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af KLS PurePrint A/S

Her hedder vi Nordiska Kultur-Landskabsforbundet.

Velkommen til Gotland, Reros og Aboland

NKF:s ARSMOTE PA GOTLAND, SVERIGE 2018 Norra Gotland med Faro

Sondag d 19 - onsdag d 22/8 2018

Flyg frdn Goteborg resp Stockholm till Visby kostar 1500-1700 SEK T/R,

Det gar dven direktfly frén tx Kebenhavn.

Férja (exkl bil) max 600 SEK.

Programmet ska ge en helhetsbild av det gotlédndska landskapet och dess historia och flora, fauna, geologi, forhistoria,
medeltida kyrkor, dngs- och beteslandskap samt dagens jordbruk/landskap.

Sondag: Stadsvandring, foreldsningar och dvernattning i Visby.

Mandag: Bussresa norrut; dvernattning pa Stora Gasemora, Fard (www.gasemora.se)
Tisdag::  Fard med lokala kunniga guider

Onsdag: : Retur Visby av annan rute.

OBS: Det rekommanderas att 1agga lite mer dagar till, da vi bara hinnar se lite av Gotland pé 3 dygn.

Arsmote 2019: Roros og Nord-Osterdalen

- bergverkshistorie og jordbruk i fjellregionen

Vi metes 1 2019 1 grensestrokene mellom @stlandet og
Trendelag, der verdensarvstedet Reros utgjer et naturlig
knutepunkt. Foruten bergstaden med sitt omliggende
gruvedriftlandskap, finner vi dal- og fjellbygder med et
levende jordbruk med beitedyr og aktiv seterdrift. Ett av
Norges "utvalgte kulturlandskap”, seteromradet Vangroft-
dalen/Kjurrudalen ligger i Os kommune litt ser for Reros.
Distriktet har ogsa en rik berggrunn og vegetasjon, og
Norges storste skjottede slattemyr, Selendet, ligger en
times biltur est for Reros. Fjellomradet Forollhogna er
tilholdssted for én av Norges villreinstammer. Roros er
ogsa et viktig turistmél, og Reros-mat er kanskje landets
mest vellykkede satsing pa produksjon og distribusjon av
lokalprodusert mat.

Programarbeidet for arsmetet er fortsatt pa et tidlig sta-
dium, men sannsynlig tidsrom er siste halvdel av juni.
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Arsméte 2020: Abolands skirgard

Aboland &r centralt i virldens storsta, *Central Baltiska’
brackvattenskérgard, som omfattar totalt ca 100 000 dar.
1/4 ligger i Stockholmsreginonen, 1/4 omkring Aland, 1/4
i Abo Skirgard och 1/4 i Finska viken och vid Estland.
Geologin har granat-juveler samt minnen fran niastan 2
mrd ar gamla vulkaner och ‘virdens dldsta’ kalksten fran
nér det forsta fri syre i jordens atmosfar bildades.
Dendrologin i Aboland #r den rikaste i Finland, dér eklun-
dar fréan norra Tyskland mots med Sibiriens granskogar
och hjortronmyrar fran Lappland.

Hér finns skogsdjur som mufflon, radjur och hjortar, samt
havsdjur som silar, fisk och faglar.

Klimatet i Aboland #r Finlands varmaste och soligaste.
Antalet tvillingfodslar i Aboland 4r den hogsta inom den
kaukasiska befolkningen. Detta kan tolkas som om regio-
nen skulle vara en av de bésta mojliga att leva 1.

Kom och se ett tvérsnitt av vérldens bésta kulturlandskap
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Kéra medlemmar.

Produktionen av var tidning Lommen gick av flera
skél i st for drygt tva ar sedan.

| samband med att jag féreslogs och valdes som
ordférande pa drsmotet i Ryssland sommaren
2016, uttalade jag som en av mina férsta och
frimsta uppgifter att gjuta nytt livi Lommen och
att forbundet skall utge tva nummer per kalenderar.
Nr 52 erhdll ni pa senhésten 2016 och nu, -av
skilda skil forsenat etter viaren 2017- 4r det dags
for ndsta nummer; denna gang ett ambitiost tema-
nummer om Traditionsmat!

Idén till detta temanummer kom fran Eva Narten
Hobery till Bjorn Fetersen, som ocksa star for den
tekniska och grafiska produktionen. Till redaktor
valde vi Soren Espersen. Till alla: stort tack 4 sty-
relsens och medlemmarnas vagnar!

Hérmed énskar jag er en riktigt angendm ldsning
och - for de som deltar pa arsmétet 2018

- Vél métt pa Gotland! Mats Folkesson
Ordférande

Traditionsmad i Lommen

Levende kulturlandskaber er uomgaengeligt forbundet
med produktion af mad og energi. Koens malk, hestens
kraefter og breendevinens velsmag blev hentet fra engene,
overdrevene og grasningsskovenes treeer og blomster.

Det lokale klima, jordbunden, lokale racer og underar-
ter, bakterier og svampe bistod sammen med lokale mad-
lavningstraditioner til dét samlede billede, der til sidst
tegnede sig pa tungens smagslog og i nesens lugteceller.
Hver region udviklede sin egen opfattelse af, hvordan
mad skulle vare for at vaere god.

Den opfattelse forfulgte man, bevidst eller ubevidst,
nar man drev sit landbrug, fangede sine fisk, gik pa jagt
og ostede sin maelk. Under det hele 14 den konstante
angst for, om foden rakte til. Blev hesten god? Udeblev
fisken? Blev renerne syge?
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I dag, hvor vi lever i overflod, er det levende kul-
turlandskab i krise. Forbindelsen til det produktive
landskab er brudt. Engene og hederne er ikke nedven-
dige for at vi kan blive mette. Rent fysisk altsa, for
kulturlandskabet tilbyder os mere end proteiner og
vitaminer. Det er, som betegnelsen siger, en integreret
del af vores kultur, astetisk sé vel som fysisk, nar vi
soger rekreation i naturen. Med dette seernummer af
LOMMEN vil vi gere opmarksom pé en reekke af
vore gamle nordiske madtraditioner. Traditioner, der
pa den ene eller anden made har deres oprindelse i de
nordiske landskaber, og hvis opretholdelse og videre-
udvikling sender positive pavirkninger tilbage til de
landskaber, de fleste af os nedigt vil miste.

Hver gang, du keber en ost eller en pelse med
oprindelse i det lokale kulturlandskab, eller en fisk
fra det lokale fiskerleje, er du med til at opretholde en
levende kulturhistorie. Sverere er det ikke!

Det Ny Nordiske Kekken har veret og er en global
succes. Det er ogsé sa smat blevet en lokal succes.
Rundt omkring i Norden arbejder landmand, fiskere,
fodevareproducenter og restauranter i stigende grad
sammen om at realisere Ny Nordisk pa baggrund af
netop DERES madtraditioner og de ravarer, som DE-
RES kulturlandskaber tilbyder.

Dette skrift kan umuligt omfatte det hele. Det kan i det
hejeste vaere en kalejdoskopisk indfering i et univers,
der fortjener en mere indgaende, omfattende og ikke
mindst systematisk behandling og formidling. Hvis
Nordisk KulturlandskabsForbund og dette skrift kan
bidrage til dette, har vi ndet vort mal.

Soren Espersen
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Op gennem 1950°erne var dansk landbrug i praksis eko-
logisk og kun i beskeden grad industrialiseret. Enkelte
fodevarer som smer var fortsat rationeret, og maden i de
fleste hjem bestod af ganske fa traditionelle retter, ofte
med hakket ked, sovs og kartofler. I reglen blev maden
tilberedt af husmoderen, der havde lert sig kogekunsten
af sin egen mor. Maltidet afspejlede i reglen arstiden.

De ferreste ejede et koleskab, og fodevarer blev derfor

i byerne indkebt nasten dagligt i sma specialbutikker.
Drikkevarer indskrenkede sig til vand og melk, mens ol
var det mest almindelige ved festlige lejligheder.
Familien brugte omkring 30% af indkomsten efter skat
pé mad, og ekonomien spillede en vasentlig rolle i valget
af ravarer. Restauranternes menuer var hovedsagelig
inspireret af den franske kogekunst, hvis det da ikke var
traditionelle danske retter pa et lidt hgjere niveau.

I slutningen af 1950’erne oplevede danskerne en vel-
standsstigning. Man begyndte at rejse sydpa til medet
med den franske, italienske og ikke mindst spanske ko-
gekunst. Nye krydderurter, oste, vine, frugt og grentsager
blev tilgaengelige 1 de nye supermarkeder. Internationale
kogebeger af bl.a. Elisabeth David dukkede op pa bog-
handlernes hylder, og i fjernsynet blev madprogrammer
populare. Hvor de tidligere mest handlede om ernzering
og hygiejne, handlede de nu om fransk kogekunst. Dan-
skerne blev vindrikkere. I 1964 blev ”Det Danske Gastro-
nomiske Akademi” stiftet.

Paradoksalt nok faldt bade prisen pa fedevarer og fode-
varernes kvalitet samtidig med at interessen for mad og
gastronomi steg. Det var fede tider: masser af smeor, flade,
creme fraiche, fedt ked og sukker forte til en voldsom
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stigning i kostrelaterede sygdomme. Alkoholforbruget var
en medvirkende faktor: I 1955 var gennemsnitsforbruget
for hver dansker over 14 ar 4,5 1. ren alkohol. Det tal var
steget til naesten 12 1. 1 1980°erne!

I starten af 1970’erne slog den udenlandske indflydelse
igennem i bybilledet med et veeld af etniske restauranter
og med ”Det Ny Franske Keokken”, der lagde vaegt pa let-
tere mad og kortere tilberedningstider som reaktion pa det
traditionelle fedtholdige danske kekken. Mesterkokken
fik nu en position som skabende kraft eller kunstner med
nogle gange en nasten gudelignende status.

Samtidig var der opbrud fra greesredderne: Kvindebe-
vaegelsen opstod og den traditionelle overforsel af viden
mellem generationerne i familien blev brudt. Til gengeeld
overtog medierne rollen som formidlere af gastronomi,
mens kendskabet til de mest elementaere madlavnings-
teknikker, husholdningsgkonomi og hygiejne blev stadig
mindre. 1970’erne var ogsa tiden, hvor de forste skologer
begyndte at producere alternativt som reaktion mod det
stigende forbrug af kunstgedning og pesticider og som
reaktion mod konsekvenserne af den stigende industria-
lisering inden for fodevareproduktion. En af konsekven-
serne af det sidstnaevnte var en bugnende positivliste over
tilladte tilsaetningsstoffer i fodevareproduktionen inden
for EU. Mange af dem misteenkt for at fremkalde allergi
0g cancer.

Gastronomisk set naede slut-70’erne et lavpunkt for
dansk fadevareproduktion. Produkterne var i stigende
grad blevet standardiseret for at opna sterre slagkraft pa
eksportmarkederne. Produktionstiden for svineked og
kyllinger faldt drastisk, hvilket medferte bade faldende
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priser og mindre smagfulde produkter. I 1950 var der ca.
1500 andelsmejerier i Danmark. I 1999 i realiteten kun
ét. Definitionen pa gode fodevarer blev reduceret til et
spergsmal om, hvorvidt man kunne blive syg af at spise
dem, ikke om smag!

1 1980°erne brugte den gennemsnitlige dansker kun 14%
af sin indkomst efter skat pé fodevarer. Ikke desto min-
dre spiste danskerne mere end nogensinde for. Fadevarer
blev importeret fra hele verden, uathangigt af sason.

De erstattede ofte dansk producerede og kvalitetsmees-
sigt bedre varer, ikke mindst frugt og grent, men de var
billigere! Alligevel spiste danskerne stort set de samme
3-4 traditionelle retter, som de gjorde 40 ar tidligere.
Den gastronomiske udvikling var blevet et weekend- og
festfeenomen.

1990’erne medferte en mindre revolution i kokkeuddan-
nelserne, ikke kun i Danmark, men i hele Norden. Kokke-
elever begyndte i stigende grad at rejse ud i verden for at
sege ny inspiration. Deres uddannelsesniveau var hgjere
end tidligere, nar de startede uddannelsen. De kunne flere
sprog, og de begyndte at stille krav til ikke mindst bred-
den i uddannelsen: den kulturhistoriske baggrund for de
udenlandske madkulturer, kvaliteten af de danske ravarer
osv. Revolutionen ramte ogsa selve fedevareproduktio-
nen. Protesten mod ensretning og bulkwareproduktion
forte til, at der i lobet af forbavsende fa ar opstod en
underskov af specialprodukter inden for snart sagt alle
kategorier, mange af dem ekologiske. Samtidig spiste

flere og flere danskere ude i byen. Det gav vind i sejlene
for endnu mere udvikling inden for sméaskalig fedevare-

produktion og endnu mere inspiration til de nye kokke.
Udenlandske kokke havde leenge skoset de nordiske

for ikke at tage udgangspunkt i egne madtraditioner og
bruge egne révarer i stedet for blot at kopiere sydlandsk
gastronomi. Det forte til, at Claus Meyer Nielsen, maden-
treprener og selvlert kok, sammen med René Redzepi til
megen moro for kollegerne grundlagde NOMA (NOrdisk
MAJ). Ingen inden for branchen troede pa, at ravare-
grundlaget og traditionerne var til stede! Det viste de sig
at veere, og 1 stedet for at blive til grin blev Claus Meyer
katalysator for en hel ny nordisk bevagelse: Det Ny Nor-
diske Kokken.

12004 arrangerede Claus Meyer sammen med René
Redzepi, Jan Krag Jacobsen og en raekke af Nordens
bedste kokke en konference om, hvordan et Nyt Nordisk
Kekken kunne udvikles. Konferencen blev sponsoreret
af Nordisk Ministerrdd. Forud havde gruppen udviklet

et manifest, der sammenfattede grundlaget for Det Ny
Nordiske Kekken. Selve konferencen fandt sted over 2
bevaegede dage, hvor alt det bedste inden for nordiske
ravarer og kogekunst blev praesenteret, afbrudt af en serie
foredrag og diskussioner med topfolk inden for fedevare-
industri, kokkeverdenen, miljefolk, politikere og medie-
folk og sagar filosoffer. Konferencen blev fulgt op af flere
initiativer fra Nordisk Ministerrads side og et utal af film,
beger, artikler og ikke mindst produkter og restauranter.
Et serligt initiativ var etableringen af Nordic Food Lab
som et madlaboratorium, der i samarbejde med Institut
for Fodevarevidenskab, Kebenhavns Universitet, arbejder
med nordiske ravarer og fremstillingsmetoder ud fra bade
en gastronomisk og en sundhedsmessig indfaldsvinkel.




Det nye nordiske kekkenmanifest griber pa
mange mader tilbage til en oprindelig selv-
forsyningsekonomi med veegt pa enkelhed,
lokale réavarer, arstidernes skiften og traditio-
nelle tilberednings- og konserveringsmetoder.
Samtidig forener det kravet om velsmag med
moderne viden om sundhed og velvare. Ter-
roirbegrebet, defineret som det praeg et lands
klima, jordbund og madtraditioner satter pd
gastronomien, blev det centrale begreb snarere
end opfattelsen af ”Det Nordiske Nationale
Kekken” — hvad det sa end skulle vere.

Carlsbergs museum dannede rammen om
udvikling af Det Ny Nordiske Kokkenmanifest.
Foto: Jan Krag Jacobsen

Som Jan Krag Jacobsen efterfolgende
formulerede det, s& ramte projektet pa

en made den tidsand, hvor globaliserin-
gen spiller en storre og sterre rolle. I den
globaliserede verden tilbyder den lokalt
producerede og terroirbaserede mad et fast
holdepunkt, der ikke kan erstattes af hver-
ken importerede produkter eller bulkware
fremstillet af en multinational fodevare-
industri. Sddan er det ogsa med kultur-
landskabet. Hverken Stevns eller Stevns
kirseber kan flyttes til Kina! Ny Nordisk
Mad ligger ogsé fjernt fra begrebet om
nationalretter, hvor man (les: populisti-
R ) ske politikere) forseger at koncentrere en
Fiskeboller hos Meyers Deli pa Frederiksberg. folkesjeel i nogle fa kanoniserede retter.
Foto: Bjorn Petersen

Det Ny Nordiske Kokken henger taet
sammen med de nordiske kulturland-
skaber, den sarlige nordiske genetiske
arv inden for planter og husdyr og de
nordiske madtraditioner. De danner
forudsaetninger for hinanden og beriger
hinanden, som nar norske kveagracer
frembringer seregne ked- og melke-
produkter i de norske saeteromrader
eller svedjerugen bringer liv og eko-
nomi til lokalsamfund og naturtyper i
Finland og i Baltikum. Udforskningen
af de nordiske muligheder er forst

lige begyndt. Mulighederne knap nok
beskrevet. Nordic Food Lab har med
succes gennemfort et projekt om barke-
brad i det Ny Nordiske Keokken. Hvem
skulle have troet det for 50 ér siden?

Jan Krag Jacobsen og Soren Espersen
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Nordiska mattraditioner

o

- en personlig berittelse =

De flesta av oss brukar éta. Vi gor det nog alla; d&ven nir
vi ar pa frimmande orter. Vissa gor det med gliddje, andra
med en nyfiken skepsis och undrar, vad ar det for mat
dom har? Nagon fegis vagar inte. En bygds mattraditio-
ner kan kanske péaverka ett landskap lika mycket som
landskapet kan paverka sina invanare. Mattraditioner kan
skapa arbeten och hjilpa till att bevara landskap sa som
de var och som vi vill fortsétta att uppfatta. Vad ar kirlek
till vara landskap om inte kérleken till den goda vardags-
mat vi fick som barn

Gar dom 6ver gransen ibland? Norrmédnnen med sin ra-
kefisk (presenterad i LOMMEN nr 39:2007). Svenskarna
med sin surstromming. Vad har danskarna for hiftig fisk?
Rad polse? Islanningarna har i alla fall hakarl eller keestur
hakarl, som &r fermenterad hakéring eller brugd, dar
hajen héngs och far torka i fyra till fem manader. Somliga
liknar lukten med valdigt starka ostar. Hakarl dts som en
del i det isldndska smorgéasbord som kallas Porramatur.
Se, det ar en del av vara Nordiska mattraditioner.

Nar Lena och jag dkte till Nordiska kulturlandskapsfor-
bundets drsméte 1 Oulanka 1991 gjorde vi en sving om
Vadso. Pa on besokte vi ett trevligt fjordhotell dar man
hade lokal mat pd menyn. Vi valde kokt torsktunga och
stuvad potatis. Absolut nytt for vara gommar. Torsk-
tungan, som dts ar den innersta muskeln i torskkaften,
vilken ger en lagom munsbit. Att ta ut den ar handarbete.

Sa har kan friterad torsktunga tillredas enligt Lillie Cli-
nells bok Norr om polcirkeln: till frityren, som ska vispas
till en sldt smet, krdavs tva deciliter vetem;jol, en tesked
salt, tre deciliter mjolk och ett dgg. Skolj och torka av
tungorna, stora muskler delas. Vind dem i smeten och
koka dem gula och knapriga i olja. Lat dem rinna av och
servera med gott potatismos. Jag kan tdnka mig Sande-
fjordssmer till. Det dr en traditionell norsk sas som ar helt
ljuvlig till fisk. Ta tva matskedar gradde, tva matskedar
hackad persilja, ett hekto smor och nagot pressad citron
samt salt och peppar. Hill grddde och persilja i en kast-
rull och koka upp. Ta kastrullen fran vdarmen och vispa i
smoret klickvis, lite i taget tills sdsen tjocknar. Smaka av.
Det dr ingen mager sas, men man behdver inte ta mer dn

man vill.
VNN
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Kelvin Ekeland

I min bok, Méangfaldens utmark, har jag ocksé berort
mat och dryck. Av det senare dock bara maskrosvin;
en svensk traditionsdryck? Dér utgick jag fran tre liter
maskrosblommor utan stjélk. Plocka blommorna en sol-
skensdag nér de &r fullt utslagna. Nyp av stjdlken under
blomman. 3 citroner. 1 % kilo strésocker. 3 %2 liter vatten.
Eventuell vinjést; ett paket vanlig bakjést eller torrjist
fungerar ocksa

Lagg maskrosorna i en hink eller annat rymligt kérl.
Koka vattnet och sla det hett 6ver blommorna. Lagg i
jasten ndr blandningen &r ljummen. Tack 6ver med en
linnehandduk och 1ét sté ett dygn. Sila bort blommorna
och hall tillbaka lagen i kérlet. Tillsétt sockret och ror om
grundligt. Tvétta citronerna noga, skiva och ldgg dem i
lagen. Tack Gver igen och lat sta ungefar en manad. Titta
till ibland. Ifall citronskivorna flyter upp, sa tryck ner
dem (de kan annars dra till sig mdgel). Nér brygden slutat
jasa silas citronerna bort och vinet lagras i en damejeanne
eller ett traditionellt svagdricksankare ett ar. Sedan silas
och buteljeras vinet. Det blir mer dessertvin 4n maltids-
dryck.

Mormor tyckte om fisk. Hon tog hand om all den mort,
Rutilus rutilus, och 1d, Leuciscus idus, som mina aldre
kusiner fangade vid leken. Det blev gudomliga fiskbul-
lar. De var stekta i rikligt med smor. Hon handlade alltid
av fiskbilen som kom frén Géteborg. Hon kdpte makrill,
Scomber scombrus, som hon kokade in med dill, och kol-
ja, Melanogrammus aeglefinus, som hon stekte i en gryta
med purjolok och brédsmulor. Hon visade mig de morka
flackarna bakom huvudet diar Skam hallit sitt grepp da
han skulle hjélpa Gud att gora en torsk, Gadus morhua.
Skams skapelse blev inte riktigt lika lyckad. Men mormor
tyckte att koljan dog at oss och det hade hon rétt i.
Vitling, Merlangius merlangus, var vanlig under kriget.
Man kunde vissa tider fiska den pa grunda vatten dar
minfaran var liten. Den hade lang nos och dverbett.
Mormor rensade och mjélade den och frédste upp den i en
stekpanna med mycket hett smér. Hon rullade sedan ihop
den pa langden, sé att stjarten kunde féstas i nosen. Till
det sparade hon tornar fran en vildapel, Malus sylvestris.
Det blev krumfisk. Hon vénde fisken da och da, dmsom
var buken ner, 6msom ryggen. Nir den var néstan fardig
strodde hon lite persiljeklipp 1 smdret. Om hon kokade
fisk kunde hon ha hackat, hardkokt dgg i sdsen. Och sa
kopte hon sill, Clupea harengus, bade farsk och salt. Den
farska, stekta, med skaror pa sidorna, skulle man sténka
attika pa och ha persilja till. Hennes feta, salta tallriks-
sill med 16k var fantastisk. Hon ldrde mig att dlska stekt
fisklever, rom och mjolke (den senare som stjarnkockar
nu forsoker gora mer exklusivt begérlig genom att kalla
fisksperma). Lutfisken, Molva molva, horde till julen.

Pa Annadagen, mormors namnsdag den 9 december, 15
dagar fore jul, skulle den torkade spillangan ségas i bitar
och laggas i blot. Det &r vattenbad, lutliggning och ur-
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vattning. Till julafton ar de takspanslika fiskarna forvand-
lade till mjélla vita bitar.

Jag berittade ocksa om hur vi i Tornedalen pa 1950-talet
direkt efter fisket kokade sméharr med bara lite salt i spa-
det, stdllda i en burk dér det varit Cirkelkaffe. Det var for
mig nya fiskar, glittriga med hog ryggfena. Deras langd
passade precis till burken. Smakade ljuvligt.

En annan tornedalsk traditionsratt dopp i kopp. Min forsta
bekantskap med ritten dr jimnarig med harren. Eftersom
jag inte helt litar pa minnet har jag sokt stod i Norrbottens
Matbok:

1 kilo ren oskalad mandelpotatis. Vatten och salt till po-
tatiskoket. 1 gul 16k. 1-2 matskedar smor per person. 1-2
matskedar vatten per person. Man riknar med cirka fyra
personer. Medan man kokar potatisen hackas 16ken som
fordelas i fyra kaffekoppar. Smor samt kokande potatis-
vatten hills pa. Far sta den stund som krévs for att I6ken
ska smaksitta spadet. Koppar med doppa, tallrikar och
bestick fordelas. Potatisen skalas, skérs i bitar och laggs
i koppen. Ats med salt tilltugg; salt fisk, gravad lax, 16j-
rom, rokt kott, torkad renbog o.s.v. kdpeansjovis fungerar.

Flaskpotatis hor ocksa till den tidens erfarenheter men

ar naturligtvis betydligt dldre som rétt: en bit val rimmat
flask, nagra hekto. Tva gula lokar. Gradde och mjolk,
nagra deciliter — moderera mellan mj6lk och gradde.
Nagot dgg om man har. Salt och vitpeppar. Senap, soja el-
ler sylt om man kénner for sddana smaker. Korvpotatis dr
en variant pa fliskpotatis dar grunden ar stekt korv — typ
falukorv och 16rdagskorv (lauantaimakkara) och stekskyn
som men far. Gor man den lagom mustig kan man spara
pa griadde och mjolk.

Vasikatansi (kalvdans) dr en néstan forgiten tornedalsk
traditionsmat. Receptet ar fran Mimmi Keskitalo i Pajala.
Man tog kétt fran en nyfodd kalv och kokade det mort

1 vatten. Skald potatis i bitar lades i for att kokas mjuk.
Blandningen stottes i grytan till en grot och smaksattes
med salt och ats med smorgrop 1 mitten. Kommentaren ar
att ingen norrman kan gora godare lappskojs.

Kaffeost hor till Tornedalen. I en tidig turistbroschyr laste
vi att en av Pajalas utbyar har kaffeost som kulinarisk
specialitet. Ville man kopa skulle man soka sig till Padjar-
vi. Ingen i Padjarvi kénde till turistreklamen. Men kaf-
feost dr sa enkel att gora sa det behdvs inget recept; det ar
bara att sitta nagra droppar ostlope i spenvarm mjolk och
lata det sta en stund tills det ystat sig. Sa virmer man pa
svag varme och tar upp den i en traditionell ostform och
later sta och rinna av en stund. Skérs i strimlor och ldggs
1 valfri mingd, i valfritt starkt kaffe, som &r valfritt sotat.
Avnjuts medelst sked. Gnisslar gott mellan tdnderna.

Att spara mattraditioner ar att soka i hivderna. Och
hiavderna finns ofta bara bakom hérnet. Fér mig var det
exotiskt att som tjugoaring komma till Tornedalen. Darfor
fastnade maten i mitt minne. For tornedalingarna var det
vardagsmat och inget speciellt. Men for varje matlagare
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fran landsdndan som forsvunnit har ocksa en hel
kokbok med traditionsmat gatt forlorad. Hur manga
landséndor finns i Norden? Landsédndorna har olika
karaktér pa sina landskap. Och skilda samhillsklas-
ser har varierande forutsittningar att forse sig med
ravaror for sin mat. Och ocksé olika mojligheter att
tillreda den. Vi glommer sa l4tt. Nordisk traditionsmat
ar hotad. Maten ar sa mycket! Kan vi inte ordna ett
ordentligt seminarium kring grytorna?

Nir jag kom till Hélsingland for mer &n ett kvarts se-
kel sedan horde jag om ndgon gammal traditionell ratt
som kallades strommingsklobb. Det var en allt-i-ett-
ratt. KIobb ar deginbakad stromming. Det &r en rétt
som é&r létt att ha med sig 1 packning. Nér man gjorde
strommingsklobb tog man tva kast och en extra.

Kast dr en gammal svensk méngdenhet for strom-
ming. Ett kast motsvarar fyra strdmmingar. Nar en
kast stromming berdknades anvéndes handens fingrar.
En stromming sattes mellan varje finger. Sedan kasta-
des de ner i kdparens korg. Till klobben tvé deciliter
mjolk, en deciliter vatten och nio deciliter korngryn.
M;jolk, vatten och mjdl blandas till en deg. Av degen
formas en halv centimeter tjocka baddar, lite langre
ar strommingarna. Pa varje degbadd laggs en rensad
stromming. Sa& gors kakor med stromming i, som far
koka i littsaltat vatten tills de flyter upp. Ats med
smor; skirat om det dr mojligt.

Traditionella matt som skvitt, kopp, nypa, ndve, kast,
kvarter och stop kénns lite osdkra. Recept ar inget
som den som lagar egen mat behover. Det &r forst nir
man delar med sig av kunnandet man behdver ténka
pa hur man gjort. Jag minns niar Gunvor Gustafson
och jag gjorde Fabodskog och fabodbruk. Da skulle
jag intervjua Skomakara Karin Skoldmark for att fa
beskrivningen pa hennes erkint delikata stekost. —
Inte har jag nagot recept, jag bara gor pa vad jag har,
sade Karin. Jag fick lirka och till sist blev vi 6verens.
Jag gav henne tio liter s6tmjolk att borja med. Till det
maste hon da ha tva liter filmjolk att vispa i, sa att det
16pte. Och sa tva matskedar salt. Det borde sta en tim-
me, man kunde ta en kopp kaffe medan man véntade.
Sa silade man bort vasslan och lade osten i form. Dar
skulle den ligga tills den skinnade sig. Sedan stekte
man osten i smdr, pa alla sex sidorna.

Genomgdaende dryck &r kallt brunnsvatten eller val-
fritt alternativ. Fundera pa vad vi bor gora.

Anvind litteratur:

Mattraditioner och landskapsritter, 1972; ISBN 91-36-
00171-6

Norrbottens Matbok, 1986; ISBN 91-7538-026-9

Norr om polcirkeln, 1995; ISBN 91-87763-19-2
Fébodskog och fabodbruk, 1997; SJV-OVR3:2
Mangfaldens utmark, 2914; ISBN 978-91-7331-618-7

Foto av maskros (Taraxacum sp.): Bjorn Petersen



og indgéir med deres blomster, insekter, gamle fritstiende trzeer og kulturlevn som ingen andre land-

skabstyper i vores litteratur, poesi, malerkunst og ikke mindst i den folkelige opfattelse af, hvad et godt land-

skab er. Samtidig er de blandt de naturtyper, der har den rlgeste og mest mangfoldlge biodive

Heri bestér problemet: I et stadig mere intensivt landbrug
bliver der l&ngere mellem kvegbesetningerne. Malke-
keerne er blevet sa store og “moderne”, at de ikke klarer
sig med greeslandenes relativt magre udbytte, hvis de skal
levere 10 — 12.000 kg maelk om éret. Det samme geelder
ogsa 1 mange tilfelde for kedkvagbesaetningere: tilvak-
sten bliver for lille i forhold til, hvis de gér pa dyrkede
arealer og fodres med korn.

Heoslat og afgraesning er ganske enkelt ikke lensomt for
landmaendene leengere, pa trods af alle de ganske store
belgb samfundet har investeret i tilskudsordninger gen-
nem tiden. Alle typer graeesningsathangige naturtyper er
i tilbagegang. Verst ser det ud for heslatengene: I 1927
var der 526.000 ha. heslateng i Sverige. [ 2010 var der
10.000 ha. tilbage. Arealnedgangen er fulgt af en endnu
voldsommere nedgang i den biologiske mangfoldighed
pa arealerne. De er blevet mindre, ligger mere spredt i
landskabet og er i stigende grad udsat for kvalstofned-
fald. Alt sammen til ugunst for dyrs og isar planters og
insekters mulighed for at sprede sig og konkurrere med
andre livsformer.

29. november 2016 afholdt det svenske ”Kungl. Skogs-
och Lantbruksakademien” en konference i Stockholm un-
der overskriften ”"Utan pengar — inga hagar och dngar”.
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csitet. Men beva-

“ Genetablering af greesningsskoy
- Abo, Finland' ;

Formalet var at give en status pa bevaringssituationen og
at kaste lys pa problemet: Er det muligt inden for det nu-
vaerende tilskudssystem at né frem til holdbar og lensom
haevd af de gamle kulturmarker? Hvordan pavirker lov-
givningen, landbrugsstetteordningerne og den generelle
jordbrugspolitik landmandenes situation og den offent-
lige forvaltning af de kulturathengige graesningsomra-
der? Og hvordan vil klimapolitikken og det stigende pres
mod at spise mindre kad fra iseer drovtyggere pavirke de
fremtidige muligheder for at skaffe graesningsdyr nok?
Kan vi inden for de geeldende ekonomiske og politiske
rammer omstrukturere tilskudspolitikken og udvikle en
alliance med bade landmaend og forbrugere, sa vi opnar
et mere effektivt og klimapolitisk acceptabelt bevarings-
system? Det er store og vanskelige spergsmal, der ikke
bare bererer de svenske enge og overdrev, men samtlige
gresningsathangige landskaber 1 Norden.

Det er ogsa spergsmal, der berorer udviklingen af det
Ny Nordiske Kekken. NNK bygger pa bl.a. beredyg-
tig produktion i dyrkede og vilde landskaber og lokal
selvforsyning med fodevarer af hgj sundhedsmaessig
og smagsmassig kvalitet; gerne baseret pa traditionelle
produktionsmetoder. Begge dele leveres af vore enge
og overdrev. Forbrugerne er i stigende grad villige til at
betale en merpris for sddanne produkter.
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Genetablering af gresningsskov kreever i dag

kraftig indsats af'tilpasset nizaskineri.

ved, at hans eller hendes kob rent faktisk HAR en positiv
indvirkning pa landskabet.

Enge og overdrev producerer ikke bare maelk og kad. De
er multifunktionelle landskaber og producerer ogsé bio-
logisk mangfold. Halvdelen af de 3.600 redlistede arter i
Sverige er athangige af jordbrugslandskabet. De optager
CO2 og bidrager til vedligeholdelse af vore drikkevands-
ressourcer. De udger vigtige kulturmiljeer og landskabs-
billeder, der i sig selv har @stetisk og kulturel vaerdi. De
er vigtige i forhold til fritid og rekreation og dermed ogsa
socialt vaerdifulde. S& hvorfor er samfundet pa trods af
omfattende tilskudsordninger ikke mere effektivt til at be-
skytte og fremme disse kollektive vardier, nar de eksiste-
rende markedsmekanismer tilsyneladende ogsa fejler?

Milet med konferencen var at starte en proces hen mod
udvikling af policy-instrumenter, der kan bryde den ne-
gative udvikling. Det kan vaere udvikling af nye ekono-
misk-politiske styremidler, f.eks. nye mader at fordele
de eksisterende tilskudsordninger, forskellige branche-
satsninger indenfor fedevarer, energi og turisme og ikke
mindst produktudvikling og foraedling af den primarpro-
duktion, der finder sted pé arealerne. Jo mere vaerdi, der
tilferes slutprodukterne, ogsa i form af naturbevaring,
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jo mere vardi kan fores tilbage til de landmand, der jo

i sidste instans kun kan udfere deres samfundsnyttige
okosystemtjenester, hvis rentabiliteten er i orden. Skal
ovelsen lykkes, kreever det et forpligtende engagement af
politikere, myndigheder, landbruget selv og ikke mindst
forbrugerne.

Karl-Ivar Kumm fra SLU i Skara har arbejdet med udvik-
ling af mere omkostningseffektive grasningssystemer.

Mens produktion med sma beseatninger pa smé og
spredte arealer ikke er lonsom, sé er det faktisk muligt at
opné lensomhed med store bes@tninger af kvier og iser
med ammekeer og stude, forudsat arealerne er store nok,
billige nok, og at stetteordningerne fortsatter pd samme
niveau. Altsa at arealer samles eller forbindes med kor-
ridorer og evt. kombineres med treeproduktion og maske
drives af specialiserede “naturplejeentreprenerer” som
erstatning for de kvaegbrugere, der ikke lengere findes.

Tree indgar maske ikke sa meget af hensyn til vedpro-
duktion, men som en foregribelse af fremtidige klimatil-
tag i form af optagelse og deponering af CO2.

Urban Emanuelsson gav i dagens sidste oplag bolden op
for kommende diskussioner inden for omradet. Indled-
ningsvis papegede han, at der i dagens samfundsekono-
miske situation ikke er politisk opbakning til at tilfere
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flere tilskudsmidler til landskabsvedligeholdelse, men
tilskudsmidlerne kan anvendes mere rationelt og politisk
mere fremsynet. Det kan f.eks. ske gennem prioritering
af tilskudsordninger til de sterre og mere samlede arealer,
som Karl-Ivar Kumm efterlyste. Her kan der etableres
storre og mere omkostningseffektive afgrasningssyste-
mer, der igen kan give sterre volumen i produktionen og
dermed relativt lavere priser. Andre prioriteringer kunne
vaere bynere landskaber med stor publikumsinteresse.
Og hvorfor ikke indrette tilskudssystemet efter graden af
biologisk mangfoldighed pa arealerne og altsa ogsa styre
efter resultaterne af stotten? Den landmand, der er bedst
til at fremme den naturlige mangfoldighed, far mest stotte
udbetalt. Under alle omstaendigheder ber systemerne
vere sa robuste, at de bade sikrer kontinuitet i ekonomi
og arealanvendelse og giver landmandene storre indfly-
delse. Her vil jeg tilfeje: under ansvar!

En overgribende forudsatning vil altid vaere rimelige
priser pa det kad og den melk, der kommer ud af land-
skaberne, altsé priser der modsvarer produktionsomkost-
ningerne inkl. en rimelig aflenning af landmandene. For-
brugerne ma lere, at der er forskel pa melk og melk og
kad og ked, athengigt af, hvilke landskaber det kommer
fra. Her har fedevareindustrien og restaurationsbranchen
et seerligt ansvar. Ganske mange restauranter og fodeva-
reproducenter — i det mindste i Danmark — ger meget ud
af, at deres kedprodukter kommer fra naturomrader, men
mange foretrackker fortsat importerede og konventionelle
kadprodukter. Den gode restaurantoplevelse skal

ogsa vaere en god oplevelse af naturen og kulturlandska-
bet! Hvorfor ikke markedsfore kad- og mealkeprodukter
pé de natur- og kulturvaerdier, de understotter? En af kon-
ferencens deltagere berettede om en forening, ”Excellent
ravare”, der arbejder med bl.a. ked fra greesningsomrader.
Foreningen har netop atholdt en smagning, hvor vinder-
kadet kom fra en 15 ar gammel fjeldko. De deltagende

> Tl T o 0 o
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kokke mente, den var bedre end kobe-kad til 4.000 sek./
kg., men den blev solgt til 139 sek./kg. Alene her ligger et
vaeldigt uudnyttet potentiale.

