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Introduktion

Nar jag startade mitt projektarbete fanns det manga funderingar. Jag beslutade mig for att fa
fram svaret pa foljande fraga: Vilka traditionella matréatter kan sparas hos skogsfinnarna?

Skogsfinnens mathushallning var enkel och kraftig. Maten praglades av tillgangen till eld hela
dagen och ragen fran svedjorna. Samma ratter serverades med fa variationer varje dag. Stom-
men i maten var spannmal och rotfrukter. Salt sill, abborre, gadda och sik om fiskelyckan
varit god. Kott och fisk gav viktiga proteiner. Bar som lingon och hjortron gav viktiga C-
vitaminer och ur konserveringssynpunkt perfekta att lagra utan socker. Man at grov grot, rag-
bréd, rovor och senare &ven potatis. Férsk fisk och kott raknades som festmat. De urgamla
och traditionella ratterna av 6steuropeiskt ursprung som sparats ar motti, mammi, pepu, hillo
och rieska. Finnarnas livratt var mottin och ar den mest kanda av alla rétterna och de ar ytterst
snabba att tillaga och enkla att fortéra.

Den skogsfinska kulturen ar en mycket intressant del av vart kulturarv. Den innehaller mo-
ment av kulturforflyttning och djupt ménskliga 6den och umbéranden i ett strangt klimat.

Skogsfinnarna har levt ett enkelt och ansprakslost liv nara naturen vilket de hanterade master-
ligt.

Inledning

Nér jag var liten fascinerades jag av gamla fotografier som fanns hemma hos mina morforald-
rar. Fragorna vaxte, hur levde de, hur sag det ut dar de bodde och vilka ménniskor var det?
Nar jag senare borjade slaktforska och det visade sig att jag harstammar fran dessa inflyttade
finnar gor det kopplingen till &mnet och kulturen personlig. Eftersom jag har min bakgrund i
restaurangbranschen faller det sig naturligt att fundera Gver skogsfinnarnas mathallning. Vad
at de och vad fick de maten ifran? Jag antar att det maste ha varit svart i den stora och 6de
skogen och undrade vilka grundforutsattningar som fanns. Sannolikheten att hitta information
om just skogsfinnarnas matkultur i Sverige bedomde jag som utsiktslés men angrep fragan.

Syfte

Jag har valt att skriva om den skogsfinska matkulturen och via litteratur och internet forsoka
fa fram vilken mattradition som fanns under migrationen fran 1600-talet till slutet av1800-
talet. Orsaken till varfor jag har valt just detta amnesomrade ar att det finns mangder av litte-
ratur om skogs- och svedjefinnar men ytterst lite handlar om deras matkultur.

Syftet med mitt projektarbete &r att fa en bild av skogsfinnarnas matkultur.
Fragestallningen som stalls till detta ar:
- Vilka matréatter ses som specifika hos skogsfinnarna i Sverige?
- Vad finns det for material att titta pa om matkulturen?
- Vilka mattraditioner forde skogsfinnarna med sig till de svenska skogarna?

Jag antar att manniskor da som nu har kant hunger och idén &r att forsoka se vilken tradition
man hade. Tanken var att titta narmare pa deras mathallning redan fran 1600-talet men det har
i den genomgangna litteraturen inte funnits nagra uppgifter. Uppgifterna ér svara att finna och
arbetet tidsodande och arbetet tenderar att bli for stort och jag far darfor avsta fran det seklet
tills vidare.



Metod

Jag har valt den enkla metoden vilket betyder att jag med hjalp av biblioteket sokt och delvis
hittat aldre litteratur i amnet. Tidigt borjade jag lasa den litteratur som avsags for kursen och
jag har dessutom sokt och last mycket om skogsfinsk migration pa internetsidor. Carl Axel
Gottlund och Nils Keylands bdcker och kurslitteraturen har varit mina huvudsakliga kallor for
hela arbetet med den skogsfinska matkulturen. Mest information har jag funnit i kulturhistori-
kern och vetenskapsmannen Nils Keylands bok Svensk Allmogekost. Han var av finsk bérd
och sedan barndomen val fortrolig med finnbygden. Keyland, intendent pa Nordiska Museet,
har lamnat ett antal skissblock efter sig med utomordentliga teckningar och grundliga be-
skrivningar av skogsfinnarnas byggnader, och kost och kulturféremal. Finngarden och dess
byggnader pa Skansen kan vi besokare tacka Nils Keylands idoga arbete for.

