dderpriekt

Afslutningen pd dette j‘ernalderprojekt er en tur i patruljen eller trop-

pen, hvor I:
J HYTTE Bygger p& (eller sover i) en jernalderhytte
LERTD I Bruger hjemmelavede jernalderpotter til madlavning og spisning.
BAGEOVIN Bager brgd i en jernalderovn
°< VBV E Spinder og vaver p& jernaldervave
SMEDE Smeder jern i jeres egen jernalder-esse
UsikK Spiller p& musikinstrumenter - kopieret fra jernalderen

Projektet giver forst og fremmest en masse spzndende arbejdsstof til pa-
truljemeder (og tropsmgder) - iser med Terting samt uld og vavning. Her
er arbejdsstoffet nazvnt efter emne. Fordel detselv over jeres forskelli-

ge mgder.
HYTTE Bygge model af hytten Se —p Tandem nr. 2, 1978 s. 4-5
MAD Planlegge jernaidermaden Se& —» Tandem nr. 2, 1978 s. 11-13

Prove opskrifterne
BAGEQVN | Male mel, lazse om bageovne Se—p Tandem nr. 2, 1978 s. 14-15

LERT@J Fremstille lerpotter Tandem nr. 1, 1976
Finn Lynggdrd: Jydepotte og ild-
grave
VAEVE Lave handten og spinde Se = Lise Warburg: Spindebogen

Bygge opstadsvaev og vave Jg — Tandem nr. 2-1978 s. 9-10
Bygge sprangvav og sprange Se—> Tina Abrahamsen: Sprang

M DER.

Brikveve -

SMEDIE Planlagge smedien Je—> Tandem nr. 2 1978 s. 6-7.
Prgve at smede hos en smed

MUSI K. Fremstille musikinstrumentey/Se—> Skalk nr. 2 1973 side 18-28
og lav et orkester Se—> Tandem nr. 1, 1973 side 12-13

Herudover giver projektet arbejdsstof til en masse ture- inden selve
Jjernalder-afslutningen:

HYTTE Finde en grund. Fzlde trzer, grave terv, felde gres og siv til hytten|
Y ¥ Bygge hytten. Indrette hytten. Indrette grunden

MAD Finde og plukke planter m.m. Prgve nogle af opskrifterne

LERT@U Skaffe Ter, blande ler. Skaffe og hugge brende. Bygge milen brande ler
potterne.

OVN Skaffe et stort las ler. Blande ler. Skaffe vidjer. Bygge bageovnen.

VAVE Felde trzer til opstadsvaven. Bygge vaven

SMEOE Skaffe et l@s ler til. Finde sten, Skaffe kul, armbolt m.m.
Prove at smede

MUSIK Finde materialer til musikinstrumenter.
MUSEUM | Besgge et museum med jernalderting.

TURE

Vi gdr ud fra at I selv kan fordele arbejdsstoffet p& meder og ture.F.
eks. kan der komme en megtif god patruljetur ud af denne kombination:

HYTHE Fredag: Transport/lejrslagning/rejse skellettet til.hytten.

OVN Lordag: Morgenmad/ Fzlde rafter til hytten/ middagsmad, flette risvav-
MEDE ning og lave vidjefletning til bageovnen/Aftensmad/Klaske ler

%‘{WE pé bageovnen og starte bygningen af smedien.

SMEDIE | Sendag: Morgenmad/bygge videre pd smedien og legge tagrafter p& hytten/}
HYTTE oprydning og overdazkning af/ler,middagsmad/hjemtur.

TUR,




Man kender kun jernalderens huse fra svage spor af stolpehuller i J’or—’

den, gulvbel®gninger og forskelligt inventar m.m. i husene.

Man kender endnu mindre til jernalderebs hytter, men den her viste hytte
er bygget op efter de samme principper som jernalderens huse, s& vidt
man idag har tydet disse.

Bgrn har bygget hytter til alle tider - ogsd i jernalderen! S3 der er
faktisk frit slag med hensyn til valg af type, konstruktioner m.v. -
bare I bruger de samme materialer og metoder som dengang. Det vil sige:
Lgvtreer, sten, ler, strd, grasterv, jord og vidjer.