Et problem inden for forskning og administration er, at
forskere og administratorer inden for kulturlandskab og
biologi alt for ofte mangler gensidig kundskab om hinan-
dens omrader. Tvaergaende undervisning er ganske enkelt
fravaerende pa de fleste universiteter og hejere leerean-
stalter, og de administrative systemer har tilsyneladende
oftest vandtatte skotter mellem de to omrader, der jo i
realiteternes verden er taet forbundet.

Manglende viden blandt den almene befolkning er ogsa et
problem. De fleste af os kommer langere og laengere vack
fra landskabet i vores daglige virke: Vi bor i storbyer, har
ikke leengere familie pa landet, eller er maske indvandret
fra en helt anden kultur. Vi har mistet den umiddelbare
forstaelse for landskabernes @stetiske og kulturelle vaer-
dier og mangler viden om de biologiske og miljemaessige
tjenester, de tilbyder os.

Til slut nevnte Urban Emanuelsson en rekke mulige
alternative (og supplerende) plejesystemer som host af
biomasse til biogasproduktion, afbreending, afgraesning
med andre husdyr (lamaer?) eller den fornaevnte kombi-
nering med traeproduktion pa greesningsomraderne.

Afslutningsvis blev der pa konferencen efterlyst en hand-
lingsplan pa omradet. Hvem skal tage initiativet og hvem
skal veere ansvarlig? Eftersom problemerne i det store

og hele er de samme i de nordiske lande, kunne man vel
teenke sig et feellesnordisk initiativ? NKF vil naturligvis
sta centralt som deltager, ikke mindst som opfelgning pa
nordiske madtraditioner.

Konferencens praesentationer og en video er tilgaengelige
pa www.ksla.se/aktivitet/utan-pengar-inga-hagar-och-angar/

wesningsskov; - Finland



God, hederlig och helgjuten mat

Bodil Cornell. Verksamhetsledare, Eldrimner hitp://www.eldrimner.com/

Det dr nigot magiskt med mathanverket. Till stor del beror det nog pa att man forsoker ”timja” biologiska
forlopp som hela tiden dndrar sig och dveraskar. Att lyckas med detta, att liira mer och mer, att komma nér-
mare och nirmar att beméstra processen skapar en stor tillfredstiillelse hos bagaren, mejeristen, syltkokaren,
charkuteristen och fiskforidlaren.

Mathanverkaren arbetar med naturliga | *
ravaror och med naturliga processer.
Det innebér att tillverkningen anpassas
till den ravara man har f6r dagen. Det
varierar en hel del. Mjolkens sam-
mansittning och kvalitet varierar med
var 1 laktationen getterna, fdren och
korna befinner sig. Den varierar ocksé
med tex utfodringen och viderleken.
For kottet och charkuterierna beror

Uden Eldrimner
ingen svenske gdrd-
oste.

Denne er modnet i

variationen pd ras, uppfodning, och Jjordkeelder.
slakt. Spannmaélen varierar med sort, Sigrid Kuusiniemi
odlingsforhallanden och torkning. fran

Stengdrde Getgdrd i
Jamtland.

Bérens variation beror ocksé pa sort,
odlingsforhallanden och hantering vid
skord. Ingen ravara standardiseras i

hantverksmassig tillverkning. Rava- Foto:
rorna kommer néstan uteslutande fran Stephane Lombard,
Eldrimner

den egna garden eller fran bygden.

I hantverksmaissig forddling tar man
hjélp av naturen och styr tillverknin-
gen genom temperatur, tid, surhetsgrad

mm. Till sin hjélp har man mikroor-
ganismerna sisom mjolksyrabakterier, Eldrimner bildades 1995 i Jimtlands ldn och blev nationellt resurscentrum

mogel och jist. Mycket bygger pé 2005. Vi formedlar kunskap, ger stod och inspiration till mathantverkare i
gamla konserveringsmetoder som tex hela Sverige och i Norden, i starten savil som i utvecklingen av yrket. Eld-
torkning, rokning, syrning, saltning rimner hjilper dig som ar foretagare genom kurser, radgivning, seminarier,
och lufttit forpackning. Fér att kunna studieresor, utvecklingsarbete och erfarenhetsutbyte, allt for att mathantverket
bemastra detta krivs stor teoretisk ska blomstra. Hos oss ér foretagarna med och formar verksamheten.

kunskap om vad som hénder bade UTBILDNING & INSPIRATION
llysmedelske"rmskt och .rmk.robloloo— Vért kursutbud tacker alla viktiga delar av mathantverkarens yrke, fran
giskt. Det kraver naturligtvis ocksa tillverkning av produkter till foretagandet: Nyborjarkurs, Grundkurs, Fordjup-

en stor praFtisk kunskap 0Cl} fdrm?iga ningskurs, Grundutbildning, Yrkeshogskoleutbildning i mathantverk, Studi-
att kunna ldsa av vad som hénder i eresor i Sverige och utomlands.

ystningskaret, jasbunken, korvsmeten,
grytan. Och kanske viktigast av allt det Vi erbjuder St6d & Radgivning, dialog med myndigheterna for att undan-

kriver en stor passion och hiingiven-  rdja hinder for mathantverkare och underlétta utvecklingen av mathantverk i
het for tillverkningen och de firdiga Sverige. Vi har kostnadsfri telefonrddgivning ”"Mathantverkare till mathant-

produkterna. verkare” inom mejeri, bageri, charkuteri, bir-, frukt- och gronsaksforadling,
Hantverksmiissig livsmedelsforidling — fiskforddling, livsmedelstillsyn, produktionslokaler mm.

gOr réttvisa till ordet livsmedel i sin

) Dessutom arrangerar vi SM I MATHANTVERK, en produkttidvling 6ppen for
urspungligaste betydelse - ett me-

del till Tiv. Det r inte b turli hela Norden, som anordnas av Eldrimner arligen sedan 1996. Vi har MA-
© dl K V- e ?{r m‘ek arilna ur lgi;l THANTVERKSDAGAR som ér regionala nitverkstréffar 6ver hela landet.
pro ll {)er utankl e 12,1 u sa(tls?r. ' Vartannat &r anordnar vi idé- och kunskapsmissan SARIMNER. ELDRIM-
ir llln e,,;rlafke )i usn’/’a Dlvtsrfle” f?ktsp m” NERS TIDNING Mathantverk ges ut kostnadsfritt till 6 000 prenumeranter 4
atlas “delikatesser . Detar TIKUGA ™ ganoer per 4r. Slutligen & MATHANTVERK.SE/APPEN MATHANTVERK
livsmedel - god, hederlig och helgjuten N . o .
en mycket anvindbar webbplats och mobil applikation som samlar informa-

mat . o . .
: t thantverk h gardsbutiker i landet.
Bodil Cornell Verksamhetsledare fon om ma ?n erkare 0ch gardsbutlker 1 lande
http://www.eldrimner.com/
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Mat for fjallfolk — och alla andra!
Lena Bergils

Det ér titeln pa ett héifte frian 2009 om mattraditioner hos samer och nybyggare i norra Sverige. Inte en tradi-
tionell kokbok utan nagot storre, sitt lilla format till trots. Upprinnelsen ir ett projekt - KULT — Kulturlands-
kapet som resurs for lokal utveckling. Projektet sokte olika losningar for att bevara viktiga kulturmiljoer. En

helhetssyn pa det ko

iy T

- ? i Pl
Projektet skedde 1 samverkan mellan Saxnés skola,
en skola med ménga samiska elever, Vilhelmina norra
sameby och Lansstyrelsen i Visterbottens lan. Dels
fingade man upp mycket dldre traditioner, sévil i fraga
om matritter som om ravaruhantering, dels fick eleverna
vid skolan provar pa att forbereda och laga olika rétter.
Pé sa sitt blev kunskapen inte enbart teoretisk utan ocksé
praktisk. Detta dr nagot vi i dag saknar inom manga om-
raden. En del kunskap kan man lésa sig till, men handens
kunskap méste formedlas genom Gvning.

Geografiskt omrade for studien dr omradet vid Mars-
fjéllet och Angermanélven i Visterbottens inland. Vir-
defullt dr ocksa att man redovisar savél samiska forhal-
landen som nybyggarnas parallellt, arstid for arstid, vilket
lyfter fram séval skillnader som likheter i livsformerna
och i det vardagliga arbetet. Bruket av landskapets olika
resurser och den 6msesidiga utvecklingen mellan mén-
niska och miljo tydliggoérs. Samer och nybyggare delade
samma bygd och natur, men renskotsel och boskapsdrift
skapade olika men delvis dverlappande landskapsformer.
Och sjélvfallet var utbytet mellan grupperna stort. Ett
exempel dr att samerna hyste in sina getter hos de bofasta
under vintern. Gick inte att ha med dem till vinterbetet.
Nér man drog till sommarvistet, himtade man getterna
hos fodervirdarna; getmjolken var ett ovirderligt tillskott
till dieten — som dryck till barn och grund for getost till
kaffet.

Bokens recept representerar framfor allt renskdtares
och boskapshallande nybyggares mathallning. Alla samer
hade inte renar, alla nybyggare hade inte djur, men de
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mplexa kulturlandskapet,' dess dynamik qch pagéende forindringar utgjorde

en grundbult.
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delade éndé alla mycket av andra resurser, inte minst
fisket, en viktig basvara for alla, sméviltsjakt, fagelfangst,
insamling av &tliga vaxter.

Nedan hittar du nagra av de recept som finns i héftet.
Prova dem girna! Far du inte tag i ndgon ingrediens, sa
gOr som generationerna fore var — anvéand fantasin och
hitta en erséttning. Det kan vara svart att fa tag i en del
ravaror som behovs. Vi dr i den mérkliga situationen, att
vi enkelt kan fa tag i rdvaror frdn Sydamerikas regnsko-
gar eller asiatiska specialprodukter, men inte sidant som
for 150 ar sedan fanns att hdmta pé néra hall. Vérst ér,
ndr resursen helt enkelt forstorts genom olika atgérder
som kraftverksutbyggnad, storre transportleder, gruvor
och vindkraftsanldggningar - da ar vigen tillbaka till ett
hallbarare samhiélle staingd. Annars 6ppnar skrifter som
denna sadan mojlighet.

Recepten visar hur man tog vara pa allt pa renen. Kott,
blod, indlvor, ben. Det som slar en &r, hur enkla manga
ritter dr. Forarbetet kan vara omfattande men sjélva til-
lagningen dr enkel och sparsmakad. En god illustration
till detta &r seden att ldgga tunna skivor av fett torrkott i
bottnen av kaffekoppen, hilla pa hett kaffe — och nir det
var urdrucket fanns en varm maltid kvar att dta! Savil
samer som nybyggare drev en effektiv och miljovénlig
resurshushéllning, dar kunskapen om konservering av
farsk foda for senare bruk var oumbdérlig i sjdlvhushéllet.
Har stilldes kanske storre krav pa samerna, som flyttade
mellan olika platser 4n pa de bofasta, som inte behdvde
planera for nagon forflyttning av mat.
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Det samiska aret indelas i atta arstider och bdrjar med
varen, nir renkalvarna fods, sedan kommer forsommar,
sommar, sensommar, host, senhost-forvinter, vinter och
varvinter. Indelningen &r ytterligare ett exempel pa hur
beroende samerna &r och har varit av naturens -och vider-
lekens- skiftningar.
De recept som presenteras i "Mat for fjéllfolk™ repre-
senterar framfor allt de senaste 150 &ren. Da var det
redan vanligt att savil samer som nybyggare kopte en del
viktiga livsmedel utifran - salt, socker, kaffe, mjol. Under
detta senare lager av traditioner kan man finna aldre, dn
mer lokalt producerad mat. Hit horde bland annat den sto-
ra méngden barkmjol, tillverkat av tallens kambium, det
inre barkskiktet. Detta var inte ndgon n6dfoda utan vanlig
ingrediens i framforallt grot. Bruket var inte begréansat till
samer utan fanns i hela norra delen av Sverige.
Tidpunkten for barkskord var viktig. Vid fel arstid
inneholl den bestdndsdelar som inte var hdlsosamma.
Vanligen skedde skorden under varen. Samerna brukade
rosta den i stekpanna innan den maldes och ats. Barkmjo-
let innehaller mycket kolhydrater, som balanserade den
samiska pa protein och fett rika kosten i 6vrigt. Dartill var
den rik pé vitaminer, mineraler och sparimnen.

Man hade ocksa vil utvecklade metoder for konservering
utan tillgang pa salt som torkning, rokning och gravning.
Annu finns spér kvar i dagens samiska mattraditioner.
Hantering av mjolkprodukter har sett ungefar likadan
ut 6ver hela norra delen av landet sé langt tillbaka, vi kan
folja den. Det géller d4ven samernas bruk av mjdlk for yst-
ning eller for syrning som fil och langmjolk. Ocksa orter
som fjillkvanne, dngssyra och den mycket beska fjilltorta
syrades i (ren)mjdlk for at bevara c-vitaminet til vinter
och vérvinter.

Linné om fjeldkvan fra begerne ”Iter Lapponicum” och ”Flora lapponica”.
Teksten fundet i Fjilltridgarden i Jokkmokk.

”En half mil fran kyrkan fann jag Botsko Lappis, Bjornstut Westerbotnis sive
Angelica tenuifolia. Lappen tog strax och skalade hennes stjilk, som dnnu ej gatt i
blomma, och at den som rofva, som en stor delis, och virkeligen smakade det vahl,
besynnerligen doger det 6vre och dnnu mjukare, och af Lapparna nog sokes.
Stjalkarna af denna Angelica dro under sommaren lapparnes lackerheter och som-
marfrukter.

Detta dtes ratt, liksom rofvor eller dpplen, och detta med storsta aptit, da i dessa
trakter icke finnes ndgot annat smakligare ur vaxtriket. D& gossarna och flickorna
under juli ménad strofva omkring pa betesmarkerna i fjdllen med sina renar och
sedan pa kvillen folja med dem hem, da de skola mjolkas, hafva de hela famnen full
med afskurna stjdlkar, som de utdela at familjemedlemmarne och sjélfva med storsta
begérlighet fortara.

Lapparna finna denna spis delikat, och dfven jag fann den ej oangendam; den dr nim-
ligen lindrigt besk, men tillika aromatisk, samt smeker bade gommen och magen,
naturligtvis d& man sé lange fétt fortéra faddt smakande och 16sande foda. Den sma-
kade utmairkt bra, men jag vet ej, om den i vara tridgardar ar mera besk och skarp,
eller om min smak i Lappland blef fordndrad. Darutanfor har den ndmligen aldrig
tilltalat mig; mahanda krafver hvarje lands fododmnen dfven landets aptit.”
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Recept.

MAT OM VAREN.

Bidos.

En traditionell samisk rdtt, ursprungligen tillagad av
renhjdrta, till vardag och fest fran norr till séder i Sapmi.
Tillséitt morots- och kdlrotsbitar om det skall vara extra
fint.

Skér fruset renhjérta eller renkdtt av bog 1 tunna skivor.
Légg skivorna i en hdg och skir i fina strimlor.

Skér innanfett i fina strimlor.

Léagg i en gryta och tillsdtt vatten sé att det knappt técker.
Salta och 14t koka i 20 minuter.

Smaka av siltan.

Tillsétt potatis i bitar eller makaroner eller bada.

Lat koka 1 ytterligare cirka 10 minuter.

MAT OM FORSOMMAREN.

Gompa

Férri tiden var det svart att fa tag i gronsaker, sd i stdillet
dt man gompa.

Gompa bestar av en véxt som heter fjdllkvanne (Angelica
archangelica ssp archangelica). Kvanne som skall dtas
bor plockas fore midsommar. Den hittas vid kallkéllor
och bdckar.

1. Hacka och koka véxten i cirka 20 — 25 minuter.

2, Lat roran svalna och mal den sedan i en kottkvarn.
3.Gompan ér fardig att dtas med fil eller gradde och litet
socker.

Vill Du spara gompan till vintern, sa paketera och lagg
den i frysen.

Gompan kan dven syras. Dé laggs den i en kruka med
tjockmjolk tills den jast.

Juomo

Blad av dngssyra plockas under férsommaren, da de ar
spada och léttsmalta.

For en liter fardig juomo behdvs en kasse full med blad.
Skér bladen i strimlor och ldgg i en gryta med litet vatten
i bottnen.

Koka tills bladen smalt till en grétliknande konsistens.
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MAT OM SOMMAREN.

Gakhho
Gakhho dr en samisk glodkaka, som griddades pa jérn-
héillen éver oppen eld. Hann det hdardna innan det skulle
dtas, kunde det blotas upp i kottgrytan. Det finns otaliga
recept pd gakhho. Hdr dr ett.

7 dl mjolk eller vatten (eller blandat).

1 dl olja.

1 pése torrjast.

1 dl sirap.

1 tsk salt.

1 dI rdgmjol.

Vetem;jol.

Virm vitskan och oljan till 37 grader, héll i en bunke och
tillsdtt jasten. Ror om. Blanda sirap, salt och ragmjol och
hall 1 och tillsétt vetem;jol till lagom konsistens (ungefar
som en bulldeg).

Ror om i cirka 5 - 10 minuter och 1at sedan degen jésa i
40 minuter i bunken under bakduk. Dela degen och dela
den i tio lika stora delar och kavla ut till kakor pa mjolad
triplatta. Nagga kakorna och gridda pa héll eller i het
gjutjrnspanna.

Kokt fjillfisk

Huvudrdtten sommartid.

Oring, réding och harr, 3 -5 hg vardera.

Harren fjdllas omsorgsfullt.

Skér varje fisk 1 tre delar och snitta varje bit pa varje sida.
Lagg fiskbitarna i en gryta och tillsdtt 2 dl vatten per fisk.
1 matsked salt per fisk stros Gver.

Sjud grytan under lock i 20 minuter.

Vrid pé grytan ibland sa att inte fisken fastnar i bottnen.

Filbunke - langfil

God kallskal med juomo, firska hjortron eller blabdr.

Y, dl av langfilen blandas i 2 liter spenljummen mjolk.
Lat std i sommartemperaturen i ett dygn.

Stéll sedan pa kylning i kallkéllan.

Klar att éta!

(Kom ihag att inte anvinda all langfil pa en gang utan ta
undan en skvétt for att sitta en ny sats.)
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MAT OM SENSOMMAREN.

Meseglock

Vildigt gott till exempel pa vafflor eller pannkaka eller
som pdldgg pd en tunnbrodssmorgds.

3 dl gradde.

Ungefar ett halvt litet paket hard mesost.

Socker efter tycke och smak.

Koka griadde och socker ett tag och ror sedan ned mesos-
ten i blandningen. Ta pannan frén plattan och ror sedan
tills blandningen svalnat for att undvika sma klumpar.
Passerade hjortron.

Passera hjortron.

ROr ner 3 — 4 dl socker per liter pure.

At genast eller hill pa burkar och frys in.

MAT OM HOSTEN.

Renkorv

Y kg njurfett.

1 kg halskétt av ren.

100 g potatism;jol.

1 matsked socker.

Y tesked saft av riven 10k.

¥ liter mjolk.

Y -2 tsk salt.

4 msk salt att gnida in korven med.

1 % tsk salpeter.

Krokfjalster.

Mal kéttet 4 ggr. Blanda i1 potatismjol, kokt kall mjolk
och kryddor.

Stoppa i fjlster till lagom léngd.

Gnid korven med salt och salpeter och lat ligga ett dygn,
Koka i litet saltat vatten eller rok for stekning eller hing
ut for torkning.

MAT OM SENHOSTEN - FORVINTERN.
Budingar

I manga hushall gjordes budingar av saltad far/lamm-
firs.

Fet férs (flaskférs), potatis.

Lok, vitpeppar, salt och vetemjol.

Smeten skall vara ritt 16s och bitar av den rullas i ve-
temjol innan de laggs 1 kokande vatten.
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MAT OM VINTERN.

Klovkok

Skinnet flas av och klovarna laggs i blot, sa att allt 16st har
kan avldgsnas.

Borsta ur klovarna. Lagg i en rymlig gryta.

Salta och fyll pa vatten sa att det tacker.

Koka i dryga 2 timmar. Prova ddrefter om de &r fardiga.
Benen skall falla isdr ndr man lyfter upp dem ur grytan.
Annars koka léngre.

Blodkorv

1 liter blod.

1 liter mjolk.

6 kkp vetem;jol.

2 stora rivna potatisar.

Salt,

Vitpeppar.

Ingefira.

5 meter fjélster.

Vispa ihop alla ingredienser. Lagg fjélstren i vatten och
spola igenom dem med kallt vatten.

Knyt ihop fjdlstren i ena dndan med bomullssnore och fyll
i blodsmeten — endast till % av utrymmet.

Knyt igen den andra &dndan av korven

Kokas i latt saltat vatten. Nér korven bdrjar koka, sticker
man ett fint hal med en stoppnal i fjdlstret for att sldppa ut
luft, sa att blodkorven inte spricker.

MAT OM VARVINTERN.

Gorpi

Kott av slaksidor och smakott mals grovt.

Salta med kottspad fran mat som torrsaltats till lagom
sdlta (finns inte kottspad att, sa kan man kanske anvianda
salt kottbuljong).

Provstek och smaka.

Forma ovala stycken, cirka 400 gram, av kottfarsen och
linda in i vomfett.

Laggs pa galler och roks samtidigt med kott. Sedan torkas
den och dts som torkat kjett eller steks i skivor.

Suovas

Den allra godaste maten pa varen, antingen den steks pa
pinne 6ver Oppen eld eller i stekpanna.

Skér halvecentimeter tjocka skivor av saltat, kallrokt
renkott.

Lagg en klick smor i en het stekpanna. Stek skivorna.
Klart! Doppa brod i det goda steksmoret.

Léas mer om det samiska koket i boken ”Smak pa Sapmi — tradition, innovation och framtid”, utgiven av Slow Food
Sapmi, ISBN 9789198163605. Och sok pa niitet efter Laila Spik, en av de framsta vérnarna om det samiska arvet.
Har finns bade bocker och filmer (p& Youtube) om samisk mat, samisk medicin och andliga virderingar.

Ytterligare litteratur om sjdlvhushallets historia i Lappland finns i boken ”Urfoda — om sjélvhushéllets mat hos folk
i Lappland” av Lilian Rydh. Ordvisor forlag, ISBN 978918794924 1. Boken bygger pa omfattande intervjuarbete

r naturforutsittningarna binder ihop de samiska och de svenska nybyggarnas mathallning.

Bjornesikker madopbevaring - foto: Annica Grundstrom
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Alla som idag odlar gamla lantsorter kdnner till midsommarriagen, buskragen, svedjeriagen - idag
sort godkiind under namnet ‘Tvengsberg’. Kart barn har minga namn. Det borjade som i en saga:
“Det var en gang en man, som hette Per Martin Tvengsberg. Han sokte léinge och vil, och till sist
hittade han 10 ragkern. Han sadde dem'i Hamar museums tridgard och 7 av 10 fron grodde.” Var
och nir och hur ir vildigt intressant nir man hittar en gammal lantsort, och speciellt om man lyckas

vicka den‘till liv igen. Det ir littare sagt dn gjort.

Per Martin Tvengsberg, hemmahdrande i Grue Finnskog
ar en mark-vérdig man. Mérket har han satt i var svedje-
brukshistoria genom att skriva en bok om svedjebruket.
Svedjat, det har finnarna gjort véldigt linge, och ménga
andra folkslag med. Vérdig &r han, for att han inte gav
upp, utan envist sokte bland gamla rior och bodar ef-

ter den gamla svedjerdgen. Tekniken &r enkel och inte
markvirdig i sig. Man har tva olika metoder att vilja
emellan. Antingen river man ner hela rian och klyver
stockarna med yxa. Det var pé det sittet som Tvengsberg
hittade Finnarnas berdmda svedjerdg. Inte i Finland, utan
i Norge. I Finnskogen, i Soler. Det andra séttet att soka
efter gamla lantsorter dr att med en smal jarnkrok “réfsa”
1 timmerspringorna i sédesbodar och hélla ett vitt papper
under stocken. Om man har tur, och det har man ofta, sa
faller det ner vérdefulla gamla korn (och ogrésfron) pa
pappret. En kér hélsning frén det forflutna. Men det krévs
dnnu mera tur att fa liv i de gamla kornen.

Vi vet att folk i Finnskogen har utvandrat frén Finland.
Inte én gang, utan i flera vagor. Véra skriftliga kéllor gér
inte sa langt tillbaka, sa vi vet inte hur tidigt finnarna
egentligen var inne i Sverige och Norge for att svedja.

En del kom fran Savolax, ett skog- och sjorikt landskap i
mitt Finland. Dérifran kom dven Per Martin Tvengsbergs
forfader. I sitt yrkesverksamma liv arbetade Per Martin
med gamla byggnader vid Hamar museum. Han &r kunnig
i bade arkitektur, konsthistoria och arkeologi.

Jag kommer inte ihag exakt nér jag triffade Per Martin
Tvengsberg forsta gangen.

18

Forsta gangen som jag sdg midsommarragen var nog i
borjan av 2000-talet. Ar 2003 var jag och titta pa en liten
ragtidppa som véxte under stora gamla trdd i Varangu her-
rgardspark i Estland. Varangu herrgérd ligger endast 9 km
frén var egen sommarstuga. Jag var vildigt forundrad nar
jag sag buskrdgen forsta gdngen. Hur dr det mojligt att ett
sé litet korn kan ha en sédan stor styrka? Ar 2004 sadde
jag mina forsta egna svedjeragsbuskar, utsadet fick jag

av Per Martin. Och det har jag uppformerat alla ar sedan
dess. Jag har réknat strd och ax per buske. Jag har rik-
nat antal korn per ax, mitt axens ldngd och métt strdnas
langd. Endast genom att for hand sortera kornen ldr man
sig att kinna igen hur denna gamla osorterade populatio-
nen ser ut. Den ar méngfaldig, den 6verraskar standigt.
Kornen dr av olika farger, ndstan vita, guldgula, blekgula,
bruna, ja ndstan svarta ibland. Sddeskornen ér smala, av-
langa, trubbiga, breda, 1dnga och korta. En géng trillade
de som pirlor ldngs med bordet, de var ndstan runda!

Manga och langa dr de samtal som vi fort vid Per Martins
koksbord i Varangu, alltid lika intressanta. Svedjan och
svedjebrdnnarna slutar inte att fascinera. Sedan kommer
man ju in pa diskussioner om rovan med. Och vad den
heter pé olika sprak? Bodgget méste man ju ha med, det
innehéller ju frona. Dessa ger en garanti for att ingen
behover svilta. Man maste diskutera innehéllet i Kante-
letar. Det dr boken med alla runosangerna som blev over,
ndr Elias Lonnrot skrev Finlands nationalepos Kalevala.
De som inte passade in. De som inte han forstod sig pa.
Manga av dessa runosanger handlar om lantbruk, skogs-
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SVEDJERUG

SAMMALT FIN

Bhologisk szmmalt, fint mel med meget hagt naeringsinnhold.
ennende bakekvalitet - svart god smak ag aroma.

Naringsin n_hold: Avhenger av kornsart, jordtype
og klimatiske forhold j dyrkingsaret,

Bllimunin.ng m;h E:!:“Gri TEI &y Suediery
: Gluten.

‘r Weket pit Kulturgirden Bierkem oy
frnn g Tohan Einar Bjerken
Vrgang 2o

Fasliall; py

Ml gl stk I an
Best for mar o

Svedjerug er et eftertragtet produkt med stor smag

Per Martin Tvengsberg
i fird med att renovera Varangu herrgdard i Estland.

NET-Lommen 53 - Madtraditioner i Norden

Svedjerug har i lebet af 4 ar opnaet stor popularitet i
Danmark som folge af det biodynamiske og ekologiske
bageri Aurions arbejde med gamle kornsorter. Svedjerug
indeholder op til dobbelt sd meget protein som konventio-
nel rug og har en dybere og mere righoldig smag. Prote-
inindholdet gor svedjerug velegnet til fuldkornsrugbred,
fordi bredet fir en bedre sammenhangskraft og bliver
mere skareegnet. I ol og breendevin er svedjerug ogsa
fremragende.

I Danmark blev svedjerug kaldt Sankt Hansrug eller
Midsommerrug efter satidspunktet. Den blev saet efter
halvbrak, dvs. efter mekanisk ukrudtsbekaempelse om
foraret, hvor det ville vaere for sent at sa andre afgreder.
Svedjerugens kraftige vegetative veekst gjorde det muligt
at udnytte arealerne til grontfoder ved hest eller afgraes-
ning i lebet af efterdret og sé stadig heste en afgrode aret
efter. P4 heden var det den almindeligste kornsort pa de
smé svedjer i udmarken. Den passede altsa godt ind i
datidens driftssystemer.

Seren Espersen

Tvengsbergs bok SVE Dj EBRU K
om svedjebruk Per M.]l-'lin
Tvengsberg

bruk och svedjebruk. Hur sorterade man frona forr? Vilka
enkla metoder kan man anvénda &nnu idag? Det &r det
enkla, det praktiska och det logiska som géller, nér man
talar med nagon fran Finnskogen.

Under de senaste tjugo &ren har Per Martin hallit pa att
renovera Varangu herrgard i Estland. Gérdens dorrar ér
Oppna for allminheten och om han dr hemma kan man
alltid be om att f2 titta in i herrgarden. Renoveringen ér
alla bybors dventyr. Alla foljer med fordandringarna som
sker nir renoveringen framskrider. Per Martin anvénder
endast gamla beprovade renoveringsmetoder. Meter for
meter rappas herrgardens ytterviggar. Det dr endast en
kort tid varje sommar som man kan rappa yttervaggar.
For att kalken skall hinna hardna innan vintern kommer.
Hastverk ér lastverk i renovering av gamla byggnader,
som 1 s& méanga andra tillfallen med.

Idag dr svedjeragen ‘Tvengsberg’ en succéprodukt i
Norge, Sverige och Danmark. Vi hittar den i ménga olika
forpackningar och produkter. Bonderna i Finland skyndar
langsamt.
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Sangaste rag fick sin borjan i sodra Estland pa Sangaste
herrgérd var greven Friedrich Georg Magnus von Berg
(1845-1938) borjade gora urval i rag under slutet av
1860-talet. Han hade varit pa praktik hos P. Schireff i
England 1866-68 och forsokte forst gora urval ur en-
gelskt, tyskt och finskt material, men lyckades inte pa
grund av deras daliga vinterhdrdighet. Han gjorde mera
an 40 olika korsningar under flera ar. Detta gav inget re-
sultat och dérfor beslot han att anvidnda en annan metod.
Han fick fint utgangsmaterial lokalt, fran Vana-Kuuste
herrgérd i ndrheten av Tartu. Detta hade tidigare hamtats
fran Oisu herrgard i Viljandi 1dn. Man tror att det var
fragan om Probstei rag som hamtats till Oisu herrgard
pa 1850-talets borjan. Darefter tror man att lokala lands-
ragsorter korsade sig med den inférda ragen och ar 1875
hade den uppnatt fin vinterhdrdighet och hade stora korn.
Den blev kénd under namnet ‘Sangaste’. Denna sort dr
den dldsta dnnu idag i odling forekommande kulturrag-
sort.

Pa virldsutstillningen i Paris 1889 fick ‘Sangaste’ ragen
flera forstapris och stor guldmedalj - Grand Prix. Ar 1893
fick ‘Sangaste’ ragen forsta pris i Chicago pa véarldsutstal-
Iningen. Sorten fick silvermedalj i Harkov i Ukraina ar
1888 och ar 1911 pa Tsarskoje Selos lantbruksutséllning
i Ryssland. Greve Berg borjade genast forbattra sorten
‘Sangaste’ och arbetade pa att bevara den. Han valde ut
de allra tyngsta korn och lade dven vikt pa antal korn i
axet, vikt och senare dven kornens ldngd, farg och tathet
1 axet. Han utvecklade sjélv en centrifug och tridr for
sortering.

Greve F. Berg utvecklade ragen pa ett mycket méang-
sidigt sétt. Han var speciellt intresserad av ragens sjélv-
pollinerade populationer. Ar 1927 lade han grunden till
Sangastes foradlingstradgard, var han hade 3654 sjilvpol-
linerade forsoksfalt. Trots manga forsok lyckades han inte
skapa en sjédlvpollinerande sort. Berg skrev aktivt artiklar
och bocker samt tog emot mycket besdk pa sin géard.

Ar 1920 grundades Jogeva Sordikasvandus, vixtforiad-
lingsinstitutet i Jogeva. Institutets ledare Mihkel Pill hade
en tid arbetat med att hjdlpa Berg i sitt vaxtforadlingsar-
bete. Han valde ut elitplantor av ‘Sangaste’ ragen. Han
samlade mera &n 30 olika bade inhemska och utldndska
prov av sorten och sddde dem om hdsten. Hans mal var
att avla fran ‘Sangaste’ en ny typ med mera tita ax, kort-
are strd och bra vinterhirdighet. Ar 1936 utkom ragsorten
‘Jogeva 1°. Den hade kortare stra, 4-5% mera i skord,
men var inte lika vinterhirdig. Ar 1937 utkom ragsorten
‘Jogeva 2’ som hade kortare stra, 5% mera i skord och var
lika vinterhdrdig som Sangaste.

Greve Berg gjorde inte sjélv jaimforande faltforsok med
andra ragsorter. Harald von Rathlef gjorde ar 1908/09
jarmforelse med 23 andra sorter och nagra ér senare
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(1912/1914) gjordes det likadana jaimforingar och da hade

inte ‘Sangaste’ den storsta skdrden. Under aren 1923-
1939 utférde Mihkel Pill i Jogeva flera jamforingsfosok
med ‘Sangaste’. Som ett resultat av dessa rekommende-
rade han ar 1926 bonderna att odla ‘Sangaste’ for dess
stora korns, stora skords och dess vinterhdrdighets skull.
Efter detta borjade ‘Sangaste’ rigens framfart. Ar 1935
var hélften av all rag i Estland ‘Sangaste’ och under flera
artionden var det den mest odlade sorten. Sorten spred sig
dven utomlands.

Ar 1950, pa sortens 75-ars dag, konstaterade M. Pill

att ‘Sangaste’ kan ge skordar upp till 4000 kg och dnnu
mera. 1000 korns vikten dr hog (i forsok ar 1991-1996 i
medeltal 35,4 gr) och proteininnehallet 11%, baknings-
egenskaperna dr goda. Han beskrev sorten pa foljande
sdtt: “Axens langd dr 11-14 cm. Kornen ar for det mesta
gulgrona, langa, ovala, tjocka och jaimna. ‘Sangaste’
straet ar langt, 170-200 cm och rétt sa stasdker. Den ger
i genomsnittet 2-3 strd. Bladen &r kraftiga, breda och
ofta betdckta med vax. Buskig, halvuppritt, varierande”.
‘Sangastes’ medelskord var ar 1994 1 forsok pa Jogeva
6580 kg/ha. Under flera ar har ‘Sangaste’ ragsorten haft
hogre proteininnehall &n sorter som ger mera i utbyte och
falltalet vid lamplig skordetid har varit pa passande niva
for bakning.

Bonder som odlar Sangaste rag idag i Estland far stod for
odling av lokalsort. Man maste odla pa minst 5 ha och for
5 ar. Stodet dr 32.28 euro/ha arligen. Trots det ringa sto-
det har antal bonder som odlar ’Sangaste’ ragen stigit fran
7 styckent till ver 40 stycken. Aven antal ha odlat med
’Sangaste’ har stigit fran 300 till omkring 1000 ha.

\Den mestéudaprodukten
gy Sangaste rdg dr
Sangaste vodka.

Foto Annika Michelson
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Friedrich Berg pa sitt forsoksfdlt
var han visar ragens ldngd,
Foto: Valga Muuseum



Nordiske retter med rug

Rugen har en serlig status i den nordiske madkultur — og
i kulturen i det hele taget. Rug optradte som ukrudt i den
primitive hvedeart emmer allerede 2.200 ar for vor tids-
regning, men forst i arhundrederne f.v.t. begynder den for
alvor at indga i kosten. Flere af de danske moselig spiste
rug som en del af deres sidste maltid. Rugens storhedstid
begynder o. 500 e.v.t. som en folge af det kolde klima
under folkevandringstiden.

Romerne havde ikke store tanker om rug som fade.
Plinius den Z&ldre beskriver rugen som “valdig fattig
mad, der bare tjener til at afvaerge sult”. Men 1 Norden
klarede den sig fint i kraft af sin hardferhed og relativt
hgje ydeevne pa magre jorder. Frem til 1920 var rug det
vigtigste bradkorn i Sverige med en hest pa 670.000 ton
1 1921 fordelt pa 372.000 ha. I 1963 var det reduceret til
73.000 t. pa 25.000 ha.

Rug, og iser rugbred, var basisfeden, ikke mindst for
de fattige og hérdtarbejdende. Vi kender betegnelsen
“rugbredsmotoren” om den kraft, der driver cyklen frem.
Og nér hesten skulle have en godbid, var det altid en
humpel teort rugbred. Rugbred blev ogsa forbundet med
den sarlige nordeuropaiske og protestantiske arbejdsetik
i EU-samarbejdet inden for natur- og milje. Mine part-
nere fra “rugbradsbealtet” (Norden, Baltikum, Holland og
Nordtyskland) arbejdede mere koncentreret og malrettet
end sydeuropaerne, der yndede snak og lange frokost-
pauser.