Svensk Allmogekost kan ses som ett uppslagsverk och ar en guldgruva fér matforskare.® Det ar
ett synnerligen angeldget verk skriver krégaren Tore Wretman i forordet till boken.

Jag har systematiskt last boken och sedan gatt genom de kapitel och recept som har handlat
om skogsfinska matratter eller maltider.

| Carl Axel Gottlunds Dagbok &fver dess Resor pa Finnskogarne ar1817 skildras mestadels
hans intag av en maltid, en frukost eller ett kvallsmal. Vad han at har han tyvarr séllan beskri-
vit men utan C-A. Gottlunds arbete skulle det inte vara enkelt att hitta information om den
tidiga migrationen och dess manniskor. Han var en finsk student och resenar som noterade allt
vad som gallde de finnar han métte och samtalade med i det besokta omradet. Han kan ségas
vara den riktiga pionjaren vars arbete delvis ligger till grund for senare forskning.

Jag har darefter jamfort forfattarnas kapitel om mat och endast tagit med i min uppsats det jag
har ansett vara utav varde for arbetet. Betraffande den tidiga matkulturen har jag inte hittat
nagra skildringar fran 1600-1700-talet och jag ar besviken Gver bristen pa information.

Ovrigt faktaunderlag har jag fatt av intendent Susanne Palmqvist pa Torsby Finnkulturcent-
rum och genom samtal med Marta Eurenius pa Karlstads hembygdsférening.

Jag har valt att begransa mig till Sverige som geografiskt omrade.

1 Garnet Jan, Efterskrift 1989



Avhandling

Bakgrund

Med tanke pa den kokboksflod som vaéller in i vart land som ett dverlagset bevis pa var hoga
levnadsstandard ar det spdnnande att som motvikt vélja ett &mne for uppsatsen som handlar
om skogsfinnarnas matkultur. Intresset fér mat och matlagning har utvecklats enormt och de-
las av manga och det &r intressant att ta del av forna tiders mathallning och sattet att framstal-
la och tillreda den dagliga maltiden.

Den skogsfinska invandringen skedde i huvudsak under slutet av 1500-talet nar Sverige och
Finland var ett rike. Det resulterade i de numera valbekanta finnbygderna i de sédra norr-
landska och mellansvenska landskapen och klingade av i mitten av 1600-talet. Invandrarna
kom framst fran Savolax i Finland. Framfor allt uppmuntrade Gustav Vasas (1523-1560) re-
gering invandringen och man var angeldgen om att kolonisera de stora 6demarkerna. Man fick
sitt nedsattningsbrev och fick mellan sex till femton &rs skattefrihet.? Statsmakten hade pé
olika satt propagerat for 0kat svedjande for att ta upp nya hemman. Svedjebruk var inget nytt
for svenskarna men daremot skilde sig omfattning och teknik fran den skogsfinska.® Savolax-
arnas erfarenhet av svedjandet var en viktig forutséttning av deras effektiva kolonisering i
skogsbygden.

Finnen kom narmast att framsta som exploator av 6deskogarna i forhallande till den svenske
odlarens forsiktiga méte med vildmarken. Han undvek sedimentjorden vid vattendragen och i
dalsankorna och gav sig rakt ut i demarken. Darfor valde han sin boplats pa nagon hojdslutt-
ning garna i narheten av en fiskrik sjo. Odlingstekniken krévde stor arbetsstyrka och var
bygdbrytande och i snabb takt vaxte gardar upp 6verallt i svedjemarkerna. Dessa gardar eller
byar byggdes sa att bostaden utgjordes av ett porte eller en rokstuga med den typiska rokug-
nen och till gardens bestand av byggnader horde dven bastu, ria och kokhus och dessutom ett
flertal mindre hus och lador.

