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Tack!

Jagvill borja med att tacka min kollega Hakan Landstrom for hans stédndiga klokskap,
humor och vagledning i tillverkningen kring den hir boken. Om jag tvekat i ndgot steg
har jag alltid kunnat fraga honom for att sedan gora precis tvart om. Martin Eriksson,
som tagit merparten av bilderna i boken, har ocksa varit en stottepelare.

Aven projektgruppen, diar Malin Naess och Milad Fahimi fran Lansstyrelsen i Norr-
botten, Annika Fredriksson fran Arctic Sweden Visitors Board, Jessica Lindberg och
Beatrice Ramnero pa Pitea kommun funnits med ar vird alla applader for sitt envetna
arbete. Jag vill ocksa skicka ett sarskilt tack till projektet Polarterroirs referensgrupp
som varit en standig kalla till klokskap och idéer. Eva Andersson-Strandberg har
designat och redigerat boken péa ett mycket fortjanstfullt sitt. Under tillverkningen av
boken har bland annat Mats Garbom, Robert Pohjanen, Sverker Hellstrom, SMHI, Frida
Palmbo, Janne Nilsson, Hanh Hyunh, Tomas Oberg, Marcus Lindberg med flera sttt
for punktvisa hjilteinsatser, samt naturligtvis min sambo Anna Thurfjell, sannolikt en
avlandets skarpaste redaktorer. Tack till Norrbottens Museum, Silvermuséet i Arjeplog

och Ajtte Svenskt fjéall- och samemuseum.

Ett sarskilt tack ocksa till saligen hddangangna mormor Berta och morfar Nisse som

fran borjan fick mig intresserad av att laga norrbottnisk mat.
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Vad dr norrbottnisk mat? Fragan har sannolikt

lika manga svar som det finns mdnniskor i det

har ladnet. Mat dr manniskor, mdanniskor dr

minnen, minnen ar mat.

Inledning

For mig handlar det valdigt mycket om att vara maétt. Jag dlskar
smaker, dofter och texturer, men jag dr en gourmand snarare 4n
gourmet och uppskattar kvantitet minst lika mycket som kvalitet.
Ett av mina mest prominenta matminnen handlar om just det.
Min morfar hade gjort en bank ute i farstukvisten, schlafen kal-
lade han den. I grund och botten var det en triaskiva med en tunn
vaddstoppning och skinnklddsel i dkta galon. Under banken hade
han monterat ett element, s gammalt att det under den morka
tiden pa aret kunde skonjas som ett glodande skimmer dér under.
Pa denna lag han och gubblurade efter maten, men vid speciella
tillfallen lamnade han 6ver schlafen till mig. Dar 1ag jag omfam-
nad av lukten av damm som rostades pa elementet, doften fran
blodkorvsgrytan som mormor diskade i koket och kénde hur jag
sakta vaggades till sémns av mjolmat, lingonsylt och standard-

mjolk som skvalpade i magen.

For mig ar det norrbottnisk mat.

Det ocksa.

Begreppet terroir kommer fran vinvarlden och ar en analys av
hur olika faktorer paverkar smaken hos druvor som véxt pa en
speciell plats. Samma tankegangar och analyser gar naturligtvis
att applicera pa fler livsmedel 4n druvor, vilket lett till att ett fler-
tal regioner virlden 6ver gjort analyser av sin specifika livsmiljo
och hur den paverkar de grodor och djur som vixt dar. Men be-
greppet terroir ar storre an platsens klimatologiska, geografiska
och geologiska forutsattningar — den handlar ocksd om méannisk-
orna som befolkat den, deras traditioner, kultur och idéhistoria.
Utan ett inflode av nya ménniskor med nya tankar sker ingen
utveckling. Norrbottnisk mat ar vad vi gor den till.

Potatisen, kanske den mest sjalvklara norrbottniska grodan, kom

hit upp till Polcirkelns absoluta nirhet forst pa 1800-talet.
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Sima, den traditionella tornedalska slatterdrycken som vara
morforaldrar minns med virme irosten, innehaller bade russin
och citron - som dok upp pa handelsfartygen soderifran forst
vid 1700-talets slut.

Regler och direktiv? De kan vi gora sjalva.

De forutsattningar vi har existerar ingen annan stans. Var mat
ar unik - men dnda ar det fortfarande, drygt 12 000 ar sedan
manniskor borjade befolka den hér platsen, sa att vi tittar pa

den och tanker att ah, det har har vi ju alltid atit. Intarevalna?

Har uppe har vi vant oss vid att det som &ar bra forsvinner soderut.
Laxen, skogen, elen, malmen och ménniskorna. Det som blivit
kvar dr inte nat att ha. Forst nar det kommer tillbaka séderifran
ar det vart nat.

Enligt den postkoloniala kalkylen maste Prosciutto di Parma
halla hogre kvalitet 4n torrkottet, Belugastorens kaviar smaka
béttre dn 16jrommen, boquerones vara betydligt mer gastrono-
miskt tilltalande &n halstrad saltstromming. Jag har &tit mig
genom varlden och det d4r min fasta 6vertygelse att den tanke-
figuren ar nonsens.

Sedan inlandsisen smélte bort har Norrbotten i stort sett varit
terra incognita, okédnd mark, for de som inte bor har. For oss andra
har det varit en knutpunkt, en sméaltdegel, en virvlande dans

av jagare, samlare, kviner, samer, vikingar, ruser, sorlanningar,
valloner, greker, libaneser och kineser. Alla har kommit hit med

sina minnen, sin mat, och i ndgon mén planterat nya idéer i den
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norrbottniska myllan. De idéerna har matats av mineraler fran
alvarnas 6versvimningar, skyddats av vinterns kyla och sno, lad-
dats med néring fran sommarens soltimmar och s smaningom
slagit utifull blom. Det finns inga enskilda monokulturer, det ar
inte sa att samer har ett kok, kustbonder ett annat och lantalaiset
ett tredje. Om norrbottnisk mat star for nagonting sa ar det den
korsbefruktning som sker nar ménniskor méts, pratar och lar

kanna varandra.

I den hér kalla, kidrva, underbara landsédnden finns det ingen
annan vag framat. Vi maste hjalpas at for att overleva. Darfor ar
det glddjande att regionala livsmedelsstrategin Niara Mat, Pitea
kommun, Arctic Sweden Visitors Board och vi pd Hushéallnings-
sallskapet kan ga i braschen och visa att samarbete och gemen-
samma krafter ar den viktigaste vagen framat. Vi har inte rad
att vara krisna - alla som vill vara med och hjilpa norrbottnisk
matproduktion att bli stérre och battre ar vilkomna.

Den har boken ar till for er. Min 6nskan &r att den ska fungera
bade som en Mandelanéve i luften och en vilkomnande vinkning.
Det hér ar ingen kokbok men jag hoppas att ni 1ar er nagot litet

och inspireras till &nnu mycket mer.

Pelle Johansson, matkonsulent

Hushallningssdllskapet Norrbotten-Visterbotten
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I Spanien, vid kusten strax séder om Barcelona, finns en hantverksmdssig
syltfabrik som drivs av tva katalanska tanter. De dr vdldigt stolta 6ver sina
produkter. Juvelen i syltkronan dr jordgubbsmarmeladen och de hdvdar
sjdlva att anledningen till alla priser som den fatt dr ravarorna.

De képer jordgubbarna av en odlare nagra kilometer inat landet och det dr de
absolut bdsta jordgubbarna i hela Spanien, si, gusto, smaka.

Man smakar fran tallriken som ena tanten haller fram. Nog dr de okej.
Men de dr inte ens i ndrheten av lika goda som en sensommarskordad norr-
bottnisk jordgubbe som dr sa sprangfylld med socker och saft att den
exploderar i ansiktet och 6vermannar alla fem sinnen sa till den milda grad
att man blir sittande som en lallande fane issi jordgubbslandet.

Norrbotten dr unikt i varlden. Hdar finns forutsdttningar att producera
livsmedel med klimatsmarta, hdlsosamma och hallbara metoder som inte
existerar nagon annan stans. Det dr bra, det ska vi géra mer av — men fram-
for allt kan vi gora mat hdr som smakar bdttre dn den gor pa alla andra

platser i varlden.



Vattnet

I Norrbotten finns fyra stora dlvar och ett stort antal sma. Torne,
Kalix, Lule och Pite alv vraker ut nastan 1 500 kubikmeter vatten
- tva fulla motionsbassanger fran Kirunas nya badhus — i Botten-
viken varje sekund. Tillsammans med de tio lite mindre dlvar som
mynnar ut i Bottenviken transporterar de i stort sett en fjardedel
av all nederbo6rd som faller i Sverige. Det flodet paverkar allt fran
vaxtlighet via djurliv, vattenkvalitet och odlingsforutséattningar
till klimat. Inte minst paverkar det vattnet i innanhavet Botten-
viken. Det finns en troskel, en forhojning i havsbottnen, vid Umea
i Vasterbotten. Den heter Norra Kvarken och gar rakt 6ver till
Finland. Den fungerar som ett slags barriér for saltvattnet som
kommer in fran Atlanten séderifran och i bassdngen norr om
Kvarken ar det knappt nagon sélta i vattnet pa grund av den kon-
stanta tillforseln av sotvatten fran dlvarna. Det i sin tur gor att
normala saltvattensarter som blamussla och manga tangvaxter
inte finns hos oss. Det som daremot finns dr mineraler.

Nér snon smélter i fjallkedjan och skogarna drar varfloden med
sig mineralerna fran marken som skapar en unik smakprofil pa

bland annat sikl6jan och dess rom.

Forutom dlvarna finns det i Norrbottens 14n ungefér 31 000 sjoar
som ar storre dn en hektar. Bade dlvar och sjoar ar pa olika satt
lamningar efter den tre kilometer tjocka inlandsis som téckte
lanet under den senaste istiden. Vara vattenreservoarer ger oss
bade rent vatten och fornyelsebar energi. Dessutom for dlvarna
med sig mineraler och naringsdmnen som kommer jordbruket
langs dlvdalarna till gagn. De dlvar som fortfarande inte ar ut-
byggda - och de ar ett par stycken har uppe - svaimmar 6ver sina
braddar varje var och sprider sin energi i kulturlandskapet.
Nederborden i Norrbotten dr ungefar som riket i stort, men efter-
som nagonstans mellan 30 och 40 procent faller som sno under
vintern innebér det att stora méangder nederbord magasineras
under vintern for att sedan skjutsas nerfor dlvarna under sno-
smaltningsperioden. Vi har vattentillgdngar som inte existerar
pa sarskilt manga fler platser i varlden, atminstone inte dér det

gar att bedriva nagon slags odling.
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DE FYRA STORA ALVARNA

Torneélven, 522km
avvattnar 40 157 kvadratkilometer
388 kubik/sekund

Kalixalven, 430 km
avvattnar 18 130 kvadratkilometer
295 kubik/sekund

Luledlven, 461 km
avvattnar 25 240 kvadratkilometer
506 kubik/sekund

Pitedlven, 410 km
avvattnar 11 285 kvadratkilomter
167 kubik/sekund

DETIO LITE MINDRE ALVARNA

| \ Kerasjoki, 60 km
e e avvattnar 427 kvadratkilometer
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Toredlven, 40 km
avvattnar 449 kvadratkilometer

Vitan, 100 km
avvattnarsig'kvadratkilometer

Ranealven, 210 km
avvattnar 4 207 kvadratkilometer

Alan, 70 km
avvattnar 592 kvadratkilometer

Rosan, 30 km
avvattnar 297 kvadratkilometer

Alterdlven, 60 km
avvattnar 459 kvadratkilometer

Lillpitedlven, go km
avvattnar 618 kvadratkilometer

Javrean, 30 km
avvattnar 196 kvadratkilometer




Jorden

Norrbottens jord dr, precis som manga andra inslag i var geografi,
enrest fran istiden. Isen har i allt vasentligt hyvlat av den bordiga
lera som fanns och skickat ivig den med smaéltvatten langs med
isdlvarnas lopp. Detta innebar ett par saker. For det forsta har vi
inte sarskilt ndringsrika jordar, for det andra &ar de relativt sura
och for det tredje innehaller de en hel del grus och sand, sa kallad
moran. Vid nagra fa platser, oftast runt dlvdalarnas mynningar,
har dlvarna - bade innan och efter inlandsisens tillbakadragande
- fort med sig mer naringsrika sediment som bildat den ganska
lilla areal hégproducerande anviandbar jordbruksmark som finns
i Norrbotten. I vissa fall har ocksa de sedimenten fallit till botten
vid och runt de fordjupningar i den gamla havsbotten som tack
vare landhojningen senare bildat sjoar i inlandet. Ett exempel ar
marken runt Lillkorstrasket i Alvsbyn, som fortfarande brukas
av de hogst aktiva bonderna pa Skatauddens Lantgard.

Att jordarnabara i undantagsfall ldmpar sig for jordbruk har
dock inte inneburit att norrbottningarna inte forsokt. Nar man
tittar pa jordartskartor dver lanet — som man gor — ar det pafal-
lande tydligt att i stort sett varenda liten platt med bordig jord pa
nagot satt brukats historiskt, i vissa fall till och med fortfarande.

Vara forfader har testat sig fram och hittat plattar dar man

faktiskt kan fa korn eller potatis att vixa — och déir har man slagit
ner bopalarna. De boplatserna finns fortfarande kvar, i vissa fall
har de blivit storre, i vissa fall syns de bara pa kartan som sommar-
stugor eller 6dehus.

Vihar generellt inte moéjlighet att odla vixtprotein, det vill sédga
artor, bonor och andra baljvéxter, har uppe. Vi har oftast inte de
basta forhallandena for att odla spannmal heller. Det vi daremot
har ar fullgoda jordar och férhallanden for att odla gras. Precis
som allt annat som véxer hir uppe laddas griaset med solljus
under de korta sommarmanaderna och blir till naringsrikt grov-
foder for idisslare av alla de slag. Det gor att det gar att propagera
for att Norrbotten egentligen borde producera betydligt mer
notkott i framtiden, eftersom vi kan gora det med sé liten klimat-
paverkan som mojligt. Ur ett globalt perspektiv ar det ingen
hemlighet att vi maste dta mindre kott - men det vi ater ska vara
producerat pa de platser som bast lampar sig till just den produk-
tionen, med hénsyn tagen till kvalitet, djurvélfard och héllbarhet.
Norrbotten framstar som en av de platserna. Signifikativt nog for
den bortslosade potentialen i norrbottnisk livsmedelsproduktion
har tva tredjedelar av norrbottnisk jordbruksmark férsvunnit

ur produktion sedan 1950-talet.
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Kylan

Det ar ingen hemlighet for nagon, boende eller besokare, att det
kan bli en smula kylslaget har uppe. Norrbottens koldrekord
sattes i Vuoggatjalme pa 1970-talet och ligger pa just under 50

kallgrader, men temperaturer ner mot 35 minus ar inget ovanligt.

Det ska vivara glada for, aven om det understundom kénns svart
att dra pd smilbanden under de kallaste dygnen. Kylan tar nim-
ligen kal pa parasiter och sjukdomar som man maste anvanda
besprutning for att slippa i andra delar av viarlden och landet.
Potatisbladmogel existerar forvisso dven i Norrbotten och norr-
bottniska odlare besprutar fortfarande sina odlingar.

Men medan deras skanska kolleger sprutar sina falt ndgonstans
mellan 15 och 17 ganger pa en host kan norrbottningen oftast
noja sig med tre vindor. Har finns inte heller nagra stinkflyn som
dter upp blasten och forstor skorden, de tal inte kylan.

Vissa vaxtsjukdomar - potatisbladmogel dr en av dem — kan sétta

sigijorden, s att kommande skordar smittas och omintetgors.