Rugen indgér egentlig ikke i s& mange retter som sadan.
Kogte rugkerner som tilbeher i lighed med ris er en mo-
derne opfindelse. Derimod har man veret ret opfindsom,
nar det gaelder udnyttelsen af de terrede rugbrodsrester.
Intet gik til spilde.

Den danske klassiker er gllebred. Tert rugbred bledes
op 1 hvidtel, en merk, sed og alkoholftri eltype, og koges
med sukker til en gred, der spises med malk. Hvis det
skal vaere fint, smages den til med appelsinskal og serve-
res med flade eller fladeskum.

Retten minder lidt om den finske memma, der dog
tilberedes med rugmel og rugmalt. Den smages til med
sirup og pomeransskal og serveres med melk, flade eller
vaniljeis. Memma har en fastere konsistens og blev for
solgt i birkebarksesker.

Fra Bornholm kendes rugmelsgred. Den var svar at
lave, fordi den klumpede, og blev beskrevet som trist,
men fyldende, nar den blev serveret med malk og sirup.

Sevva blev serveret om morgenen i vintertiden. Det var
terre rugbradstern, der blev kogt op i malk med hvidtel.
Varm og nerende, nar den blev serveret med en rugbreds-
mad med fedt pa. I gamle dage var det ikke ualmindeligt
at sgvva ogsa blev serveret med en saltet sild.

Péa Bornholm var hardt ristede rugkerner den mest po-
pulare erstatning for de dyre kaffebenner.

NET-Lommen 53 - Madtraditioner i Norden

Saren Espersen

Det skal ogsa navnes, at en bornholmsk bager fremstil-
ler rugkiks, der som formentlig det eneste rugprodukt
eksporteres til hele verden og ogsé spises 1 stor stil af
ikke-skandinaver.

Sa var det straks finere at servere det torre rugbred som
en rugbredslagkage: Rugbradet blev revet fint, blandet
med kakao og nedder, vendt med pisket &g og sukker og
bagt i lagkageforme, der sa blev lagt sammen med flode-
skum og chokolade eller solbarsyltete;.

Det revne rugbred kunne ogsa blandes med sukker, evt.
ristes, og bruges som drys pa ymer eller andre surmalks-
produkter.

Hermed er vi henne i noget, der minder om det finske
talkkuna og det estiske kama, hvor rugen ganske vist kan
blandes med andre kornarter eller @rter. Her koges kornet
eller kornblandingen ferst, hvilket svarer til bageproces-
sen, for den terres eller ristes og males til et mere eller
mindre groft mel, der anvendes som drys eller til pane-
ring.

Mika Laitinen beskriver i sin artikel om finsk Kalja,
hvordan ruggred bages i ovnen ved svag varme og i lang
tid for derefter at blive anvendt i brygning af kalja, en
alkoholsvag eltype. Ruggreden blev i reglen fremstil-
let specielt med henblik pa brygning af kalja, men man
kunne ogsé bruge gammel rugbred beregnet til at spise.

Hermed narmer vi os det esteuropaeiske kvass, der
i reglen fremstilles pa rugbred, evt. med tilsetning af
grontsager eller frugt. Kvass kendes markeligt nok ikke i
videre udstreekning fra Norden, selvom rugmalt i mindre
omfang har veret anvendst til olbrygning.

I det Ny Nordiske Kokken har rugen ogsa fundet sin
naturlige plads ud over som underlag for paleg. I kogt
form som tilbehor eller i salater eller som drys eller ristet
i papirtynde skiver som pynt og smagsgiver. Det er fuldt
fortjent og et oplagt emne at arbejde videre med.




Finskt ‘talkkuna’

Skradmjol, “talkkuna” pa finska, bestar av sid som kokas
i en gryta halvmjuka, urvattnas och torkas. Forr torka-
des det i rian eller i en stenugn. Dérefter rostades sdden

i vedeldad ugn. Till sist mals den grovt. Skradmjolet 1
Finland var oftast en blandning av olika mj6l, korn, rag
eller havre, mera sillan med vete. Ofta innehdll det ocksa
arter eller bondbonor. Gardar och byarna hade ofta sina
egna blandningar. I Tavastland anvdnde man sig av havre
och lade dartill &ven korn, drter och bonor. I Karelen

och Savolax gjorde man mest talkkuna av korn. I Sodra
Osterbotten rostade man helkornshavre, -korn och -rg.
Somero kommun i syd véstra Finland har traditionellt
gjort skradm;jol av en gammal havresort - av svarthavran.

1%

Estniskt ‘kama’

Annika Michelson

I Finland édts skradmjol 4nnu idag, d&ven om dess popu-
laritet har minskat. Man kunde éta skridmjol pa manga
olika sétt och oftast da som erséttning till vanligt brod.
En del blandade det i vatten och vispade ihop det med bér
eller sylt, andra &t det med langfil. Folk pa landet foredrar
annu idag att dta langfil med talkkuna under varma som-
mardagar. Det finns de som blandar gott runt i 1angfilet

sa att allt talkkuna-mjol blir uppblandat med filen, medan
andra tycker om att mjdlet sitter pa ytan nér de éter det.
Lite socker kan man ocksa tillsdtta om man sé vill. Nufor-
tiden dter man det d&ven med glass och anvénder det som
ingrediens till efterrétter. Det 4r mojligt att kdpa talkkuna
i vanliga matafférer i Finland. I specialbutiker kan man
kdpa mera speciella lokala blandningar

Airi Hallik-Konnula Fotos: Urvaste Kiilade Selts (Urvaste byforening)

Urvaste byforening (Urvaste Kiilade Selts) borjade fram-
stilla skrddm;jol, “kama” &r 2010. ‘Urvaste kama’ bestar
av vete, rag, arter, korn och bondbdna. Forsiljningen av
kama hjélper till att genomfora olika samhéllsprojekt och
tillstéllningar. I borjan framstélldes kaman endast som en
hobby av foreningens medlemmar. Idag ér det én person
som framstiller det. Arbetet har utvecklats och blivit
mera professionellt, men vi vill inte utveckla processen
till allt for industriell. Vi forviller kamasidden pa spisen

i en gryta (kort tid, ca 10 minuters kokning) och dérefter
torkar vi den pa platar i en bageriugn. Efterét rostar vi det
for hand pa sma pannor.

Sangaste Raghusets marknadsforningschef Oliver Loode
sokte &r 2013/2014 aktivt efter nya metoder for hur man
kunde gora varldens dldsta kulturragsort ‘Sangaste’ mera
kénd och det var da som vi utarbetade en kama som
bestar endast av rag. Tillsammans med sma foretag fran
Sangaste omradet bildade vi en registrerad forening MTU
Sangaste Rukkikiila (Sangaste Ragby). Vi deltog i olika
mat- och turismmassor, ja vi for dnda till Milano Expo.

Paradoxalt nog s var det ingen som odlade ‘Sangaste’
ragsorten i Sangaste omradet da mera.
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‘Sangaste’ ragsort dr vard att odlas pa grund av manga
olika skil. Den passar speciellt for smabonder och eko-
logiska bonder. Siden till Urvaste ragkama kommer fréan
en gard ndra oss, Viike-Roosu gard, vars husbonde Ivar
Rosenberg dven r ledare i Voru Lantbruksorganisation.
Ar 2016 odlade han ‘Sangaste’ rig pa 30 ha. Ivar Rosen-
berg sdger att ‘Sangaste’ har en snabb tillvaxt i borjan.
Han odlar sorten av missionkénsla, men ocksa for att

den ger ett fint mjol. Var andra samarbetspartner, Zerna
Okotalu ekologiska gards husbonde Maidu Konsap siger
att Sangaste rags skord dr ca. hilften av vad moderna
ragsorter ger (vanligtvis ca. 2 t/ ha), men for att “San-
gaste” ragen har mycket hogt stra sa passar den utmarkt
till att halla ekologiska bonders ékrar rena fran ogris.
Béde Viike-Roosu och Zerna gard odlar endast ragsorten
’Sangaste’. ‘Sangaste’ ragens korn ar stora och mjolkfar-
gade, darfor 4r mjolet oftast ritt sa ljust och passar bra till
bakning. Loona gard som é&r i ndrheten av oss framstéller
bade mjol och flingor just av ‘Sangaste’ rag. Den anvénds
till brodbakning av bade lokalt folk och av smabagerier.

Men hurdan ir da Urvaste ragkama?
Vi anvénder alltid just ‘Sangaste’ rag, som vi kokar pa
traditionellt vis med lite salt, vi torkar den, rostar den och
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Bovete, ett bortglomt

Har du hort talas om blini? Det dr kanske den mest kénda
boveteprodukten. Ett slags delikata plattar gjorda av bo-
vetemjol och en vanlig rysk matritt.

Bovete (Fagopyrum esculentum) kallas ofta ett sddes-
slag, men dr varken grés eller stravéxt utan en blomvaxt
tillhérande slidknéfamiljen (Polygonaceae) och dérmed
slakt med rabarber och dngssyra. Det &r en ettérig ort med
pillika blad som 1 juni - juli far védldoftande vita - rosa
blommor. Frukterna &r trekantiga notter som ar sléta,
blanka och svartbruna.

Namnet ér frén borjan hollédndskt, boekweit som betyder
bokvete, liksom det latinska slédktnamnet Fagopyrum,
eftersom kornen liknar bokollon och deras smak och
anvéndning pdminner om vete. Forleden bok- beholls
lange pé svenska, och heter fortfarande sa p& danska och
norska. Det finska namnet &r tattari eller viljatatar.

Arten &r ursrungligen vild i Ostra Asien dér den ocksé
har odlats i atminstone atta tusen &r. Bovete infordes
mycket tidigt till Europa, forst till Finland och Balkan.
Det blev efterhand vanligt i den Osteuropeiska husmans-
kosten. Aven i Norden har det odlats en del, pa hedar i
Danmark, mordanmarker i Finland och i Sverige pa sand-
och mossmarker i Halland och Skéane. Pa senare tid har
det startats odlingar och forséiljning, t ex i Varmland..
Bovete ér alltsd de magra markernas groda och odlades
darfor mest av fattiga bonder. Det passar inte for storska-
lig odling, eftersom det &r kénsligt for kemiska bekdmp-
ningsmedel och inte tal konstgddsel. Inte heller tal bovete
frost och maste darfor skordas innan alla korn &r mogna
for att darefter torkas till full mognad.

Forutom odling pétriffas bovete i Norden tillfalligt pa
skrapmark, som ogris i akrar och i spill fran fagelmat-
ning. I den svenska Artportalen.se anges en bra bit dver
400 fynd fran 1900 och framét, varav over 300 sedan
2000. I norska Artsobservasjoner.no finns bara fem fynd,
alla frén 2000-talet. Atlas Flora Danica anger bovete fran
223 rutor eller 17,1 %.

Av bovetendtterna mals mjol som forutom till blinier
anvénds till brodbakning. Mjolet dr helt glutenfritt och
passar dérfor glutenallergiker. Av bovetegryn kan man
ocksa laga grot. Bovetefron dr bade néringsrika och
lattsmaélta. De innehéller mycket kolhydrater, mineraler,
vitaminer och alla nédvéndiga aminosyrer. Notterna in-
nehaller ocksé fargdmnet rutin som dr en antioxidant.

Bland vegetarianer dr bovete populért, sarskilt inom den
s.k. raw food-rorelsen. Frona blotlédggs, helst 1 hett vatten,
varvid det uppstér gelé som noggrant maste skdljas bort.
Det heta vattnet forstor ett allergiframkallande dmne. Sér-
skilt populért 4r morgongrodt av bovete, t ex med tillsatt
blabar och banan. Bovete kan ockséd med fordel groddas.

En intressant uppgift 4r att bovetegrét forr var en
festratt pa danska landsbygden, t.ex. pa Sjelland och Fyn,
dér den horde samman med brollop och gillen.

En nérstadende art ir sibiriskt bovete (Fagopyrum tatari-
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’sadesslag”?
Mats G. Nettelbladt

cum) med 112 fynd i den svenska Artportalen. Med tanke
pa sitt ursprung dr denna art mindre frostkinslig och
kunde dérfor vara lampligare att odla ldngre norrut. Arten
har mindre och gronaktiga blommor; ndten ar gra med
skrovlig kant. Aven sibiriskt bovete odlas i Vdrmland.

I Den virtuella floran &r det insatt ett stycke av en uppsats
bendmnd “’Siberiskt Bokhvete” som Linné publicerade i
Kongliga Swenska Wetenskapsacademiens Handlingar
1744. Har jamfor han anvdndningen av de tva bovetear-
terna. Utdraget dr val virt att ldsa, varfor jag aterger det
har:

"Nu i Virtiden saddes bdde det Siberiska ock det Skdn-
ska Bokhvetet uti Academie Trdgdrden, bigge viixte up til
1% a 2 quarters hogd, men den kalla bldsten ock ndttren
med frost, som ndgra dygn continuerade pa slutet af
Majo, forderfvade aldeles forsta natten det gemena Bokh-
vetet, men deremot aldrig skadade det minsta blad pa det
Siberiska Bokhvetet, som stod brede vid, fast det flere ndit-
ter ansattes, utan stod det til alla sina delar oskadt. Slutet
héraf blifver altsd, at som Siberiska Bokhvetet kommit
ifran et kallt climat, men det Skdanska ifran et varmt,
rdader jag mina Landsmdn, at forskaffa sig det Siberiska,
ock at sd det pd sina dckerfilt: sasom Bokhvetet dr den
fordelacktigaste sdden, da hon intet frys bortt, hvaruti det
Siberiska aflagt prof, utom det at Siberiska Bokhvetet har
ymnogare fruckt. Den tid ldrer komma i Sverige, dd de
Nordldndske akrar skola sta grona af Siberiskt Bokhvete,
som sldtterna nu std hvita i Skdane af det forra, ock det til
storre batnad for Invdanarna, dn jag hdr vil foresla."

Mens boghveden blev indfert til
Danmark i starten af 1300-tallet, sa
blev dens vilde slagtninge Vej-pileurt
(Polygonum aviculare), Fersken-Pi-
leurt (P, persicaria) og Snerle-pileurt
(P. convolvulus) samlet allerede fra
stenalderen. De udger sammen med
byg stersteparten af maveindholdet

i de kendte moselig Tollundmanden
og Grauballemanden fra ca. 300 f.v.t.
Naturforsker og botaniker C. G. Rafn
skriver 1800 om snerlepileurten: ”
Dens fro giver gryn, der er lige sa
narende og velsmagende som bog-
hvedens” og giver sterre udbytte. Igen
en glemt "kornsort”! Seren Espersen
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Mats Nettelbladts recept pa
Finska blinier med ansjovisrora

En frasig, véljdst blini dr god festmat. Man kan blanda lite vetem;j6l i blinismeten for att gora den luftig, men en glu-
tenfri version med enbart bovetemjol ar ocksa mojlig.
Maingd: 4 pers. Tillberedningstiden &r en knapp timme, fordelad pd 90 min forberedelsetid & 20 min graddning.

Ingredienser Anvisningar:
. 10 g jést Smeten kan sta i kylskap i flera dygn innan den gréddas,
. 2,5 dl ljummen mjolk men dggvitan rors alltid i strax fore stekning for att den
. 1,5 dl bovetemjol ska gora blinin extra luftig.
. 1 dl vetemjol Ror ner jésten i mjolken. Tillsdtt mjol, graddfil, dggula
. 0,75 dl graddfil och salt. Vispa smeten sldt och 1at den jésa under duk
. 1 dggula en halv till en timme. Vispa dggvitan till hart skum.
. 1 dggvita Blanda forsiktigt ner den i smeten. Gridda smeten i
. 1 tsk (5 ml) salt smor 1 en plittlagg eller vaffeljarn. Servera med lite
. 1 msk (15 ml) smor 16jrom, finhackad r6d1ok och graddfil.
. 1 burk 16jrom Tre tips for frasig blini:
. 1 hackad rodlok 1. anvénd bra med smor
. 1 burk smetana eller graddfil 2. gradda pa lag viarme
Ansjovisrora: 3. anvind plattlagg med hogre kanter sa far platten hojd
6 ansjovisar Blinierna kan stekas pa forhand och sitts sedan pa en
2 msk (30 ml) finhackad dill ugnsplat. Strax fore servering hiller man lite skirat smor
2 msk (30 ml) finhackad r6dlok pa blinierna som sa varms i ugnen.

1 stor potatis som &r kokt & térnad
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"Det viixer pad de flesta stillen sa mycket, att man av det
kunde samla flera tunnor mannagryn med ringa moda,
ddrest nationen bleve van vid denna oss dnnu nya sddes-
bdirgning...

...Man tager ett fint alnsbrett sall, som har sa smd hal, att
grynen icke kunna slippa igenom. Sdllet hdlles med béigge
héiinderna jimte varandra, sd att 4 fingrar stda igenom
sallets karm och tummen utanfore. Med detta sallet slar
man axen dt héger och vinster om morgonen bittida,
medan daggen dnnu ligger kvar pd grdset, eller straxt
efter det regnat, da fron med sina skal bliva liggande
vidklifsade och fista sig in i sdllet, att ett par personer
kunna pa detta sdttet, ddr detta frodigt vixer, inom ett
par timmars tid samla hela skippan. De sdledes samlade
kornen torkas pd ett lakan i solen och bevaras. Reningen
och malningen, att mannagrynen md sldppa sina skal och
bliva klara samt gula, sker uti en trimortare."

(Fra Carl von Linné: Carl Linnai skanska resa ar 1749)

Hvad er det for et graes med det bibelsk klingende navn,
Linné pa sin skanske rejse 1749 stader pé i sa rigelige
mangder i nerheden af Skillinge i Skéne, at man uden
videre besvaer kan samle den i tendevis? Det er Manna-
Sedgraes, (Glyceria fluitans). (eller det neert beslaegtede
Butblomstret Sadgraes). Manna-Sedgras er sammen med
3 andre sedgraesarter en almindeligt forekommende graes-
art, der vokser i a-lgb, lavvandede seer og sumpomrader.
Greasset er udbredt over hele Danmark og Sydskandina-
vien op til lige nord for Stockholm.

Manna-Sedgraessets fro er sa store og naringsrige, at
det kunne betale sig at indsamle dem allerede i oldtiden.
Indsamlede fre af Manna-Sedgras og Butblomstret Sad-
grees er fundet pa en raekke af de undersgiske stenalder-
bopladser i Danmark, bl.a. Tybrind Vig, der er dateret til
Ertebelletid (5.400 — 3.900 f.kr.). Altsé perioden umiddel-
bart for indforelsen af agerbruget i Danmark.

Linn¢’s glimrende beskrivelse af indsamlingsmetoden
svarer pracis til de nordamerikanske indianeres indsam-
ling af Vild Ris (Zizania aquatica), der nu er populare i
madlavningen. Efter host blev froene torret og afskallet i
en tremorter, hvorefter avner, brandkorn (korn inficeret
med svamp) og andet skidt blev sorteret fra. Skulle freene
veere serligt fine, kunne man fugte dem let med vand og
gnide bunken gennem med en grov linnedklud. Freene
fik da et smukt voksgult udseende. Arbejdsprocessen
var ganske intensiv, og freene blev solgt til en for tiden
ganske hej pris.

Manna-Sedgres blev tidligere ihaerdigt indsamlet over

hele Danmark, men isar pa Lolland-Falster, der var
begunstiget af store, frugtbare vadomrader. Det var isear
husmand og fattigfolk, der tog sig af indsamlingen. Fro-
ets popularitet fremgar af navnet: Manna, det sede korn,
der ifolge bibelen faldt ned fra himlen til israelitterne i
orkenen. Andre navne er Suppegraes eller Himmeldug.
Polsk Manna er en anden betegnelse, der hentyder til, at
fraene 1 stor stil blev indfert fra det sydestlige Osterse- :
omrade, bl.a. fra Danzig / Gdansk. De danske blev dog
anset for at veere de bedste. Simon Paulli skriver i sin
urtebog fra 1648, at man brugte dem i kokkenet og til =
cedendes spise og vare, hvilket noksom kan forstds af dets
navn (manna) .... Kvinderne kan deraf berede sig en liflig
og velsmagende grod”.

Godt hundrede ar senere angives mannagryn at vaere
lige sé gode som sagogryn, der udvindes af sagopalmens
marv (og derfor var en dyr importvare!). Grynene blev
ogséd malet til mel og brugt i bred og andet bagverk eller
de kunne koges i en vinsuppe eller andre desserter.

1 1821 kaldes de “de kostbareste af alle de frg, som af
greesarterne anvendes til menneskefade”. ”Grynene soges
med stor begarlighed formedelst deres velsmag, fedme
og drgjelse til veelling, grod og vinsuppe”. Sagar Ludvig
Holberg fortaeller i sin Danmarks og Norges Beskrivelse
fra 1729 at man far mannagryn fra Falster.

Fra 1800-tallets begyndelse aftager indsamlingen, dels
fordi man begynder at dreene vidomraderne, dels fordi de
jordejende bender ikke i samme grad tillader indsamling,
da gresset ofte bliver nedtradt i forbindelse hermed. |
1838 er indsamling af Manna-Sgdgraes nasten ophert og i
en beskrivelse af landbrugets bierhverv pa Lolland 1 1844
navnes hverken indsamling eller salg af Manna-Sedgres.
Siden har ingen danske spist eegte mannagryn!

Det, der 1 dag selges som manna-gryn, er fremstillet af
hvede- eller kartoffelstivelse. Det har absolut intet at gare
med de oprindelige fro af Manna-Sedgrzs.

En anden greesart, der tidligere blev indsamlet og spist,
er Marehalm, (Leymus arenarius), 1 Jylland kaldet Sand-
rug. Marehalm blev forsegt dyrket under sandflugts-
bekempelsen, men da arealudbyttet var for lille, blev
dyrkning hurtigt opgivet.

PS: I vejviseren ”Askhults historiska stigar” om det i
kulturlandskabsforbundet ofte beskrevne kulturreservat
Askhult i Halland, laeser man i afsnittet om marknamn:
”LINNAREAKER Linnare dr ett gammalt allmogenamn
for mannagrds. Kanske var dkern sd fuktig i de ldgre




50-tallet.

Konservering av mat har til alle tider vaert en nedvendighet for a ta vare pa ravarene og sikre mattilgangen.

e 4 e

Bade fisk, kjett, baer, korn, melk og egg var av naturlige grunner tilgjengelig i relativt store mengder i spesielle
sesonger. Man utviklet derfor en rekke metoder for a ta vare pa naringsstoffene i maten, og beskytte den mot
nedbrytende elementer (mikroorganismer og enzymer). I denne artikkelen skal vi forst og fremst se pa den
eldste konserveringsmetoden, terking, med utgangspunkt i rastoffet torsk. Videre skal vi komme inn pa en fo-
redlingsprosess knyttet til torrfisk, til spesialiteten lutefisk. Vi skal ogsd komme inn pa en mer moderne konser-
veringsmetode, salting, og dermed ogsa si litt om klippfisk.

Torsk er avledet av det norrene ordet turskr/turfiskr, som
betyr torrfisk. Torsken (skreien) har i uminnelige tider
kommet inn til norskekysten i store mengder for & gyte i
varménedene, og menneskene har hestet av denne ressur-
sen. Torsken ble sloyd og hengt opp til terk pa terkestativ
av bjerkestokker (hesje eller hjell). Dette har gitt opphav
til utenlandske betegnelser pa torr-fisken, som stockfish
og stoccafisso. Gunstige vind- og temperaturforhold sen-
ket vannaktiviteten i fiskekjottet slik at nedbrytingsorga-
nismene ikke fikk gode nok levekar til & edelegge fisken.
Dermed ble fisken holdbar og kunne lagres, fraktes og
selges til fiskehungrige kunder i fjern og neer.

Kilder fra 11-1200-tallet, bl.a. i Egils Saga, viser at
torrfisken var et heyt verdsatt eksportprodukt allerede

i jernalderen, men kanskje ogsé mye tidligere. Fisken
utgjorde selve pengene for folket i nord i mange hundre
ar, og ble byttet mot varer fra hele verden. Pa 1300-tallet
utgjorde torrfisken over 80 % av Norges eksport. Bergen
fikk av kong Hakon Hakonsson (1217-1263), monopol
péa handel fra Nord-Norge, og byen vokste fram som en
av Nord-Europas sterste handelsbyer. Siden utlendinger
ikke fikk seile lenger nord enn til Bergen for & handle, ble
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torrfisken fraktet pé jekter fra Nord-Norge. Ved slutten
av middelalderen var det mer enn 200 jekter som gikk
mellom Nord-Norge og Bergen. Det var hanseatene som
styrte eksportmarkedet fra 1300-1754. Da tok nordmenn
over.

Unge gutter og voksne menn forlot hjemmene sine pé
etterjulsvinteren for a seile til Lofoten for & fiske. Lofotfi-
sket skulle forberedes pa alle mater, og hele familien var
involvert i produksjonen av lofotkistenes innhold med ul-
lundertay, -votter, -sokker, flatbrad, stomp (hevede brad)
og annen nedvendig proviant. Kona, selve fiskerbonden,
var igjen hjemme, med ansvar for fjesstell, husstell, mat-
stell, ungestell - og ogsa stell av de gamle. Hverdagen var
ofte preget av frykt og uro for de som var ute pa havet, og
som altfor ofte aldri kom hjem igjen.

Fermenteringsprosessen i torrfisk

Melkesyrebakterier og deres enzymer jobber mens
fisken torkes, og stanser nar vannaktiviteten er s lav at
bakteriene ikke lenger kan leve og formere seg. Likevel
etterlater de seg en karakteristisk smak og lukt som de
fleste av oss setter stor pris pd. Aromaen gjor seg spesielt
gjeldende i et annet produkt, boknafisk eller hjellosing,
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der fisken henges til terk men ikke lenger enn at terkepro-
sessen avsluttes mens melkesyrebakteriene ennd jobber
aktivt. Her er den karakteristiske smaken mer framtreden-
de - alt etter hvordan miljeforholdene er under torkingen.
Det pavirker ogsé sluttproduktet om fisken henges rund
(rundfisk) eller flekket (raskjeer, dvs delt langs ryggbei-
net). Navnet hjellosing kommer sannsynligvis av at fisk
som henges rund «oser mer pa hjellen» enn flekt fisk —
fordi terkeprosessen gar saktere og bakteriene far bedre
vilkar for vekst, formering og bearbeiding av fiskekjottet.

Hvor lenge de ulike torrfiskvariantene ber henge, varierer
med ver og terkeforhold. Som en tommelfingerregel kan
man antyde at boknafisken henger i to uker, hjellosingen
i seks uker og ferdig terrfisk i to til fire maneder. Den
beskyttede merkevaren, Terrfisk fra Lofoten, skal ha et
vanninnhold pé 16-27 %, et proteininnhold pa 68-78 %
og et fettinnhold pa ca 1 % (FOR-2007-12-11-1814).

Tilbereding av terrfisk — banking eller bleting

En spesiell kilde som beskriver terrfisken 1 Lofoten, er
den italienske sjokapteinen Pietro Querini. Han forliste
med sitt mannskap utenfor Rest i 1432, men ble berget av
lokalbefolkningen. Quirini beskriver bl.a. hvordan terrfi-
sken ble tilberedt av lokalbefolkningen pa Rast. Beskri-
velsen tyder pa at terrfisken ble banket myk med ekse-
hammeren og spist med smer og krydder - uten & kokes.

I resten av Europa var banking, blating og koking en
vanlig tilberedelsesmetode, og en fransk oppskrift fra
1393 forteller at fisken deretter spises med smer og sen-
nep. I 1570 skriver «den pavelige kokken Scappi» fra Ita-
lia, at fisken ikke skal bankes, men blatgjeres ved & koke
den i vin og krydder. Det kan derfor tyde pé at metodene
for & bletgjere fisken var banking og eller blating/koking.

En dansk kokebok fra 1616 viser at lut kunne tilsettes
i blatevannet, og til og med i kokevannet, for & blotgjere
terrfisken raskere. Fisken ble deretter oppvarmet i ferskt
vann. Da begynner vi & narme oss en annen tradisjonsrett
basert pa torrfisk, nemlig lutefisk.

Lutefisk — en spesialitet med ukjent opprinnelse
Lutefisk er en tradisjonell norsk julerett. Utgangspunktet
for lutefisk er torrfisk. Torrfisken bletes og lutes slik at
den far en karakteristisk konsistens og smak. Den op-
prinnelige luten var som oftest kaliumkarbonat, som ble
laget av bjerkeaske (ogsa kalt potaske). Natriumkarbonat
kunne ogsa benyttes, og denne ble laget av aske fra tang.
I dag benyttes i hovedsak natriumhydroksid (NaOH).

Lutefisk er dokumentert tilbake til 1500-tallet. Opprin-
nelsen til lutefisken er omdiskutert, og man vet ikke
sikkert hva som er utgangspunktet for en slik luting av
fisken. En morsom teori gér ut pa at en terrfiskhjell bygd
av bjerk begynner a brenne. Man kaster pa vann for &
slukke brannen, og bjerkeasken blir dermed til lut. Fisken
blir liggende slik en stund, fer noen underseker om fisken
likevel kan brukes. Man finner da ut at fisken er "nydelig
spise, bade for babyer og tannlause gubber”.

En annen teori géar ut pa at lut var et vanlig rengjerings-
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middel, og at man benyttet lut for & vaske terrfisk som
ikke hadde prima kvalitet som salgsvare. Dette kunne
veere torrfisk som ikke hadde fatt ideelle tarkeforhold,

og som derfor var befengt med fluelarver og uenskede
mikroorganismer. Hanseaten Hans J. Jordan beskriver i
1765 at darlig terrfisk ikke selges til utlandet, men kjopes
og spises av lokale bender.

Det finnes forelepig ingen kilder som viser at nordmenn
tilsatte lut 1 blatevannet, men det er viktig & holde denne
muligheten dpen. Kanskje leserne har opplysninger &
bidra med som kan styrke teoriene?

Den tidligere omtalte kilden fra 1616, kan tyde pa at lut
ble tilsatt for & fremskynde blateprosessen for terrfisk,
men dette utelukker ikke at metoden opprinnelig ble ut-
provd pa de dérligste kvalitetene. I dag har tilberedelse av
torrfisk til lutefisk ingen forbindelse med teorien om ren-
gjoring av darlig fisk, og terrfisk med god kvalitet lutes til
et tradisjonsprodukt som er hayt verdsatt av mange.

Lutefiskmaltidet i dag

Lutefisk har i Norge ingen paviselig regional tilhgrighet,
slik mange av vare andre juleretter har, men spises over
hele landet. Tilbehoret er imidlertid regionalt betinget,
og varierer mye mellom steder. Potetlefse som tilbeher i
stedet for potet, er tradisjoner vi finner fra dalbygder pa
Ostlandet, f.eks. 1 Gudbrandsdalen.

Tilbeheret til lutefisk varierer. I dagens tradisjoner kan
vi finne igjen Scappis preferanser fra 1570, om smer og
sennep til terrfisken: Fett i ulike varianter er vanlig tilbe-
hor. Ribbefett, opprinnelig fra sau og senere fra svin, er
utbredt. Dette er viderefort gjennom bacon og baconfett,
men ogsa smeltet smor og brunstekt lok benyttes. An-
net tilbehor er sennepssaus, ertestuing (gul eller gronn),
sirup, mysost, gammelost, tyttebaer og kjettmelje. Kjott-
mglje er flatbrad som er oppblett i kjettkraft, gjerne med
sirup blandet inn. Potetlefse benyttes ogsa i stedet for
potet. Det er populaert med lutefiskpartyer for jul, og noen
legger vekt pa a servere det mangfoldet av tilbeher som
eksisterer og varierer mellom landsdeler og bygder.

Tilberedning av lutefisk

Graden av luting pavirker lutefiskens konsistens og
dermed tilberedingsmetode. Sterkt lutet fisk er blat og
geleaktig i konsistensen, og faller lett fra hverandre under
varmebehandlingen dersom den ikke handteres varsomt.
En mye benyttet metode er derfor & legge lutefisken i en
langpanne uten & tilsette vann, og dampe den i steikeov-
nen i egen vaske. Svakere lutet fisk er fastere og henger
bedre sammen, og taler bedre & trekke i vann i en kjele
uten & falle fra hverandre. Likevel er tilberedelse i stei-
keovn en utbredt metode, uavhengig av graden av luting.
Det er vanlig & strg salt pa lutefisken en stund fer den set-
tes i ovnen, slik at noe av vannet trekker ut av fisken.

Klippfisk — et moderne produkt

Torsk som klippfisk er en yngre konserveringsmetode,
fordi denne metoden krever tilgang pa store mengder salt.
Salt var mangelvare, og det var ikke for man kunne im-
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portere billig salt utover 1700-tallet, at denne produksjo-
nen skjot fart. Riktignok hadde vi tidlig leert oss & utvinne
salt fra sjevann, men dette var en energi- og arbeidskre-
vende prosess.

Torsk som skal bli klippfisk, flekkes og skjares pé en slik
mate at de to fiskesidene henger sammen i skinnet langs
ryggbeinet. Slik brettes den ut til en trekant. Deretter
saltes og terkes fisken. Torkingen foregikk opprinnelig
pa klippfiskberget. Arbeidet pa klippfiskberget ble utfort
bade ved hjelp av barn, kvinner og menn. Klippfisken ble
lagt utover svabergene om dagen, og ble samlet sammen
og stablet til fine «tarn» nar det var fare for regn eller
dugg pa fisken. Til slutt ble det lagt en beskyttende «hatt»
pa toppen.

I Norge har mange en oppfatning av at bacalao er beteg-
nelsen pa en tomatbasert rett av klippfisk (med ingredi-
enser som klippfisk, lek, tomater, olivenolje og potet.)
Imidlertid er det spanske og portugisiske ordet for torsk
henholdsvis bacalao og bacalhau. Bacalao er derfor
egentlig en rett som inneholder torsk, og det finnes derfor
utallige bacalao-retter.

I Portugal heter det at en kvinne mé kunne tilberede 365
ulike retter av torsk for hun er gifteklar. Dette sier noe om
betydningen av torsk for portugiserne.

Religiost betinget

De katolske landene spiser fisk i fastetiden, og dermed

er markedet for vare konserverte varianter, torrfisk og
klippfisk, stort i disse landene. Slik har det vaert i mange
hundre ar. Rester etter katolsk tid finner vi fortsatt i julens
mattradisjoner i Norge. Adventstid var fastetid — noe som
innebar at man ikke kunne spise kjott for 1. juledags mor-
gen. Fisk var imidlertid tillatt. Flere holder seg derfor til
fisk pa julaften den dag i dag — spesielt fersk torsk, kveite
eller lutefisk.

Salt ble ikke tilgjengelig
Bildet viser torrfisk.og k.
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Konservert nordboer pa innovativ ferd

Torsk er mer enn mat - torsk er kultur, og torsk kan vere
et opplevelsesprodukt. Opplevelsesturisme er en nering i
vekst, og natur og kultur er ravarer i denne produksjonen.
Kystkulturen knyttet til terrfiskproduksjonen er mangfol-
dig og unik, og kan gi opplevelser gjennom a se, lukte,
smake og delta i terrfiskens verden.

Torsken er pa utallige mater en viktig del av vér kul-
turhistorie - som ber formidles til bdde fastboende og
tilreisende fra inn- og utland - ikke minst for europeere
som har eldgamle tradisjoner med import og tilberedning
av vér konserverte nordboer.

Torsken har pévirket livsformen til kystbefolkningen i
nord pa en omfattende méte, gjennom forberedelser av
fisket, arbeid med fisken og omsetning av terrfisken — og
ikke minst for de som var igjen hjemme. Kystbefolk-
ningen fikk tilgang til Europa og andre verdensdelers
kulturer, inkludert sjeldne varer som krydderier, tekstiler,
torkede frukter og andre eksotiske produkter. Dette ble
gjenspeilet i mattradisjonene langs kysten — som ofte var
mer varierte enn i innlandet. Arbeidet knyttet til selve
fisken representerer ogsa omfattende og varierte oppgaver
som kan formidles gjennom medvirkning i opplevelses-
produksjonen: sloying, flekking, henging, bruk av torske-
hodene, torsketungene, innmaten, fiskeavfallet, trandam-
periene — for ikke & glemme terrfiskvrakernes arbeid med
a sortere, bedomme og kategorisere torrfiskkvalitetene.

Torsken og terrfisken byr pd mange muligheter for
levende formidling, der man kan ta og fole pa kulturen -
og ikke minst smake pa kulturen. Terrfisken er en sterk
kulturbeerer som, til tross for sin konserverte form, kan gi
mange muligheter for innovative opplevelsesprodukter i
framtiden. Denne oppmerksomheten fortjener torsken &
fa.

(Litteratur-referenser neste side)
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Rodseien er en helt spesiell konservert fisk som fortjener en omtale. Denne spesialiteten har sin tilknytning til
den nord-norske kysten, neermere bestemt til Helgeland og Salten i Nordland fylke. Redseien eller gammel-
salta sei, som den kalles hhv pa Helgeland og i Salten, er noksa stedegent knyttet til disse regionene, og det er
indikasjoner pa at redseien har sin sydlige utbredelsesgrense ved Donna pa Helgelandskysten. Dette betyr at
den har sitt kjerneomride her, men er likevel 4 finne utenom disse regionene. Rodseien sto nzermest daglig pa

menyen i Salten frem til 1900-tallet og ogsa senere, og var en meget viktig del av kostholdet.