Maten

Svedjefinnarna beholl efter flyttningen till Sverige sin mycket enkla mathushallning. Natio-
nalratten framfor andra var motti — en grot kokt i fiskspad eller vatten med ister, som blir
tjock som deg och dts med smér, mjolk eller annan sovel. Rétten kallas navgrot” eftersom
den inte ens kréver tallrik utan kan tas direkt ur handen.”

Maten praglades i mycket av att man hade tillgang till eld hela dagen och dessutom rag fran
de odlade svedjorna. Skogsfinnarnas kost var enkel och kraftig ur var synvinkel och det gallde
ocksa for ovrigt i det svenska samhallet. Det var samma matratter med nagra fa variationer
som upprepades varje dag. Huvudmalet, middagen, ats mitt pa dagen. Maten var rik pa kol-
hydrater vilket var ett maste for att orka med det tunga kroppsarbetet och stommen i mathall-
ningen var spannmal och rotfrukter. Potatisen kom sent in i bilden och var inte sérskilt om-
tyckt i jamforelse med rovorna men kom att under 1800-talet att bli den viktigaste rotfrukten.
Manga finnbygder var tidiga med att odla potatis. Inford av Jonas Alstromer pa 1720-talet var
den allmént odlad omkring 1750-talet. Redan omkring 1730 berattar Linné om potatisodling i

2 Wedin Maud, Skogsfinnarna i Skandinavien, Finnbygdens Forlag och FINNSAM, Falun 2006

3 Bladh Gabriel, Finnskogens landskap och méinniskor under fyra sekler — en studie av samhille och natur i
forindring. Forskningsrapport 95:11. Hogskolan i Karlstad 1995. Sid 87-89

4 Tarkiainen Kari, Finnarnas historia i Sverige I, Nordiska museet, Stockholm 1990



en av Dalarnas nordliga socknar. Fisk och kott, framst torkat eller saltat, gav de nédvandiga
proteinerna om fiske- och jaktlyckan varit god. Nedsaltning och surning var det vanligaste
sattet att bevara fisk pa. Om det inte fanns nagot sovel (tilltugg, fett) kunde en maltid besta av
en torr, hard brodbit och i basta fall nedskoljd med lite mj6lk. Aven grov grét och ragbrod
ingick och éverbliven grét eller valling blandades i brédbaket. Frukt fanns inte, bénor och
torkade artor forekom. Férska gronsaker kom sent och bar togs till vara och ats bade farska
och lagrades. Lingon och hjortron innehaller ett naturligt konserveringsmedel som gor att det
gar att lagra utan tillsats av socker. Béren gav viktiga C-vitaminer och raddade manga fran
skorbjugg. d.v.s. C-vitaminbrist.

Kokkonsten gick i arv och utvecklades vid hemmets hard enligt tradition fran slaktled till
slaktled, men pa samma gang med frihet for varje utGvare att efter personligt tycke utnyttja
tillkomsten av nya ravaror och kanske ocksa folja modets véxlingar.®

Det rader en stor enkelhet i mat och dryck, dven hos de mer formogna, ocksa vad det galler
bostader, klader och husgerad.

Vid storre hogtider serverades flera ratter och da skulle det basta sattas pa bordet t.ex. sotost,
soppa, kott eller fisk, nybakat brod, efterratt och kaffe.

Kott

Boskapsskétseln var vid sidan av svedjandet den allra viktigaste forsérjningen i skogshushal-
let. Farskt kott fortardes sallan eller aldrig forran det hade legat i saltan.” S& smaningom er-
holls en viss gammal smak som fick raknas som en oumbarlig krydda. Flasket brukade dé&r-
emot atas farskt, hart stekt och knastrigt i panna med extra salt. Det stekta flasket ats framfor
allt som sovel mer till kaka &n till potatis. Kokt flask var oftast potatis- och rotsovel. Dessut-
om drack man inte kottspadet som soppa utan det ats med sked som sovel till potatis.