Det ar sdllan nagot problem hér uppe, eftersom mogelsporerna
fryser ihjal nér tjdlen slar klorna i dem. Ett svalare klimat blir
ocksa ett torrare klimat, vilket gor att bladmogelproblemen fran
forsta borjan inte ar lika stora har. Men framfor allt handlar det
om att var vaxtsidsong ar s mycket kortare dn i sddra Sverige och
pa andra platser i virlden. Sjukdomarna och parasiterna hinner
helt enkelt inte bryta ner det som odlas héir — och om de dyker
upp hinner odlaren bespruta betydligt mindre mangd innan det
ar dags for skord. Kylan gor & andra sidan att vaxtsdsongen
begransas, bade pa varen och hosten. Varbruk och hostskord blir
kortare, stressigare och mer arbetsintensiva for Norrbottens
bonder och gor i ndgon man att den mojliga brukningsbara
arealen begrénsas av andra saker 4n i mer skonsamma och forla-

tande klimat.
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Ljuset

Norrbotten kan framsta som morkt, kallt och javligt, men nér
sommaren val kommer s gor den det med besked. Ingen annan
stans ivérlden finns samma forutsattningar for odling kombi-
nerat med tillgdngen pa midnattssol, vilket skapar unika maojlig-
heter for priméarproducenter. Det finns forskning som pekar pa
att tminstone svarta vinbar blir mer niringsrika, vilsmakande
och sotare i Norrbotten 4n pa andra platser och det dr logiskt att
anta att samma sak borde gélla &ven for andra véxter.
Midnattssolen och de ljusa nétterna ger sannolikt véxtligheten
hér uppe - allt fran graset som korna iter, via gronsaker och
frukt, till baren i jordgubbslandet eller lingonskogen — ett hogre
néaringsinnehall som gor dem nyttigare samt ett hogre socker-
innehall som gor dem smakrikare. Den snabba tillvixtprocess
som krévs for att vara gronsaker ska 6verleva héir, kombinerat
med de kalla nitterna som far cellmembranen att dra ihop sig

och bli styvare, skapar ocksa ett taktilt tilltalande tillstand.

Norrbottniska morétter blir generellt krispigare, sétare och mo-
rare dn dess konkurrenter fran sddra Sverige eller Europa.

Men, och det héar ar viktigt: Det géller naturligtvis inte alla mo-
rotter, i alla jordar, under alla forhallanden. Vi har varit daliga

pa att utveckla var matproduktion och battre pa att avveckla den,
vilket gjort att smakforsok, experimenterande och innovation i
framre delen av livsmedelskedjan generellt lyst med sin franvaro
under manga decennier. Det finns gott om lagt hdngande frukter

att plocka pa omradet.
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NorrpotteNS
Hiftoridg

Istid

I begynnelsen var renen. For 10 000 ar sedan forsvann inlands-
isen fran var del av virlden. Kvar ldamnade den ett landskap som
inte alls liknar det vi kan se i dag. Kustlinjen gick halvvigs in i
lanet och nagon véixtlighet att tala om existerade inte. Men nér
sly, gras och lavar borjade sla rot i den nytinade norrbottniska
myllan kom renarna vandrande Osterifran. Dit renarna gick
f6ljde manniskorna. Osterut, bortanfdr Uralbergen, fanns inget
kilometertjockt istdcke som hos oss. Dér gav istidens laga tempe-
raturer istdllet upphov till djup permafrost i marken, vilket gav
forutsattningar for djurlivet att 6verleva. Arkeologiska tecken
tyder pa att det var dérifran de forsta ménniskorna kom, san-
nolikt for att de stora hjordarna med vildren som vandrade mot

Atlanten var deras viktigaste féda.

I det forlovade landet i viast kunde de nya norrbottningarna skapa
nya jaktmetoder. Som komplement till smyg- eller drevjakt pa

den milsvida stdppen jagades troligtvis renarna medan de
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langsamt simmade mellan 6arna i den grunda skargarden.
Har fanns ett 6verflod av bytesdjur och goda forutsattningar

for att fanga dem.

Tillagningen av det animaliska proteinet skottes sannolikt 6ver
Oppen eld, medan rotter, bar och annan atbar vaxtlighet som
fanns tillgangligt att samla antingen kokades eller ats rda. Det ar
inte omaojligt att ett av vara mest dlskade inslag i den nutida kost-
hallningen, torkat renkott, har sitt ursprung redan under denna
tidsperiod, da kott i 6verflod fanns under begriansade tider pa
aret pa grund av renhjordarnas vandringar. Detta skapade i sin
tur ett behov av konservering for langtidsforvaring och eftersom
klimatet i hog grad tros ha pdmint om dagens varvintrar, med
torr luft och mattlig kyla, ar det enkelt att dra slutsatsen att det

var hér norrbottningarna bérjade torka sitt kott.



Stenalder

I takt med attisen i allt hogre grad forsvann kom nya méanniskor
till Norrbotten. Invandringen fran nuvarande Ryssland fortsatte
samtidigt som nya leder soderifran efter svenska kusten, fran
sodra Finland och vasterifran fran Norge 6ppnades upp. De nya
ménniskorna forde med sig nya kunskaper, erfarenheter och

idéer, inte minst pa matomradet.

Bytesdjuren blev fler, faingstmetoderna mer raffinerade och livet
utvecklades till ndgot annat én ett strikt renjdgarsamhiélle.
Fangstgropar och nit, foradling och langtidsforvaring, jakt pa béver,
alg, sjofagel och sil - till och med de forsta forsoken kring tam-
boskap och odling importerades till Norrbotten under millennierna
innan var tiderdkning tar sin boérjan. Det 4r nu som fasta och mer
bestdndigt byggda boplatser med kokgropar, rokhus och forrad tas
ibruk. Kanske gor aven saltet intag pa den norrbottniska kuli-
nariska arenan i slutet av denna tidsperiod. Redan 6 000 ar fore
var tiderakning finns bevis pa organiserad saltutvinning, bade i
central-Europa, Kina och pa andra platser. Det faller sig naturligt
att anta att &ven norrbottningarna, med sitt inflode av manniskor
och tekniker fran bade syd, vast och 6st, fick upp 6gonen for saltets

smatt helbragdagorande egenskaper i matlagning och konservering.

An sd linge var det hir inte ett jordbrukarsamhalle. Norrbotten
var for stort, manniskorna for fa och de vilda djuren var for manga
for att det skulle vara vart att bygga upp odlingar och gardar.

An s8 lange var vi fortfarande jigare och samlare.

Bronsalder

Under tiden innan och strax efter var tiderdknings borjan ut-
vecklas keramik, metallbearbetning och andra fardigheter som
norrbottningarna sannolikt drog nytta av 4ven géallande kost-
héllning och matlagning. Under den héar tiden borjade med all
sikerhet ocksa jordbruket i ndgon méan att utvecklas i Norrbotten
- dven om jakten och samlandet fortfarande var det som den
stora merparten av manniskorna levde av. Pollenanalyser och
arkeologiska fynd visar att jordbruket gjort sitt intag i Vaster-
botten under bronsaldern och det finns lamningar som tyder pa
att 4ven norrbottningarna experimenterade pa omradet.

De fruktansvarda mangder lax och annan fisk som maste ha
funnits i de outbyggda norrbottniska dlvarna utgjorde ett mat-
forrad som skapade forutsittningar for befolkningsékning och
mer permanenta bosittningar. Det var troligen ocksa nu som
handelsviagarna séderut, visterut och 6sterut 6ppnades upp
vilket maste ha lett till en veritabel explosion av nya erfarenheter
och kompetenser, men dven ingredienser. Spannmal och dess
biprodukter — mjol, grot, brod, 61 - fick sannolikt sitt genombrott
i Norrbotten under bronsaldern. Bittre kunskap, verktyg och
vapen gav ocksd mojlighet att ta tillvara pa och langtidsforvara
de tillgdngliga ravarornai allt hogre grad, vilket skapade forut-
sattningar for &nnu storre befolkning och de positiva samhélls-

effekter som den gav mojlighet till.
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Vikingatid

Under vikingatiden blev Norrbotten i allt hogre grad en av knut-
punkterna for handeln p& Nordkalotten. Det dr ocksa hér vi for
forsta gangen ser tecken pa en smérre uppdelning av det norr-
bottniska samhéllet. Kanske ar det har som vi blir mer specia-
liserade och definierade i grupperna renégare, jakt- och fiske-

manniskor, bonder och handelsmanniskor.

Klart dr i alla fall att &ven om kulturerna och livsvillkoren i allt
hogre grad borjade skilja sig at mellan olika befolkningsgrupper
inom lanet fanns det inga skiljeviggar mellan de olika kultu-
rerna. Nar renarna vandrade 6ver bondernas mark om vintern
bjods deras dgare in for att dela hem och héard. Nar stromming
och lax gick in mot d4lvmynningarna pa forsommaren samlades
ménniskor fran alla grupper for att fanga naturens overflod.
Specialiseringen gick heller aldrig sa langt att renégare eller

bonder slutade jaga och fiska.

Den agrara revolutionen

Naér jordbruket till slut fick sitt breda genomslag i Norrbotten
var det langs med dlvdalarna det hiande. Pite, Lule, Kalix och
Torne dlvar tog varje var med sig sediment, mineraler och nérings-
amnen fran skogar, myrar och fjill med den smaéltande snén och
spred ut dem 6ver strandédngarna nir de svimmade 6ver under
varfloden. Nu for tiden regleras Lule dlv av vattenkraften, men

en doft av en svunnen tid kan fortfarande kdnnas nér striackande
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tranor trumpetar 6ver ispropparna i Antis, Lovikka och Kauli-
ranta. Nagra av Norrbottens basta jordbruksmarker finns an i dag
i Tornedalen och att slyn brer ut sig langs med dlven i takt med
jordbruksdoden far anses som grovt forslosade naturresurser.
Norrbottniskt jordbruk har, i valdigt hog grad, alltid varit foku-
serat kring betande djur. Framst nétboskap, men dven getter
och far har anvants dar betesmarkerna inte riktigt tillatit storre
kroppar. Eftersom norrbottniska bonder forsokt samla pa sig
stora myrmarker diar man kunde bérga starrho infor vintrarna
har vi ocksa fatt stora skogshemman med relativt sma dkerare-
aler for varje gard. Detta har fort med sig att den jordbruksmark
som anvéants ldnge fatt stort naringstillskott av boskapens stall-
godsel och ddrmed blivit rik pa organiskt material, humus och
mikroorganismer. Kort sagt: Den norrbottniska akerjorden ar
ganska bra och skulle potentiellt kunna tillata ett storre uttag av

manniskofoda dn vad som gors nu.

For att forklara norrbottniskt jordbruk ytterligare kravs viss for-
kunskap. Den borjar med att kdnna till begreppet eramarks-
ekonomi. Eramaa betyder 6demark pa finska och i grund och
botten handlar det om att utnyttja vidstrackta omraden for re-
sursinhdmtning. Det hade man alltid gjort hir uppe, man hade
flyttat med renarna, skidat ut till skdrgardsoar for att jaga sal
och sjofagel eller tagit konten till bArmyrarna. Jordbrukets intag
innebar forvisso en geografisk koncentration av tids- och arbets-
maéssiga resurser — men jordarna i Norrbotten tillit inte samma

naringstathet som pa mer sydliga breddgrader, sa helt och hallet
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kunde inte jakten och samlandet uteslutas ur ekvationen.

For att kunna insamla de resurser som kravs for att halla en gard
flytande under erdmarksekonomin krivs méanga méanniskor med
manga olika spetskompetenser. Det innebar i sin tur att man

behoévde manga méanniskor pa varje gard.

”Den har typen av ekonomi var oerhort ‘personalkravande’ om
man ska anvinda en nyare term. Det kriavdes stora familjer och
stora hushall med ménga vuxna individer som kunde engageras
i den myriad av naringar man bedrev, det kriavde ocksa att hus-
hallet innehade en omfattande bredd av specialkunskap i allt
fran hur man konstruerade pator (fasta fisken), farbarheten i
alvarna, kunskap om var strommingen gick till, batbyggnad, jakt-
tekniker etc. Det kravde ocksa en vilja att ta risker, for det var
langt ifran ofarligt att bedriva niringar 6ver de enorma avstanden
ilanet. Att ta sig pa en handelsfard till Tysfjord i Norge var en
fard pa omkring 45 mil som av transporttekniska skél endast var
mojlig vintertid pa det frusna underlaget. Man kan ndrmast likna
hushallen vid familjeforetag”, skriver arkeologen Nils Harnesk

pa Norrbottens Museums Kulturmiljoblogg.

Med detta foljde att de storre norrbottniska gardarna — ofta med
10-15 vuxna personer i hushallet — kunde utnyttja de tillgingliga
resurserna relativt vil och faktiskt frodades. Det innebar ocksa
att familjen fyllde i stort sett samtliga behov som fanns och att
nagot behov av samhélleligt stod inte fanns. Tur det, eftersom

néagot samhaélle i modern mening inte existerade hos oss. Annu.
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En del av Sverige

I takt med att marknadsekonomi och handel blev allt viktigare
delar av samhaéllsbygget fick Sverige, Norge och Novgorod (en
handelsstat som stundtals ingick i Hansanétverket och rdknas
som Rysslands foregangare) upp 6gonen for Norrbotten och
resten av Nordkalotten. Hér fanns bade skinn och fisk att hdmta.
Ingen av de tre centralmakterna hade dock kraft eller stéllning
att inforliva de vidstrackta regionerna fullt ut i respektive rike,
utan hanterade omradet som en slags allmanning.

Under 1300-talet skrevs tva traktat — Noteborgsfreden 1323 och
Novgorodfreden 1326 — som bland annat fastslog att Norrbotten
skulle vara tillgdngligt for medborgare understéllda bade Novgo-
rod (Ryssland), Sverige och Norge. Det var dock den svenska
staten som tog tag i var landsdnda. Med hjalp av ett sinnrikt
system av handelstvang och dito inskrankningar, konfiskerande
av och statlig forkopsritt pa viktiga naturtillgdngar, kraftigt okad
beskattning och tvangsmassig militartjanstgoring lyckades det
existerande lokalsamhaéllet i Norrbotten slas sonder.

In tradde centralmakten soderifran, som av en slump ungefar
samtidigt som silverfyndigheten i Nasafjall upptécktes och
riksradet Karl Bonde skrev de bevingade orden ”i Norrland hafva
vi ett eget Vastindien” i ett brev till kansler Axel Oxenstierna.
Centralmaktens intdg innebar ocksé en atminstone partiell in-
forlivning i storsvensk livsmedelsproduktion, féradling och

kosthéallning.



Befolkningsboomen

Trots nddaren i mitten av 1800-talet, trots emigrationsvagen
visterut, kan man tala om att Norrbottens befolkning faktiskt
exploderade. Fran 1820 till 1900 6kar ldnets befolkning med
260 procent, fran 1900 till 1950 med ytterligare 100 procent.
I mitten av 1900-talet nar ocksa norrbottniskt lantbruk sin
absoluta topp med nistan 10 000 bonder som brukade néastan
90 000 hektar mark. Den manliga delen av befolkningen dog
inte langre i krig, penicillinet fick sitt genomslag, olika kunskaps-
spridande insatser fran bland annat Hushallningssallskapet
hojde kompetensen i lantbruket och nya grodor — inte minst
potatis — hade introducerats under perioden.

Att husbehovsbrianningen férbjods 1860 kan atminstone i
teorin ocksa ha spelat in. Under den har tiden forfinades ocksa
stora delar av det vi idag kéinner som gammeldags matlagning.
Nar vara far- och mormodrar bjod oss pa potatisost, palt och
kottsoppa ar det forst hér de traditionerna inforlivades i det
norrbottniska samhéllet — potatis existerade forvisso pa svensk
mark nagot arhundrade innan, men anviandes nastan uteslut-
ande som ravara till brannvinsproduktion. Under tiden efter
freden i Fredrikshamn 1809, d& Sverige forlorade sin ostra riks-
halva till Ryssland, skedde ocksa ett tydligt inflode av syd- och
mellanfinsk livsmedels- och odlingskompetens da framst
finska kvinnor tog sikte pa Tornedalen och flyttade vasterut i

jakt pa ett nytt liv och eventuellt en make.

Motstdende sida: Norrbottniskt jordbrukslandskap frdn
omkring 1950. Maskinell potatisupptagning underlcit-
tade odlingen markant for norrbottniska bénder och
odlingsférsék ékade kunskapen inom de grona néring-
arna. Sedan dess har tva tredjedelar av dkern i ldnet
forsvunnit.

Nedan: Rasaveln fér boskap i Sverige uppkom férst
under 1800-talets senare del. De norrbottniska

kossorna pa bilden ser ut att tillhéra lantrasen rédkulla.




——
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Fjallen

Alven

Skogen

Odlingsmarken

Havet

Norrbotten dr ett gigantiskt ldn, till ytan storre an till exempel
Skottland, Portugal eller Ungern. Det faller utanfor rimlig-
hetens grdnser att pasta att ett sa imponerande vidstrdckt
landomrade skulle kunna uppvisa en alltigenom gemensam
miljé och liknande levnadsbetingelser. Ddrfor har vi valt att
dela in ldnet i fem miljoarketyper som allithop i nagon man
utvecklats i olika riktningar tack vare sina specifika forut-
sdttningar for matproduktion. Som alltid ndr vi gor gene-
raliseringar finns det foreteelser som loper utanfor de allt
for strikta ramar som anvdnds. I jordbrukslandskapet finns
rendgare och fisket har traditionellt varit en viktig ndring,

i fidllen finns - eller fanns, atminstone — lantbruk och i skdr-
gardsskogarna dr arvet efter jagar- och samlarsamhdllet
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starkt. Skillnaderna mellan de olika miljotyperna i Norrbot-
ten dr dnda tillrdckligt stora for att rdttfdrdiga en indelning,
dven om manniskorna hdr uppe traditionellt rort sig over sa

stora avstand att kunskap och idéer spridit sig utanfor deras
ordinarie levnadsmiljoer.

