slikar evropskar bokmenntir fra pessum tima. Handritid
kemur fra domkirkjunni i Durham 4 Bretlandi og er talid vera fra pvi um 1140 og i pvi ma

finna baedi matar- og lyfjauppskriftir.”’

Fa0a adals og almennings

Eins og kom fram i byrjun kaflans voru matreidslubeekur i Evrépu ekki algengar a 14.
og 15. 6ld og voru einungis i eigu adalsfolks og audmanna. Matarskortur var mikill hja
almenningi 4 pessum tima og ekki voru efni til ad kaupa hraefni 1 pa dyrindisrétti sem
pryda matreidslubakur pessa tima. Mikill munur var 4 vidurveri almigamannsins og
peirra sem heerra voru settir i pjodfélaginu. Fra pvi a elleftu 6ld, vard braud og kornmeti
uppistadan 1 fedu fatekari stéttanna og Piero Camporesi segir svo i bok sinni 7he
Magic Harvest: ,Hvitt braud handa peim riku og borgarbium, svart braud fyrir laegri
stéttirnar (bendur og bualid og annad dreifbylis folk), og svartasta braudid einungis
bakad r hveitiklid, fyrir pa allra fatekustu“*® Tver eftirtaldar frasagnir syna pennann
mikla mun & fadi folks & pessum tima.

Giovanni II Bentivoglio frd Bologna giftir son sinn arid 1487. Adur en réttirnir
voru bornir til veislugestanna, var farid med pa til synis 4 torginu i baenum, par sem

hinir fateku fengu ad virda fyrir sér dyrdina og jafnvel lykta af henni lika.

23 http://www.oldcook.com/en/medieval-cookery books english.html So6tt pann 30. april 2014.

24 http://www.medievalcookery.com/helewyse/Italianfoodmanuscripts.html#6.htlm Sétt pann 30. april
2014.

25 http:/www.medievalcookery.com/helewyse/ Sott pann 30.
april 2014.

26 http://helewyse.medievalcookery.com/libro.html Sé6tt pann 30. april 2014.

27 http:/news.discovery.com/history/oldest-european-medieval-cookbook-found-130417.htm Sétt pann 3
3. februar 2014.

28 Camporesi, Piero, The Magic Harvest, Food, Folklore and Society, 100.
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(...)steiktar duafur, bitar af svinalifur, litlir songfuglar, fasanar 'med sykrudum
olivum og vinberjum', og kastali gerdur ur sykri " listilega hannadur med
uppistodum og turnum' sem fylltur var med lifandi fuglum. Um leid og kastalinn
var borinn inn, var fuglunum sleppt og flugu peir um salinn, gestunum til
einskaerrar gledi og katinu. ba var borid fram dadyrs- og stratskjot umkringt
margskonar meodlati, kalfsh6fud, soonir geldhanar, kalfabrjost og hryggur,
geitakjot, pylsur og fasanar, borid fram med urvali af sésum, pa voru framreiddir
pafagaukar fyrir hvern gest, peir voru 1 hamnum og med stélid utbreitt: eftir pad
var borid fram kalt kjot, hérar og sodi0 dadyr, sem voru eins og pafagaukarnir,
borin fram 1 skinninu og litu ut 0t 'eins og pau veeru sprell lifandi', par neest voru
bornar fram turtil-dufur og fasanar og var sem eldur stigi upp Gr goggum peirra,
medfylgjandi voru sitrus avextir og soésur. P4 var borinn fram, sykur og
mondlukdkur, trval af ostum og kexi og geitahdfud, turtil-dufur, steiktir fasanar
og kastali sem var fullur af kaninum, sem eins og i fyrri kastalanum, hlupu ut,
gestunum til Omeldrar dnaegju. P4 var komid ad kaninu (pastelli)* og skreyttum
geldhonum, svo kom adal kastali kvoldsins fram, pad ma taka pad fram ad hann
var arkitektirs meistaraverk og var svo sannarlega, svo ekki vard hja komist, tdkn
um vold og audafi. Inni { honum var stort svin innilokad, sem hrein og mésadi
innan um geldhana. A medan baru pjonar inn heilsteikt svin, villi 6nd og
'Ymislegt annad i svipudum dur'. Loks var svo komid ad selgaeti gert ur mjolk,
avaxtahlaupi, perum, setabraudi, selgaeti, marsipani og 6dru svipudu godgeeti.™

(...) roasted pigeons, bits of pork liver , thrushes ,partridges 'with sugared olives
and grapes', and bread; and a castle of sugar'with live birds which as soon as the
platter was brought into the hall flew out'to the great pleasure and delight of the
diners'. There followed deer and ostrich surrounded by various pastelli,veal$
head, boiled capons, veal breast and loin , goat , sausage and partridge , all served
with various sauces; then peacock$ dressed up in their own feathers as if
spreading their tails', one for each guest;then mortadella , hares, and stewed deer
dressed in its own skin so perfectly 'as to appear alive”; followed by turtle-doves
and pheasants 'from whose beaks issued flames' accompanied by citrus and
sauces. Next came sugar and almond cakes, 'junket'(a preparation of fresh
cheese) and biscuits; and again goat's head , turtle-doves,roast partridge, and 'a
castle full of rabbits'who ran out to the delight of the guests; then rabbit pastelli

and 'dressed capons'. There followed an 'artful castle'- banquet architecture , it

29
30

Griskt selgeti.
Montanari, Massimo, The Culture of Food, byd. Carl Ipsen, 92.(min pyding).
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should be noted , took as its primary model this symbol of power — containing a

'large pig'wich ,trapped inside, grunted and snorted among the merlons.)

A medan pessi veisla var haldin, var raunveruleikinn annar hja almiuganum sem fékk ad

lykta af réttunum. Uppskera hafdi brugdist og plagur geisudu um 16nd og hungur vard

veruleiki milljona manna. Flestir foru svangir i bolid og gatu adeins 14tid sig dreyma um

eitthvad annad en braud. Sogurnar um draumalandid Cockaigne® gengu manna 4 milli 4

tolftu til fjortandu 6ld og voru eins konar Utopisk utgafa af Eden, par sem smjor drap af

hverju strai og ndg var ad bita og brenna.** Eftirfarandi butur er tekinn ar franskri Cockaigne

drauma s6gu sem netnist Fabliau de Coquaigne:

(...)veggir husanna eru gerdir ur aborra, laxi og sild, stodirnar Ur styrju, pokin
gerd ur skinku og bjalkarnir ur pylsum ... girdingarnar i kring um kornakrana eru
gerdar Ur steiktu kjoti og svinabdgi, medfram vegunum eru gaesir a sjalfvirkum
snuningsteini steiktar yfir eldi og pensladir med hvitlaukssésu, og ég segi pér ad
medfram 6llum vegum og stigum, munt pu ganga fram 4 bord sem eru 16gd med
snjohvitum dukum par sem allir eta og drekka ad vild, annadhvort fisk eda kjot,
par sem pad eru engar reglur né takmarkanir, og pu getur jatnvel fyllt hjolborur af
mat til pessa a0 taka me0d pér ef pu vilt ...og pad er heilagur sannleikur ad pad
rennur vin 4 1 gegn um petta blessada land... Helmingurinn af anni eru raudvin,
petta eru vin af bestu tegundum sem eru ad finna i Beaune eda erlendis, og
hinnhttp://www.coquinaria.nl/english/recipes/verjuice.htm helmingurinn hvitvin,
af sterkustu og dasamlegustu tegundum sem eru m.a. fra Auxerre, La Rochelle
eda Tonnere.*