Radseien ble opprinnelig lagt i toenner med lite salt og
gjennomgikk slik en noksa spesiell fermentering (gjee-
ring). Med i tenna skulle det vaere to viktige ingredienser:
1) fiskeblod og 2) innhold fra mage/tarm. I et arbeid med
a dokumentere fremgangsmaten for legging av redsei, var
dette opplysninger som informantene var tilbakeholdene
med & oppgi — fordi mange oppfattet dette som urenslig
og udelikat behandling av maten. Men - informantene
matte innremme at dette var helt avgjerende prosedyre
for a fi et trygt, holdbart og godt resultat.

Fremgangsmaten for legging av redsei, der blod og
tarminnhold pastas & veere viktige ingredienser, er sapass
spesiell at norske myndigheter er skeptiske til kom-
mersialisering av produktet. Det ble derfor satt i gang et
arbeid med & dokumentere fremgangsmaten, inkludert
mikrobiologisk analyse av den ferdige radseien.

Med tanke pé hvordan nedleggingsprosessen foregar,
nermest tvert imot alle hygieniske prinsipper ved mat-
konservering, var laboratoriet forberedt pa a finne livs-
farlige bakterier i redseien. Det vakte derfor stor oppsikt
da man fant at preven var steril. Laboratoriet trodde det
matte skjedd en feil, og bad om ny preve tilsendt — men
til liten nytte: Ogsa denne proven var like steril, bortsett
fra noen funn av gjaersopper.
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Hvordan kan fiskenes pastétte behov for blod og tarminn-
hold forklares? Her er nok rom for mer forskning, men
mye tyder pa folgende:

Blodet er mat for melkesyrebakterier (blodsukker som
substrat), i redseiens tilfelle, neermere bestemt Lactobac-
illus plantarum. Melkesyrebakterier er vare gode hjelpere,
og serger for at skadelige nedbrytningsorganismer ikke
far overtaket. Dette foregér ved at bakteriene produserer
syre som senker pH slik at miljoet blir ugunstig for ska-
delige bakterier som ikke liker surt milje. pH er likevel
ikke lavere enn 6,2-6,3 i redseitenna, og dermed ikke
lav nok til & vare fullkonserverende alene. Lactobacillus
plantarum utretter imidlertid mer gjennom sin livssyklus
i radseitonna: Den produserer etter all sannsynlighet
et bakteriedrepende stoff som til slutt utrydder enhver
bakterie — inkludert seg selv. Dette kan vaere forklaringen
pa redseiens selvkonserverende evne, men det kreves mer
dokumentasjon for & bevise sammenhengen.

I forste stadiet av redseiproduksjonen, dvs for melkesy-
rebakteriene har fatt overtaket over de andre mikroorga-
nismene, er det pa ingen mate anbefalt a spise av fisken.
Radseien kan deretter oppbevares i mange ér i tonna - og
kan trygt spises.
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Men hva med mageinnholdet? Hva slags funksjon har
dette? Her er det ulik praksis blant produsentene i rad-
seiens kjerneomrade, og kanskje noe ulike teorier om
hvor viktig dette er.

Informanter fra Salten sier at det er viktig med raudate
(zooplankton) i sjeen nar seien fanges, og at det er
viktig & gni fisken i tarminnholdet. Med andre ord sier
informantene at det er viktig a f& med seg mye fordey-
elsesenzymer i tenna. S& kommer forvirringen: Enkelte
informanter pa Helgeland (Kvaray og Seloy) sier at det
IKKE skal vere radéte i seien, og at det hersker tvil om
hvorvidt det skal praktiseres a gni fisken i tarminnholdet.

Andre informanter fra naerliggende omrader (Tjotta)
forteller derimot at det praktiseres & tilsette alt av inn-
voller i tenna sammen med fisken. Det fortelles ogsa,
gjengitt av en informant som pleide a fa i oppdrag & hente
inn redsei til middag som barn, at det i redseitenna var en
salig blanding av tarmer og fisk.

Selv om det er omdiskutert om tarminnhold er en ned-
vendighet for riktig resultat, vet man at denne praksisen
tilforer fisken i tenna fordeyelsesenzymer. Enzymene vil
starte nedbrytningen av fiskekjottet, og gjore det lettere
fordeyelig. Noen sier at fisken «gér i speke» 1 denne
prosessen, og dermed i prinsippet kan spises ra. Dette ble
ogsa sannsynligvis gjort i riktig gammel tid.

Saltmengden er avgjerende i prosessen, og likesa stor-
relsen pa fisken: Hvis saltet trekker inn i fisken for fort,
vil denne enzymatiske prosessen stoppes av saltet for tid-
lig, og produktet blir ikke fermentert i tilstrekkelig grad.
Hvis derimot saltmengden er for liten, vil fisken kunne bli
for mye omdannet. Den blir las og blet i kjettet, og ramle
helt fra hverandre. Passe mengde salt, passe stor fisk og
passe mye fordeyelsesenzymer — det gir den perfekte
redsei. Dette er et eksempel pa handlingsbaren kunnskap,
overfort mellom generasjoner gjennom handling.

En informant fra Ser-Vestlandet forteller at de saltet
mort, dvs en liten sei. Denne fisken gikk aldri i speke
og kunne ikke spises ra. Forklaringen kan veere at saltet

Kilder

trengte for fort inn i den lille fisken og stoppet prosessen
for enzymene hadde fatt gjort sitt.

Og hva med redfargen? Enkelte produsenter mener i dag
at blodet er viktig for & f4 den karakteristiske redfargen.
Erfaringer knyttet til ulike praksis, tyder likevel pa at
dette ikke er tilfellet, og at det derimot er den tidligere
omtalte raudéta som er arsaken til redfargen: Raudate er
et lite krepsdyr (zooplankton) som star pa seiens meny.
Det er spesielt mye raudate i fisken om hesten, og enkelte
informanter sier at det er viktig & bruke hestfanget sei.
Sannsynligvis er hensikten, ut fra tidligere resonnement,
a fa tilstrekkelig med fordeyelsesenzymer med i tenna.
Redfargen folger dermed naturlig med, som en konse-
kvens av raudate i tarmen.

Produktet som i dag gar under navnet redsei, er sannsyn-
ligvis noksa ulik det opprinnelige tradisjonsproduktet.
Arsaken er at seien er tilsatt langt mer salt enn opprinne-
lig, og at prosessen og produktet dermed er noksé foran-
dret sammenlignet med den ekte, opprinnelige radseien.
Denne teorien understottes av informanter pa Helgeland.
Tarminnholdet, med varierende mengde radate og en-
zymer, holdes nok ofte tilbake i dag, noe som ogsa kan
gjore at radseien ikke far den typiske rade fargen, men
blir mer gra eller brunaktig pa fargen. Saltet er dermed
den konserverende faktoren, og produktet blir i stedet en
saltet sei. Kanskje er dette en tilpasning til dagens oppfat-
ning av hygiene i matproduksjonen?

Det trengs mer forskning pa redsei, og det hadde veert
spennende & sett neermere pa hvordan denne noe kontro-
versielle tradisjonsfisken har forandret seg med okt salt-
mengde i tenna. Uansett — fisken serveres under navnet
redsei eller gammelsalta sei pa gourmetrestauranter i dag
—1 folge med bacon, lok og gulrotstuing. Matopplevelsen
til de spisende kan nok pavirkes i begge retninger dersom
historien om redseiens produksjonsmetode blir servert
samtidig...

Marvik, Steinar. 1979. Breakdown of added sugar during ripening of sugar-salted herring. SIK:s Service-Serie nr. 664. Gote-

borg.

Riddervold, Astri. 1978. Konserveringsmetoder for kjett, fisk, ville beer og urter. Magistergradsavhandling, Institutt for etno-

logi, UiO.

Riddervold, Astri. 1985. Saltet mort og lubbesild, gamalsei, spekelaks og rakefisk — hva er det egentlig vi spiser? I: Dugnad,
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Brekke Arnstein og Astri Riddervold. 2003. Saltsei, redsei og gammelsei. Tradisjonell fangstmetode, produksjonsmate, tilbe-
redelse og anvendelse. Dokumentasjonsrapport fra Norsk Tradisjonsfisk. Rapport nr. 3. Misver/Oslo.
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Rodsei i egen lage
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Radsei serveres i dag med bacon, gulrotstuing og gjerne lok
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Surstromming

Seren Espersen

med foto og velvillig bistand fra Ruben Kronvald Madsen fra Surstrémmingsakademien

Der er méltider man husker. Og der er méltider, man helst
vil glemme. Enten pa grund af stedet eller pa grund af
maden. Mit forste - og eneste — meode med surstréomming
er ét af dem.

Min bror havde medbragt den bristefeerdige dase fra
Sverige. Vi var blevet advaret mod at dbne den inden
dare, sa det ildelugtende indhold kom for dagen ude i
garden. Lagen blev heldt fra og silden kom pa bordet i
déasen. Husets katte sprang for ferste gang frivilligt ned
fra bordet. Vi havde forberedt os grundigt. 3 forskellige
retter: pa fladbred; med kartofler, log og creme fraiche; en
surstremmingslada med flode. @1 og braendevin.

Det sidste gled ned, men surstrommingen blev vi aldrig
venner med. Det meste blev i dasen. Det er vel nu 35 ér
siden.

Surstromming er et klassisk eksempel pa Acquired Taste
eller Tillert Smag, altsé en smag, mange stir tovende
over for forste gang, man meder den. Den kraver tilvaen-
ning gennem flere gentagne smagninger i sma portioner
ad gangen og dertil en vis portion viljestyrke. Man skal
leere smagen at kende og sette pris pa den. Andre eksem-
pler pa tilleert smag kan veere gammel ost eller argammel,
velmodnet skinke.

Surstrommingens historik og teknik

Stromming er en sildeart, der er genetisk forskellig fra
den sild, der lever i den centrale og vestlige del af Oster-
seen. Den lever nord for Kalmarsund og er kendetegnet
ved et lavere fedtindhold og faerre ryghvirvler end almin-
delig Osterspesild.

Naér stromming er let saltet og konserveret gennem meel-
kesyregaering bliver den til surstrdmming. Som sadan
knytter den sig til en &ldgammel konserveringstradition,
der ogsé omfatter samernes gompa, den norske rakefisk
(der oftest fremstilles af opdratserred, men som ogsé kan
fremstilles af flere andre fiskearter), surkalen og mange
kedprodukter. Allerede vikingerne konserverede ked og
keadprodukter i valle og gravad laks kan dokumenteres
tilbage til Jamtland i datidens Norge i 1348.

Ved melkesyrefermentering eller —gering af stremmin-
gen danner bakterierne under de rette betingelser et surt
og iltfrit milje, der udkonkurrerer skadelige og sygdoms-
fremkaldende bakterier samtidig med at naringsstofferne
i ked, grontsager og fisk bliver mere tilgaengelige. Der
udvikles en sarlig smag og aroma i produktet, som bl.a.
skyldes en reekke aminosyrer, der dannes under garings-
processen. Smagen kan blive ganske sterk og stram i
den unge surstromming. Under den efterfolgende lagring
frigares op til halvdelen af aminosyrerne, der som baerere
af forskellige aromastoffer gor stremmingen mere tilgeen-
gelig. Den fér en mildere og mere bredspektret smag og
kan blive nesten sublim. Lagringen er med andre ord en
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stor fordel for oplevelsen af surstromming pé tallerkenen.

Vellagret surstromming indeholder masser af umami. En
god surstromming er mindst ét ar gammel. Surstromming
er dertil et ganske sundt produkt, bl.a. pa grund af det
hgje indhold af peptider. Smagen kan endre sig fra det
ene produktionssted til det andet, formodentlig pa grund
af forskelle 1 den naturlige malkesyrebakteriesammen-
setning. Betingelserne for vellykket produktion er rene
ravarer, salt, den rette temperatur og iltfri omgivelser.
Surstromming er altsa et fuldsteendigt sikkert fodevare-
produkt, der har fedevaremyndighedernes godkendelse.
Surstromming kan sammenlignes med rakefisk, men
rakefisk saltes ikke s& meget som surstromming og méa
derfor fremstilles ved lavere temperatur. Den er ogsa
mere folsom over for angreb af f.eks. listeria-bakterien,
der visse ar forer til, at partier ma kasseres i den industri-
elle produktion.

Folk i det nordlige Sibirien konserverede fisk uden eller
ved meget begranset brug af salt ved at pakke den taet
ned i nedgravninger i jorden, foret med breedder eller
bark. Fisken blev trddt sammen, sa ilten blev presset ud,
og dernzest deekket med bark og sten for at opretholde
presset. En maelkesyregering gik i gang, brugte den
sidste ilt, hvorefter permafrosten sergede for, at tempe-
raturen ikke kom over 4°. Efter op til 10 maneder blev
fisken spiselig. Den kunne holde sig i drevis med samme
naeringsvardi. Uden tvivl har ur-surstrdommingen samme
oprindelse.

Salt var vanskeligt tilgeengelig i Nordens oldtid. Vel kun-
ne det skaffes ved afbrending af tang og saltmattet torv
og efterfolgende udvaskning af saltet fra asken, men det
var besverligt og dyrt, og kvaliteten var ikke serlig god.
I 1100-tallet begyndte man at fa stensalt fra saltminerne
ved Lybak. Det blev begyndelsen til middelalderens
store sildemarkeder. Silden blev saltet ned som saltsild og
eksporteret til landene syd for Ostersoen.

Hvor saltet var dyrt eller svert tilgeengeligt og silden
var mindre fed, valgte man at skaere ned pé saltmengden
og kombinere saltning og syrning. Athangigt af salt-
mangden kunne resultatet blive Brunnen Stromming, en
mellemting mellem saltsild og surstrémming, der tilbere-
des ved at man griller den over glader. Salt selv i mindre
mangde kontrollerer udviklingen af potentielt sundheds-
skadelige bakterier, men tillader fortsat malkesyrebakte-
riernes udvikling, der sa til slut konserverer produktet. Er
temperaturen hej, kreeves mere salt og kortere tid.

Produktionen af surstromming eges historisk set i
perioder, hvor saltet var ekstraordinert dyrt eller sveert
tilgeengeligt p.gr. af de mange krige. Surstrdomming og
syrnede grontsagsprodukter var desuden sund og praktisk
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naring for soldaterne under de store krige, dels fordi ind-
holdet af vitaminer og andre naeringsstoffer bliver bevaret
bedre ved syrningen, dels fordi man undgik den besveer-
lige og vandkreevende udvanding af salte fodeemner.

Surstromming i vor tid

I lgbet af 1800-tallet gar den traditionelle surstrdmmings-
produktion ned i omfang og bliver af mere lokal karakter.
Samtidig endres produktionsmetoderne, bl.a. efter krav
fra forbrugerne. Strommingen bliver nu lagt i en staerk
saltlage, hvor blodet gennem en osmotisk proces trackkes
ud mens saltet treenger ind. Efter et par dage bliver fisken
geellet, dvs. hovedet skares af og kasseres sammen med
gaeller og tarm. Dernaest laegges strommingen til geering i
en mildere saltlage. Garingstemperaturen blev aget fra 4
- 6° til 15 -18° og gaeringstiden bragt ned pa 8 uger. Pro-
duktet blev derved mildere i smagen. Fra 1890 begyndte
man at producere 1 konservesdaser, s& man undgik de
konsumentforpakninger i form af sma traetender, treekag-
ger, der ofte laekkede en lille smule lage. Surstromming
kunne nu leveres til hele Sverige.

Centrum for surstrommingsproduktionen var Ulvon
nord for Harndsand. Det var her, man begyndte at produ-
cere og markedsfere produktet pa dése. Snart fulgte andre
virksomheder pa fastlandet efter, hvilket resulterede i en
storre retssag om rettigheder til varemarker. Efterfolgen-
de registrerede de enkelte salterier egne varemaerker.

Vi har spurgt Ruben Kronvald Madsen fra Surstrom-
mingsakademien hvordan det star til med surstémmin-
gens popularitet Sverige 1 dag:

I dag produceres surstromming pa mere end 12 salterier
mellem Kalix i nord og Uppland i syd. Der produceres
arligt godt 700 t. fordelt pa knap 1.000.000 daser, hvilket
svarer til naesten 3.000.000 maltider med i gennemsnit 4
sild 1 hvert. Surstrdmming salges fortsat over hele Sve-
rige, mens kun 0,2% gar til eksport, dog kun til Finland.
Produktudviklingen er beskeden, bortset fra at fileteret
surstromming er blevet populer, iser blandt yngre sur-
strdmmingspisere. Inkarnerede surstrommingspisere deri-
mod foretraekker stadig den hele fisk og de ritualer, der er
omkring tilberedning og spisning af den. Produktionen pé
de 700 t. er nogenlunde konstant, men med en nedgang i
produktion af hel fisk til fordel for fileter.

Interessant er det, at den mere eksklusive premiumpro-
duktion ogsa er stigende og steerkt efterspurgt. Det drejer
sig om sma salterier, der med handvarksmeessige me-
toder hver isar har en begranset produktion, hvor savel
kvalitet som pris er i top. Et af dem er Ulvoprinsen, www.
ulvoprinsen.se, der har udviklet en metode til at stoppe
malkesyreproduktionen, nar syremangden er tilpas, og
konsekvent lagrer surstrdmmingen 1 mindst 9 maneder
for at kunne praesentere et mildere og mere velsmagende
produkt med sterre umamiindhold. Det lover godt for
opretholdelse af den svenske surstrommingstradition.

I fig. Surstrommingakademien spiser 2,2 mio. sven-
skere surstromming. 52% af disse max. én gang om aret.
Et tal, der ligger nogenlunde konstant. Surstrémming er
nu EU-godkendt som fademiddel efter en undtagelsesbe-
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En indbydende servering gor det lettere at forstd
surstrommingens velsmag.
Foto Ruben Kronvald Madsen

stemmelse p.gr. af et relativt hejt dioxin-indhold. Den er
dermed sikret som en del af den svenske madidentitet.

At komme i gang med surstromming

Den traditionelle made at spise surstromming pa er pa
fladbred med smer, mandelpotatis, finskaret redlog,
creme fraiche eller graddfil samt evt. tomat og dild. Efter
eget valg kan man tilfeje sterk ost, f.eks. Vésterbotten.
01 og breendevin er en selvfolge for den inkarnerede,
mens yngre mennesker ofte foretraekker et glas vin. An-
dre opskrifter findes.

Links til andre opskrifter og nogle gode rdd om sur-
stromming findes her: http://www.surstrommingsakade-
mien.se/recept/ og her: http://mittkok.expressen.se/recept/
lacker-lada-pa-surstromming/.

Produktudviklingen er beskeden, men ind imellem forso-
ger man at udvikle nye produkter som surstrommingost,
surstrommingglass og pa det seneste indbagt i sprede
svenske skorpor. De fleste af disse “nymodens” produkter
forsvinder efter en sason eller to.

Surstromming - en tilleert smag

Det siges, at rige svenskere har et lysthus i baghaven,
der udelukkende bliver brugt til surstrommingsmaltider.
Det er nok en skrene, men sandt er det, at man skal passe
pa, hvor lagen fra dasen havner, nar man abner den. Det
sikreste er at folge ovennavnte anvisning.

Men hvad gjorde vi med resten af dasens indhold, den
gang for 35 &r siden? Jo, naboens var ikke hjemme. De
kom regelmeessigt i Sverige og var vant til at spise den
sure stromming. Vi satte ddsen ind under deres seng og
ventede bag deren. Inden leenge kom de hjem. Det forste,
de sagde, da de var kommet inden for deren var: ”Nej
hvor herligt. Her lugter af surstrdomming”.

Surstromming er et af de fedemidler, der krever tilven-
ning. Men 2,2 mio. af Sveriges befolkning kan vel ikke
tage fejl? Surstromming ma preves igen og igen — lige-
som den gamle ost og sortfodsskinken. Det KAN ende
med et keerlighedsforhold.

Las og leer mere om surstromming og andre maelkesyre-
gaerede fiskeprodukter her: http://www.surstromming.se/
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At lzere at spise surstromming.

Nér man forste gang spiser surstromming, er det vigtigt ikke at & en negativ oplevelse.
Man maé forberede sig. Surstrommingen ma presenteres pa rette vis, sd duft og smag ikke
overvelder. Og ifelge Ruben Kronvald Madsen, sd dufter surstromming. Den lugter ikke!

Servér surstrommingen i smé bidder pd smé stykker fladbred med lidt topping som
ovenngvnte og tenk pa, at det geelder om at smage og identificere de forskellige nuancer
snarere end at fa bidden ned sa hurtigt som muligt. Giver man sig tid, er det Ruben Kron-
vald Madsens erfaring, at 80% af deltagerne synes, den smager “jittegodt”, mens bare et
fatal synes, den er forferdelig. (Det samme galder, nar man forste gang smager pa gam-
mel ost, gammel skinke eller f.eks. rd osters).

Abningen af désen er en udfordring for mange og et kapitel for sig. Glem alt om at &bne
under vand eller i en plasticpose. Dér kommer lagen bare ud over hender og det hele.
Der er elegantere metoder: Sat ddsen 1 fryseren 2 time eller hold den kraftigt nedkelet.
Tag den frem lige for, den skal spises. Hold s ddsen 1 en vinkel pd 450 og prik hul everst
pa ddsen med en dasedbner. Gor det evt. udenfor den forste gang.

Dasen abnes. Film

Surstrdmmingsmagning.
Film

Film og fotos s 36-37:
Bjorn Petersen

NET-Lommen 53 - Madtraditioner i Norden 37



*Z L Tt RS

Historien om hajfiskeriet og tilberedningen af haj
raekker flere hundrede ar tilbage i Islands historie. Det
er svaert at fastsla praecis, hvornar hajfiskeriet blev en
del af eens fiskerikultur. Man mener, at isleendingene i
de forste Arhundreder efter bosattelsen udelukkende
udnyttede de dede hajer, der blev skyllet op pa strand-
bredden.

I det 14. &rhundrede bliver omtalen af hajfiskeri mere
palidelig, og hajfiskeriet bliver en del af det islandske
fiskeri. I de neeste arhundreder vokser fiskeriet i omfang.
Det blev almindeligt at gé pé fiskeri efter haj 1 &bne
bade i vintersesonen. Som regel blev hajen fanget pa
agn med handredskaber, men den metode bruges nappe
mere. | dag bliver hajerne i reglen taget som bifangst ved
trawlfiskeri. Nér hajfiskeriet tidligere var et vinterfiskeri
skyldtes det, at fiskerne var fisker-bender, der sommeren
igennem var optaget af arbejdet pa gardene. Den fermen-
terede haj blev en vigtig del af islendingenes mad, og
olien fra hajens lever blev en vigtig eksportvare, der bl.a.
blev brugt som braendstof i de kebenhavnske gadelamper.
Hajfiskeriet toppede mellem 1870 og 1880 og faldt der-
efter hurtigt i betydning, da olien blev erstattet af andre
breendstoffer.

Det var iser grenlandshajen (Somniousus microcephalus),
der blev fanget i farvandet omkring Island. Den bliver op
til 6,4 m. lang og kan veje op til 1.000 kg. Nylige under-
sogelser har vist, at gronlandshajen er det leengst levende
hvirveldyr pé jorden. Den kan blive op til 400 ar gammel
og bliver forst kensmoden ved 150 ars alderen.

Friskt hajked bliver betragtet som giftigt (red: inde-
holder urinstof, et organisk salt), og kedet kan forst
spises, nér det har gennemgéet en fermenteringsproces
og derefter bliver torret. Ved tilberedningen skeres hajen
forst i store stykker eller skiver, der anbringes udenders
i en container, hvor det fermenterer under pres. Vasken
dreenes af gennem huller i bunden. Selve fermenterin-
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gen varer 3 — 6 uger, afhangigt af temperatur og andre
betingelser. Undervejs nedbrydes urinstoffet i kedet til
ammoniak. Tidligere blev hajkedet fermenteret i gruber i
jorden, ofte pa strandbredden.

Efter fermentering vaskes kedet og haenges op til tor-
ring i1 abne skure, hvor det er beskyttet mod sol og regn.
Selve torretiden varer 2 - 6 maneder, afthengigt af vejret.
Under torreprocessen udvikler smag og duft sig yderli-
gere, og der dannes en redlig skorpe pa ydersiden. Inden
under er kodet bladt og lyst i farven. S& er hajen spise-
klar, men det er normalt at opbevare hajen yderligere i
terreskurene.

Under fermenteringen og den efterfolgende torrings-
proces nedbrydes de organiske salte, og vandindholdet
reduceres, hvilket forhindrer sygdomsfremkaldende og
nedbrydende bakterier i at udvikle sig. Der tilfores hver-
ken salt eller andre tilsetningsstoffer. Feerdigfermenteret
og terret haj kan opbevares ved stuetemperatur i arevis
uden forringelse. Islandsk fermenteret haj har en meget
skarp og s@regen smag og aroma, der ikke nedvendigvis
er lige veerdsat af alle. De bedste kvaliteter ”Hakarl” er
naesten hvide i farven med en bled, cremeagtig struktur.
Jo lysere farve, jo mere delikat smag og aroma.

Fermenteret haj blev normalt spist som en hovedret pa Is-
land eller spist sammen med bred og terfisk. I dag er det
mest almindeligt at servere det som en snack, ofte ledsa-
get af en kommenkrydret snaps. Den spises specielt pa
den tid af éret, isleendingene kalder Porri, vinterens fjerde
maned, der nu fejres fra udgangen af januar til udgangen
af februar. Fermenteret haj er stadig en populer spise
blandt de @ldre generationer over hele Island, men blandt
de yngre islendinge falder forbruget hastigt ar for ar. Den
totale produktion péd een er omkring 20 t. arligt. Hakarl
kan kebes 1 de fleste supermarkeder og delikatesseforret-
ninger. Som regel er den skaret i skiver og vakuumpakket
eller skéret i tern og pé frost eller pa kol.
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Kjottkaka er en rett med solid forankring i den norske matkulturen.

[ det siste har interessen for kjottkaka blitt sterkere.

Hvor kommer kjottkaka fra,
hvor gammel er den,
og hva inneholder denne kjottklumpen egentlig?

Kamp om tittelen som nasjonalrett
11972 stemte folket pa farikal som Norges nasjonalrett,
i skarp konkurranse med kjottkaka. I 2014 holdt bade
farikélen og kjettkaka fortsatt stand med henholdsvis 45
og 36 prosents oppslutning i en sperreundersokelse utfort
av Ipsos MMI pa oppdrag for Landbruks og matdeparte-
mentet.
Andreplassen har forfulgt kjettkaka, og i en undersokelse
fra 1980tallet 14 kjottkaka igjen pd andreplass, bak pelser,
pa listen over de mest spiste middagsrettene i Norge.
Norges Bygdekvinnelag har satt kjottkaka pa menyen for
alvor og ensker & se nermere pa forhistorien til denne
tradisjonsretten, pd oppdrag fra Matmerk. De har ogsé en-
sket & vurdere hvilke ingredienser som ber inkluderes nér
man skal lansere den norske kjottkaka som merkevare.
Undertegnede har hjulpet Norsk bygdekvinnelag med &
dokumentere historien til kjottkaka.

Innmat er undervurdert
Kjettkaka ber, og har trolig alltid inneholdt kjett. Opprin-
nelig er det imidlertid sannsynlig at den inneholdt innmat
fra dyret, slik som lunger, nyrer, lever og spiserer, blandet
i en farse med kjott fra mer ukurante muskler - som f.eks.
hjerte, mellomgulv og fetter. Denne blandingen betegnes
som hakkmat. Innmatkaker eller innmatkarbonader er
varianter av kjettkaka som viser tilbake pa ingredienser
basert pa det vi i dag kaller for biprodukter fra slaktepro-
sessen.

Urfolk som fortsatt lever som jegere og sankere benyt-
ter innmat i sterre grad enn vi gjor i dag. Eksempelvis
beskriver Helge Ingstad i boken Pelsjegerliv fra 1950
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tallet, at fangstfolket i Canada spiste innmaten selv og
gav kjettet til hundene.

Innmat er i utgangspunktet neringsrikt. En utfordring
i dag kan vere at miljegifter, plantevernrester og medi-
kamenter kan hope seg opp i disse organene og dermed
utgjere en helserisiko i videre matproduksjon. Innmat fra
unge dyr innebaerer imidlertid liten risiko, og det er i de
fleste tilfeller relativt unge dyr som gér til slakt (som for
eksempel lam). Det burde derfor vaere uproblematisk a pa
nytt inkludere tradisjonen med innmat i de norske kjottka-
kene.

Befolkningsvekst og matsvinn

i paradoksal parallell ekning
Befolkningsveksten fortsetter og ifelge prognosen vil
Norges befolkning ha gkt med 20 prosent innen 2030.
Det er et nasjonalt mal & eke matproduksjonen i takt med
denne befolkningsveksten. I den sammenheng er det
betimelig a forst og fremst rette sgkelyset mot kasting av
mat. Matsvinnet er enormt og norske forbrukere kaster
25 % av maten som handles inn. Det betyr at hver fjerde
handlepose gar i sepla. I tillegg kommer matsvinn fra
storhusholdninger, butikker og i foredlingsleddet (hvor
ravarene sorteres 1 kategorier, avhengig av om det er eg-
net for menneskefede, dyrefor eller andre formal).

For vi tenker pa & oke ravareproduksjonen ber vi derfor
utnytte det som allerede er produsert pa en bedre mate, og
flere produkter enn rent kjett ber tilbake pa menyen. Hel-
digvis gér trenden allerede i den retning, og det er fokus
pa “rustikk mat” pa flere fronter enn i smalahovelagene.
Vearballer, svinehjerner, reinsdyrhjerter, oksetunge og
kalvebrissel er pa full fart inn i den eksotiske delen av
matkulturen. Dette understottes av Nina Sundqvist,
administrerende direkter i Matmerk, som jobber for
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Danske frikadeller, svenske kjott-
boller og joikakaker
Det er mange typer kjottkaker med
variasjoner knyttet til navn, sterrelse,
og detaljer i tilberedningsmetode
og ingredienser. Ogsa svenskene og
danskene har sine versjoner pa den
tradisjonelle meny, med henholdsvis
kjettboller og frikadeller. Henriette
Schenberg Erken beskriver forskjel-
len mellom kjettkaker og frikadeller
i sin ”Stor kokebok™ fra 1914. Hun
skriver at frikadellene er stekt i panne
mens kjottkakene forst er brunet i
panne og sa stekt ferdige i saus. Dan-
ske frikadeller har ofte bade svine-
kjett og storfekjott, og er ganske like
vare kjottkaker.

Joikakaene er en kjottkake basert
pa reinsdyrkjett. Disse er best kjent

fra hermetikkbokser, nedlagt i en brun saus med et preg
av vilt. Produktet ble utviklet i etterkrigstiden da rein ble
valgt som ravare fordi dette kjottet var billigere enn stor-
fekjott. Joikakakene ble svert populere ogsa i Sverige, og
danket i en periode ut svenskenes “Kottbullar pa boks”. 1
dag inneholder Joikakaker kjott fra storfe og far i tillegg
til rein (36% kjett totalt, herav 11% rein). Andre ingredi-
enser fra slaktedyr er hjertekjett fra storfe, blodprotein fra
svin, svor og ister. Nordmenn spiser i dag over 830.000
Joikabokser 1 aret.

Varianter av kjottkaka som kanskje er blitt oppfattet som
“finere”, er karbonader og benlese fugler samt de danske
frikadellene.
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Kanskje vil fremtidens
-kake igjen inneholde inn-
mat i tillegg til kjott Foto:
Eva Narten Hoberg

gjeninnfering av innmat
som “inmat”.

Sa la oss gjeninnfere
innmat i kjettkaka — slik
det opprinnelig ble gjort.
Det er ikke bare godt og
trendy, men ogsa et etisk
riktig valg i en verden
som skriker etter bedre
ressursutnytting med min-
dre svinn og forurensning
i matproduksjonen.

Regionale forskjeller

Kjettkaka har trolig sitt opphav fra hele landet, men de
opprinnelige ingrediensene varierte etter hvilke dyreslag
og révarer man hadde tilgang pa. Denne teorien understot-
tes av ulike regionale oppfatninger av hva en kjettkake er:
Medister eller medisterdeig er laget av svin. Medister skal
ikke inneholde produkt fra andre dyr enn svin, men man
ser ofte at kjott og fett fra storfe er blandet inn i en me-
disterfarse. Svinekjottkaka er sannsynligvis fra atskillig
nyere tid enn kjottkaka med ingredienser fra drovtyggere.
Dette henger sammen med at svineholdet var av begrenset
omfang til godt ut pa 1900tallet. Svin er et sakalt enmaga
dyr som har omtrent samme fordeyelsessystem som men-
nesket. Grisen konkurrerer derfor i teorien med menne-
sket om den samme foden. Det betyr at svineholdet ikke
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ble utbredt for man hadde tilstrekkelig med matrester fra
matlagingen til & avse som for til grisen — noe som i sin
tur kan ses i ssmmenheng med potetens utbredelse. Pote-
ten ble vanlig i Norge mot slutten av 1700tallet. Den gav
store avlinger og hadde relativt sma krav til vekstvilkar
sammenlignet med korn. Slik kunne man tillate mer svin i
selvbergingshusholdet pa 1800 og 1900tallet.

Landbrukspolitiske foringer i etterkrigstida sentraliserte
svinekjettproduksjonen til Ostlandet og til dels Tronde-
lag, altsa til de samme omradene som mesteparten av
korndyrkingen foregikk.

Drovtyggerne ble i hovedsak varende i fjord og fjell-
strok der grasproduksjonen dominerte, og satte dermed
sitt preg pa matkulturen i disse omradene. Konsekvensen
ble at nordlendingene og vestlendingene brukte kjott fra
drevtyggere i sine kjottkaker, mens estlendingene brukte
svin som hovedingrediens. Denne kulturforskjellen lever
1 beste velgaende i dag, og pa store deler av Ostlandet er
betegnelsen kjottkake ensbetydende med medisterkake.
Dersom karbonader og medisterkaker hadde vart med-
beregnet i kategorien “kjottkaker” i undersekelsen over
folks middagsvaner pa 1980tallet, ville retten tronet pa
toppen med en klar forste plass. At medisterkaker hadde
en egen kategori, og altsd ikke var innlemmet i kategorien
kjettkaker, sier ogsa noe om oppfatningen av hvilke in-
gredienser som skal innga for a kalle retten en kjettkake.
En medisterkake var altsa ikke ansett som en kjottkake i
denne undersgkelsen.

Kjettkakas alder og popularitet

Det er ingen som med sikkerhet kan fastsla kjottkakas
alder. Noen mener at den er knyttet til kjottkvernas op-
pdagelse, men kilder viser at man tidligere hakket eller
knuste ingrediensene ved hjelp av andre redskaper, som
nar man laget hakkmat. Kjottkverna avleste de gamle
hakkeredskapene, men det er sannsynlig at det store gjen-
nombruddet for kjottkakas popularitet er knyttet opp mot
tilgangen til kjottkverner til en overkommelig pris.

Et annet forhold som sannsynligvis har pavirket popu-
lariteten og utbredelsen av kjettkaka, var borgerskapets
oppfatning utover 1800tallet, om at utenlandsk matkultur
var finere enn den typisk norske. Kjottkaker, med det

tilbeharet vi kjenner i dag, kom trolig ferst til Norge via

borgerskapets tilknytting til Danmark. Dette er knyttet
opp mot tilgang til et mer avansert kokested, dvs stepe-
jernskomfyren, som kom senere til Norge enn til Europa
foravrig. Mye tyder pé at kjottkaker i brun saus var ansett
som svaert fornem mat pa begynnelsen av 1900tallet. Det
var neppe hverdagsmat pa den tiden, slik som i dag.

Finnes den sernorske kjottkaka?
Kjettkaker er ikke typisk norske i sin opprinnelse, og
mange andre lands kulturer har kaker av kjettfarse pa
menyen. Det mé imidlertid kunne sies at kjottkaka har féatt
et helt spesielt kulturelt rotfeste i1 det norske kjokkenet, og
star fortsatt hoyt pa rankinglista hos det norske folk.
Ordet kjottkake er vi sannsynligvis alene om a bruke 1
dag. "Kedkage” finnes i Ordbog over det Danske Sprog,
men benyttes ikke lenger i dansk dagligtale.
Det ma grundigere undersgkelser til for med sikkerhet
a kunne si noe mer om hvor saernorsk var kjettkake er.
Det er grunn til & tro at variasjonen i ingrediensene gjor
enkelte kjottkakeslag til mer seernorske enn andre, som
for eksempel joikakakene med rein som hovedingrediens.
Det er for gvrig ikke usannsynlig at andre land ogsé har
utnyttet mer av dyret (blod og innmat) i sine nasjonale
varianter.
Det mest sarnorske med kjettkakene ma nok sies a vere
populariteten. Det kan ingen ta fra oss!
Som med alle andre matretter og tradisjoner, er det viktig
med en bevisstgjering omkring det faktum at ingen ting
er rett eller galt. Det er mangfoldet i matkulturen omkring
kjettkaka som gjer den interessant, og mangfoldet ber
bevares ut fra blant annet kulturhistoriske interesser og
respekt for ulike tradisjoner.
Jeg vil likevel oppsummere min presentasjon av kjettkaka
med & anbefale & ta inn igjen innmat som ingrediens —
bade ut fra etiske, ern@ringsmessige og kulturhistoriske
argument.
Polser (men gjerne med andre navnsettinger) er doku-
mentert tilbake til middelalderen og sagatiden, og de for-
ste palsehorn (redskap man trer pelseskinnet utenpa for
fylling av kjettfarse) var laget av kuhorn. Denne retten er
ogsd avhengig av en kjettfarse. Det er derfor liten grunn
til & tro at kjettkaka i seg selv er av nyere tid enn polsa.

Se referenser i nettversjonen

—

Alternative
kjottkaker.
Pakket i blade
af rabarber og
varmroget med
brennenessler.