De fem miljotyperna vi fokuserat pa dr fjdll, skog, dlv,
odlingsslandskap och hav. For respektive miljotyp har vi
forsokt sammanfatta det kulinariska arvet med tre typiska
matrdtter men ocksa ge en snabb och pedagogisk overblick av
topografi, klimat, jordman samt tradition och kultur.
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Norrbotten i korthet

Storlek:
Det storsta lanet i Sverige med en landyta pa ca
99 000 kvadratkilometer, motsvarande en fjdrdedel

av Sveriges totala landareal.

Hégsta och djupaste:

Norrbotten ar hem till bade landets hogsta fjall,
Kebnekaise (2096.8 m & h), och landets djupaste
5j6, Hornavan (2120 m).

Nationalparker:

Atta nationalparker finns i lanet. Sarek, Padjelanta,
Stora Sjofallet och Muddus &r del av varldsarvet
Laponia. De 6vriga ar Haparanda skargard, Pielje-
kaise, Abisko samt Vadvetjakka.






Fjallen ar fortfarande en stor tillgang i den norrbottniska livs-
medelsproduktionen. Har finns, atminstone sa lange klimatom-
stallningen sa tillater, betesmarker for renen — var 6verligset
talrikaste boskap. Aven vilt, till exempel &lg, skogsfagel, fidllripa,
men ocksa fisk som réding, 6ring och harr frodas i de ndringsrika
miljéerna. Nagon volymproduktion existerar inte, eftersom i
stort sett allt uttag av vilt sker pa rekreationsbasis, men den jakt-
och fiskeintresserade norrbottningen kan med lite tur och god

vilja gora sig sjalvforsorjande pa protein.

Vad giller vegetariska livsmedel ar det traditionellt samling av
vildvixande snarare édn odling som varit tongivande i de norr-
bottniska fjallen. Aven hér sker dock uttaget p& extremt smé-
skalig eller rekreationsniva. Exempel pa jordbruk i fjillhemman
finns, men ar fa och drygades i existerande fall sa gott som alltid
ut med jakt, fiske och renskotel. Djuren har, som alltid i norrbott-

niskt lantbruk, varit en viktig del av bondgardarna dvenifjallen.

Karakteristik:

Sveriges 20 hogsta bergstoppar ligger i Norrbotten.
Jamfort med mer juvenila bergskedjor som Himalaya
eller Alperna ar Skanderna, som var fjallkedja heter,
oerhort gammal, drygt 400 miljoner ar, och det har gjort
att topparna eroderats till nuvarande hojd av is, vind och
vader. En gang i tiden var vara fjill lika hoga som K2,

Mount Everest och Lhotse.
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Jordman:

Mycket av den bordigaste jorden i Norrbotten finns
faktisktifjallen, vilket egentligen inte borde 6verraska
nagon som sett Tarradalens lummiga gronska eller padd-
lat genom det mangroveliknande delta som bildats under

fjallet Skierfe i Rapadalen.

Klimat:

Hart. Tyvarr ar den bordiga jorden inte till ndgon storre
odlingsnytta, da den extremt korta och kalla odlingssé-
songen séitter stopp for de flesta forsok att nyttja den.
Snon och isen blir ofta liggande fram till midsommar,
ibland &nnu langre, och vintrarna kommer tidigare én
islattlandet ner mot kusterna. Nederborden i fjallked-
jan ar oftast hog med snodjup pa flera meter i slutet av

vintrarna.

Tradition:

Den samiska traditionen vilar stark 6ver fjallkedjan, men
det handlar inte uteslutande om renskotsel. Jakt, fiske
och ivissa fall till och med fjallndra jordbruk har histo-

riskt sett kompletterat rennédringen i varierande grad.

Tre typiska ravaror:

Ren, roding, ripa.






Livet pa fidllet dr livet med renen. Sa har det varit sedan

inlandsisen drog sig tillbaka. Sa dr det fortfarande.

Helena Ldanta har varit ddr i snart 60 ar.

- Norrbottnisk mat? Forst ser man till att renarna inte dr

hungriga, sen hundarna — sen kan man dta sjalv.

Det forsta matminnet hon har dr tvd matminnen. Bada &r sisadar.
Familjen Lénta var en av de forsta som péa 60-talet byggde och
flyttade in i de bostdder som nu har blivit ett villaomréde strax
utanfor Jokkmokks centrum. Men pa somrarna, nir skolan
slutade, gick rajden mot Kvikkjokk och upp pa fjallet dit renarna
redan begett sig.

- Nér vi kom till sommarvistet i Arasluokta hade pappa alltid
lamnat en torkad renbog déar sen i fjol. Den var supertorr, fettet
hade hunnit hdrskna, men han sldppte den i en gryta och kokade
den. Ibland blev det som en kéttsoppa, ibland bara kokkott, men
oavsett tyckte han att det var sa fruktansvéirt gott. Jag minns
fortfarande lukten, hojja.

Nér det kokta fjolarstorrkottet var uppétet fanns inget mer.
Renarna slaktas inte forran pa hosten men det fanns fisk. I méngder.
Fisk palangden, fisk pa tviren, kokt, stekt och halstrad fisk.

- Anidenna dag kan jag fa en liten, liten kviljning nér jag kinner
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lukten av fisk. Nar jag dter den dlskar jag smaken, men just luk-
ten... Den sitter djupt rotad.

Vildfangad fjallroding och backoring ma vara delikatesser och
raknas till ndgra av de basta matfiskarna i virlden men nar du
dter dem for sjuttonde dagen i rad viaxer de i munnen.

- Hosten var uteslutande fisk, alla maltider. Fisk till frukost, fisk
till lunch. An idag har jag och brorsan lite svart att #ta fisk.

Det ar mitten av december och lite stokigt pa kontoret hennes.
Barnbarnen Elli-Maret och Majken lullar omkring pa jakt efter
underhéllning, ibland kommer de till mormors mobiltelefon
och letar. Nagra ord pa samiska, hjalp mig ahkku, och Babblarna
drar igang. Inne i tillredningslokalen springer ingen som inte
hoér hemma dar. Har glanser bankar, kakelvaggar och maskiner.
Hos Sapmi Ren och Vilt 4r det mycket som ska goras i borjan av

december, en kund bar just ivdg med 20 kilo delikatesser och han



ar langt ifran ensam. Foradlingsverksamheten startade Helena
Léanta tillsammans med maken Per-Oddvar och brorsan Henrik.
Det var 40 ar sedan. Nu 4r gravat, torkat och rokt renkott ett givet
inslag pa norrbottniska - och manga andra - julbord.

- Det ar konstigt, det dar. Det dar med jul var som aldrig samma
grej for oss nér vi var sma. Det var ju mitt i att renarna kom ner
fran fjdllet och borjade leta mat i skogarna runt samhéllet, sa alla
hade som fullt upp med det. Man hinner néstan inte med julafton,
det sker som efterat.

Det dr ingen stark tradition.

- Vihar inte firat jul sarskilt mycket, historiskt. Ddremot har vi
alltid firat nir det vinder, nér det blir ljusare och dagarna borjar
blildngre. Vihar ju nagra dygn polarnatt har och niar man borjar
se solen igen kdnner man gliddje. Nog at vi gott pa julafton och
tomten kom med julklappar, men thats it. Jag tror det var mer for
att vi ungar ville vara som alla andra.

Julmat?

- Jo, lite, men igen: Som alla andra. Det jag minns ar att julskin-
kan var det godaste som fanns, men det var ju for att vi aldrig at
flaskkott. Den var speciell. Pa den tiden - och betydligt senare an
sa - var renkottet en del av vardagen. Det géller inte bara samer,
otaliga familjer i rennéringens nirhet kopte hela slaktkroppar,
styckade hemma i garaget och fyllde frysarna med billigt kott.

- I alla byar, dnda fran Kvikkjokk ner till kusten, har samerna bott
6ver nir de kom med renhjorden pa vag mot vinterbetena. Ibland

bytte de till sig husrum mot renkétt. Farmor och farfar hade alltid

getter som de tog med sig upp pa fjillet pa somrarna.

Vintertid var de getterna inhysta hos en bonde och de betalade
med slaktrenar for den tjansten. De var ju tokiga i getter, efter-
som de dels kunde beta pa fjillet, dels gick att mjolka mycket
enklare och gora ost. Farmors getost minns jag fortfarande, nu

for tiden gar det ju knappt att fa tag pa har uppe.

Nu ar synen pa renkéttet en annan. Nar Helena Léntta var ung
skulle hon sélja tre sarvar, rentjurar, till ett slakteri. Det var stora
tjurar med rejila hornkronor och bra hull. Brunsten hade inte
dragit igdng 4n sd muskulaturen var i topptrim. Det var i stort
sett sa fina slaktrenar som det gar att uppbringa.

Slakteriet betalade elva kronor kilot.

- Jag tinkte att det gar inte, jag kan inte sélja sa hér fina djur for ing-
enting. D& foddes tanken pa att jag méste borja salja kottet sjalv.
Nu for tiden omsétter foretaget miljoner och har fem anstéllda.

- Det handlar ju om att kunna ta betalt for sin filosofi. Jag slaktar
istort sett inga kalvar, jag slaktar inte djur som 4r magra eller
héaller dalig kvalité. For mig ar det jatteviktigt att det renkott som
vi séljer haller absolut hogsta klass — darfor att det betyder att
renarna har haft det bra och fatt det de behover. Man ska tycka
om kottet.

Hur skapar man det?

- Viltkott, och egentligen allt kott fran djur som inte star uppstal-
lade i tranga utrymmen hela livet, smakar mer. Det 4r musku-

latur som anvénds, som springer, graver, bokar, hoppar och gor
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allt mojligt. Det gor att det utvecklar mer smak. De far leva, det
blir en annan smak och kvalité pa kottet. Det ar skillnad och det

maérks nér du ater.

Helena Linta tillhor samebyn Jahkagasska, som har sina renar
i Padjelantas och Sareks nationalparker. Dar lever renarna pa
kalfjdllet under sommaren. I slutet av sommaren mérks kalvarna
med jack i 6ronen, i september skiljs slakttjurarna ut. I takt med
att vidret blir kallare och betet tar slut drar de sig allt langre ner
idet fjallnara skogslandet, via Parek och Kablamassivet. Ner mot
skogslandet finns skiljningshagar dit renarna kommer pa hosten.
Dar sorteras de ut i mindre grupper innan de skickas ut pa vinter-
betet i skogslandet runt Jokkmokk. Bra vintrar, torra, kalla och
snorika, klarar de sig pa att grava fram mossa och annat fran
under snotacket. Det ar den basta tiden, nar renarna ar samlade
och lugna pa en plats och det racker att skida eller ta skotern runt
hjorden nagon gang om dagen. D& har renskotarna koll, ser ifall
nagra djur gatt 6ver sparen at endera hallet och kan lotsa eventu-
ella rymmare ater till tryggheten i flocken.
Daliga vintrar, nir det téar och fryser om vartannat, far renarna
soka bete pa andra stéllen., och ror sig 6ver betydligt storre
arealer. Det ar inte Onskvért, eftersom det innebar storre risker.
Trafik, tag, rovdjur, det finns gott om hot s& manniskorna maste
hjalpatill. Nu for tiden innebar det att kora renarna med lastbil
ner mot kusten for att beta déar. Den 16sningen dr bade stressig och

dyr. Forritiden, nir det gick att ta sig 6ver dlvisar, néar det varken
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”Sdgnen sdger att ndr fostret vinder sig i magen

pa vajjan, renkon, da borjar hon ldngta till fidllet”.







Hundarna dr extremt viktiga i den samiska kulturen — precis
som i resten av Norrbotten. Ostlajkan Vilda dr ung och irriterar
stundtals bade grahundenTili och hennes matte.

fanns stingsel, europavégar, riksvagar eller jarnvégar, drev
man renarna dit de skulle.

- Renen ar fodd vild, den instinkten har den kvar. Men niar man

borjar jobba med dem gar det ganska fort for dem att acceptera oss.

De blir dnda lite halvtama. Det viktiga ar att inte forsoka fa dem
att géra nat mot deras instinkter, da far man problem.

Ségnen séger att nér fostret vinder sig i magen pa vajjan, renkon,
da borjar hon langta till fjillet. Det hdnder nan gang i februari
och d& bérjar renarna vandra visterut. Precis som alltid ska de
garna ga tillsammans, da har de bra skydd mot rovdjur, fran var-
andra men framfor allt fran rendgarna som vaktar flocken.

De som strovar ensamma ar perfekta byten.

- Vi foérsoker bromsa de som ar for ivriga och knuffa pa dem som
ar lite for langsamma. Latast ar alltid sarvarna, ett visst datum
ska de vara ovan odlingsgransen men har de kommit dit far de
vara kvar dér.

Nir kommer de upp pa fjillet?

- Nar insekterna kommer till skogslandet. De dr fodd pa kalfjéllet,

nog vet de vars det ar myggfritt.

Nagra kilometer fran butiken, ndrmare centrala Jokkmokk, ligger
villaomradet dit Helenas familj flyttade pa 60-talet. Hon pekar
ideligen. Déar bor kusinen, déar bor brorsan, dar bor dottern i deras
gamla hus men det var ju mycket mindre da. Dar star en grahund
och en laika och skéller glatt. Grahunden heter Tili och ér Hele-

nas, hon l6per sa det gar inte att ha henne hemma bland hanhun-
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darna. Bakom huset finns ett litet skogsparti. Dér ar byggt hagn
och foderplatser for renar som behover extra omvardnad.

Det kan vara skadade renar, kalvar som inte accepterats av sin
mamma eller de som blivit sjuka.

- Jag timjer ju mycket ren och anvinder dem till turistverk-
samhet.

Direkt jag far ett litet band till dem, direkt jag ser vad de ar for
person, da ar det kort. Den renen kan jag inte ta till slakt. Direkt
jag kommer ut och ser ”jaha, dir ar du” ar det omojligt. Men det
gor mig ingenting, de far vara mina arbetskompisar.

Men knyter du inte band till de andra renarna, de som du faktiskt
slaktar?

- Inte pa det séttet. Da ar det mer “0j, vilken fin kropp” eller *oj,
vilket bra hull”. Det har inget med personligheten att gora.

Ser du renarna som personer?

- N3, de ar ju inte méanniskor. Men visst dr de olika individer som
trivs olika i olika sammanhang.

Vad har ni dtit forutom ren?

- Har i Jokkmokk var det val det mesta, som alla andra. Men uppe
pafjallet fanns det nagra saker som var speciella. Gahkku, séklart.
Den ena mamman gjorde battre gahkku dn den andra. En annan
sak jag minns ar juobma, en slags kram pa fjallsyra. Man plockade
massor, en hel gryta full, och sen kokade man den med socker och
vatten tills det blev en krdm. Den var sa god, det kommer jag ihag

fortfarande.



Vad tycker dina barnbarn om den?

- Jaaa... Jag har forsokt gora at dem. Men inte ar de s imponerade.

Norrbottnisk mat &r olika saker for olika norrbottningar, for mig
ar det renkottet. Nog at vi annat, nog dter vi annat, men det var
standigt ndrvarande.

Vilket renkott ér bist?

- Det forsta kokkottet pa hosten. Nér sarven slaktas ar det fort-
farande hyfsat varmt. Man samlas, ungarna ar med, man kan
fortfarande ta reda pa blodet hyfsat enkelt. Oftast blir det en stor
fest och det har man lédngtat hart efter.

Farskt ir bittre?

- Jag kan inte sdga vad skillnaden ar mot fryst kott — men det ar
skillnad. Det blir en extrasmak som inte gar att sitta fingret pa.

Nagot ar det.

Tre favoriter

Kokkott av renrygg
Kott kokt med méarg och fett ar ndgot speciellt, ndstan konfiterat.

Renryggen ar den biasta delen, det far jag sdga.

Stekt renytterlar med fettkappa
Fettet betyder sd mycket for smaken. Att 1agga fettkappan nedat i
kall panna och lata den smélta och sen 6sa kottet med det blir en

sensation.