((...)the walls of all the houses are made of bass, salmon and hearring, he trusses
of sturgeon , the roofs of ham, and the beams of sausage...the fields of grain are
all denced with riasted meats and pork shoulders;along the roads fat geese are
browned on spits which rotate on their own and are basted with garlic sauce; and
i tell you that wherever you go, along the roads, and lanes, you shall find tables
laid with white tablecloths where anyone may eat and drink freely ,either fish or
meat, as there are no rules or restrictions , annd may even carry away a cartload if
he wishes...And it is the sacred truth that in this blessed land there flows a river
of wine...half of it red,of the best that can be found in Beaune or overseas; and
the other half white , of the strongest and most excellent that can be found in

Auxerre, La Rochelle or Tonnerre.)

bad ma pvi vera ljost af ofansogou ad pad var adeins folk af yfirstétt sem hafdi rad 4 ad gera

31
32
33

Oxford English Dictionery, Cockaigne—an imaginary country, the abode of luxury and idleness, 108.

Montanari, Massimo, The Culture of Food, Pyd. Carl Ipsen, 93.(min pyding.
Sama, 95.(min pyding).
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vel vid sig 1 mat og drykk, almenningur gat adeins latid sig dreyma um slikan munad.
Personurnar i sdgunum fimm, sem fjallad verdur um hér 4 eftir, tilheyra annad hvort efri

stéttum, vinna fyrir slika stétt eda hafa urradi til pess ad gada sér 4 fyrsta flokks mat.

Tidaegra

[ Tidegru mé lesa ad sumarid 1348 flyja tiu ungmenni ur heldristéttt fra Florensborg 1t i
sveit en i borginni geisadi hryllileg plaga, Svartidaudi. Ahrif hennar voru geigvenleg og
gagnvart henni vard mannlegt vit og fyrithyggja ad engu.* Sottin felldi ibua borgarinnar 4
ognarhrada ad undangengnum hryllilegum pjaningum. Ungmennin eru akaflega lansém ad
sleppa fra oOhugnadnum og pau fa takiferi til pess ad flakka um fagrar sveitir
Toskanahérads. Til ad stytta sér stundir 4 ferdalaginu segja pau hvort 6dru sdgur. Hvert
peirra segir eina sdgu 4 dag i tiu daga og sdgurnar verda hundrad talsins & endanum. Af
pessum hundrad s6gum eru par fimm, sem matur og tilfinningar spila sérstaklega stort

hlutverk.

Fjoroi dagur, fimmta saga.

Umraodur dagsins snia ad peim er astin var0 til 6gaefu og astarsorgina sem getur dregio til
dauda.

Breeour Lisbetu aflifa dstmann hennar. Hann birtist henni i draumi og

synir henni hvar hann er grafinn. Hun grefur a laun upp hofudio og setur

pad i basillu-pott, og greetur yfir pvi langa hrid upp G hvern dag. A

endanum taka breedur hennar pad fra henni, og stuttu sidar deyr hun ur

harmi.”
Lisbeta byr med premur audugum bradrum sinum af kaupmannastétt, i Messinaborg a
Sikiley. Hun er egifogur, 6gift og af heldri @ttum og eins og 16g gera rad fyrir i godum
astarsogum fellur hun fyrir fridum afgreidslumanni i einni af verslunum breedra hennar,
Lorenzo ad nafni. bau taka upp leynilegt astarsamband og pegar bredurnir komast ad pvi
koma peir honum fyrir kattarnef og grafa likio ut i sveit. Lisbeta ner i h6fudid af dstmegi

sinum og vefur pad dyrum duki, og leggur pad i stéora vandada krukku, eins og notadar eru

34 Tideegra, Boccaccio, Giovanni,26.
35 Sama, 297.
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fyrir basillu eda kryddmeeru. ** Tar hennar nera plontuna akaflega vel en hun vokvar hana
einnig med rosa-vatni og gléaldin-bléma. Basilla eda Basilikum: Ocimum basilicum var a
middldum notud til jafns sem krydd og til lekninga. Salerné basillan sem Lisbeta sadi i
pottinn goda dregur nafn sitt af borginni Salerno i Campania héradi 4 sud-vestur Italiu.
Plantan var mikid notud i kryddblondu eda kryddmaeru sem vida var notud 4 middldum og
kalladist st kryddblanda. Pessi blanda innihélt idulega szt krydd og uppistéd af sykri,
kanil, muskati, negul, kardimommu o.fl. en aldrei pipar.”’ Basilikum hefur alla tid verid
mikid notad i lekningaskyni og i bokinni Rodale's lllustrated Encyclopedia of Herbs eru
kostir plontunnar romadir. Hun hentar vel vid meltingarkvillum ymis konar, magakrampa,
uppkostum og nidurgangi. Hun hefur einnig réandi ahrif og er pvi gefin sjuklingum med
kvida og vid hofudverk.*® A ftaliu, var og er, 1itid 4 basiliku sem jurt astarinnar og samkvaemt
gamalli hefd par var pad merki um ad sttilka veeri tilbtiin ad taka 4 moti astmogi sinum, ef
hin Iét basillu-pott & svalirnar hja sér. Pad er pvi kaldhednislegt ad Lisbeta hafi sad
basilikum ofan 4 h6fud Lorenzos, eftir dauda hans. En jurtin hefur ekki alltaf verid svona
vinsel og su var tid ad folk beinlinis hreddist hana. Sagan segir svo ad herramadur i Siena
hafi verid svo yfirmata heilladur af angan jurtarinnar ad hann muldi hana nidur og tok i
nefid. Eftir stuttan tima vard hann brjaladur og Iést, og vid krufningu 4 heila hans kom 1 1j6s
a0 sporddreka hreidur hafdi myndast i hofdi mannsins.” Einnig pekktist i morgum
samfélogum ad basilikum veri lagt 4 brjost latinna til varnar illum 6flum i nasta heimi og
atti jurtin einnig ad audvelda leid hins latna 4 afangastad.®” Rosa-vatn og gloaldin-blomi
(appelsinu vatn) var eins og basilikum til margra hluta nytsamlegt. A sidunni MMS Garden
Horticus Medicus er eftirfarandi frodleik ad finna: ,, Blomavatn er vinselt enn pann dag i
dag og pa helst sem bragobeetir i eftirrétti ymis konar og satindi. bessi bragdauki er talinn
koma frd Indlandi og Austur l6ndum fjer og var sjalfsagdur kostur i bari hefdarfolks &
midoldum**!