Den dag i dag er det enormt billigt og almindeligt forekommende materi-
aler - isaer i de smd mengder, I skal bruge dem. Derfor er disse jernal-
der-aktiviteter s8 velegnede til patrulje-projekter,

Start med at rejse midterskellettet. dsene Sideas
De fire hjgrnestolper graves } meter besngres

ned og haldes derefter 1idt mod hin-
anden, mens I surrer overliggerne.
Derved bliver skellettet og hytten

meget stiv. ff;
Nu legger I 2 tag-legter op i den a.
vinkel I vil have pd taget, og der- oy

efter rejser I de to midtersuler og
legger ryg-&sen op. Midtersulerne
er 0ogsd nedgravet. Der md ikke vaere
for stor heldning pd taget.

i ]
Nu er vi klar til at lave hyttens ind-
retning. I bygger en risflettet vaeg
langs siderne og en 1idt lavere ris-
flettet vaeg lengere inde som vist.
De.skal danne bagvagge i huset samt
siddebrikse. Lav ogsd et stenlagt
b&1sted i midten af hytten. - -
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Alt efter jeres energi kan I legge
et lag graestgrv til pd hytten - den-
negang forskudt og med grasset opad
- eller sd godt med gresfreg pd det
ene lag, sd det gror sammen igen til
en fast grasflade.

med

Herefter kan I lzgge taglagterne og
gavllagterne pd i eet Tag - s& mange
der overhovedet kan vere. Flet der-
efter tynde vidjer vandret ind og ud
mellem legterne.

Tilsidst Tegges grastorv pd tag og
gavle. Torvene legges med gressiden
nedad.

Hyttens brikse kan, rigtig indrettet,
udnyttes som slagbenke til jeres ting
og sager. Eller fyld dem op med no-
get isolerende.

Bemerk: Hytten kan ¢limrende forlen-
ges sd I far den dobbelte eller tre-
dobbelte plads.
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TIL PATRULUEGRUNDEN

SMIEID!

Som"navnet" siger var det i jernalderen at jernet og dermed smedekun-
sten kom til landet. Derfor er det nasten jeres pligt at prove at smel-
te jern og smede i jeres jernalderplan. Det kan ske enten hos jeres lo-
kale smed - eller ogsd kan I selv bygge jer en esse.

I skal bruge

et la@s murbrokker eller gasbeton
nogle ildfaste sten (ca. 10)

et las ler (eller beton)

en szk kul (trekul eller stenkul)
en eller to blasebzlge

Selve smedien er ikke s vanskelig
at bygge, men tro nu ikke at I lige
kan smede med det samme. Det kraver
ovelse i time- eller dagevis.

’
TN = ’f en armbolt eller en stor flad sten
W44
‘./_//gl/ 7 et par store smedetznger

et par store hamre
en metalspand med vand i

\‘§ en masse gammelt jern

7 )
7
W4

Bygrung af essen :

Essen stables op af mursten eller
gas-beton - bundet sammen med ler
eller beton. Den skal vare meget so-
Tid.

Af ildfaste sten, beton eller ild-
fast ler laver I nu en grube oven i
essen med et hul i bunden. Hullet i
bunden fgrer ned til et slakkerum
som vist.

Slakkerummet skal dels have en ka-

nal hen til blasebalgen og dels en TP T T S T

tet luge, hvorfra man kan skovle IIIII /404 7L I/ 14
slakkerummet tomt for slagger, af og LLLLLA L7 LT T 2 i I &
(5

it “%y
e

ésse er forsynet med

1
5

E%rri :gt slaggespiceld af

Stobajain, S DIE hotder Ustt -

hul le{JFru for sla\g@er ,\}gu,—

lerer luftstrpmmen og dener
6 nedl bl slaggerummet.

Nér essen er indrettet og har stdet
og bundet af en uges tid, er vi klar
til at bruge den.

Der er mange fif ved smedning, som I
md snakke med en rigtig smed om, F.
eks. skal man sgrge for at det yderste
lag kul i essen smelter sammen til

en (isolerende) skal - ved at stanke

1idt vand p& den.

u«ﬁl | //{
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Gruben fyldes med kul, som antzndes
med f. eks. sprit. Fra nu af er det
uhyre vigtigt at der kommer en kon-
stant strem af luft op gennem hullet
i bunden af gruben. I m& skiftes til
at puste i blesebalgen med vedvaren-
de energi.

N&r kullen glgder stikker I det jern,
I vil smede, ned i dem. Det skal ikke
helt ned i bunden, hvor der er for
varmt, men ca. to trediedel ind.

Nar jernet sd er rodgledende tages
det op med en tang og anbringes pa
armbolten. S1&8 p& det med hamren til
det er ved at vere hdrdt igen. Ind

i essen igen med det - til det er
rodgledende igen.

En stump jernbaneskinne kan vare
en udmerket armbolt. Det vigtig-
ste er at den stdr urokkeligt
fast.