Jakt

Skogsfinnen var en skicklig jagare och jakten var en mycket viktig naring. Jakten var viktig
framst for kottets skull men ocksa for skinnen som kunde saljas. Man jagade alg, bjorn, baver,
ekorre, hare och skogsfagel. Algkéttet vet man fanns p& menyn efter att ha analyserat benma-
terial i samband med en utgravning i Résjon, Borgsjo socken ar 2003-2004.°

Algkottet saltades och forvarades i tinor som boskapskott. Harkottet betalades daligt, darfor
gick det till hushallet. Det finns inte mycket att sdga om viltkottets tillagning utan det kokades
som tamboskapskottet och ats farskt vanligtvis som sovel till potatis. Daremot stektes aldrig
vilt utan att forst ha kokats. Det anvandes ocksa till smorgasbordet.’

Allt togs till vara vid slakten, vare sig det gallde egen boskap eller fran jakten. Inalvor, blod
och ben tillagades pa olika satt.

5 Keyland Nils, Svensk Allmogekost del I, Carlssons Stockholm 1989. Sid 110

¢ Keyland Nils, Svensk Allmogekost del I, Carlssons, Stockholm 1989. Sid 150

7 Ibidem, Svensk Allmogekost del 2, Carlssons, Stockholm 1989. Sid 55, jfr Levander Lars, Livet i en
Alvdalsby fore 1870-talet, Stockholm 1914. Sid 36: “Férskt kott ts endast, da antingen jaktbyte erhéllits
eller ocksd nagot kreatur mast slaktas i fdbodarna; allt 6vrigt kott av notkreatur, far och getter saltades
och upphéngdes till torkning forst under stugtaket och sedan i stolpboden”.

8 Wedin Maud, Den skogsfinska kolonisationen, Finnbygdens Falun 2007. Sid 152

9 Keyland Nils, Svensk Allmogekost, Carlssons, Stockholm 1989. Sid 54-66



Fiske

Naturligtvis var fisket ocksa en stor del av naringen och innebar ett betydelsefullt tillskott i
mathallningen pa finntorpen. Sarskilt som manga nybyggen togs upp vid sjoar och sékerligen
betydde fisket en viktig bit av valet for bosattningsplatsen. Fynden av benrester visar att fisket
var en stor och viktig del av néringslivet. Fisk som sik, gaddor, abborre och mort fanns till
husbehov hela aret. Salt sill var ocksa en vanlig ratt pa bordet men mest varderad var laxor-
ingen och roding. En stor del av vardagens hushallsfisk fangades forstas for direkt konsum-
tion, men fisken skapade lagringsproblem som avhjélptes genom att saltas, torkas eller ro-
kas.'® Storre fiskar kokades vanligtvis. Fisken anrattades s& enkelt och primitivt som mojligt. |
aldre tid stektes fisken pa genombrutet jarnhalster. | vardagslag serverades fisken med ben
och fjall och fick rensas av var och en. P4 smorgasbordet serverades den fjallad och med hu-
vudl?ch stjart avlagsnad. Farsk fisk kunde ocksa &tas pa smorgas, saltad och som potatisso-
vel.

Ytterligare en variant var att gora “’surfisk”. En vanlig konserveringsmetod som anvands i
t.ex. Fagelsjo pa Orsa Finnmark, dir man &n idag serverar ”surmort” som en lokal deli-
katess.™* Gaddor torkades och séldes, men sik, sméasik och abborre fick surna och stektes pa
glod. Sillstockar berattar Segerstedt om fran Malung. De tillreds av en kaka av mjél och vat-
ten och pa den laggs en sill som lindas in i kakan och formas till en korv. Denna “bakelse” far
koka upp i en gryta med vatten och &ts sedan utan nagot annat tillbehor.*®

Fagel

I dombdcker framkommer hur viktig fageljakten var och den metod som utnyttjades mesta-
dels var att fanga med snara. Henrik Kalmeter beskriver foljande i sin reseberéttelse fran be-
soket i Losomradet ar 1736 om fagel:

”Nir de ej hava tillfélle att sélja fagel, ty den fa de i myckenhet, koka de den och torka i

14
ugnen”.