[ bokinni Le Ménagier de Paris eru nokkrar uppskriftir af rosa-vatni gefnar upp, par a
medal pessi: ,,Ad utbtia rosa-vatn an blys, takid rakara-skal og brjotid vasaklut langsum
pvert yfir skalar-opid svo ur verdi eins konar tromma, leggid pa résirnar ofan & vasaklatinn

og yfir peer setjid pvi naest adra skal, sem fyllt er med heitri 6sku og logandi kolum. “** Talid

36 Sama, 299.

37 Le Ménnagier de Paris, The Good Wifes Guide: A Medieval Household Book. Py0. Gina L. Greco &
Christine M. Rose, 122.

38 Rodale's Illustrated Encyclopedia of Herbs. Ritstjorn.Claire Kowalchik og William H. Hylton, 22.

39 Sama, 212.

40 Sama, 22.

41 http://www.piam.com/mms_garden/hort].html Sidast skodad pann 3. mars 2014.

42 Le Ménagier de Paris, A Treatise of Moral and Domestic Economy by a Citizen of Paris, c. 1393. by0.
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er a0 rosa-vatn hafi verid bruggad allt sidan 4 tiundu o6ld &samt gloaldin-bloma
(appelsinu-vatnid) en pad hafi frekar verid 1 ilmpuda og ilmsolt auk pess ad vera setuefni i
kokur og eftirrétti.*

Sagan endurspeglar tidarandann & ritunartima 7idegru par sem fedraveldid var
radandi og konur voru eign og gjaldmidill fedra sinna og ad peim latnum, braedra eda

* Olofadar stalkur gatu ekki undir neinum kringumstedum &tt i

fjarhaldsmanna.*
astarsambondum. Slikt athaefi kom badi nidur & ordspori @ttarinnar og minnkadi likurnar
verulega 4 afbatasomu hjonabandi vidkomandi. Lisbeta, sturlud af sorg, gerdi sitt besta til
pess ad komast yfir dauda Lorenzos og sat tioum og mendi 4 krukkuna, astrikum augum og
beindi ad henni allri sinni pra.* Huan grét yfir henni beiskum tirum og Basillan 6x med
ognarhrada vegna umhyggju Lisbetu, rosavatnsins, gloaldin blémans og tdranna og ilmurinn
af jurtinni vard svo sterkur ad hann dr6 ad sér athygli nagrannana.*® Breedrunum list ekki &
blikuna og taka krukkuna af systur sinni, évitandi um ad i henni leynist sonnunargagn um
illvirki peirra, afskorid hofud fornarlambsins. Pegar krukkan er horfin verdur Lisbeta farsjuk
af soknudi og deyr ad lokum. Bradurnir verda hreddir vid ad upp um pa komist og flyja

Messina. Astin Lisbetar, sorgin, tarin og natni hennar vid pléntuna gerdu pad ad verkum ad

ilmur hennar vard slikur ad upp komst um mord.

Fjordi dagur, niunda saga

Umradur dagsins sntiast afram um ogafusama ést. I adalhlutverkum eru gofugir riddarar og
fostbraedur, nafnlaus eiginkona annars peirra, framhjahald, ébeislud atbrydisemi, mannat og
sjalfsmord framid i astarsorg.

Messer Guigliemo Rossiglione leetur konu sina eta hjartad ur dstmanni

sinum, messer Guigliemo Guardastagno, sem hann hefur myrt a laun.

begar hun kemst ad pessu kastar hun sér utum hdan glugga til jardar og

deyr; sidan er hun greftrud med elskhuga sinum. “317.7
Riddarinn afbrydisami & nokkra kastala og af pvi ma alykta ad hann sé¢ i nokkrum efnum.
Hann er med kokk i pjonustu sinni og kalladi & hann pegar hann kom med hjartad ar

fyrrverandi vini sinum og skipar svo: ,,ba skalt taka petta galtarhjarta og lata matbta Ur pvi

Eileen Power, 198. (min pyding).
43 http://www.piam.com/mms_garden/hort].html Sidast skodad 3. mars 2014.
44 Lerner, Gerda, The Creation of Patriarchy, 334.
45 Boccaccio, Giovanni, Tidegra, 300.
46 Sama, 300.
47 Sama, 316.
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pann finasta og kjarnbesta rétt sem pu getur latid pér detta 1 hug. Pegar ég er sestur til bords
skaltu lata bera pad inn 1 silfurtarinu. Kokkurinn tok vid hjartanu, skar pad i smatt og bar i
pad drjugan skammt af besta kryddi; hann beitti allri sinni farni og utsjonarsemi, og bjo til

hnossgeeti sem tok 6llu fram.“*®

[ matreidslubokunum fjérum eru pénokkrar uppskriftir af innmat og villigaltar kjoti
og s6sum sem eiga vel vid. Algengt var ad gera pottrétti ur innmat og hér & eftir fylgir
uppskrift nimer niu ur Le Viandier de Taillevent:

Innmatur ur svini, sj60i0 matinn i vatni, skerid i bita og steikid i svina fitu.

Bleytio upp i engifer, 16ngum pipar, saffran og brinudu braudi i nauta sodi (af

pvi ad s00id af skepnunni sjalfri lyktar af hennar eigin urgangi) eda (ef pér viljid

frekar) 1 kuamjolk; siid sidan vokvann fra gegn um [éreftsklut. Rennid

eggjaraudum uti og sj60id. Takid sur ber sem hafa verid sodin i vatni og batid

peim 1 réttinn 4dur en hann er borin fram.*

(Cook it in water, cut it into bits, and fry them in lard and pork fat. Soak ginger,
long pepper, saffron and browned bread in beef broth (because its own broth
smells of dung) or (if you wish) in cow's milk; and strain through cheesecloth.
Thread in egg yolks and boil. Take verjuice grapes cooked in water, and add the

bunches to your pottage just before serving.)

Upp ur sému bok er uppskrift ad nyju villisvina-kjoti (ekki tiltekid hvada hluti af skepnunni

er notadur):

Setjid 1 sjodandi vatn, tekid upp ur fljotlega, steikid og ausid kjotid med krydd
sosu (pad er ad segja ur engifer, kanil-berki, negulndglum, paradisarkornum og
grilludu braudi i safa af vini, greenum djus og ediki). Pegar pad er eldad, ( skerid
i bita og sj00i0) allt saman. Pad atti ad vera tert og svartleitt. >

(Put it into boiling water, remove it very soon, roast it, and baste it with a sauce
made of spices (to wit, ginger, cassia, cloves, grains of paradise and some grilled

bread soaked with wine, verjuice and vinegar). When it is cooked, [cut it into bits

and boil] everything together. It should be clearish and black.)