Blodpalt
Ja, jag inser att allt kommer fran renen. Men det 4r ju s jag tycker,
vad ska jag sédga. Man kanske har nagot behov av spardmnen eller

vad det nu finns i det.
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Langs med de norrbottniska dlvarna slog sig ménniskorna forst
ner, odlade, blev bofasta och koncentrerades s smaningom i
olika befolkningscentra. Men dlvarna har ocksa fungerat som
vagar pa den tiden da inga vagar fanns. Bonderna langst nere i
Tornedalen tog arligen sina forsbatar upp mot fjallen for att fiska
och jaga och handelsvaror fran norska kusten hittade ner till de
storre samhéllena via dlvarnas farleder. Nar vara skogar borjade
avverkas i industriell skala féorvandlades dlvarna till gods-
transport. Hogsta kustlinjen ar den historiska grans i landskapet
dit havet gick just efter att inlandsisen forsvunnit och landhaj-
ningen paborjat forflyttningen av kusten dsterut. Langs med den
gar en tydlig grians i dlvdalarnas topografi — innan den skar
alvarna genom landskapet i smala och snabba faror, efter den

breder de ut sig och flyter i saktare mak mot kusten.

Karakteristik:

Alvarna rinner fran fjillen, genom skogslandskapet, forbi
akrarna till havet. Det dr de som for med sig de mineraler
som skapar den speciella smakprofilen hos de ravaror som
vaxer i Norrbotten — pa precis samma sétt som en tomat
som odlas pa Etnas sydsluttning suger at sig smak av de

vulkaniska jordarterna dar.

Jordman:

Det finns en anledning till att stora delar av det norrbott-
niska jordbruket finns just ldngs med dlvdalarna. Nér in-
landsisen smaélte undan var dlvarna bredare, transporte-
rade mycket mer vatten och limnade ddrmed efter sig
betydligt mer av den finkorniga jord som béar naring langs
med dlvdalarna. Artusenden av 6versvimningar har packat

dlvdalarna med naringsrikt sediment fran varfloderna.
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Klimat:

D4 dlvdalarna korsar lanet uppvisar de ocksa alla de mikro-
klimat som lanet bjuder pa. I Abisko, vid Tornedlvens
killa Torne trask, ligger till exempel ett av Sveriges minst
nederbordstita omraden. I Vuoggatjalme, vid Pitedlvens
kallfléden, har & andra sidan det nordiska temperatur-

rekordet pa -52.6 grader satts.

Tradition:

Alvarna har alltid dignat av 6verfléd, och det var forst med
industrialiseringens maskinella uttag som minniskan
lyckades rubba deras ekologiska balans. Sik, nétting, harr,
oring, gddda och abborre har varit stapelvaror i norrbott-
nisk kosthallning, men laxen har ockséa varit en viktig

exportvara soderut.

Tre typiska ravaror:

Sik, lax, potatis.
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Smaltdegel, triffounkt, innovationsarena och handelsnav.

Torne dlv rinner genom en av de mest historiskt hdandelse-

rika delarna av Norrbotten. De senaste arhundradena finns

det en uppenbar drivkraft for utvecklingen av dglvdalens

gastronomiska arv.

- Allt dr tack vare kvinnorna, sager Margit Spolander.

Vet du vad en pata ar? I Kukkola ar det en vind och krokig brygga
av plank, lagda pa granade stockar som star lutade mot varandra
ivinkel. Patorna svavar nagra meter ovanfor forsen. Langst ut

pé den star en man med en sju meter lang hav som han sakta for
genom vattnet. Ibland flyttar han sig till ett annat stélle pa patan,
ibland gar han ner i en triabat som ligger fortdjd vid den och havar
lite dér. Det ar en till synes planlos verksamhet.

Under vattnet ar verkligheten en annan. Det ar kaos, men pa vissa
stallen i forsen, oftast mellan tva stora stenar, sprider sig lugnet.
Pa de platserna strommar vattnet lite langsammare, dansar runt
istéllet for att kasta sig nerfor forsen med full kraft. Dit soker sig
siken i sin vandring upp efter Torneélven. Dar tar den en paus for
att orka simma genom forsens tusentals kubik strommande vatten.
Och det ar dar havaren forsoker fanga den.

Om haven plaskar i vattenytan blir fisken skramd - och flyr.

Om haven rékar sl i en sten blir fisken skramd - och flyr.
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Om héven dras lite for snabbt genom vattnet bildas bubblor i
vattnet, fisken blir skramd - och flyr.

Det ar i grund och botten vid valdigt fa tillfdllen som fisken inte
flyr nér du forsoker fanga den pa det héar séttet. Trots det kan en
skicklig havare dra upp fem ton sik pa en sommar.

- Ser du dédr? P4 andra sidan? Nu ar han déir och petar vid patan,
de har nattingtinor dir. Manen ska vara i nedan, da borjar nét-
tingen rora pa sig. Men de har inte fatt sd mycket, de kanske maste
véanta tills ndsta ging manen ar i nedan, sdger Margit Spolander.
Néttingen, flodnejondga, dr en alliknande rundmun som fiskats i
Torneélven langre &n ndgon kan minnas. Den kommer pa hosten,
fiskas med tratinor tills isen lagt sig och roks med enris.

- Den har funnits har sen alltid. Det ar ett urdjur och har som
ingen ryggrad, man bara tar bort huvudet och ater resten som en
varmkorv, siger Margit.

Vid Kukkolaforsen regerar klanen Spolander. Svante och Margit




Vandringssiken i Tornedlven dr fet, stark och viltrinad — allihop

egenskaper som paverkar smaken positivt.
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tog dver en ganska sliten turistanldggning pa 1980-talet. Nu drivs

den av sonen Mattias, dottern Johanna och hennes man Martin
och dr bade fraschare och storre. Mycket har forandrats sedan
Margit var ung, men inte dlven. Den jobbar med langre tidshori-
sonter an sa.

- Det var mycket fiske da ocksa. Jag kommer ihag att pappa var
ute mycket nir han inte jobbade, la niat och rodde drag. Mest sik,
gidda, abborre, gos och id. Vi hade bondgard med kor, grisar och
hast, men oftast var det mamma som skotte den. Pappa var ute pa
vagarna och jobbade.

Hur tog man hand om fisken?

- Visaltade och la in. Pa 50-talet rokte man inte mycket fisk, det
var forst senare. Daremot halstrade vi naturligtvis sik pa pinne
nere vid dlven, gjorde upp eld och tog ner tunnbroéd, smor och en

filbunke. Men det var ju festmat.
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Eventuellt kan rokningens historiska franvaro bero pa de mangder
fisk som faktiskt fingades. Det dr en betydligt snabbare och
smidigare process att baraldgga den rensade fisken i en triatunna
och stro pa salt.

- Pikisuola kallades saltfisken, den var som saltsill och man var
tvungen att vattna ur den. Sen la mamma fisken ovanpa potatisen
medan den kokade, sa att den blev angkokt.

Viungar gillade inte det...

Inte?

- Det ar inte barnmat, direkt. Jag kan fortfarande komma ihag
lukten av kokt saltsik. Hoff.

Men at gjorde de. Dartill var de nodd och tvungen. Alla markégare
langs med dlven hade del i havfisket, varje kvill delades dagens
fangst upp mellan dem och det var en resurs som inte slarvades

bort. Da heller. I Kukkola ar nédttingen bara en bifangst, en krydda
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Pd andra sidan dlven ligger Finland, ett annat land i
teorin men med samma sprdk och traditioner.
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”Pikisuola kallades saltfisken, den var som saltsill och

man var tvungen att vattna ur den. Sen la mamma

fisken ovanpa potatisen medan den kokade, sa att den

blev angkokt. Vi ungar gillade inte det...”

till vandringssiken. Patorna laggs fortfarande ut i 4lven, pa bade
finska och svenska sidan, och vid den som ligger rakt utanfor
restaurangens glasrutor skiljer det exakt 49 meter mellan den

svenska och finska havaren. Langre 4n sd ar det inte.

Bakom havaren pa andra sidan, i finska Kukkola, finns en hem-
bygdsgard dar byborna pa bada sidan av dlven ibland har méten.
I den hembygdsgarden finns en plakett med namn. Namnen till-
hor 27 pojkar fran byn som stupade i andra varldskriget, 27 poj-
kar som aldrig kom hem och bosatte sig. Det ar nu inget speciellt
med det, sdna minnestavlor finns i nastan alla finska byar.
Inbordeskriget, heimosodat, vinterkriget, fortsdttningskriget
och Lapplandskriget bara under 1900-talets férsta halva innebar
att manga finska pojkar aldrig kom hem och gifte sig, att ménga
finska pappor aldrig kom hem och hjélpte till att forsorja familjen.

De finska flickorna? De tvingades flytta, g4 som pigor nagonstans
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dar det fanns utrymme, dir krigen inte slagit nationalekonomin
isank. Kort sagt: Sverige. Historiskt sett ar det egentligen normalt
med ett stort inflode av idéer och ménniskor till Tornedalen.
Anda sedan isens tillbakadragande har manniskor rort sig diago-
nalt fran sodra Finland eller horisontellt fran Ryssland, upp mot
norra Norges isfria hamnar. Tornedalen blev en uppenbar knut-
punkt och dlven har alltid fungerat som transportled for bade
resor och handel. Kvinnorna som kom fran Finland under 1900-
talets forsta halva forstarkte inflodet snarare én startade det.

- N3, det har ju varit manga som invandrat hit. Min mor kom fran
Savolax, i mittersta Finland, och det var inget ovanligt, siger Margit.
Svante fyller i:

- Nog var det mer dn héilften av mammorna som var finska nér jag
var barn. Det var alltid spannande att komma till sdna familjer,
det var som annan mat, ett annat satt att vava, andra sanger.

De var en kulturell tillgdng, de dir kvinnorna.




Tror ni att det har inflédet skapar det nagon slags nedarvd
nyfikenhet eller 6ppenhet hos befolkningen i Tornedalen?
- N3, inte vet jag hur tornedalingar dr. Men jag vet hur jag ar.

Jag vill féra in nya saker, garna utifran, till vart traditionella,

sdger Margit.

I halstringsbodan héller Johanna Spolander liv i elden. En skol-
klass har just fatt 1dra sig mer om kulturarvet, havningen, och fatt
smaka pa halstrad nyfangad vandringssik. Nu trar hon nya fiskar
patrapinnar, lutar dem i korrekt vinkel mot elden, kollar sé att
saltlagen som de ska doppas i efter halstring smakar rétt.

- Det hér blir eran lunch. Jag ska hamta brod, det blir ingen pota-
tis, sdger Margit.

Medan fettet fran fiskarna rinner liangs med skigg, hander och
underarmar berdttar de om halstringsstugan, om hur den anvén-
des som gastboda for 1angviga resenarer eftersom den alltid var
varm, om hur Margits matintresse vicktes.

- Vihar alltid haft sa stort skafferi. Det ar inte bara dlven, det ar
skogen, djuren, jordbruket - vi hade en gard med 40 djur.

Det finns sd mycket hér, inte finns det ndn anledning att kopa
saker utifran.

Det finns en uppfattad motsittning mellan traditioner och inn-
ovationer. Margit Spolander blev matintresserad av leda, for att
hon var trott pa att dta kiiseli och saltsik varenda dag. Sedan hon
och Svante tog 6ver turistanlaggningen vid Kukkolaforsen har

hon arbetat oavbrutet med att utveckla den traditionella matlag-

ningen och lyfta fram samma ravaror som fott upp bade henne
och otaliga generationer av tornedalingar fore henne.

- Man vagade ju knappt saga att gronsakssoppan med mjolk var
fruktansvirt acklig, att sportbrodet som badade i stekflott fran
flask var s hemskt med den dér lingonsylten. Jag tankte bara att

“javlar, jag ska laga en annan mat d4n den har”.

Lite oftare &n ibland sticker estradoren Svante in huvudet, lite-
grann som hackspetten pa julafton, och kastar en skrona pa
gloden. Om pikko-Vilho och iso-Vilho, stora och lilla Ville, som
reste runt och jobbade pa hébargningarna i Tornedalen och alltid
tratte nar de satt i bastun eftersom lilla Ville alltid ville kasta pa
mer vatten medan stora Ville fick all virme i ansiktet uppe vid
taket. Om gardshésten, som blev allt latare i takt med att trakto-
rerna tog over hans arbete, men som var 6verlagsen de moderna
maskinerna nér postbilen kort i diket pa vintern. Om slakten
Lakso, vars elva soner bildade stommen i Kukkolas fotbollslag
som spelade DM-final mot BBK pa 60-talet. Om fisket.

- Tornedalsk terroir? I Kukkola dr vi sa bortskimda med bra fisk
att inte ens katterna &ter abborre.

Johanna bryter av.

- Kvinnorna fran Finland som kom hit under 1800- och 1900-talet
tog med sig odlingskultur, orter, brod och mycket annan mat.

Det &r en jattestor influens. Kvinnorna har gjort allt jobb hemma,
det dr kvinnorna som har skapat den tornedalska matkulturen.

Margit fyller i.
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- Allt ar tack vare kvinnorna.

- Det &r roligt nér alla har fatt sin fisk och allt blir tyst sa att man

hor forsen, muttrar Svante.

Det ar 20 ar sedan Johanna och Martin flyttade tillbaka till
Kukkola fran Stockholm. Nér de var pa husvisningar dérnere sa
de alltid att "herregud, det hir skulle man kunna fa ett slott for i

Haparanda” och pa den vigen ar det.

- Vimarkte att varje gang vi var lediga forsokte vi ta oss darifran.

Sta ibilko for att komma ut ur stan pa fredag kvall, sta i bilko for

att ta sig hem igen pa sondag eftermiddag. Varfor skulle vi bo
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Klanen Spolander styr turistanldggningen i Kukkolaforsen.
Dottern Johanna, patriarken Svante och Johannas man

Martin tillhér tva av sex generationer Spolander som verkat
pa platsen.
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dar? Martin sa att han kunde ténka sig att prova att bo hir uppe
ett &r och ja... Vi provar an.

Var det sjidlvklart att flytta hem?

- N4, absolut inte. Och skulle jag sagt att vi skulle bo hemma hos
mamma och pappa for att vi inte hittade nat hus, jobba dygnet
runt och inte tjina ndgra pengar alls sa vet jag vil inte vad som
hént. Det var bra att han tog initiativet sa att han inte kan skylla
pa mig.

Nér allt kott ar avplockat fran fiskarna sldngs benen pa elden.
Flottet far brasan att flamma upp, varmen stiger. Nar det ar fullt
istugan och fiskarna star tatt runt elden blir virmen olidlig for
den som ar ovan. Nu, med mindre brasa, ar det mer bekvamt,
ombonat och hemtrevligt. Forsen dundrar i bakgrunden.

- For mig ar de ceremoniella maltiderna bést. Det spelar som
ingen roll om det ar kraftskiva, surstromming, doppikopp eller
halstrad sik - jag tycker valdigt mycket om det dér pysslandet.
Nar man sitter tillsammans, det tar tid och man hinner umgas,
sager Johanna.

Samtidigt finns det en historisk bild av norrbottningen som
gor gillande att man séitter armen framfor grottallriken,
skyfllar i sig och sen springer ut och arbetar igen.

- Ja, och sa blir det ju till vardags nu ocksa. Traningar, 1axor, allt
annat som ska hinnas med. Men da blir ju de ddr middagarna sa

mycket viktigare. De kan man ldgga mycket krut pa.
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Tre favoriter

Tornedalsk laxsoppa, det dter jag nog fyra-fem dagar i veckan

under sommaren. Jag tycker det ar valdigt gott, sdger Johanna.

Rokt sik. Far jag vilja en enda ritt dr det rokt sig med graddfils-
sas och kokt potatis, hdvdar Margit.

Nog ar Doppikopp min favorit. Jag kan vrika i mig potatis tills

jag bagnar, det ar sa gott, pastar Svante..
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Négonstans mellan 80 och 90 procent av marken i Norrbottens
lan dr sé naringsfattig att det enda som gar att odla pa den ar
skog. I basta fall. Med det sagt ar skogen en naturlig och viktig del
idet norrbottniska matarvet. Nér inlandsisen forst drog sig till-
baka var det héir ett tundralandskap, med fjallbjork och mossor,
dér renen betade sig fram Osterifran. I dess fotspar foljde sanno-
likt de forsta ménniskorna. I takt med att klimatet blev varmre
tiatnade ocksa skogen. Baver, dlg och andra bytesdjur klev i
fangstgropar och fallor for att bli en stapelvara i det tidiga norr-
bottniska koket. Skogssjoarna, stora som sma, nyttjades till fiske
och pa de fa verkligt bordiga plattar som fanns i skogslandskapet

odlades s& smaningom spannmal.