Torkning anvandes som konserveringsmetod utom pa vintern da faglarna oftast saldes ner-
frusna. Bland annat jagades snoripa, tjader och orre. Daremot héll man inte hons forran in pa
1900-talet vare sig i finnskogen eller i de svenska byarna.

Potatis

Potatisodling ar belagd fran Lekvattnet pa 1790-talet, men endast ett exempel aterfanns i bo-
uppteckningarna fran 1806-1810. | bouppteckningarna fran 1820- och 30-tal finns betydligt
fler beldgg for att potatis, jordpéron eller jordépplen, odlats. Sannolikt har potatisodlingen
expanderat snabbt i omradet. Potatis kom att odlas bade i svensk- och finnbygd, men fick en
speciell betydelse for forsorjningen pa moranomradets manga torp. Potatisodling kunde utfo-
ras som hackbruk och var inte beroende av plog.*

10 Wedin Maud, Det skogsfinska kulturarvet, INNSAM Falun 2007. Sid 56

11 Keyland Nils, Svensk Allmogekost del 2, Carlssons Stockholm 1989. Sid 61

12 Wedin Maud, Den skogsfinska kolonisationen, Finnbygdens Falun 2007. Sid 157-158

13 Segerstedts samling, FINNSAM och Finnbygdens Falun 2006. 40:268 Sidan 159

14 Wedin Maud, Den skogsfinska kolonisationen, Finnbygdens Falun 2007. Sid 201

15 Bladh Gabriel, Finnskogens landskap och mdnniskor under fyra sekler, Hogskolan Karlstad 1995. Sid 218



Mejeri

Sedan skogsfinnarna slutade svedja och 6vergick till boskapsskotsel fanns mjélk, smor, mes-
smor och ost pa de flesta gardar. Deras fornamsta mattillredning om sommaren bestar i fabri-
cerandet av ostar, efter tillgang pa mjolk. Detta forrad ar visserligen i sig sjalvt inte stort och
vore kanske inget om de gjorde som den svenske bonden och &t upp allt sjalva. Finnen sjalv
karaktariserar sig genom yttersta enkel- och sparsamhet, som sa ofta utstracks till sjalvforsa-
kelse. Darfor ar finnens lador och visthus fulla och man kanske tror att det ar av snalhet eller
girighet, men sa &r inte fallet utan man ska kunna bjuda sina gaster och vanner. Darfor nar
man besoker detta skogsfolk pa sommaren sa finns alltid, i synnerhet pa fabodarna, en stor
puttrande gryta som standigt star pa elden — fran morgon till kvéll, i vilken man kokar mesost
som bestar av en slags inkokning av den mjélkvassla som blir kvar efter annan ystning.

Deras sovel bestar mest av mjolk, om sommaren tatmjolk, skummjolkost och nagot kétt. De
slaktar bara nagra far for hushallets del for att smor och kreatur skall séljas och det utgor deras
fornamsta inkomstkalla. Farska mjclkprodukter fanns under hela aret pa finngardarna, utom
de manader da korna sinade under slutet av draktigheten. Det forhallandevis stora antalet
mjolkkor som manga finngardar hade, innebar forstas att mjélkkonsumtionen var hég. Getter
fanns ofta i stora antal.

Att ge ndgon vandrare eller resande néagot att dricka” var att ricka honom eller henne en stor
trabunke med oskummad mjolk.*® Gottlund papekar i sin dagbok efter ett besék pa finngarden
i Bjornas: '

Emellertid trakterade den unga vardinnan mig med sot mjolk. Hvilket tycktes hora till bruket
har pa orten; ty om jag steg in i en finnstuga, t.ex. blott for att fraga efter vagen, sa skyndade
vardinnan sig alltid att valfagna mig med ett stort tradstop fullt af sét oskummad mjoélk,
hvarmed jag ofta laskade min torst. |1 denna plagsed rojde sig en gammal gastfrihet, som kun-
de kallas patriarkalisk, och som man ofta finner hos nomadiska folkslag, som lefva af sina
hjordar.