Paradisarkorn (" Aframomum melegueta ) er kryddtegund sem kemur idulega fram i midalda
uppskriftum. Svartur pipar var dkaflega dyr og ad sama skapi vinsll en ekki alltaf faanlegur

og pé var oftar en ekki kryddid paradisarkorn notad i stadinn. Tegundin kemur frad Gineu &

48 Sama, 318.
49 The Viander de Taillevent. Ritstjori. Terence Scully, 41. (min pyding).
50 Sama, 22. (min byding).

15



Vesturstrond Afriku, er skyld kardimommu og gefur sterkt piparkennt bragd.”' Grenn djus,
eda verjuice er safi Gr sirum Oproskudum avoxtum eins og vinberjum, eplum eda berjum og
var mikid notadur i matargerd 4 pessum tima.** Svarta sosan sem nefnd var hér ad ofan var
talin tilvalin med villigaltar kjoti og petta er uppskriftin Gr Libro di Cucina/Libro per Cuoco:

Ef pu vilt bua til svarta sosu, taktu kjot sem er vel steikt/eldad og maukadu pad i

mortéli, holadu sidan braud ad innan (enga skorpu) og ristadu pad pangad til pad

verdur svart. Leggdu braudid i ediks bleyti, myldu pad vel og siadu vel og pvi er

svo blandad vid kjotblonduna. P4 er tekinn langur pipar, paradisarkorn og engifer

og pessum premur hraefnum blandad saman svo ur verdi mjukt deig. LAatid

kjot-maukid i soésu gerda ur ediki og mogru kjotsodi og allt sodid saman. Pessi

sosa etti ad vera svort, med miklum kryddkeim og beisku bragdi af edikinu.™

(If you want to make a black sauce, take meat that is well roasted/cooked and

beat it to a paste in a mortar, and take the middle (no crusts) of bread and toast

until it is black. Soak this toasted bread in vinegar, break it up and sieve it well

and mix it with the shredded meat. Add long pepper, grains of paradise and

ginger and grind these three things to a smooth paste. Put the above meat paste a

sauce made with vinegar and with lean broth of the meat, and boil this

stew/sauce in a pan. This sauce should be black and strong with spices and sharp

with vinegar. )

begar Rossiglione hjonin setjast ad snadingi bordadi fruin hjartad af bestu list en riddarinn
gat varla meira en kroppad 1 matinn, svo hryllti honum vid 6dadis verki sinu.> Hin klaradi
hjartad upp til agna og 1ét vel af godgaetinu. Riddarinn dengdi sannleikanum um maltidina 4

fra sina og htn svaradi um hel:

Adeins illur riddari og sviksamur getur unnid slikt 6dadi; pvi p6 ad ég, af fisum
vilja, hafi svivirt ydur med pvi ad gera hann ad herra astar minnar, pa hefoud pér
att a0 lata mig gjalda pess en ekki hann. En Gud fordi ad nokkur annar matur
komi inn fyrir varir minar hédan af, fyrst ég hef neytt svo kostamikillar fadu sem

hjartad er ur peim heaverska og pruda riddara, messer Guigliemo Gurdastagno.™

51 http://gernot-katzers-spice-pages.com/engl/Afra_mel.html Sott pann 15. april 2014.
52 http://www.coquinaria.nl/english/recipes/verjuice.htm Sétt pann 6. april 2014.

53 Libro di Cucina/Libro per Cuoco, Réttur nimer XIV. (min pyding).

54 Boccaccio, Giovanni, Tidcegra, 318.

55 Sama, 319.
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Ad svo blinu st6d hin & fetur og fleygdi sér utum glugga sem var hatt yfir jord og lést
samstundis. Riddarinn attadi sig 4 hversu ranglega hann hafdi breytt og fludi 4 brott.
Bodordunum tiu, i fimmtu Mdsebok, var vandlega fylgt eftir &8 middldum og pad tiunda :

,»PU skalt ekki girnast hiis ndunga pins. bu skalt ekki girnast konu ndunga pins, ekki preel
hans eda ambatt, ekki uxa hans eda asna, né nokkud pad, sem naungi pinn 4, er svo
sannarlega pverbrotid i sdgunni. Besti vinur og fostbrédir eiginmannsins, messer Guigliemo
Guardastagn, brytur illilega & 16gum og reglum kirkjunnar og hefdum riddaramennskunnar.
Hefnd messer Guigliemo Rossiglione er pd varla 1 samremi vid glepinn, eins og fruin
bendir réttilega 4. Pad ad drepa mann, rifa ur honum hjartad og lata sidan matreida pad
handa eiginkonu sinni, dulbuid sem villi-svins hjarta, er i raun og verri glaepur en sa sem atti

a0 refsa fyrir. Grillada hjartad var ljaffengt en eftir-bragdid var andstyggilegt.

Fimmti dagur, niunda saga.

Fimmti dagur, nfunda saga, pema dagsins eru sogur af elskendum sem upplifa mikla 6gaefu

en sameinast 4 ny, i lifi eda dauda.

Federigo degli Alberighi elskar hefoafru en er hafnad, hann solundar

ollum sinum fjarmunum og stendur slyppur og snaudur uppi, utan hvad

hann a falka. bar ed bur hans er autt ber hann frunni falkann til atu,

pegar hun scekir hann heim. Hun kemst ad pessu og tekur sinnaskiptum,

jatast honum, og gerir hann ad audugum manni.”
Federigo degli Alberighi er fra Florensborg en eftir ad hafa sélundad ollum sinum
flarmunum 1 peim tilgangi ad vinna astir fraarinnar flyr hann i litinn ba rétt fyrir utan
borgina par sem hann stundadi veidar med falki sinum. Falkaveidar voru vinsealt
tomstundagaman heldra folks 4 middldum. Vel tamdir falkar voru stodutdkn og notadir til
pess ad veida sméa-dyr og fugla. A veidunum sat falkinn grafkyrr 4 GInlid eigandans og
ledurhetta var hofd fyrir augum fuglsins, en hin pjonadi peim tilgangi ad halda fuglinum
roélegum pangad til veidar haefust. Pegar ventanleg brad sast var hettan tekinn af fuglinum og
hann flaug af stad i veidihug. Eftir ad bradinni var nad sneri fuglinn til baka & hendi

hasbondans.”’

56 Sama, 380.
57 Hazen, Walter, Every Day Life: Middle Ages, 52.
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Astarvidfang Federigo degli Alberighi , Monna Giovanna, er vellaudug ekkja med
son & framferi og pau eyda sumrum & sveitasetri sem er nalegt bustad Federigo par sem
drengnum og Federigo verdur vel til vina. Sérstaklega na peir vel saman gegn um
falkaveidarnar og strdksa dreymir um ad eiga slikan fugl. Til pess ad gera langa sdgu stutta
verdur drengurinn farsjikur og bidlar til médur sinnar ad sekja falka Federigo, pad sé eina
leidin til bata. En skjott skipast vedur i lofti og i stad pess a0 Monna Giovanna fai fuglinn
lanadan laetur Federigo radskonu sina glodarsteikja fuglinn og skotuhjuin sneda hann i
middagsvero.

[ bokinni La Ménagier de Paris eru pénokkud margar hugmyndir ad glasilegum
veislubordum, su fimmtanda saman stendur af tuttugu og fjérum réttum og bydur m.a. upp a
falkasteik. Prisvar sinnum er lagt 4 bord med nyjum réttum i hvert sinn og su pridja og
sidasta hljodar eitthvad a pessa leio:

Steiktur leirslabbi (ferskvatnfiskur), galantine (irbeinad, fyllt hansnakjot eldad

og sidan hulid med hlaupi), svanur, geldur falki....**

Fyrir nutima lesanda kann pessi samsetning 4 f&du ad vera dskiljanleg en 4 pessum tima var
algengt a0 maltido vari samansett af kjotmeti og fiski, avoxtum, greenmeti og setabraudi og
allt borid fram a sama tima. Erfitt reyndist ad finna uppskrift ad falkakjoti en vitad er ad
falkar voru 4 bordum hefdarfolks og pa adallega geldir fuglar sem voru stridaldir fram ad
slatrun. Mikid er til af uppskriftum af geldhonum og hér er ein uppur 7he Forme of Cury:

Takio fugla ydar og steikid par til peir eru ordnir heitir, en einungis half eldadir.