Karakteristik:
Forekommande jordarter ar framst moran men ocksa torv
pa de gigantiska myromraden som breder ut sig i Norr-

bottens skogsland.

Jordman:

Det ar l4tt att anta att den morian som utgor jorden i norr-
bottens skogar omojliggor all odling, men det ar inte riktigt
sant. Vid skogssjoar, framst nedan hogsta kustlinjen, kan
det ha samlats niringsrika sediment som med landhgj-
ningen skapat god dkermark, om &n inte i storre arealer.
Under forindustriell tid var ocksa myrslattern viktig, de
skogshemman som fanns var mer intresserade av att

aga mark for att fa tillgang till myrarna dn skogen.

Den situationen har foréandrats radikalt de senaste

hundra aren.
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Klimat:

Kallare vintrar och varmare somrar an vid kusten, dess-
utom mer sno. Annars typiskt norrbottniskt klimat, med
alla de utmaningar och fortjanster som kommer med

lanets speciellaléage.

Tradition:

Missta inte skogslandets traditioner for mer nutida
fenomen som ett rationellt skogsbruk, sddant har i stort
sett inte existerat forran for tvahundra ar sedan.

Har har vardagen handlat om att sdtta mat pa bordet,
fran borjan genom jakt och fiske, sd smaningom genom
att addera jordbrukets fortjanster till de dagliga syss-
lorna. Underskatta inte heller vikten av den numera som
matfisk i stort bortglomda gaddan nar det kommer till
skogslandets dverlevnad. Barai Tornea socken fanga-
des néstan hundra ton gddda under fem ar i mitten av
1550-talet — det finns ingen anledning att tro att detta

inte var en generell naring i hela ldnet.

Tre typiska ravaror:

Géadda, algkott, lingon.







Han har levt hela sitt liv i Norrbottens skogar. Har har han

arbetat, semestrat, skrivit kokbok, skjutit dlgar, mdrkt renar

och utbildat manniskor. Men for Per Huuva i Liehittdjd har

skogen ett syfte som overskuggar alla andra.

- Det dr hadr jag hittar lugnet.

Det dr forsommar i Liehittdjd sent 1950-tal. Pa jirnspisen inne i
boningshuset star ett potatiskok och smahoppar. En liten pojke
springer mot aittan nere vid sjon. Pa 6vervaningen i kottbodan,
dar arsférbrukningen av animalier fran hostslakten sparas ut-
anfor rovdjurens och asétarnas rickvidd, hinger njurtalgen och
torkar, inlindad i fetthinnan som omsluter renens magar.
Vinterns kyla och torka har gjort ytan hard, men inuti mognar
fettet, harsknar till och med, i de sma luftfickor dar syret kom-
mer at att oxidera. Pojken dppnar dérren och gar uppfor trap-
pan. Dir hinger knytena pé rad i takbjélkarna. Arets fettskord
nirmast, sen fjolarets, sa aret innan det, mindre och mindre bitar,
gardsfolket har karvat av fettet allt eftersom. Arsbiten anviinds
uteslutande nir det kommer finfraimmande till garden och dagar
som den hér, nar pojkens mamma ar bortrest, ar regeln att den

dldsta biten ska anvindas. Utanfor aittan dansar myggen med

59

svalorna. Pojken drar sin kniv ur béltet och lukten fran fyra, fem
ar gammalt fett sprider sig pa 6vervaningen. Han tar in biten till

sin pappa som smélter den och anviander den till doppikopp.

- Han gjorde det aldrig ndr mamma var hemma, det finns ingen

surstromming som luktar lika starkt. Det ar mitt forsta matminne,
och inte ar det s konstigt. Det doftade ganska...skarpt, sdger Per

Huuva, nu 72, och skrattrynkorna leker tafatt i 6gonvrarna.

Liehittajé ligger i stort sett mitt mellan Overkalix och Over-
torned, mitt ute i det norrbottniska skogslandet. Hit kom Per
Huuvas farfars far och mor fran Rensjon, norr om Kiruna, 1891.
De tog med sig 40 vajjor, nagra draghérkar och nomadlivet for-
dndrades. Hemmanet med 1 000 hektar mark koptes for 1790
kronor, de rustade upp ladugarden och skaffade tolv kor. Garden

blev en fast punkt i tillvaron. Familjen skapade sitt liv pa alla till-




gangliga sitt; renskotsel, smortillverkning, starrslatter pd myrarna

bort mot Persomajarvi, jakt i skogsbackarna och fiske i sjon.
Har blev den ocksé kvar. I dag bor det 14 personer i Liehittaja.
Den yngsta heter Eskil, ar fem ar gammal, Pers barnbarn och
tillhor alltsa sjatte generationen Huuva pa ursprungsgarden.
Forutom bilvig, telefon och internet pagar Liehittajalivet i stort
sett som det gjorde da. Fast korna ar borta. Istéllet har Per inrett
sig ett pensiondrsboende i den fore detta ladugéarden.

- Det lunkar pa. Nu ar det mitt ansvar att skota sa det har lever

vidare. Ungarna far lara sig om faglarna som springer héar nere

vid sjon. Drillsndppa och skogssnippa. Inte ar det nan idé att lara
dem om nagra andra kalkoner, som bara finns i sédra Sverige.

Pa spisen, el istéllet for eld, star &nnu ett potatiskok.

- Jag maste visa en grej som ar viktig! Pappa min hade sex broder
och farfar var lite finurlig. Nar nan av pojkarna hade med sig en
fjalla hem gjorde han sig alltid kompis med henne, sen fragade
han henne om hon kunde koka potatisen. Sen kollade han - om
hon inte flackade potatisen skakade han pa huvudet och sa att
“né, du kan ta hem henne igen”.

Per tar upp en potatis ur grytan och visar. Skalet ar kvar men ena
anden av potatisen har han skurit bort, pa sa sitt ska saltet kunna
trianga in battre. Empirin ir tveksam, men tradition tar inte hin-
syn till séna smasaker.

- Gubben brukade sédga att vi inte skulle fraga sa mycket. Det ar sa
man gor, inte behover vi ifragasétta det.

Per stiller fram potatis, lingonsylt och kotikalja, en lattjast finsk
maltidsdryck som balanserar mellan sima och svagdricka.

Han koper fiardiga pasar med extrakt nir han dker till finska
sidan av dlven och jaser hemma. K6ksbordet har han gjort sjalv
av en gammtall som stod pa andra sidan sjon. Suovasskaven i
gjutjarnsgrytan ocksa.

- De matminnen jag har ar oftast utifran, inte fran koket. Vi hade
en trdldda med saltflisk i matkéallaren under koksgolvet. Det dar
tog vi med oss ut. Vi gjorde alltid upp eld vid ett vattendrag, sa
stekte man flasket, skoljde det, stekte och skoljde, tills det inte

var vitt av salt langre. Da var det javligt gott.
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” Intresset for och kunskapen om mat, skog och natur

grundades medan han satt och taljde”

Ar det norrbottnisk mat for dig?

- Jag vet inte. Nar man aker soderut pratar folk om 16jrommen och
palten. Men det ar ju kustmat, det dar. For mig ar det kombina-
tionerna som ar det norrbottniska snarare 4n ndgot samman-
hingande.

Utveckla giarna.

- Jag fragade en kvinna om hennes blodpaltrecept. Hon berittade
attiden hir byn gjorde man si och sa - men inte hon, for hennes
mamma kom fran Karelen och gjorde blodpalten sa har.

Det ar som min mormor, som hade sitt familjerecept pa
mjukkaka med sig fran Korpilombolo nir hon flyttade till
Holmsvattensel i Rane dlvdal for att bli piga.

- Exakt. Jag tror det dr l4ttare att svara specifikt pd frdgan om man
inte kan s mycket. Var det Einstein som sa att ju mer jag 14r mig,

desto mindre vet jag? Jag har sett syrianska flyktingar i 20-arsal-

dern stycka pa samma sitt — och lika skickligt - som min farfar.
Jag har bjudit kenyanska stammedlemmar pa torrkottvilling, de
blev oerhort forvinade 6ver att jag lagade samma mat som de at
hemma. Folk ar folk.

Det éir en bred och ibland het diskussion.

- Ja. Vad ar samiskt, vad ar tornedalskt, vad ar kvanskt, vad ar
nagot annat? Inte gar det att tinka s, inte har. Vi har varit
samma fatal manniskor som bott hér, som lart sig av varandra och
nyttjat varandras styrkor for att 6verleva. Inte ar det ndn som
sagt att "du ar det och jag ar det” forrdn i modern tid. Man bodde
dér man bodde och jobbade med det man jobbade med. Nagon

annan jobbade med nagot annat, sen var det bra med det.

Mitt emot garden, pa andra sidan sjon, ligger en tallbacke. Per ar

kort, men stegen ar snabba nér han letar speciella platser att
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Under slakten hills blodet i renens vam, en av idisslarens fyra magar,
och torkas tills det bara kvarstdr en svart stenhdrd klump som kan

langtidsférvaras och transporteras enkelt.




visa oss. Han forklarar hur man fiskar gddda med en kvist och en
kniv. Genom stammarna syns vattnet.

- Nulagrar vi inte fisk. Det ar helt onodigt, den héaller sig mycket
battre i vattnet, men pa 1700-talet spelade den absolut en viktig
roll, som alla sj6ar i skogslandet. I Jankisjarvi, dar sjon ar hélften
sé stor, fanns det tre ganger sa mycket folk som héar — bara for att
det var sd mycket gddda i sjon. Gddda ska aldrig kokas om den
inte legat en vecka i salt, minst. Da blir den rosarod i fargen och
valdigt fast i kottet. Dessutom andrar den smak fullstandigt.

Per berittar om en kantor i Overtorned runt skiftet till 1800-tal.
Pa sondagarna spelade han i kyrkan och resten av veckan vand-
rade han runt i byarna och skrev upp vad som vixte och hur folk
levde. Han hidvdade att forekomsten av gidda styrde storleken pa
byn, det var basfédan.

- Men vi, som haft vara renar dnda ute pa Seskaro, har sallan
fiskat ndgra méangder. Man slaktade en ren och bytte till sig fisk

fran dem som hade det som huvudnéring.

Per Huuva har levt hela sitt liv i skogen. Renégare, virkesupp-
kopare, jagare, fiskare. Kokboksforfattare, charkuterist, larare,
folklivsforskare pa hobbyniva, foreldsare och fotograf. Pa den
tiden han jobbade at skogsbolagen var han noggrann med att
stanna till hos ménniskorna han st6tte pa under sina resor.

Dér inhdmtade han kunskap om matlagning, foradling och livet
runt om i Norrbotten. All den kunskapen férsoker han nu 6ver-

fora till kommande generationer pa samma satt som hans farfar
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utbildade honom.

- Han tog ut mig i skogen. Medan jag skar till en sked borjade han
beratta om nagot helt annat. Han visste ju att jag redan kunde
gora en sked s han fokuserade pa nasta omrade. Det dir funge-
rar fortfarande. Nér jag ska komma pa nagot sitter jag mig och
slojdar, da blir tankarna mer fokuserade. Ju mer jag gér med hén-
derna, desto battre fungerar huvudet. Jag forsoker gora samma
sak med ungarna nu.

Nyfikenhetens pedagogik. Aktivitetsinldrning. Storytelling.
Precis som Per nu forsoker lara Eskil och hans syskon, blev han
upplird av sin farfar. Intresset fér och kunskapen om mat, skog
och natur grundades medan han satt och téljde.

- Jag minns inte nar jag blev intresserad av matlagningen och
traditionerna runt den. Det har kommit smygandes, som ett bak-
hall. Min syster Greta har vil en stor del i det, jag var mycket upp
till Jokkmokk nar hon flyttade dit och jag fatt korkort.

De hade alltid nagot slags midvinterblot. Karotter med kokta
klovar, méargben och blodpalt. Vi satt och at i flera timmar, drack
varm buljong till sa att inte fettet skulle fastna i gommen. Ska
man dricka kall mjolk till fet mat &r det viktigt att ha mycket ling-
onsylt, jag tror det ar bensoesyran som léser upp fettet.

Kottet har varit viktigt i den traditionella matlagningen i skogs-
landet.

- Gronsakerna kom hit forst med farmor. De andra var nomader,
men hon kom frdn Revonsaari utanfor Vojakkala, hon odlade 16k,

mordtter och majrovor och satte kdppar runt landet sa att inte







honsen skulle forstora. Det var forst med garden och ny kunskap
som kosthéllningen fordndrades.

- Renskotarna som flyttade hela tiden jobbade som inte med
foradling. De gick ju alltid med renarna och nér de behévde mat
slaktade de bara en och anvénde allt farskt.

Det finns ju mycket dtbart i skogen. Samlade de inget?

- Det enda som plockades var bar. Samlandet tar tid och forbrukar
energi. Rotter, 16v, granskott — inte holl de pd med sant. Animalier
ger massor av energi och naring, om du har tillgang till djur ar
det inte sa jobbigt. Har uppe har kottet varit en valdigt stor del av

kosthallningen.

En tall har rasat och bildar en naturlig bro. Fotografen beordrar
Per Huuva att kliva upp pa den. Gubben balanserar en bit, hamnar
en meter ovanfér markniva, ungefar den hojden som 72-aringar

bryter larbenshalsen om de ramlar fran. Nar bilderna ar tagna
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| pensiondrsboendet, som Per kallar den ldgenhet
han inrett Gt sig sjdlv i gdrdens gamla ladugard,
finns minnen och prylar frdn ett ldngt liv i skogen.

undrar vi om han behover hjilp ner. Per sneglar pa oss, nastan
irriterad, undslipper sig ett ’lhrmm” och hoppar ner fran stocken
som vore han ett lodjur.

- Nu ar det fotografens tur, sdger han.

Skrattrynkorna jagar varandra runt 6gonen igen.

- Skogen ar viktig. Jag mérker det pad bade mig och mina aldsta
soner. Ar det ndn som dor, ndgon stor personlig sorg som intriffar,
sa far man ut i skogen. Det behover inte vara langt men man har
sina favoritstéllen. Stor granskog, mjuk mossa, ett stille dit man
kommer tillbaks.

Vilka ér dina favoritstéllen?

- Jag har en tallhed har uppe pa Vastusvaara, bland annat. Sen ar
det ett stélle som heter Pirrivaara i norranden av sjon, dar ar det
ett vindskydd sa man kan ha hunden med sig. Det finns en koja
dér ocksa, men gar man in i en koja och sover ar det ju som vilket

hus som helst. Man maste sova ute for att hitta kraften.

Tre favoriter
Soppa pa renldgg, absolut nummer ett.

Hals fran ren eller dlg. Mycket bittre 4n filé.

Rokt aborre. Det blir jag aldrig trott pa.







I takt med att ménniskorna som bodde har uppe upptéickte jord-
bruket och hur mycket enklare det gjorde livet borjade man ocksa
letareda pa de omraden som inte bestod av morén. De hittade
den. Det tog tid, men i stort sett kan man séga att all tillgdnglig
akermark i Norrbotten faktiskt ér eller har varit brukad.
Eftersom mycket av den odlingsbara jorden i Norrbotten lampar
sig bést for gras har jordbruket hir uppe varit mer beroende av
betesdjur 4n pa andra stéllen. Aven om det historiskt odlats en
del spannmal dven till médnniskoféda ar det idisslarna som byggt

vart livsmedelssystem.

Karakteristik:

Jorden bar naringen som véxter behover. Men niaringen
penetrerar inte jorden. Den fastnar istéllet pa ytan hos

de olika partiklar som finns i jorden, vilket medfor att ju
storre kornstorlek en jord har, desto mindre naring far
plats. Sa nar tre kilometer is smulade sonder jordskorpan
under 100 000 ar skapades moran, dar alla kornstorlekar,
fran mikroskopiska till grus, blandats hurven surven.
Nar smaltvatten spolades genom morénjordarna bar det
med sig de lattaste partiklarna. De f6ll sedan till botten nar

vattnet lugnade ner sig i sjoar, dlvar och vid kustlinjen.

Jordman:

Generellt jamforelsevis délig, men de norrbottniska jordar
som brukats har oftast fatt ett hogt mullinnehall da
boskap lamnar efter sig godsel och gras lamnar efter sig

sma fina rotter som brutits ner genom arhundradena.
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Klimat:

Traditionellt norrbottniskt. Visst ar vintrarna nagot
mildare vid kusten, visst ar tillgdngen pa midnattssol
sommartid nagot lagre ju langre séderut ilanet du
kommer, men generellt har jordbruken i ldnet samma
vadermassiga odlingsforutsattningar oavsett var du

hittar dem.

Tradition:

Med jordbrukets intag foljde en stor utmaning — hur
skulle man kunna spara mat for sémre tider?