Att besokaren papekar detta med oskummad mjolk kan tyda pa att forhallandet inte var det-
samma hos den svenska allmogen. Sannolikt ansags oskummad farsk mjolk som en lyx bland
svenskbonder, medan det for skogsfinnarna var en sjalvklarhet och innebar en status att forfo-
ga over hogkvalitativa matvaror.

Det var kvinnorna som tog hand om den dagliga varden av kreaturen, mjélkningen samt for-
adlingen av mjolkprodukterna. Denna mejeriforadling inbringade, atminstone i senare tid vis-
sa inkomster for husmdodrarna pa finnhemmanen.'® “Finnsmoret”, den bruna sétosten, och
osten omtalas ofta som det allra bésta under 1700- och 1800-talen.

16 Segerstedts samling, FINNSAM och Finnbygdens Falun 2006. 17: 47, sid 50
17 Gottlund C.A. Dagbok dfver dess Resor pi Finnskogarne 1817,Dalarnas museum Falun 1984. Sid124
18 Wedin Maud, Den skogsfinska kolonisationen, Finnbygdens Falun 2007. Sid 153-154



Kryddor

Salt var den enda kryddan, ndgon gang kummin som vaxte vilt. Peppar och lagerblad fanns att
kdpa men var dyrt. Graslok raknades som fattigt men sakerligen anvandes den. Kanel och
muskot var fint och anvandes atminstone under 1800-talet i bakverk och efterrétter.

Traditionella skogsfinska ratter

C.A. Gottlund beskriver finnarnas traditionella matratter enligt de forklaringar han fick av
Gumman Kasakka som var val hemmastadd i vad som rorde hushallsaffarer. Hon upplyser
Gottlund om att skogsfinnarnas fornamsta ratter ar de som foljer:

Motti-navgrot, Mammi-sétklubb, Pepu-skalklubb, Hillo-bargrét och Rieska-brod™®

Motti, hillo och resk var alla urgamla ratter och av Osteuropeiskt ursprung, ytterst snabba att
tillaga och enkla att fortara. Segerstedt skriver om Ostmarks finnbefolkning att de lever pa sin
reska, motti, hillo och peppo.?

| en annan beskrivning fran sodra Finnskoga skriver han om navgréten som klandras och be-
mots med atl6je och han anser att den ar en absolut nodvéandighet for folket dar. Han forstar
arbetaren som inte kan ta med varken mjélk, kott eller brod vid t.ex. flera veckors timmer-
flottning. Nar hans enda matforrad ar mjol i getskinnssacken och en stekpanna dar mjolet kan
kokas med vatten fran forsta back, kalla eller vattendrag sa far arbetaren ett stadigt mal mat
och orkar med ett anstrangande arbete.?*

MOTTI, nationalratten framfor andra, en grot kokt i fiskspad eller vatten med ister, som blir
tjock som deg och dts med smar, mjolk eller vilken annat sovel som helst. Ratten kallas aven
navergrot eller navgrot eftersom den inte ens kraver nagon tallrik utan ats direkt ur handen.
Kokades motti i surgrddde och blandades med vete- eller kornmjol talade man om romgrot
eller flotgrot som var en helgrétt.

Vassvalling, eller vattenvalling, &r en enkel variant som &r kokad pa vatten och mjél till en
tunn valling och ar en verklig fattigmans mat.

MAMMI-sétklubb, &r en brun sirapsaktig grot ats kall med gradde som vanlig grét.??