Nar I har bygget jeres smedie og "pro-
vekort" den vil det vise sig at vare
en enormt nyttig og vidunderlig ting
at have. Man kan smede sig kroge,
hengsler, (til hytten) redskaber m.m.

SINIEIDIE=[DIEER

For at smede noget i sammenhzng
med jeres jernalderplan, kan I
f.eks. smede fplgende 3 ting i
jeres smedie. Det er nogle ting,
som ogsd er ganske nyttige at
have i patruljen.

1) Et 1ille stegespid til Keche-kebab
2) Et storre stegespid til hele dyr.

3) En kopi af en stegepande fra
jernalderen.
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. SPINDIN G # HANDTEN

For at lave tgj m& man fgrst spinde tekstilmaterialet til en tréd.
Til dette brugte man oldtiden igennem en handten.

Hand ten

En h&ndten er en pind, der er tykkest forneden og har en krog foroven.
For at give den tyngde er der anbragt en tenvegt af f.eks. ler pd den.
Til tynde trade bruger man en let ten, til tykke en tung.

Man kan spinde b&de dyrehdr og plantefibre p& en handten, men da hegr,
som er den eneste danske plantefiber,er temmelig svayﬁt tilberede,er det
bedst at starte med at spinde féreuld.

uid

R3 uvasket uld kan I kgbe billigst direkte hos de landemend, der holder
far. Hvis I aftaler det p& forhdnd kan I maske fa lov at overvare klip-
ningen. De fleste f&r klippes forst i juli maned.

wapalser

For ulden spindes, m& den trzkkes til en lang pglse eller "vage". Dette

gores nemmest ved, at man laegger den rd uld pd venstre side af sig, trek-
(E:) ker en vege pd 20-30 cm. ad gangen ud af uldklumpen, giver vagen et "rul"

med h&ndfladen mod léret, og s& lader den glide ned i et bundt pad hoj-

re side.

Spinaing

Nér man har lavet en lang vege, ruller man den ene ende hdrdt sammen og
faester den i tenens krog. Med den ene hdnd holder man traden, med den
anden szttes tenen til at rotere. N&r tenen er i gang er begge hander
fri til at trekke en jevn trdd ud af vegen og frigive den 1idt ad gangen.
En god ten kan rotere fra den sattes igang til den stoppes.mod jorden.
Nér dette sker vikles den ferdige tréd om tenen, inden man kan spinde en
lengde til. Nér tenen er fyldt vindes traden op i et nggle.

Man kan bade satte tenen til at rotere hgjre og venstre om, s& far man
henholdsvis S- og Z-spundet garn, men man skal huske at dreje samme vej
hele tiden.

—Spandet § —Spandet

Man far sterkere trdd ved at tvinde to tynde tr&de sammen end ved at
spinde én tyk . De to trdde skal da vare spundet til samme side og de
tvindes den modsatte vej, dvs. at to Z-spundne trdde kan S-tvindes sam-
men.,

G Pluk et ggé Sl ek at plutice.

VIRKEDE BAND

Er en simpel méde at (ave et bind. Fcf ; V/ré/z/'/y
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, 7ernalderen
I dag er der ikke nogen, der helt bestemt ved, hvad man spiste i jern-
alderen. Hvis I vil arbejde med jernaldermad er det imidlertid ikke ned-
vendigt at kende alle detaljer. I kan starte med at se pd denne liste
over spiselige ting, som man ogs& har haft i jernalderen. Derefter kan
I roligt bruge jeres fantasi og selv komponere forskellige retter. Op-
skrifterne pd de folgende sider kan mdske hjzlpe jer 1idt p& vej. Ellers
kan flere oplysninger om spiselige planter fds i Herluf Petersens bog i
"Danmarks spiselige planter". En flora, f.eks. Politikens "Flora i far-
ver" er ogsd nyttig.

I vil opdage at jernaldermad tager lang tid at lave, men det kan passe
sig selv, s& I kan lave andre ting i mellemtiden.

INGREODIENSER (RAVARER)
Korry

Man spiste bdde dyrket korn som byg,hvede,rug og emmer samt frg fra alle
mulige vilde planter f.eks. bleg pileurt, bldgren skermaks, hvidmeleret
gésefod, vejbred, brendenzlde, syre, her, géseurt og lyng.

6”%' Braendenzlde, melkebotte, vejbred, rodklever, rollike, agerkdl, folfod,
skovsyre, skvalderkdl, kdltidsel, vorterod.
d‘a:gez’

Vild gulerod (ogsd bladene), pastinak, kvan (stilk), leg.
Timian, mynte, merian, salvie.
jF}? 7° @bler, pare,ren, hyldeber, hindbar, jordber, brombzr, blabar, tyttebar,
79 traneber, revling, hyben.
ﬁ?ZiCZ€iZ° Hasselngdder, bog (ngdden fra bag), agern (skal koges ellers er de bitre).