Foto Bjorn
Petersen
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Den forste svineleverpostej menes at have set dagens lys
1 Kebenhavn 1 midten af 1800-tallet, og den var lavet af
en franskmand. Francois Louis Beauvais segte i 1846 om
tilladelse til at nedseette sig som charcutier, og i oktober
1847 abnedes hans “Franske svineslagteri” (Charcuterie
frangaise) i Dstergade, hvor der blev solgt svineprodukter
tilberedt efter fransk skik. Beauvais’ leverpostej blev en
stor succes hos det kebenhavnske borgerskab, og snart
tog andre handlende ideen til sig. Om der var tale om
preecis den slags leverpostej vi kender 1 dag vides ikke,
men et er sikkert; danskernes glaeede ved leverpostej er
ikke blevet mindre siden 1847.

I begyndelsen var leverpostej en delikatesse, der blev ind-
kebt i dyre forretninger og nydt af det bedre borgerskab

i byerne, isar i Kebenhavn. Lever var ikke let at fa fat 1,
medmindre man selv opdrattede og slagtede husdyr. Til-
beredningen kravede, for kedhakkemaskinens opfindelse
og udbredelse, meget arbejde med at hakke leveren til-
strekkelig fint med en kekkenkniv. I 1860’erne var prisen
pa 500 g leverpostej omkring 2 mark, svarende til en halv
daglen for en arbejder. Det var derfor ikke alle og en-
hver, der kunne nyde leverpostej. Den var oftest en del af
aftensmaltidets serveringer, i modsetning til i dag, hvor
den primeert er en frokostspise. Leverpostejens popula-
ritet som delikatesse bredte sig fra Kebenhavn, og den
kunne eksempelvis allerede fra 1875 findes i forretninger
i Roskilde. Men i slutningen af 1800-tallet begyndte en
udvikling, der skulle gare leverpostejen billigere og mere
tilgeengelig for alle samfundslag, og i sidste ende gore
leverpostejen til det danske nationalpalag par excellence.
Katalysatoren for denne udvikling var en landbrugskrise
og en ny eksportmulighed.

1 1870’erne og 1880’erne faldt kornpriserne drastisk og
skabte en krise 1 det danske landbrug, som ikke kunne
konkurrere med de store korneksporterende lande som
USA og Rusland, der for alvor begyndte at gore sig
galdende pa verdensmarkedet. Dette fik mange danske
landmeend til at omstille produktionen fra korndyrkning
til husdyrbrug, hvor de gjnede en mulighed for at kunne
afsatte foreedlede animalske produkter til det engelske
marked. Resultatet blev et eksporteventyr uden lige for
dansk smer og bacon. I 1898 var Danmark den andenstor-
ste eksporter af bacon til England, kun overgaet af USA.
Som folge heraf blev svinet det foretrukne produkti-
onsdyr i det danske landbrug. Hvor det for havde veret
almindeligt for benderne at holde et par svin, som blev
slagtet pa garden, sende kroppene til salg i neermeste
kebstad og beholde indmaden til eget forbrug, blev
levende svin nu sendt til specialiserede svineslagterier,
hvoraf andelsslagterierne snart kom til at udgere hoved-
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parten. Den wallisiske journalist og protektionist Ernest
Edwin Williams beskrev i 1897 de danske slagterier som
”co-operative Bacon-Curing Factories”. Det blev saledes
slagterierne, der kom til at sté for udskering, behandling
og videresalg af ked og indmad.

Svineslagteriernes overtagelse af slagteprocessen fik stor
betydning for brugen af indmad i Danmark. I forhold til
tidligere stod slagterierne nu med store mangder lever,
der som folge af det store fokus pa baconproduktion, var
et sekundeert restprodukt i forhold til andre udskeringer.
Svinelever blev solgt pa det indre marked og til Tyskland,
men et udbrud af svinepest 1 1887 og 1895 fik tyskerne til
at stoppe al import fra Danmark. De danske svineslagte-
rier stod nu med en storre udfordring end for. De danske
aftagere af svinelever var pa dette tidspunkt primeert
spackhekere og lignende handelsfolk med en lille produk-
tion af leverpostej i butikkens baglokale.

Det er ikke en overdrivelse at kalde svineslagteriernes
overskud af svinelever for en pukkel. I ar 1900 blev der
slagtet op mod 1,1 million svin pa danske slagterier. Det
svarer til 1500 tons svinelever. Tiden var kommet til at
industrialisere produktionen af leverpostej yderligere, og
ctablere deciderede leverpostejsfabrikker.

De forste leverpostejsfabrikker blev oprettet i og omkring
Flaesketorvet i Kabenhavn, og antallet voksede eksplo-
sivt i lebet af 1900-tallets forste artier. I 1906 navntes

to leverpostejfabrikker i Kebenhavns vejviser. I 1908 er
der kommet yderligere ti fabrikker til. Fabrikkerne var

fra starten meget specialiserede. Med enkelte undtagelser
producerede de udelukkende leverpostejer, som blev solgt
til spekhekere, viktualie- og palagsforretninger.

Den meste kendte leverpostejsfabrik er uden tvivl Stryhns
Leverpostej A/S. Fabrikken blev grundlagt i 1947 af
Henry Stryhn, der tidligere havde veeret salgschauffer for
en anden fabrik. I dag producerer Stryhns i omegnen af
100.000 bakker leverpostej om dagen.

Leverpostejens historie er ikke en romantisk fortelling
om det danske landkekken, men tvaertimod en industriel
udnyttelse af et restprodukt fra svineslagterierne. Vejen
til danskernes spiseborde og madpakker athang saledes
mere af industrialiseringen af landbruget og fodevarein-
dustrien end af udviklinger i den danske kogekunst. For
en forngdenhed som keleskabet blev almindeligt 1 danske
hjem, var leverpostej noget, man kebte i skiver hos
viktualie- og péalegsforretninger, typisk med et par dages
mellemrum. Dens egnethed som palag i madpakken var
med til at sprede leverpostejen til en alle samfundslag og
gore den til noget typisk dansk; noget der foles som om
det altid er blevet spist i Danmark.
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Lokal matprodukSJ on og terrmr

— @kosystemtj ehester fra fjellbelter
-E.Bolette Bele, Hanne Slcke ---'og Ann Norderhaug 2
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Terroir-egenskaper hos lokale matprodukter kan av og til veere gkosystemtjenester fra kulturbetinga fjell-
beiter. Flere naturgitte forhold, slik som klima, topografi, heyde over havet, geologi og jordbunnsforhold er
viktige miljofaktorer 1 tradisjonell norsk matproduksjon. Disse faktorene utgjer rammene for tilgjengelige
vegetasjonstyper og forressurser i fjellet. I tillegg er mangfoldet av tradisjoner og driftsmater i fjellet en
sveert viktig faktor for det biologiske mangfoldet. Resultater fra flere norske studier viser at lokal matpro-
duksjon pé artsrike fjellbeiter gir en rekke positive effekter.

Introduksjon

Det norske seterlandskapet er fremdeles en ressurs med
tanke pa beiting og forproduksjon. Spesielle sarpreg og
sakalte "terroir-egenskaper” kan representere en ressurs
for bender med tanke pa merkevarebygging og markeds-
foring av produkter fra slike landskap. Norske bender
utnytter dette potensialet kun i liten grad i dag, men en
slik tilneerming kan gi grunnlag for lokal naringsutvik-
ling og innovasjon. | et tre-arig prosjekt har ei forsker-
gruppe ved Bioforsk (nd NIBIO) satt fokus pa hva det
franske begrepet "terroir” kan bety under norske forhold.
Naturlige geografiske faktorer, tradisjonell gkologisk
kunnskap og hvordan dette pavirker produktkvaliteten
ble diskutert. Resultater fra ulike forskningsprosjekter ble
ogsa oppsummert. Her vil vi presentere resultater fra to
av disse prosjektene, som satte fokus pa husdyrbeiting og
“terroir’-effekter fra det norske seterlandskapet.

Metoder og kilder

Den ene av studiene ble gjennomfert i Ser-Norge, i Op-
pland og Buskerud fylker. Hovedmalsettingen med denne
studien var & undersgke hvordan fjellvegetasjonen, lands-
kapet og beitepreferansene pavirka melkekvaliteten hos
melkekyr som gikk fritt pa fjellbeite. Melka ble undersekt
med hensyn pé innholdet av fettsyrer og plante-metabolit-
ter. To besetninger fra to ulike setrer ble studert i lopet av
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tre beitesesonger (2007-2009). Arealet som ble brukt og
beitepreferansene ble studert ved hjelp av hoy-frekvente
GPS-data i kombinasjon med detaljert vegetasjonskart-
legging, feltstudier av kyrnes adferd, mikrohistologiske
analyser av mgkkprever, vegetasjonsanalyser og registre-
ring av beiteplantene.

I ei pilotstudie i Trendelag, ble beiteadferden og den
kjemiske kvaliteten i remme fra melkekyr pé fjellbei-
ter undersekt. Kjemisk kvalitet hos brun geitost fra det
samme omrédet, ble ogsa analysert. Bade produkter og
forprever ble analysert for fettsyrer, karotenoider, vita-
miner og polyfenoler og sammenligna med tilsvarende
produkter fra TINE. I tillegg ble lam fra tvillingseyer
slakta direkte etter fjellbeitesesongen og sammenligna
med referanse-tvillinglam som ble sluttféra med silo og
kraftfor i ni uker etter beitesesongen.
Teoretiske rammer og begreper
Begrepet “terroir” er pa agendaen bade innenfor natur,
kultur og samfunnsfaglig forskning, og representerer ei
helhetlig tilneerming til lokal matidentitet og geografisk
opphav. I henhold til UNESCO kan "terroir” defineres
som “et geografisk avgrensa omrade der lokalsamfunnet i
lopet av historia har opparbeidd seg et sett med kulturelle
scertrekk, kunnskap og praksiser basert pd tett samhand-
ling med biofysiske og menneskelige faktorer”.
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I Norge har setring over flere hundre ar bidratt med mat,
for og bioenergi fra fjellet, og resultert i en rekke kul-
turbetinga naturtyper, biologisk mangfold og kulturarv.
Lokal matproduksjon basert pa artsrike fjellbeiter bidrar
med mange goder og representerer verdifulle gkosystem-
tjenester. Foring med ferskt gras har vist seg & gi melk
med en mer fordelaktig sammensetning av fettsyrer enn
det foring med silo eller kraftfor gir. Disse fordelene ser
ut til & bli ytterligere forsterka ved beiting pa artsrike
fjellbeiter. Melk produsert pé fjellbeiter har ogsa vist

seg 4 ha et hayt innhold av sekundare plantemetabolit-
ter, som for eksempel terpener. Det er grunn til & tro at
terpener og ogsa andre sekundere plantemetabolitter
som f.eks. fenoler, demper biohydrogeneringen i vomma,
noe som gjor at mer umettet fett (a-linolensyre) fra foret
gér gjennom vomma direkte til tarm og kan bli tatt opp i
melka.

) LA

Det er pavist at tofrebladete vekster som det finnes mye
av i utmark (f.eks. urter, lyng, busker og trer), har et
hayere innhold av terpener enn enfrgbladete vekster som
gras. Innholdet i plantene gker med voksestedets hoyde
over havet. Et hgyere innhold av umetta fettsyrer og
sekundere plantemetabolitter i melk er karakteristisk for
melkeprodukter fra fjellet og gjor det mulig & produsere
unike produkt fra fjellregionen.

Fjellbeitene er ofte sveert artsrike og inneholder man-
ge verdifulle forplanter og redlista arter (som sopp,
sommerfugler og humler). Mange planter i fjellbeite-
ne har ogsa blitt anvendt som matplanter, som ;
krydder og medisinplanter. Ved & dokumentere
og formidle den unike historien med beitetra-
disjonene, forhestingen og bruken av ulike planter,
kan den lokale mat-identiteten styrkes.

Bruken av tradisjonelle husdyrraser er ogsé vik-
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Tradisjonelle raser kan dessuten vare bedre egna til &
utnytte de lokale beiteressursene enn det moderne raser
er. Melk og kjett fra tradisjonelle husdyrraser har ogsa
andre kvaliteter. Slike terroir-egenskaper kan vere en res-
surs for bander som ensker & bygge en lokal merkevare
og markedsfore sine produkter med lokal identitet.

Resultatene fra Oppland og Buskerud viste at dpne areal
dominert av gras og urter ble foretrukket som beiteareal
nar disse var tilgjengelige. Ulike plantegrupper pavirka
den kjemiske sammensetninga i melka ulikt. Innholdet
av P-karoten og omega-3 (a-linolensyre) i melka ble for
eksempel hoyere ved heyere inntak av urter. Analysere-
sultater av sommermelka viste at den hadde egenskaper
som kan gi opphav til spesielle fjellprodukter. Sommer-
melka produsert pa fjellet hadde et lavere innhold av de
mindre gunstige fettsyrene myristinsyre og palmitinsyre,
et hayere innhold av de gunstige fettsyrene a-linolensyre
(omega-3) og konjugert linolsyre (CLA), et lavt forholds-
tall omega-6: omega-3 og inneholdt et relativt hoyt antall
terpener, sammenliknet med vintermelk og beitemelk i
Norge generelt.

Ogsa resultatene fra Trondelag viste at melkekyrne
brukte mest tid pa a beite gras og urter. Analysene av
regmme, brun geitost og lammekoteletter viste hoyere
innhold av gunstige stoffer i de lokale produktene som
var produsert i fjellet til ssmmenligning med referanse-
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produktene. Hoyt innhold av omega-3 i reomme hadde
sammenheng med heye nivéer i beiteforet, men samme
trenden ble ikke funnet for B-karoten. I den lokalprodu-
serte geitosten, ble det pavist et heyere innhold av bade
omega-3, CLA, B-karoten og vitamin E. Lam slakta
direkte fra fjellbeiter hadde et heyere innhold av ome-
ga-3, polyfenoler og pB-karoten enn de som ble fora med
kraftfor etter beitesesongen.

Smak
I studien fra Trondelag ble det utfert en vitenskapelig
smakstest pa lammekjottet med et panel pa 60 personer.
Kjettet fra lam som ble slaktet direkte etter fjellbeitese-
songen ble signifikant foretrukket av smakspanelet frem-
for kjettet fra lam som ble sluttféra med silo og kraftfor.
I studien pa setermelk fra Oppland og Buskerud ble det
ikke foretatt noen smaksundersgkelser. I en smakstest
av ulike typer lettmelk i Norge, utfert og presentert i VG
12013, fikk imidlertid Stelsmjelk fra Valdres hoyeste
karakter. Smakspanelet omtalte denne melka slik: "Fin
fylde og testens aller beste pa smak. God munnfolelse og
rik pa ettersmak. Mest balansert av alle. En lettmelk som
kommer neermest smaken av naturlig melk".

Konklusjoner
Lokal matproduksjon basert pa fjellbeiter resulterte i pro-
dukter med et heyere innhold av gunstige fettsyrer og se-

kundere plantemetabolitter, ssmmenlignet med
”normal” sommer- og vintermelk. Den samme
trenden ble ogsé pavist nar andre lokale produk-
ter som remme, brun geitost og lammekoteletter
ble sammenlignet med Tine-produkter og lam
som ble sluttfora med silo og kraftfor. Disse
terroir-egenskapene representerer et potensial
for bander som ensker a utvikle spesialmerka
lokalprodukter.

Opprinnelig referanse:

Manuskriptet er opprinnelig skrevet pa engelsk
til konferansen “Challenges for the New Ru-
rality in a Changing World, 7th International
conference on Localized Agri-food systems”,

arrangert av So-
dertorns Hogskola,
Stockholm, 8-10
Mai 2016. Avsnittet
om smak er foyet til
1 ettertid.
Fagartikkelen er
oversatt til norsk
med stotte fra
interregprosjektet
”Biologisk kulturarv
som barekraftig
verdiskaper”

- Qvrige referanser
kan finnes pa
kulturlandskab.org
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Biodiversitet, originale husdyrracer

og gamle plantesorter
er blevet kernen

1 driften pa
Knuthenlund

Susanne Hovmand-Simonsen

Knuthenlund pa Lolland er en af de ekologiske garde,
som er gaet ind i arbejdet for at etablere en ny overbyg-
ning til ekologien. Overbygningen, der oprindeligt blev
kaldt Arkegarde, har siden skiftet navn til Biodiversitets-
garde, De skal, ud over arbejdet med den gkologiske pro-
duktion, forpligte sig til ogsa at arbejde med biodiversitet
samt med bevaring af gamle husdyrracer og plantesorter.

tekst og foto:

Knuthenlunds historie er teet knyttet
til originale husdyrracer

Knuthenlund blev oprindeligt oprettet i 1729 af grev-
skabet Knuthenborg i forbindelse med nedleggelsen af
landsbyen Bregekop. I 1913 valgte Knuthenborg imid-
lertid at seelge Knuthenlund til mejeristen J. P. Herman
Hansen, som i 1903 var blevet preemieret for sine oste,
der var fremstillet af maelk fra den originale rede danske
ko. J. P. Herman Hansen havde gennem sine preemierede
oste tjent et anseeligt beleb, der gjorde det muligt for ham
at kebe Knuthenlund fra Knuthenborg 10 ér senere.

Oprindeligt har Knuthenlunds kvagbestand formentlig
vaeret okvaeg, en landrace, der efter indkrydsning med det
rode Anglerkvaeg, Ballumkvag og nordslesvigske kvag
udviklede sig til racen Red Dansk Malkerace, der fra
1878 blev godkendt som selvstendig race. Fra 1913 blev
den rede danske malkeko en vasentlig akter i driften. Ud
over at levere gadning til markerne leverede den rede ko
ligeledes den gode meelk, som i det gamle mejeri i ho-
vedbygningen blev til gule Maribo-oste og smer. Ostene
og smerret blev udskibet fra Bandholm havn og solgt i
England som herregardsost og herregardssmer.

I dag ejes Knuthenlund af mig, Susanne Hovmand-Si-
monsen; 4. generation pa stedet. 1. juli 2007 omlagde jeg
Knuthenlunds drift til gkologi, hvilket gjorde godset til en
af landets absolut sterste gkologiske bedrifter.

Den gkologiske produktion er fortsat i dag hele ba-
sen i Knuthenlunds produktion; men et nyt arbejde med
biodiversitet og bevaring af originale danske husdyrracer
og gamle originale plantesorter er siden 2010 kommet til.
125 originale sortbrogede danske landracegrise er siledes
kommet til sammen med de 60 forste originale rade koer
og kalve. Derudover har Knuthenlund, ud over arbejdet
med mere gengse kornsorter som spelt og Blandshvede,
startet et opformeringsarbejde af originale lollandske
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ertesorter bl.a. de sdkaldte Lollandske Rosiner, som var
en vigtig del af den lokale madkultur, for kartoflen kom
til Danmark. Her i foraret er ligeledes et arbejde med 2
andre gamle @rtesorter, Nakskov Brunart og Errindlev
Zrten kommet til. I 2011 blev der ogsa skabt et pomet for
gamle originale lolland-falsterske ablesorter.

12009 genabnede ogsé et mejeri pa garden, hvor der blev
lavet fare- og gedeoste og yoghurter efter traditionelle
handvaerksmetoder. Fra 1. april 2015 er EU's melke-
kvotesystem dog faldet bort, hvorved det nu er muligt at
producere komalk uden at have en melkekvote. I den
forbindelse er det blevet besluttet at udfase gederne og
genskabe de oprindelige handlavede oste, som historisk
set har veeret produceret pd Knuthenlund med melk fra
den originale rede danske ko.

Senest er der ogsa blevet lanceret en ny serie af kad- og
charcuteriprodukter, fremstillet af lammeked og ked af
henholdsvis den rade danske ko og den originale sortbro-
gede danske landracegris. I dag er sa vel originale danske
racer, som biodiversitet og gamle danske plantesorter
derfor en vigtig del af Knuthenlunds produktion.

Sortbroget Dansk Landrace
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Knuthenlund har ud over landbrugs- og fadevarepro-
duktionen en stor moderne gardbutik med egen café

Knuthenlunds Gardbutik og Café har ca. 30.000 besogen-
de om éret, som besgger garden for at se dyrene, gé en tur
i skoven eller nyde en kop ekologisk kaffe, skenne kager
og is, eller en frokosttallerken. Gardbutikken danner ram-
men om guidede rundvisninger samt flere arlige events,
herunder paskemarked, Skt. Hans fest, den internationale
kokkekonkurrence The Native Cooking Award samt Qko-
logisk Hestmarked. Gardbutikken har dbent fra torsdag til
sondag fra kl. 10-16 hele aret rundt bortset fra i ferier og

i hojsaesonen fra 1. juli til 1. september, hvor der holdes
abent alle ugens 7 dage fra kl. 10-16.

Biodiversitet som en driftsform

Jeg finder jeg det afgerende, at landbruget pa Knuthen-
lund igen bliver bedre til at give plads til den vilde natur.
Den vilde natur og landbrugsproduktionen er ikke hinan-
dens modspillere, men derimod hinandens medspillere.
Gennem en varieret og mangfoldig natur kan vi skabe en
naturligt robust natur, som er i balance - og derigennem
kan vi fa sund jord, som giver sunde afgreder, som igen
giver sunde dyr og sunde mennesker. I 2007 madte jeg en
tysk forsker, der havde fundet ud af, at mange nyttedyr
sasom edderkopper, biller og marichens kun flyttede sig
75 meter veek fra naturarealer. Fordelen ved nyttedyrene
var imidlertid, at de inden for de 75 meter spiste mange af
de skadedyr, som landmanden ikke ville have i sine mar-
ker, herunder lus. Jeg er derfor overbevist om, at det er
vigtigt for driften at give plads til nyttedyrene. Knuthen-
lund har derfor siden set biodiversitet som en driftsform.

Pé ca. 300 hektar omkring gérden er markerne nu blevet
delt op af insektvolde og vegetationsstriber, mens flere

af de historiske levende hegn er blevet genetableret til
nyttedyr. Der er saledes etableret 8 kilometer insektvolde
og 8 km vegetationsstriber, ligesom de gamle historiske
levende hegn pa garden er blevet genplantet med en gam-
mel vildblomme kaldet kraege (Prunus domestica, ssp.
inititia). Den fandtes historisk set i alle levende hegn pa
Lolland-Falster. Blommens overlevelse er i dag truet, og
den er gaet ud de fleste steder, fordi den er meget sensitiv
overfor Round-up. Knuthenlund’s skovfoged har frem-
stillet 2.700 stiklinger af denne kreegeblomme, som siden
er blevet ompottet og udplantet i markerne.

Siden er ogsa andre initiativer, der skal forbedre biodiver-
siteten pa garden, kommet til. Blandt andet har Knuthen-
lund gennemfort et stort bevaringsarbejde for flagermus,
hvor der i et projekt sammen med Naturstyrelsen er fredet
660 traeer 1 skovkanten til flagermus-skjul. Alle vand-
huller omkring gérden blevet oprenset for at forbedre
levestederne for padder, herunder den lille gronne lovfre,
ligesom der er opsat 41 steerekasser pa garden. Senest

er der plantet en meget stor hvidtjern-haek syd for gar-
drummet, som skal fungere som levested for sangfugle.
Den vilde natur bliver anset for at vaere et enormt aktiv i
driften pa Knuthenlund.

Rod Dansk Malkerace,




traditionel finsk hjemmebrygget ol

\ Mika Laitinen  (Oversat af Seren Espersen)
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en gang, da de finske bender :
e ol pa eget korn. De maltede
plukkede velsmagende urter som
ivere i skoven o rede bryg-
gardens egen g@#t. [gennem flere
ndverk i arv fra

Sahti er en alkoholsterk ale beregnet til fester
som bryllupper og arets festivaler og hel- 2
ligdage. Ale blev traditionelt brygget i store
mangder, og man forventede, det var det bed-
ste, huset kunne praestere. Derfor skulle sahti
@re fyldig og kraftig i smagen, og man matte
en spare pd ingredienserne eller pa det
de man lagde i processen.-Sé sent&m i
0’erne varede bryllupperne i sahti-omrédes
Mioe sd leenge, der var sahti tilbage ==
Iy Iupperne Varede derfor ofte flere d

denne tradi- W
k brygget pa
er 1 Finland. I
de blev sahti del-

odudlu i Estland, gotlandsdricka pa
otland, maltel i Norge og kaimiskas i
itauen. Typerne er i teet familie med hin-
anden, og nar jeg skriver om sahti, galder
mange af mine pointer ogsa for de andre
nordiske gardbryggede ale-typer.
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Historisk set ligger Finland pé skilleve- y
jen mellem ostlig og vestlig kultur. Det

ses ogsa tydeligt i gltraditionerne. Den
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af Skandinavien (og Baltikum), og derfor e L
er sahti en vestfinsk tradition. Den ostlige
del har historisk set veret knyttet til den
gsteuropiske (og baltiske) kultur. Den
ostfinske tradition for gardbrygget ol gik
derfor mere i retning af lavalkoholiske ol-
typer som kalja, der svarer til den estiske
kali og den esteuropaiske kvass.

Den traditionelle bryggemetode ses og smages tydeligt i sahti.
Variationen fra brygger til brygger er meget stor, og det er i det
hele taget spargsmalet, om sahti kan klassificeres under én be-
stemt stil. Desuden varierer den enkelte bryggers bryg fra gang
til gang, iser som folge af bryggets alder og lagringsforhold.
Sahti kan vere en drik, der kraever dbenhed og tilvenning, og
den skal i det hele taget bedemmes ud fra sin egen skala.

Foto: Sami Perttild
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Sahti er typisk uklar med praktisk taget ingen kulsyre.
Farven varierer fra gul til merkebrun. Grundsmagen er
frisk maltagtig med betydelig sedme. Typiske aromaer er
merk rugbred, korn og enebar sammen med banan og en
krydret nellikeagtig duft fra bagegeren. Selvom sahti ofte
bliver sur med alderen, betragtes sur smag som en fejl,
der skyldes for lang eller forkert lagring og opbevaring.

En vis syrlig skarphed som 1 tysk hvedegl er acceptabel.

Pé grund af den store mengde maltsukker og protein, der
er tilbage efter brygningen, foles sahti meget nerende.
Desuden er mundfelelsen ofte tyk og milkshake-agtig.
Sahti indeholder typisk 6 — 9% alkohol vol., men styrken
er ofte forraederisk skjult.

Bryggeprocessen

Maltet og umaltet korn, enebeerkviste, humle og geer er
grundingredienserne i sahti. Maltet byg er det mest almin-
delige, men rug, havre og hvede blev ogsé brugt i sével
maltet som umaltet form. Selv om sahti ofte betragtes
som en rug- og enebarol, sd er ingen af disse ingredienser
obligatoriske.

Desverre holdt man op med at hjemmemalte korn i
Finland i 1960’erne, og nu bruger de fleste sahti-bryggere
kommercielle malttyper. Nogle bender har genoptaget
hjemmemaltning af eget korn, men sé vidt jeg ved, er der
ingen der malter pa traditionel vis 1 rogsauna eller tor-
relade.

Ingen af de gamle tekster neevner rogsmag i sahti, men
det vil veere naesten umuligt at malte 1 en rogsauna eller
torrelade uden at malten far i det mindste en let rogsmag.
Dog var regsmagen formentlig mindre, end nar malten
blev terret i en traditionel skandinavisk maltkelle / kdlna.

Traditionelt blev enebaerkviste brugt som simateriale, nér
den sede urt skulle draenes fra malten eller meesken. Ene-
baerkviste giver en delikat smag af ndletrae, der er temme-
lig forskellig fra den smag, de rene baer giver.
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Hannu Sirén fra
Hartola, Finland, har
brygget sahti med
dette udstyr gennem
40 ar.

Udstyret omfatter en
kuurna til filtrering af
meesken (venstre),

et treekar til meesknin-
gen (midten)

og en treefyret bryg-
gerkeddel til at koge
vand i (hajre).

Foto: Sami Perttild

Enebaerkvistene blev ogsa brugt til enebarvand. Sma-
gen fra kvistene blev ekstraheret i kogende vand, der
efterfolgende blev brugt som vaskevand til rengering af
garings-karrene og evt. ogsa til at satte yderligere smag
pa brygget. Enebaersmagen blev dog i reglen holdt af-
dempet og i baggrunden. Hvis humle i det hele taget blev
brugt, var det i beskedne meangder, og i de fleste sahti er
der slet ikke humle.

For i tiden havde hver enkelt gird sin egen ger til bag-
ning og til brygning, somme tider kun én slags, der blev
brugt til begge formal. Omkring 1900 begyndte kommer-
cielt bagegar at komme pa markedet og omkring 1950
blev gardbrygget ol udelukkende forgeret med kom-
mercielt bageger. | dag bruger sahti-bryggerne i reglen
presset bageger fra firmaet Suomen Hiiva. Dette marke
giver sahti en rustik, krydret karakter med en udpraget
aroma af banan.

Meget af sahtis karakter kommer fra den oprindelige
bryggemetode, der blev udviklet med udgangspunkt i

de traditionelle treebyggede bryggekar. Selv om mange
sahti-bryggere i dag bruger rustfrit stal, er deres metoder i
det store og hele de samme, som da bryggerkarrene stadig
var af tree og termometeret ikke var opfundet. Generelt
varierer metoderne meget fra brygger til brygger. Neden-
for er de mest typiske fremgangsmader beskrevet.

Bryggeprocessen tager sin begyndelse ved at blande
knust malt med vand til mesk. Ofte bliver vandet haldt
pa i flere omgange over 5 — 8 timer, hvor vandet bliver
varmere for hver gang. Temperaturen i masken haeves
gradvist fra hdndvarmt til meget varmt. Denne metode
kan sagtens bruges uden termometer og med traekar, der
jo ikke kan tilfores varme udefra.

Mesken haldes dernaest op i si-karret kaldet kuurna.
De mest traditionelle kuurnaer er udhulede traeestammer,
fremstillet som folk har fremstillet traebeholdere siden
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stenalderen. [ dag er kuurnaer som oftest fremstillet i
rustfrit stdl, men form og brug efterligner fortsat de gamle
treekar. Nar hanen i1 kuurnaen abnes, lober den maltsede
veaske, urten, ud og mesken bliver tilbage. Rug- eller
havrehalm kunne bruges som simateriale pa lige fod med
eneberkviste.

Karakteristisk for smagen i moderne ol er, at urten koges
med humle, som det blev almindeligt i Europa i middelal-
deren. Det giver gllet en bitter kant, fjerner de proteiner,
der gor ollet uklart, og bevirker, at gllet holder sig bedre.
Den metode vandt aldrig indpas i de finske garde, blandt
andet fordi de finske bender dengang ikke havde rad til at
kabe kedler, der var store nok til at koge urten.

I stedet undlader sahti-bryggerne ofte helt at koge ur-
ten. Nogle bryggere koger hele masken sammen, for de
filtrerer den, hvilket er en reminiscens fra den tid, hvor
masken blev varmet op med varme sten. Andre bryggere
koger urten, men neppe mere end 15 minutter. Ale bryg-
get pa ukogt urt er uklar og holder sig ikke sd godt, men
har til gengeeld, nar den er pa toppen, en udsegt og frisk
smag af korn og malt og en blad, viskes mundfelelse.

Sahti gaerer typisk én eller to dage, for den bliver lagt i
en kold kalder. Ofte er der en betydelig mangde restsuk-
ker tilbage. En lang sekundar fermentering géar dernzaest

1 gang. Sa leenge geeren er aktiv, er alen beskyttet mod at
miste sin friskhed og blive sur. Sahti er i reglen klar til
servering to eller tre uger efter den er brygget.

Sahti holder sig i reglen ikke laengere end fa uger i for-
retningerne. Det er afgerende, at den konstant opbevares
pa kel. Hvis den opbevares for varmt, kan den blive sur,
fordi bagegeer ofte indeholder sma mangder melkesyre-
bakterier.
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Et kommercielt mikro-bryggeri, Lapin voima, forsker
i gamle nordiske bryggemetoder og demonstrerer dem
derefter i praksis. Her Sahti-brygning pa middelalderfe-

stivalen i Turku 2016.

Sahti-kulturen I dag

@lskribenten Michael Jackson var en stor fan af sahti

og gav den international opmarksomhed i 1990’erne.
Takket veere ham og en raekke finske fortalere som
Pekka Kéadridinen har man nu erkendt vaerdien af sahti,
og sahti-kulturen er i hastig udvikling, iseer i Hime- og
Satakunta-omradet. Her serveres sahti ofte til bryllupper,
sommerfestivaler og ved juletid. Den landsdakkende
sahti-konkurrence samler 40 . 50 bryggere, hvoraf mange
forst har veeret gennem lokale mesterskaber.

Foto: Sami Brodkin

I Finland er 6 kommercielle ”sahti-bryggerier” speciali-
seret 1 gardel, men for de flestes vedkommende kun som
en mindre del af virksomheden. Den sterste producent,
Lammin Sahti, selger arligt 30.000 1. Flere finske mikro-
bryggerier brygger sahti ind imellem.

I modsaetning til andre nordisk-baltiske gardel er
den kommercielle produktion af sahti i EU beskyttet af
Garanti for Traditionel Specialitet-ordningen (GTS), der
f.eks. forbyder anvendelse af glger, sukker og honning i
sahti. Gardens egen traditionelle ger ville kunne tillades
under GTS-ordningen, men alle de gamle gertyper er sa
vidt vides uddede. Jeg har selv eksperimenteret med min
egen sahti husgeer, fundet i en surdejskultur.

Sahti-entusiaster taler ofte om, at sahti fortjener et storre
udbredelse, og at den burde eksporteres, men det korte
hyldeliv og behovet for konstant keling er en stor udfor-
dring for kommercialisering og eksport. Man ma ogsa
huske, at traditionen bygger pa hjemmebrygning, og at de
bedste eksempler pa sahti stadig produceres pa landet.
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De aller fleste har glemt det, men for brygget hver enest
husholdning pa landet i Norden sitt eget ol. Tradisjonen
ser ut til & ha retter helt tilbake til steinalderen, og den sto
sterkt til langt ut pa 1800-tallet. Utrolig nok har denne
tradisjonen aldri dedd ut, men lever fortsatt i Norge, Fin-
land, Sverige (Gotland) og Danmark (Nord-Fyn).

Gardselet er interessant ikke bare som en urgammel
tradisjon som har overlevd inn i var egen tid, men ogsa
fordi dette glet smaker helt annerledes enn moderne ol.
Arsaken er at bryggerne folger tradisjonen nar de bryg-
ger, og ikke moderne bryggeteori. De aller fleste av dem
er helt ukjent med teorien, og felger metoden de leerte av
sine foreldre og besteforeldre. Disse metodene varierer
fra sted til sted fordi tradisjonen har utviklet seg forskjel-
lig avhengig av sted.

£

I gammel tid brygget bendene fordi elet var helt sentralt i

alle sosiale og religiose markeringer av noen betydning.

Svakere ol ble ogsa brukt som terstedrikk, og som
naerende drikke under hardt arbeid. Dessuten var glet noe
de kunne produsere fra ingredienser de hadde selv: vann,
korn, humle og gjaer hadde de fleste.

Korn

Hva slags korn man brygget pa varierte, for klima og
jordsmonn dikterte hvilke kornslag man kunne dyrke. I
Danmark brukte man nesten bare bygg til elet. [ Norge
var bygg foretrukket, men langs kysten av Vestlandet var
somrene ofte for kjolige og fuktige for bygget, sd noen
steder var folk tvunget til 4 bruke havre. Ogsa i Sverige
var bygget foretrukket, men mange var nedt til & bruke
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rug, og noen brukte ogséd havre. I Finland var faktisk rug
vanligere enn havren.

I eldre tid lagde sa godt som alle sitt eget malt, men
utover 1800-tallet ble det vanlig mange steder i Danmark
a levere bygg til en lokal maltgjerer, som sé leverte
tilbake maltet bygg. I Norge, Sverige og Finland lagde de
som hadde korn sitt eget malt til langt ut pa 1900-tallet.

Metodene som ble brukt for a lage maltet varierte
voldsomt. Noen terket maltet i solen, eller pa gulvet i et
varmt rom. Andre brukte gryter eller stalplater. I Norge
og Sverige var det vanlig a torke maltet pa hyller langs
veggen i et tarkehus som kaltes badstu. | Danmark brukte
man ofte en hylle i bakerovnen. Maltet ble som regel lyst
eller mellombrunt, og ofte rakt. Nar maltet roykes har tre-
sorten man fyrer med sveert mye & si for smaken. I Norge
var det vanligste or, bjerk og einer. I Sverige bjerk, bek,
or, og einer. | Danmark bek og or.

I dag overlever skikken med & lage sitt eget malt fortsatt
i Stjordalen og Oppdal i Norge, og pa Gotland i Sverige.
Jeg har smakt mellom 20 og 25 forskjellige maltgl fra
Stjerdal, og ser at teknikken som brukes for malting har
sveert mye a si for smaken pa det ferdige olet. Det viser
seg at selv om folk i Stjerdalen bruker samme type utstyr
for malting varierer smaken pa elene enormt.

Prosess

Det er veldig liten variasjon i bryggeprosessene i moder-
ne ol, men med gardselet er det helt annerledes. Hvilken
prosess folk har brukt varierer fra landsdel til landsdel, og
i Norge er det tydelig fjellene som skiller de ulike omra-
dene fra hverandre.



Noen eksempler pa uvanlige prosesser er:

* A koke verteren i timesvis for 4 konsentrere den og
sette farge gjennom karamellisering.

* A ikke koke verteren i det hele tatt. Dette er helt i strid
med all teori for moderne brygging, men fungerer fint, og
gir helt andre smaker pé olet. Det har veert svaert vanlig i
hele Norden.

* A koke mesken (blandingen av malt og vann).

* A steke det vate maltet i ovn for meskingen fortsetter.
Dette er best kjent fra Litauen under navnet "keptinis",
men har ogsa vert gjort i Finland.