PEPU, pa svenska kallad skalklubb, liknar en slags tjock réra och fas darigenom att det kalla
eller varma vattnet forst saltas och sen rors ihop med ragmijal tills det blir alldeles torrt sa nas-
tan endast (blotta) mjolet syns. Den &ts som en slags fast grot.>

PEPPU/ PABBO-bankvalling ar en enkel ratt som kan tillagas utan varme, p& banken. Finns i
manga varianter och rors enklast ihop av vatten och mjal till en klumpig valling. Enligt tradi-
tionen ska den tillagas av surmjolk och ragmjél som rérs ihop. Finns som lyxvariant med
varm kottbuljong som halls éver mjolet.

HILLO, bargrét, Man kokar lingon vars mos man helst forvarar i ett stenkérl och man rér ned
ragmjol sa ofta man vill 4ta av den.?*

19 Gottlund C.A. Dagbok dfver dessa Resor pd Finnskogarne dr 1817, Dalarnas museum Falun 1984. Sid 200
20 Segerstedts samling, FINNSAM och Finnbygdens Falun 2006. 58:471 sid 255

21 Ibidem 47:341 sid 191

22 Gottlund C.A. Dagbok dfver dessa resor pd Finnskogarne dr 1817, Dalarnas museum Falun 1984. Sid 200
2 Gottlund C.A. Dagbok dfver dess Resor pi Finnskogarne dr 1817, Dalarnas museum Falun 1984. Sid 200

2% Jbidem sid 201



Kan ocksa goras av krossade bar som blandas med nagot korn- eller havremjol och rors ihop
med sked. Baren kan vara lingon, blabar, odon, smultron eller hallon. I Ytterhogdal i Halsing-
land &ven hjortron.®

Awven ett slags barmos av mjol och lingon/blabéar var en vanlig efterratt pa finngardarna. Syl-
tade bar kallas idag for ’hillo” i Finland, vilket mojligen ér ett uttryck for en sekundér bety-
delse.

RIESKA, eller resk, ar ett ojast brod som ska atas nybakat. Ofta blandad med riven potatis i
degen. Kornmjélskaka, graddas i ugn p& samma satt som i Savolax.?

Resk ar ocksa ett slags tjock pannkaka som bereds pd olika satt.” Graddas ibland i en jarn-
panna i bakugnen eller porteugnen, ibland pa bjorknaver, lagd direkt pa askgldden i den 6pp-
na spisen eller pa bakugnsbotten. | stéllet for naver anvandes ibland rotkal- eller vitkalsblad.

Revresk kallas det om man river ra potatis i pannkakssmeten och steker till plattar. Kan jam-
foras med raggmunk i 6évriga Sverige.

Resken steks om det ar méjligt. Ibland laggs raa flaskskivor ovanpa resksmeten och later dem
steka tillsammans med den. Aven smor anvandes som sovel. En i Varmlands finnbyggd
mycket omtyckt och anvand rétt.

Finnarna i mellersta Sverige at en mycket tjock rariven pannkaka, jodppelresk, vilken ibland
graddas pa en bjorknaver eller ett kalblad. Om smeten blandades med skurna eller hela potati-
sar kallas den kartresk. Finns i flera varianter.?®

SILPPU- kolbulle med potatis, férmodligen anvéndes tidigare rovor. Fl&sktarningar steks tills
hela botten pa pannan ar tackt med flott och da tillfors kall potatis i bitar. Efter en stunds kok-
ning r;éélls en tunn valling av mjél och mjolk och far stekas tills smeten har stelnat. Rétten &ts
varm.

Mjél och bark

Svedjeragen var helt dominerande for skogsfinnarnas del och raknades som mycket kraft-
bringande. Vem har inte hort att ndgon har “rag i ryggen”? Kornmjol anvandes ocksa flitigt.

Men vad anvéndes da skorden slog fel i kristider?