Skeri0 1 bita, 14ti0 &4 ponnu og batid vid fersku kjotsodi. Latid sudu koma upp og

eldid par til kjotid er meyrt. Takid braud og kjotsodid og blandid saman i pykka

bléndu. Kryddid med sterkri kryddblondu®, saffrani og salti. Hardsjodid egg.

Takid raudurnar ur og finhakkid hviturnar. Takid pottinn af eldinum og straid

hvitunum yfir. Berid fram og leggid raudurnar i, heilar og straid yfir

negulndglum.®

(Take your chickens and roast them until they are hot, but only half cooked. Cut

into serving pieces then place in a pan and add fresh stock. Bring to a boil and

cook until tender. Take bread and the cooking stock and mix together until thick.

Season with strong powder, saffron and salt. Take eggs and boil until hard.

Remove the yolks, whole and shred the whites finely. Take the pot from the fire

and add the egg whites. Serve the dish and lay in the yolks, whole, and dust with

cloves.)
58 Vinszal adferd vio medhondlun & fuglakjoti hverskonar.
59 Liklega att vid Powder Fort sem innihélt oftast engifer, negul, paradisakorn og svartan pipar.

60 Pegge, Samuel, The Forme of Cury: A Roll of Ancient English Cookery, XXII.
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Falkakjot var & bodstolum i veislum hja adlinum og falkaeign var stodutdkn og merki um
mikla audlegd. Federigo degli Alberighi er af heldri @ttum en er buin ad tapa eignum sinum
og falkinn er pad eina sem hann a eftir og pegar Monna Giovanna kemur til hans, dettur
honum ekkert annad i hug en ad lata matreida falkann sinn, 4 sem bestan hatt fyrir hana.
Hann fornar aleigunni og stodutdkninu fyrir hana og fuglinn verdur ad ad tdknmynd fyrir ast
hans til hennar. An pess ad hun hafi hugbod um hvert hraefni middegisverdans sé, snzda pau
fuglinn saman, med bestu lyst. Faeinum dogum sidar kvaddi litli sonur Monna Giovanna
1ifid og hiin syrgdi hann beisklega i langan tima og grét an aflats.®' Han var enn ung ad arum
og efnud kona og bradur hennar prystu & hana ad giftast aftur. Hin minntist pa fornfysi
Federigo degli Alberighi og mannkosta hans og pau giftust og 1ifdu sl og glod til aviloka.
b6 svo ad drengurinn hafi ddid og Federigo degli Alberighi hafi fornad falka sinum, ma
haeglega geta sér til um ad falka-steikin hafi haft urslita dhrif 4 hamingjusaman endir

sogunnar.

Sjotti dagur, fjoroa saga.

Umradur dagsins snliast um pa sem sem med spaugsyrdoum eda hvossum svorum, bjargad

sér fra haska eda refsingu

Chichibio, kokkur Currado Gianfigliazzi, breytir reidi husbonda sins i
hlatur,sér til varnar, og bjargast svo fra harori refsingu sem Currado hafoi

hotad honum.”

[ Florensborg bjé hefdarmadurinn Currado Gianfigliazzi, sem hafdi mikla unun af pvi ad fara
4 veidar annad hvort med hundum eda falka. Dag einn & falkaveidum fangadi hann vana
tronu og sendi hana til matreidslumanns sins, Chichibio, med peim skilabodum ad matreida
hana til kvoldverdar, vel steikta og kryddada. Chichibio pessi var afspyrnufer kokkur
ettadur frd Feneyjum. Pad ma atla ad hann hafi verid fro0ur um kryddjurtir hverskonar og
notkun peirra pvi hafnir Feneyja voru loka vidkomustadur kryddleidinnar a italiu 4
fimmtandu 6ld. Kinverskir kaupmenn s6fnudu kryddi 4 sud-austurstrond Asiu og sendu

afram fra Malasiu. Padan for farmurinn til fjolda hafna i Indlandi, par sem meira krydd var

61 Boccaccio, Giovanni, Tideegra, 386.
62 Sama, 386.
63 Sama, 405.
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sott og afram til Austur-Afriku, i Rauda hafid og Persafloa padan sem fljotabatar og
ulfaldalestir fluttu varninginn til Kaird, Konstantinobel, Damaskus og Aleppo.®* Eins og 4dur
sagdi var dreifingin fyrir Evropu 1 hondum italskra kaupmanna fra Feneyjum og Genua og
mun pad hafa verid akaflega ardbert starf. P6 svo ad krydd eins og kardimommur og salt
hafi verid audfengid fyrir allann almenning var pessi vara dyr, sérstaklega framandi tegundir
og var adeins 4 feri audmanna ad eiga slikar gersemar. Slik eign var talin bera merki um
mikla audlegd og var vinsal til gjafa & milli konungsvelda og var jafnvel notad sem
gjaldmigill.”

Feneyski kokkurinn Chichibio var ekkert 60ruvisi en flestir karlmenn, hann stddst
ekki matid pegar fagrar konur attu i hlut. Pegar hann var buinn ad fylla fuglinn, krydda og
var ad steikja, fylltist eldhtisid af unadslegum ilmi og sveitastulkan Brunetta rak inn nefid.
Chichibio hafdi taugar til Brunettu og pegar hin fann désamlega ilminn af steiktu
fuglakjotinu, bad hin hann ad gefa sér annan f6tinn af tronunni. Chichibio reyndi ad
moétmala en gafst upp pegar hiin svaradi, snidug, ad peirra samskiptum veeri pa lokid. bPad
vard ur ad fuglinn for einfaettur & bord Currado og gesta hans. Balreidur 1ét hiisbondinn
senda eftir Chichibio og krafdi hann skyringa.*® Chichibio var leikinn i listinni ad ljuga og
svarar til ad tronur hafi adeins einn fot og bydur herra sinum ad koma med sér ut og skoda
lifandi trénur.®” Currado svarar ad slika skepnu hafi hann aldrei augum litid en ad peir skuli
fara morguninn eftir og berja pennan fugl augum. Ef peir sjai slikt fyrirbari sleppi Chichibio
vid refsingu en ef ekki verdi kokkurinn hudstryktur 4 pann hatt ad hann gleymi aldrei nafni
herrans svo lengi sem hann 1ifi.”® Morguninn eftir rida peir ad arbakka og rida fram 4 tylft af
sofandi tronumsem stodu allar 4 einum fati, en pad er peim edlilegt i svefni.” Hrodugur
benti kokkurinn herra sinum & petta mali sinu til sénnunar. Currado leit 4 par og hrépadi:
,,HO! HO!“ og hver einasti fugl steig 1 hinn fotinn og hofu sig til flugs. N voru g6d rad dyr

"‘

en Chichibio var p6 fljotur til og sagdi: ,,(...) en pér hrépudud ekki ,,H6! Ho!*“ ad peirri sem
pér saud i gerkveldi, annars hefdi hun 14tid 1 1jos hinn fotinn, eins og pessar.“’™ Currado var
hrifinn af svarinu og kokkurinn slapp vid hirtinguna.