Listen kunne vert gjort mye lenger. Alt dette er bryg-
geprosesser som gir andre smaker enn de vi er kjent med
fra moderne ol, men de kan vaere vanskelige 4 tilpasse til
kommersiell brygging av forskjellige arsaker.

Urter

I moderne ol brukes humle i sd godt som alle ol, og andre
krydder brukes bare unntaksvis, men slik er det ikke 1
girdsbryggingen. Humlen dominerer ogsa i gardsbryg-
gingen, men der har andre planter ogsa vaert mye brukt

i bryggingen. [ Norge har einer vart like mye brukt som
humle, og eineren setter faktisk mer smak pa det norske
olet enn humlen gjor, siden folk ofte bruker svert lite
humle. Det vanlige i Norge har vert 4 brygge med avkok
av einerkvister, sdkalt einerlag, i stedet for vann, slik at
olet fir tydelig smak av einer. Dette har vaert brukt i Sve-
rige og Finland ogsd, men der har det vart mindre vanlig.
I alle tre landene har einerkvister som filter i meskekaret
veert sveert utbredt. | Danmark ser einer kun ut til & ha
veert brukt pa Bornholm.

Einer har ogsé vert mye brukt i elet i Estland og Latvia.
Jeg mangler detaljerte kilder for de tyskspraklige delene
av Europa, men det er apenbart at einer har vert brukt i
olet bade 1 Tyskland og i Osterrike. Einer har dpenbart
vert brukt over et enormt omrade, fra Kéarnten 1 OQsterrike
1 ser, til Lofoten 1 Norge i nord og Russland i est. Nar
eineren ble tatt i bruk er uklart. Arkeologene har for det
meste basert seg pa pollenanalyse for & se hvilke ingre-
dienser som ble brukt i ol. Problemet er at einerpollen er
lite holdbart, slik at einer typisk ikke lar seg pavise pa
denne maten. I skriftlige kilder er einer forst omtalt fra
slutten av 1700-tallet, og mange viktige kilder fra denne
tiden nevner ikke einer. Det har fétt flere etnologer til &
tro at bruken av einer er noe nytt. Det virker usannsynlig
ndr eineren har vart 1 bruk over et s enormt omrade.

Patrick McGovern analyserte rester av to ol fra tiden for
ar 0 og fant rester av einer i begge. Bruken av einer kan
dermed vere urgammel, men det er forlebig usikkert. Det
som er sikkert er at einer har vert et av de mest sentrale
krydrene i olbrygging i Europa. Antagelig det nest viktig-
ste etter humlen.

Andre urter har ogsa vert i bruk. I Norge har det vart
noe bruk av pors, perikum, karve, ryllik og reinfann, men
ganske lite de siste hundre ar. I Danmark har malurt apen-
bart veert utbredt som elkrydder, og noen har ogsa brukt
pors og perikum. I Finland har man brukt mye laurbeer-
blader, mens i Sverige har man brukt noe pors.
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Gjeer

Ved siden av maltet er gjeeren den viktigste ingrediensen
i ol. Under gjeeringen formerer gjaeren seg, slik at nar glet
er ferdiggjeret ligger det igjen mye mer gjaer enn man
tilsatte. Denne gjeeren kan man ta vare pa, f.eks i et glass,
og sa tilsette den i neste ol.. Slik kan man i prinsippet
holde den samme gjaren gaende i all evighet.

Den storste utfordringen med & brygge ol er 4 holde olet
fritt for uenskede bakterier og gjersorter. Disse finnes pa
ingrediensene, i lufta, pa bryggerens hender, pa utstyret,
og s videre. En liten klump med bakterier, for liten til &
ses med det blotte gye, kan vere nok til 4 infisere olet. Sa
smaker oglet eddik eller det som verre er, og alt m4 helles
ut.

Hvis man samler gjer fra et slikt ol vil man infisere
neste ol ogsa. Folk forsekte & unnga dette ved & smake
pa gjeren for de brukte den, og ved & kaste gjaeren fra
mislykkede ol. Men dette gir ikke fullgod sikkerhet, som
Carlsberg fikk erfare hasten 1883, da elet plutselig ble
darlig. Laboratoriesjef Emil Chr. Hansen viste at arsaken
var at en uensket gjertype var kommet inn i gjaeren, og at
den uenskede gjeren kom fra eplehagen utenfor bryg-
geriet.

Hansen gikk videre, og oppfant metoden for rendyr-
king av gjer samme ar. For dette hadde alle bryggere i
hele verden skaffet seg gjer ved & ta fra forrige brygg.
N4 spredde den nye metoden seg i lapet av de neste to
tiarene til nesten alle kommersielle bryggerier i bade
Europa og Nord-Amerika. Laboratoriegjerens &ra var
begynt, og snart glemte folk at det noensinne hadde veert
vanlig & bare gjenbruke gjaeren.

Gardsbryggerne gjenbrukte gjaeren sin pa samme mate
som alle andre, men den tradisjonelle bryggingen dede
ut de fleste steder i lopet av1900-tallet. Der bryggingen
overlevde ble den tradisjonelle gjeeren som regel erstattet
av innkjept gjer, vanligvis bradgjer.

Utrolig nok har den tradisjonelle gjeren overlevd to
steder i Europa: pd Vestlandet i Norge, og nord i Litauen.
P& Vestlandet kalles gjeeren "kveik", og dette har blitt
ordet for de norske olgjerene. Studier av hvordan bryg-
gerne bruker disse gjaerene, og analyser av gjerforskere
har gitt oss en hel rekke overraskelser.

En overraskelse er temperaturene disse bryggerne gjz-
rer pa. Lagerol gjaeres gjerne pd 2-5 grader, mens over-
gjeeret ol gjeres pa rundt 20 grader. For belgiske eltyper
kan man gé heyere, helt opp til 28-29 grader, men dette
regnes som ekstremt. Gardsbryggere som har egen gjer
gjerer gjerne fra 30 grader og oppover, helt opp til 39
grader. Laboratorietesting har vist at gardsgjerene lager
samme aroma pa 25, 30 og 35 grader. Det er helt unikt.
Moderne gjerstammer som ble testet samtidig produserte
sa& mye fuselalkohol (dette er stoffene som lager aromaen
av darlig hjemmebrent) at en labtekniker beskrev olet
som "perfekt hvis du vil ha gyeblikkelig hodepine." Alle
gjerene som har veert testet vokste pa 40 grader, og de
fleste vokste ogsd pa 42, men ingen klarte 45.

De norske gjaerene skiller seg ogsa ut pa det at de taler
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a tarkes, som er uvanlig for gjeer. De téler ogséd hoy
alkohol, 1 hvert fall opp til 13%, og de gjerer fort.
Flere av disse gjeerene lager ogsa smaker som er helt
uvanlige. Eksemplene fra Voss lager f.eks appelsi-
naroma. Sa vidt vi vet er de de eneste glgjerene som
gjor det. Sa dette er apenbart ikke vanlig gjeer.

Alle kulturene bestar av mer enn én gjeerstamme. |
de fleste tilfellene er dette fordi gjeeren har mutert og
slik splittet seg i 2-7 nert beslektede stammer. Noen
av kulturene inneholder stammer som ikke er i slekt
med hverandre, fordi bryggerne har blandet forskjel-
lige gjeer.

To gjaerkulturer fra Voss pa Vestlandet i Norge ble
sammenlignet genetisk, og resultatet viser tydelig at : . .
de to er i slekt, men at de ikke er den samme gjaer- % ‘
stammen. De ma ha en felles "stamfar," men dette ma . ( ' ‘
ligge noen tiar eller arhundrer tilbake i tiden. Andre “
kulturer viser fa tegn til & vaere 1 slekt med hverandre.

Det har veert gjort flere forsek pa artsbestemmelse,
og disse viser at de fleste gjerstammene er Saccharo-
myces cerevisiae, altsa vanlig elgjaer. Men ikke alle.

En kultur fra Granvin inneholdt Pichia. Og en kultur 4 A
fra Olden besto av noe som ser ut til & vaere en hybrid ’ O Torket kveik, fra Aga't Hardanger, Norge
mellom vanlig elgjer, Saccharomyces eubayanus og e R .
Saccharomyces uvarum. Lagergjer er ogsa en hybrid

mellom de to forste, men en trippel hybrid er sveert FEinerldgen varmes, Innvik
sjelden. I Litauen har man ogsé funnet Brettanomy-

ces og Nakazawaea holstii.

Flere av disse kulturene inneholder bakterier, men
ingen av dem lager surt gl. Det er uklart hva slags e
bakterier det er, siden gjaerforskerne ikke har gjort .- '\
noe forsek pé a identifisere dem. I noen av tilfellene
er det bakteriene som lager viktige deler av smaken.

Det er ekstremt uvanlig, men dessverre vet vi lite om
dette enna.

. J [
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Mange elentusiaster og gourmeter har beklaget at vi i : , .
Norden til tross ikke har egne ol som er unikt nordi- ' 4 R
ske. Danske bryggere har satt i gang prosjektet "Ny - L i
Nordisk @1" for & skape seregne nordiske ol. Né vi- \ : \ ' e
ser det seg altsé at seeregne nordiske ol finnes likevel, Ny N
vi hadde bare glemt dem.

Gardselene har mye & leere moderne bryggere, bade i
valg av ingredienser, produksjon av malt, behandling
av gjeer, og bryggeprosess, sa her er det rike mu-
ligheter for & utvikle nordiske kommersielle ol i nye : ,
retninger. ’ '. \ l

I Norge har denne prosessen sa vidt begynt. Kom- - Wl
mersielle ol med einerlag, kveik og tradisjonelt malt : [ )
er allerede brygget. Sannsynligvis vil det komme ‘
mange flere eksempler i tiden framover. I Finland i'\ p d
selges det tradisjonelle glet allerede kommersielt, og - Sl A ' \ ‘
noen kommersielle bryggerier har begynt & eksperi- ' %'3 ., : j’ W
mentere med tradisjonelle metoder. I Sverige og Dan- ‘f‘. > -
mark har denne prosessen knapt startet enna, men det ] >
vil sannsynligvis endre seg.

2

% el | \_

-

?ryggi‘ni i eldhus, Innvik, Nordfjord, No?ée
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I dag serverer mange kantiner og husholdninger en
alkoholsvag @1, kalja, til maden. Selvom kalja teknisk

set er en ol, s ser mange finner den snarere som en soft
drink og som et naturligt tilbeher til et almindeligt maltid.
Hjemmelavet kalja indeholder ganske vist en lille smule
alkohol, i reglen omkring 1% ABYV, men den bliver ikke
betragtet som alkoholholdig. Bern
drikker ogsa kalja, og den
bliver endog serveret pa
nogle skoler.*

Denne moderne
form for kalja
fremstilles
af morkt
rugmalt,
sukker
og ba-

gegear.

{alja er til arbejde

at fremstille kalja gik hurtigt tilbage, da billigt sukker
blev alment udbredt. I mange husholdninger fremstillede
man stadig kalja uden sukker i begyndelsen af det 20. ar-
hundrede, og traditionen er derfor ganske godt beskrevet
i etnografiske skrifter. S& vidt jeg ved, er de oprindelige
kaljatraditioner uddede i Finland, og for at
vare helt @rlig, s lyder de gamle
- opskrifter heller ikke spe-
S cielt indbydende.
Men set ud fra et hi-
storisk synspunkt
er de gamle
aletyper
utroligt
interes-
sante,
da de
kan

vise
Den e e . 0s
: og sahtitil fest 1 B
ret get
nem | -
" Mika Laiti I K
" ika Laitinen .
s Oversat af Seren Espersen ~9 o
man tid
er inden
vant vores
til at Mit forste forseg pa at brygge traditionel kalja. ogi
lave mad Ruggroden blev bagt i ovnen, derncest fortyndet med gamle
og har vand og forgeeret med bagegeer. Smagen var. meget kulturer.
det mest grodagtig og mundfolelsen meget viskas. Den virkede Historisk set
almindelige til at veere meget neeringsrig! 1a Finland pa
kokkenudstyr: _Foto: Mika Laitinen skillevejen mel-
bland rugmalt, Do lem ostlig og vestlig
sukker og varmt - N L il kultur, hvilket kommer
vand, lad det kole af, %-*; Rt tydeligt frem i kaljatradi-

bland rugmalt, sukker og
varmt vand, lad det kole af, tilseet
bagegeer, lad det gaere kortvarigt og st det et

koldt sted, mens det stadigveek er sedt og geerer lidt.
Kommercielle versioner kan kebes pa flaske, men kalja
fremstilles i reglen i hjemmet eller i kantinen.

Den kalja, vi drikker i dag er en moderniseret version af
en gammel gardbrygget oltype eller ale beregnet til hver-
dagsbrug. Disse ales indgik som en del af ernaringen og
blev drukket af alle, bern inklusive. De gamle bryggetek-
nikker varierede meget fra sted til sted, og de forskellige
ales var ogsa kendt under andre navne end kalja, f.eks.
vaassa og taari. | det efterfolgende vil jeg bruge betegnel-
sen kalja.

Sukker 1 kalja er en moderne genve;j til den sedme,
der for i tiden kom fra det maltede og umaltede korn.
Omdannelsen af kornets stivelse til sukkerarter er
ganske arbejdskraevende, og den traditionelle méade
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tionen. I det vestlige Finland
blev sahti den foretrukne gardel,

mens kalja blev betragtet som en fortyndet,
andenklasses version.

Det er det, der fremgar af udtryk ket: Kalja er til arbejde
og sahti til fest. I vest blev kalja brygget efter samme
metoder som sahti, men nar den blev fremstillet som en
hverdagsdrik blev den i reglen fremstillet med billigere
ingredienser, og man lagde ikke sd meget arbejde i det.
Kalja blev ogsa brygget pa sidste del af eftergydningsvan-
det, dvs. det varme vand, man healder gennem maesken
for at f4 sa meget som muligt af maltsukkeret med ud.
Dette var dog ikke den almindeligste metode i brygning
af kalja, da sahti som navnt kun blev brygget til festlige
lejligheder.

Sahti er i slagt med de skandinaviske gard-ales, og
derfor er kalja fra den vestlige del ogsa mere knyttet til de
skandinaviske bryggetraditioner.
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Den ostlige kaljatradition

I det ostlige Finland var sahti sa godt som ukendt, og
kalja var den almindelige ol blandt folket. Traditionerne
reekker meget langt tilbage og relaterer sig til kulturerne i
Baltikum og @steuropa. Tilsvarende gltyper omfatter kali
eller taar 1 Estland og kvass 1 Rusland. Kvass fremstilles
dog i dag hovedsagelig med moderne metoder. Nogle va-
rianter af den @stfinske kalja minder om boza eller bouza,
den traditionelle folkeol, der fortsat fremstilles pa Balkan
og i Tyrkiet og Agypten. Jeg formoder, at den estlige
kalja er i familie med den ol, man bryggede i det gamle
Mesopotamien og Agypten, men det er vanskeligt at
sammenligne, fordi der mangler sikker viden pa omradet.

I @st brugte man ofte mere umaltet korn end maltet. Der
var endog en sarlig variant kaldet jauhokalja (mel-gl),
der ikke indeholdt andet end umaltet mel, vand og geer.
En anden gammel og ganske typisk estfinsk opskrift inde-
holdt to dele umaltet rug til én del rugmalt. Maltandelen
ser ud til at blive sterre, jo l&engere vestpa, man kommer,
men bryggerne i vest erstattede ogsé en del af malten med
billigere, umaltet korn i hverdagsellet. I Ostfinland var
rug den almindeligste kornart til kalja, og tit brugte man
udelukkende rug. Havre var ogsé almindeligt brugt. Hvis
man brugte byg, var den i reglen maltet.

Kalja indeholdt kun undtagelsesvist smagstilsatninger.
Eneberkviste brugt som simateriale kunne give en vis
smag og aroma, ligesom man kunne smide en handfuld
humle i bryggerkedlen, men i reglen omfattede ingredien-
serne udelukkende maltet og umaltet korn, vand og geer.
Karelerne omkring Ladogaseen kunne dog ind imellem
supplere kornstivelsen med kartofler.

For i tiden var de massive, stenbyggede ovne hjertet i
husene i det ostlige Finland. De blev brugt til at fremstille
de sammenkogte retter og det bred, der udgjorde en me-
get stor del af den daglige fode. Her bryggede folk ogsa
kalja pa en made, der meget lignede den made, de i evrigt
lavede mad pa. Kalja blev i reglen lavet en gang om ugen
med det kekkenudstyr, man havde ved handen.

Brygningen begyndte med at blande korn og varmt vand
i en metal- eller lerbeholder. Sé blev denne gradlignende
blanding holdt varm i adskillige timer, enten pa komfuret
eller i ovnen. Dette blev kaldt sedningen. Den var ferdig,
nar graden var blevet morkere i farven og havde faet en
sod smag. Eftersom blandingen mest indeholdt umaltet
korn, og temperaturen ikke kunne kontrolleres, sa tog
sedningsprocessen mindst 5 timer, og det var ikke usad-
vanligt, at den varede hele natten. Denne del af proces-
sen minder meget om fremstillingen af Memma, en finsk
rugdessert, der er omtalt andetsteds.

Ofte sluttede se@dningsprocessen i ovnen ved at graden
blev bagt. Det foregik enten i en kedel eller i kasserol-
lelignende lerkar. Dejen kunne ogsa formes til store brad
og bages. Greden blev bagt indtil skorpen var helt brun,
hvilket man sagde, gav en smuk brun farve.
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Hvad enten man brugte den ene eller den anden proces,
sa resulterede det i et produkt med koncentreret sukker.
Bredet / graden blev derefter fortyndet i vand. Den enkle-
ste metode var at haelde graden i en tretende, helde vand
pa, lade det kole af og dernaest gaere. Vaesken gaerede

ofte sammen med bredet / greden og altsa uden filtrering,
ligesom gllet i det gamle Agypten. De faste dele sank til
bunds, og de tender, der var beregnet til kalja, havde en
tappehane, der var placeret over bundfaldet.

Med denne metode blev en ganske stor del kalja og
bundfald liggende pa bunden af tenden. Efterhdnden som
kalja-niveauet i tonden sank, blev der heaeldt vand pé for
at fi mere smag ud af bundfaldet. Dette skete flere gange,
indtil smagen efterhanden blev for tynd. Den kedelige
smag af alt for tynd kalja er udedeliggjort i mange tale-
mader, som nar f.eks. noget er som “’kalja fortyndet for
femte gang”, hvilket er en beskrivelse af noget, der er for
billigt og helt ubrugeligt.

I reglen blev kalja fermenteret med enten en kommerciel
bageger, ger fra det foregdende bryg eller med husets
egen surdej. Spontan gering blev ogsa anvendt, men ikke
sa ofte. Geeringen skete i reglen meget hurtigt, og Kalja
kunne drikkes efter en dag eller to.

@stpa blev der ogsa brygget kalja til fest, men sa gjorde
man mere ud af brygningen og ingredienserne. Maske
brugte man en sterre andel malt. Til fest blev de faste
bestanddele ofte filtreret fra for at fa en finere og mere
elegant drik ud af det. Festversionen indeholdt sommeti-
der ogsa lidt mere alkohol.

Almindeligvis er de etnografiske tekster mindre gode, nér
det kommer til at beskrive, hvordan den gamle gérdbryg-
gede kalja smagte. Ud fra teksterne ser det ud til, at kalja
kunne vere syrlig, sur eller sur-sad. Heldigvis er brygge-
metoderne dokumenteret preecis nok til at jeg kan sam-
menfatte metoder og opskrifter og finde ud af, hvordan
mine forfadre bryggede, og hvordan deres kalja smagte.

De ovenstdende informationer bygger iscer pd den finske
etnograf Matti Rdsdnen's skrifter. Han skrev 1975 en
Ph.d.-afhandling pa tysk om finsk hverdagsel: " Vom
Halm zum Fass. Die volkstiimlichen alkoholarmen Ge-
treidegetrdnke in Finnland”.

* En bihistorie:
12009 kappedes nogle bern ved den arlige julefro-
kost pa en skole i den sydlige del af Ostrobothnia,
Finland, om, hvem der kunne drikke mest kalja.
Lererne drak ogsa kalja, men de var ikke bevid-
ste om, at den indeholdt alkohol. De bemaerkede
heller ikke, at nogle af eleverne drak sa meget som
10 glas. Forst en time efter gik det op for dem, da
de ni - tolv ar gamle bern begyndte at vakle rundt
og at falde i sevn. En ni &r gammel dreng blev kert
til skadestuen, hvor hans alkoholpromille blev malt
til 1 promille.
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Ny Nordisk @1

Med Det Ny Nordiske Kokken eksploderede interessen
for at arbejde med lokale ravarer, traditionelle fremstil-
lingsmetoder og konserveringsteknikker indenfor snart
sagt alle fodevarebrancher. Malet var at genopdage,
udnytte og fa det bedste frem i de nordiske ravarers ter-
roirkvalitet. Terroirkvalitet er den kvalitet, der skyldes
lokale jordbundsforhold, klimaet, vandmiljeet, dyrker-
nes traditionelle handvaerk og en raekke andre natur- og
samfundsbaserede faktorer. Ravarer, der for en stor dels
vedkommende var sat i skyggen af supermarkedernes
masseproducerede smags- og kenslese produkter, blev
trukket frem fra glemslen og viste sig at have utrolige
kvaliteter.

Tendensen ramte ogsa snart bryggeribranchen, hvor
interessen for handverksbrygget ol steg eksplosivt.

12013 satte et par fremtreedende danske bryggere sig for
at udvikle et manifest for en Ny Nordisk @1. Tanken er at
udvikle nye eltyper, der skal smage af Nordens natur og
af de serlige kvaliteter, ravarerne far i Norden. Projektet
tager sa vidt som muligt afseet i traditionelle nordiske
bryggetraditioner. Alle gllets elementer som malt, ger,
humle og andre smagsgivere bliver inddraget. Aktererne
er bryggere, planteforaedlere, landmaend, maltproducen-
ter, producenter af humle og andre smagsgivere, forskere
samt kokke fra hele Norden. Visionen er intet mindre end
at udvikle ol i verdensklasse. Op mod 40 mikrobryggerier
deltager fortsat i projektet.

I et afsluttende delprojekt: ”De 12 arstider — Méanedens
o1” skal 13 danske mikrobryggerier hver iser udvikle
en ol brygget af ravarer, der er typiske for netop deres
geografiske omrade, og som for de fleste ravarers ved-
kommende tidligere har veeret anvendt i elbrygning. Ollet
skal ogsa afspejle en bestemt arstid eller maned. Derved
inddrages ogsé ravarernes variation hen over aret.

Et af formélene med projektet er at udvikle terroir-
begrebet inden for bryggeriomradet. Et andet at udvikle
unikke glsorter med et hgjere vaerdiindhold, der bidra-
ger til ekonomien i de lokale mikrobryggerier og deres
samarbejdspartnere. Der er i forvejen en betydelig synergi
mellem lokale mikrobryggerier, restauranter og andre
lokale fadevarevirksomheder, men den kan udvikles yder-
ligere ved at satse pa de felles, unikke kvaliteter.

Men hvad er det for noget, det dér terroir? Eksisterer det?
Eller er det bare noget, vi driller franskmeandene med, nar
de taler om ”vin med terroir”? Direkte oversat betyder
det jo bare jord eller jordbund. Vin med smag af jord? Det
giver ingen mening!
Begrebet terroir er naturligvis mere kompliceret. Det er

egentlig en sammenfatning af den smag, en ravare eller

et produkt far fra jordbund og klima OG en lang rekke
tilfejede kulturhistoriske elementer, der har med udnyt-
telsen af jordbund og klima og med produkternes forar-
bejdning at gere. Hvis ravarernes specielle egenskaber og
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af det lokale olterroir
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karakter og resultatet af forarbejdningen kan genfindes
i det feerdige produkt og det adskiller sig fra tilsvarende
produkter produceret andre steder, sa kan man tale om
terroirkvalitet.

Alle, der er fodt pa landet omkring 1950 eller tidligere,
kender i virkeligheden begrebet terroir fra egen mund.
Mange har maske endda en tydelig erindring om det uden
at kunne satte ord pa. Den gang i 1950 var der i Dan-
mark op mod 1.500 andelsmejerier, der konkurrerede pa
livet los om at fremstille det bedste smer, den bedste ost,
flade og andre malkeprodukter. Alle oste var forskel-
lige, selv om de hed danbo, samsg eller havarti og blev
fremstillet ud fra samme grundopskrift. Men keerne var
af forskellig race, greessede pé arealer, med forskelligt
klima, jordbund og plantesammensatning. De grassede
og blev fodret med he fra de samme arealer — ikke med
kunstgedet majsensilage. Mejerierne havde hver deres
naturlige bestand af malkesyrebakterier som supplerede
de bakterier, mejeristen tilsatte. Lagringsrummene havde
igen deres sarlige bakteriestammer. Fra 1960 og frem be-
gyndte man at centralisere mejerisektoren og nedlegge de
sma mejerier, men man glemte at tage vare pa de lokale
bakteriebestande. Resultatet var, at gamle, hejtestimerede
ostetyper forsvandt. De gamle kvagracer blev erstattet
af nye hejtydende; plantesammensatningen pa markerne
blev mere ensartet og godningstilferslen udjevnede
lokale forskelle i jordbund. I dag bestar kun navnet pa de
gamle ostetyper!

Mange af terroirbegrebets elementer kan i dag mdles
med videnskabelige metoder. Geren har sit DNA og
jordbunden setter sit fingeraftryk i produkternes isotop-
sammensa&tning, og gaskromatografiske undersegelser
afslorer svindel med vinens oprindelse. Det er alt sam-
men interessant i forhold til afslering af svindel, men for
forbrugeren er det ulige mere interessant, hvis terroirkva-
liteterne ogsé kan opfattes gennem smag, duft og aroma.
Det kraver for de fleste, at man generhverver evnen til at
smage de sma forskelle. Her er olentusiasterne eksperter!

I projektet ”De 12 arstider — Ménedens ol” er det pa sigt
malet, at mikrobryggerierne skal arbejde ud fra terroirbe-
grebet, ndr de udvelger deres ravarer og brygmetoder. De
skal leere at anvende de ravarer, der er typiske for netop
deres omrade og / eller som smagsmeessigt giver de bed-
ste resultater i de faeerdige produkter.

I terroirbegrebet indgar en raekke faktorer, som har
betydning i processen: Jordbundens sammensatning, fug-
tighedsforhold og surhedsgrad har betydning for plante-
sammensatningen pa arealerne, men ogsé for planternes
smag og indhold af aromastoffer. Salttolerante planter har
en kraftigere smag, hvis de vokser i strandkanten, men
bliver méske storre og kraftigere pa muldjord. Tormentil
(blodrod; Potentilla erecta) satter veeldig store rodder

NET-Lommen 53 - Madtraditioner i Norden



under fugtige forhold. Men aromaen bliver bedre under
mere torre betingelser. Jordbundens sammensa&tning er
en vasentlig betingelse for de lokale plantesamfund, der
igen satter deres aftryk i kedets og malkens smag. Lam-
meked fra lyngheden smager anderledes end lammekeod
fra saltengen. Mikrobryggeren méa vare bevidst om, hvor
han plukker sine smagsgivere.

Nerheden til havet og havets saltholdighed indvirker pa
planternes smagssammensatning. Tang er en ny ravare i
nordisk ol og ogsa tangens smagssammensatning varierer
med saltholdighed og voksested. Igen ma bryggeren veere
bevidst om de sma smagsforskelle.

Klimaet, herunder temperatur, lysindfald og antal og
fordeling af solskinstimer, har veesentlig betydning for
frugters og fres modningsproces og smag. Stor forskel
mellem dag- og nattemperatur fremmer udvikling af suk-
ker og aroma, men for hgje dagtemperaturer kan have en
skadelig virkning pa multebaerrene 1 Pasvikdalen. Mikro-
bryggeren ma sperge sig selv: Hvilke planter og frugter
udvikler sig bedst i MIT terroir og pa DENNE arstid?

Planter krydser indbyrdes og danner lokale underarter
1 langt sterre mélestok end alment kendt. Et norsk for-
sog med vild kommen (Carum carvi) indsamlet pa mere
end 50 forskellige lokaliteter fra Alta i nord til Sydnorge
afslerede overraskende store genetisk bestemte forskelle
1 indhold og forhold mellem ateriske olier og andre
smags- og aromastoffer. Noget lignende gor sig gaeldende
for kvan (Angelica archangelica), vild merian (Origanum
vulgare) og ikke mindst for humle (Humulus lupulus).
Det gaelder formentlig for alle vilde planter. For den lille
brygger (eller anden fodevareproducent) er det guld vard
at kunne bruge sin egen lokale og helt specielle smagsgi-
ver 1 sit produkt, ikke mindst hvis han forméar at fa smags-
forskellen frem i produktet. Omvendt skal man undga at
importere planter fra udlandet eller bare fra andre dele af
landet, fordi man risikerer at de krydser sig med lokale
underarter, hvis kvaliteter da hurtigt udviskes.

Dyrkningstraditioner og valg af afgrade har altid varieret
fra omrade til omrade. Det geelder ikke mindst for korn.
Traditionelt valgte man afgreder ud fra hvilke sorter eller
arter, der trivedes bedst, gav det sikreste udbytte eller
som man pa egnen syntes smagte bedst. Ydre pavirkning
som beskatningsregler kunne ogséa bestemme afgredeval-
get. I dag, hvor man kan sprejte mod ukrudt, svamp og
insekter, gade optimalt pa hvilken som helst jord og terre
kornet, da er valget stort set betinget af arealudbytte og
forventning om afsaetningspris. Pa arealer, hvor min far
var betaenkelig ved at sa rug, dyrkes der i dag hvede!
Maltkornsorter veelges i dag mere ud fra dyrknings- og
brygtekniske kriterier end ud fra maltens velsmag i det
feerdige ol. Dagens mikrobryggere er i stigende grad opta-
get af at fa velsmag ud af lokale gamle sorter.

De fleste traditionelle fedevarer bygger pa lokale forar-
bejdningstraditioner. En vaesentlig del af terroirkvaliteten
kommer fra de bakterier, svampe og andre mikroorganis-
mer, der trives pa ravarerne og i deres omgivelser, og som
1 artssammensatning og antal ofte er markant forskellige
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fra sted til sted. I traditionel fedevareproduktion under-
statter man naturlige gode eller ikke-skadelige mikro-
organismer, der sa gennem konkurrence undertrykker
og uskadeliggor de skadelige og nogle gange dedelige.
Gardseltraditionens ger (se s 48) er et godt eksempel.

Mange af de gode mikroorganismer er til stede i loka-
lerne hvor ellet brygges eller hvor osten og skinkerne
lagrer. Det har vist sig inden for vinfremstilling, at den
lokale mikroflora har forbavsende indflydelse pa det
feerdige produkt. Overdreven hygiejne er derfor en fjende
af terroirproduktion.

Gar og malkesyrebakterier har naturligvis en ganske
serlig betydning for bryggerierne. Lokale gerstammer er
ved at blive populare og jagten pa dem er gaet ind. Der
ledes pé ableblomster, i kornmarker og senest pa biernes
fodder — med god grund. Men hvis en gerstamme fundet
og rendyrket pa Fyn anvendes 1 Nordjylland, sa har vi
forladt terroirprincippet. Stammen er fortsat dansk og
nordisk, men ikke lokal. Grenserne er naturligvis fly-
dende, for vi ser alle gerne de gode gaerstammer udbredt.
I betragtning af, hvor sammensat og varieret ”gaeruni-
verset” er, er der god grund til at leegge en strategi for en
fremtidig eftersegning af ikke blot lokale gaerstammer
men ogsé hele lokale gaerakosystemer - ganske tilsvaren-
de hvad man har gjort inden for vinproduktionen.

Terroirbegrebet er altsa et ganske virkeligt, konkret men
ogséd komplekst begreb, som vi har glemt gennem de se-
neste to generationers stromlining og ensretning af fode-
vareproduktionen. Det er et begreb, der skal genopdages
ud fra erindringer og historiske erfaringer, gerne under-
stottet af videnskabelige metoder som DNA-analyser og
lignende. Men forst og fremmest skal terroirkvaliteterne
genopleves og genoplives i de enkelte produkter. Heri er
en udviklingsopgave for bade producent og forbruger.

= e T

Bleeretang er
en ny ingre-
diens i Ny Nor-
disk DI - dog
uden strand-
snegle.

Ronnebcer er
til gengeeld
en klassisk
smagsgiver.
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1600-talets byakartor och

tekst og foto: Clas Tollin

historisk humleodling 1 Sverige

Under 2004 - -14 pagick ett tvirvetenskapligt forsknings-
projekt om humle (Humulus lupulus L.) i Sverige. Humle
och humleodlingen undersoktes fran historiska, etnologi-
ska, geografiska, biologiska och genetiska perspektiv av
genetikern Else-Marie K. Strese, Julita, Nordiska Museet
och kulturgeograf Clas Tollin, Sveriges lantbruksuniver-
sitet. Syftet var att beskriva humlens historia i Sverige,
samt att karakterisera klonerna for ett langsiktigt beva-
rande i var nationella genbank.

Det finns ménga obesvarade fragor om humle och dess
odling. Det &r sdledes oklart om humle har funnits vild i
Sverige eller om vixten &r inford av manniskan och i sa
fall av vilka och nér. Av historiska dokument vet vi att
humle har odlats i Sverige atminstone sedan 1200-talet.
Dessutom saknas kunskap om variationen och det geneti-
ska innehallet i den humle som véxer i Sverige.

Humle ér en perenn vixt och tvabyggare dvs. det finns
bade han- och honplantor. Véxten odlas for de obefruk-
tade honblomstéllningarnas (koner) skull och foroknin-
gen sker vegetativt. Humlens roll for att konservera dlet
kan jamforas med saltets roll for att fa fisk och kott att
hélla sig. Utan humlens alfa-syror surnade dlet pa ett par
veckor. Eftersom 06l i éldre tid framst var ett livsmedel
och upp till en tredjedel av kaloriintaget kom fréan 61 pa
1500-talet var det ndodvéndigt med permanent tillgang
till humle av rent forsdrjningsméssiga skél. Darfor var
odling av humle en skyldighet enligt lag fran 1400-talet
till 1800-talets mitt.

Tack vare att endast honhumle var kommersiellt intres-
sant och att klonerna forokades vegetativt genom fort-
16pande plantering av rotbitar utgdr varje klon i princip
en egen individ och vixten dr dérfor extra lamplig for
genetiska studier.

Material och metoder
Tva olika inventeringsmetoder anvindes for att hitta
resterna av en gang odlade humleplantor. Den forsta
metoden utgick fran plantor fran kénda vixtplatser for
att sedan forsoka bestimma proveniensen med hjélp av
muntliga utsagor och historiska dokument (metod fran
planta till historia). Det visade sig att mannaminnet séllan
gick tillbaka mer 4n 80 ar och den skriftliga informatio-
nen var svar att knyta till de platser dér det idag vaxer
humle. Den andra metoden var att utgé fran storskaliga
kartor fran forsta hélften av 1600-talet dér humlegéardar
ofta var utsatta eller sa var hemmanens humlegérdar
omtalade i akternas textbeskrivningar. Totalt finns uppgift
om ca 3900 humlegérdar. Utifran dessa uppgifter uppsok-
tes de aktuella platserna (fran historia till planta).

Under tre féltsédsonger (sensommar till host) letades
humlekloner i Norduppland, sédra Smaland och centrala
Vistergotland.
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Fem kartsamlingar anvénds i inventeringen (se referenser
i digitala versionen kulturlandskab.org).

De pa kartorna utmérkta odlingarna dverfordes till ett
modernt kartmaterial. Darefter uppsoktes dessa platser
till fots. I Norduppland kunde flera dldre humlegéar-

dar identifieras som tydligt avgransade r6éjda ytor men
tidigare humleplantor hade skuggats ut av senare tiders
granplanteringar. | andra fall hade tékter, vdgar och andra
exploateringar forstort odlingarna. Metoden var trots
detta framgéangsrik och i knappt en tredjedel av fallen
patriffades forvildad humle.

Totalt samlades nira 60 kloner in. Dessa planterades forst
i Julita gards genbank dar ocksa det insamlade vixtma-
terialet beskrevs med sina morfologiska och fysiologiska
egenskaper som blomningstid, mognad och konstorlek.
Aven de kemiska egenskaperna analyserades. Dessutom
gjordes dna-analyser av klonerna.

Resultat

All humle som patriffades vixte vid bebyggelse eller
overgivna hustomter eller gamla humlegardar. Ingen
humle pétriffades i rena naturbiotoper. Over 90 pro-
cent av den patriaffade humlen var honplantor. Detta
talar for att det sannolikt inte finns ndgon inhemsk vild
humle. Dna-analyserna visade pa stor variation och mot
var formodan kunde inga regionala sorter identifieras.
Smalandsklonerna var inte mer sliakt med varandra én
upplandsklonerna osv. Resultatet innebér att en kontinu-
erlig pafyllning av nytt humlematerial fran framst Tysk-
land har skett. Nagon sldktskap med moderna humlesor-
ter kunde inte heller pavisas. Négra dldre kloner visade
sig emellertid ha synnerligen vérdefulla egenskaper for
6lbryggning och tre kloner var dessutom virusfria. En
forokning av nagra kloner sker nu for att anvéndas i sma-
skalig svensk bryggeriverksamhet.

Drygt 12 000 geometriska kartor finns fritt tillgéng-
liga 1 hogupplosta bildfiler och transkriberad text via
Riksarkivets hemsida. Detta dr ett rikt kidllmaterial som 1
varierande grad innehéller uppgifter om tematiska objekt
som vattenkvarnar, viderkvarnar, fisken och jaktplatser,
kal- och tradgardar mm. Det finns ocksa majlighet att
studera utbredning av olika trddslag och hur hydrografin,
markanvandningen och fredningssystemet sag ut omkring
1640.