Det viktigaste aldsta kdnda och mest omskrivna av alla i Norden anvanda mjélersattningsme-
del &r barken. For dess tidiga anvandning till manniskofoda finns bevis fran en tid som ligger
langt fore all skriven historia, till och med i vart land. Anvandes i de flesta fall som utdryg-
ningsmedel da man tillsatte sa mycket av spannmalsmjél som man hade rad till. Barkbréd
ansags som det absolut samsta av allt brod. Barken hamtades bade av l6v- och barrtrad, mest
det senare, framfor allt av tallen.®

Abraham Hulphers skriver i sin reseberattelse fran Dalarna sommaren 1757 om barkbrdd och
det verkar ha bakats allmant i de flesta av socknarna.®*
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Befolkningen som standigt plagades av daliga skdordar och nddar varit tvungna att dryga ut
brédmjolet med bark. Férutom bark kunde brodet drygas ut med agnar, halm, lav, syror, grés
och m.m. Aven animaler anvandes ibland, framst ben, fiskben och i vissa fall blod. Nodbrod
har bakats framst av alm da den har varit den smakligaste. Den innehaller s.k. slemceller vil-
ket gor den betydligt lattare att baka med &n med tallbark som saknar dessa celler.

Naringsvardet i barkmjdl har undersokts nagra ganger och befunnits innehalla ganska liten
mangd starkelse (3-5%) medan mangden mineralsalter och C-vitaminer verkar ha varit relativt
hog. Innerbarken var rik pa fibrer, speciellt ju mer den yttre delen av denna man fick med vid
rensningen. En berakning som har gjorts visar pa ungeféar 65 % fiberhalt. Det finns dock &nnu
en hel del fragetecken att rata ut vad galler barkbrodets naringsvarde och atbarhet.

Diskussion

Jag har kunnat kartldgga en ganska omfattande litteratur om skogsfinnarna men dessvérre
mindre om deras mattraditioner. Materialet om skogsfinnarnas matkultur och vilka mattradi-
tioner de forde med sig ar sparade men det finns ingen specifik sammanstalld litteratur i &m-
net. Bade Keylands, Gottlunds och Segerstedts bocker har varit informativa och upplysande. |
Gottlunds bok har jag saknat beskrivningar pa den mat han fortarde under sin resa. Jag tycker
trots allt att det har kommit fram mer om skogsfinnarnas mattraditioner &n jag hade véntat
mig och jag ar n6jd med den information jag har funnit. Betraffande matrétterna har jag kun-
nat faststalla vilka de traditionella ratterna ar och jag har dessutom fatt kunskap om deras till-
lagning. Jag anser att jag har fatt svar pa mina fragor och mer dartill. Jag ar nojd med den in-
formation som har funnits tillganglig. Syftet med arbetet anser jag har uppfyllts och om jag
hade haft mer tid skulle jag sokt ytterligare information om 1600- och 1700-talet. Jag skulle
ocksa vilja forska vidare om drycker och redskap, hemmet och kvinnans roll. Det har varit en
rolig uppgift att undersdka den skogsfinska matkulturen och jag har gjort mitt basta for att
sammanstélla delar av det material som funnits att tillgd av tryckta och otryckta kallor.

Litteraturen har varit omfangsrik och jag har fatt mojlighet att utnyttja tidigare forskares bety-
delsefulla material om finnskogens historia.

Jag drar slutsatsen att skogsfinnarna hade med sig en omfattande och gedigen kunskap for att
forse sig med det man behdévde fran naturen. Skogsfinnarna har brukat naturen efter sasong-
ens tillgangar och det pa allra basta satt. De har utnyttjat svedjorna, boskapen, jakten, fisket
och akerbruket och anpassat sig efter de mojligheter som statt till buds. Det har varit stor
skillnad i levnadsstandard mellan de olika skogsfinska familjerna. Tydligt har varit att de likt
dagens svenskar har nart en drom om det egna torpet och den egna svedjan. De var néjda med
sin lott och levde enkelt och ansprakslést och i mina dgon ett arbetsamt folk som har levt un-
der mycket enkla forhallanden med tunga sysslor i ett kallt och karvt klimat.

Det roliga med den skogsfinska matkulturen i dag ar att skogsfinnarnas nationalrdtt mottin har
fatt rendssans och ar ett maste i festliga finnskogssammanhang.
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