Ko
N2

Ked fik man nok ikke hver dag, tamdyrene kunne man jo ikke bare slagte
lgs af, sé alle slags "vilddyr" har veret velkomne i gryderne.

Ko, svin, far, hene, gis, alle slags vilde pattedyr.F.eks. er der nok rg-
get en mus med i suppen en gang imellem.

=

ek

Fugle og krybdyr. Fisk og skaldyr f.eks. blamuslinger, hjertemuslinger
krabber, sgpindsvin, rejer og gsters.

HMeetk,

afiJZCitfiE/ Desuden havde man honning til at spde med, salt (men det mdtte kabes) og
blade f.eks. fra stor hestehov, syre og skrappe til at pakke mad ind i

fra keer, f&r og geder

der skulle gledesteges.

Grod
a
Korry

Brod

Sz
brpd

Glpde-

i

Korn har veret det vigtigste "fyldfoder" for jernalderfolkene. Vores "vom-
fyld" kartofler, spaghetti og ris havde man ikke, derfor spiste man brad
og gred.

Korn kan gruttes til (groft) mel mellem to sten. En hindfuld kerner leg-
ges pa en stor flad eller hul sten, med en mindre sten trykkes og gnub-
bes kerner i stykker. Hvis man arbejder kort tid far man knazkkede kar-
ner, hvis man grutter lang tid far man mel.

Ca. 13 dl. knzkket korn og frg og ca. 1 liter vand bringes i kog i en
potte. Lad det smdkoge til kernerne er kogt ud (ca. en time).Rgr lidt
salt i lige for greden spises.

Groden kan varieres ved, at man koger frugter eller bzr med, eller ved
at man koger greden p& melk i stedet for vand.

bred kunne man lave enten uden havemiddel eller ogsid med surdej.

I jernalderen har man sikkert bagt en stor portion bred p& éngang i en
ovn af samme type som den side 14-15. Her er kun opskrift til et enkelt
bred, s& kan I selv gange op.

Ca. 4 dage for I vil bage laves en surdej af en stor kop rugmel (3 dl.)
0g sé& meget karnemelk, at det bliver en tyk gred. Blandingen stilles et
Tunt sted med et klzde over et par dage. Nar surdejen lugter er.den klar.

Selve dejen fremstilles ved, at surdejen oplgses i 5 d1. vand, og 1 kg
rugmel + salt @ltes i. Dejen skal altes meget grundigt, s& den bliver
fast og blank. Hvis I vil bage igen senere, s& tag en klump af dejen fra,
i en krukke, drys den med salt og gem den som surdej.

Dejen skal hazve mindst 12 timer (natten over). derefter formes den til
bred, pensles med vand og bages ca. 2 timer.

> rozid,
gliﬁmir;’

% kg rug- eller bygmel @ltes med salt og vand til en stiv dej, som for-

mes til tynde (hgjst en halv cm tykke) runde kager. Bages p& potteskdr

eller flade sten i glader.
»




OPSKRIFTER / &ed ¢g fisk

Ci; - Et stykke ked og nogle ben (eller fisk, fiskeben og hoveder) lzgges i
ZE;Kf __en potte, vand heldes pd sd det 1idt mere end dekker. Potten stilles
(47(K i udkanten af et bdl, s& suppen varmes langsomt op. N&r den koger skum-

%Ppep mes den, og der tilsazttes salt og nogle f& grentsager (f.eks. et lgg en

gulerod, en kvist timian). Lad suppen smékoge 2-3 timer. Ked og ben ta-
ges op, kedet skares i stumper og legges tilbage igen. Nu kan der evt.

kommes flere grontsager i f.eks. findelte brandenzldeskud, melkebgtte-

blade og nogle af de gvrige planter fra listen.

mav Kog findelte grentsager i vand med salt til de netop er mgre (ca. 3}
t@'g~ time).
Rl

B&de smd kgdstykker og hele dyr kan

7 spidsteges over et godt gledebdl. (bg- ~—— b
739 getra er bedst). /
Store stykker ked skal man henge sa A
hgjt over glgderne at man kan holde ﬁ Lo\
en h&nd mellem dem og kedet i ca. 5

sekunder. m

77 7242/ I Tyrkiet,hvor denne ret stammer fra
29 bruger man stykker af féreked. Kgdet
skeres ud i mundfuld-store stykker.
Disse sattes pd et spid og ristes o-
ver glgder i ca. 15 min. mens der
drysses med knust timian en gang i-
mellem. Gnid det i 1idt salt inden o
det spises. i