Det dr bara att sitta igdng!
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Humle i Finland
Mika Laitinen

Oversat af Seren Espersen
Humle anses for at vere naturligt hjemmeheorende i Fin-
land og voksede formentlig vildt i landet, leenge for den
blev brugt i ol. Det forste skriftlige beleeg for humledyrk-
ning til ol er fra det 14. arhundrede og beretter, at skat
blev betalt med humle.

Medens Finland var en del af det svenske kongerige (ca.
1300 — 1809) pabed svensk lov de finske bender at dyrke
humle. Fra det 15. arhundrede og frem var humledyrk-
ning almindelig pa gardene, men i det 19. d&rhundrede
faldt produktionen, efterhanden som de kommercielle
bryggerier begyndte at importere humle. I dag bliver finsk
humle hovedsagelig brugt af hjemmebryggere. Alligevel
er humleplanten fortsat meget almindelig pa landet i Fin-
land, og mange foler, at humlen er en del af den traditio-
nelle atmosfaere pa gardene.

Det finske Naturressourceinstitut (LUKE) udferte en
DNA-analyse af gamle finske humlelandracer i 2012.
Malet var at fa en oversigt over den genetiske diversitet
og at bevare de enkelte landracer og deres genetiske sam-
mensatning. Der blev samlet planter ind fra traditionelle
gardmiljeer, fra herregardene og fra naturen. For nogle af
de indsamlede kloners vedkommende kunne man doku-
mentere, at de havde varet brugt i kommerciel albryg-
ning. Analyserne viste ogsa, at egentlig vildhumle er sveer
at finde. Alle de humleplanter, der blev indsamlet fra
naturen, var tilsyneladende efterkommere efter dyrkede
kloner. Forskeren Kristiina Antonius anslar, at der endnu
mangler at blive indsamlet et mangfold af varianter.
Januar 2016 startede LUKE et projekt, der har til formal
at underspge mulighederne i kommerciel humleavl og
anvendelse af landrace-humle. Indtil videre har der kun
vaeret gennemfort enkelte kommercielle eksperimenter.

De fleste, der har forsegt at brygge med finsk humle,

er enige om, at den generelt er mildtsmagende med fa
aroma- og bitterstoffer. En leerer pa brygmesteruddan-
nelsen, Lassi Puupponen, meddeler, at forskellen fra de
centraleuropaiske humlesorter er markant. Finsk humle
har en delikat gron friskhed, der minder om birkeblade.
Andre nevner en urteagtig karakter, der minder om klas-
siske tyske og esteuropeaiske sorter som Saaz-humlen.
En af de humler, jeg selv har dyrket, havde en graesagtig
aroma, der mindede om kamille.

-—
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Alkoholsvage ol

Seren Espersen
Alkoholfti ol er iflg. dansk lov gl med under 0,5% ABYV,
(= alcohol by volume = volmenprocent) mens alko-
holsvag ol indeholder under ca. 2,5% ABV.

Kalja er et Nordisk eksempel pa en alkoholsvag el,
altsd en maltbaseret drik, beregnet til hverdagsbrug, hvor
formalet enten var at slukke tersten uden at blive beruset
eller at tilfere naering.

Mika Laitinen beskriver, hvordan man i det vestlige
Finland kunne anvende eftergydningsvandet til kalja.
Derved udnyttede man restsukkeret i masken og fik en
drik, der kunne opbevares i kortere tid som erstatning for
det ofte sundhedsskadelige vand.

I Danmark blev dette hverdagsel kaldt efterel eller ka-
vent 1 modsatning til det lidt bedre skibsel og det endnu
bedre spiseol, svendeol eller madel, der blev betragtet
som det egentlige dagligel. Det allerbedste ol, hojtidsellet
eller herreollet blev brygget i forholdet to tender malt til
tre tonder ol, hvis ikke 1:1, nar det skulle vaere ekstra fint.

Ovennavnte Skibsel mé ikke forveksles med moderne
skibsel, der var en staerkt roget, overgaret og alkoholsvag
oltype, specielt god til at slukke torst.

Hvidtel, der pa trods af navnet er merkebrunt, blev
tidligere brygget pa hvidmalt, dvs. malt terret i solen og
ikke ristet. I dag anvendes meorkristede malttyper. Alko-
holprocenten ligger pd 1,7 % ABYV, og ollet er temmelig
sedt. Hvidtel er danskernes foretrukne ol til risengred og
ollebrad. Der brygges ogsa en tilsvarende, ikke-sed lys
hvidtel.

Maltel er en mork, fyldig og sed eltype brygget med
stor ekstraktindhold. Typen minder om gammeldags
dansk hvidtel. 1,8% ABV. Qllet blev anset for at vaere
fremmende for maelkeproduktion hos ammende kvinder.

Mikrobryggeriet Mikkeler har pa det seneste faet stor
succes med alkoholfri og alkoholsvage eltyper, fordi
de har faet adgang til en sarlig ger, der giver ollet den
smagsfylde, som alkoholen normalt tilfejer.

Fra Sverige kendes svagdricka, der er brygget pa malt
og smagsat med humle og tilsat sakkarin som sedestof.

Nordmandene har deres tomtebryg eller sukkerel, der
ofte er brygget med eneber, og verterel, der er tilsat
humle. De er tilsat kulsyre og i princippet ikke forgeret,
men visse hjemmebryggere har fundet pa at tilsatte gaer
og sukker, og sa har vi jo forladt de alkoholsvage ol.

¥nPetersen,
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Alla undergrenar.har tagits bort'pd trdden. Trdadens-vaxt blir langsammare och andelen av kdda i trddet okar.

Finnarna drog regelbundet ut pa jakt- och fiskefarder i
O6demarken, ‘erdkdynti’. Innan vi beger oss in i 6demar-
ken och borjar sétta oss in i hur man svedjade, s vill
jag konstatera, att det finns manga sétt att svedja pa, och
tekniken har dven fordandrats under drhundraden. I denna
artikel beskriver jag olika erfarenheter och exempel ur
litteraturen.

Det bista stillet att svedja ér en sddersluttning med
blandskog. Den bésta jordménen &r en tung muldjord.
Man svedjade ej heller pa skuggiga omraden var fiskarna
trivdes. I barrskogssvedjor sddde man endast rag, i
16vskogssvedjor sommarsddesslag. Man lamnade kvar
stora bjorkar eller alar som frotrad till ny skog.

Valet av svedjestillet berodde pa hur bra jaktmarker
det fanns i ndrheten av den planerade svedjan. I sam-
band med svedjearbetet fiskade man mycket. I ndrheten
av svedjan gjordes ofta en tillfallig bostad som ocksa
verkade som ria var man torkade sdden. Man valde sved-
jeomraden pa sddana stillen var man sag att det skulle
racka att svedja for en langre tid. Tradena omkring det
utvalda svedjeomradet mirkades med kors, erovrades.
En del stéllen ansags erdvringen gilla for tre ar, medan
andra ansag att den géllde sé lange som mérkena sags pa
trddens stam.

Om svedjan gors i en gammal jungfrulig barrskog maste
man forbereda marken innan man féller trdden. Marken i
denna skogtyp ar tickt av mossa, barr, bérris och kvistar
som dr mycket svara att brinna. Ett trdd som dor staen-
des drar forst sina rotter torra pa niring och sedan dor
rotterna. Sadana trid ruttnar snabbare. Stubbar torkar
inte pad samma sétt som ett trdd som har blivit ringbarkat
gor. Jorden under ett ringbarkat trad fylls med lufthal, da
rétterna murknar och dér uppkommer torra stéllen som
forvandlas till naturligt brainnmaterial i en annars daligt
brinnande mark. Detta ar orsaken till att man ringbarkar
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trdden. Det kallades for ringbarkningsodling, ‘pykalik-
koviljely’. I en gammal barrskog behdver man endast sa
mycket trddmassa som det gér &t till att branna humus-
skiktet. Nér ringbarkningen var klar och jorden ‘mogen’,
efter ca. 10-20 ar, kom till omrédet en grupp av mén for
att falla trdden.

Man hugger och filler alla triden i samma riktning. Pé
farska trad drar man av barken fran tradet en god bit upp
for att det skall torka snabbare. Man behdvde naturligtvis
inte alla trdd som véxte pa omréadet s& de storsta fick bli
staendes kvar. En svedja félldes oftast i slutet av juli eller
borjan av augusti. I skriftliga kéllor ndmns dven att trad

i gammal barrskog félldes i april, ‘huuhta’ (fran finska
‘huhtikuu’, april ménad). En bra tidspunkt for att filla
trdden var sista dagarna i fullmane och forsta dagarna i
nymane.

Om svedjan var néra boplatsen kunde kvinnor och barn
forst skickas till svedjan for att félla buskar och mindre
trdd, samt skédra av ldgre grenar pé trdden. Omradet kom
da att se ut som en engelsk tridgérd just innan traden
falldes. Det lamnades alltid d&tminstone ett stort trad kvar,
det sakallade ‘gdkens-golnings-trdd’ (‘kdenkukuntapuu’)
eller ‘fagelns-vilotrdd’ (‘linnunlevédyspuu’). De ldgre
kvistarna pa dessa trdd togs bort s att elden inte kunde
spridas upp i tradet. En kraftig gren lamnades kvar nertill
som pekade i riktning mot hemmet. Nir man fallde triden
iaktog man noggrant alla trdd och tog bruksmaterial till
senare anvindning frén svedjan. Foljande ars sommar-
sol torkade trdden och foljande ars vintersnd tryckte ner
triden mot marken.

P& andra aret efter att triden fills tinder man svedjan.
Efter att omradet brints en géng kallades det till gam-
malsvedja, ‘halmemaa’. En del omraden odlades en gang,
andra tva, somliga till och med 6-8 ar efter varandra. |
Ostra Finland odlade man vanglitvis tre &r svedjan innan
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den ldmnades. I Savo odlade man oftast forsta éret rag,
andra korn och tredje havre. P4 goda marker kunde man
svedja panytt efter 10-15 ar, pa sdmre efter 20-30 ar.

Oftast tdinde man svedjan i slutet av juni eller i borjan av
juli. Man krattade rent ett omradet runt omkring sved-
jan sa att elden inte kunde sprida sig sa latt. Husbonden
eller svedjans dldsta man tinde svedjan. Ogonblicket da
man tdnder svedjan &r viktigt. Man anvinde sig av flera
trollformler och ritualer i detta samband. Endel gick tre
ganger bakldnges motsols runt omradet som skulle bréan-
nas. Det ansags ge mera styrka att starta svedjan med
eld slagen fran ett eldon én att anvidnda tdndstickor. Man
tdnder svedjan pa en klar, varm dag med vind. En del
tdnde elden motvinds, andra medvind. Endel tinde sved-
jan i en hastskoform. Svedjan tindes pa flera stéllen. I
borjan sprider man elden med néverknippen som fésts pa
en stang. Det var vanligt att brdnna omradet flera ganger,
innan man fick det ordentligt brant. En del stéllen bearbe-
tade man jorden innan man sddde, medan pa andra stéllen
sddde man genast. Det berodde pé hurdan jorden var.
Sadd mark utmirktes med pinnar. Som mattstock sades
att pa ytan av ett histlok fick inte sas mera an 10 korn.
(Hastlok - har hasten pa nacken och i loket spanns skal-
marna fast. Skalmarna spénns fast i en kérra eller i en
lantbruksmaskin. Storleken dr ca. 65 cm x 80 cm.)

Svedjearbetet gjordes av svedjelag. De storre hade sa
manga som 10-12 hushéll med i arbetet. Ett svedjelag
kunde ha flera svedjor i olika stadier. Andelar i svedjela-
get hade man enligt hur mycket arbete som man lade ner
pa svedjan.

: Svedjel_g.lzuksféﬁn“iﬁdl
Erdkaynti - odemarksvar

— Halme = svedjavar d
Halmemag= gammal

Svedja i Mustiala ied enkelt S\f’edjes_tqake't 11.6.2004

Det fanns personer som ensamma gjorde stora svedjor,
dessa kallades till svedjekungar. En sddan man var Sivak-
kavaaras Tikka fran Nurmes. Hans svedjemarker var sa
stora att de inte rymdes inom landets grianser, han hade
svedjor langt inne i Ryssland.

Allt arbete gjordes tillsammans dnda fram till skordan-
det. Ibland blev man ndd att forlénga dagen for att hinna
skorda under morka hostkvéllar. Da lyfte man gdrna upp
en tjarstubbe pa nadgon hdg sten och tinde eld pa den.

I detta mystiska ljus skordade man ragen om kvillen.
Oftast togs endast en skord frén en ringbarkad svedja, i
bista fall kunde man ta tva. Skorden delades mellan alla
som deltagit i svedjan. Delagare i svedjan bendmndes i
gamla skrifter som ‘yxor’ (‘kirveiden’). En del hushall
hade 1-2 yxor eller flera yxor med i svedjan. Delen i
svedjan baserades pa att man kunde anvinda yxan val.
Det finns réttegédngstvister var man pastod att ndgon man
endast gjort ‘en halv mans arbete’. En mans andel rikna-
des séledes inte i hur mycket han dgde, utan i hur mycket
han hade arbetat.

Arkeologisk forskning pa 1990-talet framsitter en teori
om att svedjebruket i 6demarken kan ha varit ett sétt

att skapa diversitet i skogarna, som bidrog till att skapa
bittre miljoer for djur som svedjefolket jagade. Det var
kanske saledes ursprungligen en metod for att locka mera
jaktbytesdjur till omradet.

Mojligtvis anvindes svedjerdgen som bytesvara med lap-
parna och transporterades inte nddvéndigtvis till de fasta
bostillena. Den spelade mdjligtvis en symbiotisk roll 1
handeln med lapparna. Urgamla metoder har utvecklats
genom arhundrade och ger oftast ett maximalt utbyte i
radande lokala forhallanden.




Vad sadde man 1

svedjan 1 Finland?
Sammanskrivet och
oversatt av Annika Michelson

- mest fran etnografiska verket:

Vilkkuna, Kustaa. Isien tyot. Veden ja maan viljaa
arkityon kauneutta. Valokuvat Eino Mdkinen Otava
1976

Rég har varit det viktigaste sddesslaget i Finland, bade pa
Ost-finska svedjor och pa sddra Finlands ékrar. Séker in-
formation om ragens odling har vi frén 300-talet dd man
har funnit rag i pollenanalyser fran gamla boséttnings-
platser. De medeltida finska bonderna betalade en speciell
ragskatt (denna betalades inte i dvriga delar av svenska
riket pa den tiden). Det dldsta omndmnandet av detta ar
fran 1320 d& Magnus Eriksson pdminde en fogde om att
skynda sig att sénda ragskatten till Stockholm.

Régen var sa betydelsefull i Finland att ordet korn
(‘jyvd’) 1 Finland har betytt rdg (analog fran svenskans
korn som dnnu idag betyder sddesslaget korn / byg /
barley). Den finska ragen som torkats i en ria hade lang
hallbarhet och darfor bestimde man redan pa medeltiden
i Finland sakers viirde i rdg. Ar 1474 motsvarade tva
ragade ragpund 1000 tegelstenar. Den langa grobarheten
var virdefull d4 man regelbundet hade nddér och &r med
frost som tog skorden. Froutsidde-exporten till Sverige var
regelbunden dven under 1600- och 1700-talet. Sdd produ-
cerad pé en svedja var fri fran ogrés och sjukdomar.

Vilkkuna delade in ragen i fyra olika slag som skiljde sig
at enligt satid, skord, storlek pa kornet och kvalitet. Alla
har oldtids klingande namn:

° Den enda varradgen har varit ‘suvikas’ (‘sommar-
radg’). Odlingen av denna slutade enligt Vilkkuna redan pa
1800-talet och odlades endast i sddra Finland, speciellt i
kustomradena och i skdrgarden.

° Hostragen saddes mitt under sommaren (omrking
29.6). Det var den egentliga svedjerdgen, ‘kaskiruis’,
‘juureinen’ (roten). Namnet ‘roten’ kom sig av att den
forgrenade sig mycket och man fick en bra skord av den.
Ekonomiska forskare pastod pa 1700-talet att ett korn
gav 40 ax och upp till 80-90 korn i axet. Kornen var sma
och stréet sa hért att djuren ogérna at det. Denna rag hade
ett storre virde i och med att axet var hért slutet omkring
kornet. Saledes behovde man inte skynda sig att skorda.
Tavastldnningarna kallade denna sort for ‘savokas’, da
denna odlades mycket i Savolax. I Norra Finland kallades
den for ‘korpiruis’ (‘6demarksrdg’). Man odlade denna
typ av rag dven pa aker och slog gronfoder av den om
hosten. Foljande ar kunde man skorda régen.

° ‘Peltoruis’ (‘akerragen’) var vanligast och saddes
omkring 10.8. Den hade storre korn och ett mera 6ppet
ax som létt tappade kornen ifall man blev sen med att
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Svedjerdg. Foto; dnnika Michelson

skorda. Darfor skordade man denna oftast tillsammans
med allt folk i byn (pé ‘talko”). Man sédde alltid denna pa
en trdda, sa darfor anvinde man sig for det mesta av tva-
skifte i sydvistra Finland. En gammal sedvana har dock
varit att sa en liten mangd i svedja for att fa rent utsdde.
Frosdden ‘fornyades’ och var ogrésfritt efter att ha satts i
svedja.

° Sent pa aret sadde man ‘koyryruis’ (‘krumragen’)
1 plojd éker, i rov- eller lindker. Man skulle s tillrackligt
sent, sd att den endast nadde att gro, men inte att forgrena
sig. Det saddes lite av denna typ for oftast fanns det inte
sa mycket fri aker att sa pa sa sent om aret.

Régen var n6jd med de flesta jordméaner. Ett gammalt
finskt ordsprak sager “Till kornet en badd som for en
sjukling, till rdgen som for ett fyllo” (“Ohralle sija kuin
sairaalle, rukiille kuin juopuneelle”).

I Finland sadde man dven korn (byg) i svedja, speciellt

1 6stra Finland. Det var en sort med korta ax, 6- eller
8-radigt, med lang borst, spetsig och svarskordad. Den
var kdnd som den vanliga 4-rads kornets motsats. Den
kdndes vid under namnet ‘hdmd’ (‘hdma’), ‘hamopad’.
Den blev fardig snabbt och var frosthirdig. Man kunde
odla den @nda upp till Lappland. Det finns omndmningar
att denna pa 1700-talet dven kallades ‘hdménen’, och
Oversatt till svenska ‘Tawastkorn’ (‘Hameen ohra’).
Forntida Tavastland ser ocksa ut att ha varit ett betydande
kornodlingsomrade. Kornet anvindes oftast till grot,
medan ragen gav brodmjolet. Kornet anviandes ocksa till
framstillning av 61.

NET-Lommen 53 - Madtraditioner i Norden



Svedjan var speciell for dar kunde man pa samma gang sa
bade var- och hostsdd. Man kunde blanda havre eller korn
och svedjerdg. Man kunde ocksé sa rovor och svedjerag
tillsammans. Rovorna kunde sias mycket senare dn sdden,
oftast mellan 29.6 - 8.7. Rovor odlade i svedja far en god
smak. Marken var fri fran ogrds och loppor. Forr sadde
man rovor genom att spotta dem. Da var de lite fuktiga
nér de landade pa marken och grodde snabbare. Ett annat
sdtt var att sa dem tillsammans med sand. Om det reg-
nade efter sdidden spaddes det en god skord. Man sade

att rovorna skulle hinna om man fran héstryggen kunde
se rovans blad den 25.7 eller om bladens storlek var lika
stora som harens 6ga 10.8. Rovorna skérdades omkring
29.9. Rovorna lades i rovgropar i marken och blasten
lades att torka och anvindes som foder at husdjuren.

Pa svedjan odlades ocksa havre, bovete, arter och lin.
Linet som vixte pa svedjan blev mycket starkt. Havre-
och artsvedjor var séllsynta. Om man tog tva skorder fran
svedjan si kunde man rikna med 35% hogre skord d4n om
man odlade en normal éker.

Som kuriositet kan ndmnas att Herulin (1894) skriver
att en del stéllen i sddra Karelen briandes svedja for att
forbéttra svampmarkerna!

PS: Pa forbundets netsted kulturlandskab.org findes under
leesestof tekstsamlingen “I1d i landskabet”, med forskel-
ligt om at bruge ild i jordbruget.

i
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vedje i Mustiala, Finjl Fotos -Annika Michelson
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Boghvede og rug 2 dyrkningsdr Fo

Det nordiske svedjebrug er ikke kun et finsk faenomen i
svedjebrugsbaltet tvaers over Skandinavien fra Finland til
Sydnorge. Ogsa i store dele af Danmark, mest i Jylland,
var svedjebruget et vigtigt, for ikke at sige dominerende
indslag i landbruget for 200 &r siden. I dag er svedje-
bruget maske pa vej frem igen. Mest som instrument i
naturpleje pa hedearealer, men maske ogsa som led i ud-
viklingen af en baeredygtig, naturnar og lokal fedevare-
produktion, baseret pa de gamle nordiske madtraditioner
og pa narheden til det lokale landskab.

Stenalderens bender breendte skov af, forst til agre, siden
til greesningsland. Lyngen bredte sig hurtigt pa iser de
magre, sandede og sure hedesletter i Midt- og Vestjyl-
land. I det milde og fugtige kystnere klima var der gode
forudseetninger for et husdyrbaseret landbrug. Husdyrene
kunne enten selv finde foden, eller det nadvendige foder
kunne hentes efter behov i form af nyslaet lyng. Ho fra
de sure hedemoser og fra enge langs aer og baekke spil-
lede for de fleste bender en mindre, omend vigtig, rolle.
Hedesletternes jorder kunne med den tids driftsform ikke
anvendes til intensivt agerbrug p.gr. af mangel pa hus-
dyrgedning og mergel / kalk, der ferst blev introduceret
sidst i 1700-tallet. Fra midten af 1800-tallet udvikledes
engvandingssystemet. Man fik mulighed for sterre kvaeg-
hold og dermed ogsé adgang til mere husdyrgedning.
Husdyrgedningen var en forudsaetning for mergelens
positive virkning pa langt sigt. Dermed var hedebondens
dage talte og historien om det intensive, andelsbaserede
landbrug tog sin begyndelse.

Omkring ar 1800 var 2/3 af Jylland deekket af lyng. For
den besggende fra de frugtbare egstdanske jorder var
heden et sargeligt syn. En kommissionen, der arbejdede
med kolonisering af Alheden vest for Viborg berejste
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omradet 1751 og skrev:

"Jorden er vel pd mange Steder af en sddan Beskaffen-
hed, at den s@rdeles i vide Somre kunne give Korn,
fornemmelig Rug og Boghvede; men da Heden fast over-
alt er opgravet, dels til Ildebraendselstorv, dels Torv
som brandes pd Stedet i ssmmenlagte Stakke for at ged-
ske Agrene med Asken, og dels Terv, som hjemfores
for at blande i Godningen 1 Garden og siden at fore pd
Ageren sa er (den) mange Steder sa fliet og flaekket, at
den blotte Sandbund er alene tilbage og andre Steder er s&
tynd Jord eller Tarveskjold tilovers, at den ikke med Plov
kunne vendes uden at opplegje den rede, grusede Sand."

For gstdanskeren var hedebondens husdyrbaserede
driftsform komplet uforstaelig, neermest at sammenligne
med rovdrift, men hedebonden havde fundet en gkologisk
set stabil metode at udnytte de magre, kalkfattige jorder.
Den var arealkraevende, men gav ogsa tid til at udvikle en
lang rekke bierhverv som strempestrikning, brending af
lertej (”jydepotter”), fremstilling af revlingereb eller ind-
samling af beer, is@r tytteber. De hedebeonder, der havde
adgang til arealer med en passende sammensatning af
eng, mose og hede var ikke fattige.

Hedebonden Peder Knudsen boede 1829 - 1857 i Stau-
lund pa Karup Hedeslette i Vestjylland. Han rddede over
55 tdl. ager (indmark), 12. tdl. eng og 400 tdl. hede.

Det arlige arealforbrug pé de 400 tdl. hede (udmarks-
arealerne) sa séledes ud:
* Lyngtorv og lyng til slaning: 2 tdl. Med en omdrift
svarende til 30 — 90 ar = et arealbehov pa 60 — 180 tdl.
* Agreiheden 2. tdl. De blev dyrket i 3 ar og hvilede i
24 ar, dvs. en omdriftstid pa 27 ar. Arealbehov 50 tdl.
» Intensiv faregreesning til 50 far = 100 tdl.

Samlet behevede Peder Knudsen 210 - 330 tdl hedeare-
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aler i omdrift. Hertil kom de arealer, hvor lyngen regel-
maessigt blev braendt af af hensyn til farenes graesning.

Hedelandbruget var et koncentrationsagerbrug, hvor orga-
nisk materiale fra heden og hedemoserne via meddingen
blev koncentreret pd indmarksarealerne. De sma agre i
udmarken blev udelukkende godet med aske fra agrenes
egen torv og evt. fra naboarealerne, hvorefter de blev dyr-
ket med svedjerug (= midsommerrug eller Sankt Hans-
rug), havre, boghvede og kartofler i mindre malestok.
Efter dyrkning bredte den naturlige vegetation med
urter og graesser sig hurtigt pé arealerne, der efter 10 — 15
ar igen var deekket af naeringsrig ung lyng, tyttebaer og en
reekke flerarige urter. Resultatet var et dynamisk mosa-
iklandskab bestdende af mange biotoper, hej biodiversitet
og med bedre muligheder for greesning og for indsamling
af ber og andre fornedenheder pa isaer de nyligt opgivne
dyrkede arealer, end en ren monokultur af lyng ville give.

Ud over jydepotter, stremper og en raekke andre produk-
ter producerede hedebonden stude, der gik til eksport til
iseer Holland og Hamborg. Ellers produceredes mest til
selvforsyning: melk og melkeprodukter i mindre om-
fang, herunder ost, bl.a. pd en blanding af ko- og fére-
mealk. Ked bestod mest i fireked og en enkelt gris eller to
til nedsaltning. Ude i heden blev der indsamlet blade og
baer fra tytteber, traneber, bldbzr og mosebelle. Bladene
kunne sammen med guldblomme og andre leegeurter
selges til apotekerne i kebsteederne. Tormentilrod, lyng-
blomster, porse, enebear, gul snerre og smalbladet timian
blev ogséd indsamlet. De kunne ogsa salges til medicinske
formal men blev i gvrigt ogsa brugt i gardens olbrygning
og braendevinsproduktion. Honning af hedelyng, klokke-
lyng og baerbuske (og bivoks) var ogsa i hej kurs.

Vi ved ikke meget om madkulturen pa heden, ud over at
saltet, roget og terret fareked sammen med det saltede
svineked spillede en vasentlig rolle, nér der ellers var
kod pé bordet. Iser torret farelar blev regnet for en deli-
katesse, formentlig efter norsk skik. Kélgarden supple-
rede de mange gryn- og melretter med grenkal, hvidkal,
porre og leg. Breendenzlder og stikkelsbarblade nevnes
ogsa som suppegront. Senere blev kartoflen et uundveer-
ligt indslag. Terret og saltet fisk indgik ogsé i menuen,
omend ikke s& hyppigt som ude ved kysten. Hvordan
maden smagte, har vi ingen underretninger om — i hvert
fald ikke af de positive.

I dag, hvor interessen for lokal mad med terroirkvalitet
er staerkt stigende, er der grund til igen at se pa heden (og
andre naturarealer) som producent af ikke bare fodeva-
rer med sterk egnskarakter, men ogsa som producent af
naturoplevelser med kulinarisk tilsnit.

Det er blevet stadig svarere at opretholde heden som
biotop og landskabselement. Manglende intensivt brug
sammen med oget kvaelstofnedfald forer til skovtilvoks-
ning, bladbilleangreb og udbredelse af konkurrencedyg-
tige graesarter som blatop (Molinia caerulea) og belget
bunke (Deschampsia flexuosa). Intensiv afgraesning og
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afbrending leser ikke problemet alene. Maskinel afskrael-
ning af hedetorv er en dyr mulighed, der, ud over at vare
athengig af politikernes bevillinger, har en tendens til at
efterlade heden som en monokultur med hedelyng som
altdominerende, fjernt fra hedebondens mosaiklandskab.

Et nyligt afsluttet LIFE-finansieret projekt med pleje af
7 storre jyske hedestraekninger viser med al tydelighed,
at genoptagelse af de gamle driftsformer med afskrel-
ning, atbreending af hedetorv og kortvarig dyrkning af
sma jordlodder pé sigt er den mest rationelle metode til
bevaring af lyngheden.

Samtidig giver en genoptagelse af elementer fra he-
debondens driftsform mulighed for udvikling af lokal
fodevareproduktion og turisme, der pa leengere sigt kan
bidrage til regional udvikling, lokal ekonomi og ikke
mindst kontinuitet i naturplejen.

Produktion af okse- og fareked er fortsat vigtig, men
anvendelse af internationale mainstream kvagracer som
Galloway og manglende produktudvikling resulterer i
relativt lave priser pa kod og ferdigprodukter. Det gamle
jyske kveeg var tilpasset hedens traeagtige vegetation og
er i dag en truet race, der stort set ikke anvendes. Der lig-
ger en uudnyttet autenticitet i racevalget. Fareproducenter
har svert ved at afsette kod af iser @ldre dyr til fornufti-
ge priser. | begge tilfelde er produktion af egnsprodukter,
der integrerer autenticitet med hedens baer og krydderur-
ter, en vej frem mod bedre afsetning.

Interessen for lokalproduceret ost er sterkt stigende og
mikro-osterier bliver formentlig den naste bolge inden
for lokal fedevareproduktion. Ogsé her byder heden sig
til med unikke produktionsmuligheder.

Mikrobryggerierne har taget heden til sig og fremstil-
ler i dag ganske mange produkter med lyng, eneber og
andre af hedens ravarer. Mikrobranderierne folger efter
med destillerede produkter i verdensklasse pa de samme
ravarer.

Indsamling af beer var tidligere vigtigt i selvforsynings-
okonomien, men pa grund af den manglende vedligehol-
delse af hedearealerne er bermangden géet sterkt til-
bage. Genoptagelse af de gamle driftsformer vil fremme
bestanden af tyttebaer og andre ber.

Jagt er i stigende grad blevet en ekonomisk aktivitet og
lejes ud til skyheje priser. Hedestraekninger med dyrkede
agre og ung lyng tiltreekker krondyr og andet vildt sam-
men med fugle og insekter. Vaerdien af en mager host
af svedjerug eller boghvede mangedobles ved at lade
krondyrene sté for hesten!

Enkelte steder i Jylland drives faregrasning med vand-
rende hyrde og hund. Hyrden formidler hedens landskab
og biodiversitet og deltagerne far en landskabsoplevelse,
der kan udbygges med oplevelsen af landskabernes pro-
dukter pé tallerkenen og pa tenen, rokken og strikkepin-
dene. Et godt udgangspunkt for baeredygtig og naturnaer
turisme (se evt http://kulturlandskab.org og sog “hyrde”).

Og sa viser det sig, at lyngterv er et fremragende rode-
materiale i produktion af ekologiske Velferdsgrise” - en
direkte genoptagelse af hedebondens brug af lyngterv
som “traek” under husdyrene.
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Jordkéllare dr en del av vart kulturarv och det ar manga som idag vill bevara och anvanda dem Pa landsbygden ser vi
ofta dvergivna och raserade jordkéllare, ibland ligger de mitt inne i granskogen. Nér stenvalvet helt fallit in 4r det ofta
for sent att rddda kéllaren eftersom ytterst f ménniskor kan idag sitta om ett jordkéllarvalv. Det &r dessutom mycket
dyrt. Det var inget litt arbete att bygga en jordkéllare forr heller. Det kallades forr for ett domedagsverk. S& om du har
en gammal, fungerande jordkéllare pa var rddd om den och anvénd den!

Mainniskan har alltid haft behov av att kunna forvara

och langtidslagra livsmedel. Till exempel har det funnits
forvaringsgropar sedan stenéldern. Torkning och rokning
ar tidigt kdnda metoder och salt var en av de viktigaste
konserverings-metoderna. Det var kanske framst ur be-
hovet att kunna lagra farskvara som rovor, kal och langre
fram potatisen som idén om jordkillaren utvecklades.

Aret i jordkiillaren
Aret och verksamheten i jordkillaren styrdes av odlings-
aret 1 bondesambhillet.

Under tidig varvinter blev det dags att stdda jordkéllaren,
precis som man stddade i ladugarden och fagade dngen!
Naér kéllaren var tom bar man en solig dag ut all 16s inred-
ning och sapskurade allt triavirke. Travirket holl da langre
och risken for mogel minskade. Man ville ha en snabb
torkning av inredningen och vadring men det géllde ocksa
att undvika att den varma luften orsakade kondens som
blev till fukt.

Hela jordkillaren 6ppnades upp, ventilationsluckor,
potatisinkastet och dorrarna stod 6ppna denna dag. In-
vandigt borstade man av viggar och tak. Nar stidningen
var avklarad och inredningen inburen holl man dérrarna
stangda, dven pa sommaren. Ibland har man ocksa kalkat
jordkéllaren invandigt pa varen, det gjordes vartannat till
vart tredje ar. Kalk hade en desinficerande effekt.

Under sensommaren och hosten, fylldes kdllaren sa sma-
ningom med konserver, saft, sylt, gronsaker, rotfrukter
och potatis. I matkéllaren kunde det finnas surkal, sill,
attiksgurka, rokta farbogar, saltat kott och saltade skarbo-
nor. Det var inte alls ovanligt att man hade manga olika
sorters potatissorter sd det kunde finnas flera bingar. I torr
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sand kunde man forvara till exempel rodbetor och palster-
nacka sé att de holl sig béttre. I taket hingde man vit- och
rodkal pa krokar eller pa en stang.

Senare minskades ventilationen for att under midvin-

tern helt stdngas, samtidigt som ravarorna i jordkillaren
konsumerades. Potatishélet kunde fyllas med halm, gamla
tidningar och sickar. Det géllde att inte sldppa in kylan.
Pé vintern nér man skulle himta potatis 1 jordkéllaren sé
fick man skynda sig in och ut.

En guldgruva

For ndgon som odlar sjilv, eller kdper storre kvantiteter
av till exempel potatis och gronsaker, saftar och syltar och
forsoker leva mer efter sjédlvhushallningsprinciper dr den
gamla jordkallaren en kulturhistorisk och forvaringsmaés-
sigt guldgruva. Jordkallaren ar klimatsmart, den fungerar
utan minsta elbehov, ger inga utsldpp och dr kostnadsef-
fektiv. Att rikna ut vad vi spar pa att odla sjélva, och
lagra i jordkillare &r svart. Den haller ldnge, livslangden
for en gammal jordkéllare &r flera hundra ar!

Kanske var jordkéllarens framsta uppgift att skydda
fran vinterfrost snarare &n sommarvirmen. Eftersom
merparten av gronsaker och rotfrukter skdrdades under
hésten och konsumerades under vintern. Sommartid an-
véndes kallarna mest till att forvara konserver, burkar och
saft. Ménga har berittat att det under sommaren dr mellan
12-14 grader varmt i jordkallaren.

Storsta problemet med gamla jordkillare var/dr nog att de
kan bli for kalla vintertid. Fran Jamtland beréttas det att
man skottade ett metertjockt sndlager dver kdllaren som
extra isolering. Den yttre dorren kunde snickras ganska
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rejdl, for att stinga ute kyla och drag bade pé vinter- och sommarhalvaret. Ibland
isolerades en sdmre dorr tillfalligt med halm och filtar. Nagon enstaka gang med
strang kyla kunde man rddda innehallet genom att satte man in en jarngryta med
glod i eller tdnde nagra stearinljus. Det behdvdes oftast inte sa mycket varme for att
halla temperaturen 6ver noll grader. Idag kan man sétta in en frostvakt om det finns
el eller varmeljus.

Vi ser ofta stora och mycket gamla 16vtrad nédra jordkdllaren. Om detta dr en ren
tillfallighet eller inte &r svart att sdga bestimt. Under sommaren skuggade 16vverket
jordkéllaren sé att temperaturen inte blev for hog invéindigt. Kanske bidrog rétterna
till att vatten inte trycktes in underifran och runt jordkallaren.

Innan man borjar anvénda en jordkéllare som ldnge sttt oanvind sa bor man under
forsta vintern kontrollméta temperaturen kontinuerligt i forstugan, i kéllaren och
sdtta in en hygrometer som mater luftfuktigheten. Den kostar inte sa mycket, och dr
en billig forsdkring. Som “Solveig” beritter: “Jag hdller pd att mdta temperaturen
i jordkdllaren. Den ligger omkring nollstrecket oberoende om det dr -18 eller som
idag -3. Denna vinter far kdllaren verkligen visa vad den gar for.”

Fyll jordkiillaren

Forr togs allt tillvara, inget fick forfaras. Det var sjalvhushallnings grundprincip
och det 1ag mycket planering och arbete, 1 vilket hela familjen deltagit, bakom den
fyllda jordkallaren.

Jordkéllarens hoga luftfuktighet och laga temperatur 6ver fryspunkten gor att det
ar mycket gynnsamt att lagra rotfrukter i den. Avdunstningen fran véxtdelar up-
phor néstan helt vid 90-95 procent relativ luftfuktighet i den omgivande luften. En
vilbyggd jordkéllare har dn idag stora fordelar framfor kylskapet. I ett kylskap ar
luften mycket torrare, vilket gor att potatis, morétter och dpplen ofta skrumpnar.