[ bokinni The Forme of Cury er uppskrift ad fylltum fugli og vid imyndum okkar ad

meistarakokkurinn frd Feneyjum, Chichibio, hafi eldad réttinn eitthvad 4 pessa leid:

64 Exploring the Middle Ages, Ritstjori Thomas Mcharthy, 715.
65 Sama, 715.

66 Boccaccio, Giovanni, Tidcegra, 406.

67 Sama, 406.

68 Sama, 407.

69 Sama, 407.

70 Sama, 407.
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,» Takid fuglana og kalonid. Notid einungis steinselju og salviu. Takid hvitlauk og vinber og
fyllid fuglinn vel og sj6010 1 g6du kjotsodi. Svo ad peir eldist audveldlega par. Berid fram og
straid yfir sterkri kryddblondu.“”" Par sem Chichibio var ettadur fra Feneyjum peirri miklu
midstdd kryddjurta innflutnings er ekki Gr vegi ad skoda hvada tegundir voru adallega
notada til matargerdar 4 miodldum. Fyrstan skal nefna pipar sem var eftirsottasta kryddid og
pad dyrasta, kanill, negull, muaskat, engifer, saffron, kardimomma, kériander, krosskiimen,
tarmerik, muskathydi, anis, kimen og mustardur.”> Oll pessi krydd voru notud jofnum
hondum 1 matargerd og til leekninga. Salt var gifurlega dyr munadarvara og var einungis i
eigu efstu stétta adalsins.

Kokkurinn klari Chichibio, er veikur fyrir sveitastilkunni Branettu og stenst ekki
beidni hennar um eitt leeri af tronunni, sem hann er ad matreida fyrir vinnuveitanda sinn, p6
svo honum @tti ad vera fullljost ad pad geti komid honum i klandur. Hér sannast hid
fornkvedna ad kynhvétin getur leitt menn i 6gongur. Chichibio er trvals matreidslumadur i
eftirséttri stoou, hja adalsmanninum Currado, sem vaentir adeins hins besta ur eldhusi sinu.
Hann ber titilinn kokkur, en er samt sem adur réttindalaus madur af laegstu stétt. Med kaensku
og sndggum svorum kemur hann sér undan grimmilegri refsingu en einnig ma @tla ad leikni

hans i eldhusinu, hafi spilad stort hlutverk 1 peim ségulokum sem hér eru.

Niundi dagur, attunda saga.

bennan dag er ekkert pema. Unga f6lkid ma segja hvada sogu sem pvi dettur 1 hug.

wBiondello svikur Ciacco um hadegismat; Ciacco hefnir sin a laun svo

Biondellé. md pola éskaplega barsmio “.”

Ein af stalkunum segir sdgu af Florensbua nokkrum, Ciacco, sem var mikid atvagl. Hann var
ekki négu efnadur til ad kaupa paer krasir sem hann vildi en var ordheppinn mjog og
skemmtilegur og med fagurgala kom hann sér innundir hjé efnameira folki og baud sér i mat
hja vidkomandi. Annar Flérensbui, Biondelld, stundadi sému idju og Ciacco og dag einn
hittust peir & fiskmarkadnum. Biondell6 var a0 kaupa tvear risavaxnar steinsugur fyrir Messer

Vieri de Cherci og Ciacco spyr hann hvad sé nu ad gerast. Svarid var:,, { gaerkvoldi voru

71 Samuel Pegge. The Forme of Cury, A Roll Of Ancient English Cookery, XXXiil.

72 http://www.lordsandladies.org/spices-in-the-middle-ages.htm
Sétt pann 14. mars 2014. (min pyding).

73 Boccaccio, Giovanni, Tidegra, 602.

21


http://www.lordsandladies.org/spices-in-the-middle-ages.htm

prjar svona, en bara miklu fallegri, sendar, 4samt styrju, heim til messer Corso Donati. Hann
baud til sin nokkrum herramonnum i mat, en fannst ad hann hefdi ekki nég fyrir pa og sendi
mig ad kaupa pessar tvaer 1 viobot. Kemur pu ekki?“™ Ciacco matir i malsverdinn en sér til
mikillar skapraunar faer hann adeins nyrnabaunir, tnfisk i oliu og steiktan fisk ur &nni Arnd,
en enga styrju né steinsmugu, sem hann hafdi bundid sinar vonir vid ad fa. Upphefst na ekta
Fébyljustils saga, badir adilar eru meistarar & sinu svioi, svindlinu ,og hvorugur ®tlar ad lata
i minni pokann fyrir hinum. Gremjan saud 4 Ciacco og hann dkvad ad svara i somu mynt og
gjalda Biondell6 raudan belg fyrir grdan. Hann fékk prettvisan ribbalda i 1i0 med sér og
Boindell6 endadi blar og marinn, eftir pa utreid.

Steinsuga er fiskur sem kemur ur ferskvatni, p6tti herramannsmatur 4 middldum og
kemur idulega fram i matreidslubokunum fjérum. Medfylgjandi eru tver uppskriftir af
steiktri og rodlausri steinsugu annars vegar og sodinni hins vegar, fengnar Ur Le Ménagier de
Paris:

Til pess ad rodfletta hana, hafid heitt vatn, yfir eldinum, sj6di0 4 lagum hita, og

roOflettid 4 sama hatt og al: notid bitlausan hnif til ad na rodinu af og skrapid

munnholid ad innan, og hendid skéfunum, praedid upp a tein og glodarsteikiod vel.

Og til pess ad gera pykku sosuna, takid engifer, kanil, langan pipar, fre og

muskat, og malid og leggid til hlidar: nast ristid braud par til svart, myljid og

blandid saman vid edik og siid gegn um sigti; 1atid blooid yfir sudu, med

kryddum ydar og braudi, allt saman, rétt ad sudu, og ef edikio er of sterkt, beetid

vini eda surum safa Uti; og pa er petta ordin pykk sésa: og hun er svort, matuleg

hvorki og punn né pykk, og ediksbragdid adeins rikjandi, og adeins salt; pa

hellirdu pvi heitu yfir steinsuguna, og latur marinerast.”

(As for skinning it, have hot water, on the fire, simmering, and skin it like an eel:
with a blunt knife peel it and scrape the mouth on the inside, and throw away the
scrapings, then spit it and roast it well. And to make the thick sauce, take ginger,
cinnamon, long pepper, grain and a nutmeg, and grind and set aside: then have
bread toasted black, and grind it and mix with vinegar and strain it through the
sieve; then put the blood on to boil, along with your spices and your bread, all
together, just till it boils, and if the vinegar is too strong, add wine or verjuice;
and then it is thick sauce: and it is black, thick to a point but not too much, and
the vinegar a little dominant, and salted a little; then turn it all hot on to the

lamprey, and let it steep.)