C]' sl En umo eller en stegegrube er et hul
s i jorden der er foret med sten. I
L%uy dette tender I et kraftigt bal, og N\
oven i bdlet legger I nogle ekstra X M
i,
|

I
sten, der skal bruges som 18g. (NB! \@

N\t
ikke flint! ) “
N&r bdlet har brandt ca. en time, §$§\\\

kan man prove at spytte p& en af ste-
nene. Hvis spyttet syder er umoen
klar. Balet tages op og stegen lazgges
ned. Derefter l®gges 1dg-stenene o-
ver og det hele dekkes med graestorv-

Man kan stege alle slags ked i umo:
Lammesteg, flaskesteg, kylling, hare
er meget velegnet.

Stegen gnides med salt og krydderier
(f.eks. merian, timian, salvie eller
mynte), pakkes ind i blade fra Stor
hestehov, syre eller skrapper - in-
den den legges i umoen. Bladene giver
ogsd god smag péd kedet.

£

il St
En steg pd 1-2 kg skal have 13 - 2 Wl ot
timer i umo'en. W

G

OPSKR|FTER. /et

(:25;15, Hvis I vil prove at lave ost, skal I finde en landmand, der vil salge
Jjer en spand frisk melk. Den melk, I keber i butikkerne er nemlig be-
handlet s& osteprocesserne ikke foregdr s nemt. Maske kan I samtidig
f& landmanden til at vise jer, hvordan man malker en ko i h&nden.

Jpdmelisose

Held melken i et fad, dek den til med
et klede og stil den i stuetemperatur
i et par dage.

Hvis I halder en smule karnemelk i,
syrner den hurtigere.

Nu har melken skilt i ostemasse (det
tykke) og valle (resten). Ror salt i
og held vallen fra gennem et tyndt
lerred.

Ostemassen legges i en treform med et
1ag med noget tungt ovenpd. Her: lag-

res osten et par uger et kgligt sted.
Derefter kan den spises.

/My&e oSt

Myseosten laves af den valle, I haldte
fra den syrnede melk.

Vallen s®ttes over ilden i en flad
potte, og den bringes til at smdko-
ge. Efterhdnden som vallen fordamper
haeldes mere i.

Massen bliver efterhdnden brunlig og
tyk og efter ca. 14 - 16 timers jevn
kogning er den ferdig. Der skal rores
i gryden under kogningen af og til -
ellers brender vallen pa.

Ryge ot (kernemalkrast )

Denne ost kan laves af "butiksmelk"

Varm karnemelken op til den skiller.
Ror salt i. Held massen igennem et
stykke tyndt l@rred og pres vallen
ud. Heng kledet med osten over ilden
og ryg den med friske eneber 10-12
timer. Osten skal ikke varmes - kun
ryges.

tneber —
ﬂl’enc




[BAGIEQVRN seretsersn

Her er en bageovn fra jernalderen, som bager de lakreste brgd. Den ta-
ger lidt tid at bygge - men den kan til gengald bruges gang p& gang,-
og den kan tage 2 - 3 bred af agngen.

SKELLET =T

Man starter med at bygge et skellet
af pile- eller hasselgrene (eller
andre bgjelige kviste). Brug noget
billigt hestbindegarn eller kokos-
garn til at bince alle krydsene sam-
men med.

Formen p& ovnene skal vare parefor-

met med cirkamdl som pad tegningen. Ov-
nen kan dog sagtens bygges medet stor-
re.

PRI

Nu graver I et 1o-15 cm dybt hul ned

i jorden inde i ovnen. Dette hul fyl- Grav samtidig en askegrube foran ov-
des med ler og store flade sten, sd nene og “broleg" ogsd den med sten.
det danner et helt javnt og plant Man skal kunne std i gruben og betje-
guly inde i ovnen. ne ovnen.
eERET.
S& blander I et ordentligt las ler Kgb ikke leret. Henvend jer i en ler-
op med sand s& det bliver Tindt; men grav eller pd et teglverk og f& nogle
ikke for tyndt. r:sger - eller grav den op selv et

% sted.

LER K APREM

Nar leret er godt blandet, kla-

sker I det udenpd ovnens traskellet

i et 15-20 cm tykt lag overalt. Ind-
vendig skal skellet vare synligt. Serg
for at overgangen fra ovnens gulv" -
ti1"Toft" stér med lodrette vegge.

250m :
Az,

Nu skal ovnen tegrre en uges-tid, men
byg for en sikkerheds skyld et halv-
tag over den for regnen.







