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Form Skyr genannt, ebenfalls haltbarer Bordproviant auf Schiffen) und Sauermilch, Butter, Sahne und eine
Art Joghurt.

Gewiirse, Gemiise, Kréuler

tC[ir befinden uns jetzt im Siiden des Nordens, wenn man es so nennen will. In Schleswig-Holstein, Da-
nemark und Siidschweden. Hier fand man zu frithmittelalterlicher Zeit eine erstaunliche Auswahl an Ge-
miisepflanzen und Krautern. (Puff-/Pferde~)Bohnen, Erbsen, Kohl, Riibensorten, Zwiebeln, Lauch, Knob-
lauch, Kiimmel, Senf und diverse Garten- bzw. Kiichenkrauter (z. B. Kresse, Petersilie, Dill) kdnnen anhand
von Bodenfunden nachgewiesen werden. Die Zwiebel und zwiebelartige Gewidchse galten als das bevor-
zugte Gemiise der Wikinger. Sie werden u. a. in der Laxdoela Saga erwihnt. In den Reisetagebiichern des
arabischen Kalifengesandten Ibn Fadlan aus dem Jahr 922 (Fadlan berichtete nach seiner Reise sehr detail-
getreu liber Leben, Aussehen und Kultur der Wolgabulgaren, den nérdlichen Nachbarn der Rus Wikinger
wird berichtet, dass Zwiebelsuppe verwundeten Kriegern verabreicht

wurde (vor allem bei Unterleibsverletzungen). Stromte nach einer
Weile Zwiebelduft aus der Wunde, waren innere Organe verletzt,
was den Tod bedeutete.



Zutaf

Liammfleigchguppe -
7 grg
1 kle

_Zubereitung :
‘ =2 Kg

_Fur diese Lammfleischsuppe kénnen Sie das Ge-
miise nach Geschmack variieren. Arni Tryggvason,
der mit 82 Jahren dlteste Einwohner Islands, wiirzt
diese Suppe nur mit Salz. Gemiise und Fleisch, so
sagt er, haben Aroma genug, um eine schmackhaf-
te Suppe zu ergeben. Setzen Sie das Lammfleisch in
kaltem Wasser auf und bringen sie zum Kochen.
Den Schaum wiederholt mit einem Schaumloffel
abschopfen, bis sich keiner mehr bildet. So wird die
Brithe am Ende klar. (Wenn kein entsprechender
Loffel vorhanden ist, ist siec eben nicht klar — was am
Geschmack nichts dndert!)

td}ihrcnddessen die MoOhren und den Sellerie
schdlen und in Wiirfel von etwa 1 cm Kantenldn-
ge schneiden. Den Weiffkohl in Streifen schneiden.
Wenn sich kein Schaum mehr bildet, gibt man die
Gemiisesorten zu dem Fleisch in den Topf. Schwach
salzen. Etwa 60 Minuten im halb geschlossenen
Topf bei kleiner bis mittlerer Hitze schwach kochen
lassen.

(Mit Erlaubnis von ARTE)



Riirbis- A pfel-Fuppe mif
1iigsey...

der Dit 3u Fambaip (DHalloweep)
_(,Zubcrcitung

Fis war einmal ein Gemiise-Kiirbis, von dem man
oben einen Deckel abgeschnitten hatte ... so fangen
Marchen an, oder? Das Ergebnis der Kocherei war
aber auch wirklich mdrchenhaft. Fragt die Giste auf
der Eyneburg in Belgien zu Samhain 200411

Aber jetzt ernsthaft:

Das Innere des Kiirbis ist voller Kerne, diese sollte
man moglichst aus dem Fruchtfleisch 16sen und in
einer Pfanne trocken rosten lassen (dauert eine Wei-
le, aber das Ergebnis ist lecker zum Knabbern! Ir-
gendjemand sitzt immer am Feuer herum, der kann
die Pfanne halten und aufpassen. In der modernen
Kiiche hat man ja dafiir den Herd).

I)as feste Fruchtfleisch mit Messer oder Loffel (hier
muss mal ein Stahlloffel herhalten) aus dem Kiirbis

schdlen und wiirfeln. Die Apfel ebenfalls schilen, -

entkernen und wiirfeln. Die Friichte in den Topf
geben und kochen lassen. Der Kiirbis gibt meist ge-

nug Fliissigkeit ab, man braucht also kaum Wasser

zufligen. Sollte die Fliissigkeit nicht reichen, etwas

Apfelsaft oder Apfelwein
zugeben. Gesiifit wird
mit Honig, je nach Ge-
schmack. Ein wenig Salz
sollte man auch zuge-
ben. Wenn die Friichte
gar sind, abschmecken
und den von mir gelieb-
ten Geschmacksverstar-
ker Sahne zufiigen.

Dic Suppe beim Servie-
ren mit Niissen bestreu-
en — ersatzweise auch
mit den gerdOsteten Kiir-
biskernen.

Hinweis:

ii servieren.

!" Man kann die Suppe auch gut kalt als Nacht;