74 Sama, 603.
75 La Mennagier de Paris, A Treatise of Moral and Domestic Economy by a Citizen of Paris, c. 1393.byd.
Eileen Power, 177.(min pyding).
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Og sa so0ni:

Latio fiskinn blaeda eins og lyst er ad ofan, og geymid blodid: 14tid eldast med
ediki og vini og smavegis af vatni, og pegar fiskurinn er vel eldadur, takid af
eldinum og 1atid kolna 4 purrku; pvi naest takid ristad braud og blandid saman vid
kjotseydi ydar og siid gegn um sigti, latid sudu koma upp asamt blodinu, og
hreerid vel i svo ekki brenni vid: og pegar blandan er sodin, setjid i mortél eda
hreina skal, og haldid afram ad hreera par til blandan hefur kolnad: malid pa
engifer, kanil, mulin kanil, negulnagla, paradisarkorn, muskat og langan pipar, og
blandid saman vid kjotsod ydar, og setjid a fat eins og skyrt var ad ofan og
Gtkoman etti ad vera svort.”

(Bleed it as above, and keep the blood: then put it to cook in vinegar and wine
and a little water, and when it is well cooked, take it off the fire and put it to cool
on a towel; then take toasted bread and mix with your bouillon and put through a
strainer, and then put it to boil along with the blood, and stir it well so that it does
not burn: and when it is boiled, pour into a mortar or a clean basin, and keep on
stirring until it has cooled; then grind ginger, cinnamon, powdered cinnamon,
clove, grain of Paradise, nutmegs and long pepper, and mix with your bouillon,

and put in a dish as told above and it should be black.)

Uppskrift af styrju er ad finna i Le Viandier de Taillevaent: ,,Kalonid fiskinn, ristid hann upp
medfram maganum, skiptid hausnum i tvennt, ristid alla adra hluta sem eftir eru, eldid i vini
og vatni (adallega vini), takid af hita, og leyfid ad kélna. Batid vid ediki og steinselju
eftird.“”’ Naesta uppskrift & eftir er ansi spennandi pvi par eru leidbeiningar um hvernig
gestgjafinn getur ,,dulbtiid® kalfakjot sem styrju. Uppskriftin er fyrir sex fot af ,,Svikinni
styrju:

Kvoldio adur, eda arla morguns, takid sex kalfshausa an pess ad fla pa, og

kalonid 1 heitu vatni eins og um svin sé ad reda, og eldid pau i vini, og baetid vid

halfur liter af ediki og salti og 14ti0 sjoda par til kjotio dettur af beinunum; 14tid

sidan hausana kolna og fjarleegio beinin. Takid pa gédan grofan klut, og setjid

allt (kjotio) i hann, pad er ad segja, hvert ofan 4 annad i sem minnstu plassi,

saumid pa fyrir med sterkum preedi, setjid sidan milli tveggja planka og pressid

mjog fast, og geymid yfir nott i kjallaranum; skerid pa upp med skinnhlidina ut

likt og villibrad, betid pa vid steinselju og villibrad, og setjid einungis tvar

sneidar & hvern disk. Skyring, ef pér finnid ekki négu marga hausa, er hagt ad

76 Sama, 178.(min pyding).
77 Sama, 178.(min pyding).
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nota (htdflettan?) kalf.”™

(The evening before, or early in the morning, take six calves' heads without

skinning, and scald them in hot water like a pig, and cook them in wine, and add

a half-litre of vinegar and some salt, and let it boil until the meat comes off the

bone; then let the heads cool and remove the bones. Then take a piece of good

coarse cloth, and put it all in it, that is to say, one on top of the other in the

smallest space you can, then sew with good strong thread, like a square pillow,

then put put it between two strong planks and press very hard, and leave

overnight in the cellar; then slice it up with the skin on the outside like venison,

and add parsley and venison, and only put two slices on each dish. Item, if you

cannot find enough heads, it can be done with a (skinned?) calf.)

bad eru pessar krasir sem Ciacco bjost vid ad fa i kvoldverdarbodinu hja Messer
Vieri de Cherci en modgadist svo svakalega pegar honum var bodid upp baunir, tunfisk og
steiktan fisk Ur anni Arnd. Ain er su stersta sinnar tegundar i Toskaniu héradi og hefur
l6ngum verid fengsel. Talid er ad um fjorutiu fisktegundir séu i1 anni og hiin er medal annars
pekkt fyrir ad gefa af sér risavaxnar leirgeddur.” Vid hana stendur ségufreeg bryggja Ponte
Veccio (Gamla bruin) en hin er eina bryggjan i Florens sem var ekki skemmd i
sprengjuarasum bjodverja 1944. Bruin er byggd arid 1345 og hefur pa verid nyreist a
ritunartima Tidegru. Ain Arné er meerd i ymsum itolskum textum og er sungid um hana i
einni af fallegustu ariu allra tima O mio babbino Caro (O minn keeri fadir) Gr 6perunni
Gianni Schicci (1918) eftir Gianno Puccini. S6gusvid dperunnar er Florens 4 tolftu 6ld og er
hin byggd 4 sannségulegum atburdum en talid er a0 hofundur hafi fengio ymislegt 1anad tr
Gledileiknum Guddomlega eftir Dante Alighieri. [ umraeddum texta gratbidur ung 6rvinglud
stulka fodur sinn ad leyfa sér ad hitta dstmogur sinn og l4ta reyna 4 astina, ad 60rum kosti
muni hun henda sér 1 &nna Arno:
»--.0g ef st min veeri einskis virdi,
Feri ég til Ponte Vecchio
og fleygdi mér i Arno...
The Forme of Cury bydur upp 4 tvo goda baunarétti og pad ma vera ad annar hvor

peirra hafi verid 4 bodstolum hja Messer Vieri de Cherci: ,, Takid baunir og purrkid i ofni og

78 Sama, 178.(min pyding).

79 Gold, A Cultural Encyclopedia, Shannon L. Venable, 228.
80 http://opera.stanford.edu/Puccini/GianniSchicchi/synopsis.html Sétt pann 26. april 2014.
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athydid og hreinsid hismid fra kjarnanum og skolid og sj6did i godu kjotsodi og bordid med
beikoni.** Blandadar baunir: ,, Takid baunir og sj00id peer og myljid peer i mortéli og blandid
saman vid gott kjotsod og sj00id par til paer eru myukar. Gefid lit med saffroni og berid strax

fram 82¢¢

Erfitt reyndist ad finna uppskrift af tanfiski i oliu frd pessum tima en i Le Ménagier de Paris
er radlagt ad sjooa fiskinn i vatni og borda med gulri papriku. Steikti fiskurinn Gr anni Arné
hefur verid ferskvatnsfiskur eins og gedda og i somu bok og ad ofan er bodid upp a pessar
utferslur: ,, Glodarsteiktur; bordadur med sterkri sosu eins og ferskri steinsmugu. Steikt; i
pottrétti, eda bordadur med Jance sosu.“*’ Jance er sosutegund af pynnri gerdinni og virdist
hafa verid mikid notud. I Le Ménagier de Paris er t.d. eftirfarandi atfarsla:

JANCE er utbuin 4 eftirfarandi hatt: Takid mondlur, setjid i heitt vatn, athydio,

malid, og einnig tvo bita af engifer; eda setjid mulid krydd, litid eitt af hvilauk,

og oOristad hvitt braud, adeins meira af pvi en mondlunum, gegnbleytt i hvitum

verjuise (stirum safa) og einum fjorda af hvitvini: siid, 1atid pa sjéda mjog vel, og

berid fram i skalum. Og pér attud ad bera pessa (sosu) fram oftar en adrar

sosur.®

(JANCE is made in this manner: take almonds, put in hot water, peel, grind, and

also two pieces of ginger; or put in powdered spices, a little garlic, and untoasted

white bread, slightly more of that than the almonds, soaked in white verjuice and

a quarter of white wine: strain, then make it boil very well, and serve in bowls.