Du vill inte ha for manga tamdjur under vintern, efter-
som det dr hart jobb att tillverka och lagra foder, sam-
tidigt som du vill ta tillvara pa de djur som du slaktar
under hosten. I ndgon man ar det jordbruket som skapat
behovet av foradling i bade mejeri, bageri och charkuteri.
Norrbottens speciella forutsédttningar gjorde att rokning
och torkning anvindes i hog grad héir, men ocksa saltning

och frysning.

Tre typiska ravaror:

Korn, mjolk, notkott.




dNN-Louife
LANG




Hur tar man tillvara pa arvet fran Norrbottens
jordbruk utan att vara bonde?

Ann-Louise Lang satsade pa folkbildning.

- Det gar inte att komma undan maten, sdger hon.

Hollsvattnet ligger, arligt talat, baki Guds rygg. Om du drar en
triangel mellan Luled, Alvsbyn och Boden och sétter en prick
mitt i det ingenstans som bildas mellan de tre orterna hittar du
hyfsat ratt. Byn etablerades ungefir 1750 och Ann-Louise Langs
slakt kom hit i slutet av 1700-talet. De hoggo skog, de broto mark,
de vrikte upp sten ur den lilla odlingsbara jord de kunde hitta
ner mot sjon och de byggde boningshus, jordkéllare, hirbre och
bagarstuga. De faluréda timmerknutarna star kvar och paAminner
om en tid da norrbottniskt smabruk frodades. Har ar historien
standigt ndrvarande. Men finns det en framtid?

- Det ar jag saker pa. Vihar alla forutsattningar, men for att mén-
niskor ska vilja bruka jorden méste de ju tjana pa det. Det ar ingen
naturlag att man inte ska kunna géra det i Norrbotten, det ar ju
bara de senaste 50-100 aren som alternativen varit mer attraktiva,
sager Lang. 1951 brukades nastan 100 000 hektar mark i
Norrbotten av ungefiar 10 000 bonder. Nu for tiden finns det ett
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hundratal lantbrukare kvar. De brukar en tredjedel av marken.
Berittelsen om norrbottniskt jordbruk ar ingen upplyftande
historia, de rationaliseringar, sammanslagningar och speciali-
seringar som préaglat branschen sedan dess har drabbat Norr-
bottens bonder hardast av alla i Sverige. Av havd finns hir sma,
geografiskt utspridda gardar som varit beroende av manga
olika verksamheter for att skapa ett litet 6verskott till 4garna

— och nir marknadskrafter och politik handlat om att premiera
motsatsen i sex-sju decennier ar nu norrbottniska bénder i
stort sett utrotningshotade.

Ann-Louise Lang ar, i ndgon man, en av de utrotade.

- Det har alltid funnits ett jordbruk hér. Inte séarskilt stort, men
det var inte sd manga som var sarskilt stora, &tminstone inte
bortanfor kusten och dlvdalarna. Min mamma och pappa var de
sista som hade djur, nér de slutade med det rev pappa ladugarden

och byggde garage och verkstad istéllet. Industrialiseringen var




forsta slaget mot jordbruken i Norrbotten, det blev s mycket
enklare att tjina sina pengar pé jarnverket eller sdgen och sen
kopa mat. Under 1800-talet vixte befolkningen explosionsartat.
Tack vare freden, vaccinet och potaten, hivdade Esaias Tegnér,
men det fanns andra anledningar ocksa. I Sverige innebar det
att ett jordbruksproletariat vixte fram men hér uppe fanns det
fortfarande obrukad mark som kunde brytas.

Och mark brots. Aven om de basta dkrarna redan brukats sen
lange fick befolkningstatheten och skattelattnader for nyanlagda
gardar norrbottningarna att utveckla jordbruket och hitta de
brukbara plattar som fanns kvar.

- Ju mer man kunde specialisera sig desto battre var det. Ut-
maningen var ju att man inte hann specialisera sig pa sarskilt
manga omraden om man var fa. Att ha manga barn, som var och
en specialiserade sig pa var sin sak, var ett satt att bli starkare
internt — men ocksa att tjina externa pengar till hushallet.
Strategin med stora hushall dir alla medlemmar hade varsin
respektive spetskompetens, vilka sedan kan nyttjas for att an-
véanda resurserna fran storre landomraden genom handel, jakt,
fiske och andra naringsgrenar kallas for eramarksekonomi.

Den kan i hog grad sagas ha byggt de storre gardar som fanns hir
uppe. Men i takt med att Norrbotten i allt hogre grad inforlivades
ikonungariket Sverige gjorde bade skattetryck och militartjanst-
goringstvang att de storre familjerna slogs sonder och eramarks-
gardarna tappade sina konkurrensfordelar. Praktiken med

manga olika naringsgrenar levde dock kvar i s hog grad folk

orkade, eftersom det var ett sitt, kanske det enda, att 6verleva.

- De flesta hade runt fem kor och en hast. Nagon gardsspecifik
specialisering har det inte varit frigan om har uppe, 4ven om
brukningsmetoder blivit modernare. Man jobbade i skogen,
jagade, fiskade, kolade, kokade tjdra — vad helst man kunde hitta
pa. De allra flesta jordbruken var mest for sjalvforsorjning, dven
om man salde vissa varor som tillverkades pa garden.

En gammal gard som hade stora uppodlade marker hade det
naturligtvis lattare. Fanns det dessutom andel i fast laxfiske
hjéalpte det ytterligare. Men att starta ett nytt jordbruk var ett
fruktansvirt slit med eld, hacka och spade.

- Ju storre, desto enklare. Sa var det da, sa ar det nu. Den som
hade tio kor kunde ju slakta atta kalvar pa hosten och dnda utoka
flocken. Man kunde ha gris, nagra hons, far som gick i skogen
och betade. Sen fanns ju fisken, i sjon héir i skogslandet, men
annars i alvarna och havet. Jakten kunde ocksa dryga ut mat-
forradet.

Det handlade inte om att samla rikedomar, &tminstone inte pri-
mart, utan om att skapa trygghet. Att veta att man kunde ata sig
matt d&ven under vintern.

Svarare dn sd behover inte en livsuppgift vara.

- Det har varit den eviga kampen hér uppe, att 6verleva vintern.
Det har inte alltid varit latt.

Oavsett hur stora ékrar garden brukade, hur manga slattermyrar
och kor som fanns, var en stor del av bondernas tidsméssiga och

monetéra investeringar — da som nu - uppbundna i chansningen
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pa att det skulle regna och vara varmt i lagom dos.

- Att odla tar tid. Nu for tiden kommer en granne med traktor och
slar var dng pé en timme. Det tar en kort stund att vinda och strén-
ga hoet, och kanske en timme till att bala och plasta. P4 1800-
talet var slattern en femveckorsprocedur som innefattade alla
gardens invanare och dessutom var oerhort beroende av vadret.
Néar chansningen inte gick hem blev det jobbigt. Under svaltaren
pa 1860-talet sdger killorna att isen pa Stadsfjarden vid Norra
Hamn i Luled 1&g kvar till midsommar. Men det fanns ocksa kun-
skapsluckor, som hade kunnat atgirdas tidigare.

- De hade for manga kor som mjolkade for lite, vilket gjorde att
korna svalte. Om farre kor fatt dela pa samma méangd mat hade
det sannolikt gett mer mjolk, friskare kor och dessutom mer val-
maende bonder.

Nar Linné kom till Norrbotten under sin lappldndska resa

upptéickte han att bonderna hade problem med nagot de kallade
boskapssjuka. Efter lite efterforskningar visade det sig att néar
korna kommit ut pé bete pa forsommaren var de sa hungriga

att de at allt de sag — inklusive spriangort. Den hundkexliknande
vixten ar en av de giftigaste i svensk flora och det behovs inte
stora méingder for att doda en ko. I normalfallet véljer korna bort
den nér de betar.

- Det finns exempel pa bonder som var tvungna att bara ut korna
och ldgga dem pa en gron flack. De var sa svultna att de inte orkade
ga sjalv.

Samma sak gillde potatisen, nu for tiden en klassisk norrbott-
nisk groda men helt okédnd ilénet fram till mitten av 1700-talet.
- 1749 vet vi att det sattes tre potatisar i ett land av en borgare i
Lulea. Det blev atta potatisar, det togs som bevis pa att potatisen

gick att odla hir uppe. Det ar forsta belagda beviset pa potatis-
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Tjdlknolen, en slags rostbiffvariant som gérs med fryst
kott som ldggs i en kryddad saltlag efter tillagning, sdgs
vara en av de dldsta existerande matrdtterna.

odling som jag kénner till. Innan dess hade landshévdingen forsokt
komma over utsddespotatis fran England, men det hade varit for
ont om den.

Ungefar samtidig utkimpades pommerska kriget, och nir de
norrbottningar som 6verlevt militartjanstgéringen vinde hemat
hade de rénslarna fulla av den nya spdnnande grodan de lart sig
om issi utlandet.

- Ménga soldater hade sett potatisodlingarna i Tyskland och

tog med sig utsdde hem. 1812 tar landshévdingen ett par tunnor
potatis med sig, sen dkte han norrut fran Grans i Pited langs med
kusten dnda till Tornedalen. De ldmnade utside i alla socknar pa
vagen, det var forvisso ett daligt potatisar men efter den insatsen
blev potatisen allmént spridd.

Fran borjan odlades dock inte potatisen primért som livsmedel.
Anvandningsomradet var ett helt annat.

- Det var en brannvinsgroda, for att man skulle slippa anvianda
spannmal till spriten. I alla fall fram till 1855, nar husbehovs-
branningen forbjods, och dar ndgonstans sker ett skifte i allmén-
hetens syn pa den. Tack vare potatisen blir norrbottningen métt.
Fanns det inget annat sa hade man i alla fall potatis.

Den gjorde san skillnad?

- Ja. Innan dess hade de rovor och kalrotter, men av potatis kan
du fa betydligt storre skord med vasentligt mycket mindre arbets-
insats.

Ann-Louise arbetsinsats? Den gick via kulturvetarlinjen i Upp-

sala, studier i etnologi, arkeologi och lite historia, vidare till jobb
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som guide pa Hagnan, diar hon sedan borjade jobba med pedago-
gisk verksamhet och som antikvarie. Dar formades Ann-Louise
Langs stora intresse for mat, framfor allt fran forritiden.

Det kulminerade i projektet Matkunskapen, diar hon bland annat
skrev boken Mat och ménniskor.

- Jag var intresserad av allt som har med historia att géra. Inte
specifikt mat, kanske, men det dr svart att komma runt den efter-
som det var en sa stor del av ménniskornas vardag. Sen ar jag ju
uppvuxen palandet i en tid d alla var ndrmare maten.
Ann-Louise och kollegerna intervjuade gamla manniskor som
fortfarande hade minnen kvar fran 1800-talet, samlade gamla
recept och testlagade.

- Jumer jag holl pa, desto roligare blev det. Jag var ju tvungen att
prova de gamla ritterna, de gamla teknikerna, for det rackte inte
att folja recepten.

Alla som slangt ett getdga i sin mormors receptbok vet hur det
ser ut. Beskrivningar som “tva navar mjol”, ”en kopp mjolk” och
“lite salt” lamnar en med en kénsla av vilsenhet och undran. Vil-
ken kopp? Hur stor néve? Vad ar lite? Svara mig, mormor!

- Till exempel receptet vi hade pa lov, en traditionell kaka till
begravningskaffet. Det stod “mjol, pulver, gradde” — vad betyder
det? Da fick man prova sig fram.

Hur har bonderna étit, historiskt?

- Nyttigt, pa ett satt men naturligtvis vildigt mycket fisk och kott

och alldeles for mycket salt. Maten var fiberrik, de at inte mycket

socker, niar min morfars farfar dog var tdnderna hans alldeles



”Beskrivningar som ‘tva ndvar mjol’,
en kopp mjolk’ och ’lite salt’ l[imnar en
med en kdnsla av vilsenhet och undran”
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nednétta - men helt utan hal.

Vitaminer var det brist pa, engelska sjukan var en standig folje-
slagare och folk blev lite krumryggade, men feta var de inte.
Gronsakstidpporna kom sent. Bar och frukter &nnu senare.
Hushéllningsséallskapet genomforde forsok runt omilanet under
1800-talet och planterade bland annat mordtter pa utvalda
gardar i Tornedalen. Nar personalen kom tillbaka aret darpa och
fragade bonderna hur det gatt med moroétterna fick man svaret

att jo, det hade gatt véldigt bra — korna tyckte att de var jattegoda.

I Hollsvattnet, utanfor koksfonstret dar korna gick forr i tiden,
star nu ett par vixthus. Dar borta star ett litet sdgverk, nedersta
timmervarvet pa bagarstugan behéver bytas ut. Appeltradens
skord méaste ocksa tas om hand.

- Jag levde for mitt jobb, jag dlskade det. Men plotsligt var det

T

som att jag kinde att det fick vara nog. Jag pendlade néstan tio

mil varje dag, sdger Ann-Louise.

Hon gick i pension. Tanken var att hon skulle satsa pa sitt eget
foretagande, men...

- ...jag har inte riktigt tid. Nu lever jag min drom. I dag har jag
tittat pa en hare, sager hon och skrattar.

Till sist ska hon nu folkbilda sig sjalv.

- Jag hinner dntligen norda ner mig. Nu kan jag sylta, safta, testa
alla gamla recept och odla. Jag har spenderat mitt liv med att ldra

andra hur man gjorde forr — nu far jag testa sjélv.
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Tre favoriter

Halstrad saltstromming, kladda, kokt potatis.
Svagdricka eller en 61 till. Kalas!

Potatispalt, det ar jattegott.
Jag vill ha stekt flask pa sidan av, jag brukar inte stoppa flask

ipalten. Smor och lingonsylt till, och naturligtvis mjolk.

Algskav med svamp och potatismos, det ar ocksa

fantastiskt gott.
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Den nordligaste delen av Ostersjon kallas Bottenviken och ar
en grund havsvik med extremt 14¢g salthalt, i runda sldngar 0.3
procent. Det beror pa det tillflode av farskvatten som sker
framst fran de fyra stora norrbottniska dlvarna Pite, Lule, Kalix
och Torne, samt &ven Kemi, Ii och Oulo dlv pa finska sidan.
Den totala tillrinningen i Bottenviken ar ungefér 2 500 kubik-
meter per sekund, vilket motsvarar Neva, Europas tredje
storsta flod. Pa grund av den laga salthalten saknas vissa arter,
till exempel torsk och plattfiskar, men i stillet finns s6tvattens-
fiskar som harr, sik, aborre, och giadda. Lax och stromming fran

Bottenviken har traditionellt varit en stor tillgang.

Karakteristik:

Landhojningen har flyttat havsstrandlinjen ungefar
200 meter i hojdled och pa sina stéllen 200 kilometer i
Ost-vastlig riktning. Genom arens lopp har ocksa ett
flertal gruvor 6ppnats — och stingts — i skargarden,
bland annat for kalk, faltspat och jarn tack vare mineral-

tillgdngar som finns har.

Jordman:

I ytterskargarden finns mest klappersten, klipphéllar
och sandgrynnor, men jordmanen i den inre skargarden
ar relativt god da dlvarna fort med sig naringsrika sedi-
ment som spolats ut i havet. Rena skédrgardsjordbruk
har dock bara funnits i undantagsfall, odlingen har gene-

rellt skett pa fastlandet.

Klimat:

Relativt gott och jamnt. Havet fungerar som en virme-
reservoar under hosten, vilket gor att temperaturen

ar nagot hogre nagot langre an i inlandet. Samma sak,
fast omvant, giller dock pa varen nar havsisen kyler
ner omgivningen. Forfallstiden, de veckor pa host och
var som isen ligger for tjock for att man ska kunna kora
bat samtidigt som den ar for svag for att anvinda andra

transportmedel, ar fortfarande en utmaning.

Tradition:

Havet har haft stor betydelse for norrbottningar i alla
tider. Har har manniskor — sannolikt — jagat simmande
vilt och sjofagel samt fiskat redan under forhistorisk tid.
Fran tidig medeltid finns arkeologiska lamningar som
visar hur jordbruken pa fastlandet skickat ut expedi-
tioner i skargarden for att fiska och jaga sal under var-
vintern, nér tillgangen var god. Den niringsrika fisk-
rommen har sannolikt alltid varit en viktig biprodukt
fran fisket, men just 16jrommens 6versvallande popula-

ritet har inte mer 4n 40-50 ar pa nacken.

Tre typiska ravaror:

Sjofagel, 16jrom, stromming.
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Hans farfar larde hans pappa om livet pa havet. Hans pappa

ldrde honom. Nu ldr han sina barn hur maten fran kusten

kommer till. Skdrgardslivet maste levas.