Rotfrukter till exempel morot, kalrot, rotselleri och rodbetor ska forvaras vid +1-3
grader C och en relativ luftfuktighet 90-95 procent. Skorda mordétterna sa sent som
mojligt. Rodbetor och kélrot ér frostkénsliga och ska skordas tidigare. Mordtter kan
man forvara i fuktig sand. Potatis vill ha det moérkt och +3-7 grader C och en relativ
luftfuktighet 85-90 procent. Om potatisen ligger for ldnge i en kall jordkéllare, sa
smakar den so6tt. Blom- och stjalk-gronsaker lagras bast vid +1-3 grader C och en
relativ luftfuktighet 90-95 procent.

* Potatis och vitkal inkérda i potatiskdllaren och firdiga for familjen att dta upp under vintern

* Lammen har slaktats och nu roker Petter farfiol framfor jordkillaren 2 éversta fotos: Ann-Charlott Hajdu-Rafis

* [ nischen, strax innanfor dorren, kunde man sdtta en safiflaska eller ndagon konserv som man héimtade ofta
Vilken drgdngssaft det hdr dr, dr osdkert men troligen inte en 1882:a Foto: Kristina Wallman, Archidea
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Gronsaker, potatis och rotfrukter brukade man halla
skilda at genom att man fyllde ut med torv eller sand mel-
lan dem. Ett annat sdtt var att 1dgga enris i botten pa bin-
garna. Det var viktigt att trdbingar var glest byggda sa att
luften kunde cirkulera och det samma giller vid forvaring
i plastlador. Idag finns mer moderna material, men inte
alla passar i det klimat som krévs for langtidslagring.

Frukt ska forvaras vid +1-3 grader C och 90 procent
relativ luftfuktighet. Frukt utsondrar etylengas, ett mog-
nadshormon som paskyndar nedbrytningsprocesserna,
forsamrar hallbarheten och smaken hos andra tradgards-
produkter. Ett gott rad &r att halla isdr frukt och gronsaker
och blommor. Manga har beréttat att 4pplena lindandes
in i tidningspapper och forvarades pa boningshusets vind
eller i en sérskild kallare.

Téank pa att det dr viktigt att hantera rotfrukter, gronsaker
och potatis varsamt. Forsok skorda tva ganger per dag,
tidig morgon och formiddag ar bést. Rensa bort skadade
gronsaker och kor in dem genast for att fa en snabbare
nedkylning. Sétt aldrig in sekunda varor for da finns risk
for mogel, man fér inte en béttre vara d4n den man sétter
in!

En jordkillare kan anvindas till mycket

Andra vanliga anvandningsomraden for kéllare har varit
som mjolk-, smor- is-, ost- och pa senare tid som vinkél-
lare. Det har varit viktigt att kunna spara och lagra mjolk-
produkter under vinterhalvaret eftersom kor och getter
inte gav s& mycket mjolk under vintern.

Rapporten Jordkillare, historik och anvandning i
Jamtland och Trondelag” fran Eldrimner handlar om lag-
ring av ost 1 jordkillare. Det mogel som bildas pa osten
varierar fran gratt och grabrunt till rétt, gult och gront.
Idag satsar manga pa en hantverksmaissig livsmedelstill-
verkning av kéllarlagrad ost i dldre jordkéllare.

Rotfruktskillaren bottenskrapas!

I den charmiga lilla boken “Ett ar i prastgardens tradgard
och kok™ utgiven 1933 beskrivs en vérld sa langt ifran
vart eget konsumtionssamhélle man kan tdnka sig. Har
lever man i stort sett i ett totalt sjalvhushall. Anldgger
drivbankar och kokstradgéardsland. Skordar varens forsta

nésslor, skogens bér och svamp. Langt fore frysboxen ér
skafferier och forrad fyllda med konserver. Julgrisen slak-
tas, fisken lutas, Olet bryggs och brodet bakas. Jordkal-
laren ar en sjalvklar nddvandighet som fylls med potatis,
rotfrukter, vitkdl med mera.

Det &r sérskilt tva kapitel i boken som speglar jordkélla-
rens roll och att absolut inget fick forfaras. Under rubri-
ken “Rotfruktskallaren bottenskrapas” far vi goda rad hur
varens sista fortorkade potatisar, mordtter, palsternackor
och rodbetor kan forvandlas till olika delikata rétter.

Moroétterna far koka i vichyvatten, tillsatt med lite sock-
er, salt och en rejél klick smor till en lacker anrittning.
Rodbetorna steks mjuka i jarnspisen och laggs dérefter 1
attikslag. Vinterpotatisen tillagas som fransk potatis det
vill séga skirs i tunna skivor som anréttas i en panna med
het flottyr.

Eller ockséd gér man Savoy-potatis: "6 stora potati-
sar sonderskdres sedan de raskalats, blandas i en liter
uppkokt mjolk, en matsked salt, en nypa peppar och ett
vispat dgg tillsdttas, samt ungefdr en kaffekopp riven ost
(ostkanter)”. Tillsatt med smorklickar och bestrédd med
riven ost gratineras ddrefter ratten i ugnen. Med reservati-
on for att vi idag skulle minska méngden salt till 1 tesked
ar receptet lika aktuellt idag.

I det foljande kapitlet ”Nar vitkalen blir till surkal” be-
skrivs pa motsvarande sétt hur den sista kélen tas ut och
putsas for att sedan ater laggas in i jordkéllaren. ”Alla
smd eller pa annat sditt mindervérdiga huvud sorteras
undan ... Av dem skola vi ndmligen géra surkdl, och det
dr minsann inte det sdmsta! En middag bestaende, av
surkadl med fliskkorv och ndagon ldttare efterrdtt, blir nog
i allmdnhet omtyckt, sdrskilt av herrn i huset”. Dérefter
foljer en utforlig beskrivning om hur man bereder surka-
len. Har vi ndgot att l4ra av en bok fran 1933? I en tid nir
hilften av jordens mat gar till spillo maste svaret bli ett
entydigt ja!

Karins jordkdllare pa Néstegdrden. Lidkopings kommun, efter restaureringen Foto: Ann-Charlott Hajdu-Rafis




Ann-Charlott Hajdu-Rafis & Anders Ryberg,
landsbygdsutvecklare & radgivare vid Lansstyrelsen 1 Viastra Gotalands 1dn, Landsbygdsavdelningen

Artikeln dr sammansatt av kapitel fran skriften Ta hand om din jordkallare, 2015. Skriften togs fram
som kompetensutveckling inom det svenska Landsbygdsprogrammet.
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Pa garden Ambjornstorp, Falkopings kommun finns det tre jordkdllare. [ den ena lagrar man konserverade gréonsaker och
kott. 1 den andra forvarar man potatis, vitkdl, morotter och rédbetor. Foto: Petter Bergstrom, Ambjérnstorp.
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Man soker sina auktoriteter. Enligt den svenska Natio-
nalencyklopedin har bruket att baka barkbrdd varit det
vanligaste sittet att dryga ut mjolet i nodtider i Sverige:

”Den cellulosarika barken bidrog inte till bréodets
ndringsvdrde, men den gav mdttnadskdnsla. Man var sa
van vid barkbrodets beska smak att man av smakskdl ofta
blandade barkmjol i brodet dven da det inte var befogat
av brist pd spannmal.”

Naésta steg ar att fraga om auktoriteten ar sann eller falsk.

Carl von Linné méter pa sin' Lapplédndska resa 1732
prosten och delegaten i Vetenskapssocieteten, Olof Johan
Broman, alldeles utanfor staden Hudiksvall. Carl har sett
Iggesunds jérnbruk, och Broman berdttar om, hur jarn-
hanteringen fréter skogen. Vi lyssnar pa Broman. (Inom

entes kan ndmnas att Broman kan anses vara Sveriges
rsta etnobiolog.):

or manga hdr i landet vore det bdittre att ldmna dkern
och plogen och ga med yxan till skogen, ddrfor att dkern
inte foder sin man. Folket mdste soka understod av s
gens yxbord och bete sd val till varme och virke, §

e frdn andra orter dtskilliga tunnor
iret 1731, som var bordigt nog, infor-
6 tu nnor — ddarav 2 025 tunnor rdg,

;'!;‘\_ 9 tunnor malt.”

ménnens nedérvda kunskap och
et vad naturen bjuder. Deras

.{uag;r ocks till att moder jord har nagot att ge dven

for morg}\ dagen. Vi maste begrunda hur allt kan vara

av nytta for att uthalligt f6da dven vara barn. Kan inte
svedjeskogen avkasta mer dn alla ragakrar? Skulle inte
den goda tallbarken kunna ge fler kakor &n akerskylen?
Sovlet av mjolk, ost och messmor, som boskapen ger,
och drycker som vassla, blimese och surmjolk ocksa frén

?uboska en, Vllken 1 Halsingland omdjligt kan fodas om
‘inte n och betesmarken dér finns; forst om somma-
ren?o -sedan ocksa om vintern, med asp-, bjork-, ronn-,
 silg- och alel6v liksom barkskav fran ronn, asp, hdgg och

. andra trdd. Bergmossa, tallbark, granris, betesbuskar —
allt &r foder som kommer fran skogen. Och hade vi inte
var boskap véxte heller inget pa dkrarna pa grund av brist
pa néirande' godsel.

Saddh a det have set ud, nar samerne havde hostet bark.
 Her vz formdlet dog at hoste harpiks til akvavit.
L:Fgﬁoﬁ'gxgn Espersen

FITIIE Y
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6dfoda eller van

KGIVIH Ekeland kommentarer og fotos: SQI’éIl ESp '

Skogen dlskar hagar, glintor, dngar, sétrar ock
Den kinner kérlek for ljusa 16vI6tar 1 det moi
Till boskapens foda ér mulbete hogst nodv\i
De erbarmliga beteshagar 6verheten vill fore
for trdnga, och dder mer &n de goder. Vida
ir den bista betesmarken, och dir finns ocks
nodvéndiga fabodvallarna utan vilka snart si
hemman hér i landskapet kan besta, 4n mindre uppodlas.
Darfor dr de ocksa, 1 sanning, i de flesta fall aldre till sin
historia @n bolbyarna hemma vid kyrkan. Boskapsskot-
seln &r akerbrukets grund. Skog ér ékers fader. All var
rikedom hamtar vi hér blott fran vad som véaxer i skogen.

Halsingesmoret, som ger sina goda penningar, visst kom-
mer ocksa det genom boskapen och fran skogen, ingalun-
da fran akern. Vi skeppar varje ar nara 2 000 lispund
smor fran Hudiksvall.”

Olof Johan Broman vénder ater till sitt &mne:
”Annars dar folk hdr glada over att fa baka sitt brod av

I. / idor och dylikt, som man pa andra stdllen i sodra
¥ }‘7 det rensar bort och ger at boskapen.

. Hdr ringaktas inte agnar och bark. Hdr virderas
P stdillet den goda tallbarken av mdnga, kanske av
landskapets flesta inbyggare, som den sdkraste

kdllan till det dagliga brodet. Vi hdr i Hdlsing-
land anser det ldttfardigt att baka brod av sdd allena.

Skogens skord av bark till mjol ger betydligt fler kakor
till hdlsingarnas bord dn de tunna sddesskylarna pd de
smd dkrarna. Dock gar det inte sd fort att tillreda som
man kan tro, for mdnniskan kan inte dta barken direkt, sa
som svinen, utan barkbrodet krdver mycken och nog-
grann tillredning. Och en hel del uppmdrksamhet krdvs.
Om bristen dr stor och inget annat under flera manader
ges an undermaligt barkbrod, kan folk sd smaningom
svdlla upp som svampar och anta en blekt gul firg.”
Harpa foljer enbart doden, slar beréttaren fast.
*Tallbark skall rdtteligen tas tidigt pd vdren innan saven
stiger for starkt i trdden. Dd dr den som mest gagnerik
och minst bemdngd med kada. Den ska flas eller skalas
vdl samt torkas i skugga under tak. Den far inte mégla.
Dd den dr torr smulas den sénder med tréskslagan pa
logen samt siktas och sallas. Sedan ska den liggas pd
rostkaret och med vatten renas fran beskhet, sd tas den
upp och torkas dn en gang. Ddrefter ska den malas som
annan sdad. En nackdel dr att kvarnstenarna ldtt gar
varma ndr barken mals. Detta ger sdmre mjol och sliter
ocksd pa stenarna och i sinom tid ocksa pd folkets tinder.

Barken kan ocksa mortlas med en stor trdpistill i ett vdl
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tilltaget tritrag eller vril ddr botten dr
skodd med spik eller hdstskosom. Mjo-
let hanteras som vanligt mjél och kan
sdttas till deg och bakas och grdddas
som annat tunnbréd; for barkbréd kan
inte syras eller jdsas.”

Man kan efter detta tvivla pa begrep-
pet n6dfoda. Nod ar fara och eldnde.
Allt som kunde &tas var mat. Var
tillgangen god pa det som tycktes an-
gendmt at man det. Annars 4t man av
annat som naturen gav.

Nod var det nér foda saknades.

Kommentar:

- eller nar man savnede viden

om, hvilke af naturens gaver, man
umiddelbart kunne spise - og hvordan
man skulle tilberede dem.

Mange tror, at ndr man fgr i tiden spiste
vilde urter var det, fordi man 1& pa dgdens rand.
Vi ved ikke meget om, hvad man egentlig syntes om den vilde mad,

man spiste til daglig og i treengselstider. En af de f& skriftlige kilder, vi .. 0
har, er Simon Paulli. Han var livlaege for den danske kong Christian d. 4. Skogsknacke med 4% barkmel 08
| 1648 skriver han i "Flora Danica, det er Dansk Urtebog” om enebcer - Absolut ikke nodfoda!

skvalderkal (Aegopodium podagraria) og braendenaelde (Urtica dioica):
"Enhver kaelling kender den nok sa godt” ... og véd, at den om foraret spises som lille og spaed, "ligesom man ogsa for
lysts skyld plejer om foraret at koge kal pa de spaede og unge naeldeblade ... hvilke ikke alene er velsmagende, men
ogsa sunde at spise, thi de forarsager, at maven bliver blgd og ikke let seetter sig” (giver forstoppelse).

| dag star skvalderkal og breendenaelde hgjt pa de svenske mesterkokkes top-ti liste over vilde spiselige urter!

Viden om tilberedning er ogsa vigtig. Her er Olof Johan Broman ikke helt med, nar det gaelder tallbarken.

Samerne og de nordsibiriske folkeslag indsamlede tallbark til vinterfade. | Sibirien op til 260 kg. eller mere pr. familie.
Inderbarken skal helst ristes i ngje afmalt tid, evt. i en jordovn, fgr den koges, tgrres og males til mel. Jo leengere tid,
barken ligger i vand, jo flere neeringsstoffer mister den. Det synes som om de fattige bgnder uden traditionel historisk
viden om tilberedning af bark i modsaetning til samerne ikke ristede barken, men tvaertimod lod den udvande i meget
lang tid. Herved mistede den nzeringsveerdi og blev sa at sige "ngdfgde”.

Herimod var "Lappens goda” ung tall- eller granbark tilberedt i en grube i jorden, en jordovn. Barken blev pakket
ind i birkebark. Gruben blev fyldt op med sand og der blev taendt et bal ovenpd, som braendte i flere timer. Herved fik
barken en rgdagtig farve og en sgd smag, mens stgrsteparten af de bitre smagsemner forsvandt. Barkemel indehol-
der ganske meget kulhydrat, protein og fedt, hvortil kommer en raekke vitaminer, bl.a. C-vitamin. Den er alts& ganske
naeringsrig og vi er ganske langt fra Nationalencyklopedins vaerdilgse ngdfgde. | dag produceres "Skogsknacke” med
4% barkmjgl og enebaeer i Harjedalen - KRAV-godkendt naturligvis!

Af anden kendt sakaldt "ngdfede” kan naevnes islandslav (Cetraria islandica) og manlav (Bryoria fuscecens). Ogsa her
er det vigtigt at kende arter og tilberedningsmetoder. Mange plante- og lavarter indeholder giftige og bakteriedrae-

bende stoffer, der er vanskelige at fjerne, hvis man gnsker at anvende dem som fademidler, men som til gengeeld kan
gere lav og urter nyttige til medicinske formal. Islandslav har veeret en del af den islandske madkultur siden sagatiden
- torsdag var dagen, man spiste lav! Mange lavarter indeholder ganske store maengder protein, som efter korrekt tilbe-
redning er tilgeengelig for den menneskelige organisme. Tilberdningen omfatter ofte udludning i f.eks. askelud Faviken

og andre toprestauranter har i dag adskillige lavarter p&d menuen.
Broman har gett besked hur den vérldsliga makten forsokte bemastra ndden under de store hungerperioder i
slutningen af 1600-tallet:.

”De tre dren 1695, 1696 och 1697 drabbas savil provins som riket pa bdda sidor av Bottenviken av hun-
gersnod. Hoga overheten séker pd sitt sdtt lindra néden och sédnder ut unga botanicus och medicus att lira
allmogen att dra upp tjdnliga rotter av vattenvixter att mala till n6dmjol.

Har i Hdlsingland reser dessa uppfostrare allt for hastigt fram. Foljden blir att vara bénder om vdren drar
upp rotstockar ur sjoarna utan urskillning.

Ndr man sedan tillreder mat ddrav rdkar folket ut for bdade yrsel och svimningar. Lindrigt berérda skonjer
en stunds salighet.

For att arbetet inte skall ha varit férgdves ger man dd sjofodan dt korna, som fortfarande hdlls inomhus och
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som dven de dr sviltfodda. Kreaturen dter begdrligt men
begynner snart stanka, sedan stirra med 6gonen och slita
i band och linkar for att fly bort frdan bdasen. De som lyc-
kas gora sig fria loper ut pd gdrdstunen, vrdlar, stangar
med hornen i marken och mot vad annat de kommer dt.
De dr uppenbart berusade. Ndgra sdtter i sin vanmakt
huvudena mellan trdd och i andra tranga utrymmen och

kndcker ddr sina nackar.”

Kommentar: .

Det var med stor sandsynlighed akanderadder (Nymphea sp.),
man spiste. Rgdderne indeholder giftige alkaloider og glykosi-
der, der kun vanskeligt fiernes ved udvanding alene. Rgdderne
ma koges i askelud og derefter ristes ved 2000 i mindst en
time, for giftstofferne er fijernet. Det var kendt viden blandt de
nordamerikanske indianere, men altsa ikke i Halsingland. Frg-
ene kan derimod udmaerket spises. De er fundet i stort omfang
pa bopladser fra jeegerstenalderen.

Kommentar:

Et sidste eksempel pa ngdmad er tang. | Japan far befolknin-
gen 10% af deres protein fra forskellige tangarter. Mange af de
samme arter vokser i vore nordiske farvande. Alligevel har vi i
Norden stort set ingen tradition for at spise tang som en del af
det normale hushold andet end pa Island, hvor tangarten sgl
(Palmaria palmata) i de sidste 1000 ar har indgdet 1 kosten pa
linje med islandslav.

| dag er sgl en eftertragtet ingrediens pa alle nordiske topre-
stauranter sammen med en lang raekke andre tangarter ! Det

er ngdmad til hgje priser!

Ar auktoriteten sann eller falsk?

Nod forekommer nér liv, hélsa, egendom eller nagot an-
nat viktigt dr hotat. Jag tvivlar pé auktoritetens tillforlit-
lighet och hivdar att vad man nu kallar nodfoda tidigare
oftast var vanlig fortdring. Frekvensen varierade. Glom-
ska och missuppfattningar har fargat senare asikter.

Man kan sulte ihjel i sit eget spisekammetr,
hvis man har tabt gammel viden om, hvad som er spiseligt og godt!

FREMTIDENS MAT™

FINGERTANG

Islandsk tang scelges i dag over nettet til ganske hoje priser

Anvand litteratur:

FREMTIDENS MAT™

SUKKERTANG

FRA

“Velegnet i salat, suppe 0g wok”

Mattraditioner och landskapsritter, 1972; ISBN 91-36-00171-6

Norrbottens Matbok, 1986; ISBN 91-7538-026-9
Norr om polcirkeln, 1995; ISBN 91-87763-19-2
Fébodskog och fibodbruk, 1997; SJTV-OVR3:2

Mangfaldens utmark, 2914; ISBN 978-91-7331-618-7
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Litteratur og netresurser - et kommenteret udvalg v Seren Espersen

Antologi pa net: “Madhistorie - historisk mad Artikler og opskrifter af Inge Adriansen, Else-Marie Boyhus, Bodil
Moller Knudsen og Bi Skaarup” http://madhistorie.dk/ Rig samling af 4 store danske madhistorikeres tekster.

Inge Adriansen (red.): "Mad og regionalitet. Dansk Madhistorie nr. 16”. Dansk Landbrugsmuseum GI. Estrup.2015.
Interessen for regionale ravarer og madkulturer blomstrer. Bogen rummer principielle betragtninger og en reekke
nedslag i de danske regioner fra Nordvestjylland til Bornholm.

Asmund Bjornstad: ”Vart daglege bred”. Vidarforlaget 2010.
Kornets, bradets og ollets historie i verden og ikke mindst i Norden.

V.J. Brendegaard: ”Folk og Flora bd. 1 — 4”. Rosenkilde og Bagger 1987.
Brondegaards etnobiologiske og etnobotaniske studier er nok de mest omfattende og grundige i Norden.
Samtlige Brondegaards veerker er tilgengelige elektronisk pa Kungliga Skogs- och Lantbruksakademiens netsted
www.ksla.se/anh/amnessokning/etnobiologi/folk-og-flora/

Kelvin Ekeland: "Méngfaldens utmark”. Carlssons, 2014.
Revy over et langt liv i kulturlandskabets tjeneste. Kelvin beskriver som ingen anden landskabet og dets mangfold
som det fremkommer af beeredygtig brug, i savel feebodernes landskab som pa ho-enge og omkring maddingen.

Lars Marius Garshol: ”Gardsel — det norske elet”. Cappelen Damm, 2016. www.garshol.priv.no/blog/
Ollets Norgeshistorie fra korn, geer, humle og andre smagsgivere til traditionel Norsk bryggehdndveerk.

Hans Haagenrud: ”Finnmarksmat. Kosthold og matkultur i Finnmark gjennom tidene”. Trane Forlag. 2007.
Hvordan samiske rensdyrholdere, bofaste nordmeend og tilvandrende finner opretholdt livet i hvad der kan ligne
en sveert ugceestfri region, men som rummer uanede rigdomme af fodevarer — for den, der har kundskaberne.

Jahn Otto Johansen: ”Lutefisk. Kulturhistorisk kokebok”. Cappelen Damm Faktum.
En af efterhanden mange boger, der fordyber sig i en enkelt rdvare af kulturhistorisk betydning. Uanset, om man
bryder sig om lutefisk eller ej, er bogen med sin grundige historiske fremstilling veerd at stifte bekendtskab med.

Sabine Karg, Regula Steinhauser-Zimmermann & Irmgard Bauer: ”En kulinarisk rejse gennem tiderne - en kogebog
med opskrifter fra stenalder til middelalder” Communicating Culture & Museum fiir Urgeschichte(n) zug 2017.
Gode nyudviklede opskrifter, med ingredienser og metoder, der bevisligt har eksisteret i de forskellige perioder.

Stefan Kédllman: ”Vilda vixter som mat och medicin”.
Bogen er en bearbejdet udgave af den svenske heers hiandbog i ”Overlevnad”. Den rummer mange anvisninger pd
hvordan man anvender vilde veekster som fode og ikke mindst mange oplysninger om nceringsindhold.

Mika Laitinen: www.brewingnordic.com
Hjemmeside om traditionel nordisk ol og farmhouse ales med hovedveegt pa Finland.
Opskrifter pa traditionel finsk enebeeral (Sahti).

Per Olav Reinton: ”’Streif: matmeter i norske kulturlandskap”. Andrimne Forlag og kommunikationshus as. 2005.
STREIF blev til som Norsk Landbruks markering af 100-dret for Norges selvstendighed i 1905. Gennem en reekke
mader med producenter og kulturlandskaber rundt omkring i Norge skulle STREIF forsterke gleeden over kultur-
landskabet og den lokale madproduktion som kilde til oplevelser og stolthed.

Lilian Ryd: ”Urfodan. Om sjidlvhushéllets mat hos folk i Lapland”. Ord och Visor Forlag, 2016.
Om samernes og nybyggernes kost i Nordsverige og ikke mindst om deres opfattelse af, hvad god mad var.
Man spiste ikke hvad som helst bare for at blive meet. Man forholdt sig til madens kvalitet.

Bi Skaarup: ”"Bag bredet Dansk bred og bagning gennem 6000 ar” Gyldendal, 2011.
Kulturhistorie om brod, mel, kornsorter osv. Bi Skaarup har i ovrigt skrevet mange madhistoriske bager.

Else-Marie Strese & Clas Tollin: “Humle — Det grona guldet”. Nordiska Museets Forlag. 2015.
A9l er en uundveerlig del af Nordisk madkultur og humle anses af mange som uundveerlig i ol.
Bogen skildrer bl.a. den fascinerende eftersogning af gamle svenske humlesorter pa baggrund af historiske kort.

Ole Troelse: Danmarks gastronomiske Revolution”. Forlaget Lucullus. 2015.
Historien om det danske kokkens udvikling fra ukendt ligegyldighed til verdenssensation.
Bogen rummer interviews med en lang reekke noglepersoner.

Hékan Tunén: ”Ménneskan och Floran”. Etnobiologi i Sverige, bd. 2. Wahlstrom & Widstrand. 2005.
En imponerende samling artikler om aktiviteter i landskabet bliver suppleret af en lang reekke monografier over
bestemte planter. En svensk pendant til V.J. Brondegaard.
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Apropos traditionsmad i lommen, sé ligger alle numre af Lommen pa netstedet kulturlandskab.org
lige til at hente.

I numrene 38-50 (dog minus 46 og 49) er der opskrifter pa overvejende traditionelle nordiske retter; mange af dem
samlet af Lena Bergils fra arsmedemiddage gennem tiden.

I Lommen nr 4 fra 1990 star der pa s 9 en del gode rad om tilberedning af lom og andre sj6faglar.

I nr 5 nevnes at lomme (hyrdetaske) anvendes som karse (krasse).

I nr 13 reklameres for "Kokbok for 6ppna landskap” med hagmarksmat, Méske kan den stadig kebes gennem vort
medlem Ake Carlsson?.

Inr 14 og nr 21 leeser man om potatis-traditioner.

Nr 17 har en recept pa dggost.

I nr 23 star om en traditionsmadvare, der ikke er s& meget om her i nr 53: Hvidkal som eksempel pa gamle grontsags-
sorter.

Ogsé nr 26 har lidt om afgreder.

Et andet specielt produkt er SALT. Det er der lidt om i nr 27 (og i evrigt pa kulturlandskab.org).

Seren Espersens sterke opfordring: ”’Spis dit landskab” stér i nr 34.

Og i nr 40 beskrives ramslag (Allium ursinum).

Hele nr 45 er ét stort nummer om a&bler (og 2 artikler er faldet lidt langt fra stammen: over i nr 46).

Nr 47 er om spiselige greesfro, altsd sidesslag. Her findes ogsa omtale og opskrift-eksempler fra bogen af Sabine Karg.
Nr 51 har meget om landracer; blandt andet ogsa spiselige.

I'nr 52 er der interessant gammelt nyt om ag.

Maske er der ogsa enkelte andre opskrifter og mad-artikler spredt i de &ldre numre. Det har jeg ikke overblik over.

A . NN

Den sydvestjyske specialitet bakskuld. En ising (Limanda limanda), der er saltet, torret og evt let roget, og derpd

fldet, pandestegt og serveret med rugbrod. I dette tilfeelde med lidt utraditonelt tilbehor. pickles.

For i tiden blev isingerne simpelthen heengt til torre i skorstenen eller pa et tort, luftigt loft.

For i tiden var bakskuld lidt fattig kost. Det er stadig billigt hos fiskehandleren, men fint pd fine restauranter.
Foto Bjorn Petersen
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Forfatterne (Fotograferne er ikke omtalt. @nsker man at vide mere om dem, kontakt da kulturlandskab.org)

Kiilli Annamaa
Agronom og direkter for Estlands Genbank, Estonian Crop Research Institute.

Nina Bauer
Historiker og foredragsholder med speciale i bl.a. forskning og formidling af madkulturhistorie.
Har bl. a. skrevet om madkulturen under 2. verdenskrig i Danmark.

Lena Bergils

har gennem en menneskealder arbejdet med beskyttelse og baeredygtig brug af det svenske kulturlandskab, herunder
bl.a. med EU’s stotteordninger. Sammen med Kelvik Ekeland har hun skrevet en raekke bager om bl.a. Fébodslandska-
bet. Tilbage i 1986 var Lena Bergils én af stifterne af Nordisk Kulturlandskabsforbund.

Bodil Cornell
er direkter i Eldrimner, Sveriges nationale centrum for madhandverk. Eldrimner formidler viden, inspiration og stette
til madhandveerkere i hele Sverige lige fra opstartsfasen til de etablerede virksomheder.

Gunnthorunn Einarsdottir

har en master i Fodevarevidenskab og —teknologi fra Universitetet i Reykjavik. I en &rreekke var hun forsker og pro-
jektleder ved Matis, Islands sterste forsknings- og udviklingsvirksomhed inden for iser fisk og alger.

I dag arbejder hun med kvalitetssikring inden for vinbranchen.

Kelvin Ekeland

Landskabshistoriker og etnobiolog. Han var blandt initiativtagerne til Center for Biologisk Méangfalds etnobiologipro-
jekt ”Maénniskan, véxterna och djuren Etnobiologi i Sverige” og har medvirkat i manga av CBMs publikationer.

I bogen "Mangfaldens utmark” (2014) sammenfatter Kelvin Ekeland sin store viden om de kulturhistoriske landska-
ber, deres funktion, drift og bevaring.

Medgrundlegger af Nordisk Kulturlandskabsforbund, og i mange ér redakter af Lommen.

Seren Espersen

Kultursociolog med speciale i beredygtig udnyttelse og bevaring af levende kulturlandskaber.

Har gennem konsulentfirmaet Kulturlandskab.dk i mange ar arbejdet med bevaring af kulturlandskaber og naturomra-
der gennem fodevareudvikling med udgangspunkt i vilde planter, gamle racer og gamle forarbejdningstekniker.

Lars Magnus Garshol

har i mange ar arbejdet med at opspore det norske ols historie og ikke mindst den stadig levende -men nasten uddede-
tradition for gardbrygget ol. Det resulterede 2016 1 den meget leesvaerdige bog ”Gardsel. Det norske olet”, der i detaljer
beskriver fremstilling af traditionel gardsel og menneskene bag.

Ann-Charlott Hajdu-Rafis
er arkeeolog og arbejder med landsbyudvikling og radgivning ved Lansstyrelsen i Vistra Gotalands 1an.
Sammen med Goteborgs Universitet har hun skrevet bogen ”Ta hand om din jordkéllare”. Bogen kan hentes pa nettet.

Airi Hallik-Konnula
Bestyrelsesmedlem i byforeningen Urvaste Kiilade Selts.

Susanne Hovmand-Simomsen

er ejer og 4. generation pa Danmarks aterste ekologiske gods Knuthenlund pa Lolland.

12007 lagde hun godset om fra traditionel planteavl til gkologi med vaegt pa mealkeproduktion. I 2009 etablerede hun
et af Danmarks fa gardmejerier, der i lobet af ganske fa ar er blevet en succes pa verdensplan. Knuthenlund.dk

Jan Krag Jacobsen

har en baggrund som civilingenier i kemi og formidler af naturvidenskab i bl.a. Danmarks Radio.

Fra midten af 1980'erne var han aktiv t involveret i forbrugerspergsmal og udvikling af den danske madkultur.
Siden 1992 i to perioder praesident for Det Danske Gastronomiske Akademi.

Jan Krag Jakobsen er adjungeret professor i Performance Design ved Roskilde Universitetscenter.
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Vahur Kukk
Ansvarlig for Internationalt samarbejde. Estlands Genbank. Estonian Crop Research Institute.

Mika Laitinen

er en finsk albrygger og forfatter med speciale i ol.

Han er medforfatter til bogerne “Rakkaudella pantua” (Guide til hjemmebrygget ol) og “Sahti”, begge pa finsk.
Driver hjemmesiden brewingnordic.com, der formidler viden om savel traditionel som moderne glbrygning i Norden.

Carl von Linné
Verdensberemt svensk botaniker (1707 — 78). Linnés betragtninger reekker langt ud over botanikken og omfatter ogsé
planternes anvendelse og, som i dette eksempel, deres kulturhistorisk betingede smag.

Ruben Kronvald Madsen

grundlagde Surstrommingsakademien 1999. Med udgangspunkt i det svenske surstrommingscentrum pa Ulvon pa
Ho6ga Kusten driver han Ulvo Lilla Salteri, der producerer ét af Sveriges mest efterspurgte surstrommingsprodukter.
Ruben har gjort et stort og ihaerdigt arbejde for at laere svenskerne igen at satte pris pa surstrémming som gastrono-
misk og kulturhistorisk specialitet.

Annika Michelson
har en master i kulturgeografi fra Kebenhavns Universitet. Ansat som lektor pA HAMK Yrkeshogskola, Finland, hvor
hun arbejder med genetisk diversitet, kultursorter og lokale husdyrracer.

Eva Narten Heberg

er forsker ved Norsk Institut for Biogkonomi (NIBIO) og stationeret pa Tjetta i Nordland fylke.

Hun har en master i ernzring fra Norges Miljo- og Biovidenskabelige Universitet i As og har desuden studeret mad-
kultur og ernaringskvalitet ved Universitetet i Bergen. De seneste 20 ar har hun arbejdet med forskning og udvikling
inden for lokal mad, madoplevelser, traditionsmad, madkultur og madkvalitet.

Mats Nettelbladt
Botaniker. Har har gennemfort adskillige inventeringer af lokalfloraen i f.eks. Helgeland, Nordland og Pite Lappmark.

Ann Norderhaug

Tidligere forskningschef ved Bioforsk (NIBIO) i Norge. Fik 2005 Nordisk Rads natur- og miljepris for sit arbejde med
at bevare kulturlandskaber i Norden. Hennes arbejde med den ferste nationale registrering af vaerdifulde kulturland-
skaber i Norge har varet af afgerende betydning for forstaelsen af kulturlandskabernes opstaen, udvikling og haevd.

Astri Riddervold

har en baggrund som etnolog og kemiker. Hun er en af Norges ledende fagfolk inden for norske madtraditioner og
madkultur. Hun har iser drevet forskning og atholdt kurser og foredrag om madkonserveringstraditioner, hvor hendes
baggrund som bade etnolog og kemiker har varet uvurderlig.

Anders Ryberg
arbejder med landsbyudvikling og radgivning ved Lansstyrelsen i Véstra Gotalands 1dn, Landsbygdsavdelningen.

Hanne Sickel

Forsker ved afdelingen for fedevareproduktion og samfund, Kulturlandskap og biologisk mangfold, ved det norske
NIBIO. Hanne Sickel har bl.a. forsket i effekter af satergraesning og grasningspreferanser pa malkekvalitet og i ud-
vikling af terroirproduktion i seteromraderne.

Clas Tollin
er kulturgeograf og agrarhistoriker ved Sveriges Lantbruksuniversitet i Uppsala. Han har arbejdet indenfor landskabs-
bevaring, administration og forskning / undervisning. Et af hans specialer er historiske kort og jordeboger.

OBS: Onskes trykte eksemplarer af Lommen
(uden litteratur-referancerne og med lidt feerre sider),
s kontakt venligst info@kulturlandskab.org
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Lommens navn har rodder 1 kulturlandskabet.

’Lomme’ er et svensk navn for planten Capsella bursa-pastoris som pa
dansk hedder hyrdetaske (herdevaska); pa norsk gjetartaske.

Ligesom hyrdens lomme rummer Lommen forskelligt nyttigt.
Snarere information og inspiration end knive proviant og flgjter.

NORDISK Fuglen lom har et sejt skind egnet til fine hatte og (hyrde-)tasker.
KULTURLANDSKARS e . : : : i
FORBUND Vi er ikke jegere, men finder stadig fantasi og virkelyst 1 naturen.

Lommen 53 om madtraditioner i Norden er udgivet af Nordisk KulturlandskabsForbund.

Nordisk KulturlandskabsForbund arbejder ikke bare for god mad, men ogsa og iser for at bevare og

fremme natur- og kulturverdier i skenne landskaber, der har udviklet sig siden istiden i samspil mellem naturprocesser
og menneskelig foretagsomhed.

Vi ser sammenhangen mellem natur og kultur som en levende helhed, som vi prever at samle og sprede information
om, hvordan konkret fungerer.

Vi prover ogsa at stimulere myndigheder og andre til at finde og bruge verdierne i levende varierede landskaber.

Stet vores stotte til krefter, som holder landskabsvardier 1 hevd gennem pleje og viden.
Bliv medlem af Nordisk KulturlandskabsForbund, og brug de andre medlemmer.
Medlemskabet er gratis forste ar og rimeligt de folgende.
Se mere pd kulturlandskab.org
Eller kontakt dit lands kontaktperson:

Danmark Anna Bodil Hald annabodil.hald@gmail.com +45 2142 2330
Finland  Ulrica Cronstrom ulrica.cronstrom@kolumbus.fi (+35 8503257674)

Norge Stig Horsberg shorsbe@online.no +47 996 14716
Sverige  Olof Stroh olof(@stroh.nu +46 70 276 37 65
Generelt: info@kulturlandskab.org

Brug kulturlandskab.org
med dens mange praktiske
og upraktiske oplysninger,
billeder, tekster, debatter
og andet. Og abonnér pa
nyheder fra den, men brug
ogsa segefunktionen.

Ikke en robot,
men en dukke
der disker i
Skovsgaards
keelder.

Tak for mad.

Foto:
Bjorn Petersen

Brug forbundets facebookgruppe
nordiska kulturlandskabs-forbundet