And one should serve it more than other sauces.)

St goda bok Libro di Cucina / Libro per Cuoco gefur uppskrift af sésu sem virdist vera
nokkud sterk enda er hun kollud Hin Fullkomna Sterka Sosa:

Ef pt vilt gera hina fullkomnu sterku sésu, takid negul, kanil, engifer, smavegis

af kardimommu, hesilhnetur, afhyddar med pvi ad rista yfir heitum kolum,

smavegis af braudmylsnu og sykur. Malid pessi hraefni litillega saman og

blandid med ediki, og pessi sosa er god med hvada steik sem er.®

(If you want to make a perfect strong sauce, take cloves, cinnamon, ginger, a

little cardamom, hazelnuts, peeled by toasting over hot coals, a little bread crumb

and sugar. Grind these things together a little and mix with vinegar, and this is a

good sauce for any roast (meat)).

81 Samuel Pegge, The Forme of Cury: A Roll Of Ancient English Cookery, i. (min pyding).

82 Sama, ii.(min pyding)

83 The Goodman of Paris, A Treatise of Moral and Domestic Economy by a Citizen of Paris, c. 1393.
byd. Eileen Power, 190.(min pyding).

84 Sama, 192. (min pyding).

85 Libro di Cucina/Libro per Cuoco, LXVII. (min pyding).

25



Hér metast tveir matgadingar sem hafa ekki efni & dyrum krdsum en med kansku og
melskulist geta oftar en ekki notid peirra. Svo miklir alvoru selkerar & ferd, sem fyllast
ostjornlegri braedi ef fyrirfram lofudum matsedli er breytt, ad ekkert annad en barsmidar og
ofbeldi nagja til pess ad legja dldurnar. Hér eru alvoru astarsambond vid mat 4 ferd og
hefndar-adgerdirnar eru ekki minni en i bestu 4starsdogu. Steiktur vatnafiskur, p6 hann sé tr

hinni s6gulegu & Arnd, er ekki réttleetanlegur ef styrju var lofad.
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Niourstoour

Astin, astridur og mikill tilfinningahiti er midlaegt efni i Tidegru og stangast 4 vid syn hins
kristna manns 4 14.6ld. Bokin er romm &deila 4 4 spillinguna innan klerka- og adalsstétta
pessa tima og hofundur talar teepitungulaust um um malefni sem voru forbodin (e-tabu). Hér
er hofudsyndunum sjo gert hatt undir hofoi: hroka, 6fund, reidi, leti, agirnd, ofati og
munudlifi. Tviredni er gegnum gangandi 1 Tidegru og birtist helst 1 peim vidsnuningi ad
hamenning verdur ad lagmenningu og 6fugt, ekki skiptir mali til hvorrar stéttar persénurnar
tilheyra, tilfinningarnar eru par somu. Olikt peim bokmenntum sem til voru a 14. 6ld gerir
héfundur badum kynjum jafn hatt undir h6fdi p.e. konur geta allt eins og menn komid sinni
rodd og tilfinningum 4 framfeeri.

Boccaccio leitar i smidju fornra munnmelasagna (fabliaux) og leikur sér ad pvi
formi. Pad er pvi ljost ad margar af peim sogum eru miklu eldri en innri timi 7idegru og af
pvi mé radda ad maturinn og hraefnin i ségnunum, hafi verid pekkt og mikid notud i langan
tima. { peim fjoru matreidslubokum, sem studst var vid hér The Forme of Cury, Le Viander
de Taillevent, Le Ménagier de Paris og Libro di Cucina / Libro per Cuoco, var nanast
undantekningarlaust hagt ad finna adferd vid eldun 4 peim krdsum sem komu fyrir i
sognunum. Hin margumtalada steinsmuga, sem kemur fram i attundu ségu & niunda degi,
smellpassar vid paer adferdir sem gefnar voru upp i Le Ménagier de Paris og uppskriftirnar
af geld-hana og fylltum fugli i The Forme of Cury, eru an nokkurs efa, paer adferdir sem
bestar eru til matreidslu & falka og tronu. Radleggingar um hvernig laga skuli rosa-vatn an
blys i Le Ménagier de Paris, eykur skilning lesandans & astaedunni fyrir ofvexti basilikum
plontu Lisbetar og hin Fullkomna sterka sosa ur Libro di Cucina / Libro per Cuoco
fullkomnar hverja maltid. Uppskrift af grilludu manns hjarta var (audvitad) ekki ad finna en
par sem riddarinn Guigliemo Rossiglione 1ét sem pad veri villi-galtar hjarta, var
eftirleikurinn audveldur, uppskrift fannst af sliku szlgaeti. Pad ad unnt veri ad bera saman
flestar uppskriftir matreidslubdkanna vid réttina sem lyst er i ségnunum, med gédum arangti,
bendir til pess ad selkeramatur ad heetti konunga hefur verid framreiddur ur hallar-eldhusum
l6ngu fyrir tima endurreisnarinnar.

Sogurnar syna allar hversu mikil dhrif matur hafoi ahrif 4 lif folks & middldum. Hér hefur
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verid minnst 4 hin geigvanlega mismun sem var 4 kosti midaldafolks, matarsvalls-veislurnar
sem haldnar voru hja yfirséttinni & medan porri almennings svalt heilu hungri og gat adeins, i
draumum, fengid magafylli. Sogurpersonurnar Lisbeta, Messer Guigliemo Rossiglione,
Federigo degli Alberighi, Florensbuin Ciacco og kokkurinn Chichibio, nota allar mat eda
krydd til pess ad koma tilfinningum sinum & framfaeri og tekst idulega vel upp. Sogurnar
enda misvel, daudi, sjalfsmord, dastarsorg, hefnd, makleg malagjold og hamingjusamt
hjonaband, pessar utgafur eru allar i bodi hér og matur, krydd og matartilbuningur leika
akaflega storan part.

bad er 1jost ad matur hefur verid mannsins megin 16ngu fyrir midaldir og iburdur i
eldamennsku sist minni en nu. Matur er heldur ekki bara matur heldur stendur fyrir ymsa
adra hluti eins og tilfinningar, efni og samfélagslega stodu. Matur skipti 6llu mali 1 sogunum

fimm.
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