- Rotterna gar djupt, sdger Johan Lundbdck fran Siknds.

Ar baten snabb? Ar baten snygg? Biten ar ingetdera. Men den har
andra fortjanster. Den 6ppna sexmetaren med utombordare och
styrpulpet rymmer en nyskjuten alg, klarar grov sjé om det kni-
per och gar dessutom att ro nar man ska ldgga ut nat eller motorn
gar sonder. Det ar en bat for fornuftiga méanniskor, utan sjalvhav-
delsebehov eller komfortkrav, men med sa pass god kunskap och

erfarenhet av skdrgardsliv att de vet vad som kan hdnda.

Ijust det héar fallet heter den fornuftiga manniskan Johan Lundbéck.

- Alla har ju séna hér, sdger han och tittar runt innanfor de kall-
murade vagbrytarna som omfamnar smabatshamnen i Siknés.
Det finns knappt en enda likadan bat. Antingen dr de mindre,
leksaker for dagsturer, eller bekvimare, med hytt som skydd for
véader och vind men omoéjliga att mandvrera utan motor.

- Na. Alla som haller pa med det vi gor, i alla fall.
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Siknés ligger pa en halvo som placerat sig mitt mellan Luled och
Kalix kommuner. Har finns ett gammalt fort som skulle kontroll-
era infarten till Tore hamn mot intrang fran frimmande makt,
och en dnnu aldre by.

Johans mammas slékt har brukat jorden pa garden hans syster
dger sedan runt 1850, men det ir en avstyckning fran ett dldre
stamhemman som funnits i slikten sedan atminstone 1600-tal,
men sannolikt annu langre. Sjilv bor han med fru och tva barn i
en ombyggd sommarstuga langst ner mot havet, en minuts pro-
menad fran hamnen. Det kan eventuellt ga lite snabbare om du
inte har pa dig flytoverall och gummistévlar.

- Det ar djupa rotter. Klart fan det spelar roll. Det ar ju darfor jag
engagerar mig, sitter med i samhéllighetsforeningar och jaktlag
och skogen och allt. Jakt, fiske, jobb, skola, tre ungar som spelar
fotboll och héller pa med cheerleading och har hastar och... Ja.




Nog finns det att gora.

Hans pappas sldkt kommer fran grannbyn Paldang och &ven om
det fanns bonder i den ocksa har de plojt sina faror pa havet.
Johan var sex-sju ar nar han fick f6lja med farfar och pappa och
dranot, i tolvarsaldern hade han egen bat och egna nit. Strax
efterat akte han pa sitt forsta varfiske.

- Det var stort. Nar man var for liten fick man inte folja, det var
gubbarnas egen tid. Da skulle de fiska, dricka lite pilsner och
ljuga. Att sitta dir ute i en gammal fiskarstuga, hora elden i kami-

nen och gubbarnas historier. Det dr en initiationsrit.

Varfisket ar en tradition som med all sannolikhet ar aldre an

Siknas, som forst dyker upp i skrivna kéllor pa 1400-talet.

Nar isen borjar brytas sonder langst ut i skargarden samlas
fisken ldngs kanterna mot land for att 4ta. Sa ldnge nan kan
minnas har det inneburit att kustfiskarna packar sina batar fulla,
snirklar sig ut mot havsbandet genom rakar och rannor for att
lagga sina nat dar fisken finns. Nu, nér det ar tillatet, skyddsjagar
de sdl samtidigt. Det ar ett pyssel att ta sig ut, darfor aker man
inte heller hem i forsta taget. Pa vissa dar finns stugor som de

Overnattar pa, ibland sover de i tilt. Temperaturerna faller ofta
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langt under nollan nattetid och det ar inte helt ovanligt att folk
gar genom den smaéltande isen pa dagarna. Med flytoverallerna
som finns nu for tiden ar det mer abakigt 4n livsfarligt, men iférd
gamla tiders vadmal och sdlskinn kunde det vara varre.

- Den forsta gangen jag fick folja med pappa pa varfiske var efter
gubbarna hade kommit tillbaka, vi dkte pa en egen liten tur, han
och jag. Jag fick syn pa en flaskpost som jag forsokte fa tagioch
lyckades naturligtvis fara i sjon. Jag blev dyngsur, men det var
tio grader varmt och stralande sol sa det var ingen storre fara.
Man glommer inte nar man gar genom isen forsta gangen.

Jag tanker mig att din pappa inte heller glommer det.

- N4, huvva. Jag har ju barn sjilv, nog vet jag hur talamodspro-
vande det dr att ha med en tioaring, men pappa stod ut. Jag fick
vara pa sjon med honom, lara mig navigera, fa ut niten, fa upp
néten, plockaloss fisk. Allt.

Nu har han sjélv tre barn i den aldern, sju, tio och tolv ar gamla.

- Jag forsoker lara dem allt som farsan larde mig. De brukar vilja
vara med, men ibland har de inget val. De har blivit medslidpade
sen de var ett halvar och man var foraldraledig. Visst, ibland ar de
inte 6verfortjusta, men “the way of life” fastnar. Det ar det viktiga.
Skirgardslivet ska levas?

- Ja, och det ar ju det som ar grejen, och det handlar inte bara om
fiske. Allt sker i havet. Ska du plocka hallon far du inte inat lan-
det, du dker ut till ett hygge pa en 6 dar det inte finns ndgon mask

ibéren.
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Fiskardrdngens fika. Johan Lundbdck skdr upp en korv-
sndrt till kaffet och svir lite ldtt dver reglerna som gor
livet jobbigt for yrkesfiskarna.

Johan sédger att han har bakat och dukar fram kaffe med ett fat

uppskivad korv. Den legotillverkas av en charkuterist i Lulea

pa kott fran systern Annelis far. Att sjalv bli yrkesfiskare ar inte
aktuellt. Apparaten &r alldeles for stor, pappren ar alldeles for
manga.

- Det ar tragiskt. Vi har en jattefin resurs som inte utnyttjas i och
med att det inte finns nagra fiskare. Det kommer och gér lite i
vagor, ibland fiskar folk mer - oftast nér 16jromspriset ar bra —
men det ar ju fritids- eller hobbyfiske. Att leva pa detidag ar en
sd byrakratisk djungel att du i princip ska vara en hogutbildad

manniska som far for dig att borja fiska, inte tvart om. Du kom-

mer att stota pa sa mycket byrakrati att det blir bekymmer.



Utveckla.

- Du ska halicenser, du ska ha livsmedelsanlaggning, alla batar
ska ha primarproduktionsnummer och da ska de besiktas,
kommunen ska kontrollera livsmedelsanldggningen och Lins-
styrelsen ska titta pa grejerna och s ska du fylla i loggar och
personalbocker och s& kommer Hav- och vattenmyndigheten pa
det... Mycket upplever jag som orimligt i forhallande till verk-
samheten.

Ett exempel var nér alla yrkesfiskare var tvungna att kopa kronta
vagar for att kunna rapportera laxfangsten. Problemet?
Laxfangsten rapporteras inte i vikt utan i antal.

- Jag forstar att det finns ett varde i att halla reda pa aven vikten,
men att alla tvunget ska kopa kronta vagar av ingen anledning
alls framstar som... ja, kulram hade val varit lampligare?
Detleder ocksa till att Johan spenderar mycket mindre tid pa
pappa Mikaels fiskebat 4n han egentligen skulle vilja.

- Nu for tiden dr det knappt sé att jag far vara med pappa och
fiska. Jag ar uppvuxen med det, jag gor det privat — men att kliva
ombord pa hans bat nir han ska ut och yrkesfiska ar omgérdat
av ett strikt regelverk. Jag ska ha sdkerhetsutbildningar och
intyg och dokument till forbannelse. Det blir en véldig procedur
att skola in nya fiskare.

Samtidigt finns det vil en poing i att halla pa siikerheten?
- Givetvis, och dér finns det ocksa orimligheter i regelverken.
Myndigheterna sétter sa tajta ramar pa verksamheten att gub-

barna ibland bara har en dag péa sig att fa ut ryssjorna om de 6ver

huvud taget ska f4 nan lax. Vad hinder om det rédkar blasa ordent-
ligt den dagen och de inte far ha med sig nan pa baten?

Det dr mer &n en som har drunknat.

Istéllet jobbar Johan Lundbick med skogsskotselfragor, forsk-
ning och utveckling pé ett stort bolag, samtidigt som han dok-
torerar pa fragor om néringsaterforsel till svenskt skogsbruk.
Ibland hoppar han in och ar fiskardrang at sin pappa Mikael, en av
fa yrkesfiskare som finns kvar langs med Norrbottens kust. Han
jagar, plockar bar och fiskar for sitt eget husbehov, precis som
alla kustbor gjort i stort sett sedan inlandsisen drog sig tillbaka.

- Begreppet hav hir langs norrbottenskusten handlar inte bara
om vatten. Det ar vildigt mycket land i havet ocks4, skirgard-
sdarna ar manga och dr man uppvuxen héar sa blir man nog per
automatik en skogsménniska ocksa. Och sa jordbruket fran
morsans sida d&, &ven om syrran skoter det mesta kring det.

En hemstickad luvaiylle. En flytoverall med diverse membran-
material. Hopp i stévlarna och sa en rask promenad ner till
smabatshamnen. Dir ligger de nya plastbatarna innanfor gamla
stenmurar som sldpats dit med hést och vagn i borjan av det forra
arhundradet. Johan Lundbéck ar inte ens 40, nu ger han sig ivag
ut pa fjarden for att utfora samma sysslor som manniskor i Norr-
bottens kustland utfort i tio tusen ar.

Skargardslivet maste levas.

- Jag ar lite dalig pa att komma ihag mat, men jag kommer ihag
tillfallen da det forekommit mat. For mig handlar maten mer om

att skaffalivsmedel, &ven om jag tycker om att laga mat valdigt
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”Jag dr en sucker for entrecote.

En bra gammal mjolkko slar ndstan allt.”

mycket. Du kan julaga hur bra mat du vill, har du inte 16jrom
kommer ingenting du lagar att smaka lojrom. Jag minns nér jag
plockat bar med morfar, varit ute med pappa och fiskat, forsta
gangen jag skulle ro medan han la ut naten och jag knappt orkade
arorna. Sant fastnar.

Berittelsen om maten betyder lika mycket som smaken
avden?

- Ja, lite sd. For kopplat till alla de hir aktiviteterna ater man ju.
Inforskaffandet av ravaror praglar matupplevelsen, da spelar det
mindre roll om det dr en halvtimmesgammal halstrad sik eller en
néve 16ja som fortfarande sprattlar nar du sldpper den i grytan.
Det handlar om tillfélle och omgivningar ocksa. Lojan &r aldrig
sa farsk som nar du kokar den pa baten. Siken ar aldrig sa farsk
som pa en stenig strand vid en brasa. Det inte bara kompletterar

smaken, det paverkar den.
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Tre favoriter

Kottbit! Jag ar en sucker for entrecote. En bra gammal mjolk-

ko slar nastan allt.

Lojromspizza. Lojrom ar svarslaget, det gar att bli less om man
ater tillrackligt mycket — jag har testat — men da far man utéva
avhéallsamhet sd kommer suget tillbaks. En pizza bianco med

16jrom, picklad r6dlok, citron och lite bubbel ar valdigt gott.

Fiskburgare. Lax, massor med stekt 10k, hackade skaldjur och sa
bara ett bréd och en klick majonnés. Ungarna élskar det och det

ar javligt gott.







KOTT

Ren

Sannolikt det forsta storre viltet som tog plats pa den davarande

norrbottniska tundran néir isen drog sig undan. Har alltid varit en

stapelvara i det norrbottniska koket, bade som villebrad for jagare
nér den fanns vild och senare som mer eller mindre tam boskap.
Naturligtvis har ocksa renen mjolkats historiskt, varpa mjolken

foradlats till ost, men den traditionen ar i stort sett utdod.

Alg

Algen har jagats i Norrbotten fran det att 16vskogen gjorde sitt
intag hir och den kom vandrande séderifran. Algstammen har
dock fluktuerat kraftigt och under 1900-talets forsta hélft var det
inte ovanligt att hela byar i Norrbottens skogsland gav sig ut pa
safari om nagon sett ndgot sa ovanligt som ett dlgspar i narheten.

Nu for tiden skjuts runt 10 000 dlgar arligen i lanet.
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Not

Notboskap har varit och &r en oerhort viktig del av bade norr-
bottniskt lantbruk och kosthéllning. Det gris som véxer pa
jordarna i Norrbotten behéver omvandlas till ménsklig foda och
det lattaste sittet att gora det ar via betande djur. Framfor allt
har det gardskarnade smoret inneburit att lantbrukarna kunnat
salja det och skaffa sig monetira medel, ndgot som var nog sa

svart innan industrialiseringens tidevarv.

Get

Tamgetter var ett populdrt komplement i fjallndra miljo, bade
for samer och nybyggare, da de inte ar s noggranna med vad de
far att beta och dessutom ar betydligt mer lattmjolkade 4n renar.
Nu for tiden finns det ont om getter i Norrbotten, &ven om det

atminstone i teorin finns goda forutsattningar for naringen.



Far

Fargardarna ar kanske den gren av norrbottnisk livsmedelspro-
duktion som vaxt mest de senaste aren, relativt sett. Man ska
dock ha med sig att konkurrensen inte direkt 4r mordande.

Da de ar nagot mer lattkontrollerade 4n getterna passar faren
battre i bebyggd milj6 och dr en mindre arbetsintensiv betande
boskap &dn kor, vilket ger béattre forutsiattningar for dubbelarbe-

tande norrbottniska bonder.

Gris

Grisuppfédning &r en stark norrbottnisk néring, tack vare stora
foradlingsforetaget Nyhléns Hugosons verksamhet. Historiskt
har grisen dock inte varit annat dn ett komplement till hushéllets
mathéallning pa de norrbottniska bondgardarna. De skanska bok-
skogarnas hjordar med ollonsvin har lyst med sin franvaro har
uppe, kanske for att vi saknat de stora méangderna fallfrukt som

mojliggjort uppfodning pa fri fot.

Baver

Att bavern var en viktig del av kosthallningen i Norrbotten under
forhistorisk tid finns det gott om exempel pa. Under ndgorlunda
modern tid har dock bavern varit ett viktigt palsvilt och jagades
sé hart att det sista dokumenterade exemplaret skots 1871, innan
den aterintroducerades pa 1920-talet. Nu for tiden jagas bavern

endast av ett fatal norrbottningar.

Sal

Det finns arkeologiska bevis pa att olika havsnéira ursprungsfolk
jagat sdl sedan tidernas begynnelse och med tanke pa saltill-
gangen och senare skriftliga kallor har uppe finns inga anledningar
att anta att situationen var annorlunda langs med Bottenviks-
kusten. Silen har alltid varit ett viktigt vilt. Den kraftigt mins-
kande populationen gjorde dock att sdljakt féorbjods under
1900-talet, men pé senare tid har licens- och skyddsjakt blivit
en aktivitet for ett fatal jagare lings kusten. De ar dock tydliga

med att det finns roligare saker att dta dn salkott.

FISK

Lax

De norrbottniska dlvarna har historiskt sett innehallit s4 mycket
lax att det faktiskt blev for mycket. Manga norrbottniska mor-
och farfader har beréttat historier - vissa av dem sékert sanna
—om hur de i sin ungdom strejkat pa sina arbeten som driangar
for att atminstone 4 slippa 4ta lax en dag i veckan. Lax har ocksa
varit en viktig kapital- och skattevara, dir otaliga tunnor och ton
gatt pa export till Stockholm. De dlvnéara lantbruk som hade del i
fasta laxfisken fran ungefar senmedeltid och framat kunde ocksa
leva relativt gott pa och utvecklas med hjalp av inkomsterna fran

dessa.
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Oring

Det finns atminstone tva sorters oring, dels den stationéra, dels
den havsvandrande. Den stationéra blir séllan sarskilt stor och
kan leva sinalivi varmare vatten dn rodingen, &ven om de ofta
delar habitat. Den havsvandrande 6ringen, som leker i dlvarna nar
de atervander fran Bottenviken precis som laxen, blir betydligt
storre och sannolikt har den nyttjats pa samma sétt i livsmedels-
kedjan som sin nagot storre sldkting under artusendena i

Norrbotten.

Roding

Kanske den viktigaste fisken for boende i fjallkedjan. I sin svenska
ursprungsform lever rédingen i fjallsjoar och backar med kallt
vatten. Om vattnet blir for varmt &ter inte rodingen, vilket gor att
den inte kan 6verleva var som helst — &ven om det framstéar som
osannolikt, nar man med egna dgon sett vilka sma polar som kan
innehalla en livskraftig rodingspopulation. Nyckeln ar dock det
kalla vattnet, vilket sannolikt gor att tillvaxten bromsas nagot

och hjalper till att gora rodingen till en fantastisk matfisk.

Harr

En del av laxfiskfamiljen. En fantastisk matfisk, men bara som ny-
fangad da harrens kott borjar tappa smak och konsistens valdigt
snabbt efter fingst. Forr i tiden togs ingen hdnsyn till detta och
saltad harr var en viktig matfisk. Enligt Linné ska samerna ocksa

ha anvint harrens indlvor som 16pe vid tillverkning av renost.
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Sik

Den havade, eldhalstrade vandringssiken i Torneélven ar vida
kand, men siken dr mer an sa. Den har varit en viktig matfisk under
lang tid och finns i havet, sjéar och dlvar 6ver hela Norrbotten.
An idag en hogt aktad matfisk. Siken leker p& hosten, precis som
ovriga laxfiskar, och honornas rom ar hogt skattad och star inte

16jrommen langt efter.

Gadda

Viktigare for norrbottnisk hushéllning &n man kan tro. Med sitt
magra kott och forhallandevis stora kropp passar sig giddan -
till skillnad fran fetare laxfiskar eller de betydligt mindre strom-
ming och mort - bra att torka. Det gjorde den till bade kapital-
vara och populért langvarigt livsmedelsforrad pa egna garden.
Tonvis med giddda har genom arhundradena fiskats upp och
skickats pa export till katolska omraden, dar den fungerat som
féda under fastan. Nu for tiden ats gidda endast i undantagsfall,

vilket far anses vara synd pa sa god - om én benig - fisk.

Abborre

Att pasta att abborren ar specifik for Norrbotten ar val att ta i,
men med tanke pa hur vanlig den dr i vara vatten dr den svar att
komma undan. Halstrad eller enrisrokt abborre ar en svarslagen

delikatess under midnattssolen.



Lake

Laken har de senaste decennierna i stort sett forsvunnit som mat-
fisk i Norrbotten, vilket dr synd. Det ar en alldeles utmérkt
matfisk som pdminner om sin slékting torsken och har ett kott
som gor sig utmérkt tillsammans med en béattre dggsas. Lakens
utseende gor den inga tjanster, inte heller det faktum att den ar
bottenlevande och att skinnet ddrmed har en tendens att lukta dy.
Fladd eller skrapad - forr i tiden var det ocksa vanligt att gnugga
den ren med aska — ar den en delikatess. Lakasoppa ar en klassisk

norrbottnisk ratt.

Mort

Det finska arvet ar starkt i Norrbotten, bade av urminnes havd
och genom inflyttning, vilket gjort att en hel del av den klassiskt
finska maten ocksa fatt faste har. Surmort och kalakukko - fisk,
ibland mort, bakad inuti ett brodholje — har tillverkats hér, precis
som i Savolax och Karelen. Nu for tiden ar morten, likt i stort sett
all annan vitfisk, helt utraderad fran den norrbottniska livsmedels-
kedjan. Forsok med bland annat farsbiffar fran braxen har dock

gett en del goda gensvar och resultat. Testa!

Stromming

Var variant av sodra Sveriges sill, arten d4r densamma men egen-
skaperna hos fiskarna foréandras norr om Kalmarsund. Under
forsommaren samlas strommingen i stora stim vid Norrbottens-

kusten, men ockséa i dlvarnas mynningar, for att leka och dér kan

man fanga stora volymer med relativt enkla medel. Salt strom-
ming har varit en stapelvara pa de norrbottniska borden under
manga hundra ar och var sannolikt en av de vanligaste vardags-
fédorna. Surstrommingen ségs ibland ha uppstatt under
1500-talets saltbrist, men det ar en myt och bruket att mjolksyra
fisk for att kunna langtidsforvara den ar urgammalt pa andra
stéllen och sannolikt s &ven i Norrbotten. Sant ar dock att fisk
som syras langsammare, i de ldgre temperaturer som Norrbotten
kan bjuda p4, far en fastare konsistens och utvecklar mer smak

an den som tillverkas hastigare i varmare omraden.

Loja

Lojan har med all sikerhet fiskats och nyttjats pa samma satt
som strommingen, med skillnaden att den leker pa hdsten och
det ar da den oftast fiskas i stor skala. Kokt, stekt eller halstrad
16ja ar en delikatess, &ven om den nu for tiden nést intill ute-
slutande fiskas for sin rom. Kalix 16jrom ar en norrbottnisk
fokusprodukt, men nya séitt att anvanda hela fisken utvecklas.
Det senaste i raden ar boquerones pa sikloja fran Kalixforetaget

Guldhavens Pelagiska, en fantastisk produkt.
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FAGEL MEJERI

Vildhons Kalvdans

Ripa, orre, tjider och jirpe dr en del av alla jagande norrbott- Det gors kalvdans pd andra platser i landet, men den mycket spe-
ningars diet och har sd varit under manga tusen ar. De vilda ciella efterratten som gors pa den proteinrika ramjolk som korna
skogsfaglarna dr magra och har ofta ett morkt, mustigt kott som producerar under den absolut forsta tiden efter kalvning smakar
gor sig mycket bra med skonsamma tillagningsmetoder. naturligtvis battre i Norrbotten.

Introduktionen av sous vide i var mans kok gor tillagningen av

ripbrost till en smal sak och skapar ett fantastiskt resultat. Kaffeost

Kahvijuusto ar en sjalvklar del av Norrbotten och édn i dag ar det
Ander och géss langt ifran ovanligt att erbjudas en bit ost till kaffet innan maten.
Det finns arkeologiska tecken pa att redan de forntida norrbott- Det senaste decenniet har ett antal skickliga, hantverksméssiga
ningarna begav sig ut mot havet for att fanga stora mangder sjo- producenter borjat gora kaffeost i Norrbotten - testa. Smorstekt
fagel under deras flyttningstid, da de aterkom till samma platser med karamelliserat socker och farska eller rarorda bar ar osten
ar efter r i den mén landhdjningen inte forandrat landskapet for ocksa en utmaérkt dessert.

mycket. Annu i dag finns gott om sj6fagel att sétta tinderna i for

den jaktintresserade.




ODLAT

Tradgardsgronsaker

Gronsaksodlingen i Norrbotten har inte jattelanga anor. Visst
har vissa rotsaker funnits hir lange, men framst var det fran
Finland invandrande blivande husmoédrar som inférde koks-
tradgardarna hos oss. Eftersom norrbottniska jordar &r relativt
latta, med hogt sandinnehall och 1ag lerhalt, passar de bra till
rotfrukter som uppskattar att kunna véxa rakt nerat utan att
behova vika at sidan for en hard lerklump. Olika kélsorter gor sig
ocksa generellt bra i vara forhallanden. Oavsett vad som véxer
hér ar det viktigt att komma ihag foljande: De kalla nitterna gor
att en del av starkelsen i manga gronsaker omvandlas till socker,
vilket gor norrbottensodlade bar, morotter och kalsorter till mer

vilsmakande &n annan motsvarande vaxtlighet.

Potatis
Framstar som kanske den allra mest sjalvklara norrbottniska
tradgardsgrodan — men har fortfarande inte ens 200 ar i lanet.
Potatisen fick sitt breda genomslag har uppe under 1800-talets
mitt, som av en slump var det ocksd da som jordkallarens
fornamliga lagringsegenskaper under vintrarnas polarklimat

introducerades ordentligt.

Korn

Kornet, tillsammans med stromming och annan saltad fisk, har
lange burit den tunga forsérjningsbordan for Norrbotten, oftast
iform av tunnbrdéd, klimpvalling eller kornmjolsgrot. I vara
klimatmaéassiga forhallanden var kornet enklast att odla och gav
- ger fortfarande - bist och mest palitlig skord. Ovriga sddesslag
har naturligtvis ocksa odlats i Norrbotten, i varierande omfatt-
ning, men det ar och har alltid varit kornet som varit basen i

norrbottnisk spannmalsproduktion.

Rag

Det finska arvet och utbytet 6ver gransen osterut har gjort att rag
anda fatt sin sjalvklara plats i den norrbottniska kosthallningen
och indgon man dven inom spannmalsproduktionen. De morka
broden av finsk typ dger sin plats pa manga norrbottniska
koksbord.

Bar

Vinbéarsodling, fraimst svarta vinbéar, har under 1900-talet varit
en relativt stor norrbottnisk niring och peakade under den tid da
Norrmejerier producerade bardrycken Jokk. Nar det varumaéarket
férsvann ur mejeriets sortiment férsvann ocksa avsittningen for

odlarnas bér, vilket i stort dodade branschen. Ett fatal sméaskaliga
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odlare finns fortfarande kvar och nysatsningar pa jordgubbs-
odling har gett gott resultat, vilket talar for att branschen for-
hoppningsvis kan se nytt ljus i framtiden. Norrbottniska bar blir
generellt sétare och — visar undersékningar som gjorts pa svarta

vinbar — nyttigare 4n bar som vuxit pa andra platser.

VILDVAXANDE

Lingon

Kanske virldens mest mangsidiga bar. Gar att anvianda i sa vél
forratt, varmratt som dessert, till vardag som fest, pa frukost-
groten, i snapsen och i kakor. Dess framsta fortjanst ar dock att
den ar lattplockad, extremt vanlig i de norrbottniska skogarna och
gar att samla i stora volymer utan stérre anstrangning.
Innehaller naturligt konserveringsmedlet bensoesyra, som kallas
E2101iingrediensforteckningar, vilket gor lingonet till ett valdigt

tacksamt bar att foradla och langtidslagra.
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Blabar

Lingonets lite krangligare kusin. Visst gar det att plocka blabar
med barplockare, men det ar mycket 6mtéligare och biaren har en
tendens att spricka vid sa ovarsam behandling. Hinderna ar dina
bésta vinner, vilket gor plockningen nagot langsammare.

Dock finns det ofta gott om bér sa det ar langt ifran véarst.

Hjortron

Att plocka hjortron kan vara ett rent helvete, dd baren mognar
tidigt och véxer i storst koncentration pé eller intill myrar. Kom-
binationen av sommarvirme, underlag som suger fast stovlarna
vartannat steg och dessutom attackerande myggsvarmar har
knickt manga ihardiga barplockare genom arens lopp. Val hemma
med konten full 4r dock hjortronet ett oerhort vilkommet inslag
imaéanga sammanhang, inte minst till plattarna. Den som plockar

kart binds fast naken pad myren 6ver natten.

Fjallkvanne

Ansedd lakedrt som sannolikt anvints som bade doftmedium, mat
och medicin under tusentals ar. Gar att kandera och anvénda som
karameller, har en distinkt smak som atminstone mina barn inte
tycker om sa det finns chans att du far ha godiset i fred. Liknar den

dodligt giftiga bjornlokan, sé var sédker pa din sak innan du plockar.



Fjallsyra

En vildvixande perenn som framst hittas i fjallen, till skillnad
mot sin sldkting 4ngssyran som véxer ner mot kusten. Sjéalvsa-
ende, sa vaxer flackvis i stora koncentrationer som maojliggor
plockning av rejéla volymer snabbt. Kan anvandas ra i sallader,

men kokas ocksa traditionellt till en slags kram.

Bark

Det finns gott om arkeologiska ldimningar som visar pa att norr-
bottningar skordat bark fran framst tall under lang tid, inte bara
som nodkost néir svélten statt for dorren. Barken skérdas under
féorsommaren nar tallen savar. D& skrapas den skrovliga ytterbar-
ken av innan innerbarken skordas pa ett satt som mojliggor for
tradet att leva vidare. Innerbarken innehéaller bade kolhydrater,

mineraler och c-vitamin och kunde bade torkas samt atas farsk.

Akerbar

Ett oerhort valsmakande bér som ocksa dr Norrbottens land-
skapsblomma. Det finns fa saker som slar smaken av ett moget
akerbar. Akerbiret mognar tidigt pa sdsongen och plockningen
ar vad den dr. Den ovane kan fa problem att hitta baren, men
det som framfor allt &r jobbigt d4r rensningen. Ett odlingsbart
akerbaér, alldkerbéret, togs fram av hortonomen Gunny Larsson
pé forsoksstationen i Ojebyn som nu drivs av Hushallningssall-

skapet under namnet Ojebyn Agro Park.

DRYCK

Kaffe

Valdigt fa saker ar sa forknippade med livet i Norrbotten som
kaffe. En sotpanna 6ver oppen eld forsta gangen i skogen, pump-
termosen vid landgangarna pa begravningsfikat och alla tillfallen
daremellan. Kaffet kom till Sverige under 1600-talet men slog
igenom i de breda folklagren — sannolikt &ven i Norrbotten — i
mitten av 1800-talet. Sedan dess har kaffet varit vilkomstdryck
och avsked, trygghet och spdnning, avec, aperitif och ankare i

den norrbottniska tillvaron.

Brannvin

Vare sig vi vill det eller inte sa tillhor Norrbotten det som brukar
kallas for brannvinsbaltet, det landomrade dar destillerade
spritdrycker statt for merparten av den historiska alkoholkon-
sumtionen. Till Sverige kom dock brannvinet relativt sent enligt
skriftliga kéllor, forst under 1400-talet, och husbehovsbrin-
ningen slog inte igenom i de breda folklagren férran ungefar 200
ar senare. Den forbjods i mitten av 1800-talet och sedan dess har
statsmakten fort en ojimn och dnnu inte vunnen kamp for att

ocksa stoppa hembranningen.
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Sima, svagdricka och kotikalja

Nagra olika sidor av samma fermenterade, alkoholsvaga och latt
kolsyrade mynt. I Norrbottens 6stra delar har sima traditionellt
anvants som en fest- och slatterdryck, medan svagdrickan varit
dess motsvarighet i omraden dér det finska kulturarvet inte
vilat fullt lika tungt. Kotikalja ar en finsk motsvarighet till svag-
drickan som fortfarande anvéands pa liknande sétt i vissa norr-

bottniska hem.

Ol

Norrbotten har haft en stark bryggeritradition under 18- och
1900-talet, med bryggerier i Pited, Luled, Gallivare och Kiruna,
men de rationaliserades bort under den effektiviseringsvag som
gick genom branschen artiondena innan millennieskiftet.

Nu for tiden finns ett fatal livskraftiga hantverksbryggare i ldnet

som forvaltar arvet.

BROD

Mjukkaka, puolipakso
Egentligen inte samma sorts brod, d& den tornedalska puolipakson
ar en betydligt tjockare, skivbar kaka. Degarna och smaken ar dock

sé pass lika att jag later dem bilda ett gemensamt sammanhang.
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Rieska, gahkko, kladda

Kéart barn har manga namn, men dnnu fler recept. Mjukt tunn-
brod i olika former har bakats i de norrbottniska vedugnarna och

hallarna sa lange det har funnits mjol har uppe.

Ragbrod

De finska invandrarna tog naturligtvis med sig sitt dagliga brod
och traditionerna kring det nir de kom hit. Ragbrod har foljakt-
ligen fatt en naturlig plats pa det norrbottniska bordet. Det som
skiljer de finska och norrbottniska ragbroden fran méngden ar
att de inte, eller tminstone i betydligt 14gre grad, ar s6tade som

sina motsvarigheter fran sodra Sverige och resten av Europa.

Tunnbrod

Jag minns fortfarande doften av elden och det nygraddade brodet
som svalnade pa banken i bagarstugan, hur mormors armar kav-

lade degen sa tunn att man kunde se bakbordets triadring genom
den innan hon borstade av restmjolet med ett knippe hopbundna
tjaderfjadrar och skickade in kakan i ugnen. Tunnbrod finns i den

norrbottniska ryggmaérgen.
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Vad ar norrbottnisk mat?

Det har ar ingen kokbok. Det har ar en bok som beréttar om de
norrbottniska smakerna. Den berattar vad vi ater, hur vi ater,
varfor vi dter just det och varfor det smakar som det gor.

Den berattar om norrbottningar och deras forhallande till mat —
och om matens forhéallande till norrbottningarna.

Haér uppe har vi vant oss vid att allt som &r bra forsvinner soderut,
oavsett om det handlar om el, skog, malm eller ménniskor. Alltsa
borde det som ar kvar inte vara vart nat — det har har vi alltid atit,
intarevalna? Fel. Det vi gor har uppe ar varldsunikt.

Det hir ir en bok som forhoppningsvis fungerar bade som val-
komnande vinkning och en Mandelanidve mot norrskenet.

Det har ar en bok om norrbottnisk mat.




